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FRUTAS Y HORTALIZAS 

Las frutas y hortalizas forman un grupo 

muy variable de alimentos y una 

fuente importante de vitaminas para 

la alimentación humana. Las 

hortalizas y frutas tienen muchas 

semejanzas con respecto a su 

composición, métodos de cultivo y 

cosecha, peculiaridades de 

almacenamiento y/o procesamiento. 

DEFINICION DEL CODIGO 

ALIMENTARIO HACIA LAS 

HORTALIZAS 

El Código Alimentario Español 

define hortalizas como “cualquier 

planta herbácea hortícola, en 

sazón, que se puede utilizar como 

alimento, ya sea crudo o 

cocinado”. 

DEFINICION DEL CODIGO 

ALIMENTARIO HACIA LAS FRUTAS 

El Código Alimentario Español4 

define frutas al “fruto, la 

infrutescencia, la semilla o las partes 

carnosas de órganos florales que 

hayan alcanzado un grado 

adecuado de madurez y sean 

propias para el consumo humano”. 



 

  
CLASIFICACION DE FRUTAS, 

SEGÚN LA SEMILLA 

1. Frutas de hueso o carozo. 

2. Frutas de pepita. 

3. Frutas de grano. 

 

CLASIFICACION DE FRUTAS, 

SEGÚN SU NATURALEZA 

1. Carnosas. 

2. Simples. 

 

CLASIFICACION DELAS HORTALIZAS, 

SEGÚN LA PARTE COMESTIBLE 

1. Frutos. 

2. Bulbos. 

3. Hojas y tallos verdes. 

4. Flores. 

5. Tallos jóvenes. 

6. Legumbres frescas o verdes. 

7. Raíces. 

 

CLASIFICACION DELAS HORTALIZAS, 

SEGÚN SU COLOR 

1. Hortalizas de hoja verde (ricas en 

clorofila). 

2. Hortalizas amarillas (ricas en 

caroteno). 

3. Hortalizas de otros colores (ricas en 

vitamina C). 

 



 

  

PROPIEDADES SENSORIALES 

En las frutas y hortalizas las 

propiedades sensoriales juegan 

un papel muy importante en la 

determinación de la calidad de 

las mismas. 

OLOR 

Debe ser característico de la 

fruta. No debe presentar olores 

fuertes relacionados con algún 

agente químico. 

COLOR 

El color verdoso en la cascara según 

sea el fruto, nos indicara que aún no se 

ha madurado. Si el fruto presenta un 

color agradable y característico libre 

de manchas nos damos cuenta que es 

una fruta que está en el punto deseado 

para su cosecha. 

SABOR 

Característico de la fruta, debe 

ser agradable y no demasiado 

intenso. 



 

  

TEXTURA 

El fruto debe tener una textura 

firme, no debe estar demasiado 

blando ni magullado. Debe ser 

de fácil manipulación y no debe 

presentar exudación. 

ALTERACIONES DE FRUTAS Y 

HORTALIZAS 

 Bioagresores fitopatógenos y 

agentes peligrosos para la 

salud pública. 

 Alteraciones fisiológicas y 

bioquímicas. 

 Daños traumáticos. 

 Residuos de plaguicidas. 

LIMPIEZA Y SELECCIÓN DE PRODUCTOS 

HORTOFRUTICOLAS 

Los productos alimentarios 

hortofrutícolas son materiales 

biológicos que se pudren por causa 

de varios factores: del campo de 

producción, a la primera 

manipulación, al almacenamiento y 

transporte. 



 

  

METODOS DE CONSERVACION DE 

FRUTAS Y HORTALIZAS 

Para lograr una elaboración y 

conserva satisfactorias de los 

productos frescos, es necesario 

destruir los agentes del deterioro sin 

que los productos pierdan su valor 

nutritivo ni su sabor. 

SECADO 

El secado tiene por objeto reducir 

el contenido en agua del 

producto hasta un nivel que sea 

insuficiente para la actividad de 

las enzimas o el crecimiento de los 

microorganismos. 

 

ELABORACION CON SUSTANCIAS 

QUIMICAS 

Las sustancias químicas que se 

utilizan en la elaboración son el 

azúcar, la sal, el vinagre y 

conservantes químicos. 

 

CONSERVAS CON AZUCAR 

Se basan en la utilización de una 

alta concentración de azúcar con 

la pulpa o el jugo de las frutas a fin 

de crear productos en los que sea 

difícil que proliferen el moho y los 

hongos. 

 



 

  

MERMELADAS Y JALEAS 

En esos productos, la pulpa 

acidificada de la fruta se cuece 

con azúcar hasta que la pectina 

de las paredes celulares de la 

fruta forma una gelatina. 

 

DULCES DE FRUTA 

La pulpa de la fruta se pasa 

por un cedazo y se mezcla a 

partes iguales con azúcar. 

 

CONCENTRADOS DE BEBIDAS DE 

FRUTAS 

Se extrae el jugo de la pulpa de 

la fruta caliente y se convierte 

en un jarabe con alta 

concentración de azúcar. 

 

HENCURTIDOS DE HORTALIZAS 

Muchos tipos de hortalizas 

frescas tiernas, así como 

algunos tipos de fruta, pueden 

conservarse encurtiéndolas en 

vinagre. 

 



 

  

CONSERVAS EN SAL 

Se colocan capas alternas de 

judías verdes tiernas y sal en 

grandes tarros de cristal o barro; 

la capa superior ha de ser de 

sal. 

 

TRATAMIENTOS A BASE DE 

CALOR 

El objeto es matar las enzimas y 

microorganismos calentando el 

producto dentro de un líquido 

en latas o tarros. 

 

TRATAMIENTOS TERMICOS 

Los Tratamientos Térmicos suelen 

englobar todos los 

procedimientos que tienen 

entre sus fines la destrucción de 

los microorganismos por el calor. 
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