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LICENCIATURA EN NUTRICION

(CLASIFICACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS]

Clasificacion de las frutas

segun
i

1.- como sea la semilla:
Frutas de hueso o carozo
Frutas de pepita

Frutas de grano

Sequn su naturaleza

Carnosas
Drupa
Bayas
Pomas
Hesperidios
poponidos

clasificacién de las hortalizas

segun

[TECNOLOGfA DE FRUTAS Y HORTALIZASJ

PROPIEDADES SENSORIALES

caracteristicas

Sirve mucho para determinar a tener en cuenta
si una o hortaliza fruta no es
apta para el consumo, o que
simplemente no cumple con

el nivel de calidad que nosotros
requerimos.

1.- olor
2.- color
3.- sabor

1.- la parte de la planta comestible
frutos

bulbos

hojas

flores

tallos

legumbres

reices

T
Segln su color

Hortalizas de hoja verde
Hortalizas amarillas
Hortalizas de otros colores

4.- textura
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Alteracién de frutas y hortalizas

tipos de
alteraciones

frutas y hortalizas aportan
energia y son ricas en
vitaminas y minerales con
fuentes bundantes de fibra
con ph adecuado para el
crecimiento microbiano

1.- agentes peligrosos para la
salud publica:Hongos, levaduras
y micotoxinas, bacterias, virus
y parasitos.

2.- Alteraciones fisiolégicas y bioquimicas.

3.- Dafios traumaticos

4.- Residuos de plaguicidas.

(L\mpieza y seleccién de productos hortofrut»’colas]

alimentarios
hortofruticolas

on materiales biolégicos
que se pudren por causa
de varios factores

factores

1.- campo de produccién
2.- almacenamiento
3.- transporte

factores de
deteriodo

1.- bacterias
2.- levaduras
3.- mohos

proceso de limpieza

internos

son

procesos de
fermentacién
otros procesos
quimicos

limpieza externa
educcion de la
temperatra

y desinfeccion

de la superficie del
producto
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[TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

[Métodos de conservacion de frutas y hortalizasj \

Tratamlentos térmicos

/

necesario para de que depende el
tratamiento
termico

Reducir la flora microbiana presente en
es necesario destruir los 1.-elsecado tiene por objeto reducir el Son elaborados con los alimentos tipo de microorganismo
agentes del deterioro sin 2.- La conservacion con contenido en agua del producto otra sustancia o en 0 Evitar las alteraciones producidas ‘

que los productos pierdan productos quimicos hasta un nivel que sea insuficiente forma de cocinacion: por los microorganismos no patégenos
su valor nutritivo ni su sabor. 3.- la elaboracion por calor para la actividad de las enzimas 1.- azucar O Aplicar el grado de calentamiento/
o el crecimiento de los microorganismos 2.- Mermeladas y jaleas enfriamiento adecuado a cada alimento en cuestién

3.- Dulces de fruta destruccién de todos los
4.- beblda_s de frutas. organismos presentes
5.- Encurtidos

6.- Conservas en sal !

utiliza
temperaturas de

métodos de elaboracién Elaboracién con

a pequefia escala ¢ ol
SU FINALIDAD peq sustancias quimicas

h
estado fisico del alimento funcion
carga microbiana ‘

[temperaturas superiores a 100 ’C.]
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[TECNOLOGfA DE FRUTAS Y HORTALIZAS)

Productos a partir de las
frutas: secos, mermeladas,
jaleas, almibares, zumos y
néctares

(Alimentos salados - fermentados)

Los alimentos fermentados tipos de fermentacion

Los frutos secos son alimentos
principalmente energéticos y Los que no ;
e rmantacion lactea ] sus nutrientes principales son llevan cascara conservacion

serie de procesos, que permiten transforman los carbohidratos

el crecimiento de algunos y azucares de los alimentos,

microorganismos y bacterias aptos en acido lactico.

para nuestro consumo, ademas de 1.- jalea

para la conservacion de alimentos ratos de carbono 2.- mermeladas

frescos. minerales 3.- endriamentos
Caracteristicas generales Los de cascara 4.- almibares

dura son ricos en

2.- Fermentacién alcohdlica los lipidos, las proteinas y los

son los que han pasado por una las bacterias lactobacilos [
minerales

La caracteristica comun a
todos los frutos secos es
que en su composicion
natural tienen menos de
un 50% de agua.

1.- lipidos
2.- proteinas
3.-ch

4.- fibra

5.- vitaminas
6.- minerales
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