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VEGETAL



CAPÍTULO XI
ALIMENTOS VEGETALES 

HORTALIZAS
Artículo 819 – (Resolución Conjunta SPReI N° 169/2013 y SAGyP 
N° 230/2013) Con el nombre genérico de Hortaliza, se entiende 
a toda planta herbácea producida en la huerta, de la que una o 
más partes pueden utilizarse como alimento. 

FRUTAS
Artículo 887 - (Resolución Conjunta SPReI N° 169/2013 y SAGyP N° 230/2013)
“Se entiende por Fruta destinada al consumo, el fruto maduro procedente de la 
fructificación de
una planta sana.



INTRODUCCION

Las frutas y hortalizas forman un grupo muy variables de
alimentos y una fuente importante de vitaminas para la
alimentación humana.

La mayoría de las frutas y hortalizas se puede comer en
estado fresco. La vida útil de producto fresco se prolonga por
almacenamiento refrigerado.

Los CO y nutricionales dependen de factores como: especie,
variedad, condiciones de cultivo, estado de maduración,
almacenamiento, tratamientos tecnológicos



FUNCIÓN  NUTRICIONAL

Imp: no sólo por la 
composición qca.
También por la 
CANTIDAD Y DIVERSIDAD
Aportan 10% cal. 



FRUTAS

La ´fruta´ procede de FRUTO, que es la parte
comestible del vegetal que se desarrolla a partir
de la flor y que contiene las semillas en su
interior.



Así, se denomina ´frutas´ a los frutos
comestibles de naturaleza carnosa, que se
pueden comer sin preparación.



1-Fruta Fresca: Es la que habiendo alcanzado su madurez fisiológica, presenta las 
características organolépticas  adecuadas para su consumo al estado natural. Se hace 
extensiva esta denominación a las que reuniendo las condiciones citadas se han
preservado en cámaras frigoríficas.

2-Fruta Seca: Es aquella que presenta, en su estado natural de maduración un contenido 
de humedad tal, que permite su conservación sin necesidad de un tratamiento especial. 
Se presentan con endocarpio más o menos lignificados, siendo la semilla la parte 
comestible (nuez, avellana, almendra, castaña, pistacho, entre otras).

Frutas –clasificación:



4-Fruta deshidratada: Es la que 
reuniendo las características citadas 
precedentemente, se ha sometido 
principalmente a la acción del calor 
artificial por empleo de distintos 
procesos controlados, para privarlas 
de la mayor parte del agua que 
contienen.”

3-Fruta desecada: Es la fruta fresca, 
sana, limpia, con un grado de madurez 
apropiada, entera o fraccionada, con o 
sin epicarpio, carozo o semillas, que ha 
sido sometida a desecación en 
condiciones ambientales naturales 
para privarlas de la mayor parte del 
agua que contienen.



Madurez fisiológica: Es el estado de desarrollo del fruto que le permite iniciar 
los procesos del programa genético conducente a la madurez organoléptica y 
lograr así los atributos de calidad aceptables para el consumo. 

Madurez organoléptica o de consumo: Es aquel estado de desarrollo en el cual 
un fruto tiene el color, la textura, el aroma y el sabor que lo vuelven deseable 
para su consumo, en la percepción promedio de los consumidores. 

Madurez comercial o de cosecha: Se sitúa entre los dos estados antes 
mencionados y se consigue cuando el fruto, habiendo alcanzado su madurez 
fisiológica, se puede separar de la planta madre y, según la especie, ya tener 
los atributos para su consumo, o continuar su evolución hasta adquirirlos.”

1- FRUTAS FRESCAS



Se permite el blanqueo y preservación de los frutas 
secas con anhídrido sulfuroso, siempre que el contenido 
en anhídrido sulfuroso total residual (expresado en SO2) 
no exceda de 50mg/kg (50 ppm).”

“Se permite el tratamiento superficial de frutas secas 
con ácido sórbico o sorbato de potasio, siempre que el 
contenido residual (expresado en ácido sórbico) no 
exceda de 100 mg/kg de fruto entero (100 ppm).”

2-Frutas secas



3-Fruta desecada: Es la fruta fresca, sana, limpia, con un grado de madurez 
apropiada, entera o fraccionada, con o sin epicarpio, carozo o semillas, que 
ha sido sometida a desecación en condiciones ambientales naturales para 
privarlas de la mayor parte del agua que contienen.

Queda prohibido desecar frutas de descarte, de 
tamaño muy pequeño, enfermas, golpeadas, 
dañadas por cualquier otro motivo o 
insuficientemente maduras.
Empleando frutas libres de sales arsenicales o de 
cualquier producto empleado como insecticida o 
fungicida, 
La fruta desecada en el momento del empaque, 
no deberá contener más de 25% de agua, excepto 
para ciruela Tierna y Tipo francés en que se 
admitirá hasta 27%.
Cuando la fruta desecada se empaque en envases 
herméticos, se  permitirá un contenido de agua 
máximo: de 35%.



CLASIFICACION FRUTAS

Frutas de hueso o carozo

son aquellas que tienen
una semilla grande y de
cáscara dura
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Frutas de pepita

son las frutas que tienen
varias semillas pequeñas
y de cáscara menos dura



Zarzamoras Endrinas

Bayas y otras frutas pequeñas (Frutos del bosque )

Frambuesas



Frutas tropicales y subtropicales

Banano Coco

Kiwi Piña

Piel comestible
Piel no comestible

Breva-higo

quinoto

aceituna



HORTALIZAS

Son un conjunto de plantas cultivadas
generalmente en huertas o regadíos, que se
consumen como alimento, ya sea de forma
cruda o preparada culinariamente



HORTALIZAS

Son alimentos que contribuyen a hidratar nuestro
organismo por su alto contenido de agua, además de
ser nutritivas y saludables. Son ricas en vitaminas,
minerales, fibra y, en menor medida, en almidón y
azúcares, hecho que explica su bajo aporte calórico.



El nombre de hortaliza desecada 
se empleará para la obtenida por 
exposición al aire y al sol, y el de 
deshidratada, para la que se 
obtiene por medios artificiales.
En las hortalizas desecadas y en 
las deshidratadas podrán 
utilizarse los aditivos permitidos 
por el presente Código.

No presentarán un contenido de agua superior al 7%, 
determinado a 100-105° C.”



CLASIFICACION DE LAS HORTALIZAS

•en función de la parte de la planta a la que pertenecen

Frutos Berenjena y pimientos

Bulbos
(Órganos 
subterráneos
Almacenamien
to)

Ajo, cebolla, cebolla en rama

Tubérculos
(Tallos subt)

Papa, batata



CLASIFICACION DE LAS HORTALIZAS

Coles
Repollo, brócoli, coles de Bruselas y coliflor. 

Hojas y tallos 
tiernos

Acelga, espinacas y lechuga.



CLASIFICACION DE LAS HORTALIZAS

Inflorescencia Alcachofa

Pepónides
(ovario 
ínfero)

Calabacín, calabaza y pepino



CLASIFICACION DE LAS HORTALIZAS

Raíces Rábanos, remolacha de mesa y zanahoria

Tallos jóvenes
Apio, espárrago blanco



•en función de su forma de presentación al consumidor.

Primera gama
Hortalizas frescas y otros
productos conservados mediante
métodos tradicionales como la
deshidratación, salazón y
fermentación.



Segunda gama

Tercera gama

Incluye a las conservas que
han sido sometidas a un
tratamiento térmico que
garantiza una mayor vida útil
del producto

Se incluyen en este grupo las
hortalizas congeladas



Quinta Gama

Se refiere a los productos cocinados (salsas
de hortalizas, sofritos) o a una mezcla de
cocinados con hortalizas frescas

Cuarta gama

Son hortalizas lavadas, peladas,
cortadas y envasadas en
condiciones especiales (atmósferas
modificadas o controladas) y listas
para su consumo (por ejemplo,
ensaladas variadas).





COMPOSICIÓN QUÍMICA DE LAS 
FRUTAS

La composición química
de las frutas depende
sobre todo del tipo de
fruta y de su grado de
maduración.



Agua

Más del 80% y hasta el 90% de la composición
de la fruta es agua. Debido a este alto
porcentaje de agua y a los aromas de su
composición, la fruta es muy refrescante.



EL SABOR Y AROMA

• Azúcares
• Ácidos
• Taninos (astringencia)
• Compuestos volátiles (ésteres, 

alcoholes, terpenos, etc.)



COLOR

Pigmentos en plastos vacuolas y 
líquido citoplasmático
Clorofilas (verdes, liposolubles)
Carotenoides (amarillo, naranja, 
liposolubles)

B-caroteno (Res. Calor pH, 
sensib. Oxidación)

licopeno
xantofilas
antocianinas (rojas, azules, hidrosolubles, inestables)



TEXTURA

• Rigidez: microfibrillas 
cristalinas de celulosa, 
hemicelulosa, xilanos, 
lignina)

• Turgencia: agua (hasta 96%)

• Textura: también geles de 
almidón, geles de pectinas 
de la laminilla media





Cuáles son los factores que afectan la Calidad de Frutas y Hortalizas?

1- Madurez



2- Conservación post recolección



3- Tratamientos tecnológicos



4- Tratamientos culinarios







Transpi
ración

Oxidación de los H de C,

pérdida de MS, 
disminución del dulzor

ventilar

Manchas pardas/negras

IMP: disponib. 
O2, para evitar 
anaerobiosis

Mcg

HR 85 95% ev. pérd
turgencia 

Respiración después de cosecha: “factor limitante” en conservación



RESPIRACIÓN



1.Tipo de producto

2. Grado de desarrollo

20-25 °C

Palta



3- Climaterio



Cosechan antes de maduración Se las deja madurar sobre la planta



TRANSPIRACIÓN



CAMBIOS DURANTE LA MADURACIÓN





¿Porqué se deteriora la calidad?





ENZIMAS IMPLICADAS EN EL DETERIORO DE LA CALIDAD





PARÁMETROS INDICADORES DE CALIDAD





Medidas Morfológicas





Evaluación visual

Madurez recolección





Colorimetría



















Sólidos solubles totales
Refractometría

°Brix



























Muchas 

gracias!!!


