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TECNOLOGIA DE FRUTAS Y

C_, HORTALZAS '

Las frutas y hortalizas tienen %
mucha variedad de acuerdo
con su composicién, métodos

de cultivo y cosecha.

CLASIFICACION DE FRUTAS

Segun su semilla:
» Frutas de hueso y carozo
« Frutas de pepita
» Frutas de grano

CLASIFICACION DE
HORTALIZAS

Segun la parte de la planta comestible:
* Bulbos

hojas y tallos

Flores Segun su color

Legumbres frescas » Hortalizas de hoja verde
Tallos jovenes » Hortalizas amarillas

Frutos » Hortalizas de otros colores

PROPIEDADES SENSORIALES

» OLOR: Caracteristicode las frutas y no debe '

contener olores fuertes relacionado con un W 12, »
agente quimico.

« TEXTURA: Debe tener textura firme, sin estar 1 {f
demasiado blanco con facilidad de e
manipulacion. e "

« SABOR: Agradable y no demasiado intenso.

» COLOR: Cuando el fruto presenta un color
agradable sin manchas, es cuando esta en punto =~

deseado para la cosecha.

METODOS DE CONSERVACION EN
FRUTAS Y HORTALIZAS

Para obtener un elaboraciéon y conserva buena
de los productos frescos, se requiere desstruir
los agentes del deterioro sin que los producto

pierdan su valor nutricional ni su sabor.

Y para ello los métodos mas recomendables
son: el secado, conservacion y elaboracién de
calor.
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Estos productos son materiales biologicos &
que se producen a causa de varios
factores como: campo de produccion,
cosecha, seleccion y la elaboracion.
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Estos factores pueden dar origen a
bacterias, levaduras, y mohos.

TRATAMIENTOS TERMICOS

Reducir flora microbiana en los alimentos.

Evitar alteraciones producida por microorganismos
no patogenos.

Aplicar el grado de calentamiento adecuado a cada
alimento.

El tratamiento térmico de un alimento:
e Resistencia térmica de microorganismos y enzimas.
e El pH del alimento.
e Estado fisico del alimento.
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ALIMENTOS SALADOS Y N
FERMENTADOS P

Los alimentos fermentados son aquellos que han
pasado por una serie de procesos con el fin del
crecimiento de algunos microorganismos y
bacterias que podemos consumir.

« Fermentacion lactica: se da en varias bacterias
lacticas y también en protozoos y musculo
esquelético.

« Fermentacion alcohdlica: Algunas levaduras la

realizan, se obtiene alcohol etilico o etanol y

dioxido de carbono.

TECNOLOGIA DE LOS CEREALES

GRANO DE CEREAL FORMADO
POR:

» Cubiertas externas o glumas: estas
cubiertas contienen principalmente fibra.

» Endospermo o nucleo central del grano:
contiene fundamentalmente almidoén.

» Germen: contiene lipidos, pigmentos
naturales, almidon, enzimas y vitaminas.
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