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Introduccion. En este trabgjo se discute y
andiza brevemente @ fendmeno de la
transicion vitrea que muchas veces se
presenta al procesar alimentos. Muchas de las
caracteristicas clave del fendmeno pueden
entenderse  cuditativamente  empleando
modelos fisicos smples.

Se utilizan datos experimentdes de
capacidades cdorificas reportadas en la
literatura para halar una férmula genera y
concisa de representar e espectro de
frecuencias de alimentos.

Metodologia. Se emplean conceptos
elementales de termodinamca estadistica(l,
2) asi como un programa de cOmputo
simbdlico (3) para estudiar la transicion vitrea
de los dimentos. Se utilizan datos
experimentales reportados en la literatura (4)
para gjustar por € método de Levemberg
Marquardt (5) la ecuacion tedrica para la
capacidad caorificadel dimento analizado.
Este guste y manipulaciones matematicas a
la expresion tedrica para la capacidad
caorifica permite obtener € espectro de
frecuencias del aimento de forma concisa y
general.

Resultados y discusiéon. La termodinamica
estadistica permite derivar la siguiente
expresion para € espectro de frecuencias a
partir de datos de capacidades cal orificas

o) = = (1) (2 v- 2] e

La figura 1 muestra los datos experimentales
de capacidad calorifica comparados con los

datos de la expresion tedrica derivada de la
termodindmica estadigtica, se muestra
también los residuos logrados con € gjuste.
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Fig. 1. Datos experimentales (¢) para fresa (4)
comparados con los datos ajustados () a la
estadistica de Bose-Einstein.

Conclusiones. La termodinamica estadistica
permite derivar una expresion concisa y
general para € espectro de frecuencias
cuando ocurre la transicion vitrea en
dimentos. Dicha expresén  contiene
informacion asociada a fendmeno fisico, en
paticular d fendbmeno difusvo y la
naturaleza dindmica del proceso.
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