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CLASIFICACION DE FRUTAS
Y HORTALIZAS

e £n botanica: frutas (con semillas) vs hortalizas (otras partes comestibles).
o £n practica: seqin uso culinario (g]. tomate como vegetal).
o Uso comercial: varfa por legislacion, cultura Y aplicacion industrial.

ALTERACION DE FRUTAS
PROPIEDADES Y HORTALIZAS
SENSORIALES « Causas: microbioldgicas, enzimaticas,

e Evaluacion organoléptica: quimicas y Fisicas.
o Consecuencias: pérdida de textura, color
color, textura, sabor, aroma

sabor Y valor nutritivo. .Efi

gaparlenma. e Prevencion: reFrlgerauon des'
e factores clave para control de humedad y atmasf }
aceptacion del consumidor. B

o Afectadas por variedad,

maduracion, condiciones de ,
almacenamiento LIMPIEZA Y SELECCION DE
| PRODUCTOS
HORTOFRUTICOLAS

. ObJEtIVO eliminar tierra, pestu:ldas

Fisico U calldad visual,

TeGMO/OQM @

FRUTAS Y
HORTALIZAS

METODOS DE CONSERVACION DE
FRUTAS Y HORTALIZAS

o Metodos Fisicos: refrigeracion, congelacion, deshidratacion, atmosfers
controlada.

» Métodos quimicos: aditivos conservadores  antioxidantes.

» Métodos biotecnoldgicos: fermentacion y tratamientos combinados.

TRATAMIENTOS
TERMICOS PRODUCTOS A PARTIR
allacion de calor: pasteurizacion ol FR“TA/S .
do, esterilizacion. e Frutas secas: eliminacion parcial
affasi¥h: destruir microorganismos, del agua para prolongar vida
A enzimas. Gtil.
L Taciones: tmmpo—temperatura, e Mermeladas I jaleas: coccion

con az(car I pectina.

o Almfbares: frutas

en soluciones
ALIMENTOS SALADOS-

FERMENTADOS a1uCaradas.
o Técnicas tradicionales de * Zumos Y néctares:
CONServacion. extraccion,
e Uso de sal Y microorgapiileimes = -4 larlFIL‘auong - |
beneficiosos. it m conservacion de ,—f -:..:_
* fjemplos: aceitunas, cofis Jugos. 3

Fermentada, vegetales
encurtidos.

TECNOLOCIA DE LOS CEREALES

cesos: molienda, coccion, Fermentacion, extrusion.
gductos derivados: harinas, pastas, pan, cereales de desayuno.
" Consideraciones nutricionales | Funcionales.
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