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1) Titulo del Curso

BIOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LA POSTCOSECHA
FRUTIHORTICOLA

2) Unidades de Créditos Académicos (UCAS) que otorga

3UCAs-45hs

3) Docentes responsables

Carlos Alberto Bouzo, Dr. Ing. Agr. M. Sc., chouzo1160@gmail.com

Verdnica Eugenia Ruiz, Dra. Lic. en Cs. Bgcas., vero_eikon5@hotmail.com

4) Docentes del curso

Carlos Alberto Bouzo, Dr. M. Sc. Ing. Agr., chouzol1160@gmail.com

Verodnica Eugenia Ruiz, Dra. Lic. en Cs. Bgcas., vero_eikon5@hotmail.com

Gustavo Adolfo Martinez, Dr. Biog., martga@gmail.com

Franco Van De Velde, Dr. Biog., francovandevelde@hotmail.com

Marcela Claudia Dotto, Dra. Lic. en Biotecnol., dottomarcela@gmail.com

Marcos Gabriel Derita, Dr. Prof. en Quimica, mgderita@hotmail.com

Andrea Marcela Piagentini, M Sc. Ing. Quimica, ampiagen@fig.unl.edu.ar

5) Objetivos
General

Introducir a los estudiantes de postgrado en los aspectos bidticos y abidticos que influyen
sobre la postcosecha de frutas y hortalizas, y las tecnologias utilizadas para prolongar la vida
de estanteria de las mismas.

Especificos:

» Reconocer la importancia de los factores de pre cosecha sobre la calidad e inocuidad de
los productos frescos.

» Comprender las diferencias estructurales y fisiologicas que condicionan la duracion de las
frutas y hortalizas en postcosecha.

> Conocer las principales tecnologias de postcosecha de productos sin procesar.
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> Conocer las principales técnicas para mitigar el deterioro en postcosecha de productos
minimamente procesados.

6) Programa
Clases tedricas

Unidad 1:

Obijetivos generales de post-cosecha. Dafios y pérdidas en post-cosecha. Calidad de productos
en post-cosecha: Factores del producto, medio bidtico, abiodtico y préacticas de pre y post-
cosecha. Fuentes de informacién relacionada a biologia y tecnologia de post-cosecha en
cultivos horticolas. Calidad e inocuidad. Normas nacionales e internacionales de Buenas
Practicas Agricolas. Factores de pre-cosecha determinantes de fisiopatias y deterioro de la
calidad. Efecto de los factores ambientales y de manejo. Cosecha y manipulacion. Limpieza
de los productos, lavado, cepillado, desinfeccion (clorinado). Manipulacion en empaque.
Tipos de envases. Efecto de los envases en la duracion del producto en postcosecha.
Agrupamiento de los productos basados en su morfologia. Tipo de tejidos y caracteristicas
estructurales de los productos horticolas.

Unidad 2:

Maduracion: frutos climatéricos y no climatéricos, cambios en la maduracion. Maduracion de
frutos carnosos. Clasificacion: frutos climatéricos y no climatéricos. Respiracion: sustratos
respiratorios. Papel del climaterio respiratorio. Patrones respiratorios y produccion de etileno.
Cambios Texturales durante la Maduracion y Postcosecha de los Frutos. Cambios en la pared
celular que acomparfian la maduracién y el ablandamiento de los frutos: Enzimas de Pared
Celular y sus genes codificantes. Cambios en el Sabor de las Frutos. Azlcares; acidos
organicos y compuestos fendlicos. Cambios en el Color de los Frutos. Rutas de sintesis de
antocianinas y de carotenoides. Rutas bioquimicas de degradacion de clorofilas en frutas y
hortalizas. Cambios en el aroma de los frutos. Volatiles.

Unidad 3:

Regulacion de la maduracion: Etileno. Otras Hormonas. Etileno. Ruta metabdlica de sintesis
del etileno: ciclo de Yang. ACC sintasa y ACC oxidasa. Respuesta de los tejidos vegetales al

etileno: gen etr y mutantes de la maduracion. Estrategias de transgénesis para el bloqueo de la
sintesis de etileno. Estrategias para el bloqueo de la accion del etileno: 1-MCP. Otros
Reguladores Vegetales que inciden en la Maduracion de los Frutos. Auxinas, giberelinas,
acido jasmonico, acido abscisico. Roles durante el crecimiento y la maduracion en frutos
climatéricos y no climatéricos. Posibles antagonismos con el etileno.

Unidad 4:

Tratamientos fisicos postcosecha 1: tratamientos térmicos y UV-C. Utilizacion de Altas
Temperaturas como tratamiento postcosecha. Estrés térmico agudo y crénico. Tipos de
tratamientos térmicos. Control de insectos y hongos. Efectos sobre el metabolismo y la
calidad de los frutos. Utilizacion de radiaciones en la postcosecha. Radiacion UV-B y UV-C,
radiaciones ionizantes. Efecto sobre la maduracion de frutos. Accion sobre el desarrollo de
patdgenos.
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Unidad 5:

Interaccion Planta-Patégeno. La planta y el ambiente bidtico. Patdgenos vegetales: diferentes
mecanismos de accion. Compatibilidad e incompatibilidad: el modelo gen a gen. Mecanismos
de defensa de las plantas, barreras preformadas, barreras inducidas, respuesta hipersensible.
Mediadores quimicos y bioquimicos de la respuesta de las plantas. Estrategias para disminuir
la incidencia de patégenos en postcosecha.

Unidad 6:

Senescencia. Fisiologia postcosecha de flores de corte. Senescencia en Hortalizas de Hoja.
Concepto de senescencia. Cambios metabdlicos que se producen durante la misma. Factores
que afectan la senescencia. Reguladores hormonales. Control de la senescencia. Posibilidad de
transgénesis. Fisiologia postcosecha de flores de corte. Factores que influyen en la vida
postcosecha. Efecto del etileno y otros reguladores.

Unidad 7:

Tratamientos fisicos postcosecha 2: refrigeracion, atmdsferas modificadas. Refrigeracion.
Métodos de pre enfriado de frutos, hortalizas de hoja y flores de corte. Efecto fisioldgico de la
reduccién de la temperatura. Desdrdenes fisioldgicos causados por el frio: dafio por frio. Base
cientifica del problema, sintomatologia y formas de control. Reacciones de pardeamiento.
Sensibilidad al congelamiento. Procedimientos en pre y postcosecha tendientes a su control.

Unidad 8:

Uso de Atmosferas Controladas y Modificadas. Efecto de las variaciones de la atmdsfera
normal sobre el metabolismo de los productos frutihorticolas. Efecto sobre la respiracion y la
produccion de etileno. Diferenciacion de atmosfera controlada y modificada. Peliculas
plasticas. Utilizacion de coberturas y barreras alternativas. Desordenes causados por el mal
uso de las atmosferas.

Unidad 9:

Frutas y hortalizas minimamente procesadas: Aspectos fisioldgicos y bioquimicos que los
caracterizan. Seleccion de variedades. Efectos de las etapas de procesamiento sobre la calidad
y vida atil: Recepcion y almacenamiento de la materia prima. Seleccién, limpieza y
acondicionamiento. Reduccion de tamafio. Lavado. Tratamiento quimico. Escurrido.
Envasado. Almacenamiento y distribucion.

7) Actividades Practicas
Trabajos Préacticos

- Trabajo Practico 1: Célculo basado en las propiedades termodinamicas del aire.

- Trabajo Préctico 2: Medicion de tasas respiratorias y produccion de etileno en
productos frutihorticolas.
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Seminario

Mediante un trabajo grupal, constituido por no més de tres integrantes, se darédn a la
tarea de leer, discutir criticamente y exponer en un seminario publico una publicacion
cientifica paper, la cual se les brindara al inicio del curso.

8) Sistema de Evaluacion

La evaluacion del curso se realizara mediante un examen final. Se considerara aprobado el
curso cuando el estudiante obtenga un puntaje igual o mayor al 60 % de la nota posible. Los
estudiantes que no hubieren alcanzado este puntaje tendran derecho a un examen
recuperatorio. En los casos en que no sea aprobado el examen recuperatorio el estudiante sera
declarado libre y debera realizar nuevamente el curso. La presentacion del seminario se
considerara obligatoria como requisito para la aprobacion del curso, conjuntamente con el
examen final.
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