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2.1 CLASIFICACION DE
RUTAS ¥ HORTALIZAS

La clasificacion de frutas y
hortalizas se realiza bajo/diversos
criterios, dependiendo del propésito
(comercializacién, consumo,
estudios botanicos, etc.).

~ DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS

2.2. PROPIEDADES
SENSORIALES

Las propiedades sensoriales de las
frutas y hortalizas son aquellas

CLASIFICACION DE ~ CLASIFICACION DE
FRUTAS LAS HORTALIZAS

A) Segin como seala A) Segun la parte de
semilla _la planta comestible

B) Segin su
naturaleza

B) Segln su color

~ caracteristicas que pueden ser
percibidas por los sentidos

~ humanos: la vista, el olfato, el gusto,
el tacto y el oido

23 ALTERACION DE

FRUTAS ¥ HORTALIZAS
La alteracién de frutas y hortalizas
se refiere a cualquier cambio

Los Sentidos

Son instrumentos = analizadores
Vista "‘ ' :
Gusto { -
Oido 6

Olfato ‘\4\ \

Tacto T

RECEPCION Y MEDICION CIRUELA

Apreciacion de alimentos

indeseable en sus propiedades
fisicas, quimicas o biolégicas que las
i RN . i el

" hacen menos aptas para el consumo
humano o para su procesamiento.
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' " DEPRODUGTOS | CONSERVACION DE FRUTAS ¥
HORP'OFRUTIGOLAS HORTALIZAS
Los productos alimentarit)s | : Para lograr una elaboracién ~ Lafruta, las hortalizas y las
hortofruticolas son materiales Los f glares de deterioro p‘g‘e.d?n | y conserva satisfactorias de raices son las Unicas fuentes
biolégicos que se pudren por causa 3€r.de origen externa (bacte.rtas, los productos frescos, es naturales de vitamina C en
de varios factores: del campode | levaduras y mohos) y de UL necesario destruirlos |} ' laalimentacién. Dicha
produccién, a la primera interna (procesos de fefm.entaaon ) agentes del deterioro sin ~ vitamina se destruye
manipulacién (cosecha, selecciény |~ Otros procesos guimicod) e == que los productos pierdan | facilmente, especialmente
elaboracidn), al almacenamiento y su valor nutritivo ni su cuando se usa calor para la

T transporte.

sabor. | elaboracién del producto.




26 TRATAMIENTOS TéRMICOS |

Los Tratamientos Térmicos suelen
englobar todos los procedimientos
que tienen entre sus fines la

destrucciondelos | |

microorganismos por el calor. Nos
referimos a la pasteurizacién y ala
esterilizacién, cuya finalidad
principal es la destruccion |
microbiana

Los cuatro objetivos principales que -
se persiguen al aplicar un tratamiento
térmico a un alimento sbn:

1. Destruir los microorganismos que puedan
afectar a la salud del consumidor
2. Destruir los microorganismos que puedan
~alterar las propiedades del alimento
3. Desactivacién enzimatica

—[ 4 Optimizar laretencién de factores de calidad™

a un coste minimo

Los alimentos fermentados
son los que han paszfdo por
una serie de procesos, que
permiten el crecimiento de
algunos microorganismosy
bacterias aptos para nuestro

2.7 ALIMENTOS SALADOS -
RMENTADOS |

La fermentacion se incluye
dentro de la biotecnologia

— tradicional, que tambié

incluye entre otros la
méjora por cruce sexual de
dlferentes variedades de

consumo ademas de par‘a la
conservacién de alimentos

~— frescos.

“plantas y animales.




M€RM€LADAS JALEAS, ALMIBARES, ZUMOS ) 4 | i 2.9 TECNOLOGIA DE LOS CEREALES
NECTARES
Los frutos secos son alimentos La caracteristica comun atodosjlos | lacadena alimentaria de los cereales de desayuno comienza con la
principalmente energéticos y sus frutos secos es que en su prod:tccién, recoleccién y almacenamiento de materias primas'y
nutrientes principales son los Compdlswlon naf,l/"zl tienenipengzde) contintiacon los procesos de elaboracién, envasado, distribucién,
llpldOS las proteinas y|los e desls

venta y preparacion en el hogar por el consumidor hasta su ingesta.

minerales.
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