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TECNOLOGIA DE
FRUTAS ¥
HORTALIZAS

CLASIF ICACION DE
FRUTASY HORTALIZAS

Frutas se clasifican por
semilla y naturaleza;
hortalizas segun parte
comesfib|e Y color,
destacando nutrientes como

clorofila y caroteno.

ALTERACION DE FRUTASY
HORTALIZAS
Frutas y hortalizas se alteran
por microorganismos,
plaguicidas, dafios fisicos y
procesos fisiolégicos,
afectando salud, economia y

seguridad alimentaria.

mEvToDos DE CONSERVACION DE
FRUTAS Y HORTALLIZAS
La conservacién de frutas y
hortalizas requiere métodos
como secado, quimicos o
calor, cuidando nutrientes,
higiene y condiciones

adecuadas.
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PROPIEDADES
SENSORIALES

Propiedades sensoriales como
olor, color, sabor y textura
determinan calidad, frescura
y aceptacién de frutas y
hortalizas por consumidores.

LIMPIEZA ¥ SELECCION DE
PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS
Frutas y hortalizas deben
lavarse con agua osmotizada
y diéxido de cloro para
conservar calidad, evitar
deterioro y reducir

microorganismos.

TRATAMIENTOS TERMICOS

El tratamiento térmico
desfruye microorganismos,
desactiva enzimas Y preserva
calidad, adaptdndose a pH,

carga microbiana y alimento
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HORTALIZAS

ALADOS — QVA
ALIMENTOS S v Av

FERMENTADOS

PRODUCTOS A PA
La fermentacién conserva  SECOS, MER MELAD::"IIRA:EEALSA::RPTAS:
alimentos, mejora nutrientes, 2UMos y N’ , ALMIBARES,
ECT
genera probidticos, facilita AREs
digestion y fortalece el
sistema inmune, usando

bacterias y levaduras.

Frutos secos son energéticos,
ricos en lipidos, proteinas,
minerales y vitaminas;
mermeladas y jaleas son
geles de frutas con azuicar y

pectina.

tECNOLOGIA DE LOS
CEREALES
Cereales de desayuno:
materias primas, limpieza,
coccién, laminado, tostado,
fortificacién, envasado,
efique’rado, almacenamiento,

distribucién y consumo final.
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