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Asunto: Aprobar dictado de asignatura optativa.
C. D. 5441

CUDAP: EXP-UBA: 98.570/17

Cdad. Autonoma de Bs. As., 12 de diciembre de 2017.-

VIS TO las presentes actuaciones — CUDAP: EXP-UBA: 98.570/17 —
mediante las cuales el Departamento de Produccién Vegetal eleva nota de la
catedra de Horticultura en la que solicita se apruebe el dictado de la asignatura
optativa “Bioquimica y Tecnologia Postcosecha” para la carrera de Licenciatura en
Gestién de Agroalimentos, otorgando dos (2) créditos y,

CONSIDERANDO:

Que la Comision Asesora Académica de la citada carrera se expide asi:
“...se acepte dicha asignatura como materia del bloque electivo de la carrera de
Licenciatura en Gestion de Agroalimentos.”.

La resolucion C.S. 2210/03 que establece las normas para la aprobacion de
asignaturas optativas de las carreras de la Universidad de Buenos Aires.

Lo aconsejado por la Comisién de Planificacion y Evaluacion.

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE AGRONOMIA
RESUELVE:

ARTICULO 1°. — Aprobar el dictado de la asignatura optativa “Bioquimica y Tecnolo-

gia Postcosecha” para la carrera de Licenciatura en Gestion de
Agroalimentos, otorgando dos (2) créditos, segun el anexo que forman parte de la
presente resolucion.

ARTICULO 2°. - Registrese, comuniquese, pase a las Direcciones de Concursos
Docentes, de ingreso, Alumnos y Graduados y de Biblioteca a sus
efectos. Cumplido, resérvese en la Direccion General de Asuntos Académicos

(Direccion de Consejo Directivo) para dar cuenta al Consejo Superior de la
Universidad de Buenos Aires.

DE

DIRECCIO

o} intervino

El vs. ‘

¥

cl(Xd | ing. Agr. Adriana M. RODRIGUEZ Ing. Agr. Rodolfo A. GOLLUSCIO
% Secretaria Académica Decano

RESOLUCION C. D. 5441




A
E'S

/

Facultad de Agronomia | Av. San Martin 4453 - C1417DSE - Argentina
Universidad de Buenos Aires i Tel. +54-11-4-524-8000 - www.agro.uba.ar

oy
Asunto: Continuacion de la resolucion C. D. 5441/17.

C. D. 5441
CUDAP: EXP-UBA: 98.570/17
/1.2

ANEXO

1- IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA

Nombre de la asignatura: Bioquimica y Tecnologia Postcosecha.
Tipo de asignatura: Optativa

Cétedra/Area: Horticultura - Fruticultura.

Carrera/s: Licenciatura en Gestion de Agroalimentos.
Departamento: Produccion Vegetal.

2- CARACTERISTICAS DE LA ASIGNATURA

Duracion: Bimestral.

Carga horaria:32 horas, 2 créditos.

Correlativas: Sistemas de Produccién y Postcosechan de Frutos y Hortalizas.
Modalidad: Curso

3- FUNDAMENTACION

La postcosecha es un area clave dentro de los Cultivos Intensivos que estudia diferentes
caminos para conservar la calidad y minimizar las pérdidas que se producen entre la
cosecha y el consumo. Su valor estratégico viene dado por tratarse de productos vivos a
menudo altamente perecederos lo que ha llevado a los cientificos a conferir a la
postcosecha una creciente importancia. Esta propuesta busca promover una mayor
integracién de los conocimientos adquiridos en los cursos de grado con nuevos
conocimientos bioquimicos, fisioldgicos y tecnolégicos relacionados con los Ultimos avances
en el manejo de los frutos, vegetales de hoja y flores de corte luego de su recoleccion.

4- OBJETIVOS GENERALES

- Comprender los procesos bioquimico-fisiolégicos involucrados en la maduracién y
sobremaduracién de los frutos y en la senescencia de productos de hoja y de flores de
corte.

- Utilizar diferentes fuentes de informacion referidas a la postcosecha de frutos y calidad de
las mismas, para su evaluacién, discusion y utilizaciéon posterior.

- Adquirir capacidad para el diagnéstico y la resolucién de problemas vinculados a la
postcosecha y calidad alimentaria.

- Enriquecer sus conocimientos con la incorporacion de diversas técnicas de laboratorio
vinculadas al analisis de los procesos bioquimico-fisiolégicos de la maduracién y
sobremaduracion de frutos y la determinacion de su calidad.

5- CONTENIDOS

- Postcosecha, definiciones. Danos y pérdidas. Estructura, composicion y valor nutritivo de
frutas y hortalizas, su incidencia en la postcosecha.

- Factores de precosecha que inciden en la calidad. Factores del producto: morfologia,
relacion superficie/volumen, material genético. Factores del medio abidtico: temperatura,
humedad y gases. Factores de medio biético.

- Bioquimica del desarrollo y maduracién de productos frutihorticolas. Respiracién. Frutos
climatéricos y no climatéricos: bases para su clasificacion. Maduracién. Etileno. Factores
que inciden sobre la tasa de produccion de etileno.
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- Textura de los frutos. Color, sabor y andlisis sensorial de frutas y hortalizas. Cambios de
color durante la maduracién. Degradacién de Clorofilas. Sintesis de Antocianinas y de
Carotenoides. Reacciones de pardeamiento. Volatiles responsables del sabor y aroma de
los frutas. Cambios en el aroma y el sabor.

- Andlisis sensorial: funciones y objetivos. Calidad y aceptabilidad. Ventajas y desventajas
de los métodos sensoriales. Tipos de pruebas sensoriales: métodos analiticos y métodos
afectivos cuali y cuantitativos. Escalas hedénicas.

Tecnologia del frio en postcosecha. Danos por frio y congelamiento. Almacenamiento
refrigerado: camaras frigorificas. Pre-enfriamiento, concepto y métodos. Tecnologias de
atmosferas controladas y modificadas. Tecnologia de minimamente procesados. Frutas y
hortalizas minimamente procesadas: puntos criticos y tecnologias de aplicacion

6- METODOLOGIA

- Conferencias y seminarios.

- Trabajos practicos en laboratorio para evaluar la influencia de las condiciones de
almacenamiento en la calidad de diferentes tipos de productos.

- Trabajo de aplicacidén sobre una especie a eleccion. Visita a mercado.

7- FORMAS DE EVALUACION

Permanente a través de la participaciéon en clase, trabajos practicos, visitas y analisis de
trabajos de investigacion.

8- CONDICIONES DE APROBACION
Examen final integrador. Calificacion minima 7 puntos.
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