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TECNOLOGIA DE

Verde: Este grupo aporta
escasas calorios y tienen un
gran valor alimentario por su
riqueza en vitaminas,
especialmente A, C, el
complejo B, E y K, y minerales
como magnesic y potasio

Clasificacién de
frutas y hortalizas

Las frutas y hortalizas
también se pueden clasificar

segun su color en: verde,
amarillo-anaranjado, blanco,

Blanco: Contienen
compuestos azufrodos,
itaminas del

Amarillo-naranja: Poseen
principalmente caroteno,
sustancia que favorece la
formacién de vitamina A y
tiene efecto antioxidante.

Azul-violeta: Debe su color a
una sustancia llamada
antocioning que tiene efecto

Yy
complejo B. Poseen minerales
como potasio, magnesio

azul-violeta y rojo.

Rojo: Son fuente de
carotenoides, vitaminas A, €,
y dcido fdlico, entre otras
vitaminas del complejo B

Propiedades Sensoriales

Las propiedades sensoriales son los
atributos de los alimentos que se
detectan por medio de los sentidos
y son, por tanto, la apariencia, el
olor, el aroma, el gusto y las
propiedades quinestésicas o
texturales.
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MICROORGANISMOS CAUSANTES DE LAS
ALT DE LOS AL 0s

Limpieza y selecciéon de productos
hortofruticolas
Utiliza 3 gotas de lejia, por cada litro de agua. Deja

reposar las frutas y verduras por 30 minutos. Luego
enjudgalas con agua limpia para consumirlas.

antioxidante. Poseen
minerales como potasio,
magnesio, vitaminas del
complejo By algo de
vitamina C.
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Alteracién de frutas y hortalizas

Un alimento estd alterado cuando en él se
presentan cambios que limitan su
aprovechamiento. El alimento alterado tiene
modificadas sus caracteristicas organolépticas
y no son ap

Métodos de conservacion de frutas y hortalizas

Los métodos de conservacién que se mencionardn en este
manad, dada su naturaleza, son: las conservas, la
pasteurizacion, la conservacion por adicién de sdlidos solubles
(azucar), la adicién de dcido (vinagre) y el secado natural de
frutas y hortalizas.

Tratamientos térmicos

Los tratamientos térmicos mds comunes son la
pasteurizacién y la esterilizacién. Estos procesos
implican la aplicacién de altas temperaturas, que =

generalmente se alcanzan sumergiendo el

alimento, una vez envasado, en un bafio de agua ’ -
caliente a alta presién




Alimentos fermentados-
salados
Entre los productos mas destacados de
la fermentacién encontramos, el yogur,
el kéfir, los quesos, cervezas, vinos,
sidras, el pan, el chocolate, café,
kombucha, chukrut, kimchi, encurtidos

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

Mermeladas, confituras, encurtidos, zumos, néctares, purés,
chutneys y otras elaboraciones

Tecnologia de los cereales

Una vez recolectados, los granos son sometidos a un
proceso de limpieza para eliminar impurezas y restos de
plantas. Después de la limpieza, los granos de cereales
son sometidos a un proceso de molienda. Este proceso
convierte los granos en harina mediante la utilizacion de
molinos de piedra o de acero.
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