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e Frutas de hueso o carozo: Son
aquellas que tienen una semilla
grande y de cascara dura

o eFrutas de pepita: son las frutas que

tienen varias semillas y de cascara

menos dura
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eFrutas de grano: son aquellas frutas
‘ que tienen infinidad de pequenas
semilla

CLASIFICACION FRUTAS

Carnosas: con contenido de agua en
parte comestible
>0=50%

Frutos secos: contenido de agua en
parte comestible < 50 %

Frutas oleaginosas
se emplean para la obtencién de
grasas

Existen Simples: Son de una sola flor
y una semilla. Una sola flor y varias
semillas:
eDrupa: Durazno, ciruela, aguacate.
eBayas: Guayaba, tomate, anon,
feijoa, uva, banano.
ePomas: Manzana, pera.
eHesperidios: Naranja, limén,

mandarina y toronja.

ePeponidos: Sandia, melén.

BIOTECNOLOGIA DE

TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

LOS ALIMENTOS

CLASIFICACION HORTALIZAS

1. Hortalizas de
hoja verde (ricas
en clorofila)

2. Hortalizas
amarillas (ricas en
caroteno)

oFlores: Alcachofa, coliflor.
eTallos jévenes: Esparragos.
eLegumbres frescas o
verdes: arvejas, habas,
frijoles.
eRaices: zanahoria, nabo,
remolacha, rabano.




Estas ayudan a
determinar la
calidad, para ver si
el alimento es
adecuado para el
consumo o que no
cumple la calidad.

PROPIEDADES SENSORIALES

SE DEBEN LLEVAR A

CARACTERISTICAS

Estas son ricas en
Olor: debe ser caracteristico de la fruta. . . .
no debe presentar olores fuertes VItamlnaS y minera I.eS

relacionados con algun agente quimico

Textura: el fruto debe tener una textura firme, no debe @

magullado. Debe ser de facil manipulacién y no debe § {
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LIMPIEZA Y SELECCION DE PRODUCTOS
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CABO ALTERACIONES DE
FRUTAS Y VERDURAS

Los productos
alimentarios
hortofruticolas son
materiales bioldégicos

I que se pudren por
causa de varios
factores: del campo de
produccién, a la
primera manipulacién
(cosecha, seleccidon y
elaboracion), al
almacenamiento y
transporte.

por ello han crecido

asi también para darnos cuenta de la

fresconsy varias especies
microbianas para la
alteracién de ellas.

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

Sabor: caracteristico de la fruta, debe
ser agradable y no demasiado intenso.

estar demasiado blando ni

presentar exudaci

e Operaciones de limpieza para eliminar de
la superficie del producto el material
inorganico y organico que puede
encontrarse en la superficie;
a e Reduccién de la temperatura del producto
5 hasta 12 C°;
e Desinfeccién de la superficie del producto,
A eficaz en los puntos mas expuestos a riesgo.
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HORTOFRUTICOLAS

ELABORACION POST-
COSECHA

Después de la
cosecha, el producto
se envia al centro de

elaboraciéon, donde se
somete a lavado y
enfriado rdpido hasta
los 1-2 °C por 20-25
minutos.

El lavado de las frutas
sirven para eliminar
particulas de la

CARACTERISTICAS
DEL PRODUCTO
LAVADO CON AGUA
NO TRATADA

: Encurtidos de hort
S TETESE ’el Muchos tipos de ho
SECEE & dlas- frescas tiernas, asi

despues del lay algunos tipos de frutz

1 LY 4
conh agua [10 tral conservarse encurtiér
se nota en la superncie vinagr

de la cascara la
presencia de una
ligera capa formada
por sales minerales y
micro residuos de
origen organica.

AGUA OSMOTIZADA

La osmosis inversa es una
especial técnica de
tratamiento del agua
gracias a la cual se
obtiene la eliminaciéon de
la mayoria de las
sustancias contaminantes
presentes en los
productos hortofruticola



Para lograr una
elaboracién y conserva
satisfactorias de los
productos frescos, es
necesario destruir los
agentes del deterioro
sin que los productos
pierdan su valor
nutritivo ni su sabor.
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METODOS DE CONSERVACION
DE FRUTAS Y HORTALIZAS

SECADO

productos frescos
contienen hasta un 95 por
ciento de agua, por lo que
constituyen un medio
suficientemente humedo
para la actividad de las
enzimas y el crecimiento
de los microorganismos. El
secado tiene por objeto
_ reducir el contenido en
agua del producto hasta un
nivel que sea insuficiente
para la actividad de las
enzimas o el crecimiento
de los microorganismos.

ELABORACION CON
SUSTANCIAS
QUIMICAS

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

CONSERVAS CON AZUCAR

basan en la utilizacién de una alta
concentracién 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. Estos productos son
mermeladas y jaleas como
producto final
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Concentrados de bebidas de
frutas. Se extrae el jugo de la
pulpa de la fruta caliente y se
convierte en un jarabe con alta
concentracién de azuca

Encurtidos de hortalizas;
Muchos tipos de hortalizas
frescas tiernas, asi como
algunos tipos de fruta, pueden
conservarse encurtiéndolas en

vinagr

ESTA APLICACION ES

EL TRATAMIENTO

NECESARIA PARA: DEPENDE

¢ Reducir la flora microbiana
presente en los alimentos
eEvitar las alteraciones
producidas por los
microorganismos no patégenos
e Aplicar el grado de

ela resistencia térmica
de los
microorganismos
ecarga microbiana

calentamiento/enfriamiento A A NP
adecuado a cada alimento en > ” F inicial
cuestion oPh
i ! /}_ eEstado fisico del
Los objetivos principales son: .
alimento

e Destruir los microorganismos
que puedan afectar a la salud
del consumidor
eDestruir los microorganismos

que puedan alterar las
propiedades del alimento
e Desactivacién enzimatica
e Optimizar la retencion de
- factores de calidad a un coste
minimo |
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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
conservacioén de
alimentos frescos.
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ALIMENTOS SALADOS-

FERMENTADOS

TIPOS DE
FERMENTACION

eFermentacion lactica: Se
origina en muchas bacterias
lacticas, también en algunos
protozoos y en el musculo
esquelético humano.

e Fermentacién alcohdlica: la
realizan unas determinadas
levaduras. Se obtiene alcohol
etilico o etanol y diéxido de
carbono, da lugar a diferentes
bebidas alcohdlicas, cerveza,
vino, sidra, etc.

Los alimentos
fermentados son
ideales para reforzar
nuestro sistema
inmune.

El proceso tradicional
de fermentacion se
hacia y aun hoy se
hace lavando y
cortando las verduras
o las frutas y
mezclandolas con
hierbas y especias

PRODUCTOS A PARTIR DE LAS

FRUTAS: SECOS, MERMELADAS,

Los frutos secos son
alimentos
principalmente
energéticos y sus
nutrientes principales
son los lipidos, las
proteinas y los
minetales.

) S

\\

UR

s

e
@é g//f%;b

. JALEAS, ALMiBARES, ZUMOS Y

(4

NECTARES

CARACTERISTICAS

La caracteristica
comun a todos los

frutos secos es que en
su composicién natural

tienen menos de un
50% de agua

ecascara dura
elos que no llevan
cdascara y son blandos
emermeladas
ejaleas

Las fases del proceso de fabricacion
~ de mermeladas, confituras y jaleas

son.

Dentro de ellas
también se realizan lo
que son:

eZUMOS
eNectar
ezumos de
procedentes no
concentrados
ealmibares
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PROCESO DE ELABORACION —— MATERIAS PRIMA

elimpieza y acondicion:miento Las materias PfimaS
ecoOCCiONn en rec ipientes més utilizadas son:
trigo, maiz, arroz,
avena, cebada y otros
cereales comestibles,
ya sean enteros o
troceados. Ademas de
los cereales, en
ocasiones se utilizan
otros ingredientes
como cacao, frutas,
frutos secos, malta,
miel y leche.
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