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ELOGIAAS

i, Introduccibnt vitaminas on los alimentos y su rol como nutrientes.
Vias de destrucciln de vitaminas en el proceosamiento y almacenajo
do alimontos preservados

2. Enfoque cindtico do la destruceibn de vitaminas on alimentos.

3. fetencidn de vitaminas on el escaldado de alimentos: prediccién
matemfitica de las plrdidas por destruceiln térmica y solubilizae
cibn, Anflisis de datos de literatura,

he Netencibn de vitaminas en la deshidratacibu de alimentost

interaceifn de la temperatura y a, on la dostruccida do vitaminas,
Niveles de retenciln de vitaminas observados en alimentos doshie
dratadose.

S5e Hotencibn de vitaminas en la esterilizacifn de alimentes envasae
dost modelado matemfitico para la optimizaciln del proceso, Recoe
pilacibn de datos de literstura sobre retencidn de vitaminas en
alimentos enlatados.
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