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Libros

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

Microbiologia de los alimentos.- Por M. R.
Adams y M. O. Moss; traducido por Manuel Ramis
Vergés.— Editorial Acribia, Zaragoza, 1997.—
XIl1+464 paginas— ISBN 84-200-0830-3.

Los autores de esta obra, escrita en espafiol, pre-
sentan un informe completo de la microbiologia mo-
derna de los alimentos, con el propdsito de abarcar
una diversidad de temas: desde los virus a los hel-
mintos, y desde la patogenicidad a la quimica fisica.

Consta de 12 capitulos, de los cuales en los dos
primeros, se dan las bases del alcance de la micro-
biologia alimentaria y los diversos habitats y fuentes
principales de gérmenes que pueden contaminar los
alimentos, causando problemas de alteracion y ries-
gos de salud.

En el capitulo 3 estudia los factores ambientales
y nutricionales sobre el crecimiento y supervivencia
de los microorganismos, considerando los intrinse-
cos (limitacién del substrato) y los extrinsecos (limi-
taciones ambientales).

El capitulo 4 revisa las principales técnicas de con-
servacion de alimentos y los tratamientos basicos para
asegurar la conservacién, como los térmicos, alta pre-
sién-pascalizacién, uso de baja temperatura, etc.

En el capitulo 5 examina los aspectos microbiold-
gicos de varios grupos de alimentos desde el punto
de vista de la alteracion, entre ellos la carne, produc-
tos vegetales, pescado, etc.

El capitulo 6 trata de los alimentos en relacién
con la salud, es decir los principales factores de ries-
go asociados a la enfermedad transmitida por ali-
mentos.

El capitulo 7 es el mas extenso, y estudia los dis-
tintos microorganismos productores de enfermeda-
des transmitidas por alimentos; entre ellos cita:
Aeromonas, Brucella, Bacillus cereus y otros Baci-
llus, Campylobacter, Clostridium botulinum, E. coli,
Listeria, Salmonella, Shigella, Staphylococcus au-
reus, Vibrio y Yersinia enterocolitica. Para todos ellos
da las caracteristicas, la patogenia y sintomas clini-
cos, el aislamiento y la asociacién con alimentos.

En el capitulo 8 describe los agentes no bacteria-
nos transmitidos por alimentos y que son productores
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de enfermedades, como los platelmintos, protozoos,
algas toxigénicas y hongos productores de toxinas
de los géneros Penicillium, Aspergillus y Fusarium.

El cap. 9 trata de los efectos beneficiosos de los
microorganismos y la transformacién que producen
sobre ciertos sustratos para dar productos fermenta-
dos, citando las levaduras, bacterias acido-lacticas y
especies de hongos, en el proceso de fermentacion.

En el cap. 10 describe los métodos de examen
microbiolégico de los alimentos, estudiando los tradi-
cionales de recuento y los alternativos de determina-
cién de ATP, y los inmunolégicos.

El capitulo 11 esta dedicado al control de calidad
microbiolégica de los alimentos y describe los planes
de muestreo por distintas categorias y el andlisis de los
riesgos y de punto criticos de control (HACCP).

El cap. 12 contiene, por capitulos, una lista selec-
tiva de lecturas complementarias sobre los temas
abarcados en la obra, ya que el tratado no tiene bibli-
ografia especializada.

M.2 C. Duran Quintana

Frutas y hortalizas minimamente procesadas
y refrigeradas.— Por C. Wiley; traducido por José
Fernandez-Salguero Carretero.— Editorial Acribia,
Zaragoza, 1997.— IX+362 paginas— ISBN 84-200-
0831-1.

Segln su editor este libro trata de introducir, or-
ganizar y documentar los aspectos cientificos, técni-
cos y practicos implicados en la elaboracion,
almacenamiento, distribucién y comercializacién de
las frutas y hortalizas refrigeradas minimamente
procesadas (RMP). Con estos alimentos se preten-
de hacer llegar a los consumidores, a través de la
venta al por menor y de los establecimientos de co-
midas, unos productos con caracteristicas similares
a los frescos. Los requisitos esenciales de las RPM
son un alto nivel de calidad junto con una garantiza-
da seguridad higiénica.

Esta tecnologia emergente, de répido desarrollo,
precisa de una organizacion y unificacién de criterios
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sobre los productos alimenticios a base de frutas y
hortalizas que, desde un punto de vista clasico, no
se consideran comercialmente estériles. Tanto en la
seguridad de las hortalizas acidificadas y poco aci-
das como en la viabilidad econédmica de los produc-
tos fruticolas fuertemente acidos inciden numerosos
factores enzimaticos y respiratorios asi como micro-
biolégicos. Todo esto hace que se requiera una aten-
cién muy especial en el procesado de las frutas y
hortalizas.

La calificacion de este campo de la tecnologia de
alimentos, frutas y hortalizas minimamente procesa-
das, requiere particular atencién ya que existe poco
grado de acuerdo entre fabricantes, industriales y
comerciantes asi como entre investigadores de cara
a la denominacién mas adecuada para estos pro-
ductos.

Este libro esta orientado a servir como primera
referencia para los que estén implicados e interesa-
dos en la industria de las frutas y hortalizas refrigera-
das o minimamente procesadas y refrigeradas.

La obra consta de 9 capitulos. Los titulos, nime-
ro de paginas, numero de referencias bibliograficas y
resumen de sus contenidos son los indicados a con-
tinuacion:

1.~ «Introduccién a las frutas y hortalizas refrige-
radas minimamente procesadas (RMP)» (15 y 19): «
Definiciones de frutas y hortalizas RMP»; «Aproxi-
macion al estudio de las frutas y hortalizas RMP».

2.~ «Preparacion inicial, manipulacién y distribu-
cién de frutas y hortalizas minimamente procesadas
y refrigeradas» (50 y 56): «Principales operaciones
unitarias iniciales de frutas y hortalizas RMP»; «Dis-
tribucién y utilizacion de frutas y hortalizas RMP».

3.— «Métodos de conservacion de frutas y hortali-
zas minimamente procesadas y refrigeradas» (66 y
92): «Consideraciones microbioldgicas y enzimati-
cas para prevenir la alteracién de frutas y hortalizas
RMP»; «Conservacion por el calor»; «Conservacion
quimica/conservadores»; «Gases y conservacion en
atmdsferas controladas/modificadas»; «Conserva-
cion por el frio»; «Conservacién utilizando radia-
cién»; «Reduccién de la actividad del agua (au)»;
«Potencial de 6xido-reduccion»; «Métodos combina-
dos de conservacién».

4.— «Envasado de frutas y hortalizas minimamen-
te procesadas» (48 y 109): «Requerimiento de un
envase o de los materiales de envasado»; «Parame-
tros de pérdida de calidad de los productos»; «Méto-
dos disponibles para el control de calidad de los
productos»; «Envasado en atmésferas modificadas
de productos frescos y procesados minimamente»;
«Factores que afectan a la atmésfera de los produc-
tos envasados en AM»; «Permeabilidad de la pelicu-
la polimérica»; «Peliculas poliméricas utilizadas para
envasado de productos RMP en envasado en AM»;
«Velocidad de trasmision de vapor de humedad en
productos frescos y minimamente procesados y en-
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vasados en AM»; «Seleccidn de los materiales de
envasado en AM»; «Componentes no plasticos de
los materiales de envasado en AM»; «Consideracio-
nes de interés relacionadas con la seguridad en el
envasado en AM de productos frescos y procesados
minimamente»; «Requerimientos del envasado para
el transporte y distribucién de productos frescos y
minimamente procesados envasados en AM».

5.— «Principios fisicos y biolégicos del envasado
en atmésferas modificadas (EAM)» (42 y 91): «Res-
puestas biolégicas de los tejidos vegetales a los ba-
jos niveles de O: y/o altas concentraciones de CO.»;
«Determinacién de la difusibilidad de los gases en
los tejidos vegetales»; «Modelizacion de la composi-
cién gaseosa apropiada en el EAM».

6.— «Cambios bioldgicos y bioquimicos en frutas
y hortalizas refrigeradas minimamente procesadas»
(42 y 128): «Mecanismos de la alteracion de la cali-
dad»; «Efecto del procesado y las técnicas de co-
mercializacién sobre la calidad»; «Conclusiones y
futuras orientaciones».

7.~ «Alteracién microbiolégica y microorganis-
mos patdgenos de frutas y hortalizas refrigeradas
minimamente procesadas» (42 y 102): «Importancia
de la microbiologia»; «Microbiologia de los produc-
tos minimamente procesados»; «Factores que afec-
tan a la microbiologia»; «Alteracién»; «Seguridad».

8.— «Calidad nutritiva de frutas y hortalizas some-
tidas a procesos minimos» (14 y 58): «Efectos de la
madurez y el cultivar»; «Condiciones de transporte y
comercializacién»; «Preparacidn inicial»; «Almace-
namiento en AC, AM y refrigeracion»; «lrradiacion»;
«Peliculas comestibles».

9.— «Reglamentaciones relativas a los alimentos
refrigerados minimamente procesados (RMP)» (28 y
61): «Riesgos microbiolégicos de los alimentos RMP
en relacién a los brotes producidos por diferentes
microorganismos patégenos»; «Legislacion relacio-
nada con los alimentos minimamente procesados»;
«Iniciativas industriales».

La obra consta ademas, de un apéndice donde
se presentan las temperaturas recomendadas de al-
macenamiento para productos alimenticios e ingredien-
tes refrigerados y un indice alfabético de materias que
facilita su consulta.

En resumen, se trata de una puesta al dia de este
interesante tema. El libro hace una revisién sencilla
y asequible de los métodos que mas se usan actual-
mente, dando algunos detalles experimentales y
describiendo ventajas y desventajas de los mismos,
por tanto, una obra muy recomendable, no sélo para
los cientificos cuyo campo de accién comprende la
investigacion en tecnologia de alimentos, sino por
aquellos que, de una u otra forma, estan relaciona-
dos con ella, como son el sector industrial, estableci-
mientos de comidas y los técnicos.

A. Guinda
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Flavour science. Recent development.—- Edited
by A. J. Taylor and D. S. Mottram.— Royal Society of
Chemistry, Cambridge, 1996.— XllI+476 paginas—
ISBN 0-85404-702-6.

El libro «Flavour science. Recent developments»
publicado por la Royal Society of Chemistry recoge los
trabajos elaborados por los investigadores invitados al
8" Weurman Flavour Research Symposium celebrado
en Reading, Gran Bretafia, en 1996. La obra contiene
86 trabajos de investigacion que han sido ordenados
en siete secciones diferentes dedicadas fundamental-
mente a dos lineas de estudio: el origen y el analisis de
los compuestos implicados en el flavor de los alimen-
tos. La primera de las lineas mencionadas, el origen o
formacién de los componentes del flavor es estudiada
en las secciones 1, 2 y 4, abarca desde la biosintesis
de los compuestos formados a partir de precursores y
sistemas enzimaticos existentes en plantas y animales,
hasta la produccion de compuestos volatiles mediante
procesos biotecnoldgicos en los que se emplean técni-
cas como el cultivo de tejidos o la fermentacién con mi-
croorganismos. La seccién 4 dedicada al estudio de los
compuestos volatiles originados por calentamiento es
una de las que presenta mayor nimero de contribucio-
nes en esta obra. Los capitulos dedicados al analisis,
(secciones 3, 5y 6) describen los resultados obtenidos
al aplicar algunas de las nuevas metodologias analiticas
al estudio de los componentes del flavor, dedicandose
una especial atencién a la identificacién y evaluacion de
los distintos enantiémeros de compuestos volatiles, asi
como a los ultimos métodos de evaluacién sensorial
desarrollados, dos areas de estudio a las que se dedi-
can capitulos independientes. La seccién 7 que cierra
la obra, no puede enmarcarse en ninguna de las dos
grandes lineas mencionadas, y es probablemente la
que retine trabajos de mayor interés, dedicados a eva-
luar como las interacciones entre los componentes vola-
tiles y los demas constituyentes del alimento, modifican
su aroma y flavor durante el proceso de elaboracién y
conservacion, y finalmente consumo del alimento.

A pesar de la heterogeneidad caracteristica de los
vollimenes colectivos y la brevedad exigida en las pre-
sentaciones, dada la categoria reconocida de los grupos
de investigacion invitados al symposio, la obra «Flavour
Science. Recent developments» ofrece una panoramica
amplia y actualizada de las lineas de investigacion méas
nuevas e interesantes en el area del flavor.

A. G. Pérez Rubio

Food manufacture. 1996/1997 ingredient and
machinery survey.— By Linda Hewitt.— Miller Freeman,
London, 1996.— 144 paginas— ISSN 0268-1196.

Este libro es una guia muy completa para proveer
a las industrias elaboradoras de alimentos del Reino
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Unido de la informacién necesaria sobre fabricantes
y suministradores de ingredientes y maquinaria.

El libro se divide en cuatro apartados. El primero
de ellos esta dedicado a los ingredientes que pue-
den formar parte de un alimento como son: Acidulan-
tes, Antioxidantes, Productos Cereales, Colorantes,
Compuestos para el Curado, Suplementos Dietéti-
cos, Estabilizadores y Emulsionantes, Enzimas,
Grasas y Aceites, Productos de Pescados, Flavoran-
tes, Productos Hortofruticolas, Humectantes, Produc-
tos Carnicos, Productos Lacteos, Preservadores,
Edulcorantes, Controladores de la Viscosidad y
Otros. Para cada uno de ellos se incluye una lista
con el nombre de las empresas que los fabrican o
comercializan, los distintos productos que se ofre-
cen al mercado por parte de cada una de ellas, indi-
candose el sector de la alimentacion en el que se
puede emplear.

En la seccién dedicada a maquinaria y equipos
se indican los fabricantes o comercializadores de los
mismos seguin el sector alimenticio al que se puedan
aplicar: Panaderia, Bebidas, Pasteleria, Lacteos,
Frutos y Vegetales, Industrias Carmicas y de Pesca-
do, Extraccion de Aceites y su Procesado. También
se incluye una lista segun las operaciones a realizar:
Mezclado, Envasado, Cocinado, Enfriamiento, Se-
cado, Evaporacion, Llenado, Filtracién y Centrifuga-
cién, Refrigeracion y Congelacion, Envasado,
Reduccién de Tamano, Bombeo, Esterilizacién y
Pasterizacién, Manipulacién y Almacenamiento, Pe-
sada, Cambiadores de Calor, Equipos de Higiene,
Equipos para Control e Instrumentacion.

El tercer apartado se dedica exclusivamente a los
fabricantes y comercializadores de equipos y mate-
riales para el envasado de alimentos.

En cada una de las tres secciones anteriores se
incluye un directorio de todas las empresas citadas
en cada apartado.

Por Ultimo, se tiene una relacién de organizacio-
nes comerciales o profesionales en el Reino Unido
dentro del campo de los alimentos indicandose el
objetivo de cada una de ellas, su direccién y el nd-
mero de miembros que la componen.

P. Garcia Garcia

La aceituna.— Por Mort Rosenblum; traducido
por Manuel Talens.— Editorial Tusquet Editores, Bar-
celona, 1997.— 346 paginas— ISBN 84-8310-531-4.

¢Cbémo y por qué un fruto tan pequefio como la
aceituna ha generado, y genera, tantas pasiones? El
caso es que la historia de la aceituna se remonta,
siendo ya simbolo de gloria en la Grecia antigua, a la
noche de los tiempos, acompanando las vicisitudes
de toda una civilizacién, que nace en el Mediterra-
neo Yy se expande allende mares y océanos.
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En 1986 Mort Rosenblum comprd una pequefa
parcela en Provenza, donde habia olivos abandona-
dos desde la época del rey de Francia, y consiguié
revivirlos, gracias a la ayuda de unos vecinos cuyos
conocimientos acerca del olivo se remontan a Plinio.
No es de extrafiar, pues, que se haya convertido en
un entusiasta de la Olea europaea 'y de su papel en
la historia y la civilizacién; de su cultivo y comercio;
de su lugar en la cocina, en las bibliotecas y en su
corazoén. Entre los olivareros y los fabricantes de
aceite descubrié todo un nuevo mundo lleno de hu-
mor y sabiduria.

En su aventura amorosa con la aceituna, recorrié
todos los lugares en que ésta ha establecido su im-
perio: desde Andalucia hasta Tierra Santa; desde las
montaiias de Marruecos hasta las islas griegas; des-
de los palacios de la Toscana hasta las vifias califor-
nianas y los olvidados olivares del desierto mexicano,
sin descuidar los de Bosnia, maltratados por la gue-
rra... Pero no todo fueron alegrias: en el camino, Ro-
senblum se ha encontrado con conflictos politicos
relacionados con los olivos arrancados y destruidos
en Israel, con la intervencién en ltalia de la Mafia en
el comercio del aceite, con los olivareros espafioles
obligados a etiquetar su aceite para que pase por ita-
liano y con los pobres cultivadores tunecinos que al-
macenan el aceite en botellas de Pepsi-Cola.
Asimismo, no olvida contarnos la pasion que el oliva-
rero pone en su trabajo mientras recoge a mano la
aceituna, sacudiendo las ramas o, en algunos casos
valiéndose de un cuerno de cabra.

Tomado de la presentacion del libro.

Biodegradation of cellulose. Enzymology and
biotechnology.— By Anthony J. Clarke.— Technomic,
Lancaster, Basel, 1997.— XV+272 paginas— ISBN 1-
56676-414-9.

La obra representa una buena visién de conjunto
de los enzimas implicados en la degradacion de la
celulosa y los heteroxilanos asociados. Se trata de
una amplia recopilacién de los Ultimos avances en el
estudio de los mismos, su mecanismo de accién y
las interacciones entre ellos.

El autor, Dr. A. J. Clarke, es profesor asociado en
el Departamento de Microbiologia en la Universidad
de Guelph, Ontario, Canada.

Después de comenzar con un estudio sobre la
naturaleza de la celulosa y los heteroxilanos, el autor
realiza una amplia descripcion de los principales en-
zimas hidroliticos, celulasas, celobiohidrolasas, B-
glucosidasas y xilanasas, su produccién, purificacion
y propiedades (pesos moleculares, puntos isoeléctri-
cos, temperatura y pH 6ptimos de actuacién). Para
terminar, concluye con una reciente visiéon del modo
de accién de los enzimas y de las modernas técnicas
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(biologia molecular, enzimologia y cristalografia de
rayos X) que se estan utilizando para manipular se-
lectivamente algunos enzimas con propdsitos bio-
tecnoldgicos e industriales.

El libro esta estructurado en base a 6 capitulos:
Quimica y estructura de la celulosa y heteroxilanos.
Enzimologia de la biodegradacién.
Interacciones y asociaciones.
Produccién y purificacion.
Mecanismo de accion.
Relacién entre estructura y funcionamiento.

Constltuye por tanto, un amplio y bien documen-
tado estudio con 922 citas bibliograficas, que logra
dar una amplia y moderna visién acerca de la biode-
gradacién de la celulosa y que contiene, ademas,
dos apéndices sobre la clasificacién de los enzimas
celuloliticos y xilanoliticos y sobre la fuente comer-
cial de los sustratos, incluida la direccion de los fabri-
cantes, lo que puede ser, todo ello, de gran utilidad
tanto a los investigadores como a los propios fabri-
cantes de los enzimas.

ook N~

J. Fernandez-Bolafios Guzman

Environmental applications of nucleic acid
amplification techniques.— Edited by Gary A. Toranzos.—
Technomic, Lancaster, Basel, 1997.— XXII+213 pagi-
nas— ISBN 1-56676-408-4.

La moderna técnica de Biologia Molecular cono-
cida como PCR (Polymerase Chain Reaction, es de-
cir, Reaccion de Polimerizacion en Cadena) ha
revolucionado el aporte que esta rama relativamerte
reciente de las ciencias esta dando a la solucién de
problemas en otros campos del saber y de la técni-
ca. Por otro lado, sabemos que los microorganismos
estan presentes por todas partes, pero con el tiempo
nos hemos dado cuenta de que la mayoria de los
mismos escapan al cultivo y al estudio in vitro. Cier-
tas técnicas tomadas de la Bioquimica (anticuerpos)
o de la Biologia Molecular (sondas de ADN) han per-
mitido hasta cierto punto el estudio de los microorga-
nismos in situ. Sin embargo, en muchas ocasiones
estos métodos no tenian la sensibilidad suficiente,
pues en ambientes naturales los microorganismos
se encuentran en muy baja concentracion, o bien los
ecosistemas microbianos contienen multitud de or-
ganismos diferentes. La técnica de PCR viene en
ayuda en estos casos, dada su extraordinaria carac-
teristica de amplificar especificamente secuencias
de &cidos nucleicos (ADN y ARN) contenidas en los
seres vivos (0 incluso en los seres que una vezlo es-
tuvieron y se ha conservado su estructura de un
modo u otro, esto es, los fésiles). Asi, tanto la detec-
cién de microorganismos especificos como la pre-
sencia de sus actividades fisioldgicas se ha hecho
posible con unos grados de sensibilidad antes insos-
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pechados. De la misma manera que no hay rosa sin
espinas, tampoco hay técnica sin problemas meto-
dolégicos. De este modo, esta técnica encuentra los
problemas derivados de la heterogeneidad de las
muestras tomadas en el medio ambiente. Asi, la pre-
sencia de inhibidores y los falsos positivos son te-
mas a solventar.

La presente obra es un manual de laboratorio en
que se compilan una serie de aplicaciones técnicas
de la PCR en Biologia Ambiental. Cada capitulo esta
escrito por uno o varios autores expertos en el drea.
Asi, el Capitulo 1 da una extensa revision de la lite-
ratura actual al respecto. El Capitulo 2 da una visién
general de la amplificacion de ADN y ARN. El Capi-
tulo 3 trata de la amplificacién de ADN repetitivo y de
métodos de aislamiento de ADN para la amplifica-
cion. Los Capitulos 5 y 6 tratan de la deteccidn de vi-
rus entéricos y de los protozoos parasitos Giardia 'y
Cryptosporidium en agua. En el Capitulo 8 se discute
la deteccién de microorganismos en aerosoles, y en
especial de Mycobacteriumy Legionella. Como colo-
fén, el Capitulo 9 cubre la amplificacién de ADN «f6sil».

Se trata de una obra muy bien presentada, buena
calidad tipografica, esquemas aclaratorios y una lar-
ga lista de referencias. En definitiva, un manual muy
practico y actualizado para todos aquellos profesio-
nales o estudiantes que quieran aplicar PCR a pro-
blemas ambientales.

J. L. Ruiz Barba

The food chemistry laboratory. A manual for
experimental foods, dietetic, and food scientists.—
By Connie Weawer.— CRC Press, Boca Ratdn, Florida,
1996.— 123 paginas— ISBN 0-8493-8006-5.

El libro contiene una serie de ejercicios practicos
para realizar en el laboratorio y que han sido disefia-
dos para ilustrar una serie de principios fisicos y qui-
micos. La experiencia en el laboratorio proporciona
un conocimiento mas detallado de los métodos y los
aparatos usados en la investigacion de los alimentos
y también proporciona una oportunidad para los es-
tudiantes de familiarizarse con las principales revis-
tas sobre investigacion de alimentos.

Los Contenidos son los siguientes: 1. Blisqueda
de literatura. 2. Evaluacion de los alimentos. 3. Méto-
dos objetivos. 4. Métodos sensoriales. 5. Cuaderno
de laboratorio. 6. Guia de estilo para trabajos de in-
vestigacion. 7. Proyecto individual. 8. Laboratorio: Eva-
luacién sensorial de alimentos. 9. Laboratorio: Evaluacion
objetiva de alimentos. 10. Laboratorio: Propiedades
fisicas de los alimentos. 11. Laboratorio: Dispersion
de materia. 12. Laboratorio: Lipidos. 13. Laboratorio:
Aminoacidos. proteinas, Reaccion de Maillard. 14.
Laboratorio: Gelatina. 15. Laboratorio: Carbohidratos.
16. Laboratorio: Mezclas de harinas. 17. Laboratorio:
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Pigmentos. 18. Laboratorio: Pectina. 19. Laborato-
rio. Gomas de alimentos. 20. Guia de equipamiento.
Se trata de un libro que recoge una amplia visién
de la mayoria de los andlisis realizables en un labora-
torio de alimentos aunque su presentacion, materiales,
fotografias, etc., no parecen ser muy actuales.

A. H. Sanchez Gémez

Scientific papers and presentations.— By Martha
Davis.— Academic Press, San Diego, California,
1996.— 296 paginas— ISBN 0-12-206370-8.

Desde el comienzo de su carrera y durante toda
su vida profesional, un cientifico se ve obligado a
efectuar diversos tipos de presentaciones orales y
escritas. La facilidad en la comunicacién es una de las
cualidades mas valoradas por quienes contratan o pro-
mocionan a los cientificos. Este libro contiene una guia
concisa para efectuar comunicaciones orales y escri-
tas. Esta basado en quince afios de experiencia de su
autora en la formacién de cientificos jévenes.

Los titulos, nimeros de paginas y numeros de
referencias bibliograficas de sus capitulos son los
siguientes: «Al cientifico sin experiencia» (7); «Antes
de comenzar» (7 y 21); «Organizacién y escritura de un
borrador» (13 y 4); «Blsqueda y revision de biblio-
grafia cientifica» (11 y 2); «El proyecto de investiga-
cién» (13 y 7); «La tesis de graduado» (15 y 9);
«Publicacion en revistas cientificas» (7 y 5); «Estilo
y precision en el borrador final» (9 y 4); «Revision y co-
rreccion del texto» (7 y 4); «Titulos y resimenes» (4 y
2); «Presentacién de datos» (9 y 12); «Problemas éti-
cos y legales» (12 y 12); «Presentaciones cientificas»
(11 y 4); «Comunicacién sin palabras» (9 y 4); «Ayudas
visuales a la comunicacién» (10 y 3); «Presentacion de
diapositivas» (15 y 4); «Presentacion de carteles (pos-
ters)» (13 y 6); «Comunicaciones a grupos» (10 y 4);
«Comunicacién con otros publicos» (8 y 7).

La calidad del texto y la facilidad de su manejo
hacen recomendable su empleo para quienes se ini-
cian o buscan mejorarse en la redaccién de escritos
cientificos que han de enfrentarse a «editors» y «re-
ferees» de revistas cientificas, o en la forma de su-
perar el suspense que casi siempre aparece antes
de dirigirse a un auditorio.

C. Gémez Herrera

Proceedings of the 2nd European motor biofuels
forum.— September 1996, Graz, Austria.— Organized
by Joanneum Research, Steyrergasse 17, Graz
(Austria).— 16+372 paginas.

A peticién de la Comisién Europea, la institucion
francesa ADEME organizo el «1st European Motor
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Biofuels Forum (Tours, mayo 1994). Este Forum, ba-
sado en las politicas europeas de energia y agricul-
tura relacionadas con aspectos medioambientales,
tuvo por objetivo favorecer los esfuerzos, equipara-
bles a los efectuados en otros paises de la OCDE,
para favorecer el desarrollo de biocombustibles re-
novables.

Para difundir los conocimientos en los nuevos
biocombustibles, la Comisién Europea solicité del
Gobierno Austriaco la organizacién del «2™ Euro-
pean Motor Biofuels Forum», para reunir a todos los
interesados (stakeholders) mas importantes y con-
seguir un intercambio sinergistico de todas las ex-
periencias acumuladas. El programa ALTENER de
la Unién Europea pretende que en el afio 2005 un
5% del mercado europeo de energia proceda de
materias renovables.

El presente libro contiene los textos de las comu-
nicaciones presentadas al «2™ Forum». Sus autores
son expertos de Alemania, Austria, Bélgica, Canada,
Finlandia, Francia, Estados Unidos, Holanda, ltalia,
Reino Unido y Suecia.

Las comunicaciones vienen agrupadas en nueve
capitulos, cuyos titulos, nimeros de comunicacio-
nes y nimeros de paginas son los siguientes: «Se-
sion General: Presentacion de la situacion» (4 y 26);
Sesién General: Dos afios después de Tours. Infor-
mes de los progresos por regiones (3 y 18); «Bioe-
tanol. Tecnologias de procesado. Mayor volumen
con menor coste» (5 y 33); «Bioetanol. Optimiza-
cién de los combustibles petroliferos tradicionales»
(7 y 51); «Biogas. Incremento de la serie de biocom-
bustibles para motores» (3 y 20); «Biodiesel. Pro-
duccién de alta calidad con economia mejorada» (5
y 9); «Biodiesel. ¢Siempre el mejor combustible
para motores diesel? (14 y 103); «Sesién General:
Evaluacién macroecondmica. Interiorizacién de to-
dos los impactos exteriores» (5 y 36), «Sesion Ge-
neral: Colaboracién entre Industria y Gobierno
hacia la puesta en préactica» (7 y 32).

Tres recomendaciones basicas son los resulta-
dos mas importantes del «2" European Motor Bio-
fuels Forum»: a) Continuidad en los pagos por
terrenos «en retirada» (Set aside); b) Estableci-
miento de un programa para productos no alimen-
tarios renovables; y c) Elevacion del limite del
equivalente de harina de soja actualmente esta-
blecido por el «Blair-House Agreement», que su-
pone un importante obstaculo para el desarrollo
europeo de materias primas renovables para su-
ministro de energia.

Este libro puede calificarse de fundamental para to-
dos los interesados en el futuro de los combustibles uti-
lizados en el transporte, causantes de un 75% de los
contaminantes &cidos que las actividades humanas
lanzan a la atmdsfera. Para los lectores de «GRASAS
Y ACEITES» presentan destacado interés la mayoria
de las comunicaciones referentes a los biogasdleos
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obtenidos a partir de aceites vegetales, especialmente
los procedentes de diversas variedades de colza.

C. Gémez Herrera

Analytical method development and validation.—
By Michael Swartz and Ira S. Krull.— Marcel Dekker, Inc.,
New York, 1997.— 92 paginas— ISBN 0-8247-0115-1.

El libro ha sido disefiado para presentar y discutir la
metodologia para el desarrollo de métodos analiticos
basados en HPLC, su optimizacién y, posible valida-
cién. Aunque la US Pharmacopeia (USP) ya considera
el tema de la validacion de métodos y otras fuentes diver-
sas cubren los aspectos relacionados con el desarrollo de
métodos por HPLC y la optimizacidn, la bibliografia es am-
bigua con respecto al proceso global que combina los
métodos de desarrollo y validacién. Existen numero-
sos libros de textos sobre quimica analitica y métodos
instrumentales de andlisis; pero, ninguno de ellos
aborda la materia de que trata este libro. Asimismo,
hay muchas referencias en la librografia sobre la vali-
dacién de métodos por HPLC; sin embargo, muy po-
cos de ellos discuten el desarrollo y la optimizacion,
incorporando la validacién del método. Por todo ello, a
pesar del hecho de que muchos quimicos analiticos
gastan una buena parte de su tiempo en las Universi-
dades, la industria o los laboratorios del gobierno para
desarrollar métodos validados nuevos o mejorados para
compuestos especificos, existe poca literatura para
guiarlos a través de los diversos pasos necesarios.
Ademas, como resultado de la «International conferen-
ce on Harmonization» (ICH), hay nuevas orientaciones
en preparacion que, se puede anticipar, pueden ser in-
corporadas a la USP. Los autores intentan definir y de-
limitar en este volumen los pasos correctos requeridos
para el desarrollo, optimizacion y validacién, mostran-
do aquellas etapas que pueden ser integradas dentro
del proceso formal, reflejando tanto las regulaciones
de USP y las contribuciones de la ICH.

En el libro, se presenta el tema del desarrollo y op-
timizacién de un método de HPLC, culminando en una
minuciosa guia paso a paso. A continuacion, se discute
el proceso de validacién, empezando con la cualifica-
cién de los instrumentos y concluyendo con la adecua-
cion de los sistemas. La validacion se presenta no sélo
en términos de USP, terminologia y metodologia sino
también de acuerdo con las recomendaciones de la
ICH. Finalmente, se propone un protocolo para la vali-
dacién de un método analitico. El libro concluye con un
importante ndmero de referencias de interés para los
lectores. Los autores esperan que «Analytical Method
Development and Validation» suministre a los quimi-
cos analiticos caminos y orientaciones para todo el
proceso de desarrollo, optimizacién y validacion.

Tomado del Prefacio
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Plastic packages for foodstuffs. A topical survey
of legal regulations and migration testing.— By
Karl Figge.— Wiss. Verl. Anst., Stuttgart, 1996.— 77
paginas— ISBN 3-8047-1454-4.

El autor hace una completa revisién de los enva-
ses de material plastico de una forma concisa y clara
resultando una obra de gran interés para los distin-
tos estamentos relacionados con el envasado de ali-
mentos.

En el capitulo 1 se recoge la importancia de los
envases de plastico indicando los tipos y propieda-
des. En el capitulo 2, Interaccién entre los envases
de plastico y migracion a los alimentos, se definen
los plésticos y sus componentes mdviles, los proce-
sos de migracion y los tratamientos matematicos
para los procesos de migracion.

El capitulo 3, Pruebas de migracién de plasticos
en contacto con alimentos, se definen las pruebas
mas frecuentes para estudiar la migracién y se fijan
la migracién especifica y total. El capitulo 4 trata so-
bre la teoria y medida de la migracién asi como de
las pruebas experimentales; se contempla la influen-
cia de la temperatura, la relacién entre la cantidad
inicial y la migracién y la experiencia en pruebas de
migracion total con ayuda de simulantes.

Los restantes capitulos tratan sobre algunos simu-
lantes grasos y la evaluacion de los materiales plasticos.
El ltimo capitulo contiene 125 referencias de interés.

Alimentos. Lo que conviene saber para una
alimentacion correcta.— Por Tom Coultate and Jill
Davies; traducido por Rosa Maria Oriol Almudi.— Edi-
torial Acribia, Zaragoza, 1997.— V+187 paginas—
ISBN 84-200-0834-6.

Este libro es traduccion de la obra «Food. The
Definitive Guide», editada por la Royal Society of
Chemistry en 1994, y su objetivo fundamental es
presentar las bases cientificas de la alimentacion de
una forma sencilla y asequible para aquellas perso-
nas interesadas en un conocimiento basico de este
tema.

Consta de los siguientes capitulos:

1.— Introduccién.

2.— ¢, Qué comemos?

3.— Una dieta equilibrada.

4.— Eligiendo los alimentos.

5.— Grasas (y aceites).

6.— Carbohidratos.

7.— Proteinas.

8.— Minerales y vitaminas.

9.— Los componentes no nutritivos.

10.— No sélo nutrientes.

11.— Valorando su dieta.

El libro comienza suministrando la informacion
obtenida sobre el consumo actual de individuos y
grupos de poblacién mediante encuestas alimenta-
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rias, que permiten analizar los habitos alimenticios y
las tendencias mas generalizadas.

El segundo capitulo explica la utilizacion de los ac-
tuales Valores de Referencia Dietéticos (VRD) para la
valoracion de dietas, planificacion del abastecimiento
de alimentos para grandes poblaciones y etiquetado.

En el tercer capitulo se comenta la enorme diver-
sidad de habitos alimenticios y practicas culinarias
que existen en el mundo, definidos y limitados no
s6lo por los recursos sino también por factores éti-
cos y religiosos.

_ En los siguientes capitulos (del quinto al noveno)
se aborda el estudio detallado, expuesto de una for-
ma muy asequible, de los componentes mayoritarios
y minoritarios de los alimentos. Entre ellos, los com-
ponentes no nutritivos se definen como sustancias
no absolutamente necesarias desde el punto de vis-
ta fisioldgico pero importantes para los aspectos or-
ganolépticos de los alimentos o bien para facilitar o
mejorar su preparacion y conservacion.

El capitulo décimo introduce planteamientos con
un enfoque mas original, la planificacién de las comi-
das para conseguir una dieta de calidad, con numero-
sos consejos practicos para modificar determinados
nutrientes de la dieta mediante la eleccion y prepara-
cién de los alimentos y la forma de servir las comi-
das.

Finalmente, el tltimo capitulo describe un progra-
ma de evaluacién de dietas. ejemplos de su aplicacion
y tablas de contenidos en nutrientes de aproximada-
mente doscientos alimentos.

G. Marquez

El consumo de aceite de oliva en los hogares.
Analisis del comportamiento del consumidor.—-
Por M. Parras Rosa y F. J. Torres Ruiz.— Fundacién
para la Promocion y el Desarrollo del Olivar y del
Aceite de Oliva, Jaén, 1996.— 305 paginas— ISBN
84-920593-2-X.

Con una rigurosa investigacién del mercado del
aceite de oliva se pretende dilucidar los factores de-
terminantes de su consumo y promover el conoci-
miento de sus extraordinarias cualidades.

El texto se encuentra dividido en cuatro capitulos:

Capitulo 1.— El Consumo de Aceites de Oliva en
Espafa: Estructura, Evolucién y Tendencias.

Capitulo 2.— Estudio del Comportamiento de los
Consumidores de Aceites Vegetales Comestibles en
el Mercado Espafiol: Planteamiento, Objetivos y Me-
todologia.

Capitulo 3.— Resultados.

Capitulo 4.— Sintesis y Conclusiones.

En el primero se recoge una estructuracion del
consumo de aceites en el sector de los hogares es-
pafioles. Destaca el tradicional liderazgo del aceite
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de oliva en el mercado nacional y la elevada cuota de
mercado que poseen conjuntamente el aceite de oli-
va y el aceite de girasol.

En el segundo se aborda el estudio del comporta-
miento de los consumidores de aceites vegetales co-
mestibles y los factores que lo influencian, lo que
permite comprender la estructura de demanda de
aceites presentada en el capitulo 1. Asi se vislumbra
la posibilidad de un incremento del consumo de los
aceites de oliva virgenes y las estrategias mas ade-
cuadas para conseguirlo. Dicho estudio se apoya en
1000 encuestas realizadas a los responsables de com-
pra de los hogares espafioles. En ellas se recogen:

e La conducta del encuestado y el conocimien-
to de la existencia de ciertos tipos de aceites (aceite
de oliva virgen).

o Ciertos aspectos sobre el comportamiento de
los encuestados y frecuencia con la que realizan
ciertas acciones: aceite o aceites consumidos, usos,
habitos de obtencién de informacién sobre cocina y
preparacion de los alimentos. nutricién y salud, co-
nocimiento del producto, etc.

e Imagen o vision de diferentes aceites y razo-
nes de su uso.

En el tercer capitulo se exponen los resultados
obtenidos mediante el analisis de los datos propor-
cionados por la encuesta. Mediante analisis global y
cruzado para el total de la muestra, se persigue es-
tudiar la informacién suministrada por las distintas
variables contenidas en los puntos del cuestionario.
Se llega a interesantes conclusiones, como por
ejemplo:

«Desconocimiento importante de la existencia del
aceite de oliva virgen».

«Desconocimiento de las caracteristicas reales y
diferenciadoras del oliva virgen respecto de otros
aceites».

«Incluso se percibe el virgen como un aceite peor
que el aceite de oliva».

«Principal motivo de compra: efectos positivos
para la salud y sabor».

En el cuarto capitulo los autores se centran en
aquellos colectivos que a su forma de entender su-
ponen unos segmentos de mercado atractivos para
intentar aumentar la demanda del aceite de oliva vir-
gen. Hacen alusién sélo a los hogares compradores
exclusivos de aceite de oliva y compradores de acei-
te de oliva y girasol, conjuntamente.

J. Velasco Jiménez

Advances in lipid methodology-four.— Edited
by William W. Christie.— The Qily Press, Dundee, Es-
cocia, 1997.— 301 paginas— ISBN 0-9514171-7-7.

Este es el cuarto volumen de una serie que trata
sobre los diferentes aspectos de los métodos de
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andlisis de lipidos. En los 6 capitulos de que consta
la obra se aborda lo mas reciente publicado en cada
una de las materias. Asi, en el capitulo uno escrito
por H. Gardner se recogen los estudios realizados
sobre metabolitos de la lipoxigenasa. En tres capitu-
los del libro se profundiza en los diferentes aspectos
de la cromatografia liquida de alta resolucion
(HPLC). El primero (capitulo 2), escrito por E. Bell
describe métodos para separar especies molecula-
res de fosfolipidos, analizindose tal cual o derivati-
zados. Los aspectos tedricos se analizan en gran
profundidad, pero también los autores han seleccio-
nado un amplio abanico de ejemplos practicos a par-
tir tanto de plantas como del mundo animal y
especialmente a partir de las areas mas dificiles de
las ciencias marinas. El capitulo 3 se refiere a la cro-
matografia preparativa de lipidos, y en el 6 es trata-
da la cromatografia liquida en fase reversa de
acidos grasos y de triglicéridos. W. W. Christie, edi-
tor de este libro, presenta en el capitulo 4 los méto-
dos més actuales para el andlisis estructural de
acidos grasos, aqui el autor resalta las tltimas apli-
caciones y las mas modernas metodologias publica-
das. Por ultimo, en el capitulo 5 Ch. Scrimgeour
describe las nuevas metodologias para el andlisis de
isétopos estables en lipidos, dandose ejemplos de
aplicaciones realmente interesantes en campos
como la geoquimica y la medicina.

Este libro, igual que los que le precedieron, dis-
pone en las ultimas péaginas (p. 253-298) de dos
apéndices en donde se recoge una amplia e impor-
tante cantidad de referencias bibliogréficas sobre la me-
todologia de lipidos, publicadas en 1995 y 1996. Estas
estan incluidas en 12 apartados o especialidades.

Contenido:

Capitulo 1. Andlisis de metabolitos de lipoxigena-
sa.

Capitulo 2. Separacion de especies moleculares
de fosfolipidos mediante cromatografia liquida de
alta resolucion.

Capitulo 3. Cromatografia liquida preparativa de
alta resolucion de lipidos.

Capitulo 4. Andlisis estructural de acidos grasos.

Capitulo 5. Andlisis de is6topos estables en lipidos.

Capitulo 6. Cromatografia liquida de alta resolu-
cion en fase reversa: principios generales y aplica-
ciones al analisis de acidos grasos y triglicéridos.

Apéndice I: Referencias en Metodologia de lipi-
dos-1995.

Apéndice lI: Referencias en Metodologia de lipi-
dos-1996.

En ambos apéndices las referencias estan inclui-
das en los siguientes apartados:

A. Introduccién

B. Estructura, quimica y generalidades de lipidos.

C. Aislamiento de lipidos a partir de tejidos.

D. Andlisis cromatografico y espectroscépico de
lipidos. Principios generales.
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E. Andlisis de acidos grasos.

F. Andlisis de clases de lipidos simples.

G. Andlisis de lipidos complejos.

H. Andlisis de especies moleculares de lipidos.

I. Andlisis estructural de lipidos mediante hidrdli-
sis enzimatica.

J. Andlisis de marcadores y lipidos isotépicamen-
te marcados.

K. Separacion de lipoproteinas plasmaticas.

L. Otras separaciones.

M. C. Pérez Camino

Enzymes in detergency.- Edited by Jan H. van
Ee et al.— Marcel Dekker, Inc., New York, 1997.—
VIII+389 paginas— ISBN 0-8247-9995-X.

Los detergentes domésticos, usados diariamente
por miles de millones de personas, estan formados
principalmente por tensioactivos y coadyuvantes
(builders). Con frecuencia estos detergentes tam-
bién contienen enzimas que actuan como agentes
de limpieza cataliticos, al reducir el tamafio y/o la
magnitud molecular de ciertos constituyentes de
manchas y suciedades, facilitando los efectos deter-
sivos interfaciales.

El uso de enzimas crece continuamente, no sélo
en volumen sino también en tipos. Hace cuatro dé-
cadas que comenzo la comercializacion de deter-
gentes con enzimas proteoliticos, actualmente
también se emplean lipasas, amilasas y celulasas.
Los detergentes domésticos constituyen la aplica-
cién mas importante de enzimas industrializados, un
50% de las ventas totales.

Este libro, volumen 69 de la «Surfactant Science
Series» de Dekker, contiene visiones de conjunto de
todos los aspectos relacionados con el uso de enzi-
mas en detergentes para ropas y vajillas. Los auto-
res de cada capitulo son autoridades de reconocido
prestigio en sus respectivos campos.

Los capitulos se presentan distribuidos en cinco
apartados. Los titulos, nimeros de paginas y nime-
ros de referencias bibliograficas de los capitulos son
los siguientes:

Apartado I. «<Enzimas en detergencia. Del pasa-
do al presente». «Panoramica histérica» (10 y 19);
«Mercado para enzimas en detergentes» (11 y 13) y
«Enzimas. Sus aplicaciones y caracterizacion bio-
quimica» (37 y 37).

Apartado Il. «Enzimas en detergentes para
ropa». «Aplicacion de proteasas en detergentes»
(14 y 116); «Desarrollo de nuevas proteasas para
detergentes» (17 y 30); «Aplicacion de lipasas en
detergentes» (14 y 32); «Desarrollo de nuevas lipa-
sas» (25 y 56); «Aplicacion de celulasas que contri-
buyen a la recuperacién del color y al suavizado en
detergentes» (16 y 31); «Aplicacién de celulasas al-
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calinas que contribuyen a separacion de suciedades
en detergentes» (26 y 52); «Desarrollo de nuevas ce-
lulasas» (28 y 95); «Aplicacién de amilasas en deter-
gentes» (10y 9) y «Desarrollo de nuevas amilasas» (17
y 33). Apartado lll: «Enzimas en detergentes para lava-
vajillas automdticos». «Aplicacién de enzimas en de-
tergentes para lavavajillas automaticos» (20 y 27).

Apartado IV: «Fabricacion y problemas de seguri-
dad de enzimas para detergentes». «Fabricacion y
etapas posteriores del procesado de enzimas para
detergentes» (47 y 70); «Formulaciéon de enzimas
para detergentes» (27 y 53); «Seguridad de los tra-
bajadores: Como establecer el control para la expo-
sicién a los enzimas» (14 y 22) y «Valoracion del
ciclo de vida de las proteasas usadas en detergen-
tes» (17 y 7). Apartado V: «Futuros desarrollos».
«Panorama y expectaciones» (14).

El interés del presente libro puede calificarse de
extraordinario para los expertos en desarrollo, fabri-
cacion y utilizaciones de enzimas en formulaciones
detergentes para usos domésticos. También puede
recomendarse su consulta a investigadores en qui-
mica fisica, en bioquimica y en las quimicas de su-
perficies, coloides, tensioactivos, cosméticos y
materias grasas, asi como a los estudiantes de cur-
sos superiores de estas disciplinas.

C. Gémez Herrera

Olivicultura y elaiotecnia.— Por Andrés Porras
Piedra et al.— Servicio de Publicaciones de la Univer-
sidad de Castilla-La Mancha, Cuenca, 1995.— 319
paginas— ISBN 84-88255-91-8.

La presente obra de 319 paginas, editada con las 19
ponencias desarrolladas en el Curso de Verano, cele-
brado en Almagro (Ciudad Real) que ha abordado la Oli-
vicultura y Elaiotecnia, organizado por la Universidad de
Castilla-La Mancha, en colaboracién con el Consejo
Oleicola Internacional, la Consejeria de Agricultura de la
Comunidad y la Diputacién Provincial de Ciudad Real.

Estas ponencias versan sobre distintos temas.
La primera, «Panorama general de la Olivicultura»
trata de los aceites vegetales en general, del aceite
de oliva, de la produccién y de la politica agricola co-
munitaria. La segunda sobre la «Multiplicaciéon del
olivo» en sus distintas formas, la tercera «Evalua-
cion Agronémica y Obtencién de nuevas varieda-
des» se describen la evaluacién de la variabilidad
existente, en coleccién, obtencién, etc. La cuarta
«Olivo: Biologia floral», hace referencia al ciclo
anual, induccién e iniciacién floral, floracién, etc. La
quinta, «Poda del Olivar» trata de los diferentes as-
pectos de la poda del olivo. La sexta «El riego locali-
zado en el cultivo del olivo» hace referencia a las
necesidades de agua y los distintos tipos de riego.
La séptima «Aplicaciones de la informatica al calculo

http://grasasyaceites.revistas.csic.es



Vol. 49. Fasc. 1 (1998)

de instalaciones de riego», habla de los distintos di-
sefios de riego. En la octava «Fertilizacion NPK en
olivar» se describen las caracteristicas del suelo,
evaluacion de las extracciones del olivar, estado nu-
tritivo de la planta, etc. En la novena «Sistemas de
manejo de suelo en olivicultura» se trata de los dife-
rentes tipos de manejo y sus repercusiones. La déci-
ma «Evaluacién de la distribucién y persistencia de
los tratamientos fitosanitarios», hace referencia al
efecto de los distintos fungicidas. La undécima «Pla-
gas y enfermedades del olivo», trata de las distintas
plagas y las luchas correspondientes. En la duodéci-
ma «Recoleccidon mecanizada de aceituna» se reco-
gen los sistemas tradicionales de recoleccién, del
periodo 6ptimo de recoleccidn y de las fases de la
recoleccion. La décimo tercera «Sistema hidrostati-
co de deteccién de la vibracién de los olivos», trata
sobre las caracteristicas de la vibracién y frenado hi-
draulico de los contrapesos. La décimo cuarta «Cos-
te de derribo de la aceituna. Un modelo informatico»
habla de la necesidad del estudio de costes de la
magquinaria y de la mano de obra. La décimo quinta
«Tecnologia de extraccién del aceite de oliva» donde
se describen los grandes cambios debido a los avan-
ces tecnoldgicos que ha sufrido la fase de extrac-
cion. La décimo sexta «Técnicas de cultivo y calidad
del aceite de oliva», donde se definen los distintos ti-
pos de aceite de oliva. En la- décimo séptima «El
aceite de oliva virgen. Caracteristicas nutritivas y de
calidad», se hace referencia a la composicion del
aceite de oliva, a las caracteristicas nutritivas y valor
terapéutico y a las caracteristicas de calidad. La dé-
cimo octava «El aceite en Castilla-La Mancha», trata
del andlisis de los factores de produccién en esta
zona, del suelo y de otros factores. La décimo nove-
na y Ultima «Presente y futuro del aceite de oliva»
hace referencia al olivar en el mundo, en Espafa y
principales factores basicos para apoyo al consumo.

En resumen, esta obra es de gran utilidad e inte-
rés para estudiantes y principiantes que deseen ad-
quirir conocimientos bdasicos sobre el tema de
Olivicultura y Elaiotecnia.

F. Gutiérrez Rosales

Chemical and functional properties of food
components.— Edited by Zdzislaw E. Sikorski.—Technomic,
Lancaster, Basel, 1997.— XIil1+293 paginas— ISBN 1-
56676-464-5.

La quimica de los alimentos es una ciencia en
constante desarrollo. Los alimentos estdn compues-
tos principalmente por agua, carbohidratos, protei-
nas, lipidos y minerales, que sirven como nutrientes
para proporcionar energia y como elementos indis-
pensables para el metabolismo. Contienen también
muchos otros componentes en pequefias cantida-
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des, especialmente compuestos nitrogenados no
proteicos, vitaminas, colorantes, aditivos, etc., sien-
do algunos de ellos esenciales.

Los carbohidratos, proteinas y lipidos son dife-
rentes, segin sean de plantas o de animales. Sus
estructuras son responsables de la forma y resisten-
cia de los tejidos, y crean las condiciones necesarias
para los procesos metabdlicos; algunos se almace-
nan con fines de reserva.

Su naturaleza quimica es muy importante desde
el punto de vista de la calidad, y determinante de su
valor nutritivo, de sus caracteristicas sensoriales, y
de los cambios que se originan en su procesado: los
que contienen grupos reactivos son, generalmente,
labiles y sufren cambios con facilidad. El procesado
puede aumentar el valor biolégico del alimento indu-
ciendo cambios quimicos, aumentando la digestibilidad,
o inactivando compuestos indeseables, aunque tam-
bién puede producir efectos negativos como puede ser
la destruccion de componentes esenciales por efecto del
calentamiento, tratamiento quimico, o reacciones de
autooxidacion.

Todo este complejo mundo de los componentes
de alimentos ha sido plasmado en el presente libro
que, dentro de seguir una linea didactica clasica, in-
troduce una cierta originalidad en su exposicion, que
lo hace de facil comprension, sin perder por ello pro-
fundidad en sus planteamientos.

Comprende los siguientes capitulos:

— Componentes de los alimentos y su papel en
la calidad de los mismos.

— Aguay calidad de los alimentos.

— Componentes minerales.

— Carbohidratos.

— Lipidos.

— Proteinas.

— Propiedades reoldgicas de sistemas de ali-
mentos.

— Colorantes de alimentos.

— Flavour.

— Aditivos de alimentos.

— Componentes mutagénicos y carcinogénicos
en alimentos.

Cada capitulo va acompafiado de una bien docu-
mentada bibliografia, lo que representa un valor
afadido para utilizar este manuscrito como un buen
libro de consulta.

A. Heredia

Specialist surfactants.— Edited by |. D. Robb.—
Blackie Academic and Professional, London, 1997.—
X11+272 paginas— ISBN 0-7514-0340-7.

Los tensioactivos se usan desde hace mucho
tiempo para mejorar propiedades de dispersiones y
peliculas en muy diversos procesos y productos in-
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dustriales. Los mas utilizados son los tensioactivos
anidnicos y no iénicos de composicién quimica sen-
cilla y precio reducido.

Actualmente muchos procesos industriales se
basan en reacciones que se producen en las muy
extensas interfacies presentadas por determinados
sistemas con tensioactivos. También adquieren im-
portancia creciente las reacciones que se desarrollan
en los recintos nanométricos de microemulsiones y
micelas inversas.

La constante investigacion sobre tensioactivos,
motivada por su capacidad para estabilizar sistemas
coloidales e interfaciales complejos, hace que au-
mente casi diariamente el nimero de nuevos pro-
ductos con caracteristicas especificas obtenidos a
escala de laboratorio.

En los tltimos afos han aparecido tipos de ten-
sioactivos cuyas aplicaciones, inicialmente limitadas
a campos muy reducidos, se estan extendiendo con-
siderablemente. El desarrollo industrial de estos
nuevos tensioactivos, actualmente lento, viene de-
terminado por la utilizacién de sus aplicaciones prac-
ticas; las cuales dependen fundamentalmente de los
avances en los conocimientos sobre la preparacién y
las propiedades de los mismos, asi como de los as-
pectos econémicos.

El principal objeto de este libro es ofrecer una in-
formacién basica sobre la preparacién, propiedades y
aplicaciones de algunos de estos nuevos tipos de ten-
sioactivos, informacién que abarca aspectos cientifi-
cos e industriales. Cada capitulo esta redactado por
uno o varios destacados expertos en el tema.

Los titulos, nimeros de péaginas y nimeros de
referencias bibliograficas de sus capitulos son los si-
guientes: «Introduccién a los tensioactivos especia-
listas» (6 y 10); «Modelos de auto-acoplamiento en
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tensioactivos iénicos con dos o tres cadenas» (30 y
86); «Tensioactivos catanidnicos» (44 y 165); «Ten-
sioactivos dimeros (gemini) y en forma de boleado-
ras (bolaform)» (23 y 91); «Tensioactivos fluorados y
semifluorados» (39 y 101); «Tensioactivos derivados
de siloxanos» (26 y 102); «Alquil-poliglucésidos» (39
y 91); «Organogelificadores de bajo peso molecu-
lar» (59 y 235).

Un tensioactivo «cataniénico» se define como
una mezcla equimolecular de un tensioactivo aniéni-
co y otro catiénico, con los contraiones inorganicos
completamente separados, siendo un ejemplo tipico
el decilsulfonato de deciltrimetilamonio. Un «organo-
gelificador» es un tensioactivo de un tipo especial con
capacidad para formar fluidos visco-elasticos, o mate-
riales equiparables a sélidos, cuando se mezcla con
un disolvente organico a concentraciones inferiores
al 2%.

Aunque la seleccién de los tipos de tensioactivos
descritos parezca en principio algo arbitraria, cada
uno de ellos posee caracteristicas especiales muy
adecuadas para su empleo en un area limitada, jun-
to con propiedades que, convenientemente conoci-
das, pueden contribuir a la solucién de problemas
muy diversos.

El presente libro es una excelente obra de lectura
y consulta para los investigadores, tanto académi-
cos como industriales, expertos en sistemas coloida-
les e interfaciales. Todas las personas interesadas
en el avance del desarrollo de los tensioactivos en-
contraran en el mismo una valiosa fuente de infor-
macion.

C. Gémez Herrera
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