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Cdad. Autdnoma de Bs. As., 21 de mayo de 2019,

VISTO las resoluciones C.8. 2210/03 y C.D. 4191/09 y las presentes actuaciones
por las gue se tramita la propuesia de modificacion del programa de ia asignatura optativa
Bioguimica y Tecnologia de Poscosecha para la carrera de Agronomia — plan de estudic 2017
(Resol. C.S5. 6180/18), realizada por la M.Sc. Diana FREZZA v,

CONSIDERANDO:
Que la resolucion C.S. 2210/03 establece los requisifn%;@herios de tratamiento,

vigencia de las asignaturas optativas dentro de los planes d ?@@\\;‘*dié de las carreras de la
Universidad de Buenos Alres.

Que la asignatura Bioc;ufmica y Tecnologia de Pogc %sécha con caracter de optativa
para esta carrera fue aprobada por resolucion C.D. 419108,

r >“-‘-==”'=3:€ Hy s
Que de acuerdo con lo establecido en la E@g@lucién C.8. 2210/03 es necesaria la
revision periddica de la oferta de asignaturas gpiativas mediante el establecimiento de un
periodo de vigencia de su dictado a fin de nitr su actualizacion y evitar su repeticién
automatica. ' > '

Que en la resolucién mencionags, en el Considerando anterior se dispone que las
asignaturas optativas no podran di@@ﬁ%@ﬁdwante méas de tres (3) anos consecutivos sin
modificaciones o actualizaciones de é;im centenido o programa.

iy Hipd ) -

Es

Que por tratarse de una@signatura que forma parte del plan de estudio de la carrera,
con un caracter sspecial, corrg8ponitie de acuerdo con io establecido en el inciso e) del articulo

98° del Estatuto Un’ive-rsi_ggg g el Consejo Superior de la Universidad de Buenos Aires dé su
aprobacion a la propuesta ';gg‘%%ﬁada.

Que de acu d&@%n io establecido en la resolucién C.5. 2210/03 las asignaturas

optativas deben ser, pegpuesias anualmente por los Profesores a los Consejos Directivos para
su aprobacién. s *

\,?s%gﬂ

Que de 1S3 a 5 la M.Sc. FREZZA presenta la propuesta de actualizacién del programa
de la asignatura.

. 2, la Directora del Departamento de Produccion Vegetal, Dra. Ana M. FOLCIA,
de la Junta Departamental a la propuesia realizada y la eleva para su

is. 43, la ing. Agr. Adriana M. RODRIGUEZ informa a la M.Sc. FREZZA las
ta Comision Curricular de la carrera, en su reunion del mes de abril del corriente,
de las modificaciones que deberian realizarse al programa.

Que de fs. 46 a 48, la M.Sc. FREZZA adjunta el nuevo programa en que se constata la
incorporacion de las modificaciones sugeridas por la Comision Curricular de la carrera.

Que de acuerdo con lo establecido en el articuio 113° inciso Il) del Estatuto Universitario
corresponde at Consejo Directivo "Aprobar los programas de ensenanza proyectados por los -
profesores”. '
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Que, en virtud de o anterior, en el Punto 4 del Anexo de la resolucién C.8. 2210/03 se
prevé la elevacion anual al Consejo Superior de la Universidad de Buenos Aires para la
intervencion de su competencia.

Lo aconsejado por la Comision de Planificacion y Evaluacion.

Por ello, ¥ en uso de sus atribuciones,

o
CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE{AGRONOMIA
| RESUELVE % ™~
e

ARTICULO 1°.- Aprobar la modificacion del programa des

Tecnologia de Poscosecha para la cd
2017 (Resol. C.8. 6180/16) con una carga horaria deftre
segun el Anexo que forma parte de la presente ri%s@u‘&iﬁh.

Jnatura optativa Bioguinica y
a de Agronomia — plan de estudio

la vy dos'(32) horas — dos (2) créditos,

ARTICULO 2°.- Establecer que esta asignatyia
obligatoria Taller de Practica
Articulacion con las Bases Agrondmicas. ,,

el uﬁlizada para acreditar la asignatura
fteraccion con la Realidad Agraria Mediante la

é h : *%’%4 - ‘és“ . . .
ARTICULO 3. El programa al que hg%‘ag”’?arencia el articulo primero tiene vigencia desde el
ciclo fectiva 2019, .’

: _ L i L
ARTICULO 4°.- Dejar sin efe%}-}%résolucién C.D. 4191/09 a partir del ciclo lective 2019.

ARTICULO 5°.- Registrose’
ingreso
resérvese en la Dire‘@g;

para dar cuenta ai Cdy
»l

pRiuniquese, pase a las Direcciones de Concursos Docenttes, de
mnos y Graduados y de Biblioteca a sus efectos. Cumplido,
General de Asuntos Académicos {Direccién de Conseio Directivo)
jo Buperior de ta Universidad de Buenos Aires.

Interving . %%f;

CIL.

P e\ W ( i I -
- Ing. Agr. Adriana M. RODRIGUEZ ing. Agr. Marcela E. GALLY
. - Secretaria Académica Decana

DIRECCION DE
LONSEIC DIRECTIVD
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ANEXO

T-IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA

Nombre de la asignatura; Bioguimica y Tecnologia de Poscosecha
Caracter de la asignatura; Optativa '
Catedra/Area/Departamento: Catedra de Horticultura - Departamento Produccion Vegetal.
Carrera: Agronomia

Periodo lectivo: 2019-2021

2. CARACTERISTICAS DE LA ASIGNATURA

Duracién: Bimestral o ;
Profesor responsable de la asignatura y equipo docenie

: e Digna Frezza Verdnica Logegaray,
Adrian Leén, Edgardo Ménaco, Alejandra Picailo, Ciaudia, Ribaudo, Mariel Gonzalez

Carga horaria para el estudiante: TREINTA y DOS (38) horas - DOS (2) créditos

Correlativas requeridas: Horticultura aprobada o regular® .

Modalidad: Taller

La asignaiura puede ser utilizada, de acuerde,é n'to establecido en la Resolucién CS 6180/1 6,
para acreditar la asignatura obligatoria “Taller e Préctica If: "Interaccion con la realidad agraria
mediante la articulacion con las basé@% agrondmica” si al momento de cursarla cumple con las

correlatividades requeridas v, ademas,, llene aprobada la asignatura obiigatoria Taller de
Practica |, B

3. FUNDAMENTACION

La postcosecha de_fruta%%m;ggtahzas y flores estudia diferentes caminos para conservar la
calidad y minimizar las m@%‘tﬁiﬁaaque se producen entre la cosecha y el consumo. Su valor
estrategico viene dad ‘por tratarse de productos vivos a menudo altamente perecederos lo que
ha llevado a los cierififigos a conferir a la postcosecha una creciente importancia. Este taller
integra los cogﬂ@f“g:g ftos adquiridos en los cursos de grado con nuevos conocimientos
bioquimicos, figigiégicos y tecnolbgicos relacionados con los Glimos avances en el manejo de
los frutos, vegetales de hoja vy flores de corte luego de su recoleccién para lograr consolidar la
capacidad para el diagnéstico v la resolucién de problemas vinculados a la postcosecha y
calidad alimentaria.

4. OBJETIVOS

508 bioguimico-fisioldgicos involucrados en la maduracién y sobremaduracién de los
escencia de productos de hoja y de flores de corle.

: & diversas técnicas de laboratorio vinculadas al andlisis de parametros relacionados con los
procesos bioquimico-fisiclégicos, ' '

- Conozca diferentes tecnologias empleadas para prolongar la vida postcosecha de horalizas, frutas ¥
flores de corte.
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5. CONTENIDOS

- Objetivos de la fisiologia v tecnologia de la postcosecha. Estructura, composicién y valor

nutritivo de frutas y hortalizas, su incidencia en la postcosecha. Fuentes bibliogréficas.

- Factores determinantes de la calidad en postcosecha. Factores de precosecha. Factores del

producto, del medio abiético y bidtico. o

- Bioguimica del desarrolio y maduracion de productos frutihorticolas. Respiracién. Frutos

climatéricos y no climatéricos. Fisiologia de la maduracién: reguladores. Etileno, Respuesta de

los tejidos vegetales al etileno.

- Textura, color, sabor y analisis sensorial de frutas y hortalizag, Gamibios de color durante la

. Maduracion. Compuestos fendlicos en frutas: palifanctox&dasa&@g@%abcianes de pardeamiento.
Cambios en el aroma y el sabor. Analisis sensorial objetivos, Q@ifﬁad y aceptabilidad. Tipos de

pruebas sensoriales: métodos analiticos y métodos afeqﬁéi;ﬁ ‘cuali y cuantitativos. Escalas

hedonicas. ' g, e

- Tecnologia del frio en postcosecha. Temperatura y hymedad en la postcosecha. Influencia

de la temperatura de maduracién en el almacendmiinto. Cociente de temperatura (Q10).

Dafos por frio y congelamiento. Almacenamiefto fefrigerado; camaras frigorfficas. Pre-

enfriarmiento, concepto y métodos. /7 _

- Tecnologias de atmdsferas controladas, ificadas. Efecto de las variaciones de la

atmdsfera normal sobre el metabolisme.. de “los productos frutihorticolas y de los

microorganismos.  Equipamiento. Atmogferas modificadas: Uso de peliculas plasticas.

Utilizacion de coberturas, -

- Tecnologia de minimameme'pro;%@dos. Frutas y hortalizas minimamenie procesadas:

puntos criticos y tecnologias de aplicasign. '

- Postcosecha de flores de cer’tgﬁﬁgcoi‘eccién. Seluciones preservantes. Almacenamiento

6. METODOLOGIA DIDACTICA'Y Eosams DE INTEGRACION DE LA PRACTICA

- Seminarios,

- Trabajos précticos, BN _Jaboratorio para medir la concentracidn de etileno y didxido de
carbono (cramatégrazig gaseoso y HPLC) luego de lo cual se analizard la influencia de las
condiciones de, a zenamiento en la vida Gtil y calidad de diferentes tipos de productos.
Asimismo, sedealizara titulaciones, medicién de sélidos solubles por refractémetro manual,
firmeza con penbiyometro Effegi tanto para frutas como para hortalizas.

-~ Trabajo de apl_icac-,iéh los estudiantes elegiran una hortaliza o fruta y con ellas disedaran una

pequena experiencia en camaras de almacenamiento a distintas temperaturas con atmésfera
modificada y sin elfa. Se mediran pérdida de peso, color superficial con colorimetro, indice de
verdor, cal ual y sensorial (periodo de mediciones 2 a 3 semanas).

- Visita a galpdn de empagque. (Asistencia no obligatoria)

 EVALUACION

7. FORM

La evaluacion sera permanente, a través de la presentacién de informes de trabajos précticos,

discusién grupal de trabajos de investigacion.

La evaluacion finai consistird en la exposicién cral de un Trabajo de aplicacién de la especie

. elegida. : ' -

Los requisitos para la aprobacion de la asignatura son:

* asistencia obligatoria del 75 % de las clases y _

* la aprobacién del trabajo. aplicacién cuya calificacion debera alcanzar un puntaje igual o

superior a 4 (cuairo) puntos, que implica un 60% de logro en las cay acidades o competencias
8 con los requisitos e _quedara en condicién de

del taller El g
“Libre”.
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8. BIBLIOGRAFIA

8.1. Bibliografia obligatoria

Chiesa, A. 2018. Capitulo 7: Bioguimica y fisiologia de poscosecha. En: “Hortalizas.
Ecofisiologia, tecnologia de produccién Yy poscesecha. Parte |. Editores Chiesa, A. y Frezza, D.
Editorial Hemisferio Sur. Buenos Aires. 79-105 pag.

Chiesa, A. 2018, Capliulo 8 Tecnologia de poscosecha. En: “Hortalizas. Ecofisiclogia,
tecnologia de produccién v poscosecha. Parte | Editores Chiesa, A. y Frezza, D. Editorial

Hemisferio Sur. Buenos Aires. 107-130 pag.
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2. Amin, LAH., Poerwanto, R. and Kartika, J.G. (2016
shelt life. Acta Hortic. 1120, 131-136. DO!: 10.17660/Ac
3. Calhan, O., Onursal, C.E., Guneyli, A., Eren, . and’
storage techniques and 1-MCP application on quality
123-130 ' 5

DO 10.17660/ActaHortic.2016.1120.18
4. Cantwell, M1, Hong, G., Schmidt, L. and Ermen, H. (2016). Impact of modified atmospheres
on the vitamin C content of salad-ayt maine and other leftuces. Acta Hortic. 1141, 167-
174.001:10.17660/ActaHortic, 2016.1 344,19

CP dpplication to prolong avocado
8 ortic.2016.1120.19

“Koyuncu, M.A. (2018). Effects of different
'Granny Smith' apple. Acta Hortic. 1120,
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Stephane Saimieri, Monique La 7oix , Giovanna Ferrari. 2015. Green beans preservation by
combination of a modified . ghitesa

n based-coating containing nanoemulsion of mandarin
essential oil with high pms%{ or pulsed light processing Postharvest Biology and Technology
106 (2015) 21-32 *, :

6. Fujun Li, Dedong Min,sBaicheng Song, Shujun Shao, Xinhua ZhangD 2017, Ethylene effects
on apple fruit cuticular™ composition and content during cold storage. Postharvest Biology
and Technology 134 12017) 98-105

Gil, M.1. (2016}, P "%h?gmst factors and fresh-cut quality of leafy vegetables. Acta Hortic, 1141,
57-64 T "
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DO 10.17660/ActaHortic.2016.4120.11

3. Panita Ngamghuachit a.*, Hanne K. Sivertsen a, Elizabeth J. Mitcharm b, Diane M. Barreti.
2015, Influ Cclltivar and ripeness stage at the time of fresh-cut processing on
i sensory qualities of fresh-cut mangos Postharvest Biology and Technology

o

las, Nancy Y. ' Lourdes Valenzuela-Ponce, Misael O. Vega-Garcia, Karen V.

Pineda-Hidalgo, Milton Vega-Alvarez, Jeaneti Chavez-Ontiveros, Francisco Delgado-Vargas,

~ Jose A. Lopez-Valenzuela. 2017. Protein changes associated with chilling tolerance in tomato
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i Z,Anfonio Pérez-Vicente, Marial Git 2017. Growing season
climates affect quality of fresh-cut letiu

ce. Postharvest Biology and Technology123:60-68
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