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Segln como sea la semilla

h COMO ﬁ
Frutas de hueso o carozo

Frutas de pepita Frutas de grano

]
| SON AQUELLAS
SON AQUELLAS

l SON LAS l

. . ue tienen infinidad
Que tienen una semilla dg pequerias semillas
grande y de cascara dura

COMO Que tienen varias semillas  -~omo EL
y de cascara menos dura

: COMO Higo v la fresa
Durazno, albaricoque y goy
melocotén I

Pera y la manzana

FRUTAS D

TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

Clasificacion de frutas y
hortalizas

HORTALIZAS

) Seguln su color
Segun la parte de la

. lanta comestible '
Segln su naturaleza P

COMO LAS
' COMO r
EN Frutos emm - B€renjena, pimenton, . ) l
SE ENCUENTRAN LA tomate, calabaza Hortalizas de hoja . . )
verde Hortalizas amarillas Hortalizas de otros
colores
Frutas Carnosas Frutas oleaginosas Frutos secos Bulbos e= COMOLA®  cebolla, ajo | | '
| i . RICAS EN RICAS EN RICAS EN
SoN SE EMPLEAN POSEEN EN SU
I l Hojas y tallos verdes e COMO LAS » Aécsﬂ%%%éeg;‘:gjﬁ’ l I
l Comestible menos clorofila caroteno

n vitamina C
Las mds acuosas Habitualmente para de un 50% de agua
obtener grasas y
aceites para el

consumo humano

Flores ea COMO LA » Alcachofa, coliflor

Tallos jovenes emmm LOS m» Espdrragos

Legumbres frescas o

verdes e SE ENCUENTRA LAS ™ arvejas, habas, frijoles

zanahoria, nabo,

Raices emmm COMO LAS mmmm remolacha, rdbano

Propiedades sensoriales

l

JUEGAN UN

Papel muy importante en la
determinacion de la calidad del
dlimento

# CARACTERISTICAS ﬁ

Olor Color Sabor Textura
I i 1 [
DEBE SER QUE SEA DE DEBE SER DEBE TENER
Agradable y e
caracteristico color no textura
de la fruta agradable demasiado firme
intenso



TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

Alteracion de frutas 'y Conservacién de frutas y Tratamientos térmicos
hortalizas hortalizas
Limpieza y seleccion de
productos hortofruticolas I

I COMO OBJETIVO PRINCIPAL
NECESARIA PARA

TIPOS SE DIVIDEN EN I
Reducir la flora microbiana presente
en los alimentos Destruir los microorganismos

Elaboracién post- Caracteristicas del producto Secado Conservas con Conservlqs en ,
cosecha lavado con agua no tratada | et sa
Bioagresores fitopatégenos Alteraciones fisiologicas y Dafios traumdticos  p.ciquos de plaguicidas 0 ] : i ‘ ‘ ‘ QUE PUEDAN AFECTAR
y agentes peligrosos bioquimicas | ) ) CONTIENEN HASTA UTILIZACION DE Evitar las alteraciones producidas 0
[ ] 3 DIAS DESPUES DEL v SE UTILIZA PARA
COMO LOS SE REFIERE AL LAVADO l it La salud del consumidor Y Las
una ata. propiedades del alimento
l l 95% d concentracién )
l un 95% de de azacar Aplicar el grado de
manejo adecuado para Presencia de una ligera capa agud conservar los calentamiento/enfriamiento adecuado
Hongos, levaduras y la cjonservaci()n de formada por sales minerales frijoles verdes
micotoxinas diversos productos y micro residuos PUEDE SECARSE POR
COMO EN

agricolas
calor solar o
l AGUA TRATADA CON artificial

DIOXIDO DE CLORO

PARA DETERMINAR PRODUCTO LAVADO CON Mermeladas y
I I jaleas
l Agua Es un desinfectante muy
" osmotizada econémico y ecolégico
posteriormente su |
comercializaciéon

ES EL RESULTADO

Del agua que se
somete al
proceso de

6smosis inversa



Alimentos - fermentados

PERMITEN EL
EN EL PROCESO
crecimiento de algunos l
microorganismos y bacterias aumentan mucho los
nutrientes que hay en los
1 alimentos
APTO |

CONTIENEN

enzimas, vitaminas, minerales

para nuestro consumo

TIPOS ﬁ

Fermentacion lactica

SE ORIGINA

en muchas bacterias
lacticas

Fermentacion
alcohdlica

LA REALIZAN

unas determinadas
levaduras

TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

Productos a partir de las frutas

o n e P

frutos secos

(

SON ES LA

alimentos
principalmente
energéticos

NUTRIENTES PRINCIPALES

lipidos, las proteinas y
los minerales

agregada
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mermeladas jaleas

mezcla del azlcar de
la fruta y la azacar

almibares

ESTAN PREPARADOS ES EL RESULTADO

por coccién de zumos ]

de frutas clarificados y

oobselizs De la mezcla de agua

y azlcar en presencia

l de un medio acido y
caliente

CONSISTENCIA DE

Gel

néctares

ES UNA

mezcla liquida de pulpa
de fruta natural o
concentrada,

Tecnologia de los cereales

i
COMIENZA CON

produccién, recoleccién y
almacenamiento

DE MATERIAS

primas y continla con los procesos
de elaboraciéon envasado,
distribucion, venta y preparacion

HASTA

su ingesta



