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TECNOLOGIA DE FRYTAS ¥ HORTALIZAS

CLASIFICACION DE FRUTAS
v uonTnuzns
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SEGUN COMO SEA LA
SEMILLA:

1. Frutas de hueso o carozo: Son
aquellas que tienen una semilla
grande y de cascara dura como
durazno, albaricoque y
melocotén. 2. Frutas de pepita:
son las frutas que tienen varias
semillas y de cascara menos
dura como la peray la
manzana. 3. Frutas de grano:
son aquellas frutas que tienen
infinidad de pequefias semillas
como el higo y la fresa.
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SEGUN SU COLOR:

1. Carnosas: o. Simples: Son de 1. Hortalizas de hoja verde (ricas
una sola flor y una semilla. Una en clorofila) 2. Hortalizas
sola flor y varias semillas: amairillas (ricas en caroteno)3.
Drupa: Durazno, ciruelaq, Hortalizas de otros colores
aguacate. @ Bayas: Guayaba, (ricas en vitamina C)

tomate, anon, feijoaq, uva,
banano. @ Pomas: Manzana,
pera. @ Hesperidios: Naranja,
limén, mandarina y toronja.

Peponidos: Sandia, meldn.



OLOR:

debe ser caracteristico
de la fruta. no debe
presentar olores fuertes
relacionados con algun
agente quimico. Por otro
lado, un olor intenso en
una fruta demuestra que
la fruta esté en plena
madurez, pero si el olor
es demasiado fuerte en
probable que la fruta
este empezando su
proceso de
descomposicioén.

PROPIEDADES SENSORIALES

7

COLOR:

el color verdoso en la
cascara segun sea el fruto,
nos indicara que aun no
se ha madurado. si el fruto
presenta un color
agradable y caracteristico
libre de manchas que
indiquen deterioro nos
damos cuenta que es una
fruta que estd en el punto
deseado para su cosecha.

caracteristico de la fruta,

debe ser agradable y no
demasiado intenso.

TEXTURA:

el fruto debe tener una
textura firme, no debe estar
demasiado blando ni
magullado. Debe ser de
facil manipulacién y no
debe presentar exudacién.



ALTERACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS

I
TIPOS DE ALTERACIONES

|
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Alteraciones fisioldgicas y BhnGgnainatices Residuos de plaguicidas.

bioquimicas.

Bioagresores fitopatégenos y
agentes peligrosos para la
salud publica: Hongos,
levaduras y micotoxinas,
bacterias, virus y pardésitos.



LIMPIEZA Y SELECCION DE

PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS

ELABORACION POST-
COSECHA

Después de la cosecho, el
producto se envia al centro de
elaboracién, donde se somete a
lavado y enfriado répido hasta
los 1-2 °C por 20-25 minutos. EL
lavado de las frutas sirve para
eliminar las particulas
superficiales y las sustancias
orgdnicas depositadas en la

Los productos alimentarios
hortofruticolas son materiales
biolégicos que se pudren por
causa de varios factores: del

campo de produccidn, a la

primera manipulacién (cosecho,
seleccion y elaboracion), al
almacenamiento y transporte.

FACTORES

Los factores de deterioro
pueden ser de origen externa
(bacterias, levaduras y mohos) y
de origen interna (procesos de
fermentacién y otros procesos

quimicos).

COSfO

CARACTERISTICAS DEL

PRODUCTO LAVADO CON
AGUA NO TRATADA

Las sales minerales
normalmente presentes en las
aguas superficiales y
subterrdneas, se depositan
sobre la superficie externa de
las frutas debido a la
evaporacion.

La osmosis inversa es una
especial técnica de tratamiento
del agua gracias a la cual se
obtiene la eliminacién de la
mayoria de las sustancias
contominantes presentes en los
productos hortofruticolas.

)

EL DIOXIDO DE CLORO

El Diéxido de Cloro (ClO2) es un
compuesto Cloro-Oxigeno de
alta valencia. Gracias a su
accién principalmente oxidante
y poco colorante, es un
desinfectante muy econdémico y

ecoldgico, adapto sobre todo al

tratamiento de aguas potables
o destinadas al contacto con
los oroductos alimentarios



SECADO

El producto puede secarse por
calor solar o artificial. El secado
solar resulta barato, pero no se
puede controlar tan facilmente
como la deshidratacién por
medios mas complejos.

METODOS DE CONSERVACION DE FRUTAS ¥

HORTALIZAS

DULCES DE FRUTA

La pulpa de la fruta se pasa
por un cedazo y se mezcla a
partes iguales con azucar.

i

ELABORACION CON
SUSTANCIAS QUIMICAS

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

Se basan en la utilizacién de
una alta concentracion de
azucar con la pulpa o el jugo
de las frutas a fin de crear
productos en los que sea dificil
que proliferen el moho y los
hongos.

)

MERMELADAS Y JALEAS

En esos productos, la pulpa
acidificada de la fruta se cuece
con azlcar hasta que la
pectina de las paredes
celulares de la fruta forma una
gelatina
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APLICACION DE UN
TRATAMIENTO TERMICO

Reducir la flora microbiana
presente en los alimentos
Evitar las alteraciones
producidas por los
microorganismos no patégenos
Aplicar el grado de
calentamiento/enfriomiento
adecuado a cada alimento en
cuestign

ESTERILIZACION

supone la destruccion de todos
los organismos presentes que
puedan ser contados por una
técnica de recuento o cultivo

adecuados y sus esporas,
mediante la aplicacién de calor
a temperaturas superiores a 100
(@

OBJETIVOS

Destruir los microorganismos
que puedan afectar a la salud
del consumidor @ Destruir los
microorganismos que puedan
alterar las propiedades del
alimento @ Desactivacién
enzimdatica @ Optimizar la
retencién de factores de
calidad a un coste minimo

La resistencia térmica de los
microorganismos y enzimas
presentes en el alimento @ La
carga microbiana inicial que
contenga el alimento antes de
su procesado

)

PASTEURIZACION

mplica la destruccién por el
calor de todos los organismos
en estado vegetativo, que
podrian provocar
enfermedades, o la destruccién
o reduccién del nimero de
organismos productores de
alteraciones en ciertos
alimentos



ALIMENTOS SALADOS -

| FERMENTADOS

SRR FERMENTACION
FERMENTACION LACTICA :
ALCOHOLICA
Se origina en muchas bacterias la realizan unas determinadas
l&cticas, también en algunos levaduras. Se obtiene alcohol
protozoos y en el musculo etilico o etanol y diéxido de
esquelético humano. carbono, da lugar a diferentes

bebidas alcohdlicas, cerveza,
vino, sidraq, etc.



PRODUCTOS A PARTIR DE

MERMELADAS

e entiende por mermelada un
producto formulado a base de
fruta y azdcar,
fundamentalmente.

LAS FRUTAS

NECTAR

Un néctar es una mezcla
liquida de pulpa de fruta
natural o concentradao, azucar
y agua para una férmula que,
en general, debe entregar un
producto terminado de 15 °Brix,
aproximadamente.

i

JALEAS

Son los productos preparados
por coccién de zumos de frutas
clarificados y aztcares hasta
conseqguir una consistencia de
gel

El almibar es el resultado de la
mezcla de agua y azdcar en
presencia de un medio écido y
caliente para favorecer que se
haga la solucién a la que
también se le conoce como
jarabe.

)

ZUMOS

El proceso de elaboracién del
zumo de fruta depende de si el
zumo es “procedente de
concentrado” o “‘no procedente
de concentrado”.



MATERIAS PRIMAS

Las materias primas mas

utilizadas son: trigo, maiz, arroz,

avenaq, cebada y otros cereales
comestibles, ya sean enteros o
troceados.

TECNOLOGIA DE LOS

CEREALES

CADENA ALIMENTARIA DE
LOS CEREALES

comienza con la produccion,
recoleccién y almacenamiento
de materias primas y continda
con los procesos de
elaboracién, envasado,
distribucion, venta y
preparacion en el hogar por el
consumidor hasta su ingesta.

i

LAS CUBIERTAS EXTERNAS 0
GLUMAS

estas cubiertas contienen
principalmente fibra. Se
conocen popularmente como
salvado y estdn formadas por
varias capas (epicarpio,
mesocarpio y endocarpio) que
constituyen el pericarpio, y la
testa.

contiene fundamentalmente
almidén. Esté constituido por el
endospermo amiléceo, que
constituye un 70-80% del grano,
y una capa de aleurona
(reserva de almidén) que lo
rodea y, excepto en el caso de
la cebadaq, es una monocapa.

)

EL GERMEN

contiene lipidos, pigmentos
naturales, almidén, proteinas,
enzimas y vitaminas
fundamentalmente del grupo B.
Se localiza cerca de la base del
grano y se encuentra unido al
endospermo.
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