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Informacidn general de la asignatura

AVANGES EN POSCOSECHA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

Semestre de 1R Q(SEMESTRE) EVALUACION CONTINUADA
imparticion

Caracter

Grado/Master Curso Caracter Modalidad

Master Universitario en Gestion y

P L . , OBLIGATORIA | Presencial
Innovacién en la Industria Alimentaria

Master Universitario en Ingenieria
Agronomica

Numero de créditos de [3
la asignatura (ECTS)

2 OPTATIVA Presencial

Tipo de actividad, Tipo de
créditos y grupos o PRACAMP PRALAB PRAULA TEORIA
actividad
i 04 0.8 07 41
créditos
Numero de 1 5 1 1
grupos

VINAS ALMENAR, M.INVACULADA C.
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Distribucion carga Horas presenciales o virtuales: 60
(o [T CRENVCHENE EE-M Horas no presenciales: 90
presencial y el trabajo

autonomo del

estudiante

(o) EE L BT s LIaE Il Consulte este enlace para obtener mas informacion.
sobre tratamiento de

datos

Idioma/es de Idioma (%):(flexible)
imparticion Catala:
Castellano: 100%

IS {1 T W EWA T [ YN Horas presenciales o virtuales: 60

Créditos impartidos por profesorado del Dpto. de TECAL: 3,1
Créditos impartidos por profesorado del Dpto. de HBJ : 1,3
Créditos impartidos por profesorado externo de la UdL: 1,6


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/xCrDk778LUMDuQY
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Créditos

Profesor/a (esias) Direccién electrénica\nprofesor/a impartidos Horario de tutoria/ugar
(CHED) por el

profesorado
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 B
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 B
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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Créditos
Direccion electrénica\nprofesor/a impartidos
(CHED) por el

profesorado

Profesor/a (es/as) Horario de tutoria/lugar

TEIXIDO ESPASA, MARIA NEUS neus.teixido@irta.cat 1

TORRES SANCHIS, MARIA ROSARIO | rosario.torres@irta.cat 1

VINAS ALMENAR, M.INMACULADA

c inmaculada.vinas@udl.cat 1,7

Informacién complementaria de la asignatura

Tambien participan como a profesores colaboradores en la asignatura, profesionales de empresas vy
algunos investigadores de organismos de investigacion (IRTA).

Asignatura/materia en el conjunto del plan de estudios

Esta es una asignatura obligatoria que esta incluida dentro del Master de Gestién e Innovacién en la Industria Alimentaria,
formando parte del Médulo 3: POSCOSECHA E INDUSTRIALIZACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS. Su finalidad docente es
aportar a los estudiantes que la cursan una especializaciéon en los fundamentos y aplicaciones de los ambitos que forman
parte de la Poscosecha de Frutas y Hortalizas, principalmente en lo que hace referencia a los aspectos de: fisiologia,
patologia y tecnologia. Se destacan especialmente las principales innovaciones cientificas y tecnoloégicas que permiten una
mejora de la calidad de los productos vegetales frescos y una reduccién de las pérdidas a lo largo de la cadena que va desde
la cosecha hasta el momento del consumo.

Objetivos académicos de la asignatura

El estudiante, al superar la asignatura, tiene que ser capaz de:

- Demostrar conocimientos sobre los fundamentos cientificos de la fisiologia, patologia y tecnologia poscosecha de frutas y
hortalizas.

- Conocer la estructura, composiciéon y metabolismo de los 6rganos vegetales que constituyen las frutas y hortalizas
destinadas a consumo en fresco.

- Comprender los cambios fisicos, quimicos y biolégicos que tienen lugar en los productos vegetales después de la
recoleccion.

- Valorar la importancia del proceso de maduracion de las frutas y hortalizas para poder recolectar y comercializar los
productos en su optimo de calidad y potencial de conservacion.

- Programar un plan de seguimiento de los indices de madurez y calidad en frutas y hortalizas, y saber realizar su
determinacion analitica.

- Evaluar los nuevos desarrollos tecnolégicos aplicados a la posta a punto de instrumentos de medida no destructiva de los
parametros de madurez y calidad en frutas y hortalizas.

- Comprender las innovaciones en el concepto y en los criterios de calidad poscosecha de frutas y hortalizas.

- Conocer las metodologias de evaluacién sensorial, mediante paneles poblacionales y paneles analiticos, de la calidad de los
productos hortofruticolas.

- Reconocer las alteraciones poscosecha en los productos hortofruticolas, de tipo fisico, fisioldgico y patologico.

- Seleccionar los tratamientos y las condiciones de almacenamiento adecuadas para mejorar la calidad y minimizar las
pérdidas en la poscosecha de los productos hortofruticolas.

- Valorar la eficacia de nuevos tratamientos no quimicos aplicados por el control de alteraciones en poscosecha de frutos y
hortalizas.

- Seleccionar y aplicar las adecuadas técnicas de frio y de atmdsfera controlada por la conservacion poscosecha de los
productos hortofruticolas.
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- Analizar los recientes avances tecnolégicos en técnicas, productos y equipos a utilizar en los tratamientos, almacenamiento
y transporte de las frutas y hortalizas.

- Valorar los beneficios de la aplicacion de los ultimos conocimientos cientificos a las tecnologias poscosecha, teniendo en
cuenta la calidad y seguridad de los productos.

- Describir el diagrama de flujo de las operaciones, y las condiciones técnicas a aplicar, por el manejo y conservacion
poscosecha de los principales productos vegetales: fruta de hueso, fruta de pepita, frutos citricos, frutos tropicales, y
hortalizas, entre otras.

- Describir las caracteristicas idéneas de los tipos y materiales a utilizar en el envasado de frutas y hortalizas.

- Conocer los sistemas de gestion de la calidad de los productos y gestién medioambiental de los residuos, que se aplican en
las empresas de condicionado, conservacién y comercializacién de productos hortofruticolas.

- Planificar un programa de higiene en las empresas de condicionado, conservacion y comercializacién de frutas y hortalizas.
- Implementar las mejoras y condiciones técnicas adecuadas para la correcta distribucién comercial y exposicion de los
productos hortofruticolas en los puntos de venta.

Competencias

Competencias Generales:

Se garantizaran, como minimo, las siguientes competencias generales:

CG3.Trabajo en equipo entre el personal involucrado en la produccion en la Industria Alimentaria: produccion, calidad, ventas...
CG4.Creatividad aplicada a la innovacion de productos y procesos

CG5.Iniciativa y espiritu emprendedor

CG?7. Expresion oral y escrita

CG10. Capacitad de gestion de la informacion

Competencias Especificas:

Los estudiantes del master GIIA, después de finalizar sus estudios, habran adquirido los siguientes conocimientos y
competencias:

CE1.Conocer los sistemas de calidad

CE2. Saber controlar y optimizar los procesos y productos

CE3. Saber evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

CE®6. Conocer todo lo referente a la higiene de personal, productos y procesos
CE8. Saber analizar y evaluar los riesgos alimentarios

CE12. Saber fabricar y conservar alimentos

CE 16. Saber planificar y elaborar estudios técnicos

CE17. Saber planificar y elaborar trabajos de 1+D

CE18. Saber desarrollar nuevos procesos y productos

Contenidos fundamentales de la asignatura
Temario

Clases magistrales. 39 horas

Tema 1. Introduccion. 2h I.Vifas/ I. Recasens
Presentacion de la asignatura. Nuevas tendencias en poscosecha de frutas y hortalizas: una visién global. Fuentes de
informacion.
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Tema 2. La calidad de productos hortofruticolas. 2h. Y.Soria

Concepto y criterios de calidad en frutas y hortalizas.- Clasificacion de los aspectos de calidad.- Efectos de los factores
precosecha y de cosecha en la calidad.- Efectos de los factores poscosecha en la calidad.- Determinacion de la calidad:
métodos de referencia.- Normativas sobre calidad de frutos y hortalizas.

Tema 3. La calidad sensorial: conceptos y aplicaciones. 2h G. Echeverria

Calidad sensorial. Conceptos.- Métodos de evaluacion sensorial.- Paneles entrenados y paneles poblacionales.- Atributos
sensoriales en frutas y hortalizas.- Aplicaciones del analisis sensorial en de frutas y hortalizas.- Estudios sobre el consumo de
frutas y hortalizas.

Tema 4. Nuevos métodos no destructivos por el analisis de la calidad. 1h. I. Recasens

Evaluacién no destructiva de la calidad: concepto.- Uso de sensores en la evaluacion no destructiva.- Métodos épticos: VIS,
NIR.- Fluorescencia.- Espectroscopia por rayos X.- Resonancia magnética nuclear.- Métodos de impacto.- Métodos acusticos.-
Utilidad de los frutos electrénicos.

Tema 5. Innovaciones en el concepto global de la calidad. 2h. M.L. Lopez

Sensores electronicos: nariz y lengua artificiales. Componentes de los equipos de narices electrénicas. Tipos de narices
comerciales. Funcionamiento, Principales aplicaciones actuales en la poscosecha de frutas y hortalizas como bio-marcadores.
Lengua artificial. Funcionamiento y aplicaciones actuales.

Tema 6. Enfriamiento de frutas y hortalizas: técnicas. 1h. J. Graell

Enfriamiento de frutas y hortalizas: fundamentos- Cinética de enfriamiento: velocidad de semi-enfriamiento.- Métodos de
enfriamiento.- Sistema y equipos de enfriamiento por aire.- Sistema y equipos de enfriamiento por agua.- Sistema y equipos de
enfriamiento por vacio.- Sistema de enfriamiento por hielo.- Criterios por la seleccién de un sistema de enfriamiento.-
Condiciones recomendadas en diferentes productos hortofruticolas.

Tema 7. Almacenamiento y transporte frigorifico de frutas y hortalizas. 2h J. Graell

Instalaciones frigorificas.- Camaras frigorificas: aspectos técnicos.- Parametros de conservacion frigorifica de frutas y
hortalizas.- Temperatura: valores recomendados y regulacién.- Humedad relativa: valores recomendados y regulacion.-
Recirculacién y renovacion de aire.- Transporte frigorifico.- Condiciones recomendadas para el almacenamiento y transporte
frigorifico.

Tema 8. Almacenamiento y transporte de frutas y hortalizas en atmodsfera controlada. 2h. J. Graell

Atmosferas controladas y modificadas: concepto y beneficios.- Caracteristicas de las camaras de atmésfera controlada.-
Equipos por la generacion y mantenimiento de la atmésfera controlada.- Control y regulacién de la atmésfera controlada.-
Técnicas de atmoésfera controlada convencionales.- Nuevas técnicas de atmoésfera controlada: muy bajo oxigeno, dindmicas.-
Conservacién en atmésferas con bajo nivel de etileno.- Sistemas de transporte con atmoésferas controladas.-Condiciones
recomendadas para el almacenamiento y transporte en atmésfera controlada.

Tema 9. Alteraciones fisiologicas. Introduccion 1h. I. Recasens
Concepto de alteracion fisiologica en frutas y hortalizas. Desarrollo de las alteraciones de importancia en la vida poscosecha.
Principales causas de las alteraciones fisioldgicas.

Tema 10. Bitter pit y otras fisiopatias debidas a factores precosecha.1h. |. Recasens

Desiquilibrios minerales. Sistemas de predicion y control. Alteraciones debidas al clima. ejemplos en diversas frutas y
hortalizas.

Tema 11. Sobremaduracion y senescencia. 1h. I. Recasens
Daros provocados por el etileno. Ejemplos en frutas y hortalizas. Tratamiento con 1-MCP y otros sistemas de control.
Tema 12. Escaldado superficial y otros daiios por frio. 2h. Y.Soria

Daros por frio . bases bioquimicas Ejemplos en frutas tropicales, citricos, frutas de huesos y pepita y en hortalizas.
Escaldado superficial. Sistemas de prediccion y métodos de control.

Tema 13. Alteraciones relacionadas con el manejo y el sistema de conservacion. 2h. I. Recasens

Alteraciones debidas a la atmésfera de conservacion. Estrés de gases en peras, corazén marrén, descomposicion interna.
Deshidratacién. Dafios mecénicos. Ejemplos en frutas y hortalizas.

Tema 14. Alteraciones flingicas en frutas. 2h. I. Vifias
Alteraciones fungicas. Definicién y condiciones para su desarrollo. Tipo e importancia de las podredumbres flngicas en frutas
de semilla, de hueso y citricos.- Medidas preventivas en pre y poscosecha para limitar el desarrollo de las podredumbres.-
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Factores implicados en el desarrollo de las podredumbres flngicas.

Tema 15. Medidas profilacticas y tratamientos quimicos por el control de las alteraciones fungicas. 2h. I. Alegre
Profilaxis. Buenas préacticas de manipulacion en Central: higiene de las instalaciones y equipos, higiene de los envases e
higiene del agua.- Control de la contaminacion en Central: toma de muestras, metodologia y lectura de los resultados.-
Tratamientos con productos quimicos de sintesis en poscosecha de fruta. Ventajas e inconvenientes. Modos de aplicacion.
Optimizacién de los tratamientos poscosecha con productos quimicos de sintesis.

Tema 16. Alternativas a los productos quimicos de sintesis por el control de alteraciones fliingicas. 2h. l.Vihas
Concepto: disminucién multiple.- Métodos fisicos: tratamientos con calor, radiofrecuencias.- Métodos quimicos: 0zono, rayos
ultravioletas, productos quimicos de bajo riesgo, aceites esenciales, extractos de plantas.- Métodos biolégicos: agentes de
biocontrol.

Tema 17. Recomendaciones de manejo y conservacion de frutas de hueso y de pepita. 2h. Pilar Plaza

Diagramas del procesado de las frutas de hueso y de pepita.- Recoleccién: indices de madurez.- Transporte a la central.-
Recepcion en la central.- Tratamientos poscosecha.- Operacion de condicionado: seleccion, clasificacion y envasado.-
Conservacion y transporte frigorifico: condiciones recomendadas.- Condiciones recomendadas en los puntos de venta.-
Criterios de calidad.

Tema 18. Recomendaciones de manejo y conservacion de frutas citricas. 2h. J. Graell

Diagramas del procesado poscosech de las frutas citricas.- Recoleccién: indices de madurez.- Transporte a la central.-
Recepcioén en la central.- Tratamientos poscosecha.- Operacion de condicionado: seleccion, clasificacion y envasado.-
Aplicacion de ceras y recubrimientos.- Técnicas de desverdizacion.- Conservacion y transporte frigorifico: condiciones

recomendadas.- Condiciones recomendadas en los puntos de venta.- Criterios de calidad en frutas citricas.

Tema 19. Alteraciones microbianas en hortalizas. Seguridad alimentaria. 2h. I. Vifias
Microbiota de las hortalizas.- Principales alteraciones por mohos y por bacterias en hortalizas.- Factores de riesgo en campo.-
Origen del patégenos de transmision alimentaria.- Incidencia de los patdégenos de transmisién alimentaria en hortalizas.

Tema 20. Recomendaciones de manejo y conservacion de hortalizas.2h. Y. Soria

Diagramas del procesado poscosecha de hortalizas.- Recoleccion. indices de madurez.- Transporte a la central.- Recepcién en
la central.- Tratamientos poscosecha.- Operacién de condicionado: seleccién, clasificacién y envasado.- Conservacion y
transporte frigorifico: condiciones recomendadas.- Condiciones recomendadas en los puntos de venta.- Criterios de calidad en
hortalizas.

Talleres: 9 horas

LABORATORIO DOCENTE DE MICROBIOLOGIA ( Edificio 2, 3era planta)

- Determinaciones instrumentales de parametros de madurez y calidad. 2h. |.Alegre/P.Colas
- Taller de reconocimiento de alteraciones patoldgicas en frutas. 2h N. Teixid6/ R. Torres

- Taller de reconocimiento de alteraciones fisiolégicas en frutas. 2h. E. Costa

- Taller de reconocimiento de alteraciones en hortalizas. 2h. I. Vinas/I.Alegre

Taller AULA- Metodologia de evaluacion sensorial de la calidad. 1h. G. Echeverria/M.L.6pez

Visitas a industrias: 4 horas

- Visita técnica a una empresa de condicionado y conservacion de frutas. 4h. J.M. Benet/J. Graell
Actividad dirigida: 5 horas

- Casos practicos e investigaciones en Tecnologia poscosecha de frutas y hortalizas. 3h J.Graell
- Casos practicos en Gestion de la calidad en el sector de frutas y hortalizas. 2h. J. Cambray

Conferencias: 3 horas

- Innovacioén en el sector de envases y embalajes en frutas y hortalizas. Casos practicos. 1h.F. Pampols.

- Comercializacion de frutas. Problematica y Retos. 2h. M.Simén
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Ejes metodoldgicos de la asignatura

Si la situacion de la pandemia del Covid-19 lo permite tanto las clases tedricas como los casos practicos y los talleres seran
presenciales. En caso contrario se optara por el desarrollo de las actividades en modo virtual.

Actividad presencial Actividad no presencial .. Tiempo total
Avaluacion
Tipo de Alumno Alumno
actividad Descripcion  opjectivos Horas Trabajo alumno Horas Horas Horas  ECTS

C Estudio: Conocer,
Explicacion de los

Leccion Clase fincioales comprender y
magistral magistral P P 39 sintetizar 76 6 120
conceptos o
conocimientos
Ejecucion de la
practica:
Practicas de Estudiar y Realizar
. comprender
Laboratorio | 54 ratorio fenémenos, 8 memoria 6 15
medir...
Visita a o, Asistir a la visita y
. Realizacion de la .
Visita Central .. analizar la
. visita 4 . . 2 6
hortofruticola informacién
Casos Realizar casos
Casos . . .
o practicos en 5 practicos y analizar 4 9
practicos . .
poscosecha la informacién
Totales

56 88 6 150 6

Plan de desarrollo de la asignatura

Hora Mler.c oles18 Jueves 19 Lunes 23 Martes24 e Jueves 26 | Martes 1 M{e_rcoles 2
Noviembre 25 Diciembre
TALLER
e . TALLER
to. |Mlioedon |pg |78 |LAomATORO |pg o |Cesee | roma . | LasonaTomo
16:50 q G.Echeverria ) J.Graell p l.LRecasens | FISIOPATIAS
L.Vinas Lopez l.Alegre/P.Colas J.Cambray
E.Costa
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
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TALLER
AULA
18:10- | T-2 g::;:)sésml_ T-6 T-7 J.M. Benet/ | T-9 T-12 T-13
19 Y.Soria . J.Graell J.Graell J.Graell l.Recasens | Y.Soria l.Recasens
G.Echeverria/
M.L Lépez
19:10-
20
T-2 T-4 I'érae" T-8 J.M. Benet/ | T-10 T-13 IT\'”:;S
Y.Soria l. Recasens ) J.Graell J.Graell l.Recasens |lLRecasens |~

HORARIO: AVENCOS EN POSTCOLLITA DE FRUITES | HORTALISSES.

Si la situacién de la pandemia del Covid-19 lo permite tanto las clases teéricas como los casos practicos y los talleres seran
presenciales. En caso contrario se optara por el desarrollo de las actividades en modo virtual.

Siempre que se pueda los examenes seran presenciales pero si no es posible se usara la herramienta test del Campus Virtual

Hora Jueves 3 Martes 9 | Jueves 10 Lunes 14 I;/;artes Miércoles 16 Jueves 17 Martes 22
TALLER/
TALLER LABORATORIO
LABORATORIO
/5. |ALTERACIONES | . 19 EXAMEN | o ALTERACIONES | Lo o | EXAMEN
1650 |TUNGICAS L.Alegre |LVifias Temas | ; Graen |MICROBIO- CASOS Temas
Y | FRUTAS -Alegre | L 1-13 : LOGICAS S GRARLL | 1420
TEIXIDO/ HORTALIZAS .
TORRES
VINAS/ALEGRE
17- | TEIXIDO/ T-16 Rl VINAS/Alegre
17:50 | TORRES Wifem | examen | J-éraell J-Graell | £y A mEN
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. Conferencia
18:10- | T-14 i P.Plaza examen | 72° | M.simon J.Graell EXAMEN
19 l.Vinas l.Vihas Y.Soria
19:10-
20 T-15 T-19 Conferencia M.Simé
.Alegre l.Vihas | F. Pampols Y.Soria ’

Sistema de evaluacion

.. iy Peso
Tipo de Actividad de Evaluacion calificacion
actividad
Procedimiento Numero (%)
L. Pruebas escritas sobre
O la teoria del programa
magistral oelprog 2 70 (35+35)
de la asignatura
Laboratorio Entrgga de informes 5 15
escritos de cada taller
Resoluciones de casos
Casos -
. .. practicos en 2 15
practicos
poscosecha
Total 100

Observaciones

Habra dos pruebas escritas con valor del 35% cada una. Para aprobar la asignatura es necesario que las dos pruebas escritas
se superen cada una con al menos un 4,0 para poder compensar a la nota minima de teoria de aprobar (que es 5). Se tendran
que entregar los informes de los 5 talleres (15%), y los 2 informes de las resoluciones casos practicos (15%).

Siempre que se pueda los examenes seran presenciales pero si no es posible se usara la herramienta test del Campus Virtual

Bibliografia y recursos de informacion

Bibliografia recomendada

La bibliografia de las materias tecnoldgicas requiere una revisién continua. No obstante, se citan algunos manuales que a
pesar de haber sido escritos en algunos casos hace mas de una década, su contenido es adecuado para un primer contacto
con el estudio de los procesos poscosecha en el sector de frutas y hortalizas. Al inicio de cada tema, los profesores
proporcionaron un listado mas completo de fuentes bibliograficas, incluyendo portales y direcciones de internet con
informacion sectorial.

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
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Mitra S.K. 1997. Postharvest physiology and storage of tropical and subtropical fruits. CAB international Oxon UK
Namesny, A.. 1993. Post-recoleccion de hortalizas. Vol. 1, 2 y 3. Ediciones de Horticultura, Reus, Espana

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 Graell J (Coord. Edicién). (2013). Poscosecha de pera, manzana y melocotén. 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.
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