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TECNOLOBIA DE

RUTAS Y HORTALIZAS

/ Clasificacion de

frutas y hortalizas

portiones, cinco colores”.

&

seqan su color en: verde, amarillo-anaranjado,
blanco, azul violeta y rojo. Lo ideal es que el |
plato tenga al menos dos a tres colores todos
los diaso que durante el dia se consuma una
variedad de colores, de preferencia “cinco

\

&

Alferacion de frufas Y,

hortalizas

estd alterado cuando en él se
presentan cambios que limitan su
aprovechamiento. £l alimento
alterado tiene modificadas sus
caracteristicas organolépticas 4 no
son aptos para el consumo

conservacion de frutas
y hortalizas

las conservas son de tipo : la
pasteurizacion, [a conservacion por
adicion de solidos solubles
(azlcar), la adicion de acido
(vinagre) el secado natural de
Frutas y hortalizas.
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Propiet!ades
sensoriales

son tejidos vivos en el momento de
SU Consumo, por lo tanto respiran.
La principal consecuencia de este
hecho es que se arecta su
estabilidad, calidad y vida 0til

durante el almacenamiento.
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JOORGANISMOS CAUSANT
LTERACIONES DE LOS ALIML

Aimpieza y seleccion de
productos
hortofruticolas
Mas que nada (a tiene que ser
desinfectadas Y la seleccion se
asequra que el producto esté en
calidad y condiciones para su venta
que este llamativo que su color est

en perFectas condiciones /

A
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involucran la esterilizacion o pasteurizacion
en frascos, botellas, u otros envases con
[a misma Funcién. Ademas existen otros
envases como |os tarros de hojalata Y la
esterilizacion de productos a granel y

Tratamientos
térmicos

luego su envesado aséptico_

.

energéticas

/Productos a partir de

frutos secos

Por ejemplo, mermelada de manzana
4 nuecesjgelatinas con frutos secos
\bebidas de cacahuete, barras

himenfos salados ™\
fermentados

el yogur, el kéfir, los quescs,

cervezas, vinos, sidras, el pan, el
chocolate, café, kombucha,
chukrut, kimehi, encurtidos

S

cereales

- .

nolo i de
Cereales e
sleaginosas T

protemas.

b

permite obtener harinas con mayor valor
nutricional y funcional. La biotecnologia
abre las puertas 3 (a creacion de cereales
con caracterfsticas especificas, como
resistencia a plagas o mayor contenido de

" Tecnologia de los

>
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