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en esta actividad de la Super Nota. Llegué la
conclusion que es de suma importancia el
conocer de |la biotecnologia en la industria
alimentaria y por qué es tan importante en la
materia de nutricion y que diferencias hay en la
tecnologia que tanto abarca sus areas los tipos de
alimentos,el como se llegan a cocinar

los métodos de conservacion entre mds cosas

Informacién con lo que lleve a cabo la
realizacién de la super nota fue de la
antologia de la pagina 53-77
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bfdasiﬁcacian !
de frutas y 8
hortalizas |

Las frutas y hortalizas
(o verduras) pueden
clasificarse de diversas
maneras, tanto
botanicamente como
segun su uso culinario
y comercial.

__ Botanicamente, las frutas

' se'definen como la parte

dela plantaquese

desarrolla a partirde la fior
M v contiene semillas,

~«% mientras que las hortalizas

i sonotras partes

(‘; & comestibles de la planta,

Y o/ "r‘ s como hojas, tallos, raices o
e g flores.

y

la clasificacion se basa
en el tipo de parte de la
planta que se consume,
y comercialmente, se
puede clasificar por v
tamaiio, color, madurez ""’.’,’.‘,‘f{:ﬁ?:s‘” _l
y otras caracteristicas ®wer | N &
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bf Clasificaciéon !
de frutas y _
hortalizas |

Origen floral: Las frutas
se forman a partirdel |
ovario fecundado de una
flor. Es decir, se originan
en la floracion de una
planta y son el resultado
de la polinizacion exitosa

Tienen semillas: Aungue
= - :
- ' existen excepciones; la

_ : | mayoriade lasfrutas
sl contienen semillas en su
N éﬂﬂ(: I8 interior.

e /7 -%gd pulzura y gusto agradable:
Las frutas suelen tener un
sabor dulce, lo que Ias hace
atractivas para el consumo
@ ® humanoyotros animales.

4

Variabilidad de forma y
volumen: Las frutas se

presentan en una amplia
variedad de aspecto y

tamarios, desde S —
pequeias bayas hasta  "fortatiess =
grandes melones, lo que®®« ™ \.'

: SOLARACEAS
las hace distintasenla & o
agricultura y atractivas “ "
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bfdasiﬁcacian !
de frutas y 8
hortalizas |

Y es que la definicion de
verdura indica que se trata
de una categoria en la que
se incluyen hojas, flores,
tallos, brotes y frutos
inmaduros de plantas.

asi lo indica el CAE

“las verduras son las
hortalizasen las que
la parte comestible
esta constituida por
sSus organos verdes
(hojas, tallos,
inflorescencia)

VERDURAS DE HOJA §
Este tipo de verduras
son los que nos
proporcionan hojas

comestibles y ademas
tiernas. Serian acelgas, ramiasdelas L
’ _» hortalizas
Iecl'!ugas, candnigos, g o NG
espinacas, escarolas. e cosie
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bf Clasificacién
de frutas y
hortalizas

« VERDURAS DE
TALLO |
Nos alimentamos de sus
tallos tiernos. Por
ejemplo: los esparragos.

— — * VERDURAS DE

‘ | INFLORESCENCIAS
aquellas de lasque
aprovechamos las
inflorescencias
cuando son

jovenes como ia
coliflor o el brocoli.

« VERDURAS DE YEMAS
Utilizamos como alimento
las yemas. Seria el caso de
las alcachofas o las coles de
Bruselas.

Familiasdelas
BROTES. Se producen por la ?l?;r’taa?iz:s . =
germinacion de semillasde @wer™ N G

SOHLARAIAS OIS TACEAS

cereales y legumbres. Aqui * :

destacan los brotes de soja & - ULIACERS
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edades Propiedades

_ 'a]es Sensoriales de los
Alimentos
®

Las propiedades
sensoriales atributos de un

objeto o sustanciaque | v / |
pueden ser percibidos por @ |
medio de los sentidos, .= |
como la vista, el oido, el | tacto -

tacto, el olfato y el gusto -

® 49 | = -
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Estos atributos, como &l
@ | color, la textura, el

& sabor,eloloryla
apariencia, son

|
- i fundamentales para la:
| | percepcion y valoracion
pnsetes i @ UN producto,
§ - < <& especialmenteen el

~ = .8 @ambitodela
g alimentacion.

El término

=n "propiedades 0. 0
m sensoriales" se

o refiere a las . '

gcaracterl'sticas O
L . Sualidades senscriales dof po
unobjeto que son ==
percibidas por ¥ S _
o= medio de nuestros ) o
& Sentidos. w - |




#Piedades Propiedades
- sensoriales Sensoriales de los
Alimentos
e
Nos ayudan a reconocer
y distinguir entre |
diferentes elementos del = ... 4 |
mundo que nos rodeaq, oy !;
como un plato de oo Tl |
comida, un libro o un | v
objeto de arte. |
1 € e," =

En el ambito de los
@ & alimentos, las _

= propiedades

= 1 , .
\\,} | sensoriales son
| determinantes para la
Wmm percepcion de la

= 8 calidad, la frescurayel

_-”g. w8 atractivo del producto
2

las propiedades | o

=i sensoriales son una o _ 0

- parte fundamental de

nuestra experiencia o : o
" del mundo, nos |
* permiten percibir, Sslcactos seneoriales dol o
®interpretaryvalorar | o @
43 los objetos y gﬁ?ﬁ ~
- )

pe SUStancias que nos _
« rodean y
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hortullzcs

La alteracion de frutas y
hortalizas se refiere a
cualquier cambio que x
las hace inadecuadas
para el consumo,
afectando su calidad y
seguridad.

Estas alteraciones pueden
ser causadas por factores
como dano mecanico,
pérdida de agua,
contaminacion
microbiana, cambios
fisiologicos (maduracion y
B senescencia) y factores

# ambientalescomolaluzo
g latemperatura.

ml_a alteracion convierte al ’ : ]

@ alimento en inadecuado
para el consumo, por |
~ejemplo la alteracion de |
S aspecto, textura, sabor, |
w=olor, colory aroma. La
alteracion incluye la
contaminacion fisica
i mediante insectos
BE muertos o deyecciones
@ de roedores, otros.




U-i"'piezo y seleccién

de productos
hortofruticolas

La limpieza y seleccion
de productos
hortofruticolas son
procesos clave para
asegurar su inocuidad y
calidad

La limpieza se enfoca
en eliminar suciedad y
contaminantes,
mientras que la
seleccion busca
garantizar la

B & uniformidad y frescura

- Al seguir las |
= recomendaciones de
¥ higiene y seleccién,
S se puede evitar |a

% contaminacion de los &=
s Productosy asegurar |

g due sean consumidosiﬁj ‘
&,

3 .

en optimas

; condiciones




- conservacién de
frutas y hortalizas

Existen diversos
meétodos para
conservar frutasy
hortalizas, que se
pueden clasificar en
meétodos tradicionales

incluyen la
refrigeracién, la

i congelacion, el

M 5 secado, la salazén,y
= ® |as conservas.

Los métodos
modernos
incluyen la
liofilizacion, la
pasteurizacion,
la esterilizacion,
y la irradiacion.
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Q'otamiento termicos

son procesos gque
involucran el
calentamiento y
enfriamiento de materiales;
principalmente metales,
para modificar sus
propiedades fisicas y
mecanicas

“ Estos procesos son

cruciales para obtener

. las caracteristicas
deseadas en una pieza,
como dureza, resistencia
o tenacidad.

EZobjetivo principal de un
mmtratamiento térmico es
_cambiar la estructura
“interna de un material,
o que a su vez afecta
®sus propiedades. Esto se
slogra mediante la
ggaplicacion de calory

menfriamiento controlado
-




ulmentos salados -
_: fermentados

son aquellos que, ademas de
contener sal, han pasado por
un proceso de fermentacion,
donde microorganismos -
(bacterias, levaduras)
transforman sus azlcares u

otras sustancias en otros
compuestos, como acidos o
alcohol

La fermentacion ocurre
cuando microorganismos,

| bajo condiciones

=4 especificas, convierten los
azucares u otras sustancias
en otros compuestos. Este
procesc puede mejorar el
)& & sabor, la texturay la vida

= Util de los alimentos

Los alimentos |
fermentados suelen
ser ricos en bacterias |
beneficiosas para la
salud intestinal, lo
gue puede mejorar
la digestion y

fortalecer el sistema
inmunologico. '
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almibares, zumos y
néctares

Los productos de frutas,
como los secos,
mermeladas, jaleas,
almibares, zumos y
néctares, son una
variedad de elaboraciones
que se obtienen a partir de
frutas frescas

. Conservas
Son productos elaborados a
| base de frutay azticar, que
se cocinan hasta obtener
una consistencia semisaolida

4 » de lafruta o a la adicion de
; pectina.

Cada uno de estos
productos tiene
caracteristicas
unicas y se utiliza
para diferentes
propdsitos, desde el |
consumo directo
hasta la elaboracién
de otros alimentos
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almibares, zumos y
néctares

Almibares:

Son soluciones acuosas
de azicar,avecescon |
saborizantes, que se

utilizan para la

elaboracion de bebidas y
confituras.

Zumos y Néctares:

» Son liquidos —
obtenidos a partir de
la extraccion de la
pulpa de la fruta, ya
sea con o sin adicion
de azucar u otros
ingredientes.

Los zumos son jugos |
de frutas naturales,
mientras que los
néctares pueden
contener una mayor
proporcién de pulpa
y/o azlcar, y pueden
estar elaborados con
frutas mezcladas.
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~ Tecnologia en
~ los cereales

abarca todos los procesos
y técnicas utilizados para
transformar los granosde ——
cereales, como trigo, maiz
y arroz, en productos
alimenticios, desde la
cosecha hasta el
procesamiento final —

——

ENRARANT
ARt
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2! Incluye técnicas como la

' molienda, la extrusién, el
4 secado, la fermentacién
y la coccion, optimizando

JA i
%, & alimentos.

5 &

<

pzla tecnologia de cereales
ﬂﬁsencial para asegurar la

calidad y seguridad de los |

“alimentos, asf como para |

wde alimentos. La innovacion
neste campocontinta | [
mejorando los productos y
'las practicas agricolas, '
®¥Hhromoviendo la
Fsostenibilidad y |

e A

a eficiencia |
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