Berenjena Thai

Nombre Cientifico: Solanum melongena L.
Variedad / Tipo: Kermit F1
Familia: Solandceas

Origen: Estavariedad de solanacea es originaria del sur de Asia,
especificamente en el pais Tailandia.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

fats Fruto pequeio y redondo, con un promedio de 1-2
Caracter,lst}cas centimetros de didmetro. Su piel fina es tersa y suave con
Organolepticas franjas de color verde oscuro que van desde el caliz verde
v Fisicas: hastael final de la flor blanca. La pulpa es firme, tierna, de

color blanco y contiene muchas semillas pequeias.

Detalles de produccién: Ventanade produccion: Todo el afio en climas tropicales
Tipo de produccion: Campo abierto

Caracteristicas de Elproducto se almacena a una temperatura de 8 a 10°C.
Almacenamle'r}to Para conservar fresco es necesario mantener esta
v Conservacion: temperatura durante el traslado de la carga.

: . De 10 a 15 dias con temperatura controlada
Vida de anaquel: (5 dias de traslado / 10 dias de anaquel).
Empaque 6 Se manejan cajas de cartéon de 4 kgy de 13 kg
Presentacién: Cajas por Paleta:
Cajas de 4 kg: 99
Cajas de 13 kg: 30

Caracteristicas Fisicoquimicas:

Caracteristicas Fisicoquimicas:
Tamafo por porcién  100g

Calorias DATO CURIOSO

Grasa Total g La berenjenas Thai son un

Carbohidratos Totales g 34 ingrediente comin en la
Fibra g 225 cocina tailandesa porque
Agua % 90-95 absorben fdcilmente los

Proteina g sabores y pueden agregar un

Y= elemento refrescante a los
itamina h f

Calcia platos picantes y calientes.
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