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Frutas:

Por semilla:De hueso (ej. durazno), De pepita (&)
manzana), De grano (ej.fresa).

Por naturaleza (carnoSas): Drupas, bayas, pomas,
hesperidios y peponidos.

Hortalizas:

Por parte comestible:Frutos, bulbos, hojas, flores,
tallos, Legumbres y raices.

Por color:Verdes (clorofila), Amarillas {carotens),
0tros colores (vitamina C).

Las frutas y hortalizas se evaluan sensorialmente
por su olor, color, sabor y textura, lo que permite
identificar su calidad y frescura. Estas propiedades

uno evaluacién completa, se complementan con
analisis microbioclogices y fisico-quimico$

—~
.T' deben Ser agradables y propias del producto. Paraj
o —

La alteracion de frutas y hortalizas implica cambios
no deseados que afectan Su calidad y consumo. EStos
alimentos Son nutritives, pero tambien pueden
transmitir enfermedades Si estan contaminados con
microorganismos o plaguicidas, Lo que representa un
esgo-para La salud y la seguridad alimentaria.

Los productos hortofruticolas se deterioran
facilmente, por Lo que tras La cosecha deben
Limpiarse, enfriarse (hasta 12 °C) y desinfectarse
rédpidamente para preservar Su calidad. En el centro
de elaboracién, se Lavan con agua desinfectada y se
enfrian a 1-2 °C para eliminar residuos y evitar su
descomposicien

Las frutas y hortalizas se conservan mediante
secado. uso de quimicos (sal, azdcar, vinagre) o
calor. EL secado elimina humedad para evitar
microbios. Los quimicos inhiben el deterioro. EL calor
(enlatado/embotellado) destruye microorganismos,
pero debe aplicarse bien para evitar riesgos como el
botulismo. Se recomienda procesar Los productos
recién cotechados para mantemer Su valor nutritivo.

Los tratamientos térmicos Se aplican para eliminar
microorganismos, inactivar enzimas y conservar lLa
calidad de Los alimentos. La pasteurizacién (menos

de 100 °C) Se uSa en productos dcido$ para deStruir
microorganismos vegetativos, La esterilizacién (més
de 100 °C) se aplica en alimentos poco 4cidos para

eliminar todos los microorgamismos y esSporas.
Mé&todos como HTST permiten una produccien
eficiente, preservando mejor Las propiedades del
alimento.

Los alimentos fermentados usan bacterias

beneficiosas para transformar azUcoares en ACId0 ———
Lactico, Lo que conserva el alimento y evita A
bacterias daKinas. Este proceso mejora lLa YoGURT
conServacién, Sabor y valor nutricional, aportande r
vitaminas y enzimas. Ejemplos comunes som yogurt, .
quesa, ving y cerveza. Cerca de un tercio de la

dieta mundial incluye alimentos fermentados

Los frutos Secos son alimentos energéticos ricos en Lipidos,

proteinas y minerales, y algunas frutas desecadas también

aportan vitaminas del grupo B y carbohidratos Contienen

menpo$ del 50% de agua y Se dividen en dos grupos: frutos de

céscara dura (almendras, nueces, avellanas) y frutos blandoes

" o desecados (uvas pasas, ciruelas, datiles). que
3 . tradicionalmente se secaban para conservarlos y consumirles

en invierno cuando La fruta fresca escaseaba

Los cereales de desayuno Se elaboran principalmente con
trigo. maiz, arroz y avena, a Los gque Se affladen vitaminas y
minerales para mejorar su valor nutricignal. Son La base
alimentaria de gran parte del mundo y provienen de plantas
gramineas con frutos Llamados cariépsides. En algunos
cereales como el trigo, Las cubiertas se separan al
procesarlos, mientras que en otros, como el arroz,
permanecen unidas.
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