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vitaminas, especialmente A, C, el complejo B,
E y K, y minerales como magnesio y potasio.

VERDE

Refrigeración
Congelación
Ultracongelación 

MÉTODO POR FRIO

CLASIFICACION
Se pueden clasificar según
su color en: verde, amarillo-
anaranjado, blanco, azul-
violeta y rojo.

PROPIEDADES
SENSORIALES 

Alguna de las propiedades
sensoriales son:

Olor
Color
sabor 
Textura

ALTERACION DE
FRUTAS Y HORTALIZAS

 Las frutas y hortalizas frescas y
mínimamente procesadas son susceptibles a
la contaminación por bacterias patógenas
tales como, Escherichia coli, Listeria
monocytogenes y Salmonella, entre otras.

Escaldado
Esterilización
Pasteurización 

MÉTODO POR CALOR

TECNOLOGIA DE CEREALES
Las técnicas avanzadas de extracción y
refinamiento de cereales han permitido la
creación de ingredientes más puros y
funcionales, abriendo la puerta a una nueva
generación de alimentos y bebidas.

AMARILLO-NARANJA
Poseen principalmente caroteno, sustancia
que favorece la formación de vitamina A y
tiene efecto antioxidante

BLANCO
Contienen compuestos
azufrados, almidones y
vitaminas del complejo B.

AZUL VIOLETA
Poseen minerales como
potasio, magnesio,
vitaminas del complejo B y
algo de vitamina CROJO

Son fuente de carotenoides, vitaminas A, C, y
ácido fólico, entre otras vitaminas del
complejo B. 

MÉTODOS DE
CONSERVACIÓN

Consiste en aplazar la vida
de un alimento utilizando
calor o frio segun sea el
caso
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