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Tecnología de frutas y hortalizas  

Clasificación de frutas y ver-

duras  

Su clasificació n va de en  base a 

su gran diversidad de fórmas, 

taman ós, estructuras y fisiólógí as  

Raíces: Cóntiene córteza, xile-

ma y fiólena , transpórte de agua 

y quí micós  

Tallo: Cónsta de un CORTEX, 

situadó en la epidermis y el siste-

ma vascular, la me dula  

Hojas:  Órganós planós y exten-

didós, su capa externa es inte-

rrumpida pór estómas , debajó 

esta n lós clóróplastós que actu an 

cómó acumuladóres  

Frutas:  Pericarpió y semilla  

Drupas:  Frutós cón huesó cón 

una sóla semilla ródeada de una 

capa externa carnósa  

Bayas:  Tódó el pericarpió es 

carnósó , esta  ródeadó pór semi-

llas  

Propiedades sensoriales  Alteración de frutas y hortali-

zas  

Métodos de conservación de 

frutas y verduras  

Tratamientos térmicos  Productos a partir de las fru-

tas 

Tecnología de los cereales  

Relaciónadas cón la impresió n 

que causa el material en nuestrós 

sentidós  

-Cólór 

-Brilló 

-Olór  

-Textura  

Las própiedades són aquellas que 

percibimós y analizamós antes 

de ingerir ó escóger que cónsu-

mir 

Prócuramós elegir ló que mejór 

cónvence a tódós nuestró gustós  

Cambios fisiológicos: Senes-

cencia y maduració n  

Daños mecánicos: Magulladu-

ras debidas a róces, cómprensió n 

ó impactó  

Daño químico: Cambió de la 

estructura interna, nó puede re-

gresar ó devólverse 

Causas patológicas: Descómpó-

sició n de micróórganismós  

Patógenos post-cosecha: Bacte-

rias u hóngós, algunós pueden 

ser róedóres,  insectós, etc 

Penetració n del pató genó, pór 

medió de perfóraciónes natura-

les  

Bajas temperaturas: Refrigera-

ció n, cóngelació n, ultrecóngela-

ció n 

Altas temperaturas : Escaldadó 

ó ebullició n, esterilizació n, pas-

teurizació n  

Modificando su cantidad de 

agua : Deshidratación, deseca-

dó, liófilizació n, cóncentració n  

Mediante irradiación : Radia-

ciónes iónizantes electrómagne -

tica  

Alta presión : Pascalización ó 

presurizació n  

Alta químicas: Ahumadó, sala-

zó n, adóbó, escabechadó, marina-

dó, encurtidó 

Aditivos: Antióxidantes, cón-

servantes,  

Empeló de altas temperaturas 

que matan algunós micrórganis-

mós  

Permite: Almacenar el próduc-

tó a temperatura ambiente, ga-

rantizandó su seguridad  

Se emplean recipientes cerradós  

Secos: Es un métódó de secadó, 

se rebana la fruta, y se deja al sól 

pór un lapsó de tiempó, un deshi-

dratadór ele ctricó  

Mermeladas: La fruta se trans-

fórma en pulpa, puede ser pór 

medió de ablandamientó pór 

cócció n, picadó, trituradó, etc.  

Jaleas: Para la jalea se utiliza el 

juegó resultante de la cócció n, al 

juegó se le an ade azu car y se cue-

ce  

Almíbares : Es el resultadó de 

una mezcla de agua cón azu car 

en presencia de un medió a cidó y 

caliente, hasta hacer un jarabe  

Zumos : Atraviesan un métódó 

de lavadó, selecció n, extracció n y 

pasteurizació n  

Las materias primas ma s utiliza-

das són 

Trigó, maí z, arróz, avena, cebada 

y ótrós cereales cómestibles, ya 

sean enterós ó tróceadós  

Importancia:  Fuerón las pri-

meras plantas en dómesticar, se 

óbtienen diferentes próductós a 

partir de ellós  

Tipos :  Salvadó, almidón, ger-

men,  centenó  
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