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dos, com adequada vida de prateleira e apropriado valor
calórico, a um custo conveniente. As estratégias para aten-
der a estas demandas incluem a modificação nas técnicas
atuais de processamento de alimentos e a adoção de novas
tecnologias. É provável que as tecnologias discutidas no
livro estejam em uso pelas indústrias de alimentos nos
próximos anos. O livro, editado pelos Drs. Gustavo V.
Barbosa-Cánovas e Grahame W. Gould, faz parte da série
Food Preservation Technology e conta com a colaboração
de especialistas dos Estados Unidos da América, Argen-
tina, México, Espanha, Reino Unido, Alemanha, Suécia e
Venezuela. O primeiro capítulo traz uma revisão das mais
promissoras tecnologias emergentes para o processamento
de alimentos. Os demais capítulos apresentam aspectos
sobre os processamentos por alta pressão hidrostática,
avanços em alimentos minimamente processados, uso de
microondas no branquamento de alimentos, resistência de
microrganismos a métodos combinados de
processamento, efeitos na textura, microestrutura e vida de
prateleira de alimentos, reações de escurecimento e alte-
rações de qualidade durante o armazenamento.

O livro é uma excelente fonte de informação para
estudantes e profissionais da área, sobretudo em relação
ao desenvolvimento de novos produtos e tecnologias.
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FCF-USP

IBARZ, A.; BARBOSA-CÁNOVAS, G. V., eds. Unit
operations in food engineering. Boca Raton: CRC Press,
2002. 889 p.

Um dos principais objetivos da indústria de alimen-
tos é transformar, através de uma série de operações, ma-
térias-primas agrícolas em alimentos apropriados ao con-

sumo. Para isso, há uma grande variedade de equipamen-
tos, específicos para cada operação unitária, disponíveis
no mercado que são responsáveis por promover essas
transformações nos alimentos e que são dispostos em di-
ferentes etapas do processo. A realização de um projeto
eficiente de cada equipamento utilizado nessas etapas
definirá a viabilidade de funcionamento da indústria de
alimentos e a qualidade do produto final. Esse livro é de
interesse de alunos, docentes e profissionais que traba-
lham em indústrias de alimentos, pois apresenta informa-
ções básicas e essenciais à realização de um bom projeto
para o processamento de alimentos. São apresentadas as
operações unitárias mais relevantes e que são amplamente
utilizadas na indústria de alimentos. Apesar de nem todas
operações unitárias, que são atualmente empregadas na
indústria de alimentos, serem abordadas o livro oferece
recursos muito bons para a compreensão global e com boa
profundidade. O primeiro e o segundo capítulos contêm
informações básicas sobre os fenômenos de transporte que
governam as operações unitárias mais importantes e os
sistemas de unidades empregados. Os capítulos seguintes
proporcionam descrições detalhadas de conceitos impor-
tantes, como: mistura água-ar; reologia de produtos ali-
mentícios; transporte de fluidos em tubulações; circulação
de fluidos através de leitos porosos; processos de separa-
ções com membranas; transferência de calor por condu-
ção, convecção e irradiação; processamento térmico de
alimentos; conservação de alimentos pelo frio; desidrata-
ção; evaporação; destilação; absorção; extração sólido-
líquido e troca-iônica. O livro é rico em equações matemá-
ticas e, portanto, não é de fácil leitura para profissionais
sem formação em engenharia. No entanto, há muitas figu-
ras que facilitam a compreensão do texto.
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