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Ementa: Situag¢do atual e perspectivas. Fisiologia pos-colheita de produtos de origem

vegetal, conservagdo, armazenagem, transporte e
acondicionamento. APPCC. Agroindustrializa¢do. Comercializagdo e marketing.
Atributos de qualidade e andlises fisico-quimicas e sensoriais.

Programa: 1. ASPECTOS FISIOLOGICOS DO DESENVOLVIMENTO DE
FRUTAS E HORTALICAS

1.1. DEFINICAO E CLASSIFICACAO DE FRUTOS E HORTALICAS

1.1.1. Frutos secos e carnosos

1.1.2. Frutos simples e compostos

1.1.3. Frutos partenocarpicos

1.1.4. Frutos climatéricos e ndo-climatéricos

1.1.5. Hortalicas: Folhas, raizes, tubérculos e frutos

1.2. DESENVOLVIMENTO DOS FRUTOS

1.2.1. Polinizagao e Fertiliza¢ao

1.2.2. Crescimento: Estrutura de Tecidos e Padrdes de crescimento

1.2.3. Maturagdo, Amadurecimento e senescéncia

1.2.4. Principais transformagdes fisico-quimicas

1.2.5. Indices de Maturacdo

2. ATIVIDADE RESPIRATORIA

2.1. Climatério




2.2. Respirag¢do em Hortaligas

2.3. Vias Metabolicas da Respiracao

2.4. Fatores de Influéncia na Respiragdo

3. FITORMONIOS

4. PERDA DE AGUA DE PRODUTOS HORTICOLAS

5. DISTURBIOS FISOLOGICOS EM PRODUTOS HORTICOLAS
6. PODRIDOES PATOGENICAS EM FRUTOS E HORTALICAS
5. MEIOS PARA REDUCAO DAS PERDAS POS-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. Producao Integrada

6.3. Producao Organica

7. AGROINDUSTRIALIZACAO
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