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Objetivo general:

El alumno integrari los conceptos bioldgicos, fisioldgicos, bioquimicos y
econémicos fundamentales del manejo correcto de los frutos para mantener la
calidad y prolongar la senescencia, y asi evitar pérdidas en poscosecha.

Objetivos especificos:

El alumno:

1.

Establecerd la importancia econdmica, social y biolégica, asi como los conceptos
generalmente utilizados en la fisiologia del fruto en poscosecha.

2. Analizari la fisiologia del crecimiento y desarrollo del fruto.
3. Analizari los componentes de la calidad y los cambios bioquimicos y fisicos durante
el desarrollo del fruto.
4. Explicari los fundamentos bioldgicos del control de la maduracién y senescencia del
fruto.
5. Clasificari los desérdenes fisiolégicos en la premaduracién y maduracién del fruto y
su control.
Indice temitico
Horas
Tema por semestre
Tebricas | Practicas
] Importancia econdmica, social, biolégica y conceptos 20 0
utilizados en la fisiologfa del fruto en poscosecha
2 Fisiologfa del crecimiento y desarrollo del fruto 15 0
3 Componentes de la calidad, cambios bioquimicos y 5 0
biofisicos durante el desarrollo del fruto
4 Fundamentos biolégicos del control de la maduracién y de 5 0
la senescencia del fruto
5 Desérdenes fisioldgicos en la premaduracién y 5 0
maduracién del fruto y su control
Total 80 0
Contenido temdtico
1 Importancia econdémica, social, biolégica y conceptos utilizados en la

fisiologia del fruto en poscosecha

1.1 Importancia del estudio de la fisiologia del fruto en poscosecha en el mundo
y en México.

1.2 Pérdidas en precosecha y en poscosecha de frutos en el mundo y en México:




causas y problemitica.

1.3 Andlisis de métodos para la cuantificacién y estrategias para la reduccién de
pérdidas de frutos en pre y en poscosecha.

1.4 Concepto de fruto.

1.5 Concepto de maduracién.

Fisiologia del crecimiento y desarrollo del fruto

2.1 Anatomia, morfologfa y estructuras generales de los frutos.

2.2 Origen de las partes comestibles de los frutos.

2.3 Composicién quimica y contenido nutrimental de los frutos.

2.4 Medidas de crecimiento y desarrollo del fruto.

2.5 Factores que afectan el crecimiento y desarrollo del fruto.

2.6 Curvas de crecimiento y desarrollo de los frutos climatéricos y no
climatéricos.

Componentes de la calidad, cambios bioquimicos y biofisicos durante el
desarrollo del fruto

3.1 Concepto de calidad en los frutos.

3.2 Componentes de la calidad del fruto.

3.3 La respiracién via alterna en frutos.

3.4 Cambios fisicos y bioquimicos en el desarrollo del fruto.

3.5 Establecimiento de indices de cosecha en frutos climatéricos y no
climatéricos.

3.6 Técnicas para evaluar la calidad de los frutos.

Fundamentos biol6gicos del control de la maduracién y de la senescencia

del fruto

4.1 Importancia del control de la maduracién en la reduccién de pérdidas
poscosecha de frutos.

4.2 Empleo de bajas y altas temperaturas.

4.3 Uso de atmésferas controladas y modificadas.

4.4 Empleo de bajas presiones en el almacenamiento de frutos.

4.5 Uso de nutrimentos, de fitohormonas y reguladores de crecimiento.

4.6 Control genético de la maduracién y senescencia del fruto.

Desérdenes fisiolégicos en la premaduracién y maduracién del fruto y su
control

5.1 Factores precosecha que ocasionan dafios y pérdidas en poscosecha.

5.2 Factores poscosecha que inducen pérdidas de frutos.

5.3 Dafios por frio y su control.

5.4 Danos por altas temperaturas y su control.

5.5 Daios por aplicacién de productos agroquimicos.

Actividades did4cticas Evaluacién del aprendizaje

Exposicién

(X) | Exdmenes parciales: X)

Trabajo en equipo (X) | Examen final: X)




Lecturas (X) | Trabajos y tareas: X)
Trabajo de investigacién (X) | Presentacién de tema: X)
Practicas (taller o laboratorio) () | Participacién en clase ()

Pricticas de campo () |Asistencia ()

Otras (especificar) Otras (especificar)

Perfil profesiogrifico

Titulo o grado Licenciatura en Biologia o dreas afines.

Experiencia docente | Comprobable o curso de induccién a la docencia.

Otra caracteristica Con experiencia en los contenidos del programa o en 4reas afines.
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