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Tipos de hortalizas:

De frutos: ajies,
arveja, berenjena,
BWhaba, pepino,

De raiz: betabel,
nabo, rabano,
zanahoria

El Cédigo Alimentario Espafiol define hortalizas como

“cudlquier plantd herbdced horticola, en sazén, que se puede

utilizar como dlimento, ya sea crudo o cocinado”. Y frutas dl
De flor-coles:

“fruto, la infrutescencia, la semilla o las partes carnosas de alcachofa, brécoli,

’ i tallo
brganos flordles que hayan alcanzado un grado adecuado de Selitlel > bD:Ibol;- ‘;o
madurez y sean propias pard el consumo humano?. De hoja: acelga, cebollay papa

apio, espinaca,
lechuga, perejil y
repollo

Fuente: SIAP

En las frutas y hortalizas las propiedades sensoridles juegan
un pdpel muy importante en la deferminacién de la calidad
de las mismas, basta con el andlisis sensorial para ddrnos
cuentd que una fruta no es dpta para el consumo, o que
simplemente no cumple con el nivel de calidad que nosotros
requerimos. Se deben tener en cuenta las siguientes

cdrdcterfsticas: Olor, Sabor, Texturd, color

Factores en la alteracion de
alimentos

En el consumo de hortdlizas y numerosds frutds, son
muchds lds posibilidades de contagio de peligrosds
enfermedades infecciosas y parasitarias  humanas  por EEcs] -
fransmisién de Microorganismos patégenos. Las bacterias,

-

Golpes, cortes Enranciamiento

virus y pdrdsitos pdtégenos pueden sobrevivir meses o dfios Pardeamiento

en los lodos, en el suelo y en los vegetdles y algunos, como

las Sdlmonellas, son capaces de multiplicarse en el interior y

‘ Enzimas, parasitos,
en ld cubiertd de dlgunos vegetdles. M?fr'::r;aﬁaasrmz:s

Para lograr und eldboracién y conserva satisfactorias de los

Pdrd mantener la calidad del producto hay que cumplir dlgunds
; ) ) , productos frescos, es necesdrio destruir los agentes del deterioro
operdciones lo mds dntes posible después de la cosecha: _ ) = )
: - - - sin que los productos pierdan su valor nutritivo ni su sdbor. La
Operaciones de limpieza pard eliminar de la superficie del , ,
) ) fruta, las hortalizas y las rdices son las Gnicds fuentes naturales

producto el material inorgénico y orgdnico que puede encontrarse
de vitamina C en la dlimentacién. Dicha vitamina se destruye

en la superficie; )
° facilmente, especialmente cudndo se usd calor pard ld elaboracién

- Reduccién de la temperaturd del producto hasta 12 C~5
del producto. Para retener la mayor cantidad posible de vitamina C

- Desinfeccion de la superficie del producto, eficaz en los puntos ) ,
) en los alimentos eldborados, éstos deben utilizarse recién
mds expuestos d riesgo. Los productos usados para la desinfeccién : i ,
cosechados; no deben sumergirse ni lavarse durante perfodos

fienen que ser eficaces sin dejar frazas persistentes.
prolongados.
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Tralantientos ternticos :

La aplicacién de un tratamiento térmico d los dlimentos es

necesdrid pdrd:

* Reducir la flora microbidna presente en los alimentos

o Evitar  las alteraciones  producidas  por los
microorgdnismos ho pafbgenos

* Aplicar el grado de calentamiento/enfriamiento

adecuddo d cada dlimento en cuestion

Hlimentos fermentados:

Los dlimentos fermentados son los que han pdsado por una
serie de procesos, que permiten el crecimiento de dlgunos
microorgdnismos y bdcterids dptos pdrd nuestro consumo,
ademés de pard la conservacién de dlimentos frescos.

Los dlimentos fermentados son potentes quelantes
desintoxicantes y contienen mds probiéticos que los
suplementos probiéticos, lo que es idedl para la optimizdacién

de la flora intestinal.

Productos a partir de las frutas: secos.
mermeladas, jaleas, almibares, 2umos y
néclawres:

Los frutos secos son dlimentos principalmente energéticos y
sus nufrientes principdles son los lipidos, las proteindas y los
minerdles. Segdn el tipo de fruto, también pueden dportar
buends cantidades de vitaminds, sobre todo del grupo B, y
de hidratos de carbono, en el caso de las frutas desecadas.

Wkgm de log cereales:

La cadend dlimentdria de los ceredles de desayuno

comienzd con ld produccién, recoleccién y dlmdcendmiento
de materids primds y continGd con los procesos de
eldbordcién, envasado, distribucién, ventd y prepdrdcion en el
hogdr por el consumidor hdstd su ingesta.
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