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TECNOLOGIA DE FRUTAS Y VERDURAS

Son alimentos fundamentales en la alimentacion, estdn adquiriendo mas
importancia por su favorable valor energético, riqueza en vitaminas y minerales. Se
consideran muy beneficiosas en una nutricion y dieta saludable y para completar,
en muchos casos, los tratamientos de algunos procesos patoldgicos tan importantes
en la actualidad como la obesidad e hiperlipidemias, diabetes, trastornos
cardiovasculares, entre otros. Las hortalizas y frutas tienen muchas semejanzas
con respecto a su composicion, métodos de cultivo y cosecha, peculiaridades de

almacenamiento y/o procesamiento.

Las frutas y hortalizas alimentos altamente perecederos y se pueden deteriorar por
causa de muchos factores como quimicos, biolégicos y ambientales, adquiridos
durante la produccion o durante la poscosecha que hacen que estos se tornen en
productos aprovechables en fresco o procesados. Para aprovechar estos productos
a largo plazo, es necesario transformarlos empleando diferentes métodos de
conservacion. Estos métodos consisten en cambiar la materia prima, de tal forma
gue los organismos putrefactos y las reacciones quimicas y enzimaticas no puedan
desarrollarse. Se han generado procesos de transformaciéon que modifican su
forma, ambiente circundante y que combinados con tratamientos térmicos generan
cambios quimicos y estructurales externos e internos como la osmodeshidratacion,
plasmdlisis, inactivacién enzimatica y microbiana entre otros, que redundan en
menores perdidas, promueven la seguridad, mejoran el sabor, aroma y/o apariencia

de los productos por periodos mas prolongados de tiempo

La clasificacion de frutas y hortalizas varian mucho, por ejemplo las frutas se puede
clasificar segun la forma de su semilla o0 segun su naturaleza. En la primera pueden
ser frutas de hueso, de pepa o de grano. En la segunda pueden ser frutas carnosas,

frutos secos y frutas oleaginosas.

Por otro lado las hortalizas se pueden clasificar segun su hoja, por tallos, bulbos,

flores o vainas, tubérculos, frutos y raices.



Otro punto muy importante dentro de las frutas y hortalizas son sus propiedades
sensoriales ya que estas determinan la calidad del producto, cabe mencionar que
solo determinara calidad fisica del mismo y seria mucho mejor complementar estos
analisis sensoriales con andlisis microbiolégico y fisico-quimico para tener un

analisis de calidad completo.

Dentro de las caracteristicas del analisis sensorial podemos encontrar el olor que la
fruta no debe presentar olores muy fuertes ya que no es buena sefial. Color, debe
presentar un color agradable libre de manchas. Sabor, debe ser agradable que se

disfrute y distinga. Textura que ésta siempre debe ser firme.

Las frutas y hortalizas, en su estado fresco o natural, son susceptibles a los cuatro
grupos de factores intrinsecos y del ambiente: Bioagresores fitopatdégenos y
agentes peligrosos para la salud publica: Hongos, levaduras y micotoxinas,
bacterias, virus y parasitos. Alteraciones fisioldégicas y bioquimicas. Dafios

trauméaticos y Residuos de plaguicidas.
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