Guia de uso

Cab AbStraCts http://bibliotecas.uc.cl

Base de datos en Agronomia

Referencias de articulos y obras significativas de investigacion y desarrollo en los campos de agricultura,
forestacion, nutriciéon en seres humanos, veterinaria y medio ambiente. De 1973 en adelante

“Bingrese a web Bibliotecas UC 2 Buscador = Bases de datos: “Cab Abstracts”

Realice una busqueda

Nueva bisqueda | Publicaciones | Tesauro | Indices bibliograficos Conectar M@ Carpeta

Buscando: CAB Abstracts | Bases de datos

blueberries SU Subject - Borrar B8
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Blsqueda basica Bilsqueda avanzada Historial de blisqueda b

Ingrese en inglés los términos de busqueda

Seleccione el campo del que se recuperaran los términos
Seleccione alguno de los conectores booleanos disponibles

Haga clic en Buscar o continde acotando o ampliando su busqueda
Agregue mas celdas de busqueda pinchando @, si es necesario

arwdE

Sugerencia

a | Publicaciones | Tesauro | Indices bibliogrificos

*%k

Buscando: CAB Abstracts  Bases de datos
** Consulte el Tesauro, lenguaje
especializado y controlado, util para
determinar otros términos asociados
al tema de busqueda

\ PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DE CHILE / BIBLIOTECAS UC



Guia de uso

Cab AbStraCts http://bibliotecas.uc.cl

Base de datos en Agronomia

Administre los resultados

Limitar a @ Resultados de la bl:lSC]LIEd&: 1a10de 40 @ Relevanciaw  Ocultar opciones v Compartir»
[T Texto completo en vinculo . . . ) . . . . .
1. Dehydration of blueberries using maltedextrin and the physicochemical properties of dried blueberries. £
1572 Fecha de 2013 By Chun HoHyun; Kim MinSung; Chung KyungSook; Won MiSun; Song KyungBin; Horticulture, Environment and Biotechnology, 53(6), Heidelberg:Springer
publicacitn Berlin,2012,565-570(Journal Article)

Materias: anthocyanins; blueberries; colour, dehydration; dehydration (physiological); drying; drying methods; food consumption; freeze drying; freezing; hot air treatment;

Publicacidn  maltodextring; microbial contamination; palatability, physicochemical properties; sensory evaluation; texture; Vaccinium
académica

{0 4

Mostrar mas

=

Ordene los resultados. Por ejemplo, por fecha o relevancia

Delimite la busqueda. Por ejemplo, por Fecha de publicacién

3. Agregue a una carpeta los registros seleccionados, pinchando sobre la carpeta con el
signo +

4. Exporte los documentos seleccionados dentro de la carpeta a Refworks*

N
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=3 Imprimir
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. Mombre = Ocultar opciones - — )
Pagina: %4 Enviar
[[] Seleccionar/ anular seleccidn de todo Eliminar elementos I"i -
Guardar

archivo

[ 1. Dehydration of blueberries using maltodextrin and the physicochemical properties of dried blueberries.
Ey: Chun HoHyun; Kim MinSung; Chung KyungSook; Won MiSun; Song KyungBin; Horticulture, Environment and w> Exportar
Biotechnology, 53(6), Heidelberg:Springer Berlin, 2012 565-570(Journal Article), Base de datos: CAB Abstracts

Materias: anthocyanins; blueberries; colour, dehydration; dehydration (physiological); drying; drying methods; food consumption; freeze drying;
Pu:lic_aci-jn freezing; hot air treatment, maltodesxtrins; microbial contamination; palatability, physicochemical properties; sensory evaluation; texture;
académica  vaceinium

Sugerencias

1. Exporte sus referencias bibliogréficas directamente utilizando RefWorks
2. Consulte la Guia de uso de RefWorks o el Manual en espafol.
(En: Web Bibliotecas UC - Servicios en linea = Administre sus referencias bibliogréaficas)

Si necesita méas ayuda, solicitela al bibliotec6logo del &rea
Ignacio Oyarzin & 2 354 4787 D4 ioyarzunf@uc.cl

“Esta Guia de Uso esta bajo una licencia
Creative Commons Atribucién-No Comercial-Sin Derivadas 2,0 Chile License”
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