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Para la obtencién industrial de alimentos de maxima calidad, cada una de las etapas que conforman un
determinado proceso industrial deberia estar disefiada de un modo adecuado. En este libro se presentan de
forma sistemética la informacion basica necesaria para disefiar toda una serie de procesos alimentarios y €l
equipo necesario para llevarlos a cabo. Cubre con detalle las operaciones unitarias mas comunes de la
ingenieria de alimentos, incluyendo el modo de llevar a cabo célculos de disefio especificos. Los capitulos
iniciales presentan aspectos basicos de |a transferencia de materia, calor y cantidad de movimiento. Contiene un
capitulo centrado en los balances macroscopicos de materiay energia, que son necesarios en el planteamiento
del modelo matemético de las diferentes operaciones unitarias. Los capitulos posteriores presentan
descripciones detalladas de las operaciones unitarias, tanto desde sus aspectos fundamentales como sus
aplicaciones. Cada capitulo concluye con una serie de problemas resueltos como ejemplos aplicados de la teoria
expuesta
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Nota general: indice: Prologo. Agradecimientos. Introduccion alas operaciones unitarias. Conceptos
fundamentales. Sistemas de unidades. Andlisis dimensional y semejanza. Introduccién alos fenébmenos de
transporte. Transporte molecular de cantidad de movimiento, energiay materia. Balances macroscopicos de materia
y energia. Interaccion aire-agua. Reologia de productos alimentarios. Transporte de fluidos por tuberias.
Circulacion de fluidos a través de lechos porosos. Fluidizacion. Filtracion. Procesos de separacion por membranas.
Propiedades térmicas de los alimentos. Transmision de calor por conduccidn. Transmision de calor por conveccion.
Transmision de calor por radiacion. Procesado térmico de aimentos. Conservacion de alimentos por frio.
Deshidratacion. Evaporacion. Destilacidn. Absorcion. Extraccion solido-liquido. Adsorcion. Intercambio idnico.
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