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TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

CLASIFICACION

Frutos. Berenjena y pimientos

Bulbos. Ajo, cebollay puerro

Coles. Repollo, coliflor, coles de bruselas
Hojas y tallos verdes. Acelga, espinaca,
lechuga, etc.

Flores. Alcachofa

Pepodnides. Calabacin, calabazay pepino
Raices. Rabano, zanahoria

Tallos jovenes. Apio

CLASIFICACION

e Frutacitrica
Fruta tropical
Fruta del bosque
Fruto seco

HORTALIZAS

Son cualquier planta herbacea horticola,
en sazon, que se puede utilizar como
alimento, ya sea crudo o cocinado. Las
verduras son un grupo de hortalizas.

FRUTAS

Es el fruto, la semilla o las partes
carnosas de organos florales que hayan
alcanzado wun grado adecuado de
madurez y sean propias para el consumo
humano

PROPIEDADES SENSORIALES

Los factores sensoriales determinan la
eleccion de frutas y hortalizas por parte
de los consumidores, destacando la
importancia del sabor, aroma y textura.

LIMPIEZA Y SELECCION DE PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS

Después del lavado, la desinfeccion de vegetales con
lejia es una practica recomendada en la restauracion
para reducir la presencia potencial de patogenos.

efrigeracion

La baja temperatura, de entre 0 y 10°C, reduce la velocidad de crecimiento
de los microorganismos termofilos y muchos de los mesofilos, mientras que
los psicotrofos pueden multiplicarse.

Congelacion

Es el método a elegir para la conservacion de alimentos a largo plazo, pues
mantiene inalterables sus condiciones organolépticas y nutritivas, siempre
gue se realice mediante la aplicacion de temperaturas inferiores a los
-20°C.

METODOS DE CONSERVACION
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