PASION POR EDUCAR

NOMBRE DE ALUMNO: AZENETH ISABEL NAJERA ARGUELLO

NOMBRE DEL PROFESOR: LIC. LUZ ELENA CERVANTES MONROY

NOMBRE DEL TRABAJO: SUPER NOTAS

MATERIA: BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

GRADO: 3°

GRUPO: NUTRICION



Clasificacion de frutas y hortalizas

Segiin como sea la semilla

Segiin su naturaleza

TECNOLOGIR DE FRUTRS Y HORTALIZAS

Frutas de hueso o carozo
Frutas de pepita
Frutas de grano

Carnosas
Simples

Propiedades sensoriales

Olor: debe ser caracteristico de la fruta

Color: el color verdoso en la cascara segin sea el
fruto

Sabor: caracteristico de la fruta, debe ser agradable
Textura: el fruto debe tener una textura firme

Segin la parte de la planta comestible
e Frutos
o Bulbos
e Hojasy tallos verdes
o Flores
e Tallos jovenes
¢ Raices
e Legumbres frescas o verdes

Segin su color

o Hortalizas de hoja verde
e Hortalizas amarillas




Alteracion de frutas y hortalizas

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

e Alteraciones fisiologicas y
bioquimicas.

e Daios traumaticos

e Residuos de plaguicidas

Limpieza y seleccion de productos hortofruticolas

e Elaboracion post-cosecha: avado y enfriado
rapido hasta los 1-2 °C por 20-25 minutos

¢ Producto lavado con agua no tratada: se nota en
la superficie de la cascara la presencia de una
ligera capa formada por sales minerales

e lavado con agua osmotizada y tratada con
dioxido de cloro

e Agua osmotizada

e El Dioxido de Cloro

Los mejores métodos de elaboracion a pequeiia
escala son el secado, la conservacion con

productos quimicos y la elaboracion por calor.

Secado

Reducir el contenido en agua del producto hasta un
nivel que sea insuficiente para la actividad de las
enzimas




Elaboracion con sustancias quimicas

¢ Se utilizan en la elaboracion son el aziicar,
la sal, el vinagre y conservantes quimicos

tales como el metabisulfito de sodio.

e Conservas con aziicar
e Mermeladasy jaleas
e Dulces de fruta

Tratamientos térmicos

Suelen englobar todos los procedimientos
que tienen entre sus fines la destruccion

de los microorganismos por el calor

La pasteurizacion y a la esterilizacion, cuya
finalidad principal es la destruccion microbiana,

en tanto que el escaldado y la coccion

Tratamientos a base de calor
Concentrados de bebidas de frutas
Encurtidos de hortalizas
Conservas en sal




La pasteurizacion implica la
destruccion por el calor de todos los
organismos en estado vegetativo, que
podrian provocar enfermedades

La esterilizacion supone la destruccion de

todos los organismos presentes que puedan
ser contados por una técnica de recuento o

cultivo adecuados y sus esporas

Alimentos salados - fermentados

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

Destacan los productos lacteos, como el yogurty el
queso, que tienen importantes beneficios

nutricionales que crecen por la fermentacion

El vino, que, aunque es una bebida
alcoholica, es de las mas sanas que existen.




Procesos de fermentacion:

Fermentacion lactica: Se origina en muchas
bacterias lacticas, también en algunos protozoos
y en el misculo esquelético humano

Fermentacion alcohélica: la realizan unas
determinadas levaduras. Se obtiene
alcohol etilico o etanol y dioxido de
carbono

Propiedades de los alimentos fermentados

e Mejoran nuestra digestion
¢ Nueva gama de nutrientes, compuestosy
sustancias buenas para nuestro cuerpo

o |deales para reforzar nuestro sistema
inmune

Los alimentos fermentados son potentes quelantes
desintoxicantes y contienen mas probioticos que
los suplementos probioticos, lo que es ideal parala
optimizacion de la flora intestinal




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

Los frutos secos son alimentos principalmente
energéticos y sus nutrientes principales son los

lipidos, las proteinas y los minerales

TIPOS
Los de cascara dura ricos en:
e Lipidos e Fibra
e Proteinas e Vitaminas
e (Calcio e Minerales

Los que no llevan cascara y son mas blandos
ricos en:

e Hidratos de carbono

e Minerales

Mermeladas

Es la mezcla del aziicar de la fruta y la aziicar
= agregada con la pectina presente o adicionada,
* - para formar un gel, que le otorga al producto una
1N . naturaleza especial.

A / 3 Jaleas

Son los productos preparados por coccion de
q zumos de frutas clarificados y aziicares hasta
conseguir una consistencia de gel.

*%
/ x



Fases del proceso de fabricacion:

e COCCION
e ADICION DE AZUCAR

e ENFRIAMIENTO

Almibares

Es el resultado de la mezcla de agua y aziicar en
presencia de un medio acido y caliente para
favorecer que se haga la solucion a la que también
se le conoce como jarabe

Néctar

Es una mezcla liquida de pulpa de fruta natural o
concentrada, aziicar y agua para una formula que,
en general, debe entregar un producto terminado de
15 °Brix, aproximadamente

Tecnologia de los cereales

La cadena alimentaria de los cereales de
desayuno comienza con la produccion,
recoleccion y almacenamiento de materias
primas

Continia con los procesos de elaboracion,
envasado, distribucion, venta y preparacion en el

hogar por el consumidor hasta su ingesta
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Materias primas
Las materias primas mas utilizadas son: trigo,

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

Un grano de cereal esta formado por:
e Las cubiertas externas o glumas
e El endospermo o niicleo central del grano
e El germen
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