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Tecnologia de frutas y hortalizas

Clasificacion de frutas y ver-
duras

Propiedades sensoriales

Alteracion de frutas y hortali-
zas

!

Su clasificacién va de en base a
su gran diversidad de formas,
tamafios, estructuras y fisiologias

!

Raices: Contiene corteza, xile-
may fiolena, transporte de agua

!

Tallo: Consta de un CORTEX,
situado en la epidermis y el siste-

y quimicos

ma vascular, la médula

!

Hojas: Organos planos y exten-
didos, su capa externa es inte-
rrumpida por estomas, debajo
estan los cloroplastos que actiian
como acumuladores

!

Frutas: Pericarpioy semilla

!

Drupas: Frutos con hueso con
una sola semilla rodeada de una
capa externa carnosa

!

Bayas: Todo el pericarpio es
carnoso , esta rodeado por semi-
llas

!

Relacionadas con la impresion
que causa el material en nuestros
sentidos

-Color
-Brillo
-Olor

-Textura

!

Las propiedades son aquellas que
percibimos y analizamos antes
de ingerir o escoger que consu-

!

Procuramos elegir lo que mejor

mir

convence a todos nuestro gustos

!

Cambios fisiologicos: Senes-
cencia y maduracion

!

Dafios mecanicos: Magulladu-
ras debidas a roces, comprension

!

Daiio quimico: Cambio de la

0 impacto

estructura interna, no puede re-
gresar o devolverse

!

Causas patoldgicas: Descompo-
sicion de microorganismos

!

Patogenos post-cosecha: Bacte-
rias u hongos, algunos pueden
ser roedores, insectos, etc

!

Penetracion del patégeno, por
medio de perforaciones natura-
les

Métodos de conservacion de
frutas y verduras

Tratamientos térmicos

Productos a partir de las fru-
tas

Tecnologia de los cereales

}

Bajas temperaturas: Refrigera-
cion, congelacion, ultrecongela-

!

Altas temperaturas : Escaldado

cion

o ebullicion, esterilizacion, pas-

!

Modificando su cantidad de

teurizacion

agua : Deshidratacién, deseca-
do, liofilizacidon, concentracion

!

Mediante irradiacion : Radia-
ciones ionizantes electromagné-

!

Alta presion : Pascalizacion o

!

Alta quimicas: Ahumado, sala-

tica

presurizacion

z6n, adobo, escabechado, marina-

!

Aditivos: Antioxidantes, con-

do, encurtido

servantes,

}

Empelo de altas temperaturas
que matan algunos microrganis-
mos

Permite: Almacenar el produc-
to a temperatura ambiente, ga-
rantizando su seguridad

!

Se emplean recipientes cerrados

}

Secos: Es un método de secado,
se rebana la fruta, y se deja al sol
por un lapso de tiempo, un deshi-
dratador eléctrico

!

Mermeladas: La fruta se trans-
forma en pulpa, puede ser por
medio de ablandamiento por
coccidn, picado, triturado, etc.

}

Jaleas: Para la jalea se utiliza el
juego resultante de la coccion, al
juego se le afiade aztcar y se cue-

!

Almibares : Es el resultado de

ce

una mezcla de agua con azicar
en presencia de un medio 4cido y
caliente, hasta hacer un jarabe

!

Zumos : Atraviesan un método
de lavado, seleccion, extraccion y
pasteurizaciéon

!

Las materias primas mas utiliza-

!

Trigo, maiz, arroz, avena, cebada

das son

y otros cereales comestibles, ya
sean enteros o troceados

!

Importancia: Fueron las pri-
meras plantas en domesticar, se
obtienen diferentes productos a

!

Tipos: Salvado, almidén, ger-

partir de ellos

men, centeno
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