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Informacié general de I'assignatura

AVENCOS EN POSTCOLLITA DE FRUITES | HORTALISSES
TS Tl R Q(SEMESTRE) AVALUACIO CONTINUADA

Caracter

Grau/Master Curs Caracter Modalitat

Master Universitari en Gesti6 i Innovacio en

e s 1 OBLIGATORIA | Presencial
la IndUstria Alimentaria

Master Universitari en Enginyeria
Agronomica

2 OPTATIVA Presencial

Nombre de credits 6
assignatura (ECTS)

Tipus d'activitat, credits Tipus
i grups . PRACAMP PRALAB PRAULA TEORIA
d'activitat
ombre de 0.4 0.8 0.7 4.1
credits
Nombre de ’ > 1 1
grups
VIKAS ALMENAR, M.INMACULADA C.
Departament/s TECNOLOGIA D'ALIMENTS
Distribucio carrega Hores presencials o virtuals: 60

docent entre la classe Hores no presencials: 90
presencial i el treball
autonom de l'estudiant

Informacioé important Consulteu aguest enlla¢ per a més informacio.
sobre tractament de
dades

Lo [T EVEER N[ oLl T MM [dioma (%):(flexible)
Catala:
Castella: 100

Distribucio de credits Hores presencials o virtuales: 60

Credits impartits per professorat del Dpto. de TECAL: 3,1
Crédits impartits per professorat del Dpto. de HBJ : 1,3
Credits impartits per professorat extern UdL: 1,6


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/6YmWjHtUWcryan1
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Credits
o impartits . .
Professor/a (s/es) Adrega electronica professor/a (s/es) pel Horari de tutoria/lloc
professorat
ALEGRE VILAS, ISABEL isabel.alegre@udl.cat 8
CAMBRAY SALA, JORDI jordi.cambray@irta.cat 2
COLAS MEDA, MARIA DEL PILAR pilar.colas@udl.cat 1
COSTA SANAGUSTIN, M. ELENA elena.costa@irta.cat 4
ECHEVERRIA CORTADA, GEMMA gemma.echeverria@irta.es 3
GRAELL SARLE, JORGE MARIANO |[jordi.graell@udl.cat 1,1
LOPEZ FRUCTUOSO, MARIA LUISA | marialuisa.lopez@udl.cat 2
PAMPOLS SOLSONA, FRANCESC francesc.pampols@pampols.es 1
PLAZA PORTOLES, MARIA PILAR pilar.plaza@irta.cat 2
ABGASENSERINEARL PN inmaculada.recasens@udl.cat 4
INMACULADA ’ ’ ’
SIMON BARBERO, MANUEL direccio@afrucat.com 2
SORIA VILLALONGA, YOLANDA .
JACINTA yolanda.soria@udl.cat 9
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Credits
o impartits . .
Professor/a (s/es) Adreca electronica professor/a (s/es) pel Horari de tutoria/lloc
professorat
TEIXIDO ESPASA, MARIA NEUS neus.teixido@irta.cat ]
TORRES SANCHIS, MARIA ROSARIO | rosario.torres@irta.cat A
VINAS ALMENAR, M.INMACULADA C. | inmaculada.vinas@udl.cat 1,7

Informacié complementaria de l'assignatura

També participen com a professors col-laboradors en l'assignatura, professionals d'empreses i alguns investigadors
d'organismes d'investigacid (IRTA).

Assignatura / materia en el conjunt de el pla d'estudis:

Aquesta és una assignatura obligatoria que esta inclosa dins el Master de Gesti6 i Innovacioé en la Industria Alimentaria,
formant part de 'Modul 3: POSTCOLLITA | INDUSTRIALITZACIO DE FRUITES | HORTALISSES. La seva finalitat docent és
aportar als estudiants que la cursen una especialitzacié en els fonaments i aplicacions dels ambits que formen part de la
Postcollita de Fruites i Hortalisses, principalment pel que fa referéncia als aspectes de: fisiologia, patologia i tecnologia. Es
destaquen especialment les principals innovacions cientifiques i tecnologiques que permeten una millora de la qualitat dels
productes vegetals frescos i una reduccié de les perdues al llarg de la cadena que va des de la collita fins al moment de
I'consum.

Objectius académics de lI'assignatura

L'estudiant, al superar I'assignatura, ha de ser capag de:

- Demostrar coneixements sobre els fonaments cientifics de la fisiologia, patologia i tecnologia postcollita de fruites i
hortalisses.

- Conéixer I'estructura, composicio i metabolisme dels organs vegetals que constitueixen les fruites i hortalisses destinades a
consum en fresc.

- Comprendre els canvis fisics, quimics i biologics que tenen lloc en els productes vegetals després de la recol-lecci6.

- Valorar la importancia del procés de maduracié de les fruites i hortalisses per a poder recol-lectar i comercialitzar els
productes en el seu optim de qualitat i potencial de conservacio.

- Programar un pla de seguiment dels indexs de maduresa i qualitat en fruites i hortalisses, i saber realitzar la seva
determinacio analitica.

- Avaluar els nous desenvolupaments tecnologics aplicats a la posta a punt d'instruments de mesura no destructiva dels
parametres de maduresa i qualitat en fruites i hortalisses.

- Comprendre les innovacions en el concepte i en els criteris de qualitat postcollita de fruites i hortalisses.

- Conéixer les metodologies d’avaluacié sensorial, mitjangant pannells poblacionals i pannells analitics, de la qualitat dels
productes hortofructicoles.

- Reconéixer les alteracions postcollita en els productes hortofrucicoles, de tipus fisic, fisiologic i patologic.
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- Seleccionar els tractaments i les condicions d'emmagatzematge adequades per a millorar la qualitat i minimitzar les pérdues
en la postcollita dels productes hortofructicoles.

- Valorar la eficacia de nous tractaments no quimics aplicats pel control d’alteracions en postcollita de fruits i hortalisses.

- Seleccionar i aplicar les adequades tecniques de fred i d’atmosfera controlada per la conservacié postcollita dels productes
hortofructicoles.

- Analitzar els recents avangos tecnologics en técniques, productes i equips a utilitzar en els tractaments, emmagatzematge i
transport de les fruites i hortalisses.

- Valorar els beneficis de I'aplicacio dels ultims coneixements cientifics a les tecnologies postcollita, tenint en compte la
qualitat i seguretat dels productes.

- Descriure el diagrama de flux de les operacions, i les condicions técniques a aplicar, pel maneig i conservacié postcollita dels
principals productes vegetals: fruita d’ds, fruita de llavor, fruits citrics, fruits tropicals, i hortalisses, entre altres.

- Descriure les caracteristiques idonies dels tipus i materials a utilitzar en I'envasat de fruites i hortalisses.

- Conéixer els sistemes de gestidé de la qualitat dels productes i gesti6 mediambiental dels residus, que s’apliquen en les
empreses de condicionat, conservacié i comercialitzacio de productes hortofructicoles.

- Planificar un programa de higiene en les empreses de condicionat, conservacié i comercialitzacio de fruites i hortalisses.

- Implementar les millores i condicions tecniques adients per a la correcta distribucié comercial i exposicio dels productes
hortofructicoles en els punts de venda.

Competéncies

Competencias significativas

Competéncies transversals

Es garantiran, com a minim, les seglients competéncies transversals:

Treball en equip entre el personal involucrat en la produccié en la Industria Alimentaria: produccid, qualitat, vendes...
Expressio oral i escrita

Capacitat de gestié de la informacio

Creativitat aplicada a la innovaci6 de productes i processos

Iniciativa i esperit emprenedor

©cQo00oe

Competéncies especifiques

Els estudiants del master GlIA, despres de finalitzar els seus estudis, hauran adquirit els segiients coneixements i
competencies:

Coneixer els sistemes de qualitat

Saber controlar i optimitzar els processos i productes

Saber avaluar, controlar i gestionar la qualitat alimentaria

Coneixer allo referent a la higiene de personal, productes i processos
Saber analitzar i avaluar els riscs alimentaris

©cQo00w

Dins del camp especific de les fruites i hortalisses, sucs de fruita, olis vegetals i productes carnis:

Saber fabricar i conservar aliments

Saber planificar i elaborar estudis técnics

Saber planificar i elaborar treballs de 1+D

Saber desenvolupar nous processos i productes

Qoo

A més: I'estudiant caldra saber aplicar els coneixements adquirits al cas particular del practicum.
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Continguts fonamentals de 'assignatura

TEMARI

Clases magistrals

Tema 1. Introduccio. 2h I. Vihas/ I. Recasens

Presentaci6 de I'assignatura. Noves tendéncies en postcollita de fruites i hortalisses: una visié global . Fons d’informacio.
Tema 2. La qualitat de productes hortofructicoles. 2h. Y. Soria

Concepte i criteris de qualitat en fruites i hortalisses.- Classificacié dels aspectes de qualitat.- Efectes dels factors precollita i
de collita en la qualitat.- Efectes dels factors postcollita en la qualitat.- Determinaci6 de la qualitat: métodes de referéncia.-
Normatives sobre qualitat de fruits i hortalisses.

Tema 3. La qualitat sensorial: conceptes i aplicacions. 2h G. Echeverria

Qualitat sensorial. Conceptes.- Métodes d’avaluacio sensorial.- Panells entrenats i panells poblacionals.- Atributs sensorials en
fruites i hortalisses.- Aplicacions de I'analisi sensorial en postcollita de fruites i hortalisses.- Estudis sobre el consum de fruites
i hortalisses.

Tema 4. Nous métodes no destructius per I’analisi de la qualitat. 1h. I. Recasens

Avaluacié no destructiva de la qualitat: concepte.- Us de sensors en I'avaluacié no destructiva.- Métodes optics: VIS, NIR.-
Fluorescencia.- Espectroscopia per raigs X.- Ressonancia magneética nuclear.- Métodes d’'impacte.- Métodes acustics.- Utilitat
dels fruits electronics.

Tema 5. Innovacions en el concepte global de la qualitat. 2h. M.L. Lépez

Sensors electronics: nas i llegua artificials. Components dels equips de nassos electronics. Tipus de nassos comercials.
Funcionament. Principals aplicacions actuals dintre de la postcollita de fruites i hortalisses com bio-marcadors. Llengua
artificial. Funcionament i aplicacions actuals.

Tema 6. Refredament de fruites i hortalisses: técniques. 1h. J. Graell

Refredament de fruites i hortalisses: fonaments- Cinética de refredament: velocitat de semi-refredament.- Métodes de
refredament.- Sistema i equips de refredament per aire.- Sistema i equips de refredament per aigua.- Sistema i equips de
refredament per buit.- Sistema de refredament per gel.- Criteris per la seleccioé d’'un sistema de refredament.- Condicions
recomanades en diferents productes hortofructicoles.

Tema 7. Emmagatzematge i transport frigorific de fruites i hortalisses. 2 h. J. Graell

Instal-lacions frigorifiques.- Cambres frigorifiques: aspectes técnics.- Parametres de conservacio frigorifica de fruites i
hortalisses.- Temperatura: valors recomanats i regulacié.- Humitat relativa: valors recomanats i regulacié.- Recirculacio i
renovacié d’aire.- Transport frigorific.- Condicions recomanades per 'emmagatzematge i transport frigorific.

Tema 8. Emmagatzematge i transport de fruites i hortalisses en atmosfera controlada. 2h. J. Graell

Atmosferes controlades i modificades: concepte i beneficis.- Caracteristiques de les cambres d’atmosfera controlada.- Equips
per la generacié i manteniment de I'atmosfera controlada.- Control i regulacié de I'atmosfera controlada.- Técniques d’atmosfera
controlada convencionals.- Noves técniques d’atmosfera controlada: molt baix oxigen, dinamiques.- Conservaci6 en
atmosferes amb baix nivell d’etilé.- Sistemes de transport amb atmosferes controlades.- Condicions recomanades per
'emmagatzematge i transport en atmosfera controlada.

Tema 9. Alteracions fisiologiques. Introduccid. 1h. I. Recasens

Concepte d’alteracio fisiologica en fruites i hortalisses. Desenvolupament de les alteracions i importancia en la vida postcollita.
Principals causes de les alteracions fisiologiques.

Tema 10. Bitter pit i altres fisiopaties degudes a factors precollita. 1h. |. Recasens

Desequilibris minerals. Sistemes de prediccio i control. Alteracions degudes al clima. Exemples en diverses fruites i
hortalisses.

Tema 11. Sobremaduracio i senescéncia. 1h. I. Recasens

Danys provocats per I'etilé. Exemples en fruites i hortalisses. Tractament amb 1-MCP i altres sistemes de control.
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Tema 12. Escaldat superficial i altres danys per fred. 2h Y. Soria

Danys per fred. Bases bioquimiques. Exemples en fruits tropicals, citrics, fruita d’os i llavor i en hortalisses. L’escaldat
superficial. Sistemes de predicci6 i metodes de control.

Tema 13. Alteracions relacionades amb el maneig i el sistema de conservacioé. 2h I. Recasens

Alteracions degudes a I'atmosfera de conservacio. Estrés gasds en peres, cor marr6, descomposicié interna. Deshidratacié.
Danys mecanics. Toxicitats. Exemples en fruites i hortalisses.

Tema 14. Alteracions fungiques en fruites. 2h. I. Vinhas

Alteracions fungiques. Definicid i condicions per al seu desenvolupament.Tipus i importancia de les podridures fangiques en
fruites de llavor, d’'os i citrics.- Mesures preventives en pre i postcollita per a limitar el desenvolupament de les podridures.-
Factors implicats en el desenvolupament de les podridures fungiques.

Tema 15. Mesures profilactiques i tractaments quimics pel control de les alteracions fungiques. 2h. I. Alegre

Profilaxis. Bones practiques de manipulacié en Central: higiene de les instal-lacions i equips, higiene dels envasos i higiene de
I'aigua.- Control de la contaminacié en Central: pressa de mostres, metodologia i lectura dels resultats.- Tractaments amb
productes quimics de sintesi en postcollita de fruita. Avantatges i inconvenients. Modes de aplicacié. Optimitzacié dels
tractaments postcollita amb productes quimics de sintesi.

Tema 16. Alternatives als productes quimics de sintesi pel control d’alteracions fungiques. 2h. l.Vifias

Concepte: disminucié multiple.- Métodes fisics: tractaments amb calor, radiofreqliencies.- Métodes quimics: 0zé, raigs
ultraviolats, productes quimics de baix risc, olis essencials, extractes de plantes.- Métodes biologics: agents de biocontrol.

Tema 17. Recomanacions de maneig i conservacio de fruites d’ds i fruites de llavor. 2h.Pilar Plaza

Diagrames del processat postcollita de les fruites d'6s i de llavor.- Recol-leccié: indexs de maduresa.- Transport a la central.-
Recepcio en la central.- Tractaments postcollita.- Operacié de condicionat: seleccio, classificacio i envasat.- Conservacio i
transport frigorific: condicions recomanades.- Condicions recomanades en els punts de venda.- Criteris de qualitat.

Tema 18. Recomanacions de maneig i conservacio de fruites citriques. 2h. J. Graell

Diagrames del processat postcollita de les fruites citriques.- Recol-leccié: indexs de maduresa.- Transport a la central.-
Recepcio en la central.- Tractaments postcollita.- Operacié de condicionat: seleccio, classificacio i envasat.- Aplicaci6 de
ceres i recobriments.- Tecniques de desverditzacié.- Conservaci i transport frigorific: condicions recomanades.- Condicions
recomanades en els punts de venda.- Criteris de qualitat en fruites citriques.

Tema 19. Alteracions microbianes i patdogens de transmissié alimentaria en hortalisses. 2h. l.Viias

Microbiota de les hortalisses.- Principals alteracions per floridures i per bactéries en hortalisses.- Factors de risc en camp.-
Origen del patdgens de transmissié alimentaria.- Incidéncia dels patogens de transmissié alimentaria en hortalisses.

Tema 20. Recomanacions de maneig i conservacio d’hortalisses. 2h. Y. Soria

Diagrames del processat postcollita d’hortalisses.- Recol-leccié. indexs de maduresa.- Transport a la central.- Recepcio en la
central.- Tractaments postcollita.- Operacié de condicionat: seleccio, classificacio i envasat.- Conservacio i transport frigorific:
condicions recomanades.- Condicions recomanades en els punts de venda.- Criteris de qualitat en hortalisses.

Total hores 39h

TALLERS. 9h

- Determinacions instrumentals de parametres de maduresa i qualitat. 2h. I.Alegre/P.Colas
- Taller de reconeixement d’alteracions patologiques en fruites. 2h N. Teixidé/ R. Torres

- Taller de reconeixement d’alteracions fisioldgiques en fruites. 2h. E. Costa

- Taller de reconeixement d’alteracions en hortalisses. 2h. |. Vinas/ |.Alegre

-Taller Metodologia d’avaluacié sensorial de la qualitat. 1h. G. Echeverria/M.L Lopez.

VISITES A INDUSTRIES:4h




AVENCOS EN POSTCOLLITA DE FRUITES | HORTA... 2020-21

- Visita técnica a una empresa de condicionat i conservacio de fruites. 4h J.M. Benet/J. Graell

ACTIVITAT DIRIGIDA: 5h

- Casos i investigacions en Tecnologia postcollita de fruites i hortalisses . 3h.J.Graell

- Casos practics en Gesti6 de la qualitat en el sector de fruites i hortalisses. 2h. J. Cambray
CONFERENCIES:3h

Innovacié en el sector denvasos i embalatges en fruites i hortalisses. 1h.F. Pampols

Comercialitzacio de fruites. Problematica i reptes.2h. M. Simén.

Eixos metodologics de I'assignatura

Eixos metodologics de l'assignatura.

Si la situacio de la pandemia del Covid-19 ho permet tant les classes tedriques como els casos practics i els tallers seran
presencials. En cas contrari s’optara per el desenvolupament de les activitats en modo virtual.

Activitat presencial Activitat no presencial .. Temps total
Avaluacio
Tipus Alumne Alumne
d'activitat ~ Descripcié  opjectius Hores Treball alumne Hores Hores Hores  ECTS
Classe L, Estudi: Coneixer,
. , Explicaci6 dels .
Llicé magistral fincioals comprendre i
magistral  (Aula.Grup PO 39 sintetitzar 76 6 120
conceptes .
gran) coneixements
Execuci6 de la
. Practica d.e practica: Estudiar i Realitzar
Laboratori  Laboratori comprendre L
R N 8 memoria 6 15
(Grup mitja) fendmens,
mesurar...
iy Visitaa Realitzaci6 de la
Visites explotacionso . .
. . visita 4 4
industries
Casos Analisi d? . Discussio dels
. casos practics 5 s 6 11
practics , casos practics
en postcollita
Total 56 8 6 150 6
Pla de desenvolupament de l'assignatura
Hora Dimecres 18 Dijous 19 Dilluns 23 Dimarts24 Dimecres Dijous 26 Dimarts 1 Dl_m_ecres 2
Novembre 25 Diciembre
TALLER
e o TALLER
16- : :"::f:::" T-3 T5 'c')ﬁBA?m.TrOR' T-8 C;sc:z:s Tema11. | LABORATORI
16:50 q G.Echeverria | M.L Lopez J.Graell p L.Recasens | FISIOPATIES
L.Vihas l.Alegre/P.Colas J.Cambray E.Costa
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VISITA
T-1 T-5 NUFRI
17- T-3 T-12
17:50 L.LRecasens G. Echeverria M.’L. l.Alegre/P.Colas | J.M. Benet/ J.Cambray | Y.Soria E.Costa
Lopez J.Graell
TALLER
AULA
ANALISIS
18:10- | T-2 SENSORIAL T-6 T-7 J.M. Benet/ | T-9 T-12 T-13
19 Y.Soria G.Echeverria/ | J-Graell J.Graell J.Graell l.Recasens | Y.Soria l.Recasens
M.L Lépez
19:10-
20
T-2 T-4 I-Ziraell T-8 J.M. Benet/ | T-10 T-13 IT \-Ii1ﬁis
Y.Soria l. Recasens : J.Graell J.Graell LRecasens |l.Recasens |~

HORARI. AVENCOS EN POSTCOLLITA DE FRUITES | HORTALISSES

Si la situacio de la pandemia del Covid-19 ho permet tant les classes teodriques como els casos practics i els tallers seran
presencials. En cas contrari s’optara per el desenvolupament de les activitats en modo virtual.

Sempre que se pugui els examens seran presencials perd si no es possible s’utilitzara el test del Campus Virtual

VINAS/ALEGRE

Hora Jueves 3 Martes 9 | Jueves 10 Lunes 14 | Martes 15 | Miércoles 16 Jueves 17 | Martes 22
TALLER/
TALLER LABORATORI
LABORATORI
16- ALTERACIONS T-15 I-19 EXAMEN 118 ALTERACIONS | ESTUDI EXAMEN
1650 FUNGIQUES LAlegre | LViAas Temas J.Graell M!CROBIO- DE Temas
FRUITES 1-13 LOGIQUES CASOS 14-20
TEIXIDO/ HORTALISSES |J.GRAELL
TORRES
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T-17 -
17- TEIXIDO/ T-16 VINAS/Alegre
17:50 | TORRES Lviias | P-Plee examen | J-Grael J.Graell | ey AmEN
18:10- |T-14 1-20 L (g ] EXAMEN
’ . " P.Plaza EXAMEN , M.Simén J.Graell
19 I.Vinas I.Vihas Y.Soria
19:10-
20 T-15 T-19 Conferencia M.Simé
L.Alegre L.Vifias F. Pampols Y.Soria ’
Sistema d'avaluacié
Sistema d'avaluacié
. . . iy Pes
Tipus Activitat d'Avaluacio qualificacié
d'activitat
Procediment Numero (%)
.. Proves escrites sobre la
L teoria del programa de
magistral prog 2 70 (35+35)

I'assignatura

Lliurament de
Laboratori memories, proves 15
escrites o orals

Casos Andlisi de casos

L . . 15
practics practics en postcollita

Total 100

Observacions

Hi hauran dos proves escrites amb un valor del 35% cadascuna. Per aprovar I'assignatura és necessari que les dos proves
escrites es superin cadascuna amb almenys un 4,0 per poder compensar a la nota minima de teoria d’aprovar ( que és un 5).
Es tindran que lliurar els informes dels 5 tallers de laboratori (15%) , i els 2 informes de les resolucions de casos practics
(15%).

Sempre que se pugui els examens seran presencials pero si no es possible s’utilitzara el test del Campus Virtual

Bibliografia i recursos d'informacio

La bibliografia de les matéries tecnologiques requereix una revisié continua. Encara que alguns dels seglients manuals

han estat escrits en alguns casos fa més d’'una decada, el seu contingut és adequat per a un primer contacte amb I'estudi dels
processos de poscollita en fruites i hortalisses. Dins de cada tema, els professors proporcionaran un llistat més complet de
fonts bibliografiques, que inclouen portals i direccions d’internet i informaci6 sectorial.
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Bibliografia basica

Barkai-Golan, R. 2001. Postharvest diseases of Fruits and vegetables. Development and Control. Elsevier Amsterdam.

Kader, A., 2007. Tecnologia postcosecha de cultivos hortofruticolas. Ed.: ANR Publications, University of California,
Davis, USA.

Kays, S.J., Paull R. E. 2004. Postharvest biology. Athens, GA : Exon Press, cop. 2004
Mitra S.K. 1997. Postharvest physiology and storage of tropical and subtropical fruits. CAB international Oxon UK
Namesny, A.. 1993. Post-recoleccién de hortalizas. Vol. 1, 2 y 3. Ediciones de Horticultura, Reus, Espafa

Paliyath G., Murr D.P., Handa A.K., Lurie S. 2008.Postharvest biology and thechnology of fruits, vegetables and flowers.
Wiley-Blackwell. lowa .USA

Valero, D., Serrano, M. 2010. Postharvest biology and technology for preserving fruit quality. CRC, Boca Raton, USA.

Vinas |, Recasens |, Usall J y G J (Coord. Edicién). (2013). Poscosecha de pera, manzana y melocoton. Mundi-Prensa.
Madrid.

Bibliografia complementaria

Artés, F. 2000. Conservacion de los productos vegetales en atmésfera modificada. En: Aplicacion del Frio a los Alimentos
(Coordinador: M. Lamua), Cap. 4, 105-125, Ed. AMV y Mundi Prensa, Madrid.

Coquinot, J.P., Chapon, J.F. 1992. Entreposage frigorifiques des pommes et des poires. Tome 1: “Equipement”. Chapon,
J.F., Westercamp, P. 1996, Tome 2: “Conduite de la conservation”. CTIFL, Paris.

Kader, A., Cantwell, M. 2006. Produce Quality Rating Scales and Color Charts. Postharvest Technology Research &
Information Center, University of California, Davis, USA.

Nunes M.C. 2008. Color atlas of postharvest quality of fruits and vegetables. Blackwell. lowa, USA

Snowdon, A. 1991 A Colour atlas of post-harvest diseases and disorders of fruits and vegetables : Wolfe Scientific, London
. Uk

Wills R. B.H. 2007. An introduction to the physiology and handling of fruit, vegetables and ornamentals . Sydney University
of New South Wales Press; Cambridge, UK

Yahia, E.M. (ed.), 2009. Modified and Controlled Atmospheres for the Storage, Transportation, and Packaging of
Horticultural Commodities. CRC Press, Boca Raton, USA



