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| Panoramica actual de la postcosecha hortofruticola y
de los productos vegetales minimamente procesados

(MPF).

rtés CaLerb (upcT)

— LA




13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo

Fisiologia y bioquimica de la maduracion.

.~ Funcion y efectos del etileno.

“POSTCOSECHA

g

Br. Manuel Serradilla ( inst. Agroalimentario de Extremadura)



Atributos de calidad hortofruticola.

Factores biotecnoldgicos en su mejora.




13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo

Influencia de factores precosecha en la calidad

de los productos MPF.
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Prof. Br, Antonto Lpez (UPCT)



13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo

Instalaciones de enfriamiento rapido.
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13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo

Principios y efectos del control quimico

de los podridos en la postcosecha.

'#POSTCOSECHA

-

Dr. Benito Orihuel tranzo (PRODUCTOS CITROSOL S.A)



13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo

Desverdizacidn y maduracion acelerada.
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D, valentin Turégano (TECNIDEX Técnlicas de Destnfecclon S.A,W,)



| Y
HHNT

| U IrTr——




13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo

Tecnologia postcosecha de hortalizas

de hoja, tallo y bulbos.

#POSTCOSECHA



Tecnologia postcosecha de frutos citricos y caqui.

pra. Alejandra Salvador (IVIA-VALENCIA)




13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo

Recubrimientos para frutas y hortalizas
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13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo

Centrales hortofruticolas. Funciones de la lineas de

manipulacion

“POSTCOSECHA
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Pr, Ernesto Conesa Roca (FOMESA- Food Machimrg Espaia S.A.)



13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo

Registro de parametros de control durante el

almacenamiento y transporte de frutas y hortalizas






13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo

Conservacion en atmosfera controlada.

Equipos e instalaciones

#POSTCOSECHA
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Prof. Drjordi Graell L Sarlé (Univ. de Lletda)




Conservacion en atmodsfera modificada. Diseno de

envases y nuevas tendencias de envasado

_\ e Prof. Dr. Francisco Artés Herndnoez (UPCT)



13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo

Proceso general de elaboracion de los

productos MPF (“Cuarta Gama”).
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13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo

Desinfeccidon convencional y emergente de

productos MPF

“POSTCOSECHA
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| Prof. Dra, Bucarna Aguayo Giménez (UPCT)



13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo

Tecnologia postcosecha de hortalizas de fruto.

Mejora genética de variedades

#POSTCOSECHA
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13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo

Alteraciones fisioldgicas, microbianas y por dafos

mecanicos en la postrecoleccion hortofruticola.
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13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo

APPCC en las industrias de manipulado de frutas

y productos MPF. Seguridad Alimentaria.

+POSTCOSECHA

D, Ana Belén Olivares (FECOAM)
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13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo
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Envases y embalajes de productos hortofruticolas.

Disefio y Normalizacion.

Dra, Barbara Teruel Mederos (Univ. Estadual de Campinas)




Influencia de la temperatura en la calidad de los

productos MPF
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13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo

Desarrollo de nuevos productos con tecnologias

emergentes de procesado
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13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo

La Vision empresarial desde el prisma de la innovaciony

la calidad de productos MPF
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D, Francisco Andrés Garcla (VERDIFRESH S, L. W)



13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo

Tecnologia postcosecha de uva de mesay berries
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| Dr. Luis Luchsinger Lagos (Univ. de Chile)



13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo

Tecnologia postcosecha de productos

tropicales y subtropicales

POSTCOSECHA

i L

D, carLos Demerutis ( LAy, EARTH)



13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo

Tecnologia Postcosecha de fruta de pepita

----- #POSTCOSECHA
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| Dr. Domingos Almetda ( t/kmverswla Lisboa)
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Transporte frigorifico maritimo de productos

hortofruticolas.
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Cena del 13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo




Transporte frigorifico maritimo de perecederos

#o0

-3 e
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13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo

Tecnologia postcosecha de frutos de hueso.



Calidad de la materia prima hortofruticola

para el procesado minimo:

Factores determinantes

Prof. Br, Glancarlo Colelll (L, degli studt di Foggin)







13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo

Fisiologia y metabolismo de los productos MPF.

Propiedades bioactivas y funcionales.

#pOSTCOSECHA

Prof. Br, Luls Clsneros-Zevallos (Univ. Texas AGM)



13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo

Disefio de instalacionesy
Equipamiento para el procesado

minimo hortofruticola

Prof Dr. Fmvwr,sco Artés Herwtﬁvwlez (upcT)



13° Curso Internacional de Tecnologia

Postcosecha y Procesado Minimo

Avances en biotecnologia aplicada

a la postrecoleccion hortofruticola.
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| Prof, Br, Jean Claude Pech (Univ, Polytechnique de Toulouse)




Clausura Curso 2019

Codirector del Curso Director del Curso Representante de patrocinadores
Dr. Francisco Artés Calero Dr. Francisco Artés Herndndez (TECNIDEX)

Vicerrector de Ordenacion Académica y Calidad
Sr. D. José Luis Muiioz Lozano D. Manuel Munuera Giner

‘ 8 Subdirector de Calidad ETSIA ‘, 5
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