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(2.1 CLASIFICACION DE
FRUTAS Y HORTALIZAS

Segun como sea lo semilla:
1- Frutas de huesc o carczo
2- Frutas de pepita
3- Frutas de grano
Segun su naturoleza:
1- Carnosas
Segun su color
1. Hortalizas de hoja verde {ricas en clorofila)
2. Hortalizas amarillas {ricas en carotenao)
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3. Hortaolizas de otros colores {ricas en vitamina
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Las frutas y hortalizas
forman un grupo muy
variable de alimentos y
una fuente importante
de vitaminas para la
alimentacién humana.
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2.2. PROPIEDADES
SENSORIALES

En las frutas y hortalizas las
propiedades sensoriales juegan un
popel muy importante, ya que en la

mayoria de los casos basta con el
andlisis sensorial para darnos cuenta
que una fruta no es apta para el
consumo
Caracteristicas: Olor, Sabor, Color &
Textura
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Y HORTALIZAS

Lo composicion y el bajo pH de
las frutas y hortalizas las hace
muy sensibles a muchas
alteraciones originadas por
hongos, bacterias, virus y
pardasitos, sobre todo si la
humedad, la temperatura y el
tiempo no son los adecuados.

2.3. ALTERACION DE FRUTAS
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24 LIMPIEZA Y SELECCION DE
PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS
Los productos alimentarios
hortofruticolas son materiales
biolégicos que se pudren por
causa de varios factores: del
campo de produccidn, a la
primera manipulacién (cosecha,
seleccion y elaboracion), al
almacenamiento y transporte.
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2.5 METODOS DE CONSERVACION DE \
FRUTAS Y HORTAL|ZAS
Refrigeracion
Desecado
Congelacion
Ultracongelacién
Deshidratacion
Pasteurizacion
Esterelizacion
Escalcado o Ebullicion




i 2.6. TRATAMIENTOS
TERMICOS

La aplicacién de un tratomiento térmico
o los alimentos es necesaria para:
@ Reducir la flora microbiana presente en
los alimentos
@ Evitar los olteraciones producidas por
los microorganismos no patégenos
@ Aplicar el groado de
colentamiento/enfriomiento adecuado o
cada alimento en cuestion

principalmente cuando son consumidas
crudas y con cAscoro.

- Scon ricas en hidratos de carbono
complejos
. Poseen alto contenido de agua.

« Sonunao fuente importante de vitominas y
minerales, sustancias necesarias pora el
correcto funcionamiento del organismao,
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N Son ricas en fibra alimentario,
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( 2.9. TECNOLOGIA DE LOS

' CEREALES
Los cerecles de desayunc se componen de uno
© mas cereales a los que, segun su formulacidn,
se afaden vitaminas y minerales que
completan el producteo, haciéndolo mas
adecuado desde el punto de vista nutricionaol,
ya que contribuyen o completar las Contidades
Diarias Recomendadas {CDR) de estos
nutrientes,

Los materias primas mas utilizadas son: trigo,
maiz, arroz, avena, cebadao y otros cereales
comestibles, ya sean enteros o troceados.

2.7. ALIMENTOS SALADOS - A

FERMENTADOS

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 conservacidn de alimentos
frescos.

Procesos de fermentacio:

Léctica & Alcohdlica y
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2.8. PRODUCTOS A PARTIR DE LAS FRUTAS: SECOS,
MERMELADAS, JALEAS, ALMIBARES, ZUMOS Y
NECTARES

- Los frutos secos son alimentos
principalmente energéticos y sus
nutrientes principales son los lipidos, las
proteinas y los minerales.
« Se entiende por mermelada un preducto
formulado a base de fruta y azlcar,
fundamentalmente
« Jaleas, Sen los productos preporados
por coccion de zumos de frutas
clarificados y azucares hasta conseguir

una consistencia de gel,

a 2.8. PRODUCTOS A PARTIR DE LAS FRUTAS: SECOCS,
MERMELADAS, JALEAS, ALMIBARES, ZUMOS Y NECTARES

o El almibar es el resultado de la mezcla de agua
y azdcor en presencia de un medio &cido y
caliente para favorecer que se haga la
solucidn a la que también se le conoce como
jarabe.
s El proceso de eloboracion del zumo de fruta
depende de si el zumo es ‘procedente de
concentrado” ¢ 'no procedente de
concentradao”.
e Un néctar es una mezclo liquida de pulpa de
fruto natural o concentrado, azucar y agua
para una formula que, en general, debe
k entregar un groducto terminado de 15 °Br:x,J
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