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S egun parte de la planta comestible:

1. Frutos: Berenjena, pimenton, tomate, calabaza.
2. Bulbos: cebolla, ajo.
3. Hojas y tallos verdes: Acelgas, lechuga, espinaca, perejil,

. ’ ) brécoli, apio.
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t 20 OPP e 1{ 4. Flores: Alcachofa, coliflor.

¥ ;é g\gﬂaw&d @ 5. Tallos jovenes: Esparragos.

U“;_D P f%e‘i& 6. Legumbres frescas o verdes: arvejas, habas, frijoles.
“ @ £ o”f,% 7. Raices: zanahoria, nabo, remolacha, rabano.
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oPiEDADES SENSORIALES

es como reaccionamos en como lo vemos, el
olor, textura, sabor, para identificar si el
alimento nos gusta o nos llama la atencion.
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/~ ALTERACION

La capacidad de como un alimento es modificado para adquirir
diferentes nutrientes o como reaccién al al medio ambiente

1) Bioagresores fitopatégenos y agentes peligrosos para la salud
publica: Hongos, levaduras

y micotoxinas, bacterias, virus y pardsitos.

2) Alteraciones fisiolégicas y bioquimicas.

o S 3) Dafios traumaticos
K 4) Residuos de plaguicidas.

Alternaria
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Las frutas y hortalizas se deterioran por factores
externos, como hongos e internos como la

fermentacién es por eso qQue es necesario una buena
higiene, enfriar después de la cosecha para que la

\venfo sea agradable y no nos cause algin dafio y j

CONSERVACION TRATAMIENTOS TERMiCOS

objetivos principales reducir la flora microbiana, evitar
A z u C A R alteraciones por microorganismos no patégenos, aplicar

el calentamiento/enfriamiento adecuado, destruir
microorganismos dafiinos y aquellos que alteran el
alimento, desactivar enzimas, y optimizar la calidad a
bajo costo. La efectividad depende de la resistencia
térmica de microorganismos y enzimas, la carga

microbianainicial, el pH y el estado fisico del alimento.

Creacién de mermeladas, jaleas,
dulces de frutas, bebidas azucaradas
encurtidos de hortalizas

FERMENTACION Y SALAZON.

pasan por procesos que permiten el crecimiento de
microorganismos beneficiosos, facilitando la conservacion y
mejorando el valor nutricional. La fermentacion, realizada
principalmente  por  bacterias  lactobacilos,  transforma
carbohidratos y azlcares en &cido lactico, previniendo el
crecimiento de bacterias nocivas.




