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Los nueve capitulos que integran este libro cubren temas que van desde la naturaleza quimica de
los aimentos y los métodos de conservacion, hasta el andlisis de los alimentos més relevantes,
todo ello presentado con un enfoque practico, en un lenguaje claro y con la terminologia técnica
indispensable. Los principios de la quimica que se incluyen en el texto estdn descritos de manera
sencilla, aun para aguellos sin conocimientos sobre esta disciplina. Es un libro novedoso que
sirve de consulta tanto para estudiantes como para profesionistas. Este libro complementa al de
"Quimica de los aimentos' y tiene permanencia profesional. Se trata de un nuevo libro con un
enfogue mas préactico de la ciencia de los alimentos aplicada a los carnicos, |acteos, pasteleria,
panaderia, confiteria, chocolateria, cocina en general y cocina molecular en particular. Los temas
de aditivos y vegetales estan muy completos y presenta los temas con un tratamiento mas
didactico que la competencia. Cuenta con fotografias y videos que muestran los procesos de
elaboracion de emulsiones y espumas en la fabricacion de helado, y procesos de la gastronomia
molecular como la esferificacion, entre otros
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