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Clasificacién de frutas y

hortdlizas
Segun como sea la semilla: Segun su naturdleza:
¢ Frutas de hueso o carozo: Son aquellas que tienen una
semilla grande y de cascara dura como durazno, ¢ Carnosas: a. Simples: Son de una sola
albaricoque y melocotén. flor y una semilla. Una sola flor y
¢ Frutas de pepita: son las frutas que tienen varias semillas y varias semilas

de cascara menos dura como la pera y la manzana.
¢ Frutas de grano: son aquellas frutas que tienen infinidad de
pequefias semilas como el higo y la fresa.

bibliografia:
¢ Universidad del sureste, antologia de biotecnologia de los
dlimentos , 2023, pdf.

TECNOLOGIA DE FRUTAS Y
HORTALIZAS

se clasifican en

La aplicacién de un tratamiento
térmico a los dlimentos es necesaria
para: B Reducir la flora microbiana
presente en los dlimentos I Evitar

las alteraciones producidas por los
microorganismos no patégenos.

Tratamientos térmico

Los cuatro objetivos principales que se
persiguen al aplicar un tratamiento
térmico a un dlimento son: N Destruir
los microorganismos que puedan afectar
ala salud del consumidor [ Destruir los
microorganismos que puedan alterar las
propiedades del dimento.

El tratamiento térmico de un dlimento
depende de: B La resistencia térmica
de los microorganismos y enzimas
presentes en el dimento B La carga
microbiana inicial que contenga el

dlimento antes de su procesado.

Alimentos salados -

fermentados
Los dlimentos fermentados son los Através de la
que han pasado por una serie de fermentacién, las bacterias
procesos, que permiten el lactobacilos transforman los
crecimiento de algunos carbohidratos y azucares
microorganismos y bacterias aptos de los dlimentos, en dcido
para nuestro consumo. lactico.
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Las elecciones para consumir
dlimentos fermentados son maltiples,
habiendo algunas més beneficiosas
que otras.

Tecnologia de los
ceredles

Los ceredles de desayuno se
componen de uno o mds ceredles a
los que, seglin su formulacién, se
afaden vitaminas y minerdles que
completan el producto, haciéndolo
mds adecuado desde el punto de
vista nutricional

La cadena dimentaria de los ceredles
de desayuno comienza con la
produccién, recoleccién y
almacenamiento de materias primas y
contindia con los procesos de
elaboracién, envasado, distribucion,
venta y preparacién en el hogar por el
consumidor hasta su ingesta.

Los ceredles se diferencian del
resto de las gramineas en que
forman frutos relativamente
grandes llamados caridpsides,
cuyas cubiertas se encuentran
soldadas a las semillas.
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