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Tecnología de frutas y hortalizas. 

Transformación de los 

alimentos, por medio del 

proceso de conservación. 

Con la finalidad que estos 

perduran mucho más 

tiempo. 

Hortalizas 

“cualquier plata herbácea la sazón, 

hortícola, que se puede usar como 

alimento, ya sea crudo o cosido”. 

q “verdura” 

Frutas. 

“Fruto, infrutescencia, la semilla a las partes 

carnosas de Órganos florales que Allan 

almacenado en grado adecuado De madres y 

sea apropiado para el consumo humano” 

Clasificación de las semillas. 

Según como 

sea la semilla: 

Drupa: durazno 

Bayas: guayaba 

Pomas: pera 

Hesperidios: naranja  

pepinos: sandia 

Frutas de hueso o caros 

Frutas de pepita 

Frutas de grano 

Según su naturaleza: 

Clasificación de hortalizas  

Segunda parte de la 

planta comestible: 

fruto 

bulbo 

legumbre 

raíces 

flor 

tallo 

Según su color: 
Verde; (clorofila). 

Amarillo, caroteno. 

Propiedades sensoriales 

➢ olor 

➢ sabor 

➢ textura 

➢ color 



 

 

Alteración de frutas y hortalizas. 

Promueva el contagio de enfermedades peligrosas 

infecciosas y parasitarias, ya que transmita 

microorganismos patógenos.  

Tipos de alteraciones de las frutas y 

verduras: 

Biogresores fitopatológicas. 

Daños traumáticos. 

Alteraciones fisiológicos y 

bioquímicos. 

Residuos de plaguicidas. 
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