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IDENTIFICAÇÃO 
DISCIPLINA PÓS-COLHEITA DE FRUTOS E 

HORTALIÇAS 

CÓDIGO FTC0068 

DURAÇÃO EM 
SEMANAS 

CARGA HORÁRIA SEMANAL  CARGA HORÁRIA 
TOTAL 

15 TEÓRICAS 3 PRÁTICAS 1 TOTAL  60 
NÚMERO DE 

CRÉDITOS 
4   SEMESTRE 2º 

PRÉ-REQUISITOS PRÉ OU CO-REQUISITOS 

  

  

 

EMENTA 
Abordar as principais causas de perdas de produtos hortifrutícolas. Aspectos do desenvolvimento de frutos e 
hortaliças. Padrão respiratória e reguladores da maturação. Atributos de qualidade. Padronização e 
classificação de produtos hortifrutícolas. Fatores que afetam a qualidade. Tecnologia e inovações 
(embalagem) aplicadas na conservação pós-colheita de produtos hortifrutícolas. Principais patologias pós-
colheita. Certificação convencional e orgânica. 

 

CURSOS PARA OS QUAIS É MINISTRADA 

1.  Mestrado em Fitotecnia OP 4.   

2. Doutorado em Fitotecnia OP 5.   

(OB) =OBRIGATÓRIA (OP) = OPTATIVA 

PROFESSOR(ES) RESPONSÁVEL 

Edna Maria Mendes Aroucha 

 

OBJETIVOS DA DISCIPLINA 
Compreender os aspectos fisiológicos e composição intrínsecos de frutos e hortaliças, bem como as principais 
características de qualidade, classificação e padronização. Entender os fatores que afetam a qualidade pós-
colheita. Aplicar as principais tecnologias utilizadas para prolongar a vida útil pós-colheita dos produtos 
hortícolas tropicais. Conhecer os diversos aspectos envolvidos na certificação convencional e orgânica de 
frutos e hortaliças. 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 

UNIDADES E ASSUNTOS Nº DE HORAS-
AULA 

Unidade 1 
Principais causas de perdas de produtos hortifrutícolas 

 
T(04) 
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 Tipos de perdas  

 Fatores causais  

 Métodos para redução das perdas 
Unidade 2 

 Grupos vegetais – classificação 

 Desenvolvimento, climatério e senescência 

 Padrão de atividade respiratória 

 Metabolismo respiratório.  

 Fatores externos que afetam o amadurecimento 

 
 

T(08) 

Unidade 3 
Qualidade de produtos hortifrutícolas  

 Parâmetros de qualidade para frutos e hortaliças frescos  

 Maturidade e índices de maturidade  

 Métodos de avaliação da qualidade 
 

 
T(04) e 
P(04) 

Unidade 4 
Fatores pré-colheita que afetam a qualidade pós-colheita 

 Intrinsecos e extrinsecos 
 

 
T(04) 

Unidade 5 
Tecnologia pós-colheita e qualidade 

 Colheita e sistemas de manuseio pós-colheita  

 Padronização e classificação de produtos hortifrutícolas.  

 Padrões nacionais e internacionais: vantagens 

 
T(08) e 
P(04) 

Unidade 6 
Embalagem e Armazenamento dos produtos hortícolas 

 Uso de Câmaras frias 

 Uso de Atmosfera modificada e controlada: princípios e aplicações. 
Mecanismos de ação e efeitos. Principais benefícios e vantagens 

 Tecnologia Pós-colheita aplicada a frutos tropicais Melão, manga, abacaxi, 
uva, goiaba, limão Tahiti, acerola, caju, mamão, banana e anonáceas 

 
 
 
 

T(08) e 
P(04) 

Unidade 7 

 Patologia pós-colheita 

 Principais patógenos 

 Principais controles 

 
T(04) e 
P(04) 

Unidade 8 

 Certificação de Frutas e Hortaliças: Globalgap, Orgânico 

 
T(04) 

T (aula teórica); P (aula prática)  
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MÉTODO E AVALIAÇÃO 

MÉTODO 
Aulas expositivas com o uso de sistemas de multimídia e aulas práticas de campo e de packing 
houses nas principais agroindústrias produtoras e exportadoras de frutos tropicais dos Agropólos 
Mossoró-Assu e Baixo-Jaguaribe. Além de aulas práticas no Laboratório de Pós-colheita de Frutos e 
Hortaliças sobre os principais métodos de análises para a avaliação da qualidade de frutos e 
hortaliças e emprego de embalagens biodegradáveis na conservação de frutos. 
 
AVALIAÇÃO 
A avaliação será realizada conforme tabela abaixo: 
 
                           Tabela 1. Atividades de avaliação dos discentes            

Atividades     Prova 

1. Seminários 
2. Prova escrita 

1º 

3. Seminários  
4. Prova escrita 

2º 

5. Trabalho científico escrito  
6. Trabalho de revisão 

3º 
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APROVAÇÃO 

 
 
1 – Aprovada pelo Colegiado em ___/___/___                ____________________________________ 
                                                                                                                Coordenador do PPGFITO 
 
 
 
2 – Aprovada pelo CPPGIT/PROPPG em ___/___/___       _________________________________ 
                                                                                                                    Presidente(a) do CPPGIT 
 
 
 
3 – Aprovada pelo CONSEPE em ___/___/___                       _________________________________ 
                                                                                                                      Secretário(a) do CONSEPE 
 

 


