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La clasificacion de frutas y hortalizas se refiere al
proceso de categorizar y organizar estos
productos segun diferentes criterios, como sus
caracteristicas fisicas, propiedades nutricionales o
usos culinarios. Esta clasificacién es fundamental
para facilitar la identificacién, comercializacion,
almacenamiento y distribucién de frutas y
hortalizas en el mercado.

BIOTECNOLOGIA

PROPIEDADES
SENSORIALES

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.

SON

LOS ATRIBUTOS DE LOS ALIMENTOS
QUE SE DETECTAN POR MEDIO DE
LOS SENTIDOS

La alteracién 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 infeccién
microbiana, en la practica son de escasa

importancia
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La fermentacidn, ha indicado, consiste en hacer
proliferar en el alimento ciertas bacterias,
levaduras y hongos, y para ello se utiliza la sal, que
actua como conservante y ademas es un medio
idoneo para que se reproduzcan bacterias, sobre
todo las lacticas de la verdura.

BIOTECNOLOGIA

PRODUCTOS A PARTIR DE LAS FRUTAS:
SECOS, MERMELADAS, JALEAS, ALMIBARES,
ZUMOS Y.NECTARES

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 tecnolégicos que

prolongan la vida util de éstas.

A QUE SE REFIERE

QUE APARTIR DE DIVERSAS FRUTAS
PODEMOS OBTENER PRODUCTOS
DIFERENTES

os cereales (de Ceres, diosa de la agricultura)
son un conjunto de semillas que pertenecen a
la familia conocida como gramineas. Esta
familia es muy extensa, e incluye al trigo,
arroz, maiz, avena, cebada, sorgo y centeno,

entre otros.



