
FRUTAS E VEGETAIS DESIDRATADOS 

 

APLICAÇÕES 

 

 

PRODUTO/UTILIZAÇÃO             QUANTIDADE RECOMENDADA.     

 

Beterraba Pó 

 

 Bebidas Lácteas, Iogurtes e Sorvetes   0,1 a 0,3 % 

 Recheios para biscoitos.     0,5 a 1,0 % 

 Massas       0,3 a 0,6 % 

 

 

Espinafre Pó 

 

 Massas       0,5 a 1,0 % 

 Sopas       0,3 a 0,6 % 

 

 

Condimentos / Temperos 

 

 Alho       0,4 a 0,6 % 

 Cebola       1,5 a 2,5 % 

 Pimenta       0,5 a 1,0 % 

 Salsa       0,4 a 0,6 % 

 Cebolinha       0,4 a 0,6 % 

 

 

PRODUTOS / IDÉIAS. 

 

 Biscoitos com sabor de ervas finas usando condimentos / temperos desidratados; 

 Pães temperados; 

 Pães e biscoitos com pedaços de vegetais ou frutas desidratadas; 

 Pães elaborados com purê de batata desidratado ou de batata salsa (mandioquinha); 

 Sopas com vegetais desidratados; 

 Molhos contendo condimentos e pedaços de vegetais desidratados; 

 Produtos cárneos com pedaços de vegetais desidratados; 

 Queijos aerados com pedaços de vegetais desidratados; 

  Alimentos matinais (cereais) com pedaços de frutas; 

 alimentos naturais e macrobióticos com frutas e vegetais desidratados. 

 


