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2. OBJETIVO GERAL DO CURSO

Formar engenheiros Agrobnomos que utilizem conceitos e principios ecologicos, visando o
planejamento, a construgdo e o0 manejo de agroecossistemas ambientalmente
sustentaveis, economicamente viaveis e socioculturalmente aceitaveis com solidos
conhecimentos técnico-cientificos e compromisso social.

3. EMENTA

Conceito e importancia da pds-colheita de graos e produtos horticolas nos aspectos econdomicos lo-
cais. Caracteristicas fisicas e quimicas, teor de dgua, higroscopicidade, prélimpeza e limpeza, seca-
gem e armazenagem. Principais doencas, insetos e roedores dos graos armazenados e métodos de
controle. Estudo dos processos fisioldgicos de maturacio e senescéncia, fatores ambientais, bidtipos
e fisiologicos que afetam a qualidade, distirbios fisiologicos na pos-colheita € no armazenamento
de frutas e hortalicas. Topicos atuais.

5. OBJETIVOS

5.1 GERAL

Conhecer propriedades fisicas e quimicas e sua importancia na qualidade dos graos e sementes. Reconhecer
a importancia da umidade de equilibrio de graos e sementes. Estudar técnicas para determinacdo do teor de
agua em unidade de armazenamento familiar. Conhecer a técnicas de limpeza, secagem e armazenagem de
graos e sementes para o produtor familiar. Estudar os principais insetos que atacam os graos e sementes, as
condigdes proprias para a ocorréncia e os danos diretos e indiretos causados pela sua presenca, bem como os
métodos de controle, principalmente os naturais. Conhecer os processos fisiologicos que controlam a matura-
¢do e a senescéncia de frutas e hortalicas. Identificar os fatores determinantes da qualidade dos frutos e hor-
talicas na pds-colheita e no armazenamento.

5.2 ESPECIFICOS



6. CRONOGRAMA E CONTEUDOS PROGRAMATICOS

DATA ENCONTRO CONTEUDO

27/08 — Siumar UNIDADE 1 -

03/09- Marco UNIDADE

10/09- Marco UNIDADE

17/09 - Marcio UNIDADE

24/09 - Marcio UNIDADE

01/10 — Marcio UNIDADE

08/10 - NP1 NP1

15/10 — Clevison UNIDADE xx — Importancia da pos-colheita de frutos. Estudo dos proces-

sos fisiolégicos de maturagédo e Senescéncia.

22/10 e 29/10 UNIDADE xx — Técnicas de manejo a serem utilizadas nas diversas fases
Clevison do processo de colheita, armazenamento e comercializacao de frutas.

- Estudo dos processos fisiologicos de maturacdo e senescéncia;

- Fatores ambientais, biotipos e fisiologicos que afetam a qualidade;

- Disturbios fisiologicos na pds-colheita e no armazenamento de frutas e
hortaligas.

- Estruturas de frio (Armazenagem em frio convencional; Armazenagem
em frio de controlada)

05/11 -
Semana académica

12/11 - REC1

19/11 - Samuel
26/11 — Samuel

03/12 - NP2

10/12 - REC 2

7. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aulas expositivo-dialogadas empregando quadro, projetor de slides (data show) em
arquivos power point; seminarios para apresentacdo de trabalhos. Viagens técnicas
(saidas de campo) com fins de aulas praticas, énibus, tesoura de poda, refratdmetro,
penetrémetro, colorimetro, nivel topografica e régua, mangueira transparente, camara fria.

8. AVALIACAO DO PROCESSO ENSINO-APRENDIZAGEM
Avaliagao escrita.



Apresentacado de seminarios
9. REFERENCIAS

9.1 BASICA

CHITARRA, M. 1. E;; CHITARRA, A. B. Pés-Colheita de Frutas e Hortalicas: Fisiologia e
Manuseio. 2. ed. rev. e ampl. Lavras: Editora UFLA, 2005. 785 p.

CORTEZ, L. A. B.; HONORIO, S. L.; MORETTI, C. L. Resfriamento de frutas e hortalicas.
Brasilia: Embrapa Hortalicas, 2002. 425 p.

LOECK, A. E. Pragas de produtos armazenados. Pclotas: EGUFPel, 2002. 113 p.

LORINIL I.; MIIKE, L. H.; SCUSSEL, V. M. Armazenagem de graos. Campinas: IBG, 2002. 1000
p.

LUENGO, R. A.; CALBO, A. G. Armazenamento de hortalicas. Brasilia: Embrapa Hortaligas,
2001. 242 p.

NEVES, L. C. Manual pés-colheita da fruticultura brasileira. Londrina: EDUEL - Editora da
Universidade Estadual de Londrina, 2009. 494 p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

MILMAN, M. J. Equipamentos para pré-processamento de graos. Pelotas: EGUFPel, 2002. 206 p.
BANZATO, Eduardo. Atualidades na armazenagem. Sio Paulo: Iman, 2003.

PUZZI, D. Abastecimento e armazenagem de graos. 2. ed. Campinas: ICEA, 2000. 666 p.
SILVA, J. S. Secagem e armazenagem de produtos agricolas. Vicosa: Editora Aprenda
Facil,

2000. 502 p.

AWAD, Marcel. Fisiologia pos-colheita de frutos. Sio Paulo: Nobel, 1993. 114 p.

SCUSSEL, V. M. Atualidades em micotoxinas e armazenagem de graos. Florianopolis:

VMS,
2000. 382 p.

MARTINS, R. R. Secagem intermitente com fluxo cruzado e altas temperaturas e
sua

influéncia na qualidade do trigo duro. (Triticum durum L.). Porto Alegre: Emater-RS, 1998. 52
ESérie Textos Selecionados, 12).

MARTINS, R. R.; FRANCO, J. B. daR.; OLIVEIRA, P. A. V. Tecnologia de secagem de graos.
Passo Fundo: EmbrapaTrigo/Emater-RS, 1999. 90 p.

PORTELLA, J. A.; EICHELBERGER, L. Secagem de graos. Passo Fundo: EmbrapaTrigo, 2001. 194 p.
ROVERI JOSE, S. C. B.; PINHO, E. V. R. V.;; FRANCO DA ROSA, S. D. V. Secagem de
sementes: processo, métodos e influéncia na qualidade fisiologica. Lavras: UFLA, 2002. 86 p.
SARANTOPOULOS, C. 1. G. L. et al. Embalagens plasticas flexiveis: principais polimeros ¢
avaliacdo de propriedades. Campinas: CETEA/ITAL, 2002. 267 p.

Professor Coordenador do curso



