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TECNOLOGIA DE FRUTAS
Y HORTAL|ZAS

CLASIFICACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS

# Frutas Hortalizas
e Segun su clima: e Seqgun la parte comestible:
o Tropicales: pldtano, mango, o De hoja: lechuga, espinaca.
pifia. o De raiz o tubérculo: zanahoria,
o Templadas: manzana, pera, betabel, papa.
uva. o De fruto: jitomate, calabaza.

o Citricas: naranja, limén, o De flor: coliflor, brécoli.
toronja. o De tallo: apio, espdrrago.

PROPIEDADES SENSORIALES

Se refieren a las caracteristicas percibidas por los sentidos:

/ e Color: atractivo visual (verde, rojo, etc.)
‘ - e Aroma: compuesto por aceites esenciales y ésteres.
e Textura: firmeza, jugosidad, crocancia.
\ \ \ e Sabor: dulce, dcido, amargo (azucares, dcidos orgdnicos).

ALTERACION DE FRUTAS Y HORTAuz(Qg

Causas principales:
e Microorganismos: hongos, bacterias — pudricion.
e Enzimas: oscurecimiento (oxidaciéon enzimdatica).
e Dafos mecdnicos: golpes y cortes = mayor deterioro.
e Pérdida de agua: marchitamiento.

LIMPIEZA Y SELECCION DE
PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS \ /
e Limpieza: se eliminan tierra, pesticidas, insectos. <

e Se realiza con agua potable o soluciones desinfectantes.

e Seleccidn: separacién por tamano, color, madurez y ausencia
de dafo.
e Mejora la calidad del producto final.

— . METODOS DE CONSERVACION
®  DE FRUTAS Y HORTALIZAS

Método Descripcion . Deshidratacion Eliminacion del agua = evita
erecimiento microbiano.
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Refrigeracion { velocidad de maduracion y
o . § Envasado al vacio Menor oxidacién y contacto con
crecimiento microbiano. R
el aire.
Congelacion Conservacion prolongada sin Aditivos Sal, 4cido citrico, azlcar, sorbato
pérdida de valor nutritivo. conservantes de potasio.

TRATAMIENTOS TERMICOS

Aplicacién de calor para prolongar la vida util:
e Escaldado: antes de congelar, inactiva enzimas.
e Pasteurizacion: calor moderado para destruir microbios patégenos.
e Esterilizacién: calor alto para eliminar todos los microorganismos.
e Coccidn: ablanda tejidos, mejora digestibilidad.

ALIMENTOS SALADOS - FERMENTADOS

Fermentacion: transformacién por microorganismos beneficiosos.
e Ejemplos:
o Pepinillos en salmuera

’
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o Aumentan valor probidtico. .
Procesos aplicados para transformar granos

pRODUCTOS A en alimentos:

e Limpieza y descascarado: se elimina la

pART R DE FRUTAS cascarilla.

¢ Molienda: se obtiene harina (refinada o

Producto Caracteristicas .
integral).
Frutas secas Eliminacion de agua, textura e Extrusion: para cereales de desoguno y
masticable. Ej: pasas, détiles.
snacks.
Mermeladas Fruta + azlicar cocida, con pulpa. e Coccidn y prensado: se hacen hojuelas o
granolas.
Jaleas Solo jugo de fruta + azlcar, textura ., e .,
; e Fermentacién: panificacion (con
firme y transparente.
levaduras).
Almibar Fruta cocida en solucién azucarada. ° Enriquecimiento: se adicionan vitaminas o
Zumos Jugo 100% natural exprimido. minerales.
Néctares Mezcla de jugo con agua y azlcar,

mas espeso que el jugo.



