DEPARTAMENTO DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
) FICHA CURRICULAR DEL CURSO
INGENIERIA DEL MANEJO POSTCOSECHA DE PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS

DATOS GENERALES
Departamento Ingenicria Agroindustrial
Nombre del programa Ingenieria Agroindustrial
Caracter de la asignatura ) Electiva
Tipo Teorico-practico _
Prerrequisitos Fisiologia postcosecha (deseable), Balance de Maler“i"z;“)—/

Energia, Fenomenos de Transferencia

Nombre del profesor Salvador Valle Guadarrama, Dr.
Afio/Semestre - 6°-7°/Primero y Scgundo
Horas / semana 4.0
Horas totales del curso 64
INTRODUCCION

Es una asignatura de ciencia aplicada, en donde se contemplan los elementos para el disefio ingenieril
de sistemas de manejo postcosecha de productos hortofruticolas. Se considera las bases de la
Tecnologia Postcosecha y, desde un punto de vista técnico-ingenieril, la operacion de la tecnologia de
enfriamiento de productos, atmdsferas controladas y modificadas y el uso de recubrimientos. Esta
materia es de tipo teérico y practico. La modalidad de la asignatura es la de un curso, que para su
imparticion requiere de salén de clases y de instalaciones de laboratorio. Por otro lado, las habilidades
que se desarrollan permiten generar y adaptar tecnologia y, asimismo, mejorar y optimizar los procesos

productivos de empresas relacionadas con productos hortofruticolas.

OBJETIVOS

. Formular los parametros técnicos requeridos en una operacion de empaque de productos
hortofruticolas frescos o semiprocesados, con base en criterios de calidad.

2. Disefiar tecnologias que contribuyan a mantener los atributos de calidad de productos
hortofruticolas frescos o semiprocesados.

3. Promover en los estudiantes el trabajo en equipo y un espiritu creativo e innovador.
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UNIDAD 1

Estructura de un almacenamiento postcosecha de productos hortofruticolas frescos

Objetivos:

o0 semiprocesados.

Reconocer los factores de deterioro de un producto hortoftuticola fresco o semiprocesado y su relacién

con condiciones de manejo.

Proponer operaciones de manejo postcosecha de un producto hortofruticola fresco o semiprocesado
para efectuar un control de los principates factores de deterioro.

Contenido:

Sistema de conocimientos

.| . Sistema de habilidades

Tipologia del comportamiento
postcosecha de  productos
hortofruticolas en postcosecha

L Métode T T
Se revisan los distintos
comportamientos de frutas vy

vegetales en  postcosecha en
términos de los cambios fisicos
quimicos y fisioldgicos. Se discuten

las principales rutas bioquimicas.
tales

que caracterizan a
comportamientos.

Desarrollo de capacidades
para el anélisis y sintesis de
informacion.

Criterios de calidad y factores
de deterioro de productos
hortofruticolas frescos y
minimamente procesados en
postcosecha: metabolismo
natural, efecto de temperatura,
efecto de la composicion de la
atmosfera circundante, efecto
de humedad relativa.

Se discuten los diferentes conceptos -
y criterios de calidad de productos |

hortofruticolas en postcosecha. Se

revisan articulos cientificos selectos

para reconocer factores de deterioro
y posibles maneras de controlarlos.
Se organiza una discusién grupal,
estructurada con formato de
investigacion; se sacan
conclusiones que derivan en un
documento escrito que relata la
relacion de distintas factores sobre
los pardmetros de calidad.

Desarrollo de capacidades de
analisis de  informacion
escrita, para la participacion
en discusiones grupales que
deriven en la sintesis de
conceptos 'y para la
presentacion  escrita  de
reportes.

Desarrollo de capacidades
para predecir el
comportamiento postcosecha
de productos hortofruticolas.

Procesos de manejo
postcosecha de productos
hortofruticolas frescos o
minimamente procesados:
operaciones basicas, diagramas
de procesos

Se presentan las operaciones
basicas que conforman los procesos
de manejo  postcosecha de
productos  hortofruticolas.  Se
presentan los elementos para el
disefio de diagramas de procesos y
se ejemplifica el disefio de procesos
para casos especificos. Se confronta
a los estudiantes con el
requerimiento de  disefio de
procesos especificos, lo que se
atiende parcialmente en salén de
clase y parcialmente en extraclase.

Desarrollo de capacidades
para diagramar procesos de
manejo  postcosecha  de
productos frescos y
minimamente procesados.
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UNIDAD II

Enfriamiento de productos hortofruticolas

Objetivd:

Establecer los pardmetros de enfriamiento de productos hortofruticolas frescos.

Contenido:

Sistema de conocimientos = -

~“Métod

" Sistema de habilidades

Definicién del enfriamiento de
productos hortofruticolas frescos.

Se presenta, mediante exposicion,
la definicion del enfriamiento de
productos. Se contextia en
términos de velocidad de actividad
metabdlica a través de pardmetros
como el Q.

Desarrollo de capacidades para
el andlisis y sintesis de
informacion.

Métodos de enfriamiento basados
en agua, aire, hielo y fenémenos
evaporativos.

Se realiza una esquematizacion, por
medio de diapositivas o acetatos, de
los  distintos  métodos de
enfriamiento, subrayando ventajas,
desventajas y recomendaciones
para  casos  especificos  de
productos. ;

Desarrollo de capacidades para
el andlisis y sintesis de
informacion.

Tiempo de enfriamiento.
Definicion. Evaluacion
experimental del tiempo de
enfriamiento.  Justificacion de
modelos de regresion mediante
balances de energia.
Determinacién de  parametros
caracteristicos (coeficiente de
enfriamiento, estimacion de la
temperatura del medio, tiempos
medio y siete octavos de
enfriamiento).

Se encarga a los estudiantes la-
revision de articulos cientificos:
seleccionados donde se discute el
concepto de tiempo de enfriamiento
y los métodos para determinarlo. Se
realiza, en clase, una mesa redonda
para discutir la temética.

Se presentan balances de energia
sobre productos en proceso de
enfriamiento para demostrar el uso
de modelos de regresion y la
obtencion de los pardametros
caracteristicos.

Desarrollo de capacidades de
anélisis de informacién escrita,
para la  participacion en
discusiones  grupales  que
deriven en la sintesis de

conceptos y para la
presentacién escrita de
reportes.

Mecanismos de transferencia de
calor implicados en el
enfriamiento  de  productos.
Conduccidn de calor en s6lidos.

Efecto de la geometria de contacto
entre el medio y el producto:
mecanismo  de  conveccién.
Caracterizacion de procesos.

Se presentan los mecanismos de
transferencia de calor implicados en
un proceso de enfriamiento. Se
discuten métodos de determinacién
de propiedades termofisicas de
productos y procesos.

Se desarrolla una practica en
laboratorio para la caracterizacion
del proceso del enfriamiento de un
producto.

Desarrollo de capacidades para
predecir y  verificar el
enfriamiento de productos
hortofruticolas.
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Iétod

Dilidada

Carga térmica de un proceso de
enfriamiento

El profesor presenta
esquematicamente, mediante
diapositivas o acetatos, el concepto
de carga térmica y los conceptos
que deben considerarse para su
determinacién, con apoyo de
elementos de balance de energia. Se
ejemplifica el calculo de la carga

Desarrollo de capacidades para
el andlisis y sintesis de
informacion.

térmia para una  situacion
determinada.
UNIDAD III

Modificacion de la atmésfera circundante

Objetivos

Identificar los elementos implicados en el disefio de sistemas de atmésfera controlada y modificada.

Diseflar las caracteristicas de sistemas de atmosfera controlada y modificada para la conservacion
adecuada de productos hortofruticolas.

Contenido:

Sistema de conocimientos .

Sistema de habilidades

Estructura de los sistemas de
atmosfera modificada (AM) y de
atmésfera controlada (AC).

Se realiza una exposicion, mediante
diapositivas o acetatos de la
temaética.

Se asigna una tarea de
investigacién basada en articulos
cientificos seleccionados bajo una
guia preestablecida.

Desarrollo de capacidades para
el andlisis y sintesis de
informacién.

Desarrollo de capacidades para
discutir resultados y elaborar
informes escritos.

Fundamentos  bioquimicos y
condiciones limite de operacién
de sistemas AM y AC. Relacion
atmdsfera interna-atmésfera
circundante

Se realiza una  exposicion
esquematica de los efectos de la
modificacion de la atmésfera sobre
los metabolismos oxidativo y
fermentativo. Se discuten los
conceptos de atmoésfera interna,
atmosfera circundante y su
relacién.

Desarrollo de capacidades para
el andlisis y sintesis de
informacion.
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Caracterizacion de la respiracién
por la teoria de la cinética
enzimatica de Michaelis-Menten

istéma de habilidades

Se asigna una tarea de
investigacion basada en articulos
cientificos  seleccionados. * Los

estudiantes presentan un reporte. Se
realiza una mesa redonda para
discutir los aspectos investigados y
discernir sobre los métodos de

Desarrollo de cépacidadés ‘para
discutir resultados y elaborar
informes escritos.

masa  involucrados en el
intercambio de gases. Modelo de
esfera hueca y modelo difusivo.
Procesos de difusion en tejido y
permeacion en epicarpio o
cascara, Concepto de envolvente
de un fruto.

sistemas AM, AC y SCD. Expone
las teorfas sobre los modelos
construidos  para explicar el
intercambio de gases en frutos y
confronta a los estudiantes para
identificar el modelo correcto. Esto
se hace con diapositivas, acetatos y
pizarron y el apoyo de articulos
cientificos seleccionados.

Se describen los mecanismos de
transferencia de masa por difusion
y permeaciobn con apoyo del
pizarron.

investigacion.
Balance de  materiales y | El profesor presenta el balance de | Desarrollo de capacidades para
mecanismos de transferencia de | materiales caracteristico de | el andlisis y sintesis de

informacion.

Efecto de la difusion sobre la
respiracion. Modelos respiracion-
difusion. Factores de efectividad.
Efecto de las condiciones
circundantes y de las propiedades
de la envolvente.

Se discute la utilidad de los
modelos de respiracion-difusiéon. A
nivel de pizarrén, se representa, un
modelo de respiracion-difusion. La
respiracién se representa por la
teoria de la cinética enzimética de
Michaelis-Menten y la difusién por
la segunda ley de Fick. Se discute
el efecto de la difusién sobre las
constantes de Michaelis,

Desarrollo de capacidades para
el andlisis y sintesis de
informaci6n,

Desarrollo de capacidades para
discutir resultados y elaborar
informes escritos.

Desarrollo de capacidades para
predecir y  verificar el
comportamiento  postcosecha
de productos hortofruticolas.

Disefio de condiciones de
operacion de sistemas AC y SDC.
Depuradores de O,, CO, y CHa.
Criterios de correccién  de
condiciones de operacion.

El profesor describe y ejemplifica
un método para el disefio de
sistemas AC y SDC.

Se desarrolla una préactica en
laboratorio para la instalacion y
control de un sistema AC.

Desarrollo de capacidades para
el andlisis y sintesis de
informacién.

Desarrollo de capacidades para
discutir resultados y elaborar
informes escritos.




de  condiciones de
operaciébn de sistemas AM.
Peliculas plasticas y el fenémeno
de permeacion. Interaccion fruto-
pelicula plastica. Tipologia de
sistemas AM. Determinacién de
requerimientos de permeabilidad.

te ‘habilida

El profesor
describe y
ejemplifica un
método para el
disefio de sistemas
AM.

Desarrollo de capacivdédes para el analisis y
sintesis de informacion.
Desarrollo de capacidades para predecir y

verificar el comportamiento postcosecha de
productos hortofruticolas.

Peliculas comestibles. | El profesor realiza una discusién de | Desarrollo de capacidades para
Composicién quimica. | las temiticas con apoyo de|el andlisis y sintesis de
Propiedades fisicoquimicas, | diapositivas y acetatos. informacién.

mecénicas y de barrera a gases.
Control de!l balance hidrofilico-
lipofilico. Métodos de aplicacion.
Efecto sobre la atmoésfera interna.
Seleccion de formulaciones y
caracteristicas fisicas

Se desarrolla una préctica para
evaluar la aplicacion de wuna
pelicula comestible sobre la
atmosfera interna de un producto
(esta practica puede enfocarse
también al disefio de una atmosfera
modificada).

de productos hortofruticolas.

Desarrollo de capacidades para
discutir resultados y elaborar
informes escritos.

Desarrollo de capacidades para
predecir y  verificar el
comportamiento  postcosecha

EVALUACION Y ACREDITACION

Se realizardn tres exdmenes parciales y se contabilizaran los reportes de précticas, La acreditacion del
curso se realizard después de obtener un cumplimiento del 80% del total de las siguientes actividades

ponderadas: '
Examen (Unidad T) 25%
Examen (Unidad IT) 25%
Examen (Unidad 11I) 25%
Reportes ejecutivos
de cuatro précticas 25%
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