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( Tecnologia de frutas y

hortalizas
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Clasificacién de
frutas y hortalizas
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Se pueden
clasificar segun la
forma de
recoleccién o el
proceso de
maduracién
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Tratamientos
térmicos

Limpieza y seleccién
de productos
hortofruticolas

Alteracion de
frutas y hortalizas

Propiedades
sensoriales

\
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Nno suponen E

son atributos | estudio quiere

de los graves demonstrar la
alimentos que problemas eficacia del

se detectan para la salud tratamiento de
por medio de de los purificacion con

consumidores osmosis inversa y

desinfeccién con
dioxido de cloro en el
agua.
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Se puede detectar
por la apariencia,
el olor, el aroma,
el gusto y

las propiedades q
uinestésicas o
texturales.
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Alimentos Productos a
salados — partir de las
fermentados frutas

Tiene como finalidad
la destruccion de los
microorganismos a
través del calor
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Los productos que
se pueden elaborar
a dase de frutas y
hortalizas se dividen

Los alimentos
fermentados pueden
dividirse en dos grupos

Es la eliminacion de
todos los organismos
es estado vegetativo

Enlatados
Aquellos que concentrados
contienen microbios jugos

vivos cuando se
consumen

Néctares congelados
deshidratados

Aquellos que no
contienen microbios
vivos cuando se
consumen

Métodos de
conservacion de
frutas y hortalizas

{Métodos fisicos }

Métodos
guimicos

Métodos fisicos
y quimicos

[ Microorganismos ]

Tecnologia de
los cereales
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El primero se
cubre desde la
cosecha has el
almacenamiento
del grano
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El segundo
denominado
procesado
preliminar,
comprende aquellas
operaciones que
permiten obtener
productos
intermedios
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