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Clasificacion de frutas y hortalizas
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Segtin como sea la semilla: Segun su naturaleza: : | Segun su color:
I .

1. Frutas de hueso o carozo: Son 1. Carnosas: ! _ .
aquellas que tienen una semilla : | 1. Hortalizas de hoja

a. Simples: Son de una sola flor y una
semilla. Una sola flor y varias semillas.

grande y de (fascara dura com(l) : | verde (ricas -
durazno, albaricoque y melocotdn. I
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2. Frutas de pepita: son las frutas
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‘.. | phe ‘j

I

I

I

I

I

I

I

I

I

IE " I
Bayas: Guayaba, tomate, anon, feijoa, | | :
., uva, banano. '| 2. Hortalizas amarillas |
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que tienen varias semillas y de

cascara menos dura como la peray

la manzana.

. (ricas en caroteno)
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Pomas: Manzana, pera. ’/ :
I
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Hesperidios: Naranja, limon, mandarina -

|
y toronja. 1
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i - 3. Hortalizas de ofros
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3. Frutas de grano: son aquellas
frutas que tienen infinidad de
pequenas semillas como el higo y la

fresa.

*Peponidos: Sandia, meldn. :

|| vitamina C).
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Propiedades sensoriales

El olor debe ser

I intenso en una fruta

| demuestra que la fruta
j estden plena madurez,

pero si el olor es
demasiado fuerte en

| probable que I3 fruta

es empezando su
proceso de
descomposicion.
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“Alteracion de frutas y hortalizas”

Alteraciones fistologicss y
bioquimicss:

Puede traer graves

consecuencias.

Residuos de
plaguicidas: Son
cantidades muy reducidas
del plaguicida, o de las
sustancias generadas tras
su empleo, que puede
permanecer en el cultivo
e incorporarse a la

limentaria.
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