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1. Fundamentación 

Las pérdidas de alimentos durante la pos-cosecha constituyen un problema 

central a nivel global. La FAO ha estimado que aproximadamente un tercio de los 

alimentos producidos en el mundo se pierden, lo que implica un desperdicio anual de 

1.300 millones de toneladas. Las hortalizas se ubican en el segmento de alimentos en 

los que estas pérdidas resultas mayores, pudiendo ascender a 40-50% del volumen 

total de producción. A estas pérdidas cuantitativas deben sumarse las mermas en la 

calidad que si bien resultan más difíciles de ponderar, se acepta que son muy altas y 

que incluyen la degradación de componentes que estos alimentos aportan a la dieta 

como el ácido ascórbico, los carotenoides, los polifenoles y los glucosinolatos entre 

otros.  

En la Argentina la producción de hortalizas se destina en un 92-93% a satisfacer el 

mercado interno y la incorporación de tecnologías generales de manejo poscosecha 

como la refrigeración es aún limitada por problemas estructurales de los sistemas de 

distribución. Por otra parte existen diversas tecnologías complementarias que se han 



desarrollado y que aún no han logrado una distribución muy extendida a nivel 

comercial.  

Si la situación actual de pérdidas de vegetales es preocupante, el escenario futuro 

aparece aún más complejo ante la necesidad de producir más alimentos en un 

ambiente desafiado climáticamente. En ese contexto la necesidad de cuidar las 

cosechas cada vez más valiosas resultará prioritario. En este contexto la el curso 

“Tecnología del procesamiento mínimo y del manejo poscosecha de frutas, hortalizas, 

flores, nueces y plantas aromáticas.”.  Esta propuesta es una continuación del Curso 

“Crecimiento Composición y Biología Poscosecha de Frutos” que se dictó en el año 

2017 en nuestra Facultad y que abordaba aspectos químicos, bioquímicos y 

fisiológicos relacionado con esta temática. La presente propuesta procura abordar 

aspectos tecnológicos relacionados con la manipulación, almacenamiento y agregado 

de valor y estabilización productos frutícolas y hortícolas. Consideramos que es 

pertinente en la formación de profesionales de diferentes áreas como agronomía, 

alimentos y biotecnología, interesados en ampliar el conocimiento vinculados con esta 

temática. 

 
2. Objetivos 
Objetivo general 
-Conocer las tecnologías disponibles para el correcto manejo poscosecha de frutas y 

hortalizas frescas y mínimamente procesadas, a fin de mantener su calidad y reducir 

las pérdidas durante la distribución. 

 
Objetivos específicos 
-Conocer las metodologías aplicadas en el tratamiento poscosecha de las principales 

frutas, hortalizas, nueces, flores y plantas aromáticas producidas en el país. 

 

-Conocer los aspectos a considerar en la preparación procesamiento y conservación 

de hortalizas frescas cortadas. 

 

-Desarrollar competencias para intervenir en procesos evaluación de la cadena de 

producción y distribución de frutas y hortalizas, con énfasis en procesos que ocurren 

durante la poscosecha.  

 

3. Contenidos  
 
UNIDAD 1: Generalidades de manejo poscosecha de frutas y hortalizas 



Principales vegetales frescos y mínimamente procesados producidos en el país. 

Importancia de las pérdidas directas e indirectas de vegetales frescos. Distribución de 

pérdidas a lo largo de la cadena producción consumo. Factores metabólicos 

relacionados con las pérdidas de poscosecha en vegetales frescos: respiración, 

etileno, desordenes fisiológicos. Factores físicos relacionados con la pérdida de 

poscosecha de vegetales frescos: deshidratación, daño mecánico. Plagas y 

enfermedades más comunes en poscosecha.  

 
UNIDAD 2: Manejo de la temperatura humedad, etileno y atmósfera de 
almacenamiento en poscosecha 
Efectos de la temperatura sobre el deterioro de vegetales frescos. Métodos de pre-

enfriado: aire no forzado, aire forzado, hidro-enfriado, enfriamiento por vacío. Métodos 

de almacenamiento refrigerado aspectos a considerar para el correcto 

dimensionamiento y uso de cámaras refrigeradas. Influencia de los retrasos en el 

enfriamiento en diferentes productos. Transporte refrigerado. Estrategias de control y 

seguimiento de cadenas de frío. El etileno en poscosecha. Tratamientos de 

desverdizado y tratamientos de maduración. Control del etileno en poscosecha: 

absorbedores, oxidantes inhibidores de su biosíntesis y de su acción. 

 
UNIDAD 3: Tratamientos complementarios en poscosecha  
Tratamientos térmicos de alta temperatura, tratamientos con calcio, tratamientos anti-

escaldantes, curado, irradiación, encerado. Tratamientos antioxidantes Manejo 

integrado de plagas y enfermedades de poscosecha. Residuos de plaguicidas en 

vegetales. Límites de residuos. Análisis de residuos. Envasado de vegetales frescos y 

mínimamente procesados. Otros tratamientos de poscosecha. 

 

UNIDAD 4: Gestión de la calidad de frutas y hortalizas seleccionadas 
Manejo poscosecha de hortalizas de hoja, tallo, inflorescencia y fruto. Manejo 

poscosecha de hortalizas pesadas. Manejo poscosecha de uva, berries, kiwi, cítricos, 

frutos tropicales, frutos de pepita y carozo. Manejo poscosecha de hierbas aromáticas, 

nueces y flores de corte.  

 
UNIDAD 5: Procesamiento mínimo de frutas y hortalizas 
Frutas y hortalizas frescas cortadas: producción y tendencias mundiales. Parámetros 

de calidad de frutas y hortalizas frescas cortadas. Aspectos de seguridad e inocuidad 

de frutas y hortalizas frescas cortadas. Fisiología de frutas y hortalizas frescas 

cortadas. Operaciones unitarias en el procesamiento mínimo de frutas y hortalizas. 



Tratamientos conservantes para frutas y hortalizas frescas cortadas. Envasado en 

atmosferas modificadas de productos frescos cortados. Otros tratamientos.   
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Distribución estimada de las actividades 
- Clases magistrales: 26 h 

- Talleres 2 h 

- Trabajos prácticos: 6 h 

- Seminarios de problemas y discusión:  6 h  

- Visita técnica 3 h 

- Evaluación 2 h  

 

Disponibilidad de material para lectura previa: 
Se entregará a los participantes el material de lectura, las clases teóricas y trabajos 

científicos de discusión, y una guía de seminario de problemas y TP 

 

Horario de clases: 
9-18 h 

 
 



1.7. Evaluación: 
Se realizará una evaluación no presencial e individual. Se evaluará además la 

participación de los alumnos en las actividades prácticas y la presentación de trabajos 

científicos que será grupal.  

 
1.8. Cupo de alumnos para el dictado 
Mínimo 5 y máximo 20. Destinado a: Ing y Lic. en alimentos, bioquímicos, químicos, 

biólogos ingenieros agrónomos y profesionales vinculados con la producción de frutos  

 
1.9. Arancel e inscripciones 
Pesos tres mil (3000).  

Los ingresos se emplearán para cubrir costos de traslado de docentes y alumnos, 

material para los TP, gastos de breaks. Los docentes no cobraran por su participación 

en el curso de posgrado.  Las inscripciones se realizarán en cada una de las 2 

universidades participantes. Cada institución realizara el manejo de los fondos de 

inscripciones según sus respectivas normativas.  

 
CUERPO DOCENTE 

• Dr. Ariel R Vicente (+ de 8 h)  

• Dra. Analía Concellón (8 h) 

 

Docentes colaboradores (2-3 h) 

• Dra. Miriam Arena. Inv Adjunto CONICET Área Biología Reproductiva de 
Frutos. Prof. Univ de Morón. Especialista Manejo Poscosecha de Frutas 
finas. 

• Dra. Lorenza Costa. Inv Adjunto CONICET. Prof. FCAyF UNLP. Especialista 
senescencia vegetal. 

• Dra. Gabriela Denoya. Inv INTA Castelar. Especialista en Productos IV Gama.    
• Dr. Gustavo Gergoff. Inv Adjunto CONICET. JTP. UNLP. Especialista en 

Fruticultura y antioxidantes en frutos.     
• Dr. Joaquin Hasperue. Inv Asistente CONICET. Ay dip. FCE UNLP. 

Especialista Manejo Poscosecha de Flores y Tratamientos con luz en 
manejo poscosecha.  

• Dra. Laura Lemoine. Inv Adjunto CONICET. Ay dip. FCAyF UNLP. Especialista 
Manejo Poscosecha de hortalizas de inflorescencia y fruto.  

• Dr. Facundo Massolo. Inv. Asistente CONICET. Especialista Manejo 
Poscoscha y procesamiento de hortalizas. 

• Dr. Cristian Ortiz. JTP DE FCAyF UNLP. Especialista manejo poscosecha de 
nueces y procesamiento de alimentos   

• Dra. Silvia Radice. Inv Adjunto CONICET Area Biología Reproductiva de 
Frutos. Prof. Univ de Morón. Especialista Manejo Poscosecha de Frutas 
finas.   

• Dr. Luis Rodoni Inv Asistente CONICET Ay Dip FCAyF UNLP. Especialista 



Manejo Poscosecha de Hortalizas. Atmósferas modificadas y controladas 
• Dra. Sonia Viña Inv Independiente CONICET Prof. Titular FCAyF UNLP  

Especialista Manejo Poscosecha de productos frescos cortados y 
aromáticas.  

• Dra. María José Zaro. Inv Asistente CONICET Ay Dip FCAyF UNLP.  Daño por 
frío en frutos. 

• Dra Natalia Quinteros. Becario Posdoctoral CONICET Especialista 
Procesamiento de alimentos. Apoyo TP de Laboratorio 

• Dra Lucía Gonzalez Forte. Becario Posdoctoral CONICET Especialista 
Procesamiento de alimentos. Apoyo TP de Laboratorio 

 
 
 
 
ACTIVIDADES PRACTICAS (16 h) 
Actividad 1: Presentación y discusión de trabajos científicos (2 h) 

Actividad 2: Seminarios de preguntas y problemas (4 h) 

Actividad 3: TP: Efectos del etileno y su control (Tratamientos con ethrel en frutas y 

hortalizas, uso de 1-MCP, STS, absorberdores de etileno, oxidantes del etileno)  uso 

de aditivos en poscosecha (3 h) 

Actividad 4: TP: Efectos de la temperatura, y atmósferas en poscosecha (3 h) 

Actividad 5: Visita técnica Mercado Central de Buenos Aires (3 h) 

 


