UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Division de Ingenierias

1. INFORMACION DEL CURSO:

Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias

LICENCIATURA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS Y BIOTECNOLOGIA

Nombre: Tecnologia de procesos de Frutas y Vegetales

Numero de créditos: 7

Departamento: Ingenieria Quimica

Carga total de horas por cada semestre: 64

Clave: 13320 NRC: 38456/125940

Horas por semana bajo conduccién docente: 4

2. INFORMACION DEL PROFESOR:

Nombre del profesor:

Pagina web del curso:

Correo electrénico:

Teléfono:

Horario de atencion:

3. DISPOSICIONES GENERALES PARA EL CURSO:

e Horario de la materia:

e Para que el alumno tenga derecho al registro del resultado final de la evaluacién en el periodo ordinario, el alumno debe tener un minimo de asistencia del 80% a clases y

actividades registradas durante el curso.

e Enlas sesiones no se fumara ni se consumirdn alimentos en el aula. Los teléfonos celulares y demas dispositivos de comunicacién a distancia deberan permanecer apagados.

e Son obligaciones académicas de los alumnos:

»  Participar en las actividades académicas del curso, realizar los trabajos académicos sefialados por el profesor y conseguir los materiales necesarios segun el

programa de la asignatura

»  Cumplir con los requisitos para presentar exdmenes y realizarlos de manera honesta

»  Respetar los calendarios oficiales de las evaluaciones.
e Son obligaciones disciplinarias de los alumnos:

»  Avisar con anticipacidn al profesor cuando prevean que no asistiran a alguna actividad calendarizada como parte del curso.

4. OBIJETIVOS

4.1 Objetivo General:

El alumno comprendera los factores y procesos bioldgicos que ocurren durante el desarrollo, cosecha y poscosecha de frutas y vegetales asi como los métodos de poscosecha
que retrasan la maduracién; ademas, identificard los componentes principales de frutos y vegetales, los métodos de acondicionamiento en poscosecha y las principales

tecnoldgicas disponibles para su preservacion.




4.2 Objetivos Particulares:

1. Explicar los principales procesos bioldgicos que se llevan a cabo durante el desarrollo y maduracion de frutas y vegetales que determinan su composicion.
2. ldentificar los mecanismos bioquimicos y fisioldgicos relacionados con los fenédmenos de maduracion y senescencia a fin de entender las diferentes rutas metabdlicas que

controlan estos fendmenos.

3. Identificar los componentes de frutas y vegetales que determinan la calidad y aporte nutricional de estos productos alimenticios.

4. Reconocer los diversos métodos utilizados en frutos y vegetales en poscosecha que retrasan el metabolismo bioldgico y prolongan el tiempo de almacenamiento, asi como

el efecto que estos métodos tienen en el metabolismo.
5. Analizar las tecnologias disponibles para el procesamiento y conservacion de frutas y vegetales.

6. Comparar y aplicar los métodos adecuados para el procesamiento y conservacion de frutas y vegetales, y conocer las ventajas del uso de los métodos combinados para

extender la vida de anaquel de los productos.

5. COMPETENCIA(S) A DESARROLLAR

Reconocer los procesos bioldgicos que tienen lugar durante el desarrollo y maduracion de frutas y vegetales, asi como sus caracteristicas estructurales y quimicas con el objetivo de
identificar los métodos de manejo y preservaciéon adecuados, o para valorar, seleccionar y/o disefiar procesos tradicionales y/o emergentes aplicados en la industrializacién de

frutas y vegetales.

6. PROGRAMA DEL CURSO:

Contenido tematico

Competencias a desarrollar

Actividades del profesor

Actividades del alumno

Registrar productos de

3 &
UNIDAD DE COMPETENCIA 1. ASPECTOS CONOCIMIENTOS: Discutir material bibliografico | PREVIAS: Inicia con lecturas
FISIOLOGICOS Y BIOQUIMICOS DURANTE EL Al finalizar esta unidad los alumnos | relacionado con los temas. previa del tema de clase.
DESARROLLO DE FRUTAS Y VEGETALES. conocerdn los fundamentos de los
procesos fisiolégicos y bioquimicos | Desarrollar preguntas | DURANTE: Realiza listado de los
11 Introduccion. que se desarrollan en las distintas | orientadoras. Foncgptos basicos .u§ados: para
1.11 Definicidn de frutas y hortalizas. etapas de maduracion de frutas y . , |c!ent|f|c?r la  fisiologia
1.1.2 Produccidn y consumo de frutas y vegetales. Apllcar.ell método de la bioquimica de frutos y vegetales.
vegetales en México. HABILIDADES: deduccion. o 5 .
1.1.3 Problematica y perspectivas. ! 2 | Explica y analiza informacion ) L DESPUES: Evaluacion mediante
fundamental de los procesos | Preparar material electrénico tareas.
; i g P bioldgicos en frutos y vegetales para el apoyo de los temas/
12 “g:::‘;ﬁ?ﬁ:;ﬂ::’lgécez::Ir:;r;q:;r?rlﬁi):sqyue ACTITUDES Y VALORES: método de exposicion. PRODUCTOS DE APRENDIZIAJF:
vegetales. 1 3 Responsabilidad,  reflexion, ética, * Resumen sobre las estadisticas

de produccion estatal y




1.2.1 Ciclo alterno.
1.2.2 Balance de energia.
1.2.3 Cociente respiratorio.

1.2.4 Medidas de la respiracion

trabajo en equipo, discernimiento y
toma de decisiones.

Interés en la investigacion y la
conexion con la realidad.

aprendizaje.

nacional de frutas y vegetales,
y de la problematica en la
comercializacion de frutas
frescas.

e Mapa conceptual sobre los
mecanismos fisiologicos y
bioguimicos que tienen lugar
en frutos y vegetales

UNIDAD DE COMPETENCIA 2.
CLASIFICACION, ESTRUCTURA, MORFOLOGIA Y
COMPOSICION QUIMICA DE FRUTAS Y
VEGETALES.

2.1 Diversidad estructural y composiciéon de las
frutas y vegetales.
2.2 Estructura de frutas y vegetales.

2.3 Composicidn quimica de frutas y vegetales.
2.3.1 Valor nutricional.

2.4 Parametros de calidad.
2.41 pH. Acidez, sélidos solubles, textura,
color

2.5 Frutos climatéricos y no climatéricos
2.5.1 Patrones climatéricos y no

climatéricos.

EXAMEN PARCIAL 1: UNIDADES 1Y 2

CONOCIMIENTOS

Conocimientos sobre la composicion
de frutos y vegetales, sus parametros
de calidad y clasificacion de los frutos
de acuerdo a su forma de
maduracién.

HABILIDADES:

Definiran y clasificaran las frutas y
vegetales de mayor importancia con
base en su composicion y valor
nutricional. Describiran la
importancia morfoldgica y anatémica
de las mismas. Explicaran los
parametros de calidad y clasificacién
de acuerdo a su maduracion.
ACTITUDES Y VALORES:
Responsabilidad, reflexién, ética,
trabajo en equipo, discernimiento y
toma de decisiones.

Interés en la investigacion y la
conexion con la realidad.

Discutir material bibliografico
relacionado con los temas.

Desarrollar
orientadoras.

preguntas

Aplicar el método de la
deduccion.

Preparar material electrénico
para el apoyo de los temas/
método de exposicion.

Registrar productos de
aprendizaje.

PREVIAS: Inicia con investigacion
en los temas.

DURANTE: Realiza un analisis de
la diversidad de frutas y vegetales
y un listado de sus principales
componentes.  ldentifica los
pardmetros de calidad.

DESPUES: Evaluacién mediante
tareas y examen parcial.

PRODUCTOS DE APRENDIZAIJE:

e Resumen sobre las estadisticas
de produccion estatal y
nacional de frutas y vegetales,
y de la problematica en la
comercializacion de frutas
frescas.

e Mapa conceptual sobre los
mecanismos fisioldgicos y
bioguimicos que tienen lugar
en frutos y vegetales

UNIDAD DE COMPETENCIA 3. FRUTAS Y
VEGETALES EN POST-COSECHA.

3.1 Mecanismos fisioldgicos y bioquimicos en
post-cosecha.
3.1.1 Desérdenes fisiologicos durante la
etapa de maduracién en post-cosecha.
3.1.2 Factores de deterioroy  pérdidas
post-cosecha (etileno, temperatura,
respiracion).

CONOCIMIENTOS:

Al finalizar esta unidad los alumnos
explicaran los cambios fisioldgicos y
bioquimicos durante la maduracion.
La respiracion y su importancia
comercial. indices de madurez para la
cosecha. Describiran los tratamientos
fisicos y quimicos para controlar la
maduracién y explicardn los dafios
por el frio.

Discutir material bibliografico
relacionado con los temas.

Desarrollar
orientadoras.

preguntas

Aplicar el método de la
deduccion.

Preparar material electrénico

PREVIAS: Inicia con investigacion
y lectura en los temas.

DURANTE: Realiza un analisis de
los desordenes fisioldgicos en la
etapa de maduracién de frutos y
vegetales, los factores que
causan el deterioro y los métodos
tradicionales y emergentes que
se emplean para retrasar la




3.2 Manejo post-cosecha de frutas y vegetales.

3.21
3.2.11

3.2.2

Manejo en post-cosecha.
Tendencias en el manejo de post-
cosecha (regional, nacional).

Frutos climatéricos y no climatéricos.

3.3 Métodos de conservacion de frutas y
vegetales en post-cosecha.

331

3.3.2

333

3331

334
3.35

3.3.6

3.3.6.1
3.3.6.2
3.3.6.3
3.3.64

Refrigeracion y congelacién (dafios por
frio).

Tratamiento IQF (Individual Quick
Freezing)

Atmosferas controlada y/o
modificadas.

Desérdenes fisiologicos por bajas
concentraciones de 02 y/o altas de
co2.

Almacenamiento hipobarico

Uso de sustancias quimicas,
radiaciones ionizantes y manipulaciéon
genética.

Otros métodos.

Escaldado

Pasteurizacién

Esterilizacion

Enlatado

HABILIDADES:

Estudia y analiza los mecanismos
fisiolégicos y bioquimicos en post-
cosecha. Reflexiona sobre los
métodos empleados en el manejo en
post-cosecha.

ACTITUDES Y VALORES:
Responsabilidad, reflexién, ética,
trabajo en equipo, discernimiento y
toma de decisiones.

Interés en la investigacion y la
conexion con la realidad.

para el apoyo de los temas/
método de exposicion.

Registrar
aprendizaje.

productos de

maduracion.

DESPUES: Evaluacién mediante
tareas y examen parcial.

PRODUCTOS DE APRENDIZAIJE:

e Compendio de métodos mas
utilizados para el manejo en
post-cosecha de frutas y
vegetales.

UNIDAD DE COMPETENCIA 4.
PRESERVACION DE FRUTAS Y VEGETALES
APLICANDO DIVERSAS TECNOLOGIAS.

4.1 Meétodos de secado para el deshidratado de
frutas y vegetales.

41.1

4.1.2
4.1.3
41.4

Secado en horno por conveccién aire
en charolas.

Secado por liofilizacion.

Secado en tambor rotatorio.

Secado por deshidratacion osmética.

4.2 Métodos de conservacion de vegetales en
salmuera.

CONOCIMIENTOS:

Al finalizar esta unidad los alumnos
identificaran, valoraran y
seleccionardan procesos existentes
aplicados en la preservacién vy
transformacion de frutas y vegetales,
utilizados en la industria alimentaria.
HABILIDADES:

Estudia y analiza los diferentes

métodos aplicados en la
conservacién de frutos y vegetales, y
reflexiona sobre la legislacién

establecida.

Discutir material bibliografico
relacionado con los temas.

Desarrollar
orientadoras.

preguntas

Aplicar el método de la
deduccidn.

Preparar material electrénico
para el apoyo de los temas/
método de exposicion.

Registrar productos de

PREVIAS: Inicia con investigacion
y lectura en los temas.

DURANTE: Discute el
fundamento de los diferentes
métodos aplicados en la
conservacion de  frutos y
vegetales, y la legislacién
establecida.

DESPUES: Evaluacién mediante
practicas y examen parcial.

PRODUCTOS DE APRENDIZAJE:




4.3 Métodos de encurtido de vegetales. 6 ACTITUDES Y VALORES: aprendizaje. Diagramas de flujo de los
43.1 Chucrut Responsabilidad,  reflexién, ética, métodos de preservacién de
4.3.2 Encyrtido de pickles trabajo en equipo, discernimiento y | Guiar a los alumnos en la | frutosy vegetales. Reporte de las
43.3  Aceituna negray verde 7 toma de decisiones. elaboracion y desarrollo de | practicas realizadas por equipos.
4.4 Mezclas de vegetales. Interés en la investigacion y la | practicasde la unidad.
conexion con la realidad.
4.5 Legislacion e Inocuidad para frutas vy
vegetales procesados (codex) 7
PRACTICAS:
1. Deshidratacion osmética de frutas. (3 hrs) 8
2. Encurtido de vegetales. (2 hrs)
EXAMEN PARCIAL 2: UNIDADES 3y 4.
8
9
UNIDAD DE COMPETENCIAS. CONOCIMIENTOS: Discutir material bibliografico | PREVIAS: Inicia con investigacion
TRANSFORMACION DE FRUTAS APLICANDO Al finalizar esta unidad los alumnos | relacionado con los temas. y lectura de los temas.
DIVERSAS TECNOLOGIAS. identificaran y aplicaran las técnicas
de trasformacion de frutas y | Desarrollar preguntas | DURANTE: Discute el
5.1 Industrializacion de frutas en almibar. vegetales con base en las | orientadoras. fundamento de las diferentes
5.1.1 Métodos de proceso y equipos. caracteristicas funcionales de las técnicas de trasformacion de
5.1.2. Control de calidad y envasado. 9 macromoléculas existentes en 1os | Aplicar el método de la frutas. Disefia formulaciones
5.1.3 Normatividad mexicana para la | 10 alimentos. deduccion. ideales la transformaciéon e
comercializacion de frutas en almibar. HABILIDADES: industrializacion de frutas.
Estudia y analiza las diferentes | preparar material electrénico ]
técnicas aplicadas en la | para el apoyo de los temas/ | DESPUES: Evaluacion mediante
5.2 Industrializaciéon de jugos concentrados de transformacion  de  frutos, y | método de exposicién. practicas y examen parcial.
frutas y néctares. . .
3 . reflexiona sobre el control de calidad
4.2.1 Métodos de proceso y equipos. . . Registrar productos de | PRODUCTOS DE APRENDIZAIJE:
5.2.2. Control de calidad y Envasado. y la normatividad mexicana para aprendizaje. Diagramas de flujo de los
5.2.3 Normatividad mexicana para la productos procesados. procesos de trasformaciéon de
comercializacién de frutas en almibar. ACTITUDES Y VALORES: Guiar a los alumnos en la | frutas. Reporte de las practicas
10 Responsabilidad,  reflexion, ética, realizadas por equipos.

5.3 Manufactura de Mermeladas.

5.3.1 Métodos de proceso y equipos.

5.3.2 Control de calidad y envasado.

5.3.3 Normatividad mexicana para la
comercializacion de mermeladas.

trabajo en equipo, discernimiento y
toma de decisiones.

Interés en la investigacion y la
conexion con la realidad.

elaboracion 'y desarrollo de
practicas de la unidad.




5.4 Manufactura de jaleas.
4.3.1 Métodos de proceso y equipos.

5.3.2 Control de calidad y envasado. 11
5.3.3 Normatividad mexicana para la
comercializacion de mermeladas.
PRACTICAS
1. Elaboracidon de mermelada de frutas. (3
hrs).
2. Elaboracién de frutas en almibar. (3
hrs) 11
3. Obtencidn de jugo concentrado de 12
frutas. (4 hrs)
EXAMEN PARCIAL 3: UNIDADES 4y 5
12
13
14
UNIDAD DE COMPETENCIA 6. DISENO DE CONOCIMIENTOS: Introducir al alumno en los | PREVIAS: Inicia con investigacion
PLANTAS PARA EL PROCESADO DE FRUTAS Y Al finalizar esta unidad los alumnos | elementos basicos del disefio de | y seleccién de la fruta o vegetal
VEGETALES. PROYECTO TERMINAL. valoraran, seleccionaran y disefiaran | una planta procesadora de | para el disefio de la planta.
una planta procesadora de frutas o | alimentos.
. . vegetales aplicando los DURANTE: Discute, analiza y
6.1Seleccidn de la materia prima. L . . . .
T conocimientos adquiridos, vy los | Guiar alos equipos en el plantea el disefio de una planta
6.2 Lc.)callzauon de la Planta. . o métodos y técnicas estudiados; y | planteamiento y disefio de sus procesadora para la
6.3 Disefio de la planta (operaciones unitarias 14 ademds tomando en cuenta | propuestas. transformacién de frutas o
del proceso). . caracteristicas funcionales de las vegetales. Propone vy discute
6.4 Balances de materia. . . . . .
o macromoléculas existentes en los | Asesor a los equipos. mecanismos de estudios de
6.5 Servicios de la Planta. 15 alimentos. mercado y comercializacion.

6.6 Estudios de Mercado.
6.7 Comercializacién y distribucién del producto.

HABILIDADES:

Registrar productos de

DESPUES: Evaluacién mediante
presentacién del proyecto.




procesadora de frutas o vegetales
PRESENTACION DEL PROYECTO TEORICO aplicando
adquiridos en las unidades previas.
ACTITUDES Y VALORES:
Responsabilidad, reflexién, ética,
trabajo en equipo, discernimiento y
toma de decisiones.

Interés en
conexion con la realidad.

Analiza, valora vy disefia una planta | aprendizaje.

los conocimientos

la investigaciéon y la

PRODUCTOS DE APRENDIZAJE:
Diagramas de flujo del proceso
seleccionado. Documento en
electrénico de la propuesta.
Presentacion del proyecto.

7.  CRITERIOS DE EVALUACION:

1. Examenes Parciales .................. 60%

2. Tareas e investigacion............... 10%

3. Practicas de laboratorio............ 15%

4.  Proyecto final.....ccoovvcreeeinennne. 15%
NOTAS:

1. Los examenes parciales son a libro cerrado y no esta permitido consultar ninguna informacién sobre el curso. La duracion del examen es variable seguin los temas evaluados y

son estrictamente individuales.

2. Llas practicas serdn realizadas por equipos de 4 personas maximo y se enviaran en formato electrénico pdf a la cuenta de correo electrénico del profesor.

w

La calificacion final se obtendra por promedio de todos los elementos de evaluaciéon, no habra reposicion de examenes, ni examen final.

4. Si no se realiza un examen parcial su calificacién es cero, si existiera una razén vélida que impida la realizacion de alglin examen parcial, el alumno debera entregar el
justificante con anterioridad o hasta 7 dias habiles después de la fecha de aplicacion del examen a justificar. En caso de no realizar lo anterior su nota sera cero.

ow

= Indicar en la parte superior el nombre del alumno, cédigo y el titulo de la tarea correspondiente.
= Escritas a mano con tinta negra o azul y debidamente engrapadas en hojas nuevas o recicladas.

= No se calificardn tareas que no presenten orden y claridad.
= No se recibiran tareas atrasadas.

La nota aprobatoria es de 60 en una escala de 0 a 100. Para el acta de calificaciones las notas intermedias entre 60 y 100 no se redondean al entero correspondiente.
Las tareas seran entregadas al inicio de la clase el dia que se indique y deberan presentar los siguientes requisitos:

8. RECURSOS DE APOYO.

7.1 Bibliografia y otros materiales de apoyo (material audiovisual, sitios de internet, etc.):

Titulo

Autor

Editorial, fecha

Tecnologia de alimentos: procesos quimicos y fisicos en la preparaciéon de
alimentos

Helen Charley

Editorial Limusa, 2007

Processing Fruits: Science and Technology

Second Edition. Edited by Diane M. Barrett, Laszlo Somogyi and
Hosahalli S. Ramaswamy

CRC Press, 2004




Handbook of Vegetables and Vegetable Processing

Nirmal K. Sinha, Y.H. Hui, E. ozgul Evranuz, Muhammad Siddiq and
Jasim Ahmed

Wiley-Blackwell, 2010

Advances in Fresh-Cut Fruits and Vegetables Processing (Food Preservation
Technology Series)

Olga Martin- Belloso and Robert Soliva Fortuny

CRC Press, 2010

Handbook of Vegetable Preservation and Processing (Food Science and
Technology)

Y. H. Hui, Sue Ghazala, Dee M. Graham, K. D. Murrell, and Wai-Kit
Nip

Marcel-
Dekker, Inc., 2003

Fruit and Vegetable Processing: Improving Quality.

Edited by Wim Jongen

CRC- Woodhead Limited
Publishing, 2002

Postharvest Biology and Technology of Fruits, Vegetables 3 and Flowers

Gopinadhan Paliyath, Dennis P. Murr, Avtar K. Handa, and Susan
Lurie

Wiley- Blackwell, 2008

Handbook of Vegetable Science and Technology (Food Science and
Technology)

D.K. Salunkhe and S.S. Kadam.

CRC Press, 1998

Enzymes in Fruit and Vegetable Processing: Chemistry and Engineering
Applications.

Edited by Alev Bayindirli

CRC Press, 2010

Processing Vegetables: Science and Technology.

Edited by Durward S. Smith, Jerry N. Cash, Wai-Kit Nip, Y.H. Hui

CRC Press, 1997

Postharvest Physiology and Pathology of Vegetables (Food Science and
Technology)

Edited by Jerry A. Bartz and Jeffrey K. Brecht

CRC Press, 2002

Fresh-cut Fruits and Vegetables: Science, Technology and Market

Edited by Olusola Lamikanra

CRC Press, 2002

http://wdg.biblio.udg.mx/

Biblioteca digitala del CUCEI

Bases de datos, Libros
electronicos, Ebrary.

http://www.sciencedirect.com/

Sciencedirect




