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Nombre del curso: “Tecnologia del manejo postcosecha y procesamiento

minimo de frutas, hortalizas, flores, nueces, hongos y aromaticas.”

Curso Acreditable a Carreras de Posgrado Especializacion, Maestrias y Doctorado

(Articulo 3 de la Ordenanza CS N°261/19)
Docente Responsable:

Dr. Ariel Vicente

Carga Horaria: 45hs

Fundamentacién de la Propuesta

Las pérdidas de alimentos durante la postcosecha 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 produccion. A estas pérdidas cuantitativas deben sumarse las mermas en
la calidad que si bien resultan mas dificiles de ponderar, se acepta que son muy
altas y que incluyen la degradacion de componentes que estos alimentos aportan a
la dieta como el acido ascérbico, los carotenoides, los polifenoles y los
glucosinolatos entre otros. Si la situacion actual de pérdidas de vegetales es
preocupante, el escenario futuro aparece aun mas complejo ante la necesidad de
producir mas alimentos en un ambiente desafiado climaticamente. En ese contexto
la necesidad de cuidar las cosechas cada vez mas valiosas resultara prioritario. En
este contexto el curso “Tecnologia del y manejo postcosecha y procesamiento
minimo de frutas, hortalizas, flores, nueces y aromaticas.” Esta propuesta es una
continuacion del Curso similar dictado en forma presencial en 2018 en la FCAyF y
del curso de “Crecimiento Composicion y Biologia Postcosecha de Frutos” que se
dicté en el afio 2017 en nuestra Facultad y que abordaban aspectos quimicos,

bioquimicos vy fisioldgicos relacionados con esta tematica. La presente propuesta
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procura abordar aspectos tecnoldgicos relacionados con la manipulacion,
almacenamiento y agregado de valor y estabilizacion productos fruticolas vy
horticolas. Consideramos que es pertinente en la formacién de profesionales de
diferentes areas como agronomia, alimentos y biotecnologia, interesados en

ampliar el conocimiento vinculados con esta tematica.
Objetivo general:

Conocer las tecnologias disponibles para el correcto manejo postcosecha de frutas
y hortalizas frescas y minimamente procesadas, a fin de mantener su calidad y

reducir las pérdidas durante la distribucion.

Objetivos especificos:

Conocer las metodologias aplicadas en el tratamiento postcosecha de las
principales frutas, hortalizas, nueces, flores y plantas aromaticas producidas

en el pais.

Conocer los aspectos a considerar en la preparacidn procesamiento y

conservacion de hortalizas frescas cortadas.

Desarrollar competencias para intervenir en procesos evaluacion de la
cadena de produccién y distribucién de frutas y hortalizas, con énfasis en

procesos que ocurren durante la postcosecha.
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Contenidos:
UNIDAD 1: Generalidades de manejo postcosecha de frutas y hortalizas

Principales vegetales frescos y minimamente procesados producidos en el pais.
Importancia de las pérdidas directas e indirectas de vegetales frescos. Distribucién
de pérdidas a lo largo de la cadena produccion consumo. Factores metabdlicos
relacionados con las pérdidas de postcosecha en vegetales frescos: respiracion,
etileno, desordenes fisiolégicos. Factores fisicos relacionados con la pérdida de
postcosecha de vegetales frescos: deshidratacion, dafio mecanico. Plagas y

enfermedades mas comunes en postcosecha.

UNIDAD 2: Manejo de la temperatura humedad, etileno y atmédsfera de

almacenamiento en postcosecha

Efectos de la temperatura sobre el deterioro de vegetales frescos. Métodos de pre-
enfriado: aire no forzado, aire forzado, hidro-enfriado, enfriamiento por vacio.
Métodos de almacenamiento refrigerado aspectos a considerar para el correcto
dimensionamiento y uso de camaras refrigeradas. Influencia de los retrasos en el
enfriamiento en diferentes productos. Transporte refrigerado. Estrategias de
control y seguimiento de cadenas de frio. El etileno en postcosecha. Tratamientos
de desverdizado y tratamientos de maduracion. Control del etileno en postcosecha:

absorbedores, oxidantes inhibidores de su biosintesis y de su accion.
UNIDAD 3: Tratamientos complementarios en postcosecha

Tratamientos térmicos de alta temperatura, tratamientos con calcio, tratamientos
anti-escaldantes, curado, irradiacion, encerado. Tratamientos antioxidantes Manejo
integrado de plagas y enfermedades de postcosecha. Residuos de plaguicidas en
vegetales. Limites de residuos. Analisis de residuos. Envasado de vegetales frescos

y minimamente procesados. Otros tratamientos de postcosecha.
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UNIDAD 4: Gestion de la calidad de productos seleccionados

Manejo postcosecha de hortalizas de hoja, tallo, inflorescencia y fruto. Manejo
postcosecha de hortalizas pesadas. Manejo postcosecha de uva, berries, kiwi,
citricos, frutos tropicales, frutos de pepita y carozo. Manejo postcosecha de hongos

y de hierbas aromaticas, nuecesy flores de corte.
UNIDAD 5: Procesamiento minimo de frutas y hortalizas

Frutas y hortalizas frescas cortadas: produccion y tendencias mundiales.
Parametros de calidad de frutas y hortalizas frescas cortadas. Aspectos de
seguridad e inocuidad de frutas y hortalizas frescas cortadas. Fisiologia de frutas y
hortalizas frescas cortadas. Operaciones unitarias en el procesamiento minimo de
frutas y hortalizas. Tratamientos conservantes para frutas y hortalizas frescas
cortadas. Envasado en atmosferas modificadas de productos frescos cortados.

Otros tratamientos.

Actividades:

Clases tedricas sincrénicas: Para los diferentes contenidos los estudiantes

tendran una clase tedrica a parte del profesor responsable.

Clases practicas sincrénicas: Semanalmente los alumnos realizaran
actividades practicas que incluiran el analisis de situaciones problematicas y
la presentacion de trabajos.

Tareas asincrdnicas Los alumnos resolveran un cuestionario en el entorno

del aula virtual con los contenidos desarrollados durante la jornada.
Evaluacion
El curso tendréa ademas tareas semanales entregables. Se ponderarad ademas la
participacion en las diferentes instancias (participacién en clase etc.). Los 2 items
mencionados representaran un 30% de la calificacion final. El curso cuenta ademas
con una evaluacién escrita final (70% de la calificacién final). La evaluacién seré

asincronica a distancia
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