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Bioquímica y Fisiología Poscosecha 

Coordinadores del Curso: Dr. Armando Carrillo López/Dr Misael O. Vega García 

Trimestre: 3 

Créditos: 8 (4 aula y 4 trabajo independiente)  

Intensidad (hora/semana/mes): 8 

Estrategias metodológicas: Aprendizaje colaborativo con evaluaciones usando 

tanto exámenes tradicionales como técnicas de evaluación del desempeño tales 

como participación en clase, presentación y discusión de artículos. 

Organización del curso: Modular con profesores invitados expertos en el tema 

correspondiente. 

Profesores participantes en el curso: Profesores de la Maestría en Ciencia y 

Tecnología de Alimentos y profesores invitados con formación en el área. 

Objetivo del curso: El alumno será capaz de aplicar los conceptos químicos, físicos 

y biológicos que le permitan comprender los diferentes procesos bioquímicos y 

fisiológicos que se presentan en tejidos vegetales, así como el efecto que estos 

tienen durante la vida poscosecha del fruto. 

CONTENIDO 

I. CLASIFICACIÓN EN POSCOSECHA DE PRODUCTOS VEGETALES 

1. Frutos 

a. Pomo 

b. De hueso 

c. Pequeños 

d. Subtropicales 

e. Tropicales 

f. Nueces 

2. Hortalizas 

a. De hoja y tejidos suculentos 

b. De órganos de almacenamiento 
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c. De fruto 

II. BIOQUÍMICA DE PIGMENTOS 

1. Clorofilas 

a. Estructura 

b. Biosíntesis 

c. Distribución en frutos 

2. Carotenoides 

a. Estructura 

b. Biosíntesis 

c. Distribución en frutos 

3. Antocianinas 

a. Estructura 

b. Biosíntesis 

c. Distribución en frutos 

4. Betalaínas 

a. Estructura 

b. Biosíntesis 

c. Distribución en frutos 

III. SABOR Y AROMA 

1. Sabor 

a. Relación gusto-producto 

b. Compuestos químicos responsables y su percepción 

2. Aroma 

a. Percepción de compuestos mvolátiles 

b. Tipos de compuestos volátiles 

c. Volátiles aromáticos en frutos 

d. Técnicas de separación e identificación de volátiles aromáticos 

e. Unidades de aroma 

f. Biosíntesis de compuestos volátiles aromáticos 

IV. ÁCIDOS ORGÁNICOS 

1. Tipos de ácidos orgánicos encontrados en frutas y hortalizas 
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2. Síntesis de ácidos orgánicos 

3. Cambios en el contenido durante la maduración 

4. Función en el metabolismo poscosecha 

V. SÍNTESIS Y METABOLISMO DE COMPUESTOS FENÓLICOS 

1. Compuetos fenólicos presentes en frutos 

2. Fenólicos comunes 

3. Fenólicos poco comunes 

4. Contenido en frutos 

5. Biosíntesis de los compuestos fenólicos 

6. Carácter sensorial de los compuestos fenólicos 

a. Astringencia 

b. Amargor 

7. Polifenoloxidasas 

c. Tipos  

d. Localización en la célula 

e. Función en frutos 

f. Sustratos naturales 

g. polifenoloxidasas y sus cambios durante la maduración 

VI. CAMBIOS DE PARED CELULAR DURANTE LA MADURACIÓN   

1. Introducción 

2. Modelo de pared celular 

3. Enzimas de pared celular 

VII. FISIOLOGÍA DE LA RESPIRACIÓN EN POSCOSECHA 

1. Patrones de respiración en frutos climatéricos y no climatéricos 

2. Clasificación de frutos basada en la velocidad de respiración 

3. Factores que afectan la velocidad de respiración 

4. Formas de medición de la velocidad de respiración 

5. Cociente respiratorio 

6. Sistema abierto de flujo continúo 

7. Sistema cerrado 

VIII. ETILENO EN LA POSCOSECHA 
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1. Patrones de producción de etileno en frutos climatéricos y no climatéricos 

2. Clasificación de frutos basada en la producción de etileno 

3. Cambios bioquímicos asociados con la síntesis de etileno 

a. Color (pigmentos) 

b. Textura (pared celular) 

c. Sabor y aroma (ácidos orgánicos, azúcares, etc.) 

d. Otros 

4. Cambios de expresión génica durante la maduración de frutos y su 

asociación con la síntesis de etileno 

5. Percepción y transducción de señales del etileno durante la maduración 

a. Mutantes afectadas en la ruta de señales de etileno 

b. Receptores de etileno 

c. Modelos de acción del etileno durante la maduración 

IX. PÉRDIDA DE AGUA EN POSCOSECHA 

1. Importancia 

2. Mecanismos asociados a la pérdida de agua 

3. Factores que afectan la pérdida de agua 

X. DESÓRDENES FISIOLÓGICOS 

1. Tipos de desórdenes fisiológicos y su importancia 

2. Daño por frío: cultivos susceptibles, síntomas y mecanismos 

Elementos de evaluación: Mediante exámenes escritos, presentación de artículos 

y/o temas del programa. La calificación final es el resultado de la ponderación de 

todos temas del curso. La decisión sobre el método de evaluación a nivel de temas, 

es a criterio del moderador del tema correspondiente.  
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