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FRUTAS Y HORTALIZAS

[ Propiedades sensoriales ] [ Alteracién de frutas y hortalizas]
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FRUTAS Y HORTALIZAS

[ Limpieza y seleccién de productos J Métodos de conservacion de frutas y hortalizas
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Productos a partir de las frutas: secos, mermeladas,
jaleas, almibares, zumos

y néctares
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