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PROGRAMA DE LA ASIGNATURA

Presentacion:

como "el conjunto de operaciones que sufre un mtoddesde su recoleccion hasta su llegagd

aplicables para el mantenimiento de dicha calidad.

Objetivos:
a) Conocer y entender los principios fisiolégicadas que se fundamenta la disciplina
b) Ser capaces de analizar situaciones realepaledmercial y frente a ellas:

- determinar qué procesos basicos entran en juego

presentados.
- conocer las fuentes de informacion de la distgptie donde pueden obtenerse los detalles
especificos relativos a un cultivo o situacion cete

Contenidos:
Teoria

0.- INTRODUCCION

Definiciones. Las pérdidas en postcosecha: impodacuantificacion y causas. Vision general de
cambios fisioldgicos y comerciales de los produbitmsofruticolas durante la postcosecha.

|.- BASES FISIOLOGICAS Y MOLECULARES
Tema 1.- La respiracion: repaso de procesos figiods. Importancia en postcosecha. Aspe
aplicados de medida y control.

Tema 2.- Transpiracion: fundamentos fisicos. Pamietoia. Efectos metabolicos. Importancia
postcosecha. Técnicas para su control.

Tema 3.- El etileno y otras hormonas vegetalese8asoleculares de la sintesis y accion del etil
Efectos en postcosecha. Métodos comerciales deotoptaplicacion exdgena. Otras hormo
vegetales: importancia en postcosecha.

Tema 4.- Otros procesos de la senescencia dedatagl El control genético de la maduracion. P|
de las membranas celulares; accién de los raditihtes. Cambios relacionados con la pared cel
La muerte celular programada. Aplicaciones biot&igioas.

Tema 5.- Aspectos fitopatologicos y desérdeneslfigicos. Proceso general de ataque de|
patébgenos en postcosecha. Patégenos de mayor amgpiart comercial. Métodos de contn
tratamientos alternativos al uso de pesticidasoiesnes fisiolégicos: dafios por frio, pardeamig
enzimético.

Il.- BASES TECNOLOGICAS Y COMERCIALES
Tema 6.- La calidad de los productos hortofrutisolBefiniciones de calidad. Factores pre
postcosecha que influyen. Aspectos comercialesicianales y toxicolégicos. Las normas de calig
Sistemas de certificaciéon de calidad.

Tema 7.- La refrigeracion en postcosecha: almacimiony transporte. Beneficios y peligros del
en postcosecha. Principios basicos de refrigeradfijuipos utilizados en postcosecha. El

La postcosecha (también llamada post-cosgubscosecha y post-recoleccidn) puede definirse

a al

consumidor”.. Comprende tanto el estudio de losgsos basicos que determinan la senescencia fde los
tejidos vegetales, como los aspectos comercialatvias a la calidad de los mismos y las tecnokgia

- discernir qué condiciones ambientales y de mamegalen haber influido en la situacién actual
- conocer que técnicas pueden utilizarse para madif situacién o solucionar los problemas

0s

ctos

en

eno.
nas

apel
ular.

los
ol:
2nto

T
<

ad.

rio
bre-

enfriamiento: métodos y aplicaciones. El transpafagerado.
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Tema 8.- Las atmdsferas modificadas y controladieses fisiolégicas, Importancia comercjal.
Equipamiento para atmésferas controladas. Las #&mnadsmodificadas. Plasticos de permeabilidad

selectiva. Limitaciones a su uso.

Tema 9.- Nuevas tecnologias en postcosecha. Teitosi fisicos no contaminantes. Induccion
resistencia. Polimeros comestibles. Productosdigente procesados.

lll.- ASPECTOS ESPECIFICOS DE LA POSTCOSECHA

de

Tema 10.- Postcosecha de las hortalizas de hdpyréallo. Caracteristicas fisioldgicas. Aspedtos
comerciales. Principales problemas de comerciafimacTecnologia de preparacion, empaquetado y

transporte.

Tema 11.- Postcosecha de las hortalizas de fruacaotristicas fisioldgicas. Aspectos comerciales.

Principales problemas de comercializacion. Tecrialdg preparacién, empaquetado y transporte.

Tema 12.- Postcosecha de los frutos tropicalesbyrapicales. Caracteristicas fisiologicas. Aspegtos
comerciales. Principales problemas de comerciafimaclecnologia de preparacion, empaquetago y

transporte.

Tema 13.- Postcosecha de las flores y plantas emafes. Caracteristicas fisiolégicas. Aspegtos
comerciales. Principales problemas de comerciafimacTecnologia de preparacion, empaquetado y

transporte.

Practicas

Préactica 1.- Introduccién a las practicas. MetogdtzoInstrumentos para la evaluacién de la calatdd

postcosecha.

Practica 2.- Efectos de la refrigeracion y la tparaion sobre la calidad de distintos productos

hortofruticolas.
Practica 3.- Efectos de las atmosferas modificadbee la vida comercial y la calidad del platano.

Préctica 4.- Efectos del etileno en los productoadfruticolas.

Metodologia:

La estructura general de dlase de teoriasera la de leccién magistral, incorporando eleo®nt
inductivos para, a partir de casos practicos, faamela participacion del alumno. Las clases tendran
una duracién de 60 minutos (que en la practicaedecen a 50-55 minutos de docencia efectiva,

previendo tiempo para preguntas).

Se comenzara la clase haciendo un breve ssdmla clase anterior para a continuacion prasent
un esquema de los aspectos a desarrollar en ka atagal. Cuando se introduzcan nuevos conceptos

tedricos se intentara realizar una aproximaciémitimh a los mismos, seguida de un intento|

de

cuantificacién (al menos a nivel de orden de maghite los parametros relacionados. Se tratard en
todo momento que el alumno haga uso de los conentos adquiridos con anterioridad en ofras
asignaturas o en temas anteriores de la propiginsiblos en el contexto de la presente y dotandolos

siempre que sea posible, de significado practiconecaso concreto.
Se utilizardn medios audiovisuales (en form#&rdnsparencias, diapositivas, videos 0 presemnas;i

de ordenador) segun su disponibilidad para faciliéacomprension de los alumnos. Se proporcionara

por escrito a los alumnos la informacién asi priegkn particularmente los textos, graficos y tgbde
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fin de que no pierdan el seguimiento l6gico deladdratando de tomar apuntes exhaustivos.
Lasclases de practicagzonsistiran en experimentos demostrativos de #&boo y visitas técnica
si el horario y los medios disponibles las permitemestructura general de estas clases comenza

actividades a realizar. A continuacion se dejaré ps distintos grupos de alumnos desarrolle|
practica de la manera mas independiente posiblecdda practica debera generarse un Informe

forma de tablas y gréficos), y el analisis estamtisie los mismos (estadistica descriptiva, asatis{
varianza y prueba de separacion de medias si igEssario).

Evaluacion:

Durante el desarrollo del curso se realizai@examenes deoria: un parcial y un final. El parci
tendra lugar cuando se haya completado el prinwaulel tematico de la asignatura y tendra car
liberatorio. Los examenes consistirdn en preguataitas de desarrollo tedrico breve o de tipo
preguntas de tipo cuantitativo, y al menos unayrgde aplicacion de los conceptos tedricos
caso practico.

La evaluacion de lgwacticas se realizara en funcion de la asistencia a lamassy la realizacio
de los Informes correspondientes. Opcionalmentealomnos interesados podran realizatrabajo
monografico de ampliacion de cualquiera de los temas tratatosl programa que sera puntu
independientemente.

La calificacién final se obtendra de la sigtéeforma:

Primer parcial teoria: 35%

Segundo parcial teoria: 45%

Practicas: 20%

Trabajo monografico (opcional): hasta un 15%

Bibliografia Basica:

Marrero Dominguez, A. 2007. Postcosecha de frutabostalizas: bases fisiologicas
moleculares.

Wills, R., McGlasson, B., Graham, D., Joyce, D. 499ntroduccién a la fisiologia
manipulacién poscosecha de frutas, hortalizast@aornamentales. Acribia,Zaragoza.
Marrero y Lobo. 2002. Post-recoleccion de frutos hgrtalizas. Instituto Canrio d
Investigaciones agrarias.

“Postrecoleccion de hortalizas. Vol. I". Namesny,Eliciones de Horticultura. 1993.
“Postrecoleccion de hortalizas. Vol. II". NamesAy,Ediciones de Horticultura. 1995.
“Postrecoleccion de hortalizas. Vol. 111". Nameswny,Ediciones de Horticultura. 1999.
“Nuevas tecnologias de conservacion de frutas taliwas”. AAVV. Mundi-Prensa. 1996.

una introduccion del profesor a los aspectos ard#ksa y una demostracion por parte del mismoad |
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podra realizarse de manera conjunta por el gruppréeticas. En la primera clase de practicas se
discutira la estructura general que deben tenes taiformes (Introduccién, Material y métodps,
Resultados y Discusién para los informes de exparias), el modo de presentacion de resultados (en
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ado

Recursos en Internet:
http://postharvest.ucdavis.edu/Produce/Producékspanol/ProduceFacts-espanol.shtml
http://www.fao.org/inpho/ES/

Manual de practicas de manejo postcosecha de dakigtos hortofruticolas a pequefia es
G. Lopez-Galvez (ed.) 1995 Spanish. Disponible en:

http://www.fao.org/inpho/ES/resources/library/séeasp?mode=simple&basic=postcosechd
impleSearch=buscar&opt_ope=+or+

&S
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