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TECNOLOGIA DE FRUTAS Y
HORTALIZAS,

Uso culinario: frutas dulces vs. hortalizos (verduras]
Parte comestible: fruto, roiz. fallo. hoja. flor.

no dimatéricas

HORTOFRUTICOLAS
Limpieza: ehminacion de lierra, pashicidas.
IMICT DOr QaNiSMas.
®  Seleccibn: por famafo, color. madurez, apariencia.
. Najera la calidad final y reduce pérdidas en ol




CLASIFICACION DE
FRUTAS Y HORTALIZAS

FERMENTADOS

Son productos transformados por
microorganismos beneficiosos.
Ejemplos: chucrut, aceitunas, pepinillos,
kimchi.

La fermentacion mejora sabor, textura y
conservacion.

PRODUCTOS A PARTR -
DEFRUTAS

* Secos: como frutas deshidratadas
(pasas, mango seco).
+ Mermeladas/jaleas: coccion de fruta
con azlcar, hasta alcanzar
consistencia.

s Almibar: frutas en jarabe azucarado.

e  Zumos y néctares: extraidos de
frutas; los néctares contienen agua

y azucar anadida.

Procesos de cosecha, limpieza, secadq
molienda.

. Transformacién en productos como
harina, pan, cereales para desayuno
pastas.

e | También se usa en bebidas como cerv
o whisky a través de fermentacion.




