Programa de Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Universidad Auténoma de Sinaloa

Bioguimicay Fisiologia Poscosecha

Coordinadores del Curso: Dr. Armando Carrillo Lopez/Dr Misael O. Vega Garcia
Trimestre: 3

Créditos: 8 (4 aula y 4 trabajo independiente)

Intensidad (hora/semana/mes): 8

Estrategias metodologicas: Aprendizaje colaborativo con evaluaciones usando
tanto examenes tradicionales como técnicas de evaluacion del desempefio tales

como participacion en clase, presentacion y discusién de articulos.

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

correspondiente.

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

Tecnologia de Alimentos y profesores invitados con formacion en el area.

Objetivo del curso: El alumno seré capaz de aplicar los conceptos quimicos, fisicos
y biolégicos que le permitan comprender los diferentes procesos bioquimicos vy
fisiologicos que se presentan en tejidos vegetales, asi como el efecto que estos

tienen durante la vida poscosecha del fruto.
CONTENIDO

|. CLASIFICACION EN POSCOSECHA DE PRODUCTOS VEGETALES
1. Frutos
a. Pomo
b. De hueso
c. Pequeios
d. Subtropicales
e. Tropicales
f. Nueces
2. Hortalizas
a. De hojay tejidos suculentos

b. De érganos de almacenamiento
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c. De fruto
Il.  BIOQUIMICA DE PIGMENTOS
1. Clorofilas
a. Estructura
b. Biosintesis
c. Distribucion en frutos
2. Carotenoides
a. Estructura
b. Biosintesis
c. Distribucion en frutos
3. Antocianinas
a. Estructura
b. Biosintesis
c. Distribucion en frutos
4. Betalainas
a. Estructura
b. Biosintesis
c. Distribucion en frutos
lll. SABOR Y AROMA
1. Sabor
a. Relacion gusto-producto
b. Compuestos quimicos responsables y su percepcion
2. Aroma
a. Percepcion de compuestos mvolatiles
b. Tipos de compuestos volatiles
c. Volatiles aromaticos en frutos
d. Técnicas de separacion e identificacion de volatiles aroméaticos
e. Unidades de aroma
f. Biosintesis de compuestos volatiles aromaticos
IV. ACIDOS ORGANICOS

1. Tipos de acidos organicos encontrados en frutas y hortalizas
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2. Sintesis de acidos organicos
3. Cambios en el contenido durante la maduracion
4. Funcion en el metabolismo poscosecha
V. SINTESIS Y METABOLISMO DE COMPUESTOS FENOLICOS
Compuetos fendlicos presentes en frutos
Fenolicos comunes
Fendlicos poco comunes
Contenido en frutos

Biosintesis de los compuestos fendlicos

S o

Caracter sensorial de los compuestos fendlicos
a. Astringencia
b. Amargor
7. Polifenoloxidasas
c. Tipos
d. Localizacion en la célula
e. Funcion en frutos
f. Sustratos naturales
g. polifenoloxidasas y sus cambios durante la maduracion
VI. CAMBIOS DE PARED CELULAR DURANTE LA MADURACION
1. Introduccién
2. Modelo de pared celular
3. Enzimas de pared celular
VIl. FISIOLOGIA DE LA RESPIRACION EN POSCOSECHA
Patrones de respiracion en frutos climatéricos y no climatéricos
Clasificacion de frutos basada en la velocidad de respiracion
Factores que afectan la velocidad de respiracion
Formas de medicion de la velocidad de respiracion
Cociente respiratorio

Sistema abierto de flujo continto

N o g bk~ wbd e

Sistema cerrado
VIII. ETILENO EN LA POSCOSECHA
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Patrones de produccién de etileno en frutos climatéricos y no climatéricos
2. Clasificacion de frutos basada en la produccion de etileno
Cambios bioquimicos asociados con la sintesis de etileno
a. Color (pigmentos)
b. Textura (pared celular)
c. Sabor y aroma (acidos organicos, azucares, etc.)
d. Otros
4. Cambios de expresion génica durante la maduracién de frutos y su
asociacion con la sintesis de etileno
5. Percepcion y transduccion de sefales del etileno durante la maduracion
a. Mutantes afectadas en la ruta de sefales de etileno
b. Receptores de etileno
c. Modelos de accion del etileno durante la maduracion
IX. PERDIDA DE AGUA EN POSCOSECHA
1. Importancia
2. Mecanismos asociados a la pérdida de agua
3. Factores que afectan la pérdida de agua
X. DESORDENES FISIOLOGICOS
1. Tipos de desordenes fisioldgicos y su importancia

2. Dafo por frio: cultivos susceptibles, sintomas y mecanismos

Elementos de evaluacion: Mediante exdmenes escritos, presentacion de articulos
y/o temas del programa. La calificacion final es el resultado de la ponderaciéon de
todos temas del curso. La decision sobre el método de evaluacion a nivel de temas,

es a criterio del moderador del tema correspondiente.
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