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ITCNCLOCIALTL TRUTAS YHOLTALIZAS

CLASIFICACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS

Segun la parte de la planta

\ = comestible:
FRUTAS ) Frutos
Segun su naturaleza: £ a0
é"f 4 Bulbos
, - -
Segln como sea la semilla: Carnosas el -
— o~ T —— Hojas y tallos verdes
Frutas de hueso o carozo Drupa o= £
Frutas de pepita Bayas “{’/ ‘ ) ;_é‘",.:*"._,\_' & R I / Flores
ey e o —i-——pe e - R o ey

ot Legumbres frescas o verdes

““\’“E_\\\\' ." o HORTALIZAS Raices

Frutas de grano

e ranaaran ol ap werda ol aje
-~ P pote

Segln su color:

Hortalizas de hoja verde (ricas en clorofila)

PROPIEDADES SENSOLRIALES Color: _ , _
Hortalizas amarillas (ricas en caroteno)
- Y = El color verdoso en la cascara segun
Olor: Textura sea el fruto, nos indicara que atin no Hortalizas de otros colores (ricas en vitamina C)
se ha madurado
No debe presentar olores Elfruto debe tener una textura — :
fuertes relacionados con algtn firme, no debe estar . ALTERACIONDE FRUTAS Y
agente quimico /: demasiado blando ni Salzer. HOLRTALIZAS
Si el olor es demasiado fuerte \ magullado. Debe ser de facil caracteristico de la fruta, debe ser
manipulacion y no debe agradable y no demasiado intenso.

Las bacterias, virus y pardsitos patdgenos
pueden sobrevivir meses o afios en los lodos, en
el suelo y en los vegetales y algunos, como las
Salmonellas

en probable que la fruta este
empezando su proceso de
descomposicion

presentar exudacion Yo

LIMDIEZA Y SFLECCION DF PRODUCTOS
HORTOFRUTICOLAS

Tipos de alteraciones de las frutas y hortalizas

Bioagresores fitopatdgenos y agentes peligrosos para la salud publica:
Hongos, levaduras y micotoxinas, bacterias, virus y parasitos.

Alteraciones fisioldgicas y bioquimicas.
Dafos traumaticos

Residuos de plaguicida

Lavado con agua no tratada

pueden contener trazas de fitofarmacos y particulas
medioambientales que pueden causar infecciones y pudricién

lavado con agua osmotizada y tratada con diéxido de cloro

Agua osmotizada; eliminacion de la mayoria de las sustancias
contaminantes presentes en los productos hortofruticolas.

El Dioxido de Cloro: s un oxidante con una elevada accidn biocidas
contra todos los microorganismos presentes en el agua (bacterias,

Tiene por objeto reducir el contenido en agua del
producto hasta un nivel que sea insuficiente para la
actividad de las enzimas o el crecimiento de los
microorganismos

Mermeladas y jaleas
Dulces de fruta

Concentrados de bebidas .
Desventajas:
de frutas
exposicion del producto al polvo y a la contaminacién

Encurtidos de hortalizas , .
atmosférica;

Conservas en sal o ., .
dificultades causadas por la acciéon de animales o

Tratamientos a base de personas

calor . . .
infestacion por insectos;

carencia de control sobre las condiciones en que se
realiza la operacion




TRATAMIENTOS TERMICOS

Reducir la flora microbiana presente en los alimentos

Evitar las alteraciones producidas por los microorganismos no
patégenos

Aplicar el grado de calentamiento/enfriamiento adecuado a
cada alimento en cuestion

.. La resistencia térmica de los microorganismos y
Objetivos . .

enzimas presentes en el alimento
Destruir los microorganismos que puedan afectar a la salud del

. La carga microbiana inicial que contenga el
consumidor

alimento antes de su procesado
Destruir los microorganismos que puedan alterar las .
. . : auep El pH del alimento
propiedades del alimento

L, L El estado fisico del alimento
Desactivacion enzimatica
Optimizar la retencidn de factores de calidad a un coste
minimo
Métodos de elaboracion casera de
otras hortalizas fermentadas

Formula rapida: afadir un poco de sal
y prensar con la mano

Fermentacion lactica

Fermentacidn alcohdlica £ )
= Acética - Férmula con agua: Se han de introducir
= las hortalizas cortadas en una solucion

de aguay sal
- Butirica
/

-

‘ R LActica

—= Alcohdlica

Férmula con vinagre; Colocar enteros o
en trozos en un frasco de cristal, afiadir
una cucharadita de sal, cubrir con
vinagre

\
Almibares
Es el resultado de la mezcla de
agua y azucar en presencia de un
medio acido y caliente para
Los de cascara dura son ricos en: Jaleas ' favorecer que se haga la solucion a
la que también se le conoce como
Lipidos Los que no llevan Son los productos preparados por coccion
, cascara y son mas de zumos de frutas clarificados y azicares
Proteinas . . . .
blandos son ricos en: hasta conseguir una consistencia de gel
Calcio . .
Hidratos de carbono Fases del proceso de fabricacion de
Fibra . mermeladas, confituras y jaleas:
Minerales
Vitaminas Coccion
Minerales Adiccion de azucares
€051 % Néctar Enfriamiento
- - > 2y Mermeladas = ==
q TECNOLOGIA DF
liquida de Es la mezcla del azucar de
pulpa de fruta la fruta y la azlcar I_DS CEDEAI_I_:_S
natural o agregada con la pectina
. concentrada, presente o adicionada, Materias primas

para formar un gel, que
le otorga al producto una
naturaleza especial.

trigo, maiz, arroz, avena, cebada y otros
cereales comestibles, ya sean enteros o

pal ’
E‘{m 1 azicar y agua
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Zumo procedente
de concentrado

El zumo puede
calentarse para que
el agua se evapore.
Vuelve a afiadir el
agua al concentrado
y se mezcla bien
para obtener un

_ 2 Altos controles de calidad
zumo de alta calidad

antes y durante N 4
el proceso de elaboracion coscron

Zumo no
procedente de
concentrado -

Exprimir el zumo de envasado v ' >

la naranja, se etiquetado

pasteuriza

ligeramente. Ayuda

a mantener el zumo

inalterado durante

mas tiempo : — !
-




