PROGRAMACIO D’ASSIGNATURA. ENGINYERIA TECNICA AGRICOLA (HORTOFRUTICULTURA I
JARDINERIA)
ETSEA UdL

FRIGOCONSERVACIO DE FRUITES I HORTALISSES
1. Contextualitzacio

Dades de l'assignatura

Topologia: Optativa Codi: 71024

Crédits ECTS: 3,5 Hores presencials:

Curs/Semestre: C3/S2 Hores no presencials:

Idioma (%): Centre: ETSEA
Catala: Departament: Tecnologia d’Aliments
Castella:

Anglés:

Requisits per cursar-la

Prerrequisits/Correquisits:

Professorat

Nom: (coordinador) Jordi Graell

Centre: ETSEA

Departament: Tecnologia d’Aliments

Despatx: 2.2.04 Horari consulta:
Teléfon: 973702816 Correu: graell@tecal.udl.cat
Nom:

Centre:

Departament:

Despatx: Horari consulta:
Teléfon: Correu:

4. Contingut de la matéria

Aquesta és una assignatura adient per a aquells estudiants que vulguin una formacié especifica en la
tecnologia de la conservacié frigorifica de fruites i hortalisses ja que coneixeran les modificacions de les
caracteristiques fisiques, quimiques i biologiques dels fruits i hortalisses sotmesos a processos de
manipulacié i conservacio en fresc aixi com podra analitzar els sistemes i instal-lacions més adequades
per a la produccio de fred i d’atmosferes controlades en cameres.

Temari

1. INTRODUCCIO

Necessitat de la frigoconservacid de fruits i hortalisses. La industria o central hortofruticola: activitat
industrial. Fruits i hortalisses: estructura i composicié. Aspectes fisiologics de la postcollita de fruits i
hortalisses: respiracid, produccié d’etilé i transpiracid. Creixement i maduracié de fruits i hortalisses.
Concepte de maduresa.

2. CENTRALS HORTOFRUTICOLES

Finalitat i funci6. Tipus de centrals hortofruticoles. Diagrames de processos: comparacié entre diferents
productes. Aspectes del disseny de centrals hortofruticoles.

3. OPERACIONS PREVIES

Preparacid6 de cameres frigorifiques. Revisié d’instal-lacions. Desinfeccié i neteja de cameres
frigorifiques. Preparaci6é d’envasos i altres elements de manutencid. Factors de camp que influeixen en la
qualitat i conservacio del producte. Planificacié precollita: seguiment en camp.

4. COLLITA I TRANSPORT DE FRUITS I HORTALISSES A CENTRAL .

Consequéncies d’una collita primerenca o tardana. Data optima de collita. Index de maduresa. Operacid
de collita: moment i sistemes. Transport a central. Recepci6 en central.

5. CONDICIONAMENT DE FRUITS I HORTALISSES

Finalitat del condicionament de fruits i hortalisses. Esquemes de linies tipiques de condicionament.
Alimentacid de les linies. Neteja i rentat del producte. Assecat. Seleccié de fruits i hortalisses: equips.
Classificacio de fruits i hortalisses: equips mecanics i electronics. Envasat i paletitzat. Pesatge. Etiquetat.
6. TRACTAMENTS PREVIS A L'EMMAGATZEMATGE I L'EXPEDICIO DE FRUITS I HORTALISSES




Finalitat del tractament postcollita de fruits i hortalisses. Tractaments quimics: productes i técniques.
Equips de tractaments quimics. Problematica dels tractaments quimics. Tractaments térmics.
Tractaments gasosos. IrradlaC|o Altres tractaments: 1-MCP

7. TECNIQUES DE MADURACIO ACCELERADA I DESVERDITZACIO

Maduracié accelerada de fruits: concepte i finalitat. Parametres de maduracié accelerada. Instal-lacions
en cameres per a maduracié accelerada. Desverditzacié de citrics: concepte i finalitat. Parametres.
Instal-lacions en cameres de desverdltzaC|o Condicions d’aplicacié en diferents productes.

8. TECNIQUES DE PRE-REFRIGERACIO

Pre-refigeracid: finalitat i efectes beneficiosos. Velocitat de semi-refredament d’un producte: factors.
Sistemes i equips de pre-refrigeracié. Pre-refrigeracié per aire. Pre-refrigeracié per aigua. Pre-
refrigeracid per buit. Pre-refrigeracid per gel. Sistemes mixtes. Condicions d’aplicacié en diferents
productes. . . .

9 . CARACTERISTIQUES DE LES CAMERES FRIGORIFIQUES PER A FRUITS I HORTALISSES

Dimensions de les cameres. Caracteristiques constructives. Instal-lacié d’aillament: sistema tradicional o
prefabricat. Instal-lacid frigorifica: centralitzada o descentralitzada, directa o indirecta. Equips frigorifics
principals. Refrigerants.

10. EMMAGATZEMATGE DE FRUITS I HORTALISSES EN FRED NORMAL

Parametres de conservacié en fred normal. Temperatura: técniques de refredament, control i regulaci6.
Humitat relativa: control i regulacié. Moviment de laire: recirculacidé i renovaciéo de l'aire. Operacio
d’ompliment de cameres: estiba del producte. Seguiment de la fruita en camera.

11. EMMAGATZEMATGE DE FRUITS I HORTALISSES EN ATMOSFERA CONTROLADA

Concepte d’atmosfera controlada. Avantatges i inconvenients de l'emmagatzematge en atmosfera
controlada. Fonaments fisiologics: efectes de I'oxigen, anhidrid carbonic i altres gasos. Tipus
d’atmosferes controlades en pomes i peres. Noves técniques en atmosfera controlada: ULO, ILOS, AC-
dinamica, LECA.

12. TECNOLOGIA DE L'EMMAGATZEMATGE DE FRUITS I HORTALISSES EN ATMOSFERA CONTROLADA
Caracteristiques de les cameres d’atmosfera controlada. Hermeticitat de les cameres: assajos
d’hermeticitat. Equilibrat de pressions: pulmons i valvules de seguretat. Generacié d’atmosfera
controlada. Equips reductors de 0O2. Equips reductors de CO2. Analisi i control de la composicié de
I'atmosfera controlada. Maneig del producte en atmosfera controlada.

13. PERDUES POSTCOLLITA EN FRUITS I HORTALISSES

Causes de les pérdues de qualitat i de quantitat en productes vegetals. Pérdues de pes. Pérdues per
podridures. Pérdues per fisiopaties. Pérdues per danys mecanics.

14. LA QUALITAT DE FRUITS I HORTALISSES

Concepte de qualitat en fruits i hortalisses. Qualitat comercial, organoléptica i dietética en fruits i
hortalisses. Atributs de qualitat: determinacions fisiques, quimiques i sensorials.

Activitats practiques

1. SEMINARI. Consulta d’informacio técnica d’equips i d’un projecte de Central Hortofruticola.
2. SEMINARI. Aspectes practics dels tractaments postcollita de la fruita.

3. LABORATORI. Determinacié de parametres de maduresa i qualitat en fruits.

4, VISITA. Visita a una Central Hortofruticola.

Observacions
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