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La tecnología se basa en la
activación del oxígeno del

aire, que inactiva los
microorganismos para que no

dañen las frutas y verduras
frescas.



Contenido de agua en

la parte comestible
(mayor del 50% H2O)TECNOLOGIA

FRUTAS Y
HORTALIZAS 

FRUTAS DE PEPITA
Contiene cascara y

semilla

FRUTAS DE HUESO 
Contiene en su interior

semilla grande y cascara
dura 

FRUTAS
Semilla carnosa

procedente de un
órgano floral 

FRUTAS SECOS
Contenido de agua en la

parte comestible
(menos del 50% H2O)

FRUTAS CARNOSAS

HORTALIZAS 
Hierbas para usar con

cualquier alimento

FRUTAS OLEAGINOSAS
Se utiliza para obtener
grasa y como alimento.
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