UFERSA

COORDENAGAO DO PROGRAMA DE POS- PROGRAMA ANALITICO DE 13/04/21

GRADUACAO EM FITOTECNIA DISCIPLINA
Av. Francisco Mota, 572, bairro Costa e
Silva, CEP: 59625-900

Telefone: (84) 3317-8302

E-mail: pgfitotecnia@ufersa.edu.br
Mossord — Rio Grande do Norte

IDENTIFICACAO

DISCIPLINA POS-COLHEITA DE FRUTOS E CODIGO | FTCO068
HORTALICAS

DURACAO EM CARGA HORARIA SEMANAL CARGA HORARIA

SEMANAS TOTAL

15 TEORICAS \ 3 \ PRATICAS 1 TOTAL 60
NUMERO DE 4 SEMESTRE 20
CREDITOS
PRE-REQUISITOS PRE OU CO-REQUISITOS
EMENTA

Abordar as principais causas de perdas de produtos hortifruticolas. Aspectos do desenvolvimento de frutos e
hortalicas. Padrdo respiratéria e reguladores da maturagdo. Atributos de qualidade. Padronizacdo e
classificagdo de produtos hortifruticolas. Fatores que afetam a qualidade. Tecnologia e inovagdes
(embalagem) aplicadas na conservagdo pos-colheita de produtos hortifruticolas. Principais patologias pds-
colheita. Certificacdo convencional e organica.

CURSOS PARA OS QUAIS E MINISTRADA

1. Mestrado em Fitotecnia OP | 4.
2. Doutorado em Fitotecnia OP | 5.
(OB) =OBRIGATORIA \ (OP) = OPTATIVA

PROFESSOR(ES) RESPONSAVEL

Edna Maria Mendes Aroucha

OBJETIVOS DA DISCIPLINA

Compreender os aspectos fisioldgicos e composicdo intrinsecos de frutos e hortaligas, bem como as principais
caracteristicas de qualidade, classificacdo e padronizacdo. Entender os fatores que afetam a qualidade pods-
colheita. Aplicar as principais tecnologias utilizadas para prolongar a vida util pds-colheita dos produtos
horticolas tropicais. Conhecer os diversos aspectos envolvidos na certificagdo convencional e organica de
frutos e hortaligas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES E ASSUNTOS N2 DE HORAS-
AULA

Unidade 1
Principais causas de perdas de produtos hortifruticolas T(04)




e Tipos de perdas
e Fatores causais
e Meétodos para redugdo das perdas

Unidade 2
e Grupos vegetais — classificacao

e Desenvolvimento, climatério e senescéncia T(08)
e Padrdo de atividade respiratoria
e Metabolismo respiratério.
e Fatores externos que afetam o amadurecimento

Unidade 3

Qualidade de produtos hortifruticolas T(04) e
e Parametros de qualidade para frutos e hortalicas frescos P(04)
e Maturidade e indices de maturidade
e Meétodos de avaliacdo da qualidade

Unidade 4

Fatores pré-colheita que afetam a qualidade pds-colheita T(04)
e Intrinsecos e extrinsecos

Unidade 5

Tecnologia pds-colheita e qualidade T(08) e
e Colheita e sistemas de manuseio pds-colheita P(04)
e Padronizacdo e classificacdo de produtos hortifruticolas.
e PadrGes nacionais e internacionais: vantagens

Unidade 6

Embalagem e Armazenamento dos produtos horticolas
e Uso de Camaras frias
e Uso de Atmosfera modificada e controlada: principios e aplica¢des.

Mecanismos de acdo e efeitos. Principais beneficios e vantagens T(08) e
e Tecnologia Pds-colheita aplicada a frutos tropicais Meldo, manga, abacaxi, P(04)
uva, goiaba, lim3o Tahiti, acerola, caju, mamao, banana e anonaceas

Unidade 7
e Patologia pds-colheita T(04) e
e Principais patdgenos P(04)
e  Principais controles

Unidade 8
e Certificagdo de Frutas e Hortaligas: Globalgap, Organico T(04)

T (aula tedrica); P (aula pratica)
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METODO E AVALIAGAO

METODO

Aulas expositivas com o uso de sistemas de multimidia e aulas praticas de campo e de packing
houses nas principais agroindustrias produtoras e exportadoras de frutos tropicais dos Agropdlos
Mossord-Assu e Baixo-Jaguaribe. Além de aulas praticas no Laboratério de Pds-colheita de Frutos e
Hortalicas sobre os principais métodos de andlises para a avaliagdo da qualidade de frutos e
hortalicas e emprego de embalagens biodegradaveis na conservagao de frutos.

AVALIACAO
A avaliacdo serd realizada conforme tabela abaixo:

Tabela 1. Atividades de avaliacdo dos discentes

Atividades Prova
1. Semindrios 19
2. Prova escrita
3. Seminarios 29
4. Prova escrita
5. Trabalho cientifico escrito 3¢
6. Trabalho de revisdao




APROVACAO

1 — Aprovada pelo Colegiado em /]

Coordenador do PPGFITO

2 — Aprovada pelo CPPGIT/PROPPG em /[ /]

Presidente(a) do CPPGIT

3 — Aprovada pelo CONSEPE em /]

Secretdrio(a) do CONSEPE




