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ASIGNATURA: TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS VEGETALES 
 

PRACTICAS DE LABORATORIO: 
 

1. DETERMINACIÓN DE PH, ACIDEZ Y SÓLIDOS SOLUBLES POR 

REFRACTOMETRÍA. 

2. EL ENCERADO EN LA MADURACIÓN DEL TOMATE. 

3. CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS POR FERMENTACIÓN. 

4. ESTABILIZACIÓN DE FRUTAS POR MÉTODOS COMBINADOS. 

5. ELABORACIÓN DE MERMELADAS. 

6. COMPORTAMIENTOS DE FRUTAS BAJO CONDICIONES DIFERENTES DE 

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO. 

7. FRUTAS EN ALMÍBAR. 

8. FABRICACIÓN DE PAN. 
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