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e PROPIEDADES SENSORIALES
EN LOS ALIMENTOS.

- Caracteristicas como el
aspecto, [a textura, el olor y el
sabor son analizadas por
probadores capacitados para
evaluar [a calidad de| producto o
derivar oportunidades de
mejora.




VITAMINAS

grupo de sustancias que
son necesarias para el
funcionamiento celular, el
crecimiento y el desarrollo
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MINERALES

calcio, fésforo, magnesio,
sodio, potasio, cloro y
azufre, Usted necesita
menores cantidades de
oligoelementos,

PIGMENTOS

son sustancias naturales
que ofrecen los alimentos y @
pueden ser procesados y
extraidos para ser
utilizados como colorantes
alimenticios

* ADITIVOS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

aditivos alimentarios son
sustancias que se afaden
principalmente a los
alimentos procesados; 0 a
otros alimentos




