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MATERIAS PRIMAS DE ORIGEN
VEGETAL

1.HORTALIZAS B ot
2. FRUTAS R
3. GRANOS O SEMILLAS



LAS HORTALIZAS CONMPRENDEN TODAS LAS PLANTAS HERBACEAS Y
IE?!UE Sk DESTIHAN A LAALIMENTACION YA SEAH CHUDAB D COCIDAS.

Lﬁe. PAHTE DEL VEGETAL UTILIZADA VARIA: LAS ACELGAS, ESPINACAS Y
LECHUGA SON HOJAS.

ELAPIO ES UN TALLO.

LA COLIFLOR Y ALCACHOFA SON FLORES.

LAREMOLACHA Y ZANAHORIAS SON RAICES.

EL TOMATE, LA BERENJENA Y EL CALABACIN SON FRUTOS.

ELAJO, LACEBOLLAY EL FUERRO SON BULBOS.

COMPOSICION
AR i A 82-95%
GLUCIDRSS.—— - 1-10%

Sl . 1-5%

PROTEINAS Y LIPIDOS ... 1%

VITAMINAS .. .. ... BEIASCAROTENC (FPRO-VITAMINA A), VIT. C,
¥ils. GRUPO B
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! DE PINA CAYENA LISA

U FUNCION EN EL ORGANISMO ES PARECIDAA LA DE o

LAS VERDURAS, ACTUAN COMO ALIMENTOS
REGULADORES, PROPORCIONANDO VITAMINAS Y .

" "5 B i BN I I N ]

SIMPLES (FRUCTOSA, SACAROSA Y GLUCOSA) AZUCARES
EN LA FRUTA POCO MADURA ENCONTRAMOS,
ALMIDON, SOBRE TODO
EN EL PLATANO QUE CON LA MADURACION PASA A
AZUCARES SIMPLES.

COMPOSICION

............... BETA-CAROTENOS, VIT C,
VIT5.GRUPO B




| A PRODUCCION DE
ALIMENTOS DE ORIGEN
VEGETAL CONLLEVA UN RIESGO
CONSTANTE QUE SE
. MANIFIESTA DESDE QUE LA
1 SEMILLA SE DEPOSITA EN EL
- LA COSECHA




DESPUES DE LA COSECHA, LOS VOLUMENES DE ALIMENTO
COMUNMENTE NO SE CONSUMEN

DE INMEDIATO, SINO DE MANERA GRADUAL, EN LA
MEDIDA QUE LA POBLACION LO DEMANDA.

AL CONFINAR LOS PRODUCTOS EN EL ALMACEN SE INICIA OTRA ETAPA
EN LA QUE SE DEBE

DE CUIDAR METICULOSAMENTE LA SANIDAD DE LOS GRANOS O FRUTOS
PROCEDENTES DE

LOS CAMPOS, EL NO HACERLO CONLLEVA A PERDIDAS
ECONOMICAS, DESABASTO Y RIESGOS SANITARIOS.



DEL PRODUCTO

COSTOS DE
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POSTCOSECHA

“CONJUNTO DE OPERACIONES QUE SUFRE UN
PRODUCTO DESDE SU RECOLECCION HASTA SU

LLEGADA AL coNsuMIDOR™.

COMPRENDE TANTO EL ESTUDIO DE LO5
PROCESOS BASICOS QUE DETERMINAN LA
SENESCENCIA DE LOS TEJIDOS VEGETALES,

COMO LOS ASPECTOS COMERCIALES
RELATIVOS A LA CALUIDAD DE LOS MISMOS

Y LAS TECNOLOGIAS APLICABLES EN EL
MANTENIMIENTO DE DICHA CALIDAD.




PERDIDAS

EN COLOMBIA SE REGISTRAN PERDIDAS

EMTRE EL 30Y 40% DE LOS PRODUCTOS,
DEBIDO A:

=
* FACTORES DE ORDEN

TECNOLOGICO

* DEFICIENTE INFRAESTRUCTURA DE
VIASDE TRANSPORTE.

¢« EMPAQUES INADECUADOS.

» FALLAS ¥ CARENCIAS EN LOS
PROCESOS DE RECOLECCION,
SELECCION ¥ CLASIFICACION.

* PROBLEMAS DE

COMERCIALIZACION POR LA MALA
CAIINMATN MCl RO ICTO



INADECUADO

VARIADAS LAS
COSECHADAS
PLAGAS QUE LAS FRUTAS L
LAS INVADEN, TG DURANTE LAS
EL DETERIORO | APARTEDELOS | o't o | OPERACIONES
DE LA FRUTAS | DEPREDADORE o * REACCIONES
VA ¥ HORTALIZAS S (PAJAROS, oMo Tona | FISIOLOGICAS
. COMIENZA EN INSECTOS ¥ OE
DARNAN LAS SER VIVO,
e rhe v EL CULTIVO, EN OTRAS AT DETERIORO, ¥
TR LA MISMA ESPECIESQUE | (0o o EN LA
LAS PLANTA COMPITEN TR MAYORIA DE
DONDE SE CON EL TSN LOS CASOS
DESARROLLA. | HOMBRE POR | "0 = FACILITAN LA
EL CONSUMO CONTAMINACI
DESCOMPOSIC .
DE ESTOS v O
PRODUCTOS. MICROBIANA.

PROGRESIVOS.




CAUSAS PRIMARIAS

1. BIOLOGICAS Y MICROBIOLOGICAS: ESENCIALMENTE PLAGAS Y
ENFERMEDADES.

2. QUIMICAS Y BIOQUIMICAS:

CONTAMINACION CON PESTICIDAS Y PRODUCTOS QUIMICOS.

OSCURECIMIENTO FENOLICO (ESPECIALMENTE EN CULTIVOS DE RAICES).

TOXINAS Y SABORES DESAGRADABLES.
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CAUSAS PERDIDAS

3. MECANICAS: HERIDAS, CORTES, MACHUCONES,
ABRASIONES, CAIDAS, RASPADURAS Y DESGARRES
DURANTE EL CORTE.

4. DEL MEDIO AMBIENTE FISICO: SOBRECALENTAMIENTO,
HELADAS, CONGELACION, DESHIDRATACION.

5. FISIOLOGICAS: BROTACION, APARICION DE RAICES,
ENVEJECIMIENTO Y CAMBIOS CAUSADOS POR LA
RESPIRACIONY TRANSPIRACION



LA ACCION DE ORGANISMOS VIVIENTES QUE SE
HOSPEDAN EN LOS ALIMENTOS,
PRINCIPALMENTE LAS BACTERIAS ¥ LOS

HONEOS, ASI COMO LOS INSECTOS, ROEDORES,
AVES, VIRUS Y OTROS ORGANISMOS PUEDEN

CONTRIBUIR AL DETERIORO.
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DANOS CAUSADOS
POR INSECTOS,

COMOLAMOSCADE | LAPROPAGACION
LA FRUTA EL DESPUES DE LA

GORGOJO DE LA COSECHA

BATATA Y LA POLILLA CONSTITUYE UN
DE LA PAPA PROBLEMA CUANDO

EL PRODUCTO SE

LA INFESTACION Al MACENA O
SUELE PRODUCIRSE TRANSPORTA

ANTES DE LA

RECOLECCION. — '
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LESIONES MECANICAS

ELEVADO CONTENIDO EN HUMEDAD Y LA CONSISTENCIA BLANDA DE LAS FRUTAS, LAS HORTALIZAS Y

LAS RAICES LAS HACEN VULNERABLES A LAS LESIONES MECANICAS, QUE PUEDEN PRODUCIRSE EN
CUALQUIER ETAPA, DESDE EL CULTIVO HASTA 5U CONSUMO, POR LAS CAUSAS SIGUIENTES:

1. PRACTICAS DE RECOLECCION POCO CUIDADOSAS;

2. UTILIZACION, PARA LA COSECHA O LA COMERCIALIZACION, DE CAJAS O CANASTAS
INADECUADAS, CON ASTILLAS, BORDES AFILADOS O CLAVOS O GRAPAS SALIENTES;

3. COLOCACION, EN LAS CAJAS UTILIZADAS PARA LA COSECHA O LA
COMERCIALIZACION, DE UN NUMERQO EXCESIVO O INSUFICIENTE DE PIEZAS;

3. MANIPULACION POCO CUIDADOSA, POR EJEMPLO, DEJAR CAER, ARROJAR O PISAREL

PRODUCTO O LAS CAJAS LLENAS DURANTE LA CLASIFICACION, EL TRANSPORTE O LA
COMERCIALIZACION.
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SE PUEDE AFIRMAR QUE LOS MICROORGANISMOS
(Mo) SON LA PRINCIPAL CAUSA DE DETERIORO GRAVE

Y RAPIDO QUE PUEDEN DANAR LAS FRUTAS Y
PRODUCTOS DE ORIGEN VEGETALEN CUALQUIER
MOMENTO DE SU VIDA
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COMDICIONES INTERMAS DEL ALIMENTOQLUE COMDICIOMES EXTERMASAL ALIMENTO QUE
INFLUYEN EN EL DESARROLLO MICROBIANG: INFLUYEM EN EL DESARROLLO DE Mo SOM:

ELCONTENTOUODE,

HUMEDADO
MEIOR AUN 5U

DISFOMIBILIDAD
. DELAGUA Aw, |

- B

LA HUMEDAD
LAACIDEZY pH. RELATIVA.
s " - ; .
. LA COMPOSICION DE LA
LA COMPOSICION ATMOSFERA O DEL MEDIO
NUTRICIONAL QUE RODEA AL ALIMENTO.
Y r - ’
Ii- Ly
EL GRADO DE
EL GRADO DE :
ity CONTAMINACION.
~ LAPRESENCIADE | LA FLORA O PRESENCIA DE AGENTES
CONSTITUYENTES DEPREDADORES CIRCUNDANTES Y
ANTIMICROBIANCS Y SU LAS RADIACIONES.
ESTRUCTURA. | u




CONSERVACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS

LA PRESERVACION DE ALIMENTOS PUEDE DEFINIRSE COMO:

_H“'-.

CONJUNTO DE TRATAMIENTOS QUE PROLONGA SU VIDA UTIL,
MANTENIENDO SUS ATRIBUTOS DE CALIDAD INCLUYENDO
COLOR, TEXTURA, SABORY SU VALOR NUTRITIVO.

ESTA DEFINICION INVOLUCRA UNA AMPLIA ESCALA DE
TIEMPOS DE CONSERVACION, DESDE PERIODOS CORTOS

HASTA PERIODOS MUY PROLONGADOS, DADOS POR PROCESOS

INDUSTRIALES COMO LA CONSERVERIA, LOS CONGELADOS, LOS
DESHIDRATADOS.




METODOS DE CONSERVACION
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EXISTEN TECNICAS DE CONSERVACION QUE LE PERMITEN AL HOMBRE
CONTROLAR EL DANO PRODUCIDO POR LOS Mo A LAS FRUTAS Y
VEGETALES.
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" TECNICAS TRADICIONALES, QUE LOGRAN DETENER LAS REACCIONES
BIOQUIMICAS DE DETERIORO PROPIAS DEL MATERIAL BIOLOGICO Y
ADEMAS CONTROLAR LOS Mo QUE NORMALMENTE PUEDEN

I - CONTAMINAR LAS FRUTAS.
A /’

o T

* TECNICAS SE BASAN EN LA APLICACION DE VARIOS EFECTOS MODERADOS |
QUE NO PROLONGAN DEMASIADO LA VIDA UTIL PERO SI MANTIENEN
~ MEJOR LAS CARACTERISTICAS DE CALIDAD DE LOS PRODUCTOS; ESTOS

- SON LOS NUEVOS PRODUCTOS PROCESADOS.
- /
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J. < FRUTAS PROCESADAS

Efectos energéticos ]

e — ~ DESHIDRATACION

CALOR > ..._COHCENTRACION

e —
_—_ _—__

“PADIACIONES

Escaldado ———— "
Pasterizacion

Estenlizacion

oecado ambienta
- Alrg calients

Refrigeracion Liofilizacion,
Congelacion N?ﬂ_tlﬂ.
Rodillos

Gama
Microondas

Atomizacion
Concentracion
. e

__

i

Fermentacion,
conservanies
antioxdantes




PRINCIPALES METODOS DE CONSERVACION DE
FRUTAS Y HORTALIZAS
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[ TRATAMIENTO TERMICO
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CRISTALIZADO

IRRADIACION

FERMENTACION




REFRIGERACION

EL ALMACENAMIENTO REFRIGERADO SE CONSIDERA CUANDO SE
EMPLEAN TEMPERATURAS SUPERIORES A LA DE CONGELACION
QUE VAN ENTRE (-2°C Y 15°C), PARALOS ALIMENTOS EN GENERAL.

LA REFRIGERACION PERMITE CONSERVAR ALIMENTOS DURANTE
DIAS Y HASTA SEMANAS.

EN ALMACENAMIENTO REFRIGERADO,ES CRITICO MANTENER LA
CIRCULACION DE AIRE, EL CONTROL DE LA HUMEDAD Y LA
MODIFICACION DE LOS GASES ATMOSFERICOS, SOBRE TODO EN
EL CASO DELALMACENAMIENTO DE VEGETALES.

LA REFRIGERACION DE LAS CARNES Y PESCADOS DEBEN ESTAR
ENTRE (-2° C Y 0°C), PARA RETARDAR EL DESARROLLO DE
MICROORGANISMOS.




CONGELACION

em—

ELALMACENAMIENTO CONGELADO SE CARACTERIZA
PORQUE LOS ALIMENTOS SE CONSERVAN EN ESTADO

CONGELADO A

EMPERA

URAS INFERIORES A LOS -182C

LA VELOCIDAD DE CONGELACION DETERMINA LA
DISTRIBUCION Y TAMANO DE LOS CRISTALES EN LOS

TEJIDOS.

SI ES LENTA, SERAN GRANDES Y APARECERAN FUERA DE

LAS CELULAS, GENERANDO SU COMPRESION MECANICAY

RUPTURA DE PAREDES.
A ALTAS VELOCIDADES DE CONGELACION SE FORMAN
CRISTALES PEQUENOSDENTRO Y FUERA DE LA CELULA,
PRODUCIENDOSE ASI MENOS DETERIORO.

(SE APLICA EN PULPAS DE FRUTAS)




" METODOS DE CONGELACION: UTILIZADOS DEPENDIENDO
DEL TIPO DE PRODUCTO, CALIDAD Y ECONOMIA.

INMERSION DEL PRODUCTO EN UNA MEZCLA DE HIELO Y
SAL O HIELO Y AZUCAR

INDIRECTO

EN CONTACTO CON UNA SUPERFICIE METALICA, EL OTRO
LADO DEL METAL SE ENFRIA CON SALMUERA O CON

PRODU YNORMAILMEIN \APAC A AN b

CONGELARSE Y SE UTILIZAN PLACAS DE CONGELACION
CONTINUAS.

CONGELAMIENTO POR TUNEL

SE PASA AIRE FRIO (USUALMENTE ENTRE -302C Y -402°C)
RAPIDAMENTE POR LOS SERPENTINES DEL SISTEMA DE
ENFRIAMIENTOY LUEGO POR EL PRODUCTO.



SECADO

LOS METODOS DE SECADO UTILIZADOSEN LA INDUSTRIA
ALIMENTICIA SE DAN EN TRES CATEGORIAS:

SORACION, CUANDO [A ENERGI?Z OLOCADAEN
MATERIALQUE SE VA A SE(;AR Y EL AGUA INTERNA ES
CONVERTIDA DE SU FASE LIQUIDA A SU FASE DE VAPOR

EN su FASE Li'QUlDA

MATERIALPARA CONGELARLO Y LUEGO SE EXPONE A MAS
ENERGIA EN FORMA DE CALOR QUE CONVIERTE EL AGUA DE SU

Y
lL-I-I-I':'-':'_'I N -'_'_

? ] OSMOSIS, CUANDO EL AGUA ES REMOVIDA MIENTRAS AUN ESTA 1

] DE VAPOR SIN PASAR POR LA FASE LIQUIDA.
] EVAPORACION

ADO CON AIRECALIENTE HASIDO C ADO DURAN
Ml:ICHO TIEMPO UTILIZANDO SECADORES SOLARES HASTA
MAQUINAS SOFISTICADAS
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