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Las frutas y hortalizas, en su estado fresco o Q
natural, son susceptibles a los cuatro grupos é
de factores intrinsecos y del ambiente que se °
sefiala a continuacién: Ny
1) Bioagresores fitopatégenos y agentes Q
peligrosos para la salud publica: Hongos, < A
e
(7}

levaduras y micotoxinas, bacterias, virus y
pardsitos.
2) Alteraciones fisiolégicas y bioquimicas. 3) ?
Daiios traumdticos )
4) Residuos de plaguicidas. b

Para lograr una elaboracién y conserva
i ias de los pr frescos, es
necesario destruir los agentes del deterioro
sin que los productos pierdan su valor
nutritivo ni su sabor.

Los mejores métodos de elaboracién a
pequefia escala son el secado, la conservacién
con productos quimicos y la elaboracién por
calor




Los frutos secos son alimentos
principalmente energéticos y sus
nutrientes principales son los lipidos,
las proteinas y los minerales

Productos a partir de las frutas:
secos, mermeladas, jaleas,
almibares, zumos y néctares
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