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

Safety of irradiated foods.- By J. F. Diehl.-
Marcel Dekker, New York, 1995.- X+454 páginas.-
ISBN 0-8247-9344-7. 

En los últimos años la investigación en el campo de 
la irradiación de alimentos ha experimentado un gran 
desarrollo, generándose un volumen importante de 
publicaciones que han sido recogidas en revistas cien
tíficas de muy diversas disciplinas. Este avance cientí
fico no se ha visto acompañado de un incremento 
paralelo en la difusión y comercialización de alimentos 
irradiados, existiendo aún una fuerte resistencia por 
parte del público al consumo de estos productos. La 
obra del Prof. Diehl «Safety of irradiated foods» cons
tituye una excelente revisión bibliográfica y al mismo 
tiempo una obra de divulgación que sin duda permiti
rá entender mejor el fenómeno de la irradiación de ali
mentos. 

El libro ofrece de forma clara y pormenorizada una 
amplia perspectiva acerca de la irradiación de alimen
tos, con una descripción objetiva de las ventajas y 
desventajas que este método aporta dentro de la tec
nología de alimentos. La obra puede estructurarse en 
tres secciones. Los cuatro primeros capítulos constitu
yen una introducción al tema, que comienza con un 
breve repaso de su historia desde principios de siglo. 

En estos capítulos iniciales se explican de forma sen
cilla y breve, aspectos fundamentales de la irradiación 
como tipos de radiaciones ionizantes, posibles fuentes 
de radiaciones gamma o alteraciones químicas y bio
lógicas de los distintos componentes, lípidos, carbohi
dratos y proteínas, de los alimentos irradiados. El cuer
po central de la obra lo constituyen los capítulos 5-8 en 
los que se revisa la eficacia de los distintos métodos 
de detección y cuantificación de la irradiación así 
como la seguridad e inocuidad de los alimentos irra
diados desde el punto de vista toxicológico, microbio-
lógico y nutricional. La obra se completa con cuatro 
capítulos finales dedicados a aspectos de tipo prácti
co, entre los que se incluye la legislación existente en 
distintos países y organismos internacionales como 
FAO y OMS, estudios de mercado sobre la aceptación 
de los productos irradiados y perspectivas futuras de 
la irradiación dentro de la tecnología de alimentos. 

A. G. Pérez Rubio 

Genetically modified organisms. A guide to bio-
safety.- By George T. Tzotzos.- Gab International, 
GB, 1995.- X+213 páginas.- ISBN 0-85198-9721-1. 

(c) Consejo Superior de Investigaciones  Científicas 
Licencia Creative Commons 3.0 España (by-nc)

http://grasasyaceites.revistas.csic.es




