Dispersion de aditivos en alimentos:
un modelo de conveccidon — difusién
resuelto por diferencias finitas
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/ Motivacion: \

Los langostinos son sumergidos en
aditivos para prevenir la formacion
de manchas negras (melanosis)

Conocer el proceso de dispersion es
importante para analizar el uso de
aditivos alternativos
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Reduccién unidimensional ﬁ
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El modelo describe adecuadamente Ila
dispersion del aditivo y aporta informacion
que ayuda a comprender el proceso
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