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TECNOLOGÍA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

CLASIFICACIÓN 

FRUTAS

LA SEMILLA

Frutas de hueso 
o carozo, frutas 
de pepita y 
frutas de grano

LA NATURALEZA

Frutas carnosas, 
frutos secos y 
frutas oleaginosas

HORTALIZAS

PARTE COMESTIBLE 

Hojas, tallos, 
bulbos, flores, 

tubérculos, 
vainas, frutos y 

raíces 

COLOR

De hoja verde, 
de hoja amarilla 

y de otros 

PROPIEDADES SENSORIALES 

FRUTAS

ALTERACIONES 

Bioagresores 
fitopatógenos 

y agentes 
peligrosos

Alteraciones 
fisiológicas y 
bioquímicas 

Daños 
traumáticos

Residuos de 
plaguicidas 
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LIMPIEZA

FRUTAS Y HORTALIZAS 

MÉTODOS DE CONSERVACIÓN

SECADO

TRATAMIENTOS TÉRMICOS 

APLICACIÓN OBJETIVOS DEPENDE DE

Eliminar 
materiales 

inorgánicos y 
orgánicos de 
la superficie 

Reducción de 
temperatura 
del producto 

hasta 12’C

Desinfección 
de la 

superficie 
del producto 

ELABORACIÓN QUÍMICA 

Conservas con 
azúcar, mermeladas 

y jaleas, dulces de 
fruta, concentrados, 

encurtidos de 
hortalizas, conservas 
en sal o tratamientos 

a base de calor

Reducir la flora microbiana

Evitar alteraciones producidas por 
m.o. no patógenos 

Aplicar el grado de calentamiento/
enfriamiento adecuado 

Destruir m.o. que 
afecten al consumidor 

Destruir m.o. que 
alteren el alimento 

La desactivación enzimática 

Optimizar la calidad 
a un coste mínimo 

Resistencia térmica 
de los m.o. y enzimas 

Carga microbiana 
inicial

PH

Estado físico

De
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Es Son
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ALIMENTOS SALADOS-
FERMENTADOS 

MÉTODOS

FÓRMULA RÁPIDA 

Duración 
del proceso 
de 2 horas

FÓRMULA CON AGUA

Duración 
del proceso 
de 15 días

TIPOS DE FERMENTACIÓN 

LÁCTICA

Bacterias 
lácticas 

ALCOHÓLICA

Del alcohol a 
bebidas 

alcohólicas 

PRODUCTOS A PARTIR DE FRUTAS TECNOLOGÍA DE CEREALES

IMPORTANCIA ESTRUCTURACARACTERÍSTICAS GENERALES PODUCTOS

CÁSCARA DURA

Ricos en lípidos, 
proteínas, calcio, 
fibra, vitaminas y 

minerales 

CÁSCARA BLANDA

Ricos en 
carbohidratos 

y minerales 

Mermeladas, 
jaleas, 

almíbares, 
zumos y 

néctar

Fibra, 
endospermo 

y germen 

Es un alimento básico

 Es una materia prima 
para otros alimentos 
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