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Tecnología de 

frutas y hortalizas 

Después de la 

cosecha, el producto 

se envía al centro de 

elaboración, donde se 

somete a lavado y 

enfriado rápido hasta 

los 1-2 °C por 20-25 

minutos 

 Frutas de hueso o carozo 

 Frutas de pepita 

 Frutas de grano 

✓ Bioagresores fitopatógenos y agentes 

peligrosos para la salud pública 

✓ Alteraciones fisiológicas y bioquímicas. 

✓ Daños traumáticos 

✓ Residuos de plaguicidas. 

Clasificación de las frutas  

Según como 

sea la semilla  

Según su naturaleza 

Clasificación de 

las hortalizas 

Para lograr una elaboración y 

conserva satisfactorias de los 

productos frescos, es necesario 

destruir los agentes del deterioro 

sin que los productos pierdan su 

valor nutritivo ni su sabor 

 

Alteraciones  Los mejores métodos de 

elaboración a pequeña 

escala son el secado, la 

conservación con 

productos químicos y la 

elaboración por calor 

Son materiales 

biológicos que se 

pudren por causa de 

varios factores: del 

campo de producción, a 

la primera manipulación, 

al almacenamiento y 

transporte. 

Métodos de 

conservación de 

frutas y hortalizas 

Elaboración 

postcosecha  

Productos hortofrutícolas  

Tratamientos térmicos  

La aplicación de un tratamiento térmico a los alimentos es necesaria 

para: 

▪ Reducir la flora microbiana presente en los alimentos 

▪ Evitar las alteraciones producidas por los microorganismos no 

patógenos 

▪ Aplicar el grado de calentamiento/enfriamiento adecuado a cada 

alimento en cuestión 

Los cuatro objetivos principales que se persiguen al aplicar un 

tratamiento térmico a un alimento son: 

▪ Destruir los microorganismos que puedan afectar a la salud del 

consumidor 

▪ Destruir los microorganismos que puedan alterar las 

propiedades del alimento 

▪ Desactivación enzimática 

▪ Optimizar la retención de factores de calidad a un coste mínimo 

El tratamiento térmico de un alimento depende de: 

▪ La resistencia térmica de los microorganismos y enzimas 

presentes en el alimento 

▪ La carga microbiana inicial que contenga el alimento antes de 

su procesado 

▪ El pH del alimento 

▪ El estado físico del alimento 



 

  

Es el resultado de la mezcla de agua 

y azúcar en presencia de un medio 

ácido y caliente para favorecer que 

se haga la solución a la que también 

se le conoce como jarabe 

Alimentos salados-fermentados 

Son los que han pasado por una serie 

de procesos, que permiten el 

crecimiento de algunos 

microorganismos y bacterias aptos para 

nuestro consumo, además de para la 

conservación de alimentos frescos 

Mermeladas 

Frutos secos 

Un grano de cereal está formado por 3 

partes claramente diferenciadas: 

 Cubiertas externas o glumas 

 Endospermo o núcleo central del 

grano 

 Germen 

Es la mezcla del azúcar de la fruta 

y la azúcar agregada con la 

pectina presente o adicionada, 

para formar un gel, que le otorga al 

producto una naturaleza especial 

Alimentos principalmente 

energéticos y sus nutrientes 

principales son los lípidos, 

las proteínas y los minerales 

Jaleas 

La cadena alimentaria de los cereales de desayuno 

comienza con la producción, recolección y almacenamiento 

de materias primas y continúa con los procesos de 

elaboración, envasado, distribución, venta y preparación en 

el hogar por el consumidor hasta su ingesta. 

Productos preparados por 

cocción de zumos de frutas 

clarificados y azúcares hasta 

conseguir una consistencia de gel 

Tecnología de los cereales 

Almibares 
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