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La tercera edicion del libro de texto Quimica de los alimentos es la traduccié de la sexta edicién alemana de
este texto. Todos los capitulos se han revisado cuidadosamente y se han actualizado con respecto alos Ultimos
avances, en caso de que sea necesario. Se han realizado cambios méas profundos y generales en los Capitulos 9
(Contaminantes), 18 (Compuestos fendlicos), 20 (Bebidas alcohdlicas) y 21 (Té, cacao). Se han afiadido los
temas resefiados a continuacion: deteccion de BSE y D-aminoéacidos, formacion y ocurrencia de la crilamiday
el furano, compuestos que tienen un efecto de enfriamiento, enzimas |acteos tecnol 6gicamente importantes,
lipoproteinas de la yema de huevo, estructura del musculo y maduracién de la carne, alergias alimentarias,
procesos de horneado, reactividad de especies de oxigeno en los alimentos, fitoesteroles, indice glucémico, se
ha ampliado €l estudio de la compasicién de los aromas:. olorosos (pifia, carne cruda de cordero, té negro, polvo
de cacao, el whisky) y compuestos sapidos (té negro, cacao tostado y café). Contiene mas de 600 cuadros, casi
500 figuras y cerca de 1.100 formulas estructurales de los componentes de los alimentos. Esta organizado de
acuerdo a componentes de los alimentos, materias primas Todas estas caracteristicas proporcionan a los
estudiantes e investigadores en ciencias de los alimentos, tecnologia alimentaria, quimica agricola y de
nutricién un profundo conocimiento de la quimica y tecnologia de los alimentos. También €l libro sera una
referencia para los quimicos de los alimentos, tecnélogos de alimentos, ingenieros, bioquimicos, nutricionistas,
guimicos analiticos de los alimentos dedicados a la investigacion agricola, la industria alimentaria, la nutricion,
el control de los alimentos y laboratorios de industrias de los alimentos. CONTENIDO: 0. Agua - 1.
Aminoéacidos, péptidos, proteinas - 2. Enzimas - 3. Lipidos - 4. Carbohidratos - 5. Sustancias arométicas - 6.
Vitaminas - 7. Minerales - 8. Aditivos de los alimentos - 9. Contaminacion de los alimentos - 10. Leche y
productos lacteos - 11. Huevos - 12. Carne - 13. Peces, cetaceos, crustaceos y moluscos - 14. Grasas y aceites
comestibles - 15. Ceredles y productos derivados - 16. Legumbres - 17. Hortalizas y productos derivados - 18.
Frutas y productos derivados - 19. Azlcar, azlicares-alcohol y productos azucarados - 20. Bebidas alcohdlicas -
21. Café, téy cacao - 22. Especias, sal y vinagre - 23. Agua potable, agua mineral y agua de mesa - indice
alfabético
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