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Tomada de Singular Foods México
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Garden Berry: Intenso y 
sabroso, Garden Berry de 

Bowery es la fresa de 
verano por excelencia en un 

potente bocado. 
Perfectamente equilibradas 

entre lo cítrico y lo dulce, 
estas bayas de color rojo 
rubí, jugosas pero firmes, 
son ideales para combinar 

con una delicada crema 
batida o en una brillante 

ensalada de rúcula con una 
vinagreta de pimienta.

Wild Berry: Inesperado y 
concentrado en sabor, 
Bowery’s Wild Berry es 

pequeño y amapola, 
ideal junto con queso 

cheddar fuerte, 
chocolate amargo o en 

un cóctel amargo. Es una 
baya más suave, más 

pequeña y potente que 
contiene una tonelada 

de sabor brillante y 
floral.
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La radiación no es una forma de calor sino una forma de energía que al 
interaccionar con la materia se manifiesta en calor gracias a un campo 
electromagnético

Conducción iónica: iones acelerados por CE colisionan con las moléculas 
de agua (ocurre millones de veces por segundo, generando calor por 
fricción)

Rotación dipolar: El agua es dipolar, las moléculas vibran a alta 
frecuencia y se convierte en energía cinética o térmica

Presión del aire MUY BAJA, el punto de ebullición queda por debajo de 
los 40°C  Permite deshidratar los alimentos sin dañarlos

Las ondas electromagnéticas tienen un componente eléctrico (E) y un 
componente magnético (M).

E y M son perpendiculares entre si y ambos perpendiculares a la direccion de 
“viaje”.
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3.000-6.000 mg 25.000 mg
11 mg 250 mg

AD AD NXTDRIEDTMNXTDRIEDTM AD NXTDRIEDTM
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Existe más del doble de compuestos volátiles 
(Aroma) en el mango NXTDRIED que en el 
liofilizado. 

Tenemos por ejemplo el compuesto d-3-Careno 
(olor cítrico dulce) tenemos 5,68 veces mas que el 
liofilizado esto es lo que hace que se reconozca el 
sabor del mango

Composición volátil MANGO(mg kg-1)

NXTDRIED Liofilizado p-valor

3-Metil butanal 0,19 a 0,02 a 0,006

Hexanal 0,18 a 0,42 a 0,029

Heptanal 0,10 a 0,36 a 0,009

β-Mirceno 0,08 0,01 0,396

Hexanoato de etilo 0,15 0,02 0,153

Octanal 0,05 a 0,19 a 0,033

d-3-Careno 4,49 0,79 0,299

Limoneno 0,19 0,40 0,306

2-Octenal 0,11 0,23 0,146

1-Octanol 0,04 0,09 0,167

Terpinoleno 0,11 0,02 0,397

Nonanal 0,59 0,72 0,729

Octanoato de etilo 0,10 a 0,02 a 0,027

trans-Cariofileno 0,36 0,03 0,362

α-Humuleno 0,12 0,01 0,297

TOTAL 6,85 3,32
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Ingrediente 
funcional

Cosmética Zumos funcionales
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Comida para 
mascotas

Textil Aceite protector
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IDEA Hice
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