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“TECNOLOGIA DE

FRUTASY
HORTALIZAS”

2.1. Clasificacion de frutas y
hortalizas

LLa clasificacién de frutas y hortalizas se realiza bajo
diversos  criterios, dependiendo del propdsito
(comercializacién, consumo, estudios botanicos, etc.).
Clasificacién de Frutas A) Segin como sea la semilla.

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 pequeias semillas como el higo y la fresa.

B) Segiin su naturaleza

1. Carnosas: a. Simples: Son de una sola flor y una semilla.
Una sola flor y varias semillas: o Drupa: Durazno, ciruela,
aguacate.

Clasificaciéon de las hortalizas A) Segtn la parte de la
planta comestible.

B) Segtin su color

2.2. Propiedades sensoriales

Las propiedades sensoriales de las frutas y
hortalizas son aquellas caracteristicas que
pueden ser percibidas por los sentidos humanos:
la vista, el olfato, el gusto, el tacto y el oido
(aunque este Ultimo es menos relevante en la
mayoria de los casos, puede influir en la
percepcion de frescura por la textura crujiente).
Olor: debe ser caracteristico de la fruta.

Color: el color verdoso en la cascara segun sea el
fruto, nos indicara que atin no se ha madurado.
Sabor: caracteristico de la fruta, debe ser
agradable y no demasiado intenso.

Textura: el fruto debe tener una textura firme, no
debe estar demasiado blando ni magullado.




2.3. Alteracion de frutas y hortalizas

La alteracién de frutas y hortalizas se refiere a
cualquier cambio indeseable en sus propiedades
fisicas, quimicas o bioldgicas que las hacen menos
aptas para el consumo humano o para su
procesamiento. Tipos de alteraciones de las frutas y
hortalizas

1) Bioagresores fitopatdgenos y agentes peligrosos
para la salud puablica: Hongos, levaduras y
micotoxinas, bacterias, virus y pardsitos.

2) Alteraciones fisioldgicas y bioquimicas.

3) Daiios traumaticos

4) Residuos de plaguicidas.

2.4. Limpieza y seleccion de
productos hortofruticolas

El deterioro del producto aumenta exponencialmente en
caso de daiios fisicos en la superficie y en caso de
exposicion a las temperaturas de las condiciones
climdticas. Por esta razén, para mantener la calidad del
producto hay que cumplir algunas operaciones lo mds
antes posible después de la cosecha.

« Operaciones de limpieza para eliminar de la superficie
del producto el material inorgdnico y orgdnico que
puede encontrarse en la superficie;

« Reduccién de la temperatura del producto hasta 12 C’;
« Desinfeccion de la superficie del producto, eficaz en los
puntos mds expuestos a riesgo.

Los productos usados para la desinfeccién tienen que
er eficaces sin dejar trazas persistentes.




2.5 Métodos de conservacion de
frutas y 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.

Secado: Toda la materia viva necesita agua para
sobrevivir.

Tratamiento con sustancias quimicas: Las
sustancias quimicas que se utilizan en la
elaboracion son el azicar, la sal, el vinagre y
conservantes quimicos tales como el
etabisulfito de sodio.

2.6. Tratamientos térmicos

La aplicacién de un tratamiento térmico

a los alimentos es necesaria para:

¢ Reducir la flora microbiana presente
en los alimentos

e Evitar las alteraciones producidas
por los microorganismos no
patégenos

® Aplicar el grado de
calentamiento/enfriamiento
adecuado a cada alimento en
cuestion




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, ademas de
para la conservacion de alimentos
frescos. Es un paso muy eficaz,
econémico y sélo requiere de grandes
conocimientos para llevarlo a cabo
eficazmente.

2.8. Productos a partir de las frutas:
secos, mermeladas, jaleas, almibares,
zumos y néctares

Los frutos secos son alimentos principalmente energéticos y sus
nutrientes principales son los lipidos, las proteinas y los minerales.
Segun el tipo de fruto, también pueden aportar buenas cantidades de
vitaminas, sobre todo del grupo B, y de hidratos de carbono, en el caso de
las frutas desecadas.

* Mermeladas: Las mermelada son productos formulados a base de
fruta y azucar, fundamentalmente.
Jaleas Son los productos preparados por coccién de zumos de frutas
clarificados y aziicares hasta conseguir una consistencia de gel.
Elaboracién de Almibar El almibar es el resultado de la mezcla de
agua y azucar en presencia de un medio dcido y caliente para
favorecer que se haga la solucién a la que también se le conoce como
jarabe.
Zumos El proceso de elaboracién del zumo de fruta depende de si el
zumo es “procedente de concentrado” o “no procedente de
concentrado”.
Néctar Un néctar es una mezcla liquida de pulpa de fruta natural o
concentrada, aziicar y agua para una férmula que, en general, debe
entregar un producto terminado de 15 *Brix, aproximadamente.




2.9. Tecnologia de los cereales

La cadena alimentaria de los cereales de desayuno
comienza con la produccion, recoleccion y
almacenamiento de materias primas y contintia con
los procesos de elaboracién, envasado, distribucién,
venta y preparacién en el hogar por el consumidor
hasta su ingesta. Los cereales se diferencian del resto
de las gramineas en que forman frutos relativamente
grandes llamados caribpsides, cuyas cubiertas se
encuentran soldadas a las semillas. En el caso de la
cebada, la avena y el arroz, las cubiertas externas o
glumas estdn unidas al fruto; sin embargo, las que
poseen el trigo y el centeno se separan en el proceso
dela trilla.

. UDS 2025 Antologia Institucional, Biotecnologia de
los alimentos (pag. 51-77)
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