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FRUTAS
|

Se desarrollan a partir deuna
planta, contienen semillas

Los vegetales se clasifican

en:

HORTALIZAS

|
Producto de la tierra que a sido cultivado
en huerto, no es unafruta. Raices, tallos,
los bulbos, las inflorescencias y las hojas

\

< Frutos: berenjena Clasificacidn segun la
Drupas Pomaceas De grano rut Jeéna, Bulbos: cebolla, : g Tallos 14 .
g s pimiento, tomate, . parte comestible dela allos jovenes:
Clasificacion de la fruta, p t tod uerro, ajo seco
Aquellas que tienen una P 5 ill resentan aspecto de guindillas, calabaza P o planta ésparrago
i : oseen 5 semillas . . )
) segun sea el fruto: minusculas semillas en
semilla encerrada en un ‘ sin cubiertas : :
. su interior Hoi I
endocarpio duro L i . esclerificados ojas y tallos - :
Clasificacion segtin el tiempo verdes: acelgas, Raices: zanahoria, Flor: alcachofa, Legumbresfrescaso
desde larecoleccion hasta lechuga, espinacas nabo, remolacha, coliflor verdes: guisantes,
que es consumida rabano | habas, judias verdes
‘\/J Clasificacién
Fruta seca, desecadao : : X
pasa Fruta fresca e Hortalizas de hoja verde: son las verduras y aprtan segunel color
pocas calorias y tienen un gran valor alimenticio por .
i . . N . ‘ Hortalizas de
Naturalmente o bien por un Cuando el consumo se realiza su riqueza en vitaminas A, C, el complejo B, E y K, . :
. . . L i otros colores:
proceso de desecacién artificial, inmediatamente o a los pocos minerales como el calcio, hierro y fibra estas G
, ., , . . contienen
tiene en su composicién menos de dias desu recoleccién, de forma e El colorverde se debe a la clorofila \\ hortalizas son ricas en caroteno, ;

) . . R . ) ) poco caroteno
un 50% de agua y gracias a ello se directa, sin ningin tipo de e Ejemplos:lechuga, repollo, berro, acelga y espinaca sustancia que favorece la pero son ricas'
puede consumir meses e incluso preparacion formacion de vitamina A. el envitaminaCy
afios, después de su recoleccién PROPIEDADES SENSORIALES carotgno seaislé por?rlmera vez [N\ en las

a partir de la zanahoria o
vitaminas del
mplejo B
OLOR co
COLOR
SABOR TEXTURA
Debe ser caracteristico de la fruta. no debe presentar El color verdoso en la cascara segun sea el fruto, Caracteristico de la
olores fuertes relacionados con algun agente quimico. Un nosindicara qutla aun nodsebhla madurado. 5|elf|rzto fruta, debe  ser El fruto debe tener una textura firme, no debe estar
i 3 resenta un color agradable y caracteristico libre . . (.
olor intenso en una fru‘ta demuestra que I? fruta estd en (FjJ . ‘ i dy ‘ ; agradable y  no demasiado blando ni magullado. Debe ser de facil
plena madurez, pero si el olor es demasiado fuerte en e manchas que indiquen eterlo,ro nos damos demasiado intenso. manipulacién y no debe presentar exudacién.
probable que la frutaeste empezando su proceso de cuenta que es una fruta que esta en el punto
descomposicion. deseado para su cosecha.
TIPOS DE ALTERACIONES DE LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS
1) Bioagresores fitopatogenosy '
agentes peligrosos para la salud .
& o PElg P 2) Alteraciones . 4) Residuos de
publica: Hongos, levadurasy Tl As 3) Daiios
. . . . fisiologicas y » plaguicidas
micotoxinas, bacterias, virusy traumaticos

parasitos

bioquimicas.

LIMPIEZA Y SELECCION DE PRODUCTOS
HORTOFRUTICOLAS

almacenamiento y transporte.

Los productos alimentarios hortofruticolas son materiales bioldgicos que
se pudren por causa de varios factores: del campo de produccion, a la

primera manipulacién (cosecha, seleccion y elaboracién), al

Porestarazdn, paramantenerlacalidad del producto
hay que cumplir algunas operaciones lo mas antes
posible después de la cosecha:

Operaciones de limpieza para eliminarde la

superficie del producto el material inorganico
y organico que puede encontrarse en la

superficie

Reduccion de la temperatura
del producto hasta12 C°

METODOS DE CONSERVACION DE FRUTAS Y
HORTALIZAS

e Secado

Toda la materia viva necesita agua para sobrevivir.

un nivel que sea insuficiente para la actividad de las enzimas o
crecimiento de los microorganismos

El secado tiene porobjeto reducir el contenido en agua del producto hasta

el sodio.

e Elaboracién con sustancias quimicas

Las sustancias quimicas que se utilizan en la elaboracién son el azucar,
la sal, el vinagre y conservantes quimicos tales como el metabisulfito de

|
Es necesaria para:

e  Reducir la flora microbiana presente en los alimentos

e  Evitarlas alteraciones producidas por los microorganismos no patégenos

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

Ayudan a:

e  Destruir los microorganismos que puedan afectar a la salud del consumidor

e  Destruir los microorganismos que puedan alterar las propiedades del alimento
e  Desactivacion enzimatica

e  Optimizarlaretencion de factores de calidada un coste minimo

Dependen de:

e Llaresistencia térmica de los microorganismos y enzimas presentes en el alimento
e  la carga microbianainicial que contenga el alimento antes de su procesado

e  ElpH del alimento

e  Elestado fisico del alimento

los hongos.

frutas.

Conservas con azucar: Se basan en la utilizacion de una alta
concentracion de azucar con la pulpa o el jugo de las frutasa fin
de crear productos en los que sea dificil que proliferen el mohoy

Ejemplo: Mermeladas y jaleas, Concentrados de bebidas de

ALIMENTOS SALADOS -
FERMENTADOS F

Los alimentos fermentados son los que han
pasado por una serie de procesos, que permiten
el crecimiento de algunos microorganismos y
bacterias aptos para nuestro consumo, ademas °
de para la conservacion de alimentos frescos.

Desinfeccidon de la superficie del producto,
eficaz enlos puntos mas expuestos a riesgo.

e Tratamientos a base de calor

El objeto es matar las enzimas y microorganismos calentando el
producto dentrode unliquido en latas o tarros

TRATAMIENTOS TERMICOS

nombre del producto final:

humano.
. Fermentacion alcohdlica:

vino, sidra, etc.

Hay diferentes procesos de fermentacion que se enumeran segun el

también en algunos protozoos y en el musculo esquelético

la realizan unas determinadas
levaduras. Se obtiene alcohol etilico o etanol y dioxido de
carbono, da lugar a diferentes bebidas alcohdlicas, cerveza,

° Fermentacion lactica: Se origina en muchas bacterias lacticas, a

La cadena alimentaria de los cereales de desayuno comienzacon la:

Produccién

recoleccion y almacenamiento de materias primas vy
continua con los procesos de elaboracién

Envasado

Distribucién

venta

preparacion en el hogar por el consumidor hasta su
ingesta.
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