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FRUTAS Y HORTALIZAS

PARN

FRUTAS

METODOS DE
CONSERVACION:
REFRIGERACION
CONGELACION
ULTRACONGELACION
ESCALDADO O
EBULLICION.
ESTERILIZACION.
PASTEURIZACION..
DESHIDRATACION.
DESECADO.

BIBLIOGRAFIA:

PROPIEDADES SENSORIALES:

OLOR, SABOR, COLOR Y
TEXTURA.

A SU ALTERACION SE LE
DENIOMINA “"ENFERMEDAD
POST COSECHA"

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

HORTALIZAS

RESPECTO A TRATAMIENTOS

TERMICOS..

TIENEN COMO FIN
DESTRUIR O INACTIVAR
MICROORGANISMOS QUE
ATENTEN CONTRA LA
SALUD DEL CONSUMIDOR

Antologia de la materia de Biotecnologia de los Alimentos, extraida de la plataforma educativa de
la Universidad del Surestes Campus Tapachula, Chiapas. Consultada el dia 10 de Junio del 2023



