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Tecnología de  

Frutas y hortalizas 

Grupo muy variable de 

alimentos y una fuente 

importante de vitaminas 

En su mayoría se pueden 

comer en estados fresco 

Código Alimentario Español 

indica que las verduras 

El Código Alimentario 

Español 

Semejanzas en su 

composición, métodos de 

cultivo y almacenamiento 

Su vida se prolonga por 

almacenamiento 

refrigerado 

En la parte comestible 

está constituida por sus 

órganos verdes 

define frutas al 

Botánicamente las frutas 

son partes de las plantas 

que almacenan las semillas; 

tomates, pepinos, etc. 

Tendrían que ser 

clasificados como frutas 

Necesario transformarlos 

empleando diferentes 

métodos de conservación 

Dice que son: “cualquier 

planta herbácea hortícola, 

en sazón, que se puede 

utilizar como alimento, ya 

sea crudo o cocinado”. 

Fruto, las infrutescencia, a 

semilla que hayan 

alcanzado un grado 

adecuado  de madurez y 

sean propio del consumo 

La diferencia entre frutas y 

hortalizas fue hecha sobre 

la base de uso 

Cambiando la materia 

prima; organismos 

putrefactos, reacciones 

químicas y enzimáticas no 

puedan desarrollarse 

Coloquialmente se 

emplea el término 

verduras para referirse a 

las hortalizas. 

Grupo muy diverso en el 

que se encuentran familias 

muy diferentes y partes de 

las plantas 

Tecnología de 
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  Frutas y hortalizas 

Según como sea la semilla Según su naturaleza 
Según la parte de la planta 

comestible 
Según su color 

De hueso o carozo: semilla 

grande y cascara dura 

Frutas carnosas: contenido 

de agua en parte 

comestible > 0 = 50% 

Frutos: berenjena, 

pimentón, tomate.   

Bulbos: cebolla, ajo 

 

Hortalizas de hoja verde 

(ricas en clorofila) 

De pepita: son las frutas 

que tienen varias semillas y 

de cascar menos dura 

Frutos secos: contenido de 

agua en parte comestible < 

50% 

Hojas y tallos verdes: 

acelgas, lechuga, espinaca  

Flores: alcachofa, coliflor 

Tallos jóvenes: espárragos 

Hortalizas amarillas (ricas 

en caroteno) 

De grano: tienen infinidad 

de pequeñas semillas como 

el higo y la fresa 

Frutas oleaginosas: se 

emplean para la obtención 

de grasas y como alimento 

Legumbres frescas: arvejas 

Raíces: zanahoria, nabo, 

remolacha, rábano 

 

Hortalizas de otros colores 

(ricas en vitamina C) 

Clasificación de  Clasificación de  
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  sensoriales 

Importante en la 

determinación de la calidad 
Olor: característico de la 

fruta 

Color: verdoso en la 

cascara, indica que aún no 

se ha madurado 

Textura: el fruto debe ser 

firme, no debe estar 

blando ni magullado 

Con el análisis sensorial nos  

damos cuenta si la fruta es 

apta para el consumo 

No debe presentar olores 

fuertes relacionados con 

algún agente químico 

Si el fruto presenta un 

color agradable y libre de 

mancahs 

Debe ser de fácil 

manipulación y no debe 

presentar exudacion 

O que no cumple con el 

nivel de calidad que 

nosotros requerimos 

Un olor intenso en una 

fruta demuestra que está 

en plena madurez 

Indica que la fruta está en 

el punto deseado para su 

cosecha 

Nos ayudan a determinar la 

calidad física del producto 

En el análisis sensorial 

encontramos: olor, color, 

sabor y textura 

Si el olor es demasiado 

fuerte está empezando su 

proceso de descomposición 

Sabor: característico de la 

fruta, debe ser agradable y 

no demasiado intenso 

Complementar con un 

análisis de carácter 

microbiológico y físico 

químico 

Propiedades Propiedades 



 

  

UNIVERSIDAD DEL SURESTE 5 

 

 

 

 

 

  Frutas y hortalizas 

Alimentos fundamentales 

en la alimentación 
En el consumo de 

hortalizas y frutas 

Tipos de alteraciones de las 

frutas y hortalizas 

Bioagresores fitopatógenos 

y agentes peligrosos para la 

salud pública 

Favorable valor energético, 

riqueza en vitaminas y 

mineales 

Es posible el contagio de 

peligrosas enfermedades 

infecciosas y parasitarias 

En su estado fresco o 

natural 

Alteraciones fisiológicas y 

bioquímicas 

Abundante fibra y Ph 5-7 

para el crecimiento de 

especies microbianas 

Por transmisión de 

microorganismos 

patógenos 

Son susceptibles a los 

cuatro grupos de factores 

intrínsecos 

Daños traumáticos 

Favorables para 

tratamientos de algunos 

procesos patológicos  

Pueden sobrevivir meses o 

años, algunos como las 

Salmonellas, son capaces 

de multiplicarse en el 

interior y cubierta 

Y del ambiente que se 

señala a continuación 
Residuos de plaguicidas 

Alteración de  Alteración de  
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De productos hortofrutícolas 

Materiales biológicos que 

se pudren por varios 

factores 

Características del 

producto lavado con agua 

no tratada 

Con agua osmotizada y 

tratada con dióxido de clor 

El Dióxido de Cloro es un 

compuesto Cloro-Oxigeno 

de alta valencia 

Para mantener la calidad 

hay operaciones de 

limpieza. Etc. 

En la superficie de la 

cascara una capa formada 

por sales minerales 

Osmosis inversa es una 

especial técnica de 

tratamiento del agua 

Gracias a su acción es un 

desinfectante muy 

económico y ecológico 

Elaboración post-cosecha: 

envío al centro de 

elaboración, lavado y 

enfriado rápido hasta los 1-

2° por 20-25 min 

Residuos contienen trazas 

de fitofármacos y partículas 

medioambientales que 

pueden causar infecciones 

y pudrición 

Se obtiene la eliminación 

de sustancias 

contaminantes presentes 

en los productos 

hortofrutícolas 

Es mejor que otros 

productos químicos porque 

es más estable y no 

corrosivo 

Lavado con agua filtrada 

somatizada, desbacterizada 

con Dióxido de Cloro 

Dado que el fruto se 

deteriora rápidamente, el 

tercer día resulta blando y 

tiene color apagado 

Óptimo solvente para las 

sales minerales gracias a su 

elevado poder detergente 

Porcentaje inferior de 

pérdidas de producto y 

reducción de problemas a 

la conservación 

Limpieza y selección Limpieza y selección 
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  De frutas y hortalizas 

Necesario destruir agentes 

del deterioro sin que los 

productos pierdan valor 

Sustancias utilizadas en la 

elaboración: azúcar, sal, 

vinagre y conservantes 

Encurtidos de hortalizas; 

muchos tipos de hortalizas 

frescas tiernas, frutas 

Conservas en sal; método 

utilizado para conservar los 
frijoles verdes. 

Secado: reducir el 

contenido de agua para 

inactividad de enzimas 

Conservantes con azúcar; 

utilización de una alta 

concentracón con la pulpa 

Pueden conservarse 

encurtiéndolas en vinagre 

Tratamientos a base de 

calor; utilizado para 

conservar frutas, hortalizas 

El producto puede secarse 

por calor solar o artificial. 

Secaderos de exposición 

directa e indirecta 

La pulpa de la fruta se pasa 

por un cedazo y se mezcla 

a partes iguales con azúcar 

Ya preparadas se dejan 

algunos días en una fuerte 

solución de sal para 

envasarlas después en 

tarros con vinagre 

Utilizando métodos de 

enlatado o embotellado 

El secado debe ser lo más 

rápido posible para 

mantener la calidad y 

reducir al mínimo la 

pérdida de vitaminas 

Concentrados de bebidas 

de frutas; se extrae el jugo 

de la pulpa de la fruta 

caliente y se convierte en 

un jarabe con azúcar 

Normalmente se sazona el 

vinagre dejando macerar 

en el las especias que se 

desee durante uno o dos 

meses. 

El objeto es matar las 

enzimas y microorganismos 

Métodos de conversación Métodos de conversación 
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  térmicos 

Necesarios para 
Objetivos; destruir 

microorganismos 
Depende 

Engoblan procedimientos 

con fines de la destrucción 

de microorganismos 

Reducir la flora microbiana 
presente en los alimentos 

 

Destruir microorganismos 
que puedan alterar las 

propiedades del alimento 

 

La resistencia térmica de 

los microorganismos y 

enzimas 

 

Pasteurización; destrucción 

por calor de los organismos 

en estado vegetativo, 

 

Evitar las alteraciones 

producidas por los 

microorganismos no 

patógenos 

 

Desactivación enzimática 

La carga microbiana inicial 

que contenga el alimento 

antes de su procesado 

 

Que podrían provocar 

enfermedades, o la 

destrucción o reducción del 

número de organismos 

productores de 

alteraciones. 

Aplicar el grado de 

calentamiento/enfriamient

o adecuado a cada 

alimento en cuestión 

 

 

Optimizar la retención de 

factores de calidad a un 

coste mínimo 

 

El pH del alimento 

El estado físico del 

alimento 

 

Sólo se desarrollan 

microorganismos que 

alteran el alimento, pero 

no son patógenos para el 

hombre. 

Tratamientos Tratamientos 
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  fermentados 

Son los que han pasado 

por una serie de procesos 

Métodos de elaboración 

casera de otras hortalizas 

fermentadads 

introducir las hortalizas 

cortadas en una solución 

de agua 

Dos cucharadas de sal por 

cada taza de agua pueden 

durar entre 14 y 15 meses 

en buen estado si el 

frasco no se abre. 
Permiten crecimiento de 

moo y bacterias para 

nuestro consumo 

Fórmula rápida: se debe 

picar fino la hortaliza, 

añadir sal y prensar 

y sal, en una proporción 

de "una cucharada de sal 

por cada taza de agua". 

Fórmula con vinagre: 

 

A través de la fermentación 

conserva los alimentos y no 

deja que las bacterias 

nocivas se desarrollen 

Dejar reposar media hora 

y repetir el proceso cada 

media hora durante un 

mínimo de 2 horas. 

deben quedar bien 

cubiertas por el agua. 

Tapar el frasco y dejar 

reposar un mínimo de 15 

días. 

Vegetales más adecuados 

para esta preparación 

son: pepino, cebollitas 

francesas, rabanitos, 

coliflor y zanahoria. 

Aumenta la conservación 

de los alimentos. Se 

eliminan sabores y 

texturas extraños. 

Fórmula con agua; Se 

necesita un frasco de 

cierre hermético (mejor si 

es de cristal), sal y agua. 

 

El tiempo de conservación 

de estos derivados es 

variable 

Colocar enteros o en 

trozos en un frasco de 

cristal, añadir una 

cucharadita de sal, cubrir 

con vinagre y tapar 

Alimentos salados Alimentos salados 
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  De las frutas 

Los frutos secos son 

alimentos principalmente 

energéticos 

Características generales 
Mermeladas: producto 

formulado a base de fruta y 

azúcar 

ADICIÓN DE AZÚCAR en los 

tanques de cocción 

ebullición 

Sus nutrientes principales 

son los lípidos, proteínas y 

minerales 

su composición natural 

tienen menos de un 50% 

de agua. 

Recomendable ajustar el 

Ph de la mezcla agregando 

algún acidificante 

Donde se mezcla con la 

fruta y se llevan a una 

fuerte ebullición 

Según el tipo de fruto, 

también pueden aportar 

buenas cantidades de 

vitaminas 

Cascara dura: ricos en 

lípidos, proteínas, calcio, 

fibra, vitaminas, minerales 

Jaleas: productos 

preparados por cocción de 

zumos de frutas 

clarificados y azúcares 

hasta conseguir una 

consistencia de gel. 

Zumo de fruta depende de 

si el zumo es “procedente 

de concentrado” o “no 

procedente de 

concentrado” 

Sobre todo del grupo B, y 

de hidratos de carbono, 

en el caso de las frutas 

desecadas. 

Sin cascara y blandos: ricos 

en hidratos de carbono y 

minerales 

COCCIÓN rápida de la fruta 

con un mínimo de agua con 

el fin de ablandar y liberar 

la pectina de su ligazón con 

la celulosa. 

Un néctar es una mezcla 

liquida de pulpa de fruta 

natural o concentrada, 

azúcar y agua 

Productos a partir Productos a partir 
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  cereales 

Materias primas Proceso de elaboración 
Una vez limpios, se colocan 

en un lugar adecuado 

Determinados cereales de 

desayuno 

Se componen de uno o 

más cereales 

Se lleva a cabo la 

recolección de los 

cereales cultivados. 

Para que el grano consiga 

la humedad necesaria 

se obtienen a partir de la 

harina de los cereales 

según su formulación, se 

añaden vitaminas y 

minerales 

El grano de cereal se 

somete a una serie de 

operaciones de limpieza y 

acondicionamiento 

De forma que, después, se 

puedan separar fácilmente 

las capas que constituyen 

el salvado 

En la última fase del 

proceso, la de envasado, 

el producto es 

transportado a la 

envasadora 

Más utilizadas son: trigo, 

maíz, arroz, avena, cebada 

y otros cereales 

comestibles, ya sean 

enteros o troceados 

La limpieza de los granos 

se realiza sumergiéndolos 

en agua. 

Cuando los granos 

conservan todas sus 

envolturas, hablamos de 

cereales integrales. 

que lo introduce 

inicialmente en bolsas y 

luego en cajas. 

Tecnología de los Tecnología de los 
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