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Clasificacion de frutas y hortalizas

« Color: hoja verde, amarillos,
otros colores

« Semilla: hueso o carozo, pepita,
Qrano

« Naturalezo: carnosas, secas,
oleaginosas.

« Segun parte comestible: frutos,
bulbos, hojas y tallos verdes,
flores, tallos jovenes, raices,
legumbres frescas o verde.,

Limpieza y seleccion de productos
hortofruticolas

Materiales biolégicos que se
pudren por causa de varios
factores

Factores: campo de
produccién, primera
manipulacion,
almacenamiento y transporte
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Factor de deterioro: externo y
interno

Caracteristicas lavado:
- Agua osmotizada: osmosis técnica de
traotamiento del agua
-El Diéxido de Cloro (ClO2): oxidante

FRUTAS Y HORTALIZAS

Alteracion de frutas y
hortalizas

Importancia con el valor
energético, vitaminas y
minerales, abundante
fioray pH 5-7

Tipos de alteraciones

Bioagresores fitopatdgenos y agentes
peligrosos para la salud publica
Alteraciones fisioldgicas y bioquimicas
Dafios traumaticos

Residuos de plaguicidas

« Conservas con azlicar

« Mermeladas y joleas

« Dulces de fruta

« Concentrados de bebidas de
frutas

« Encurtidos de hortalizas

« Conservas en sal

« Tratamientos a base de calor
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Propiedades sensoriales

Importancia para la
determinacién de calidad

Olor: caracteristico de la fruta
Color: que tan maduro esta
Sabor: agradable y no intenso
Textura: firme y no blando.

Destrucciéon de los agentes del
deterioro

o Secaodo: reduce el contenido de

aguoa. |
-Secaderos de exposicidon directa: se
expone al sol |

-Secaderos de exposicién indirecta:
aire calentado por el sol

Eloboracién de sustancias

quimicas
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Tratamientos térmicos Alimentos salados - fermentados

Necesaria para: Fermentados: han pasado por una

« Reducir la flora microbiana serie de procesos
presente en los alimentos Biotecnologia tradicional

« Evitar las alteraciones Se guardaban a través de
producidas por los fermentacion
microorganismos no patdgenos I

« Aplicar el grado de »
calentamiento/enfriomiento Fermentacion: aumenta la

odecuado a cada alimento conservacion, oumento los
I nutrientes del alimento

Objetivos: I

« Destruir los Tipos:
microorgonismos qQue LActica Yy Alcohdlica
ofecten y alteren

« Desactivacion
enzimatica

« Optimizar la retenciéon
de factores de calidad

Traotomiento térmico:
o Resistencia térmica
« Carga microbiana
« Ph del alimento
« Estado fisico del
alimento

Elaboracién casera:
« Férmula répida
« Férmula con agua
o Férmula con vinagre

Estructura del grano: cubiertos
externas o glumas, endospermo o
nUcleo central, germen

Elaboracion: recoleccién, limpieza,
colocacién, separacién

)

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

Alimentos principalmente energéticos
y sus nutrientes principales son los
lipidos, las proteinas y los minerales.

Vitomina B

Tienen menos del 50% de agua

GRUPOS

—

Cdscara dura: Sin cdscarao:

Lipidos, proteinas, Hidratos de
calcio, fibra, carbonoy
minerales

vitaminas, minerales

\ /

Mermeladas, joleas,
zZumos, néctar

Tecnologia de los cereales

Los cereales pertenecen a la
familio de las gramineas (Poaceae)

Materios primas mas utilizadas son:
trigo, maiz, arroz, avena, cebada.

Mds importantes
trigo y arroz
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