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OBJETIVO DA DISCIPLINA:  

Oferecer ao aluno de graduação a possibilidade de interligar conceitos da produção agrícola com 

práticas pós-colheita, que servirão sobretudo para conservar a qualidade dos produtos pelo maior 

tempo possível, mantendo-se aptos para o consumo, despertando no aluno a idéia de que conservar 

é tão importante quanto produzir. 

 

EMENTA:  

Desenvolvimento fisiológico de órgãos vegetais que constituem interesse da fruticultura, 

olericultura e floricultura.  Fatores endógenos e exógenos na pré-colheita, colheita e pós-colheita 

que são causas de perdas.  Manejo, instalações e controle de qualidade dos produtos vegetais 

perecíveis. 

 

CONTEÚDO PROGRÁMATICO: 

1. FORMAÇÃO E CRESCIMENTO DE ÓRGÃOS VEGETAIS 

      1.1. Maturação, amadurecimento e senescência; 

      1.2. Respiração : padrões, fatores de influência e climatério respiratório; 

      1.3. Transpiração; 

      1.4.  Transformações bioquímicas; 

      1.5.  Regulação hormonal. 

 

 2. PERDAS   

     2.1. Tipos de perdas; 

     2.2. Causas das perdas na pré-colheita, colheita e pós-colheita; 

     2.3. Controle de perdas; 

     2.4. Distúrbios fisiológicos durante o armazenamento. 

 

3.  MANEJO, INSTALAÇÕES E CONTROLE DE QUALIDADE 

     3.1. Fatores pré-colheita; 

     3.2. Manuseio pós-colheita; 

     3.3. Embalagens; 

     3.4. Transporte; 

     3.5. Armazenamento : Tipos; 

     3.6. Qualidade pós-colheita : Atributos, padronização e classificação. 
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