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TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

Limpieza y seleccion de
productos hortofruticolas

Caracteristicas del
producto lavado

Métodos de conservacion
de frutas y hortalizas

Tratamientos térmicos

Factores

\

Elaboracion de Lavada con

postcosecha

Proceso

}

*Después de la cosecha,
el producto se envia al
centro de elaboracion

*El lavado de frutas
sirve para eliminar las
particulas superficiales

*El producto en caja se
lava con agua filtrada
somatizada

agua no tratada

}

Examinacion

}

*3 dias después del
lavado con agua no
tratada, se nota en
la superficie de la
cascara

*Las sales
minerales se
depositan en la
superficie externa

Agua osmotizada

}

*se obtiene la
eliminacion de
la mayoria de
las sustancias
contaminantes
presentes

*Se eliminan
las impurezas y
los solidos
suspendidos

Didxido de cloro

*se mantienen
inalteradas las
caracteristicas
organolépticas

*se eliminan
las impurezas
y los solidos
suspendidos

Secado

}

*tiene como
objetivo reducir
el contenido en

agua del producto
hasta un nivel

*el producto
puede secarse por
calor solar o
artificial

El secado por
exposicion directa
al sol, presenta

desventajas

}

*exposicion del

producto al polvo y

a la contaminacion
atmosférica

*infestacion por
insectos

Elaboracion de
sustancias quimicas

Algunos productos:

*mermeladas y
JELCES

*dulces de frutas

*encurtidos de
hortalizas

*conservas en sal

*tratamientos a base
de calor

térmico para:

}

*reducir la flora
microbiana presente
en los alimentos

*evitar las
alteraciones
producidas por los

microorganismaos no
patdgenos

*aplicar el grado de
calentamiento

Aplicacion de Tratamiento Objetivos principales al aplicar
un tratamiento térmico a un

alimento:

}

*destruir los
microorganismos que
puedan afectar la salud
del consumidor

*destruir los
microorganismos que
puedan alterar las

propiedades del
alimento

*desactivacion
enzimatica

*optimizar la retencion
de factores de calidad a
un coste minimo




