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Presentacion

ste libro se enfoca en establecer conceptos basicos de interaccion intermolecular

entre biopolimeros (proteinas, polisacaridos, lipidos) y esta contemplado dentro del

marco y los objetivos generales de la formulacion de nuevos productos alimentarios,
tales como alimentos con bajo contenido en grasas, alimentos instantaneos o semielaborados,
alimentos infantiles o para dietas hospitalarias, bebidas espumosas con bajo contenido
alcoholico o cremas con elevado contenido en etanol, entre otros. Ademas, se tiene en
cuenta la optimizacion de los productos tradicionales, los cuales estan condicionados al
conocimiento de las propiedades y caracteristicas fisicoquimicas de sus componentes.

En vista de que un sinnumero importante de los productos alimentarios son dispersiones
complejas, tales como emulsiones (sistemas liquido-liquido) y espumas (sistemas liquidos/
gas), el objetivo de este libro se centra en las principales interacciones intermoleculares
relacionadas con las propiedades fisicoquimicas de las dispersiones formadas por proteinas,
lipidos y polisacaridos.

Para tal efecto, esta obra contiene cuatro capitulos: “1. Interaccion intermolecular entre
biopolimeros”, “2. Proteinas e hidrolizados: propiedades y aplicaciones”, “3. Importancia
de la reaccion de Maillard en la obtencion de glicosilados” y “4. Métodos teoricos:
comportamiento molecular de un biopolimero”.

Este libro representa una valiosa fundamentacion en el entendimiento de las interacciones
intermoleculares entre diferentes biopolimeros, ademas de las diferentes aplicaciones de su
estudio. Por estas razones, se convierte en un material académico de base para el estudio de
los comportamientos fisicoquimicos de los biopolimeros en la formacion y estabilizacion
de sistemas dispersos y en la estructuracion y desarrollo de nuevos productos alimentarios.
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