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égm»-  CLASIFICACION DE FRUTAS Y

Rt HORTALIZAS

A) SEGUN COMO SEA LA
SEMILLA 1. FRUTAS DE HUESO
O CAROZO

2. FRUTAS DE PEPITA
3.FRUTAS DE GRANO
B) SEGUN SU NATURALEZA

1. CARNOSAS: A. SIMPLES: SON
& DEUNASOLAFLORY UNA
©  SEMILLA.

FRUTAS OLEAGTNOSAS

Se emplean para la

obtencion de
Orasas YW Camo

alimentco




&g~ CLASIFICACION DE HORTALIZAS

A) SEGUN LA PARTE DE LA PLANTA L —
COMESTIBLE

1.FRUTOS

2.BULBO

3.HOJAS Y TALLOS VERDES: ACELGAS.

4. FLORES:

5. TALLOS JOVENES:

6. LEGUMBRES FRESCAS O VERDES.

7. RAICES: ZANAHORIA, NABO, REMOLACHA,
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B) SEGUN SU COLOR 1. HORTALIZAS DE | thayote Clastro 1 i | Blhahaca ||
HOJA VERDE '

(2. HORTALIZAS AMARILLAS
3. HORTALIZAS DE OTROS COLORES




PROPIEDADES S‘ENS‘ORIALES‘

CARACTERISTICAS QUE PUEDEN SER PERCIBIDAS POR LOS f <O
SENTIOOS HUMANOS
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ALTERACIGN DE FRUTAS
HORTALIZAS

CUALQUIER CAMBIO INDESEABLE EN SUS PROPIEDADES FISICAS, QUIMICAS
O BIOLOGICAS QUE LAS HACEN MENOS APTAS PARA EL CONSUMO HUMANO
O PARA SU PROCESAMIENTO.

TIPOS DE ALTERACIONES DE LAS FRUTAS Y HORTALIZAS

BIOAGRESORES FITOPATOGENOS Y AGENTES PELIGROSOS PARA LA
SALUD PUBLICA

ALTERACIONES FISIOLOGICAS Y BIOQUIMICAS.

DANOS TRAUMATICOS

RESIDUOS DE PLAGUICIDAS.



o LIMPIEZAY SELECCION DE
PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS

SON MATERIALES BIOLOGICOS QUE SE
PUDREN POR CAUSA DE VARIOS
FACTORES: DEL CAMPO DE PRODUCCION,
A LA PRIMERA MANIPULACION (COSECHA,
SELECCION Y ELABORACION), AL
ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE.




’ e TROTAS Y
Métodos de conservacion de HORTALIZAS

PARA LOGRAR UNA ELABORACION Y CONSERVA SATISFACTORIAS DE LOS
PRODUCTOS FRESCOS, ES NECESARIO DESTRUIR LOS AGENTES DEL
DETERIORO SIN QUE LOS PRODUCTOS PIERDAN SU VALOR NUTRITIVO NI SU
SABOR.
LOS MEJORES METODOS DE ELABORACION A PEQUENA ESCALA SON
e SECADO (SECADEROS DE EXPOSICION DIRECTA, - SECADEROS DE
EXPOSICION INDIRECTA), LA CONSERVACION CON PRODUCTOS
QUIMICOS Y LA ELABORACION POR CALOR.
e TRATAMIENTO CON SUSTANCIAS QUIMICAS
e CONSERVA CON AZUCAR
(MERMELADAS Y JALEAS, DULCE DE FRUTAS, CONCENTRADO DE BEBIDAS DE
FRUTAS)
e ENCURTIDO DE HORTALIZAS
e CONSERVAS EN SAL
e TRATAMIENTOS A BASE DE CALOR
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La pasteurizacion implica la destruccion TR AT A M I E NTO g 6 ) ¢
por el calor de todos los organismos en v i

estado vegetativo, que podrian provocar

enfermedades.

| La esterilizacion supone la destruccion de

/ ot | todos los organismos presentes que
puedan ser contados por una técnica de

recuento o cultivo adecuados y sus
esporas, mediante la aplicacion de calor

a temperaturas superiores a 100 °C.
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A TRAVES DE LA FERMENTACION, LAS BACTERIAS
LACTOBACILOS TRANSFORMAN LOS CARBOHIDRATOS Y
AZUCARES DE LOS ALIMENTOS, EN ACIDO LACTICO. ESTA
CONSERVA LOS ALIMENTOS Y NO DEJA QUE LAS BACTERIAS
NOCIVAS SE DESARROLLEN.

PROCESOS DE FERMENTACION: LACTICA Y ALCOHOLICA

METODOS DE ELABORACION CASERA DE OTRAS HORTALIZAS
FERMENTADAS

- FORMULA RAPIDA

—-FORMULA CON AGUA

~-FORMULA CON VINAGRE
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La caracteristica comUn a todos los frutos secos es que en su composicion natural tienen menos de
un S0% de agua. Se pueden distinguir dos grandes grupos:
*Los de cascara dura

*Los blandos

Mermeladas: productos formulados a base de fruta y azicar
Jaleas: preparadas por coccion de zumos de frutas clarificados y azicares hasta conseguir una

consistencia de gel.

Las fases del proceso de fabricacion de mermeladas, confituras y jaleas son:

* Coccion rapida de la fruta

* Adicién de azlcar en los tanques de coccion

* Enfriamiento

almibar: mezcla de agua y azicar en presencia de un medio dcido y caliente para favorecer que se

haga la solucién a la que también se le conoce como jarabe.

LU

Zumos: la elaboracién del zumo depende de si el zumo es "procedente de concentrado™ o "no procedente de
concentrado".

Néctar: mezcla liquida de pulpa de fruta natural o concentrada, azdcar y agua para una férmula

que, en general, debe entregar un producto terminado de 1S °Brix, aproximadamente.
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1. TECNOLOGIA DE CULTIVO: LA PRODUCCION DE CEREALES EMPIEZA EN LA AGRICULTURA, DONDE SE UTILIZAN METODOS
MODERNOS DE CULTIVO Y GENETICA PARA MEJORAR EL RENDIMIENTO Y LA RESISTENCIA A PLAGAS Y ENFERMEDADES.
2. RECOLECCION: UTILIZACION DE COSECHADORAS MECANICAS PARA FACILITAR LA RECOLECCION, GARANTIZANDO LA
EFICIENCIA Y MINIMIZANDO LAS PERDIDAS DURANTE LA COSECHA.
3. ALMACENAMIENTO: LOS GRANOS SON ALMACENADOS EN SILOS, QUE CONTROLAN LAS CONDICIONES DE HUMEDAD Y
TEMPERATURA PARA PREVENIR EL DETERIORO Y LA CONTAMINACION POR PLAGAS.
4. LIMPIEZA: SE APLICAN TECNOLOGIAS DE LIMPIEZA QUE INCLUYEN SEPARACION POR FLOTACION, CRIBADO Y ASPIRACION,
ELIMINANDO IMPUREZAS COMO TIERRA'Y OTROS MATERIALES NO DESEADOS.
S. ACONDICIONAMIENTO: EL GRANO SE SOMETE A UN TRATAMIENTO DE HUMIDIFICACION Y ACONDICIONAMIENTO PARA
FACILITAR LA POSTERIOR SEPARACION DE LAS CAPAS DE SALVADO.
6. MOLIENDA 'Y PROCESAMIENTO:

- MOLIENDA: SE UTILIZAN MOLINOS PARA CONVERTIR LOS GRANOS EN HARINA O COPOS, DEPENDIENDO DEL PRODUCTO
FINAL DESEADO.

- EXTRUSION: EN ALGUNOS CASOS, LOS GRANOS SON EXTRUIDOS A ALTA TEMPERATURA Y PRESION PARA OBTENER

PRODUCTOS EXPANDIDOS.

7. *FORTIFICACION*: SE ANADEN NUTRIENTES (VITAMINAS Y MINERALES) A LOS PRODUCTOS DE CEREAL PARA MEJORAR SU ‘
VALOR NUTRICIONAL MEDIANTE UN PROCESO CONTROLADO. \
8. ADITIVOS Y RECUBRIMIENTOS: SE APLICAN RECUBRIMIENTOS CON SABORES, AZUCARES O CHOCOLATE PARA MEJORAR
EL GUSTO Y LA APARIENCIA.
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9. CONTROL DE CALIDAD: SE IMPLEMENTAN PROCESOS DE CONTROL EN CADA ETAPA PARA ASEGURAR QUE LOS CEREALES \\
CUMPLAN CON LOS ESTANDARES DE CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA. *
10. ENVASADO Y DISTRIBUCION: EL PRODUCTO FINAL SE ENVASA EN MATERIALES ADECUADOS QUE ASEGURAN SU Q
CONSERVACION Y SE DISTRIBUYE A LOS PUNTOS DE VENTA, MANTENIENDO LA TRAZABILIDAD DEL PRODUCTO. * .
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