Toxicologia

Luz Elena Cervantes Monroy

Rubi Elizabeth Pérez Jiménez

Nutricion

=EUDS

Mi Universidad

Super nota de alimentos en el
ambiente

Tercer cuatrimestre

Unidad dos
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y Hortallzas

e, 2.4 Limpieza y seleccién de
productos hortofruticolas

(—( Objetivo h

Garantizar la calidad
y seguridad
alimentaria.

\_ .

f_( Limpieza % /—C Selecién %

Se eliminan tierra,

pesticidas, hojas, Se clasifican los
insectos, etc., productos por tamario,
mediante lavado madurez, color y

con agua ausencia de dafos.
potable o \_ S
soluciones

desinfectantes

r( Importancia)—\

Reduce pérdidas
postcosecha y mejora
la presentacion

&
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~ Metodos de conservacion de
. |
o) (=) () () ()

Prolongar la vida
util sin
comprometer
calidad ni
seguridad

-Refrigeracion
(retraso del
deterioro)

-Congelacion
(paraliza
microorganismo)
-Deshidratacion

/ Uso de

conservantes
(sulfuros, acido
citrico)
Recubrimientos
comestibles

(reduce agua)

\ (ceras) /

Fermentacion
(para ciertos
vegetale)

Minimiza
desperdicio,
mantiene valor
nutritivo
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(pr
rganismos congelaciéon/deshidrata

cio)
enzimas que -Pasteurizacion: Calor
deterioran el moderado (60-90°C)
alimento prolonga vida ¢til sin

. alterar sabor.
Tratamiento -Esterilizacion: Alta

téermico temperatura

(>100 C) — destruye
todos Ios patoégenos.
ENTAJAS:
DESVENTAJAS:
umenta Ia Puede haber
seguridad pérdida de
nutriente
roblologlca

Scanned with CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

J ; fermentados

e Conservados mediante adicion de
sal (osmética) — reduce

e actividad microbiana.

e Ej- encurtidos, aceitunas, col

fermentada.
@ FERMENTACION
e Transformacion por
microorganismos (levaduras,
o 4 bacterias).
— * Produce acido lactico

(fermentacién lactica), que actla
como conservante natural.

e Mejora digestibilidad.
e Enriquece con probidticos.
e Desarrolla sabores unicos.

EJEMPLOS
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FRUTAS SECAS

Deshidratadas — prolongan vida

atil, conservan aztcar natural, MERMELAD A y J AI.E A

Coccibn de fruta con azucar,
Mermelada: pulpa + aztcar.
Jalea: solo jugo + azGcar + pectina,

ALMIBAR

Frutas conservadas en soluciéon de
agua y aztcar,

IMPORTANCIA ZUMOS

* Aumenta valor agregado y variedad NECTARES Liquido extraido 100% de frutas.

en el mercado. ¢ .
Zumos diluidos + aztcar +
estabilizantes. k |
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ay# EXTRUSION
/ MOL'ENDA »  Coccién-presion para snacks, COCC'ON Y HORNEADO

Separacion de las partes del cereales “ss’s - Panificacion, productos de

grano (harina, salvado, germen). % (i desayuno.

/ CONSERVACION

: Envasado adecuado, baja
( humedad, control de plagas.

- '- -\
v ~ "
- —
| *
\ | » ¢ \
\ - . ¢ .‘ w0t 0
\‘ ’ . . > /\.ﬂ“.l
.“\ 2 p /.“. - 7‘
. ™ \
L i

Scanned with CamScanner

IMPORTANCIA L
PRODUCTOS COMUNES : + Base alimenticia mundial por su

alto contenido energético.

Harinas, pan, cereales de
desayuno, pasta, galletas.
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FRUTAS SECAS

* Deshidratadas — prolongan vida

atil, conservan aztcar natural, MERMELAD A y J AI.E A

Coccibn de fruta con azucar,
Mermelada: pulpa + aztcar.
Jalea: solo jugo + azGcar + pectina,

ALMIBAR

Frutas conservadas en soluciéon de
agua y aztcar,

IMPORTANCIA ZUMOS

* Aumenta valor agregado y variedad NECTARES Liquido extraido 100% de frutas.

en el mercado. ¢ .
Zumos diluidos + azlcar +

estabilizantes.
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