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EMENTA:

Estrutura e composicdo das frutas e hortalicas de maior importancia comercial. Desenvolvimento e
cuidados de pré e pds-colheita. Maturacao e amadurecimento. Atividades respiratérias. Frigorificos de
frutas. Problemas de pré-resfriamento. Estocagem em atmosfera controlada.

OBJETIVO GERAL.:

Avaliar a importancia da estrutura e composicao de frutas e hortalicas, assim como caracteristicas pré e
pos-colheita na conservacéo das mesmas.

[ OBJETIVOS ESPECIFICOS POR UNIDADE:

| UNIDADE:
Estudo da estrutura e composicao de hortifruti.
Estudo dos procedimentos pre e pos-colheita visando a qualidade do produto.

Il UNIDADE:
Estudo de atividades fisioldgicas pos-collheita.
Estudo de mecanismos para a manutencao da qualidade de hortifruti pés-colheita.




111 UNIDADE:
Estudo de embalagens para hortifuti: conceitos gerais e principais tipos.
Estudo de parametros e locais de importancia para a estocagem de hortifuti.

[ CONTEUDO PROGRAMATICO:

| UNIDADE

Definicdo e estudo da estrutura e composicédo de frutas e hortalicas de importancia economia relevante
para a regido sudoeste da Bahia em nivel nacional e internacional. Estudo de procedimentos pré e pos-
colheita de hortalicas e frutas como ponto de maturacdo, higienizacdo e conservagao entre outros, que
visam manter a qualidade e conservacao destes produtos.

Il UNIDADE
Estudo da atividade respirat6ria de hortifruti. Estudo de técnicas para a reducdo da taxa respiratoria dos
produtos estudados visando a manutencéo da qualidade do produto durante transporte e estocagem.

111 UNIDADE

Definicdo de embalagens e apresentacdo dos principais tipos utilizados para hortalicas e frutas, assim
como as caracteristicas relevantes destas para o acondicionamento destes produtos.

Definicdo e estudo dos parametros envolvidos na estocagem de frutas e hortalicas.

PROCEDIMENTO:

Aulas expositivas, tedricas e praticas. Apresentacdo de seminarios. Elaboracéo e desenvolvimento de
um trabalho experimental. Visita Técnica.

AVALIACAO:

Provas, apresentacdo de seminarios e apresentacdo de um trabalho experimental desenvolvido durante o
periodo da disciplina.

NUMERO DE AULAS POR UNIDADE:

I UNIDADE: 7 aulas teoricas e 3 aulas praticas




Il UNIDADE: 5 aulas tedricas e 5 aulas praticas
111 UNIDADE: 3 aulas tedricas e 7 aulas praticas
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