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CLASTIFICACION DE
FRLUTAS Y HORTALIZAS

SEGUN COMO SEA LA SEMILLAS

SEGUN SU NATURALEZA

SEGUN SU COLOR

TECNOLOGTADE FRITASHY; ‘

HORITALTIZAS

PRIOPIEDADIES
SEINSORTALE'S

ALTERACION DE FRUTAS Y:
HORTALIZAS

Juegan un papel muy importante en la
determinacion de la calidad

con el analisis sensorial nos darnos cuenta
que una fruta no es apta para el consumo.

TEXTURA
COLOR
OLOR
SABOR

Las frutas y hortalizas, en su estado fresco o natural,
son susceptibles a los cuatro grupos de factores. Esto
tambien se debe a su ambiente

1) Bioagresores : Hongos, levaduras y micotoxinas,
bacterias, virus y parasitos.

2) Alteraciones fisiolégicas y bioquimicas.

3) Danos traumaticos -

4) Residuos de plaguicidas.

("

Pusna Actividad
enzimatica microbiana.




TECNOLOGTADE FRITASHY; ‘
HORITALTIZAS

METODOS DEE TRATAMIENTOS TERMICOS
COINSERV.ACION DE

FRUTAS 'Y HORTALIZAS

LIMPIEZA Y SELECCION DE
PRODILCTO'S
HORTOERLUTICOLAS

Después de la cosecha, las frutas se someten a una serie de Secadp ) Son todos los procedimientos que utilizan
operaciones manuales y mecénicas antes de ser conservadas o Reducir el F:ontenldo 2 agu.a.del producto calor para matar microorganismos
cisirbuides en el mercado: actividad de las angimas o el crecimiento de los | |  NNOS referimos  la pasteurizacion y a la
e Operaciones de limpieza para eliminar de la superficie del producto el microorganismos, eSte”llzaCI()n' Cuy,a, flna‘lldad‘prlnmpal es la
material inorganico y organico destruccion microbiana, A
e Reduccion de la temperatura del producto hasta 12 C° . . ..
 Desinfeccion de la superficie del producto, eficaz en los puntos mas Elaboracion con sustancias quimicas
expuestos a riesgo. Agua Osmotica,Diéxido de Cloro (ClO2) Conservar por medio del azucar, la sal, el

vinagre y conservantes quimicos tales como el
metabisulfito de sodio.

Tratamientos a base de calor

El objeto es matar las enzimas y
microorganismos calentando el producto dentro
de un liquido en latas o tarros

JA qué temperatura muere un microorganismo?

Menos de Mas de
_180 6 50

No crecen, Crecen, pero muy Cerca de los 37°C Casi todos los
tampoco mueren lentamente favorece mas el microorganismos
crecimiento mueren




TECNOLOGTADE FRITASHY; ‘

ALTMENTOS'SALADOS
FEERMENTADO'S

Son los que han pasado por una serie de procesos, que
permiten el crecimiento de algunos microorganismos y
bacterias aptos para nuestro consumo.

A través de la fermentacion, las bacterias lactobacilos
transforman los carbohidratos y azucares de los alimentos,
en acido lactico.

¢ Fermentacion lactica
¢ Fermentacion alcohdlica

HORITALTIZAS

PRODLCTOS A'PARTIR DE LAS

FRLUTAS: SECOS, MERMELADAS),
JALEAS/, ALMIBARES) ZUMOS Y

NECTARES

L .\
ANATOMiA DEL GRANO

TRIGO
Capa de
salvado

TECNOLOGIA DE LOS
CEREALES

*FERMENT&CIGN \
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AZUCAR LEVADURA OXIGENO Lol

CARBOMNO

ALCOHOL

Son alimentos principalmente energéticos y sus
nutrientes principales son los lipidos, las proteinas y
los minerales, aportan buenas cantidades de
vitaminas B, y de hidratos de carbono, en el caso de
las frutas desecadas.

Estos se pueden trasformar en:

Mermeladas
Jaleas,
Almibares,
Zumosy
Néctares

Comienza con la produccion, recoleccion y
almacenamiento de materias primas y continua con los
procesos de elaboracion, envasado, distribucion, venta
y preparacion

e Las materias primas mas utilizadas son: trigo, maiz, arroz,
avena, cebada

e Lalimpieza de los granos se realiza sumergiéndolos eft
agua.

* Unavez limpio, el cereal se somete a la coccion en u =)
recipiente. %

e Unavez cocido, el cereal es laminado para que adquiera
una forma aplastada, delgada y mas alargada.

e Por ultimo se envasa. -

GERMEN

Alimenta al grano
-Vitaminas del complejo B
-Vitamina E
-Minerales
-Fito quimicos
-Antioxidantes
-Grasas insaturadas

ENDOSPERMO

Provee energia
-Hidratos de Carbono
-Proteinas
-Vitaminas del complejo B

SALVADO

Protege al grano
/— -Fibra
-Vitaminas del Complejo

-Minerales
-Proteinas
-Fito quimicos



> BIBLIOGRAETA <

LINIVERSIDAD DEL SLURESTE 2020.ANTOLOGIA DE BIOTECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS ,LUNIDAD 2,PAGINAS 55-83 RECLUPERADO EL 7 DE JLNIO 2022



