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1. IDENTIFICAÇÃO 
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Componente curricular: Pós-colheita
Fase: 9
Ano/semestre: 2014/2
Número de créditos: 03
Carga horária – Hora aula: 54
Carga horária – Hora relógio: 45
Professor:  Siumar  Pedro  Tironi,  Marco  Aurélio  Tramontin,  Márcio  Gonçalves,
Clevison Luiz Giacobbo e Samuel 
Atendimento ao Aluno:

2. OBJETIVO GERAL DO CURSO 
Formar engenheiros Agrônomos que utilizem conceitos e princípios ecológicos, visando o
planejamento,  a  construção  e  o  manejo  de  agroecossistemas  ambientalmente
sustentáveis,  economicamente  viáveis  e  socioculturalmente  aceitáveis  com  sólidos
conhecimentos técnico-científicos e compromisso social. 

3. EMENTA 
Conceito e importância da pós-colheita de grãos e produtos hortícolas nos aspectos econômicos lo-
cais. Características físicas e químicas, teor de água, higroscopicidade, prélimpeza e limpeza, seca-
gem e armazenagem. Principais doenças, insetos e roedores dos grãos armazenados e métodos de
controle. Estudo dos processos fisiológicos de maturação e senescência, fatores ambientais, biótipos
e fisiológicos que afetam a qualidade, distúrbios fisiológicos na pós-colheita e no armazenamento
de frutas e hortaliças. Tópicos atuais.

5. OBJETIVOS

5.1 GERAL 
Conhecer propriedades físicas e químicas e sua importância na qualidade dos grãos e sementes. Reconhecer
a importância da umidade de equilíbrio de grãos e sementes. Estudar técnicas para determinação do teor de
água em unidade de armazenamento familiar. Conhecer a técnicas de limpeza, secagem e armazenagem de
grãos e sementes para o produtor familiar. Estudar os principais insetos que atacam os grãos e sementes, as
condições próprias para a ocorrência e os danos diretos e indiretos causados pela sua presença, bem como os
métodos de controle, principalmente os naturais. Conhecer os processos fisiológicos que controlam a matura-
ção e a senescência de frutas e hortaliças. Identificar os fatores determinantes da qualidade dos frutos e hor-
taliças na pós-colheita e no armazenamento.

5.2 ESPECÍFICOS 
xxxxxxx



6. CRONOGRAMA E CONTEÚDOS PROGRAMÁTICOS 

DATA ENCONTRO CONTEÚDO

27/08 – Siumar

03/09- Marco
10/09- Marco

17/09 - Márcio
24/09 - Márcio
01/10 – Márcio

08/10 - NP1

15/10 – Clevison

22/10 e  29/10 
Clevison

05/11 - 
Semana acadêmica

12/11 - REC1

19/11 - Samuel
26/11 – Samuel

03/12 - NP2

10/12 - REC 2

UNIDADE 1 –

UNIDADE 
UNIDADE

UNIDADE
UNIDADE
UNIDADE

NP1

UNIDADE xx – Importância da pós-colheita de frutos. Estudo dos proces-
sos fisiológicos de maturação e Senescência.

UNIDADE xx –  Técnicas de manejo a serem utilizadas nas diversas fases
do processo de colheita, armazenamento e comercialização de frutas.

- Estudo dos processos fisiológicos de maturação e senescência;
- Fatores ambientais, biótipos e fisiológicos que afetam a qualidade;
- Distúrbios fisiológicos na pós-colheita e no armazenamento de frutas e 
hortaliças.
- Estruturas de frio (Armazenagem em frio convencional; Armazenagem
em frio de controlada)

7. PROCEDIMENTOS METODOLÓGICOS 
Aulas  expositivo-dialogadas  empregando  quadro,  projetor  de  slides  (data  show)  em
arquivos  power  point;  seminários  para  apresentação  de  trabalhos.  Viagens  técnicas
(saídas de campo) com fins de aulas práticas, ônibus, tesoura de poda, refratômetro,
penetrômetro, colorímetro, nível topográfica e régua, mangueira transparente, câmara fria.

8. AVALIAÇÃO DO PROCESSO ENSINO-APRENDIZAGEM 
Avaliação escrita.



Apresentação de seminários
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