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FRUTAS acIDAS

SON AQUELLAS QUE
POSEEN UNA GRAN
CANTIDAD DE acipos$
BENEFICIOSO0S

FRVUTAS SEMIACIDAS

SE CARACTERIZAN POR
PRESENTAR UN SABOR SVAVE
~ Y POR UN GRAN CONTENIDO
EN PROTEiNAS DE ALTO
VALOR BIOL6GICO.

FRUTAS NEVTRAS

LAS FRUTAS mas RICAS EN
VITAMINAS, MINERALES Y
PROTEINAS.

FRUTAS DULCES

LAS FRUTAS DULCES NO
CONTIENEN acIDOS, PERO POSEEN
UNA GRAN CANTIDAD DE VITAMINAS
ENTRE LAS QUE DESTACAMOS LA A,

C.E..




VERDURAS DE HOJAS

SON PLANTAS QUE OTORGAN
HOJAS RICAS EN
NUTRIENTES Y QUE SE
PVEDEN VUTILIZAR PARA EL
CONSUMO HUMANO.

VERDURAS DE BULBO

LOS BULBOS SON TALLOS COpN
APARIENCIA DE CAPULLO O
BROTE QUE DURANTE UN TIEMPO
VIVEN DEBAJO DE LA TIERRA
PARA SEGUIDAMENTE CRECER
HACIA LA SUPERFICIE.

VERDVRAS DE RAiZ

CONFORMAN UNA PORCION DE LA
PLANTA QUE SE ENCUENTRA
BAJO TIERRA Y QVE
EVIDENTEMENTE SE PVEDE
CONSUMIR.

PROPIEDADES SENSORIALES

@ @ & SON LOS ATRIBUTOS DE LOS ALIMENTOS

4 A QUE SE DETECTAN POR MEDIO DE LOS
- SENTIDOS Y SON, POR TANTO, LA

@ / 9/ APARIENCIA, EL OLOR, EL AROMA, EL

)\’j GUSTO Y LAS PROPIEDADES

QUINESTeSICAS O TEXTURALES.

- S



ALTERACIONES

LA COMPOSICION Y EL BAJO PH DE LAS
FRUTAS Y HORTALIZAS LAS HACE muY
SENSIBLES A MUCHAS ALTERACIONES
ORIGINADAS POR HONGOS, BACTERIAS,
VIRVS Y PARASITOS, SOBRE TODO SI
LA HUMEDAD, LA TEMPERATURA Y EL
TIEMPO NO SON LOS ADECVADOS. —

LIMPIEZA Y SELECCIoN

DEBE REALIZARSE DIRECTAMENTE
BAJO0 EL CHORRO DE AGVA, EVITANDO
QUE, UNA VEZ LImMPIOS, LOS
VEGETALES ENTREN DE NVEVO EN
CONTACTO CON EL AGVA DE LAVADO,
CON VTENSILIOS Y SUPERFICIES
SUCIAS O CON ALIMENTOS CRUDOS.

MeéTODOS DE CONSERVACION

SON: LAS CONSERVAS, LA
PASTEUVRIZACION, LA CONSERVACION POR
ADICION DE S6LIDOS SOLUBLES (AZuCAR),

LA ADICION DE aciDO (VINAGRE) Y EL
SECADO NATURAL DE FRUTAS Y
HORTALIZAS.

TRATAMIENTOS TéRMICOS

TIENE COMO FINALIDAD LA
DESTRVCCION DE LOS
MICROORGANISMOS A TRAVES
DE CALOR.




ALIMENTOS FERMENTADOS

LOS ALIMENTOS FERMENTADOS SON
AQUELLOS QVE SE OBTIENEN DEL
PROCESO DE CONVERTIR
CARBOHIDRATOS EN ALCOHOL O
acipos.

DERIVADOS

A PARTIR DE LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS SE OBTIENEN UNA
DIVERSIDAD DE PRODUCTOS, TALES
COMO, MERMELADAS, CONFITUVRAS.
ENCURTIDOS, ZUMOS, NéCTARES,
PURES, CHUTNEYS Y OTRAS
ELABORACIONES.

EN CEREALES Y OLEAGINOSAS Y SV
TRANSFORMACION PARA LA INDVUSTRIA
ALIMENTARIA.
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