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INTRODUCAO

A disciplina de Fisiologia e Tecnologia Pés-colheita esta concebida para abordar de
forma tedrica aspectos da fisiologia do amadurecimento de frutos. Estes
conhecimentos serdo utilizados para fundamentar as perdas quantitativas e qualitativas
gue ocorrem no periodo pos-producdo de frutas. Em articulagdo com 0s aspectos
biologicos, estudamse as tecnologias disponiveis para aterar 0S processos
fisiol 6gicos estudados e procurar manter a qualidade das frutas durante o periodo pos-
colheita.

As minhas expectativas em relacdo aos alunos e a minha filosofia de ensino e
avaliacao constam do meu dossier de docéncia em http://dalmeida.com/ensino.

OBJECTIVOS
A disciplina tem como objectivos gerais proporcionar aos alunos a oportunidade de
aprenderem:

(1) as bases fisiologicas da qualidade da fruta e da sua evolucéo durante o periodo
pos-colheita;

(2) as principais tecnologias utilizadas para conferir mais-valia, manter a qualidade e
transportar frutas entre a colheita e o consumo.

AVALIACAO
Elaboracéo, apresentacéo e discussdo de projectos que envolvam aplicacdes dos
conhecimentos adquiridos nas aulas. Ver especificacbes no documento anexo.



PROGRAMA

A- Panoramica da Ciéncia e Tecnologia Pos-colheita

B- Consider acfes biol6gicas

1.
2.

Fisiologia da senescéncia e da morte natural

Crescimento, desenvolvimento e amadurecimento de frutos. Conceitos Alteraces
fisiol 6gicas que ocorrem durante o amadurecimento e sua regul acéo

Respiragcdo e homeostasia. Respostas as variagdes de concentracdo de CO, e de O
na atmosfera

Biossintese e accéo do etileno

AlteracOes estruturais e funcionais nas membranas durante a senescéncia e danos
causados pelo frio

Fisiologia e bioguimica das ateragdes de cor

Stresse oxidativo em pés-colheita

M ecanismos fisiol 6gicos do desenvolvimento de alguns acidentes:
8.1. Escaldéo

8.2. Defeitos internos: acastanhamentos e cavidades

Parede celular e alteragOes de textura

C- Aspectos tecnol 6gicos

1.
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indices de maturac&o, colheita e preparacio para o mercado
Danos mecanicos

Psicrometria e perda de agua

Temperatura. Refrigeragdo mecanica. Arrefecimento
Composi¢do da atmosfera.

5.1. Gases inorganicos. atmosfera controlada e modificada

5.2. Gases hormonais. Utilizac&o comercial do etileno Utilizagdo comercial do
etileno. Estratégias para evitar os efeitos negativos do etileno. Potencial
utilizacdo do NO

Sistemas de armazenamento
Transporte

Revestimentos comestiveis
Embalagem



PROGRAMAGCAO ACTIVIDADESLECTIVAS (SESSOESDE 4 HORAS)

Sessdo Data Tema

1 6 Mao A. Panoramica da Ciéncia e Tecnologia Pés-colheita
B1. Fisiologia da senescéncia e morte
B2. Cinética do crescimento, consequéncias da colheita
C1. Colheita e preparacéo para o mercado
C2. Danos mecéanicos

2 7Maio B3. Respiracdo. Respostas as variagdes de concentracdo de CO»
e de O; naatmosfera

C5.1. Atmosfera controlada e modificada
C3. Psicrometria

3 13Mao C3. Fisicada perdade agua
B4. Biossintese e accdo do etileno

C5.2. Tecnologias para evitar os efeitos do etileno. Utilizacdo
comercia do etileno

4 14Mao  C4. Temperatura. Arrefecimento e sistemas de arrefecimento
rapido. Refrigeracdo mecanica e equipamentos frigorificos.
Capacidade frigorifica: factores a considerar

5 20 Maio  B5. AlteracBes estruturais e funcionais nas membranas durante a
senescéncia e danos causados pelo frio

B6. Fisiologia e bioquimica das alteragdes de cor
B8.1. Escaldao (Seminario com Nelson Isidoro)

6 21 Mao  C7. Transporte
C8. Revestimentos comestiveis
C9. Embalagem
B7. Stresse oxidativo
B8.2. Acastanhamentos internos (Seminario com Filipe Silva)

7 27 Mao  B9. Parede celular e alteragOes de textura

8 28 Mao  Avaliacao: Entrega, apresentacao e discussao dos trabal hos.




