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Libros

(En esta seccion publicaremos una recension de aquellas obras de las que recibamos un ejemplar para nuestra biblioteca)

Fundamentos de tecnologia de los alimentos.
2° ed.—By Horst-Dieter Tscheuschner; traducido por
Fernando Gonzalez-Fierro Mancilla.—Editorial Acribia,
Zaragoza, 2001.—XVII+746 péaginas.—ISBN 84-
200-0952-0.

Aparece ahora un nuevo libro publicado por la
Editorial Acribia que es una traduccién de la segun-
da edicion de su homélogo en aleman. Se trata de un
volumen donde se analizan de manera muy comple-
ta los principales aspectos de esta disciplina, dando
una vision muy global y a la vez pormenorizada de la
misma. El libro ha sido dividido en nueve capitulos
en cuya elaboracion han participado distintos auto-
res y colaboradores; no obstante la estructura de los
distintos capitulos y del libro en general es muy ho-
mogénea, dando al lector la impresién de que ha

sido escrita por un Gnico autor. Contiene numerosa
informacién en forma de tablas y esté profusamente
ilustrado con figuras y esquemas que ayudan a en-
tender los distintos procedimientos o conceptos ex-
puestos.

En el primer capitulo, titulado “La tecnologia de
los alimentos como disciplina cientifica industrial” (8
paginas), se estudian aspectos generales relaciona-
dos con el proceso de produccién. A continuacion, el
capitulo titulado “Materias primas” (74 paginas) detalla
de una manera exhaustiva las caracteristicas de un
elevado numero de diversas materias, incluyendo
cereales, legumbres, nueces y frutos secos, semilla
de cacao, semillas oleaginosas, grano de café, té, ta-
baco, frutas, hortalizas, remolacha azucarera, leche,
carne, pescado y agua. El capitulo “Fundamentos fi-
sicos-quimicos acerca de sustancias alimenticias en
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sistemas dispersos” (52 paginas) estudia las interac-
ciones entre moléculas o particulas en sistemas dis-
persos asi como las propiedades de ciertos
sistemas dispersos especiales como las espumas,
aerosoles y emulsiones entre otros y también detalla
las propiedades fisico-quimico de la viscosidad de
los liquidos. Bajo el titulo “Reologia de los alimentos”
(59 paginas) se tratan muy diversas facetas de la
reologia incluyendo tanto aspectos tedricos como
mas aplicados. A continuacién se incluye el capitulo
“Aseguramiento de la calidad” (22 paginas), donde
se detallan las normas ISO 9000 asi como su aplica-
cién a industrias alimentarias. El capitulo “Funda-
mentos de los procesos técnicos” (89 paginas)
describe los fundamentos de los diversos procesos
béasicos generales y especiales empleados en tecno-
logia de alimentos. En “Refrigeraciéon y congelacion
de alimentos” (39 paginas) se estudia el efecto de las
bajas temperaturas en los alimentos asi como los
procedimientos de aplicacion del frio. “Procesos de
produccion” (258 paginas) describe el procesado de
los cereales, la obtencion de almidones, la produc-
cién de azlcar, la produccion de aceite fino de mesa
y de margarinas, el procesado de frutas y hortalizas,
la produccién de dulces, la produccion de bebidas, la
produccion de estimulantes portadores, el tratamiento
y procesado de la leche, la obtencion y el procesado de
la carne, el tratamiento y el procesado del pescado y la
produccién de biomasa. En “Racionalizaciéon de proce-
sos e instalaciones” (106 paginas) se estudian los fun-
damentos de la racionalizacion de los procesos, las
magquinas e instalaciones de procesado, la planifica-
cion de proyecto de instalaciones de produccion de ali-
mentos, las técnicas de seguridad en las industrias
alimentarias, las técnicas de limpieza e higiene en
las instalaciones y las técnicas de proteccién me-
dioambiental en las industrias alimentarias. Por ulti-
mo, el libro concluye con una relacion de referencias
agrupadas por capitulos (142 en total).

En resumen, se trata de un valioso volumen, que
da una muy buena vision de lo que es la tecnologia
de alimentos y no cabe duda que resultara de gran
interés tanto para profesionales de alimentos como
para alumnos de cursos especializados. Su traduc-
cién al espafiol es una buena noticia ya que ampliara
su difusion.

R. Zamora

Ciencia de la leche y tecnologia de los pro-
ductos lacteos.— By P. Walstra et al.; traducido por
Rosa M2 Oria Almudi.—Editorial Acribia, Zaragoza,
2001.—XVII+730 paginas.—ISBN 84-200-0961-X.

Bajo este titulo aparece, publicado por la editorial
Acribia, la traduccion del libro “Dairy Technology.
Principles of Milk Properties and Processes” que

Grasas y Aceites

Marcel Dekker publicé en 1999. En el mismo se tra-
tan de una manera extensa y detallada los distintos
procesos a los que se somete este alimento, estando
mas enfocado hacia los aspectos més tecnolégicos,
aungue también presta atencién a los cambios qui-
micos, bioquimicos y microbiolégicos que conllevan
los diferentes tratamientos tecnoldgicos. Todos los
capitulos del libro presentan una estructura comun
y se incluyen numerosas tablas y esquemas de los
procesos descritos, lo que ayuda a la lectura del mis-
mo. Asimismo, al final de cada capitulo, se citan una
serie de libros o revisiones para aquellos que quie-
ran profundizar mas en el tema del capitulo en cues-
tion.

El libro ha sido dividido en 4 partes. La primera,
titulada “La leche” (174 paginas), incluye: composicion,
estructura y propiedades, componentes de la leche,
particulas coloidales de la leche y microbiologia de
la leche. La segunda, “Procesos” (208 péaginas),
estudia los siguientes temas: aspectos generales,
tratamiento térmico, centrifugacién, homogenizacion,
procesos de concentracion, refrigeraciéon 'y
congelacion, fermentaciones lacticas, formacion de
depésitos, limpieza y desinfeccion, y envasado. Los
distintos derivados son abordados en la parte
titulada “Productos lacteos” (162 paginas), donde se
estudia la leche para consumir en forma liquida, los
productos grasos, las leches concentradas, la leche
en polvo, las preparaciones proteicas, la mantequilla
y las leches fermentadas. Finalmente, la parte
dedicada a los “Quesos” (169 paginas) incluye:
principios de la elaboracién del queso, etapas de
elaboracion, maduracién y caracteristicas del queso,
alteraciones microbiolégicas, y variedades de queso.

En resumen, se trata de un buen libro que aun-
gue puede servir de manual de referencia, en reali-
dad es un magnifico libro de texto para cursos
superiores de tecnologia de alimentos o cursos es-
pecializados.

F.J. Hidalgo

Methods of analysis for functional foods and
nutraceuticals. Edited by W. Jeffrey Hurts.—CRC
Press, Boca Ratén, Florida, 2002.—400 paginas.—
ISBN 1-56676-824-1.

El presente libro, editado por W.J. Hurst, es el
cuarto volumen de la serie “Functional Foods
and Nutraceuticals”, y representa el primer com-
pendio de métodos analiticos especificamente (ti-
les para aquellos interesados en el control y calidad
de la produccién de alimentos funcionales y nutra-
ceuticos.

Escrito por expertos en el andlisis de compuestos
fitoquimicos, este libro cubre los principafies grupos
de compuestos bioactivos de los alimentos funciona-
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les y nutraceuticos, incluyendo incluso compuestos
para los cuales objeto de estudio. La organizacion
del presente volumen por clase y familia de com-
puestos, lo convierten en un libro de referencia para
todos aquellos interesados en el andlisis de compo-
nentes nutritivos de los alimentos funcionales, como
carbohidratos, lipidos y vitaminas, y también para el
andlisis de una lista heterogénea de compuestos no
nutritivos pero de indudable valor funcional.

Los nueve capitulos, en los que esta organizado
el volumen, han sido cuidadosamente elegidos para
cubrir las principales areas de interés e investigacion
en el campo de los alimentos funcionales. El libro in-
cluye un capitulo (Capitulo 1) sobre el analisis de fi-
toestrogenos, los cuales son de interés creciente
entre la comunidad cientifica y médica, especial-
mente con respecto a las isoflavonas de soja y su pa-
pel beneficioso sobre la salud femenina. El libro
ademas tiene dos capitulos (Capitulos 3 y 7) sobre
analisis de vitaminas, uno de ellos dedicado a las vita-
minas hidrosolubles, y otro extenso capitulo dedicado
a carotenoides y provitamina A. La determinacion de
vitaminas en alimentos ha sido de interés por décadas
y estos capitulos dan una actualizacion de los méto-
dos con especial énfasis en su aplicacion a los ali-
mentos funcionales. El Capitulo 2 esta dedicado al
andlisis de &cidos grasos pero con especial énfasis
en los w3, y en las formas conjugadas del acido lino-
leico, ya que ambos tépicos estan ganando interés
por su efecto positivo sobre la salud. El capitulo 6 tra-
ta sobre el analisis de amino&cidos, compuestos cri-
ticos en la manufacturacion de muchos alimentos
funcionales. Ademas el volumen proporciona infor-
macioén actualizada en lo que respecta a las propie-
dades funcionales y beneficiosas para la salud de
flavonoides y antocianinas, que por su demostrada
actividad bioldgica son objeto continuo de investiga-
cién. En adicion a estos capitulos, se incluye uno
muy interesante sobre clorofilas y su papel funcional
en alimentos, aspectos que solo han sido puestos de
manifiesto recientemente.

La informacion que incluye este volumen es por
tanto indicada para una amplia audiencia, que inclu-
ye desde analistas a investigadores, asi como a es-
tudiantes de Ciencias de los Alimentos.

D. Hornero

Introduccion al célculo de los procesos tecno-
I6gicos de los alimentos.—  Por Maria del Carmen
Lomas Esteban.—Editorial Acribia, Zaragoza,
2002.—IX+229 paginas.—ISBN 84-200-0980-6.

La industria alimentaria es compleja y requiere de
aportaciones de diferentes campos. Desde luego es
fundamental, la realizacién de un adecuado disefio
para que la misma funcione de forma optima y a los
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costes mas bajos posibles. Sin embargo, ello requie-
re la realizacion de numerosos calculos de balances
de materia energia y otros.

Existe un cierto desconcierto y desconocimiento
a la hora de realizar los mismos y en numerosas
ocasiones el técnico se refugia en ecuaciones com-
plejas que al final resultan en unos valores que no se
saben interpretar demasiado bien. En la mayoria de
los casos, lo mas importante es la comprension de
los problemas y, después, con la aplicacion del sen-
tido comdn y algunas formulas relativamente senci-
llas se puede llegar a resultados mas realistas y
apropiados para la calidad que se maneja.

En esta obra se trata de transmitir, creemos que
un éxito, a los alumnos de Ingenieria y de Alimentos
y a los profesionales del ramo los conocimientos téc-
nicos y practicos bésicos, fundamentos de célculo y
esquematizacion que se requieren para el segui-
miento, valoracion e interpretacion de un proceso ya
existente. Asimismo se les suministran los rudimien-
tos de calculo fundamentales para el disefio de nue-
vos procesos alimentarios. Todo ello haciendo uso
de las aportaciones de las diversas ramas de la cien-
cia implicadas en estas operaciones tales como la fi-
sica, la quimica, la bioquimica, las matematicas, etc.

A lo largo de la obra el lector aprende a familiali-
zarse con los principios que se basa el procesado de
alimentos, asi como con el disefio y seleccién de ins-
talaciones que supone el dominio de los conceptos
de transferencia de calor, utilizacién de la energia,
transferencia de masas, mezclas y, eventualmente,
reacciones que intervienen en todos los procesos.

El contenido de los diferentes capitulo es el si-
guiente: I. Los balances de masa y energia; Il. La
transmision de calor; lll. La evaporacién; IV. Trata-
miento del aire y secado; V. Economia y optimizacion
en procesos tecnoldgicos; VI. Problemas de proce-
sado completo; VII. Problemas para resolver; Apén-
dice I. Método de resolucion por medio de la matriz
de incidencia; Apéndice Il. Tablas y diagramas psi-
crométricos. Completa el volumen una lista de biblio-
grafia referente a los procesos alimentarios.

En palabras de la autora, el deseo de la misma es
gue este trabajo sirva de base y de iniciacién en el
apasionante mundo de la Ciencia e Ingenieria de los
procesos de los alimentos y actle como estimulo
para profundizar en cada uno de sus aspectos, in-
centivando asi su desarrollo.

A. Garrido Fernandez

Emulsification and polymerization of alkyl re-
sins.— By Jan W. Gooch.—Kluwer Academic, New
York, 2002.—XXIl+223 paginas.—ISBN 0-306-
46717-8.
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Las resinas alquidicas estan constituidas por po-
liésteres procedentes de la polimerizacion de acidos
insaturados y alcoholes, principalmente glicerina. En
ocasiones incorporan otros mondmeros, tales como
epoxidos, anhidridos, ésteres e hidrocarburos insatu-
rados. El autor, del “Georgia Institute of Technology”, es
un conocido experto en la tecnologia de los recubri-
mientos para materiales de construccion, pinturas, ad-
hesivos, plasticos y tintas, cuyas materias primas no
son derivadas de petrdleo, sino aceites vegetales.

Las mezclas de resinas alquidicas y aceites se
emulsifican y luego se polimerizan por autooxidacion
en forma de reticulo hasta alcanzar un estado proxi-
mo a un gel dentro de las particulas de polimero. El
emulsionante tiene que ser cuidadosamente selec-
cionado para obtener un sistema estable. El tamafio
de las particulas emulsionadas no debe superar un
micrometro.

La investigacion original, que se publica aqui por
primera vez en un libro, describe con detalles un pro-
ceso para preparar emulsiones de resinas alquidicas
de interés para formulacién de nuevas pinturas.

Los titulos y nimeros de paginas de sus capitu-
los son los siguientes: “Alkyd resins, vegetable oils
and autooxidative polymerization” (29); “Synthesis
and polymerization of alkyds” (20); “Emulsion and ki-
netic studies of autoxidative polymerization” (88);
“Experimental results, research and commercializa-
tion of technology” (6). Termina con apéndices forma-
dos por 32 figuras y 32 tablas, seguidos por 64
referencias bibliogréficas.

La lecturay posteriores consultas a este libro seran
muy Utiles a investigadores y fabricantes expertos en
emulsificacion de resinas, aceites y pigmentos.

C. Gomez Herrera

Higiene de los alimentos, microbiologia y
HACCP. 22 ed.—By S.J. Forsythe and PR. Hayes;
traducido por Bernabé Sanz Pérez.—Editorial Acri-
bia, Zaragoza, 2002.—XXI+489 paginas.

Las infecciones alimentarias siempre ocupan la
atencién de los medios de comunicacién. Ello puede
dar la falsa sensacion de que se atribuye una inci-
dencia mayor de la que en realidad tiene. Existen
otras causas que tienen una incidencia mucho ma-
yor en la salud y en la mortalidad humana que los ali-
mentos. Afortunadamente.

Sin embargo, los peligros siempre acechan y no
debe descuidarse la higiene alimentaria de ninguna
manera. En estos momentos las empresas son las
Ultimas responsables de los problemas que puedan
ocasionar y estan obligadas a implantar un sistema
de autocontrol para asegurar la seguridad de los pro-
ductos que elabora. Por ello, las nociones de higiene
de los alimentos deben estar lo mas extendidas den-
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tro de todos los empleados de la fabrica y especial-
mente de los responsables de la misma.

El libro que se comenta trata de forma clara y
concisa y en un lenguaje sencillo y comprensible por
todos los pilares de esta disciplina desde antes de la
realizacién de la industria, hasta después de que el
producto final la abandona. El indice de la obra es el
siguiente: 1.—Principios fundamentales de microbio-
logia; 2.—Toxiinfecciones alimentarias y otros peli-
gros transmitidos por los alimentos; 3.—Deterioro
alimenticio: 4.—Métodos de examen microbiol6gico;
5.—Disefio y construccién de la fbrica; 6.—Disposi-
cién de la fabrica; 7.—Disefio del equipo de procesa-
do de alimentos; 8.—HACCP y calidad del producto;
9.—Limpieza y desinfeccién: métodos; 10.—Limpie-
za y desinfeccion: aplicaciones practicas; 11.—Hi-
giene y aprendizaje del personal; 12.—Programas y
legislaciones mundiales de seguridad alimentaria;
Indice alfabético.

Esta segunda edicién de la obra pretende poner
al dia los conocimientos y las técnicas aplicables en
este mundo de la higiene alimentaria en el que los
avances cientificos se producen de manera rapida y
las legislaciones estadn igualmente sometidas a
constantes modificaciones basadas en aquellos. Se
hace especial énfasis en la aplicacion de la filosofia
dimante de HACCP vy, en la metodologia analitica,
de deteccién de microorganismos. En este ultimo as-
pecto, por ejemplo, se hace alusién a la tecnologia
del gen lux y la reaccién en cadena de la polimerasa
(sondas de DNA) y otras técnicas de deteccién de vi-
rus pequenos.

Asimismo, se ha incluido la informacion relativa a
la encefalopatia bovina esponijiforme (“vacas locas”)
gue tanto alarma ha producido en algunos paises.
También a intoxicaciones producidas por Escheri-
chia coli 0157:H7 o de Salmonellay Campylobacter
gue son causa de las infecciones mas frecuentes.

El capitulo de HACCP es muy (til para los que
deban enfrentarse a su instauracion en la empresa,
ya que suministra un fondo muy completo de conoci-
mientos sobre el tema y una perspectiva mundial,
tan necesaria en estos momentos de globalizacion.

El resto de los capitulos son, asimismo, basicos
para concienciar a los responsable de las empresas
de la necesidad de aplicar la mayor rigurosidad en el
mantenimiento del plan general de higiene del que
toda instalacion debe dotarse.

Se trata de un libro recomendable para todos los
responsables (y no solamente los técnicos) del sec-
tor alimentario, los tecnélogos de alimentos y los es-
tudiantes tanto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
como de otras disciplinas que piensen ejercer su ac-
tividad profesional en este campo. Es, finalmente, un
libro recomendable para toda biblioteca, cuyos fon-
dos se oriente a la alimentacion.

A. Garrido Fernandez
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Manuale dell'olio d'oliva.— Por Vicenzo Curci.—
Calderini Edagricole, Bologna, Italy, 2001.—XI11+344
paginas.—ISBN 88-506-0022-4.

El aceite de oliva, excelente producto, sinénimo
de bienestar y protagonista indiscutible de la “dieta
mediterranea” estd conquistando cada vez mas al
consumidor.

En ltalia, segundo pais productor del mundo, des-
pués de Espafia, el consumo medio oscila alrededor
de las 650 mil toneladas anuales, con un consumo
per capita de 12 Kg. Gracias a la campafia de sensibi-
lizacion y a las recomendaciones de médicos y nutri-
cionistas, a los paises habitualmente consumidores de
aceite de oliva, se estan sumando otros en los Ultimos
afos, habiendo aumentado el consumo en Estados
Unidos, Japén, Canada, Sudéafrica y Sudamérica. Sin
embargo, el aceite de oliva representa en el mundo
solo el 3% del consumo de grasas vegetales y so6lo
mediante una mejora de la calidad del producto se
podran conquistar nuevos consumidores.

El manual contribuira a la formacion y puesta al
dia, sobre el aceite de oliva, de los olivicultores, es-
tudiantes y técnicos. Siguiendo las normas del ma-
nual se podra favorecer la relacion entre agronomia
e industria, es decir, entre técnicas agronémicas y
tecnologia de transformacion. Ademas, incluye algu-
nos capitulos de gran interés para el consumidor.

El libro consta de 14 capitulos: Origen y difusion
del olivo y del aceite (6 paginas); Datos estadisticos
(24 paginas); Caracteristicas de la aceituna (14 pagi-
nas); Composicién y propiedades del aceite de oliva
(4 paginas); Epoca de recolecciéon de la aceituna,
factores agrondémicos y calidad del aceite (12 péagi-
nas); Alteraciones de las grasas (6 paginas); Aceite
de oliva (4 paginas); El aceite de oliva y la salud (6
paginas); Origen y tipicidad del aceite (48 paginas);
Panorama regional del aceite de oliva tipico (18 pagi-
nas); Tecnologia de transformacion de la aceituna (8
paginas); Sistemas de extraccion (42 paginas); La
calidad del aceite (42 paginas); Principales andlisis
del aceite (8 paginas). Ademas incorpora: un Vade-
mécum del consumidor en el que se da respuesta a
una serie de interesantes preguntas; un apéndice
gue recoge diferentes metodologias para la valora-
cién organoléptica del aceite de oliva virgen segun
los reglamentos de la Comunidad Europeay el Con-
sejo Oleicola Internacional; Un glosario con la termi-
nologia oleicola méas utilizada y un apartado de
bibliografia con 55 referencias.

Ma.J. Moyano

Andlisis y produccion de vino.—  Por Bruce W.
Zoecklein et al; traducido por Emilia Latorre Maca-
rron.—Editorial Acribia, Zaragoza, 2000.—XIX+613
paginas.—ISBN 84-200-0936-9.
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La elaboracién de vino a partir del zumo de uvas
es una forma de conservar los alimentos tan antigua
como la propia civilizacién, reza acertadamente en
el propio prefacio de esta obra. Este libro es un com-
plemento manual acerca de cémo analizar y por qué
los distintos parametros que influyen tanto en la pro-
pia elaboracién como en la calidad de los vinos. Es
de gran utilidad tanto para especialistas del analisis
guimico y fisico como del profesional de la elabora-
cién de vinos. Tras una introduccion bastante exten-
sa acerca del analisis vinico, se extiende en una
serie de veinte capitulos que van desgranando todos
aquellos procedimientos analiticos que tienen algu-
na relevancia en esta area. Asi, habla de la evalua-
cion sensorial, de la madurez y calidad de las
propias uvas, el pH y la acidez, los glucidos presen-
tes en los mostos, el alcohol, los compuestos fendli-
cos y su relacién con el color, los compuestos
nitrogenados y azufrados, el diéxido de azufre y el
acido ascorbico, la acidez volatil, la presencia de me-
tales y otros residuos de tratamientos (acidos sérbi-
co y benzénico, dicarbonato de metilo, tartratos, etc.,
9, de la clarificacion del vino, la salubridad de la pro-
pia bodega, la microbiologia de la elaboracion de los
vinos, e incluso del corcho.

Un extenso capitulo se dedica a los procedimien-
tos de laboratorio (200 paginas) implicados. Ofrece
dos apéndices finales, uno de tablas de constantes y
factores de conversion de medidas y otro acerca de
la seguridad del laboratorio. Por dltimo, una extensa
bibliografia y un completo indice alfabético de las
materias tratadas. En definitiva, y a mi juicio, una
obra muy practica y extensa acerca del andlisis de
los vinos.

J.L. Ruiz Barba

Legislacion y normas sobre el aceite de oliva
y las aceitunas de mesa.— Por A. Madrid Vicente y
J.M. Cenzano.—Editorial AMV Ediciones, Madrid,
2002.—214 péaginas.—ISBN 84-89922-62-4.

El libro trata sobre los dos productos principales
derivados del fruto del olivo y es de un gran interés
para los técnicos y empresarios del sector de aceite
y aceitunas de mesa que deben conocer las normas
de calidad que afectan a estos productos, para estar
dentro de la legalidad vigente y poder ofrecer pro-
ductos de la mejores caracteristicas.

En este libro se encuentra una informacién muy
completa que incluye los capitulos:

El Convenio Internacional del aceite de oliva y las
aceitunas de mesa (texto integro y actualizado).

Valoracién organoléptica del aceite de oliva vir-
gen, segln la norma del Consejo Oleicola Interna-
cional (COI).
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Norma comercial aplicable al aceite de oliva y al
aceite de orujo de oliva, preparada por el COI (Con-
sejo Oleicola Internacional).

Norma cualitativa unificada aplicable a las aceitu-
nas de mesa en el comercio internacional, prepara-
da por el Consejo Oleicola Internacional.

Reglamentacién técnico-sanitaria de los aceites
vegetales comestibles.

Reglamentacién técnico-sanitaria para la elabo-
racion, circulacion y venta de las aceitunas de mesa.

Norma de calidad para los aceites y grasas ca-
lentados.

Norma comercial internacional aplicable a los
aceites de olivay a los aceites de orujo de aceituna.

Control del convenio efectivo de los productos ali-
menticios envasados.

Condiciones generales de almacenamiento (no
frigorifico) de los alimentos.

L. Rejano Navarro

Andlisis sensorial de alimentos. Métodos y
aplicaciones .—Por Francisco C. Ibafiez Moya y Yo-
landa Barcila Angulo.—Editorial Springer-Verlag Ibé-
rica, Barcelona, 2001.—IX +180 paginas.—ISBN
84-07-0081-X.

El analisis sensorial no es algo nuevo en la indus-
tria alimentaria, aunque su aplicaciéon como herra-
mienta basica en el desarrollo y calidad de alimentos
no ha gozado siempre del reconocimiento que mere-
ce. Esto se ha debido en gran parte a la falta de co-
nocimiento sobre lo que el analisis sensorial puede
aportar a la investigacién, desarrollo y comercializa-
cién de productos.

Por otro lado, en la sociedad actual, el consumi-
dor no solo da por hecho la garantia sanitaria, nutri-
cional y comercial de cualquier alimento al que tiene
acceso, sino que demanda continuamente su partici-
pacion en complicado proceso de su aceptacion. Es
decir, el consumidor puede rechazar cualquier ali-
mento considerado apto por un experto o elevarlo al
maximo en su consideracion, contribuyendo de ma-
nera muy importante al concepto de calidad.

La obra, realizada por un grupo de expertos pro-
fesores de experiencia en el &mbito del andlisis sen-
sorial de alimentos responde a todos y cada uno de
los requisitos que pueden exigirse a una obra de
consulta de este tipo: claridad, amenidad y rigor
cientifico.

El libro ha sido estructurado en 9 capitulos: 1- In-
troduccién al analisis sensorial. 2 — Bases psicofisio-
I6gicas del andlisis sensorial: el gusto y el olfato. 3-
Pardmetros y medidas en el analisis sensorial. 4 — El
entorno y las muestras en el andlisis sensorial. 5 — El
panel de catadores. 6 — Ensayos hedoénicos. 7 — En-
sayos discriminantes o de diferencias. 8 — Ensayos
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descriptivos. 9 — Disefio y andlisis estadisticos de ex-
perimentos sensoriales.

Todos los capitulos constan de una introduccion
al tema, de un desarrollo bastante profundo en sus
diversos aspectos y de una bibliografia recomenda-
da. En ellos se recogen los fundamentos psicofisio-
I6gicos del analisis sensorial, las condiciones de
contorno, las diferentes técnicas analiticas y las he-
rramientas matematicas para analizar la informa-
cion.

En resumen, se trata de un libro 6ptimo para to-
dos aquellos lectores que deseen introducirse en
campo de la evaluacién sensorial de los alimentos
tanto desde la investigacién como desde la actividad
industrial.

A. Higinio Sanchez

Topical antimicrobial testing and evalua-
tion .—By Daryl S. Paulson.—Marcel Dekker, Inc.,
New York, 1999. VIII+213 paginas.—ISBN 0-8247-
1957-3.

Este es un libro en verdad poco corriente: en él se
mezclan de la manera mas practica filosofia y tecno-
logia. Su objetivo es el analizar nuevos métodos de
ensayo de la efectividad de agentes antimicrobianos
de uso topico, es decir, sustancias y presentaciones
de estas sustancias que, aplicadas sobre la piel, evi-
ten infecciones. Lo mas novedoso es como afronta el
problema propuesto: de una manera “multidimensio-
nal”. Asi, tiene en cuenta hasta cuatro tipos de enfo-
gues al analizar la efectividad de un determinado
producto: el subjetivo personal, el objetivo personal,
el cultural y el social. Desde cada uno de estos enfo-
ques, la efectividad de un mismo producto antimicro-
biano (en el caso que se nos presenta, aunque bien
pueden aplicarse los mismos métodos a cualquier
otro tipo de producto) es percibida y valorada de un
modo distinto. El resultado final, es decir, el que un
determinado producto esté en efecto o no en el mer-
cado va a depender de un equilibrio entre estas cua-
tro dimensiones. El libro consta de ocho capitulos.
En el primero de ellos, el autor introduce su filosofia
sobre el estudio de estos agentes antimicrobianos
de uso tépico, explicando su “modelo de cuadrante
holénico”, con los cuatro niveles o dimensiones men-
cionados mas arriba. Los dos siguientes tratan de las
propiedades de la piel y de su microbiologia, cuyo
conocimiento es esencial para el desarrollo de los
productos que se desean. Dos capitulos mas tratan
de los antimicrobianos que existen actualmente y de
la medida de la efectividad de los mismos. El sexto
capitulo es muy amplio y explica los distintos tests
estadisticos que se pueden usar para evaluar los
efectos de tratamientos especificos con estos agen-
tes. Los dos ultimos capitulos tratan de las estrate-
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gias de evaluacion de estos efectos y de los métodos
de muestreo, al tiempo que da una vision general de
los métodos estadisticos usados en dicha evalua-
cién. Una larga lista de referencias bibliograficas y un
indice de palabras clave cierran la obra. En definitiva,
una obra recomendable a cientificos y tecnélogos
del campo de la cosmética, la tecnologia de alimen-
tos, el control de infecciones y, en general, cualquie-
ra interesado en el desarrollo de nuevos productos
de mercado. Por ultimo, cabe destacar el prélogo del
conocido escritor y filésofo norteamericano Ken Wil-
ber.

J.L. Ruiz Barba

Human exposure to pesticide residues, natu-
ral toxins and GMOs: real and perceived risk.—
Edited by N. Atreya and R. Billington.—The British
Crop Protection Council, Farnhm, Surrey, 2000.—
VI1+81 paginas.—ISBN 1-901396-75-4.

Esta obra trata en realidad del cuaderno de “pro-
ceedings” n° 75 del simposium internacional celebra-
do en noviembre de 2000 en Inglaterra, organizado
por el British Crop Protection Council. Se trata de
una coleccion de siete de las comunicaciones mas
relevantes a dicho simposium, acerca de un tema
tan de actualidad como es la exposicion de los con-
sumidores a una larga lista de productos, tanto natu-
rales como sintéticos, que pueden contener los
alimentos y que podrian afectar a su salud. Dos co-
municaciones estudian el andlisis de riesgos de pes-
ticidas, uno desde el punto de vista de la “filosofia”
con la que habria que encarar el problema, y el otro
proponiendo nueva metodologia al respecto. Un ter-
cer capitulo se pregunta si los pesticidas pueden lle-
gar a reducir realmente nuestra exposicion total a
sustancias toxicas de origen alimentario. La cuantifi-
cacion, control y regulacion de las micotoxinas en ali-
mentos es el tema de un capitulo completo. Por
ultimo, tres capitulos estudian aspectos de los orga-
nismos genéticamente manipulados, tanto en la filo-
sofia de su analisis de riesgo como en la percepcion
de los consumidores de este riesgo potencial.

J.J. Ruiz Barba

Extrusién de los alimentos: tecnologias y apli-
caciones.— Por Robin Guy; traducido por Alberto
Ibarz Ribas.—Editorial Acribia, Zaragoza, 2002.—
X+208 paginas.—ISBN 84-200-0981-4.

Las tecnologias de extrusion tienen un papel im-
portante en la industria de alimentos para todas las
formas fluidas en transporte y formateado de mate-
riales crudos procesados. Las unidades de procesa-
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do han evolucionado desde los simples dispositivos
de transporte por cinta hasta llegar a aparatos muy
sofisticados en la dltima década. La coccién por ex-
trusion ha ganado popularidad en los dltimos afios,
debido a diversos factores tales como: su mayor ver-
satilidad, sus bajos costes, permitir una productivi-
dad continua, la buena calidad del producto y por
reducir los efluentes residuales.

El contenido del libro trata sobre las influencias
relacionadas con la calidad y sobre algunos produc-
tos extruidos especificos, incluyendo los siguientes
capitulos:

Materias primas para la coccién por extrusion.
Seleccién del extrusor correcto. Rendimiento térmico
optimizado en la extrusion. Control efectivo del pro-
ceso. Extrusion y calidad nutritiva. Cereales para de-
sayuno. Aperitivos. Alimentos infantiles.

Cada uno de los capitulos incluye una amplia lis-
ta de referencias y lecturas suplementarias.

Este libro considera las variables que influyen en
el procesado y que deben de controlarse para pro-
ducir productos de alta calidad, con respecto a las
caracteristicas sensoriales y nutricionales. Por ello,
es de gran interés para los técnicos relacionados.

L. Rejano Navarro

Métodos para medir propiedades fisicas en
industrias de alimentos .—Por J. D. Alvarado y J. M.
Aguilera.—Editorial Acribia, Zaragoza S.A., 2001.-
XI11+410 péaginas.-ISBN 84-200-0939-3.

El Subprograma XI de CYTED «Tratamiento y
Conservacion de Alimentos» responde a la gran re-
levancia estratégica que tiene esta tematica en Ibero
América. En 1991 se aprobd la creacién de la red te-
matica «Red Iberoamericana de Propiedades Fisi-
cas para el Disefio Industrial», mas conocida como
RIPFADI, cuyo objetivo principal fue compartir expe-
riencias entre mas de trescientos investigadores de
la region. El resultado de diferentes acciones realiza-
das bajo el amparo de RIPFADI en sus cinco afios
de actuacioén, se concretd en muchas ocasiones en
publicaciones de amplia circulacion, que constituyen
referencias importantes sobre propiedades fisicas
de alimentos.

El presente libro se enmarca en la linea de apoyo
a la industria. El control de la calidad y el disefio de
procesos requieren de metodologias probadas que
proporcionen datos particulares sobre materias pri-
mas o productos. En el caso de Ibero América esto
es de gran importancia puesto que muchas veces se
desconocen las propiedades fisicas de los alimentos
autoctonos.

La presente publicaciéon ha logrado reunir a un
grupo selecto de expertos miembros de RIPFADI,
para abordar en un solo volumen el tratamiento de
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los métodos de evaluacion de propiedades fisicas
desde un punto de vista préctico, pero a la vez rigu-
roso.

El presente libro intenta establecer vinculos
reales entre dos sectores, las industrias que proce-
san alimentos y las instituciones que realizan investi-
gaciones relacionadas con la transformacién de
alimentos, pretende ser un medio para trasladar ex-
periencias y conocimientos, los cuales muchas ve-
ces estan limitados a circulos académicos
restringidos.

Si bien las propiedades fisicas son indispensa-
bles para el desarrollo de los dos sectores, un enfo-
gue netamente académico llevara a conocimientos
muy dificiles de ser aplicados en la practica, y un en-
foque comercial posiblemente llevara a desestimar
su importancia. Por este motivo, la obra pretende
conseguir un equilibrio, de modo que pueda ser una
herramienta (til tanto en los sectores académicos y
docentes como también para los técnicos de produc-
cién y de laboratorio.

El contenido del libro esta dividido en cinco capi-
tulos, cuatro de ellos tratan las propiedades fisicas,
segun la division clasica de la fisica; el resto se refie-
re a uso de herramientas estadisticas que son indis-
pensables para la obtencién de datos fiables para su
correcta utilizacion, en especial debido a la hetero-
geneidad observada en los alimentos. El primer ca-
pitulo (Propiedades mecanicas) es el mas extenso,
consta de ocho temas que cubren en buena parte
las determinaciones que son comunes en las indus-
trias de alimentos, pues se refieren a materias pri-
mas o productos que se encuentran en estado sélido
y en los estados intermedios hasta el estado liquido,
o viceversa. El segundo capitulo (Propiedades térmi-
cas) consta de dos temas fundamentales, calor es-
pecifico, difusividad y conductividad. El tercer
capitulo (Propiedades de difusion y analogas), se re-
fiere a una propiedad de equilibrio, la actividad acuo-
sa, ademas de tratar sobre propiedades
relacionadas con la transferencia de masa, y de for-
ma especifica las propiedades de transferencia (til
para caracterizar envases plasticos de amplio uso
en las industrias de alimentos. El cuarto capitulo
agrupa las propiedades relacionadas con propieda-
des electromagnéticas y electrostéticas, consta de
tres temas, propiedades eléctricas y dos temas rela-
cionados directamente con la Optica, color e indice
de refraccion.

La obra consta de una primera parte que corres-
ponde a fundamentos y definiciones, en la que se re-
visan las bases cientificas que sustentan las
propiedades fisicas incluidas, es la parte con enfo-
gue académico, util en especial para investigadores,
profesores y estudiantes; se complementa con una
amplia bibliografia y referencias especificas en cada
capitulo. Una segunda parte se refiere a métodos y
equipos, esta segunda parte en muchos de los ca-

Grasas y Aceites

sos es la de mayor extension y refleja la importancia
de los procedimientos para su aplicacion en labora-
torios de industrias y centros de educacion. La terce-
ra parte, datos de referencia, esta orientada en
especial hacia las industrias que procesan alimen-
tos, se presentan datos especificos para fabricas de
productos lacteos, carnicos, frutas y hortalizas o ce-
reales, por citar los sectores mas. El enfoque esta
fundamentalmente dirigido a las empresas que
transforman alimentos, la mayoria de las cuales per-
tenecen al sector privado.

Por dltimo, es de destacar la amplia participacion
de especialistas en propiedades fisicas de alimen-
tos; veintitn investigadores que colaboran en institu-
ciones localizadas en siete paises iberoamericanos
han participado en el presente trabajo.

A.Guinda

Tecnologia de productos avicolas . 3% Ed..—
Por George J. Mountney y Carmen R. Parkhurst; tra-
ducido por José Fernadndez-Salguero Carretero et
al.—Editorial Acribia S.A., Zaragoza, 2001.—XVI +
447 paginas.—ISBN 84-200-0945-8.

Este libro es una traduccién de la obra original
“Poultry Products Technology, 32 ed” publicada en
1995. La tecnologia de los productos avicolas es
una disciplina especializada de la ciencia y tecnolo-
gia de alimentos que hace énfasis en el procesado
de aves y huevos, tanto usados separadamente como
con otros alimentos. Muchos cientificos y tecnélogos
de alimentos, especialistas en dietética y otros intere-
sados en industrias del servicio de alimentacion, en al-
gun momento tratan de los productos avicolas y
necesitan, no solo tener conocimientos de como se
procesan las aves y huevos, sino también de saber el
uso optimo de porciones y servicios. Los gerentes en
ciencia de la produccién animal y avicola, que cono-
cen los procesos de obtencién de los productos y su
tratamiento para su uso como alimento, podran utili-
zar tales conocimientos para obtener mejores pro-
ductos animales con destino a la alimentacion
humana.

Esta tercera edicion hace mayor énfasis en las
nuevas tendencias industriales que han surgido des-
de la primera y dedica gran parte de la obra a estas,
entre otras a las nuevas formas de envasado listas
para el consumo, conservacion por irradiacion, se-
guridad de los alimentos y eliminacién de residuos
en estas industrias.

Los titulos y nimeros de paginas de sus capitu-
los son los siguientes: “La industria avicola” (30);
“Identificacion de la calidad” (22); “Mantenimiento de
la calidad” (11); “Caracteristicas quimicas y nutriti-
vas” (13); “Caracteristicas y medidas del rendimien-
to” (24); “Microbiologia de la carne de ave” (18);
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“Suministro de agua, distribucién en planta e higieni-
zacion” (39); “Procesado de aves frescas” (16); “En-
vasado” (12); “Almacenamiento refrigerado” (11);
“Productos a partir de ave enlatada y procesado de
sopas” (17); “Deshidratacion” (15); “Curado y ahuma-
do” (13); “Conservacion por irradiacion” (14); “Otros
productos procesados” (31); “Aves para cocinar en
guisos y barbacoas” (20); “Subproductos no comes-
tibles” (17); “Identificacion de la calidad de los hue-
vos” (14); “Medida de la calidad de los huevos” (8);
“Mantenimiento de la calidad del huevo” (8); “Huevos:
caracteristicas fisicas, quimicas, nutritivas y funcio-
nales” (12); “Microbiologia de los huevos” (4); “Proce-
sado de huevos” (9); “Métodos de analisis de huevos
y productos derivados” (36). Cada capitulo finaliza
con una relacion de citas bibliogréficas. El libro con-
cluye con un indice alfabético por materias que faci-
lita su consulta. En resumen se trata de un buen libro
actualizado de interés para la industria avicola.

A. Guinda

Ciencia de la carne de ave. —Por R.l. Richardson
y G.C. Mead; traducido por Oliva NUfiez Fernandez.—
Editorial Acribia S.A., Zaragoza, 2001.-XIl1+497 p&-
ginas.—ISBN 84-200-0944-X.

Este volumen contiene los articulos presentados
en el Simposio sobre ciencia de aves de granja, que
tuvo lugar en la Universidad de Bristol del 17 al 19 de
septiembre de 1997. En 1964, el Consejo britanico
sobre comercializacion de huevos inici6 la serie de
simposios sobre ciencia de aves de granja, pero des-
de 1985 han sido organizados por la sucursal en el
Reino Unido de la Asociacion mundial sobre ciencia
de aves de granja, pasando a ser un acontecimiento
bianual. Cada simposio trata de un tema especifico
de este tipo de ciencia. Uno de los objetivos principa-
les fue producir un libro de texto de referencia que
revisase parte de la ciencia de las aves de granja
con un estilo comprensivo para las personas no es-
pecialistas en la materia. La obra presenta sucinta-
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mente gran parte de los conocimientos generales
sobre la ciencia de la carne de aves, como preambu-
lo, para después introducirse en el propio tema y ex-
poner los conocimientos actuales.

Este volumen consta de 19 capitulos y se divide
en cuatro secciones. La primera trata de los antece-
dentes fundamentales del estudio de la calidad de la
carne, esto es, los Ultimos conocimientos sobre la
estructura y el desarrollo del tejido muscular, segui-
do de los temas esenciales para obtener un produc-
to de buena calidad, es decir, textura, color y sabor.
La segunda seccion trata de aspectos mas aplica-
dos, esto es, de qué manera la produccion, la nutri-
cién, el manejo anterior al sacrificio y, el aturdimiento
y el sacrificio afectan a la calidad de la carne. La ter-
cera seccion desarrolla temas sobre la calidad bajo
el punto de vista microbiolégico, el ambiente de la
produccién, la higiene durante el transporte, el atur-
dimiento y el sacrificio, métodos posibles de descon-
taminacion de la carne y procedimientos para
aumentar el tiempo de conservacién del producto en
venta. La cuarta seccion trata de la carne obtenida,
valoracion de la calidad mediante control informati-
co, efectos sobre la calidad del proceso de obtencién
de la carne, valoracién de la calidad bajo el punto de
vista sensorial, por Ultimo, se revisan las bases de
las propiedades funcionales de la carne de aves de
granja que influyen en el desarrollo y la calidad de
esta carne, asi como un repaso a las tecnologias y
gama de productos disponibles en la actualidad. Al
final de la obra se presentan dos secciones que re-
cogen algunos resiimenes de las comunicaciones y
los posteres expuestos durante el Simposio(quinta y
sexta, respectivamente). Cada capitulo finaliza con
una amplia y actualizada relacion de citas bibliogra-
ficas. El libro concluye con un indice alfabético por
materias que facilita su consulta. En resumen se tra-
ta de un buen libro actualizado de interés tanto para
personas no especialistas en la materia como para
la industria de la carne de ave.

A. Guinda



