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Segun como sea la semilla: .

Frutas de hueso o carozo: Son aquellas que
tienen una semilla grande y de cascara dura como
durazno, albaricoque y melocoton.

2. Frutas de pepita: son las frutas que tienen
varias semillas y de cascara menos dura como la
peray la manzana.

3. Frutas de grano: son aquellas frutas que tienen
infinidad de pequefas semillas como el higo y la
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. La mayoria de las frutas y

Hortalizas se puede comer en estado fresco. La
vida atil del producto fresco se prolonga por
Almacenamiento refrigerado. Para aprovechar
estos productos alargo plazo, es necesario
Transformarlos empleando diferentes métodos de
conservacion. Estos métodos consisten en
Cambiar la materia prima, de tal forma que los
organismos putrefactos y las reacciones
Quimicas y enzimaticas no puedan desarrollarse.

Las verduras son un grupo de hortalizas,
en las que la parte comestible esta
constituida por sus Organos verdes
(hojas, tallos, inflorescencias). Sin
embargo, coloquialmente se emplea el

Termino verduras para referirse a las

hortalizas
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Segun su naturaleza:

1. Carnosas:

Segun la parte de la planta comestible:

1. Frutos: Berenjena, pimenton, tomate,
calabaza.

2. Bulbos: cebolla, ajo.

3. Hojas y tallos verdes: Acelgas, lechuga,
espinaca, perejil, brocoli, apio.

4. Flores: Alcachofa, coliflor.

5. Tallos jovenes: Esparragos.

6. Legumbres frescas o verdes: arvejas, habas,
frijoles.

7. Raices: zanahoria, nabo, remolacha, rabano.




Segun su color:
1. Hortalizas de hoja verde (ricas en
clorofila)

2. Hortalizas amarillas (ricas en caroteno)

3. Hortalizas de otros colores (ricas en
vitamina c)

Sabor: caracteristico de la fruta, debe ser

agradable y no demasiado intenso.
Textura: el fruto debe tener una textura

firme, no debe estar demasiado blando ni
Magullado. Debe ser de facil manipulacion

y no debe presentar exudacion

Olor: debe ser caracteristico de la fruta. No
debe presentar olores fuertes relacionados
con

Algun agente quimico. Por otro lado, un
olor intenso en una fruta demuestra que la
fruta esta en plena madurez, pero si el olor
es demasiado fuerte en probable que la
fruta este

Empezando su proceso de descomposicion

Color: el color verdoso en la cascara
segun sea el fruto, nos indicara que aun
no se ha

Madurado. Si el fruto presenta un color
agradable y caracteristico libre de
manchas que indiquen deterioro nos
damos cuenta que es una fruta que esta
en el punto deseado para su cosecha.
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Las frutas y hortalizas, alimentos fundamentales en la
alimentacién, estan adquiriendo mas

Importancia por su favorable valor energético, riqueza en
vitaminas y minerales, abundante y pH 5-7 muy favorable
para el crecimiento de numerosas especies microbianas,
cualidades que se consideran muy beneficiosas en una
nutricion y dieta saludable y para completar, en muchos
casos, los tratamientos de algunos procesos
patolégicos tan importantes en la actualidad como la
obesidad e hiperlipidemias, diabetes, trastornos
cardiovasculares,

y diverticulos intestinales, tumores de colon y resto,
hiperuricemias y gota, cataratas y degeneracion macular

Tipos de alteraciones de las frutas y
hortalizas Las frutas y hortalizas, en su
estado fresco o natural, son susceptibles a
los cuatro grupos de factores intrinsecos y
del ambiente que se sefiala a continuacion:
1) Bioagresores Fito patdgenos y agentes
peligrosos para la salud publica: Hongos,
levaduras y mico toxinas, bacterias, virus y
parasitos.

2) Alteraciones fisiolégicas y bioquimicas.
3) Dafos traumaticos

4) Residuos de plaguicidas.
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