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El'secado al sol de frutas, granos, vegetales, cames y pescados ha sido anpliamente utilizado desde los albores de la Humanidad pro- View PDF.
CapituloINTRODUCCION El propdsito principal de la deshidratacion de alimentos es prolongar la durabilidad del producto final. Es un proceso
de conservacion que consiste en eliminar el agua li-bre en los alimentos evitando asi la proliferacion de microor-ganismos, permitiendo la pre-
servacion de los La deshidratacion es una de las técnicas més ampliamente utilizada para la conservacion de alimentos. Consiste en eliminar una
buena parte de la humedad de los alimentos, para que no se arruinen. El secado al sol de frutas, granos, vegetales, carnes y pescados es una un
equipo para la deshidratacién de alimentos que usa la radiacion solar como fuente de energia. La temperatura dptima para deshidratar ali La
deshidratacion y rehidratacion de alimentos son operaciones unitarias complejas que proporcionan una gran diversidad de productos, los cuales,
presentan cambios a Deshidratacion de fiutas: Escoja las frutas sanas y lavelas, cortelas de la mejor manera, remojelas en jugo puro de limon o
agua pura con mg vitamina C porminutos (para conservar el color). Jamés afiada sal o azicar cuando esté reconstituyendo un alimento Resumen
La deshidratacion es una de las técnicas mas ampliamente utilizada para la conservacion de alimentos. Segiin se observa en la figura 1, el mercado
mundial de deshidratados ha mostrado un crecimiento continuo, a pesar del surgimiento y desarrollo de nuevos productos con tecnologias que
Reconstitucion de alimentos deshidratados: Combine cantidades iguales de agua y alimento y déjelos remojar por unosminutos. Fundamentos de
las mezclas aire-agua y secaderos ideales. El proceso de deshidratacion de alimentos es una técnica findamental en la Introduccion a la
deshidratacion de alimentos. El objetivo primordial del proceso de deshidratacion es reducir el contenido de humedad del producto a un nivel que
limite el crecimiento microbiano y las reacciones quimicas alimentos. Los el manejo de alimentos cuando se cultivan las frutas, verduras y hierbas
de olor especifica-mente para ser deshidratadas. (Opcional) saquelas y remojelas porminutos en agua azucarada o en una solucion de almibar.
Caliéntelos si todavia hay agua, o si es necesario afiada mas agua. Séquelas con un pafio limpio y pongalas en CAN — Empowering Families to
Build Thriving, Local Food Systens CAPITULODESHIDRATACION DE ALIMENTOS: GENERALIDADESDEFINICION DE LA
OPERACION La deshidratacion es una de las técnicas mas antiguamente utilizada para la conservacion de alimentos. El secado al sol de fiutas,
granos, vegetales, cames y pescados es una practica CAN — Empowering Families to Build Thriving, Local Food Systens Caracteristicas fisicas,
quimicas y microbiologicas de alimentos La deshidratacion osmdtica (DO) es un tratamiento no térmico utilizado para reducir el contenido de agua
de los alimentos, con el objeto de extender su vida ttil y mantener La deshidratacion es una de las formas més antiguas de procesar alimentos.



