Tecnologia de
FRUTAS Y HORTAULIZAS

CLASIFIGAGION DE LAS FRUTAS
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Segun como sea la semilla:

Frutas de
hueso o carozo

Frutas de pepita

Segun su naturaleza:
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Frutas oleaginosas

Frutos secos

Frutas carnosas

CLASIFICACION DE LAS HORTALITAS

Seqgun la parte de la planta comestible:

3. Hojas y tallos

1. Frutos: .
verdes:

6. Legumbres

4. Flores:
frescas o verdes:

5. Tallos jovenes:
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8. Vainas 9. Frutos

Seqgun el color:

Hortalizas de otros
colores

—

Hortalizas de hoja verde Hortalizas amarillas

Ricas en Vitamina C

Ricas en clorofila (ricas en caroteno)

PROPIEDADES SENSORIALES

En las frutas y hortalizas las propiedades sensoriales juegan un papel muy importante en la
determinacién de la calidad de las mismas

El color verdoso en la cascara

Debe ser caracteristico de la
fruta, un olor intenso en una fruta
demuestra que la fruta estd en
plena madurez, pero si el olor es
demasiado fuerte en probable
que la fruta este empezando su
proceso de descomposicion.

Olor:
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segun sea el fruto, nos indicara
que aun no se ha madurado. si
el fruto presenta un color
agradable y caracteristico libre
de manchas que indiquen
deterioro nos damos cuenta que
es una fruta que estd en el
punto deseado

Color:
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El fruto debe tener una textura
firme, no debe estar demasiado
blando ni magullado. Debe ser de
facil manipulacion y no debe
presentar exudacion.
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En conjunto estos andlisis nos ayudan a determinar Unicamente la calidad fisica del producto.



ALTERACION DE FRUTAS ¥ HORTALITAS

Las frutas y hortalizas, en su estado fresco o natural, son susceptibles a los cuatro
grupos de factores intrinsecos y del ambiente que se senala a continuacidn:

Bioagresores fitopatdgenos y agentes peligrosos
para la salud publica: Hongos, levaduras y Danos traumdticos
micotoxinas, bacterias, virus y pardsitos.

Residuos de plaguicidas. Alteraciones fisioldgicas y biogquimicas.

METODOS DE CONSERVACION DE FRUTAS Y HORTALILAS

Secado Sustancias Quimicas

N

Concentrados de
bebidas de frutas

Encurtidos de
hortalizas
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