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2.5 MÉTODOS DE
CONSERVACIÓN DE FRUTAS

Y HORTALIZAS

O1. Frutas de hueso o carozo: Son aquellas que
tienen una semilla grande y de cascara dura

como durazno, albaricoque y melocotón.
2. Frutas de pepita: son las frutas que tienen

varias semillas y de cascara menos dura como la
pera y la manzana.

3. Frutas de grano: son aquellas frutas que
tienen infinidad de pequeñas semillas como el

higo y la fresa.

2.1. CLASIFICACIÓN DE
FRUTAS Y HORTALIZAS

TECNOLOGÍA DE FRUTAS Y
HORTALIZAS

Estas propiedades son cruciales para determinar la calidad,
frescura, aceptabilidad y preferencia del consumidor por
estos productos.En las frutas y hortalizas las propiedades

sensoriales juegan un papel muy importante en la
determinación de la calidad de las mismas, ya que en la
mayoría de los casos basta con el análisis sensorial para

darnos cuenta que una fruta no es apta para el consumo, o
que simplemente no cumple con el nivel de calidad que

nosotros requerimos.

2.2. PROPIEDADES SENSORIALES

En el consumo de hortalizas y numerosas frutas, son muchas
las posibilidades de contagio de peligrosas enfermedades
infecciosas y parasitarias humanas por transmisión de

microorganismos patógenos. Las bacterias, virus y parásitos
patógenos pueden sobrevivir meses o años en los lodos, en el
suelo y en los vegetales y algunos, como las Salmonellas, son
capaces de multiplicarse en el interior y en la cubierta de

algunos vegetales. Por último, merecen especial atención las
repercusiones para la salud pública del consumo de vegetales

contaminados por plaguicidas

2.3. ALTERACIÓN DE FRUTAS Y
HORTALIZAS

2.4. LIMPIEZA Y SELECCIÓN DE
PRODUCTOS HORTOFRUTÍCOLAS

Los productos alimentarios hortofrutícolas son
materiales biológicos que se pudren por causa de
varios factores: del campo de producción, a la

primera manipulación (cosecha, selección y
elaboración), al almacenamiento y

transporte.Después de la cosecha, las frutas se
someten a una serie de operaciones manuales y

mecánicas antes de ser conservadas o
distribuidas en el mercado.

Toda la materia viva necesita agua para sobrevivir. Los productos
frescos contienen hasta un 95 por ciento de agua, por lo que

constituyen un medio suficientemente húmedo para la actividad de las
enzimas y el crecimiento de los microorganismos. El secado tiene por

objeto reducir el contenido en agua del producto hasta un nivel que sea
insuficiente para la actividad de las enzimas o el crecimiento de los

microorganismos. El nivel crítico se sitúa entre el 10 y el 15 por ciento
de humedad, según el producto de que se trate. Si se le quita demasiada

agua, el producto se vuelve quebradizo y se rompe fácilmente.



 TECNOLOGÍA DE FRUTAS Y
HORTALIZAS

2.6. TRATAMIENTOS
TÉRMICOS

La aplicación de un tratamiento térmico a los
alimentos es necesaria para:Reducir la flora
microbiana presente en los alimentos� Evitar las
alteraciones producidas por los microorganismos no
patógenos� Aplicar el grado de
calentamiento/enfriamiento adecuado a cada
alimento en cuestión� Los cuatro objetivos
principales que se persiguen al aplicar un
tratamiento térmico a un alimento son:1. 2. 3. 4.
Destruir los microorganismos que puedan afectar a
la salud del consumidorDestruir los microorganismos
que puedan alterar las propiedades del
alimentoDesactivación enzimáticaOptimizar la
retención de factores de calidad a un coste mínimo

2.7. ALIMENTOS SALADOS –
FERMENTADOS

Los alimentos fermentados son los que
han pasado por una serie de procesos,
que permiten el crecimiento de algunos
microorganismos y bacterias aptos para
nuestro consumo, además de para la
conservación de alimentos frescos. Es
un paso muy eficaz, económico y sólo
requiere de grandes conocimientos
para llevarlo a cabo eficazmente.

2.8. PRODUCTOS A PARTIR DE
LAS FRUTAS: SECOS,

MERMELADAS, JALEAS,
ALMÍBARES, ZUMOS Y

NÉCTARES

2.9. TECNOLOGÍA DE LOS
CEREALES

Los cereales pertenecen a la familia de las gramíneas
(Poaceae), que se caracterizan porque la semilla y el
fruto forman prácticamente la misma estructura: el
grano. Así, se conocen bajo la denominación de
cereales a las plantas gramíneas y a sus frutos
maduros, enteros, sanos y secos. Suelen ser plantas
anuales, con raíces numerosas, fasciculadas y poco
profundas, tallos cilíndricos, por lo común huecos y
nudosos, hojas lineales, flores hermafroditas (excepto
el maíz), e inflorescencia en espiga o en panícula.

En este caso el proceso consta de un mayor
número de fases para su elaboración. Según la
técnica empleada, el zumo puede calentarse
para que el agua se evapore, o ser sometido a
un proceso de ultrafiltración para después
proceder a concentrar el zumo empleando la
técnica de ósmosis inversa. ¡Y ahí nace el
concentrado de zumo! Después, se vuelve a
añadir el agua al concentrado y se mezcla bien
para obtener un zumo de alta calidad. Por
último, el zumo de naranja se pasteuriza antes
de ser envasado.
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