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2) Objotivos de la preservación de alimentos-Materias primas y procesos. 

2) Protratamientos previos al congelado, deshidratado y enlatados 

3) Hunidaficación del aire; ecnoeptos básicos y diagrama paioremétricos 

4) Pre=ooncentración de alimentos lfquidoss evaporación, $smosis inversa 

y erio-ooncentración 

5) Deshidratación de alimentos - Ingeniería dol proceso — Estabilidad 

física y quínica de alimentos deshidratados. 

6) Congeñación do alimentos — Nuoleación y oroviniento de cristales de 

hielo -- Consoouencias físico=quínicas de la congolación. 

7) Liofilización de alimentos — Ingeniería y estabilidad del productos 

8) Esterilización en envases cerrados. 

9) Imp aquetemiento de alimentos congelados y deshidratados, 
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