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Libros

(En esta seccion publicaremos una recensién de aquellas obras de las que recibamos un ejemplar para nuestra biblioteca).

Propiedades fisicas de los alimentos.- Por
Servil Sahin y Server Gulum Summu; traducido por
Albert Ibarz Ribas.- Editorial Acribia, D.L., Zaragoza,
2009.- XIV+301 paginas.- ISBN 978-84-200-1126-4.

El libro describe las definiciones, principios y mé-
todos de medicion de las propiedades fisicas, y su
importancia en la industria de alimentos. Los seis
capitulos de la obra estan estructurados de igual
manera, comenzando con un resumen, introduccion
a las propiedades o atributos que se discuten en el
capitulo, sistemas de medicion e instrumentacion,
para finalizar con problemas y referencias. El primer
capitulo esta centrado en los atributos fisicos de los
alimentos: tamano, forma, volumen, densidad, poro-
sidad y encogimiento. En el segundo se discuten las
propiedades reoldgicas de los alimentos, a través
del estudio de la deformacion y flujo de material en
presencia de esfuerzos. La informacién es, aunque
suficiente, mejorable en lo referente al estudio de la
textura y los instrumentos de ensayos.

Las propiedades térmicas de los alimentos, que
se discuten en el tercer capitulo, estan centradas
en la medicién y prediccion de la conductividad, los
métodos de determinacion del calor especifico y la
difusividad térmica. Los métodos de medicion del
color y las propiedades dieléctricas de los alimen-
tos se analizan en el cuarto capitulo.

La importancia del agua y las propiedades de
sorcion, tan importantes en la mayoria de las reac-
ciones bioquimicas y microbiolégicas, se describen
el capitulo quinto junto con los métodos de medida
basados en las propiedades coligativas, en la
transferencia isopiéstica y la higroscopicidad.

El dltimo capitulo describe los principios y méto-
dos de medicién de la tensién superficial y la ten-
sion interfacial para concluir con un estudio basico
sobre los cuatro sistemas coloidales en alimentos

El libro, como el autor comenta en el prélogo, es
el resultado de sus clases universitarias. Su lectura
es facil, ayuda la buena traduccion al castellano,
aunque las ecuaciones matematicas no se dedu-
cen sino que parten, en su mayoria, de una refe-
rencia bibliografica, por lo que el lector debe tener
una minima formacién en matematicas y fisica pa-
ra sacar el maximo fruto de su lectura. El libro, no
obstante, permite al lector lograr la formacién basi-
ca imprescindible para determinar que aspectos de
las propiedades fisicas son importantes y como
abordar su estudio, aunque para este ultimo aspec-
to necesitara probablemente de informacion suple-
mentaria como la que se indica en la bibliografia de
cada capitulo.
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