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Objetivos generales de la asignatura

Estudio de los diferentes productos hortofruticolas: hortalizas, verduras, frutas y frutos
secos, a través de su descripcion morfolégica, estructura, composicion y valor nutritivo.
Se tratard también de las distintas condiciones de cultivo y recoleccion, asi como de
las modificaciones postcosecha de estos productos.

Se profundizara en los métodos de conservacién mas importantes en cada caso y en
los derivados de los productos hortofruticolas de mayor consumo.

This subject is related to the study of fruits, nuts and vegetable products including their
morphological description, composition and nutritional value. We will also study the
appropriate growing conditions as well as the changes during ripening and postharvest
treatments including storage and industrial transformation. Aspects related to
marketing and consumer patterns will be also addressed.

Programa de clases Teoricas

Tema 1.- Introduccion. Concepto y clasificacion de hortalizas y frutas. Caracteristicas
estructurales y composicion. Bibliografia.
HORTALIZAS

Tema 2.- Hortalizas: Clasificacion. Conceptos generales de Horticultura. La
Horticultura en Espaiia y en el mundo.

Tema 3.- Caracteristicas del cultivo horticola y tipos de explotaciones. Condiciones de
los cultivos horticolas y su manejo. Técnicas de cultivo.
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Tema 4.- Agricultura Ecolégica. Reglamentacion.

Tema 5.- Bulbos y Raices. Tipos de bulbos y raices. Composicion y valor nutritivo.
Caracteristicas generales de su cultivo.

Tema 6.- Tallos, hojas e inflorescencias. Caracteres botanicos y diferencias entre
ellos. Composicion y valor nutritivo.

Tema 7.- Frutos y semillas. Descripcion de las mas consumidas. Cultivo y recoleccion.
Tema 8.- Tubérculos alimenticios. Origen botanico y clasificacién. Descripcion de los
tubérculos de mayor consumo. Importancia de la patata. Valor nutritivo. Condiciones
de cultivo.

Tema 9.- Accion del calor sobre hortalizas y tubérculos. Modificaciones de la
composicion de estos alimentos durante el procesado térmico. Valor nutritivo de los
mismos después de la condimentacion.

HONGOS COMESTIBLES

Tema 10.-Hongos comestibles. Morfologia, estructura y desarrollo. Cultivo de hongos.
Especies mas utilizadas. Composicion y valor nutritivo. Peligros asociados al consumo
de hongos. Métodos de conservacion de los hongos comestibles.

FRUTAS

Tema 11.- Origen botanico y clasificacion de las especies frutales. Conceptos
generales de fruticultura. Regiones fruticolas espafiolas.

Tema 12.- Caracteristicas de los cultivos fruticolas. Establecimiento y cuidados de la
plantacion. Técnicas de cultivo.

Tema 13.- Citricos. Estructura del fruto. Descripcion de las especies mas importantes.
Composicion y valor nutritivo. Aspectos del cultivo.

Tema 14.- Pomos, drupas y bayas. Estructura de los distintos tipos de fruto.
Descripcion de las especies mas importantes. Composicién y valor nutritivo. Aspectos
del cultivo.

Tema 15.- Frutas tropicales y otras frutas. Caracteristicas y descripciébn de las
especies mas importantes. Composicion y valor nutritivo. Aspectos del cultivo.

Tema 16.- Frutos Oleaginosos: Aceituna, aguacate y coco.
Tema 17.- Frutos secos. Clasificacion. Descripcion y valor nutritivo de los mas

importantes.

MADURACION Y POST-RECOLECCION DE PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS

Tema 18.- Maduracion. Recoleccion y post-recoleccion de productos hortofruticolas.

Tema 19.- Comercializacion y consumo de productos hortofruticolas.
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Tema 20.- Aspectos generales del almacenamiento y conservacion de productos
hortofruticolas. Factores que inciden en la calidad.

CONSERVACION

Tema 21.- Refrigeracion de productos hortofruticolas. Bases de la conservacion por
frio y factores que influyen. Almacenamiento en atmésferas controladas y envasado en
atmosferas modificadas.

Tema 22.- Congelacién. Operaciones previas en el proceso de congelacién de
vegetales. Métodos de congelacion aplicados a vegetales. Valor nutritivo y cambios en
la composicion de los productos congelados. Cadena del frio.

Tema 23.- Conservacion por el calor. Conservas vegetales. Proceso de elaboracion.
Modificaciones de la calidad y el valor nutritivo de estos productos. Importancia en la
industria agroalimentaria.

Tema 24.- Deshidratacién. Fabricacién de productos vegetales deshidratados. Calidad
y valor nutritivo.

Tema 25.- Fermentacién. Productos fermentados. Encurtidos.. Descripcion de los mas
consumidos.

DERIVADOS

Tema 26.- Derivados de productos hortofruticolas. Clasificacion. Zumos vy
concentrados. Elaboracién. Propiedades. Composicion.

Tema 27.- Mermeladas, confituras y jaleas. Implicaciones tecnoloégicas en la

elaboracion de estos derivados. Composicion. Otros derivados de productos
hortofruticolas.

Programa de Practicas

Determinaciones en conservas:

- Peso escurrido

_pH

- Calibre

- Sedimentos

Determinaciones en zumos y néctares:
- Grados Brix

- Acidez total

- Vitamina C
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Determinaciones en mermeladas:
- AzUcares solubles

- Sustancias pécticas
Determinaciones en tomate y derivados:
- Triturado tomate:

- Porcentaje en pulpa

- Porcentaje en zumo

- Determinacién de la consistencia
- M.Bostwick

Determinaciones en frutas:

- Almidon

- Textura

- Color
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Criterios de Evaluacioén

- Labor del curso: practicas y examen final de la asignatura.

Otros datos de interés






