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biotecnologia

Clasificación
de frutas y
hortalizas

se clasifican son principales causa

en aspectos como el
color, el tamaño, la

forma, la textura, la
madurez o la especie.

los atributos de los alimentos
que se detectan por medio de

los sentidos 

La clasificación de frutas y hortalizas se refiere al
proceso de categorizar y organizar estos

productos según diferentes criterios, como sus
características físicas, propiedades nutricionales o
usos culinarios. Esta clasificación es fundamental

para facilitar la identificación, comercialización,
almacenamiento y distribución de frutas y

hortalizas en el mercado.

Las propiedades sensoriales son los
atributos de los alimentos que se detectan
por medio de los sentidos y son, por tanto,

la apariencia, el olor, el aroma, el gusto y las
propiedades quinestésicas o texturales.

La alteración de las frutas y hortalizas frescas
se denomina enfermedad post-cosecha

debido a que son partes vivas de las plantas y
aunque éstas suelen poseer algunas

defensas naturales contra la infección
microbiana, en la práctica son de escasa

importancia

Propiedades
sensoriales  Alteración de

frutas y hortalizas

La composición y el bajo pH de
las frutas y hortalizas las

hace muy sensibles a muchas
alteraciones originadas por

hongos, bacterias, virus y
parásitos, sobre todo si la

humedad, la temperatura y el
tiempo no son los adecuados.
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 Limpieza y selección de
productos

hortofrutícolas

IMPLICA POR EJEMPLO SU OBJETIVO ES

 la eliminación de
impurezas, suciedad,
residuos y posibles

contaminantes
presentes en las frutas

y hortalizas. 

Refrigeración. ...
Congelación. ...

Ultracongelación. ...
Escaldado o ebullición. ...

Esterilización. ...
Pasteurización. ...
Deshidratación. ...

Desecado.



La limpieza y selección de productos
hortofrutícolas es un proceso fundamental en la
cadena de suministro de frutas y hortalizas, que

involucra la preparación y el acondicionamiento de
estos productos para su comercialización y

consumo.

Existen varios métodos de conservación de
frutas y hortalizas para prolongar su vida

útil y mantener su calidad

Los tratamientos térmicos son métodos utilizados
en la industria alimentaria para procesar y

conservar los alimentos mediante la aplicación de
calor. 

 Métodos de conservación
de frutas y hortalizas Tratamientos

térmicos

la destrucción de microorganismos
patógenos y la reducción de la

carga microbiana, la inactivación
de enzimas que pueden causar

deterioro, la mejora de la textura
y el sabor, y la prolongación de la

vida útil de los alimentos.
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 Alimentos salados –
fermentados

NOS SIRVE PARA A QUE SE REFIERE COMO SE ELABORAN

es un método de
conservación de

alimentos que permite
mejorar su

digestibilidad. 

QUE APARTIR DE DIVERSAS FRUTAS
PODEMOS OBTENER PRODUCTOS

DIFERENTES

La fermentación, ha indicado, consiste en hacer
proliferar en el alimento ciertas bacterias,

levaduras y hongos, y para ello se utiliza la sal, que
actúa como conservante y además es un medio

idóneo para que se reproduzcan bacterias, sobre
todo las lácticas de la verdura.

A partir de las frutas y hortalizas se
obtienen una diversidad de productos, tales

como, mermeladas, confituras, encurtidos,
zumos, néctares, purés, chutneys y otras

elaboraciones. Para obtener estos
derivados las frutas y hortalizas se someten
a diferentes tratamientos tecnológicos que

prolongan la vida útil de éstas.

os cereales (de Ceres, diosa de la agricultura)
son un conjunto de semillas que pertenecen a

la familia conocida como gramíneas. Esta
familia es muy extensa, e incluye al trigo,

arroz, maíz, avena, cebada, sorgo y centeno,
entre otros.

 Productos a partir de las frutas:
secos, mermeladas, jaleas, almíbares,

zumos y néctares
 Tecnología de los

cereales

Cocción. Una vez limpio el cereal se
somete a cocción para convertirlo

en digestible. ...
Horneado. El tostado del cereal es

un proceso muy elaborado en el
cual el cereal es tostado mediante
calor en maquinarias industriales

especiales. ...
Fortificación. ...

Recubrimiento. ...
Envasado y Etiquetado.





