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CENS SAN MARTIN                                                                                                Guía N° 11 

DOCENTES: Marcela PONCE y Andres Daniel MALDONADO 

CURSO: 2° año 1°, 2° y 3° división 

TURNO: Noche 

AREA CURRICULAR: AGROINDUSTRIA 

TRANSFORMACIONES NATURALES (Tercera parte) 
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Actividades: 

1- Lea atentamente el texto completo y toda la guía. 

2- Anote las palabras desconocidas y aquellas de las  que no recuerda su significado. 

3- Busque y copie el significado de las palabras anotadas en el punto 2. 

4- Razone y responda: 

a- Cuando el cliente-consumidor de frutas valora que una fruta está madura ¿A qué 

madurez se refiere? 

b- ¿Por qué las frutas inmaduras son percibidas de color verde? 

c- ¿Durante qué período cambian de color las frutas climatéricas? 

d- ¿Cuándo cambian de color muchas frutas no climatéricas? 

e- ¿Es posible que las frutas cambien de color después de cosechadas? ¿Por qué? 

f- ¿Por qué las frutas pierden el color verde al madurar? 

g- ¿Qué fenómenos químicos suceden en los fruto cuando cambian de color? 

h- ¿Qué frutos, aunque estén maduros, conservan el color verde? 

i- ¿De qué colores son responsables los carotenoides y las antocianinas? 

j- ¿Qué proceso bioquímico ocurre con algunos carbohidratos durante la maduración de 

las frutas climatéricas? 

k- ¿Qué carbohidratos sufren transformación en el proceso bioquímico mencionado en la 

respuesta a la pregunta anterior? Indique las consecuencias según el caso y que 

compuesto químico se obtiene. 

l- ¿Qué cambio químico ocurre en los frutos no climatéricos durante la maduración 

respecto a los carbohidratos? 

m- ¿De dónde provienen los carbohidratos responsables del sabor dulce de los frutos no 

climatéricos? 

n- ¿Los frutos no climatéricos continúan su proceso de maduración una vez cosechados? 

¿Por qué? 

o- ¿Cómo es el contenido de ácidos orgánicos en frutos inmaduros? 

p- ¿Qué sucede con el contenido de ácidos orgánicos al completarse la maduración de los 

frutos? 

q- ¿Qué importancia tiene la cantidad de ácidos orgánicos presentes en las frutas al 

momento de consumirlas? 

r- ¿Qué rol cumplen las enzimas en cada etapa fisiológicas de las frutas? 

s- ¿Qué importancia tienen las enzimas en los procesos de conservación? 
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t- ¿Qué tratamiento tienen los compuestos aromáticos en los proceso de  conservación? 

u- ¿En qué momento aumenta la actividad metabólica de la mayoría de las hortalizas y 

cuáles son las reaccione químicas más notables? 

5- Averigüe cómo se llama el momento justo en que una fruta, especialmente la uva, 

comienza a cambiar de color.  

6- Mencione algunos frutos en los que se puede provocar el desenmascaramiento de otros 

pigmentos y cómo se efectúa. 

7- Recuerde algunos ejemplos de frutos climatéricos y no climatéricos. 

8- Recuerde algunos ejemplos de ácidos orgánicos presentes en cantidades significativas en 

algunas frutas, responsables en parte del sabor característico de las mismas, mencionados en 

guías anteriores y averigüe otros más. 

Uva: ……………………. Naranja: ……………………. 

Manzana: ……………………. Limón: ……………………. 

  

  

9- Lectura complementaria: 

https://www.uv.es/uvweb/master-quimica/es/blog/acidos-organicos-mas-comunes-frutas-

1285949128883/GasetaRecerca.html?id=1285959604951#:~:text=Aunque%20estos%20tr

es%20%C3%A1cidos%20son,y%20otras%20frutas%20con%20hueso. 

10- Diferencie a los frutos climatéricos de los no climatéricos en cuanto a los compuestos 

aromáticos. 

11- complete el siguiente cuadro comparativo para describir las transformaciones naturales 

que experimentan las hortalizas. 

Grupo de 

hortalizas 

Estado de 

madurez 

Destino Actividad 

metabólica 

Características 

organolépticas 

Causas del cam-

bio organoléptico 

Tpo de con-

servación 

Grupo 1 
      

      

Grupo 2 
      

Grupo 3 
      

Grupo 4 
      

NOTA: Para la resolución tenga en cuenta las guías anteriores, en especial las 

correspondientes a la misma unidad, videos y lecturas complementarias. 
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