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Libros 

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

Microscopía de los alimentos. Manual de méto
dos prácticos utilizando la microscopía óptica.-
Por O. Flint; traducido por J. M. Peiró Esteban.-
Editorial Acribia, Zaragoza, 1996.-XIV+1S1 páginas.-
ISBN 84-200-0816-8. 

La microscopía óptica constituye un método rápido 
y efectivo para estudiar la microestructura de los pro
ductos alimentarios, proporcionando una información 
que complementa la suministrada por los análisis físi
cos y químicos. 

Este manual está basado en los cursos de micros
copía práctica impartidos en el «Department of Food 
Science» de la Universidad de Leeds, incluyendo infor
maciones obtenidas en reuniones con analistas de 
organismos oficiales y científicos de industrias alimen
tarias. 

Los títulos, números de páginas y números de citas 
bibliográficas de sus capítulos son los siguientes: 
«Introducción» (4 y 10), «Elección del equipo para el 
análisis microscópico de los alimentos» (4 y 1); 
«Preparación de los alimentos para el estereomicros-
copio» (4); «Técnicas sencillas de preparación de 
muestras para el microscopio» (S), «Utilización del crio-
tomo en la microscopía de los alimentos» (7); 
«Técnicas de contraste para el análisis de los compo
nentes de los alimentos» (9); «La grasa en los alimen
tos» (6 y 4); «Almidones alimentarios» (18 y 10); 
«Carne, pescado y sus productos» (21 y 5); «Proteínas 
vegetales» (10 y 8); «El recuento Howard de mohos en 
productos derivados del tomate» (IS y 7); «Gomas» 
(11 y 6); «Emulsiones» (7 y 5). Termina con un apéndi
ce que cita los equipos y materiales usados. 

La lectura de este manual facilita al microscopista 
la forma de seleccionar y modificar una determinada 
técnica para adaptarla a un producto específico. 

O. Gómez Herrera 

Food macromolecules and colloids.- Edited by 
E. Dickinson and D. Lorient.- The Royal Society of 
Chemistry, Cambridge, 1995.- XIV+586 páginas.-
ISBN 0-85404-700-X. 

Ciertos tipos de macromoléculas desempeñan un 
papel crucial en la formulación de una gran variedad 
de productos alimentarios, tales como bebidas, pan, 
quesos, condimentos, postres, helados, productos 
para untar, etc. Las fases constituyentes de los coloi
des alimentarios pueden ser líquidas, sólidas, gaseo
sas, vitreas y geles. La calidad de un alimento depen
de de las interacciones entre sus macromoléculas y 
otros ingredientes del mismo, por ejemplo, grasas, 
azúcares, tensioactivos, sales, aromas y sabores. 
Estas interacciones son muy sensibles a las condicio
nes del procesado del alimento, sobre todo durante las 
operaciones de mezclado, congelación, secado, coc
ción al horno, etc. 

Este libro, actas de un simposio internacional 
sobre «Food Macromolecules and Colloids», celebra
do en Dijon (Francia) en 1994, contiene los textos de 
las comunicaciones presentadas, agrupados en 8 par
tes. Los títulos y números de comunicaciones de cada 
parte son los siguientes: «Capas adsorbidas» (15), 
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