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Programa: 1.   ASPECTOS FISIOLÓGICOS DO DESENVOLVIMENTO DE 

FRUTAS E HORTALIÇAS

1.1. DEFINIÇÃO E CLASSIFICAÇÃO DE FRUTOS E HORTALIÇAS

 1.1.1. Frutos secos e carnosos

1.1.2. Frutos simples e compostos

1.1.3. Frutos partenocárpicos

1.1.4. Frutos climatéricos e não-climatéricos

1.1.5. Hortaliças: Folhas, raízes, tubérculos e frutos

1.2. DESENVOLVIMENTO DOS FRUTOS

1.2.1. Polinização e Fertilização

1.2.2. Crescimento: Estrutura de Tecidos e Padrões de crescimento

1.2.3. Maturação, Amadurecimento e senescência

1.2.4. Principais transformações físico-químicas

1.2.5. Índices de Maturação

2. ATIVIDADE RESPIRATÓRIA

2.1. Climatério
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2.2. Respiração em Hortaliças

2.3. Vias Metabólicas da Respiração

2.4. Fatores de Influência na Respiração

3. FITORMÔNIOS

4. PERDA DE ÁGUA DE PRODUTOS HORTÍCOLAS

5. DISTÚRBIOS FISOLÓGICOS EM PRODUTOS HORTÍCOLAS

6. PODRIDÕES PATOGÊNICAS EM FRUTOS E HORTALIÇAS

5. MEIOS PARA REDUÇÃO DAS PERDAS PÓS-COLHEITA 

5.1. Pré-colheita e Colheita

5.2. Embalagem e Transporte

5.3. Armazenamento Refrigerado em Atmosfera convencional e AM e AC

6. SISTEMAS DE GERENCIAMENTO DE QUALIDADE

6.1. APPCC

6.2. Produção Integrada

6.3. Produção Orgânica

7. AGROINDUSTRIALIZAÇÃO
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