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VERDE BLANCO

CLAS'FICAC'ON vitaminas,_ especialmente A, C, el complejo B, Contienen compuestos
Ey K, y minerales como magnesio y potasio. azufrados, almidones y
Se pueden clasificar segun vitaminas del complejo B.
su color en: verde, amarillo- AMARILLO-NARANJA AZUL VIOLETA
anaranjado, blanco, azul-  —
violeta y rojo. Poseen principalmente caroteno, sustancia PoSéen minerales como
que favorece la formacion de vitamina A y Potasio, magnesio,

PROPIEDADES tiene efecto antioxidante vitaminas del complejo By

SENSOR'ALES ROJO algo de vitamina C ¢

Alguna de las propiedades §qn fuen,tg de carotenoides, vita_minas AC,y
sensoriales son: acido félico, entre otras vitaminas del
. Olor complejo B.

» Color

» sabor

TECNOLOGIA DE CEREALES

Las técnicas avanzadas de extraccion vy
refinamiento de cereales han permitido la
creacion de ingredientes mas puros y
funcionales, abriendo la puerta a una nueva
generacion de alimentos y bebidas.
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ALTERACION DE
FRUTAS Y HORTALIZAS

Las frutas y hortalizas frescas y .
minimamente procesadas son susceptibles a METODO POR FRIO
la contaminacion por bacterias patogenas TR,

tales como, Escherichia coli, Listeria ? =
» Refrigeracion
monocytogenes y Salmonella, entre otras. . Congelacién

METODOS DE .+ Ultracongelacién

CONSERVACIO :
foof 4 METODO POR CALOR
Consiste en aplazar la vida

de un alimento utilizando » Escaldado
calor o frio segun sea el + Esterilizacion £’
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caso + Pasteurizacién
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