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FISA DE DOCUMENTARE

Legume si fructe

Clasificarea legumelor Clasificarea fructelor
Legumele bulboase Fructele semintoase
ceapa gutuile
prazul merele
usturoiul perele
Legumele cucurbitaceae (bostdnoase) Fructele sGmburoase
castravetele caisele
dovlecelul ciresele
pepenele galben corcodusele
pepenele verde prunele
Legumele solano-fructoase piersicile
ardeiul visinile
tomatele Fructele arbustilor fructiferi
vinetele Afinele
Legumele frunzoase Agrisele
loboda Cdpsunile
salata Coacdzele
spanacul Fragii
Legumele pdstdioase (pdstdi si capsule) Murele
bamele Zmeura
fasolea pastdi Strugurii

mazdre
Legumele raddcinoase
morcovul, patrunjelul

Fructele nucifere

alunele
castanele comestibile

pdstdrnacul madslinele
ridichea neagrd migdalele
sfecla rosie nucile
telina Fructele subtropicale
Legumele tuberculifere lamaile
cartoful mandarinele
Legumele vdrzoase portocalele
varza albd, varza rosie grapefruit
varza creatd, varza de bruxelles smochinele

conopida, gulia

Fructele tropicale

Legumele condimentare ananasul
cimbrul, hreanul, leusteanul, bananele
madrarul, tarhonul curmalele
alte legume ciuperca alba cultivata avocado

sparanghelul



Produse obtinute prin prelucrarea legumelor si fructelor

Conserve din legume

Metoda de conservare Produsul obtinut
Legume conservate prin n apé: spanac, zarzavat, foi de vita
pasteurizare si sterilizare n solutie de sare: fasole, mazare, ciuperci

n bulion: vinete, rosii, bame

Tn ulei: vinete, tocan3, ghiveci

n solutie de otet: castraveti

Sucuri de legume: rosii, morcov

Legume congelate Spanac, conopida, ardei, cartofi, mazare, fasole

Legume conservate prin Radacinoase, ceapa, cartofi, mazare, fasole
deshidratare

Legume conservate prin concentrare | Bulionul de tomate, de ardei

Paste de tomate, de ardei

Legume concentrate prin murare Castraveti, gogonele, varza

Legume conservate prin suprasarare | Rosii, ardei grasi, fasole, foi de vita

Legume conservate in otet Ardei, castraveti

Conserve din fructe

Metoda de conservare Produsul obtinut

Fructe conservate prin sterilizare si Compot, pireuri, sucuri
pasteurizare

Fructe congelate Capsuni, visine, zmeura, fructe de padure,

Fructe conservate prin deshidratare, | Prune, caise, struguri, visine, cirese, coarne
liofilizare si afumare

Fructe conservate prin concentrare Marmelada, magiun, gem, dulceata, sucuri

Fructe conservate prin murare Mere, pere, pepeni, struguri

Pasteurizarea - metoda de conservare a alimentelor prin incalzirea
IMPORTANT acestora la o temperatura sub 100 °C, de obicei pana la 60-70 °C, urmata
de o racire brusca a acestora la 4-6 °C. Sunt distruse microorganismele
vegetative.

Sterilizarea — metoda de conservare a alimentelor la temperaturi mai
mari de 100°C . Sunt distruse microorganismele vegetative si sporii.
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vaporilor de apa cu ajutorul unui aparat cu functie de aspirare, obtinand

Liofilizarea - presupune inghetarea brusca a alimentelor si extragerea
|
J.
\ astfel alimente deshidratate







