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Libros

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

Safer insecticides. Development and use.- Edited by
Ernest Hodgson and Ronald J. Kuhr.- Marcel Dekker Inc.,
New York, 1990.- XI+593 paginas.- ISBN 0-8247-7884-7.

Se pone de manifiesto la tendencia a desarrollar nuevos
y méas seguros pesticidas y a procurar que los pesticidas ya
en uso puedan ser usados y manufacturados con mas
seguridad. En el libro se tratan aspectos generales relacio-
nados con el desarrollo de nuevas sustancias quimicas de
uso comercial y el metabolismo de xenobidticos, se estu-
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dian con detalle nuevos modos de accion, y se discuten
posibles nuevas fuentes de compuestos con propiedades
insecticidas.

El texto, que esta muy bien organizado, se encuentra
dividido en 15 capitulos, redactados por especialistas en
cada materia, que abordan en profundidad los temas, inclu-
yendo abundante bibliografia y cubriendo de una manera
muy ordenada los distintos aspectos.

Los capitulos son los siguientes:

1. Introduccién (elaborado por los editores).
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2. Metabolismo de xenobidticos, indicando tipos de reac-
ciones y los efectos nutricionales, fisiolégicos, gené-
ticos y quimicos sobre el metabolismo de los xeno-
biéticos.

3. Relaciones cuantitativas entre estructura y actividad
de los insecticidas.

4. Insecticidas basados en los efectos endocrinoldgicos.

5. Insecticidas basados en los efectos sobre el siste-
ma nervioso.

6. Insecticidas basados en diferencias de las rutas
metabdlicas.

7. Inductores de resistencia a los insectos en las plantas.

8. Proinsecticidas: compuestos que se activan meta-
bélicamente.

9. Productos naturales de las plantas que controlan
plagas de insectos.

10. Virus y bacterias como fuente de insecticidas.

11. Toxinas de aracnidos como estructura-guia para
nuevos pesticidas.

12. Mejoras en tecnologias de aplicacion.

13. Aumento de la seguridad por la reduccién del uso
de los pesticidas actuales.

14. Consideraciones de seguridad relacionando la
manufactura de agroquimicos en los EE.UU. y en el
Tercer Mundo.

15. Punto de vista industrial.

En resumen, el texto suministra una informacién clara

y detallada sobre las nuevas tendencias en la preparacion
y uso de nuevos pesticidas. Por tanto es una lectura reco-
mendada para investigadores en quimica agricola y toxi-
cologia y muy interesante para especialistas en medio
ambiente, bidlogos y legisladores relacionados con los
pesticidas.

A. Cert

Designing value-added soybeans for markets of
the future.- Edited by Richard F. Wilson.- American Oil
Chemists' Society, Champaign, lllinois, 1991.- VI+135
paginas.- ISBN 0-935315-37-3.

El libro recoge aportaciones a un simposium que con
el mismo titulo tuvo lugar en la reunién anual de la AOCS
de 1990 que tratd sobre las investigaciones sobre cam-
bios genéticos y seleccion de semillas que pueden mejo-
rar los rendimientos, estabilidad y propiedades nutritivas
de la soja, tanto en lo que se refiere al aceite como a la
proteina, y que pueden aumentar su valor afadido.

El libro consta de 14 capitulos, redactados en forma
de comunicaciones breves por representantes de las
Agencias Federales de los EE.UU., instituciones publicas,
industria privada y agricultores. Se expone la evolucién
del mercado de la soja en la década de los 80 y las pers-
pectivas futuras, métodos analiticos mediante el infrarrojo
cercano para el andlisis del contenido en aceite y proteina
de la soja, y consideraciones sobre el precio de cada
componente en las prioridades de la investigacién. Se
describen las actividades del sistema nacional de material
genético germinal de plantas (National Plant Germplasm
System) en relacién con especies de plantas oleaginosas,
indicandose variedades con diferente composicion de aci-
dos grasos y proteinas, y los estudios genéticos para
cambiar el balance de aminoacidos en las proteinas. Se
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hace especial hincapié en las lineas de soja de alto conte-
nido en proteina y aceite en relacién con el rendimiento
total. Finalmente un sistema comercial para certificar y
conservar la identidad de semillas mejoradas y la posibili-
dad de aplicacién de patentes de utilidad al material gené-
tico germinal.

Otros temas son el estudio de las proteinas presentes
en la monocapa de fosfolipidos que rodean la gota de
grasa en el citoplasma de la célula y un estudio del efecto
de los microorganismos simbidticos y los factores ambien-
tales sobre la asimilacién del nitrégeno atmosférico y de
los nitratos.

El libro tiene interés para los investigadores e indus-
triales relacionados con el cultivo y comercializaciéon del
aceite y proteina de soja.

A. Cert

Defoaming. Theory and industrial applications.-
Edited by P.R. Garret.- Marcel Dekker, Inc., New York,
1993.- VIII+329 péaginas.- ISBN 0-8247-8770-6.

Un exceso de espuma suele provocar graves proble-
mas en muy diversas situaciones. La necesidad de dispo-
ner de antiespumantes adecuados a un determinado caso
(tefiido de textiles, uso de detergentes, procesado de
petréleos, depuracién de aguas residuales, etc.) resulta
evidente. En general, puede afirmarse que controlar un
exceso de espuma presenta una importancia equiparable
a la de la obtencién de una espuma estable.

Sin embargo, los tratados sobre espumaciéon no sue-
len dedicar a los problemas de desespumado, es decir, a
los planteados para evitar o eliminar espumas, la atencién
que estos problemas requieren. Aunque al tratar de
antiespumantes se piensa preferentemente en los diver-
sos tipos de siliconas, en realidad cada aplicacién necesi-
ta un antiespumante y un tratamiento con el mismo espe-
cifico.

En muchos casos, la eleccién de un antiespumante
suele ser simplemente una etapa inicial en la bisqueda
de una solucién para un problema de espumacién, pues
esta también viene afectada por la cantidad y el estado de
dispersion del antiespumante, asi como por la posibilidad
de que el mismo influya desfavorablemente sobre algin
aspecto o etapa del proceso (por ejemplo, en tefido de
textiles, eliminacién de gases en el tubo digestivo, etc.).

Un primer objetivo del presente libro, dedicado exclu-
sivamente al estudio del desespumado, es ofrecer una
informacién actualizada de la situacion en que se encuen-
tran los conocimientos tedricos sobre diversos mecanis-
mos de actuacion de antiespumantes, mecanismos gene-
ralmente basados en efectos tensioactivos o en interac-
ciones entre la espuma y una dispersién de una fase con-
densada en forma de gotas emulsionadas o particulas
sélidas.

El segundo objetivo consiste en presentar descripcio-
nes detalladas de los problemas que el desespumado
plantea en diversos sectores industriales y de las formas
en que se pretende resolverlos.

Los titulos, nimeros de paginas y nimeros de referen-
cias bibliograficas de sus capitulos son los siguientes;
"Modo de accién de los antiespumantes" (117 y 127);
"Antiespumantes para sistemas no acuosos en la indus-
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tria petrolera” (32 y 72); "Desespumado en las industrias
de pulpa y de papel" (25 y 62); "Aplicacién de antiespu-
mantes en productos farmacéuticos" (16 y 111);
"Antiespumantes de alta eficacia en la industria de tefiido
de textiles" (28 y 43); "Control de espumas en productos
detergentes" (48 y 119); "Antiespumantes para pinturas"”
(29 y 61); "Antiespumantes tensioactivos" (25 y 53). Se
acusa la falta de un capitulo dedicado a la eliminacion de
las espumas presentes en las aguas residuales domésti-
cas e industriales.

El presente libro, donde se brindan excelentes ideas
para encontrar nuevos antiespumantes y para planificar
investigaciones sobre la estabilidad de las peliculas liqui-
das de las espumas, es una magnifica fuente de consulta
para investigadores en las quimicas fisica, de coloides y
de superficies; para los ingenieros quimicos; para los qui-
micos expertos en petréleos, detergentes, alimentos, cer-
vezas, pinturas, papel, productos farmacéuticos y, en
general, para todos los implicados en procesos donde
resulta necesario no producir espumas o eliminarlas.
También puede recomendarse para los estudiantes de
disciplinas relacionadas con cualquier tipo de interfaz
liquido/aire.

C. Gémez Herrera

The emerging global food system. Public and private
sector issues.- Edited by Gerald E. Gaull and Ray A.
Goldberg.- John Wiley and Sons, Inc., New York, 1993.-
XIl+252 paginas.- ISBN 0-471-59072-X.

Este importante libro recoge las ponencias y discusio-
nes que tuvieron lugar durante la 22 Conferencia Ceres,
celebrada en el otofio de 1991. Un grupo selecto de lide-
res empresariales, politicos, cientificos y representantes
de consumidores, aportaron cada uno su punto de vista
sobre los grandes y continuos cambios que afectan a la
alimentacién: tecnologia, informacién, recursos, regula-
cién, comercio, desarrollo econémico, nutricién, seguri-
dad, etc. La diversidad de intereses representados enri-
quece en gran manera el conjunto y aunque, muy proba-
blemente, no se esté de acuerdo con algunas (o muchas)
de las opiniones recogidas, la obra resultara interesante
para cualquier lector, independientemente de cual sea su
actividad principal.

El volumen esta organizado en siete Partes, la mayo-
ria de éstas incluyendo introduccion y discusién final, dis-
cusiones que también estan presentes en algunos capitu-
los. No se proporcionan (salvo en tres capitulos) fuentes
bibliograficas, pero la naturaleza de los temas tratados
hace que esta ausencia resulte intrascendente.

En concreto, éstos son los temas recogidos:

Parte .- Papel de las nuevas tecnologias en el cam-
bio del sistema alimentario mundial.

Cap.1.- La paradoja de Necesidad frente a
Superabundancia (2 pag).

Cap. 2.- Laindustrializacién de la agricultura (2 pag).

Cap. 3.- La paradoja biotecnoldgica (4 pag).

Cap. 4.- Papel del gobierno en los cambios tecnolé-
gicos (2 pag).

Cap. 5.- Comercializacion de la biotecnologia y flujo
de nuevos conocimientos. (3 pag).
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Parte Il.- Regulacion del sistema alimentario mundial:
armonizacion y barreras. .

Cap. 6.- Ciencia y regulacion internacional de ali-
mentos (3 pag.).

Cap. 7.- Regulacion de productos biotecnolégicos
(2 pag).

Parte Ill.- Cuestiones alimentarias internacionales y
transnacionales.

Cap. 8.- Comercio agropecuario y la nueva econo-
mia polaca (4 pag).

Cap. 9.- Papel de Estados Unidos en la privatizacion
de Europa Oriental (4 pag).

Cap. 10.- Mercado libre entre México y Estados
Unidos (3 pag).

Cap. 11.- Intercambios deuda por ciencia: México y
Estados Unidos. (3 pag).

Cap. 12.- Cambios en la politica agricola comun euro-
pea. (2 pag).

Cap. 13.- Contribucién del sistema alimentario mun-
dial a la solucién del hambre en el mundo.

(5 pag).

Parte IV.- Dieta y céncer: politicas de comunicacién
de riesgo.

Cap. 14.- Nutricién y cancer: perspectiva histérico-
cientifica (10 pag).

Cap. 15.- Comunicacién del riesgo dietético: perspectiva
de un abogado de los consumidores (6 pag).

Parte V.- Gestién y percepcion del riesgo.

Cap. 16.- La seguridad alimentaria como elemento de
la valoracion y gestion del riesgo. (6 pag).

Cap. 17.- La genética moderna, evolucién y domesti-
cacion: implicaciones regulatorias. (10 pag).

Cap. 18.- La manzana de Adan: un panel sobre politica
publica en seguridad de alimentos. (32 pag).

Parte VI.- El sistema alimentario mundial: perspecti-
vas industriales.

Cap. 19.- Relaciones empresa-gobierno. (2 pag).

Cap. 20.- Envasado de alimentos y regulacion guber-
namental. (2 pag).

Cap. 21.- Suministro de frutas y hortalizas en un sis-
tema alimentario global. (3 pag).

Cap. 22.- Regulaciéon gubernamental de mensajes
sobre la salud. (2 pag).

Parte VIIl.-El sistema alimentario mundial: conclusio-
nes (13 pag).

La obra finaliza con breves biografias de ponentes y
otros participantes en la Conferencia y un indice alfabético.

El libro, como muchos en los que intervienen distintos
autores, y tratando aspectos tan diversos de la alimenta-
cién, puede parecer desigual. Sin embargo, ésto es aqui
mas una virtud que un defecto y cualquier lector encontrara,
sin ninguna duda, algunos capitulos que le sean formativos.

Por otra parte, aunque la Conferencia tuvo lugar en
1991, los temas discutidos no han perdido un apice de
actualidad, antes al contrario. Finalmente, es un libro de
entretenida lectura.

A. de Castro
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Carbohydrate polyesters as fat substitutes.- Edited
by Casimir C. Akoh and Barry G. Swanson.- Marcel
Dekker, Inc., New York, 1994.- VIII+269 péginas.- ISBN 0-
8247-9062-6.

Desde hace décadas se encuentra muy extendido el
criterio de relacionar las grasas de la dieta con ciertas
enfermedades, tales como cancer, trastornos cardiacos,
ataques repentinos, etc. Se ha llegado a establecer que el
consumo excesivo de grasas es uno de los mayores pro-
blemas de salud en los Estados Unidos.

Este criterio exige elegir entre tres posturas: a) reducir
la cantidad total de alimentos consumidos, b) ingerir ali-
mentos de bajo contenido graso, o c) consumir "low fat
foods", es decir, alimentos grasos tradicionales donde la
grasa se encuentre total o parcialmente reemplazada por
especies quimicas acaldricas o poco asimilables por el
aparato digestivo. En general cabe admitir que la tercera
postura resulta ser la preferida por la mayoria de los con-
sumidores.

La industria alimentaria, motivada por los grandes
beneficios potenciales que pueden derivarse del consumo
a gran escala de sustitutos de grasas y aceites en las die-
tas, dedica gran atencién al desarrollo de los mismos. La
bibliografia mas reciente demuestra la importancia y los
logros de las actividades investigadoras en estos campos;
aunque con frecuencia los consumidores suelen encon-
trar poco apetecibles los alimentos que contienen "“fat
mimetics", "fat replacers” o "fat substitutes".

Tres son los aspectos que es preciso tener presente al
seleccionar un sustituto alimentario para grasas y aceites:
su papel en la elaboraciéon de los alimentos (emulsiona-
miento, fritura), sus efectos sensoriales en la boca (sabor,
olor, efectos sobre lengua y paladar, cremosidad) y sus
interacciones con el aparato digestivo (falta de absorcion,
mezclas con enzimas, monoacilgliceroles y otros produc-
tos que intervienen en la digestion, transformaciones en el
intestino, diarreas).

Entre las diversas clases de productos capaces de
sustituir a las grasas caldricas naturales en los alimentos
destacan claramente las llamadas grasas de sintesis o
"lipid analogs", cuya estructura quimica presenta un
nucleo central dotado de grupos hidroxilo, esterificados
total o parcialmente por acidos grasos. Entre estos pro-
ductos se encuentran los poliésteres de sacarosa y de
otros carbohidratos, a los que dedican atencion preferente
cientificos, industrias alimentarias y consumidores. El pre-
sente libro esta dedicado al andlisis de la situacién actual
y futuro desarrollo de estos poliésteres.

Los titulos, nimeros de paginas y nimeros de refe-
rencias bibliograficas de sus capitulos son los siguientes;
"Antecedentes e historia de los poliésteres de carbohi-
dratos" (8 y 50); "Sintesis de los poliésteres de acidos
grasos y carbohidratos" (27 y 54); "Sintesis enzimatica
de los ésteres de carbohidratos" (28 y 37); "Extraccion y
cromatografia con fluido supercritico de poliésteres de
glucosa y de metilglucosa" (29 y 11); "Bibliografia de
patentes sobre ésteres y poliésteres de carbohidratos"
(15 y 59); "Propiedades emulsionantes de ésteres de
azlcares" (26 y 73); "Esteres de sacarosa en productos
cocidos en horno" (12 y 19); "Propiedades antimicrobia-
nas de ésteres de &cidos grasos y sacarosa" (19 y 38);
"Poliésteres de sacarosa en el metabolismo de colesterol
y lipoproteinas" (14 y 37); "Digestiéon y absorcién de
poliésteres de carbohidratos" (14 y 58); "Otros sustitutos
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de grasas" (40 y 104); "Sustitutos de grasas en alimen-
tos. Demanda creciente y mercados potenciales" (13 y
12); y "Poliésteres de carbohidratos. Regulaciones y apli-
caciones" (9 y 36).

La lectura y posteriores consultas al presente libro
puede considerarse indispensable para investigadores y
tecndlogos de alimentos; expertos en nutricién, dietética,
farmacologia y toxicologia; microbiélogos y bioquimicos;
quimicos organicos y especialistas en productos lacteos y
cereales, asi como para estudiantes de cursos superiores
de disciplinas relacionadas con grasas y alimentos.

C. Gémez Herrera

Terminologia oleicola.- Consejo Oleicola
Internacional.- Madrid.- 39 paginas.- ISBN 84-604-9571-X.

Se trata de cuatro libritos editados por el COI, cada
uno de los cuales comienza por un idioma diferente, que
son espaniol, francés, inglés e italiano.

Contienen dos partes. La primera se define como ter-
minologia y la segunda como glosario. En la terminologia
se presentan los términos seguidos de sus respectivas
traducciones en los demas idiomas y una definicion en el
primero de ellos de lo que significa la palabra. En el glo-
sario, se dan las palabras alfabéticamente también, pero
s6lo se incluyen en columnas sucesivas sus equivalentes
en los demas idiomas.

Es una labor muy interesante para aunar criterios con
respecto a la expresion adecuada en los diversos idiomas
y para que en caso de traduccion simultanea el intérprete
pueda contar con un léxico técnico ajustado al significado
que los conferenciantes estan manifestando. Es sin duda,
una idea acertada.

A. Garrido Fernandez.

Analytical supercritical fluid extraction.- Editado
por M.D. Luque de Castro, M. Valcarcel y M.T. Tena.-
Springer-Verlag, Berlin, 1994.- X+321 paginas.- ISBN 3-
540-57495-6.

La extraccion con fluidos supercriticos (SFE) es una
técnica bastante reciente y, sin duda, con un amplio futuro
en Quimica Analitica. Su desarrollo es atipico en muchos
aspectos: la amplia comercializacién no ha sido precedida
de una amplia etapa de 1+D, como ha sido habitual en
otras alternativas analiticas; la modalidad cromatografica
ha tenido un desarrollo previo a la extraccion, etc. La efer-
vescente irrupcion de la SFE esté relacionada con las
importantes ventajas que aporta al abordar un problema
analitico que siempre se ha caracterizado por su dificul-
tad: el andlisis de muestras sélidas.

El proposito de este libro es mostrar, por una parte, el
estado actual, tanto basico como aplicado, de la extrac-
cién con fluidos supercriticos a escala analitica y, por
otra, ofrecer una perspectiva bien fundamentada de sus
posibilidades actuales y futuras. En el Capitulo 1 se da
una visién general y sistematica de las operaciones pre-
vias del proceso analitico y la definicién diferenciada de
la extraccion con fluidos supercriticos y su ubicacion en
dichas operaciones. Las caracteristicas fisicoquimicas
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del estado supercritico (Capitulo 2) y los aspectos béasi-
cos de la extraccion utilizando estos fluidos (Capitulo 3)
son los prolegémenos obvios para abordar la descripcion
del extractor y los diferentes modos de operacion
(Capitulo 4) y para dar un panorama sistematico de sus
caracteristicas analiticas, aplicaciones y tendencias
(Capitulo 5).

Las ventajas de la técnica SFE respecto a otras moda-
lidades de extraccion sélido-liquido la hacen especialmen-
te atractiva para laboratorios de rutina que tienen que
analizar un amplio nimero de muestras sélidas.

A. Montafho

German standard methods for the analysis of fats
and other lipids. Developed and approved by the Joint
Committee for the analysis of fats, oils, fatty products,
related products and raw materials.- Edited by German
Society for Fat Science (DGF).- Wissenschaftliche
Verlagsgesellschaft, Stuttgart, Alemania, 1994.- ISBN 3-
8047-1346-7.

Se trata de la traduccion inglesa de "Deutsche
Einheitsmethoden zur Untersuchung von Fetten,
Fettprodukten, Tensiden und verwandten Stoffen" (DGF-
Einheitsmethoden), editado por la Sociedad Alemana
para la Ciencia en Grasas (DGF).

Los métodos normalizados recopilados aqui han sido
desarrollados y constantemente actualizados desde 1950
por el grupo en Andlisis y Métodos Normalizados de la
DGF, constituidos por expertos procedentes de la indus-
tria , autoridades en control de alimentos, analistas inde-
pendientes e investigadores relevantes. La repetitividad y
reproducibilidad de estos métodos se determinan de
acuerdo con las normas de la Oficina Federal de Salud
alemana (Bundesgesundheitsamt), que estan esencial-
mente basadas en los Métodos Internacionales 1ISO 5725.
Su aplicacién es muy amplia, desde la industria quimica y
de alimentos, a laboratorios de andlisis y de inspeccion de
alimentos.

Contenidos:

General (Seccién A): Introduccién-Tratamiento de
resultados analiticos-Reactivos peligrosos y cali-
dad de instrumentos.

Alimentos grasos (Seccién B): Semillas y frutos oleagi-
nosas-Tortas y harinas de extraccién de semillas
oleaginosas.

Grasas y aceites (Seccién C): Muestreo-Tests cualita-
tivos-Determinacion de componentes menores e
impurezas-Tests fisicos-Indices quimicos caracte-
risticos-Determinaciones especiales.

Componentes menores lipidicos (Seccion F):
Fosfolipidos-Vitaminas liposolubles-Esteroles.

M.C. Dobarganes

Réussir votre usine agro-alimentaire. De la déci-
sion d'investir a la rédaction du cahier des charges.-
Edited by Alimentec Industries.- Technique et
Documentation- Lavoisier, Paris, 1994.- XIV+240 péagi-
nas.- ISBN 2-85206-962-8. '
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El libro que se comenta, "Alcanzar el éxito en vuestra
industria agro-alimentaria. Desde la decision de invertir a
la redaccién del cuaderno o pliego de condiciones" esta
concebido para ayudar a los empresarios de industrias
agro-alimentarias para desarrollar nuevas infraestructuras
o modernizar las ya existentes. Estéa realizado no sélo por
los tres autores antes sefialados sino también por un con-
junto de especialistas en industrias agro-alimentarias y en
sectores conexos (Arquitectura, Instalaciones eléctricas,
Ingenieria climatica, Instrumentacion, Ingenieria en gene-
ral, Automatismos, etc.). Encauza las etapas a seguir
para establecer el pliego de condiciones que es el docu-
mento en el que se describe de manera precisa todas las
caracteristicas técnicas y funcionales del proyecto en
cuestion teniendo en cuenta todas las limitaciones:
Técnicas e Industriales, De Higiene y Calidad,
Reglamentarias y Ambientales.

Segun todo ello se propone:

-Una metodologia para constituir los equipos de traba-
jo y redactar el pliego de condiciones.

-Un estudio detallado de diversos dosiers técnicos
ligados a la concepcion del proyecto.

-Una presentacion de los elementos que deben consti-
tuir el pliego de condiciones. ‘

El libro cuenta al final del mismo con la bibliografia
que ha servido de base para la redaccién del mismo, asi
como de las normas francesas y européas que se deben
tener en cuenta en Francia para la realizaciéon del pliego
de condiciones.

P. Garcia Garcia

Manganese in health and disease.- Edited by
Dorothy J. Klimis-Tavantzis.- CRC, Boca Raton, Florida,
1994.- 212 paginas.- ISBN 0-8493-7841-9.

Existe una gran cantidad de informacién acerca de la
correlacién entre carencia de manganeso en la dieta y
problemas patoldgicos. Sin embargo, no se conoce con
profundidad el metabolismo de este catién y su relacion
con los problemas fisiolégicos que origina.

El manganeso activa muchos enzimas in vitro, pero no
se comporta de igual forma in vivo. Por ello, ha resultado
dificil correlacionar la carencia de manganeso con las
posibles lesiones bioquimicas que ocasiona. También,
durante afos se han realizado pocas investigaciones en
este area debido a la baja concentracién del catién que se
considera esencial para la vida humana vy la facilidad de
conseguirla con una alimentaciéon normal. No obstante, el
cambio en los habitos alimentarios de la poblacién ha
sugerido la posibilidad de deficiencia de este catién en la
dieta tanto de europeos como estadounidenses. Asi, se
ha relacionado la carencia de manganeso con enfermeda-
des tales como epilepsia, sindrome de Down, malforma-
ciones congénitas, osteoporosis, etc.

En particular, en este volumen se dedica una espe-
cial atencién al efecto que tiene la carencia de manga-
neso en la dieta sobre el desarrollo de enfermedades
degenerativas.

Esta obra consta de 12 capitulos en los que diferentes
expertos en nutricién, patologia humana, bioquimica, etc.,
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exponen los ultimos avances cientificos en este campo,
junto con una extensa bibliografia al final de cada capitulo.

Dentro de los diferentes apartados del libro se abar-
can, entre otros, los siguientes temas: bioquimica y nutri-
cién del manganeso en adultos y bebés, modelos para el
estudio de la carencia del catién, metabolismo de hierro y
manganeso, influencia del manganeso en el desarrollo de
enfermedades tales como arterioesclerosis, diabetes,
osteoporosis, malformaciones congeénitas, epilépsia, etc.

Por todo ello, esta obra puede resultar de interés
especialmente para todas aquellas personas relacionadas
con la nutricién humana.

M. Brenes Balbuena

Proceedings of the 3rd World Conference on
Detergents. Global perspectives.- Editor A. Cahn,
American Oil Chemists'Society, Champaign, lllinois,
1994.- VII+279 péaginas.- ISBN 0-935315-52-7.

En septiembre de 1993 mas de mil expertos, proce-
dentes de 56 paises, se reunieron en Montreux, para tra-
tar de establecer una puesta al dia, completa y fiable, de
los progresos a escala mundial relacionados con deter-
gentes, alcanzados durante los siete afios transcurridos
desde la celebracién en 1986 de la "2nd World
Conference on Detergents".

Muchos acontecimientos importantes se han produci-
do en este intervalo de tiempo. Entre ellos destacan la
globalizacién industrial y econémica a escala mundial, el
desarrollo de la producciéon de materias grasas en el
Sudeste Asiatico y paises del Pacifico cercanos al mismo,
el incremento del interés mundial por el medio ambiente,
la introduccién de detergentes compactos y de liquidos
concentrados, las amplias novedades en tensioactivos
derivados de materias primas renovables, coadyuvantes,
suavizantes para tejidos, enzimas, blanqueantes fluores-
centes, polimeros y, al parecer, "en todo".

En el presente libro se recogen las conferencias ple-
narias y las presentaciones en "posters" de la "3rd World
Conference on Detergents".

Los titulos de las once sesiones de la Conferencia, los
numeros de conferencias plenarias de cada sesién y los
nimeros de paginas dedicados a estas conferencias son
los siguientes: "Sesion 1.- Tendencias globales en industria
y economia” (2 y 13); "Sesién 2.- Tendencias regionales en
reglamentaciones y medio ambiente" (3 y 18); "Sesién 3.-
Tendencias regionales en productos" (3 y 18); "Sesion 4.-
Andlisis sobre valoracién de efectos en la salud y el medio
ambiente" (3 y 14); "Sesién 5.- Desarrollos tecnolégicos en
productos para lavado" (5 y 29); "Sesién 6.- Desarrollos
tecnolégicos mundiales en otros productos de limpieza" (4
y 22); "Sesion 7.- Tendencias en fuentes de materias pri-
mas para tensioactivos" (2 y 10); "Sesién 8.- Tendencias
mundiales en tecnologia de ingredientes. |. Tensioactivos"
(6 y 34); "Sesién 9.- Tendencias mundiales en tecnologia
de ingredientes. Il. Coadyuvantes, blanqueantes y produc-
tos especiales" (6 y 37); "Sesion 10.- Tendencias mundia-
les en tecnologia de ingredientes. Ill. Enzimas" (2 y 10);
"Sesion 11.- Tendencias de globalizacién en los negocios
de detergentes” (1 y 5). Termina con 60 paginas que con-
tienen los textos de 14 comunicaciones presentadas como
"posters".
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Un estudio a fondo del contenido de este libro, califica-
do como una "instantanea" de la situacién actual de la
industria de los detergentes, permite asegurar que la
innovacion en la misma continuara acelerandose durante
los préximos afios.

La lectura de este libro y las frecuentes consultas al
mismo seran de gran utilidad para quienes, desde diver-
sos puntos de vista, tales como investigacion basica,
desarrollos tecnoldgicos, seleccion de materias primas,
"analisis de ciclos de vida", impacto ambiental, efectos
fisiolégicos, exigencias de consumidores, etc., hayan de
enfrentarse en un futuro inmediato con problemas relacio-
nados con detergentes, tensioactivos y productos afines.

En el campo de la detergencia puede estar préxima
una "revolucién" tan importante como la que se produjo al
comienzo de los afos cincuenta, cuando aparecieron en
los mercados los "detergentes sintéticos" en competencia
con los entonces indispensables jabones.

C. Gémez Herrera

Tecnologia e higiene de la carne.- Edited by Oskar
Prandl et al.; traducido por Jaime Esamn Escobar.-
Editorial Acribia, Zaragoza, 1994.- XXIV+854 paginas.-
ISBN 84-200-0765-X.

Los productos carnicos ocupan un lugar importante
dentro de la dieta de los paises desarrollados, ocupando
a un numero importante de industrias y de operarios.
Cualquier publicacién, pues, relacionada con este campo
puede tener una gran repercusiéon potencial. Por otra
parte, la tecnologia de la carne se fundamenta en diferen-
tes campos del conocimiento como la biologia, la ingenie-
ria, la quimica, la fisica y la veterinaria. Pero debe tener
en consideracién las caracteristicas de la materia prima,
producto biolégico que esta sometido a cambios numero-
sos y rapidos desde el momento del sacrificio de los ani-
males, durante su procesado, e, incluso, en el transcurso
de su comercializacion.

La calidad de los animales de partida es basica para
conseguir unos resultados finales excelentes, pero tam-
bién el procesado y distribucion tienen su influencia.

Los grandes apartados en los que se estructura el
volumen se refieren a la obtencién de la carne (eleccion
de mataderos, sus partes, la tecnologia de la matanza,
refrigeracién y congelacion de canales, matanza de aves,
etc.). A continuacién se aborda el procesado que incluye
valoracién y despiece de las canales, identificacion de
piezas, fundamentos de la conservacién de la carne,
magquinaria e instalaciones, tecnologia especifica de cada
producto, transporte y almacenamiento, microbiologia de
los productos carnicos, fundamentos del procesado de la
carne, e intoxicaciones alimentarias. Finalmente, se
encuentran capitulos sobre la inspeccién y valoracién de
la carne y de las legislaciones sobre este producto de
diferentes paises (Alemania, Austria y Suiza). Aunque el
texto no contiene citas bibliograficas, al final de cada capi-
tulo se incluye la lista de los trabajos que han servido de
base a la redaccion de los capitulos y otras lecturas reco-
mendadas.

Puede considerarse de gran nivel el conocimiento y la
experiencia de los responsables de los diferentes capitu-
los, por lo que el volumen presenta una indudable calidad
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y sentido practico. Es una recopilacion interesante de los
trabajos relacionados con estos productos y va dirigido,
de acuerdo con el prélogo, a estudiantes de tecnologia de
la carne y de los alimentos en Facultades y Escuelas
Técnicas, a quimicos de los alimentos, a veterinarios y a
todos aquellos que trabajan en el Sector Carnico que
estén interesados en aprender los fundamentos de la tec-
nologia de la carne y de sus aplicaciones. Se dirige tam-
bién a agrénomos, especialistas de las industrias de los
aditivos, las especies o la maquinaria aplicada asi como a
representantes de las administraciones.

A. Garrido Fernandez

Aspectos microbiolégicos de la seguridad y cali-
dad alimentaria.- Coordinadores C.M. Bourgeois, J.F.
Mescle, J. Zucca; traducido por Victor A. Diez
Fernandez.- Editorial Acribia, Zaragoza, 1994.- XXI+437
paginas.- ISBN 84-200-0771-4(v.1).

Dentro de la preocupacioén general por la calidad de
los alimentos en el mundo desarrollado, los aspectos rela-
cionados con la microbiologia estan alcanzando progresi-
vamente lugares mas destacados. En este sentido, el tec-
nélogo de alimentos debe tener una base cada vez mas
sélida de los conocimientos fundamentales de esta disci-
plina, en especial cuando en su formacion original no
haya tenido que cursar asignaturas afines. Incluso, para
aquellos que hayan estudiado Microbiologia siempre les
sera util el profundizar en sus concocimientos desde la
Optica de los alimentos. El libro que se comenta cumple
perfectamente el cometido antes aludido. Se comienza
por una introduccién, seguido de una concrecién sobre el
comportamiento de los microorganismos en los alimentos,
las intoxicaciones y toxi-infecciones, la flora alternante, la
microflora y sus efectos, la destruccién de los microorga-
nismos vy, finalmente, la estabilizacién de los alimentos
por inhibicién del crecimiento de los mismos. Los autores
de los diferentes capitulos son autoridades reconocidas
en los diferentes campos y el volumen cuenta con una
bibliografia amplia que puede ayudar a ampliar detalles a
aquellos estudiosos que deseen profundizar mas en deta-
lles concretos, con la Unica limitacién de que la edicién
correspondiente al libro original data de 1988 y las citas
alcanzan, pues, hasta esa fecha.

En resumen, se trata de un libro basico para todos
aquellos relacionados con la tecnologia de alimentos, pro-
vengan de la disciplina que sea y de necesaria adquisicién
por parte de las bibliotecas especializadas en estos temas.

A. Garrido Fernandez

Solvent recovery handbook.- Edited by lan
Smallwood.- Edward Arnold, Londres, 1993.- IX+387 pagi-
nas.- ISBN 0-340-57467-4.

Los disolventes juegan un papel crucial en la sociedad
moderna industrializada, donde su recuperacién es muy
interesante desde el punto de vista econémico. Por otra
parte, los disolventes son el origen de mas del 40% de los
compuestos organicos volatiles que estan en la atmésfe-
ra, un porcentaje similar a los que originan los vehiculos
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de motor, de ahi el interés en evitar al maximo las descar-
gas de estos productos nocivos al medio ambiente, aun-
que el dafo potencial que pueden hacer no es siempre el
mismo, sino que depende de su composicion.

Para disminuir la cantidad de disolvente que escapan,
deliberadamente o no, se proponen diversas medidas,
entre ellas, la reformulacién de productos de uso domésti-
co (pinturas adhesivos, abrillantadores, pesticidas, etc.),
eleccion adecuada del disolvente en aquellos procesos
donde se requiera como medio o reactivo, una perfecta
recuperacién de efluentes en aquellas industrias donde se
consuman en cantidades importantes, etc.

El objetivo de este libro es considerar las formas de
procesar econémicamente los disolventes una vez utiliza-
dos, tanto la recuperacion con unas determinadas especi-
ficaciones como su destruccién de una manera aceptable
desde un punto de vista medio ambiental. Se divide en
doce capitulos donde se desarrollan diversos aspectos
bajo los siguientes titulos:

1.- Introduccion.

2.- Eliminacién de disolventes de una fase gaseosa.

3.- Separacion de disolventes de una fase acuosa.

4.- Equipos para separar mediante destilacién fraccio-
nada.

5.- Separacion de disolventes de residuos.

6.- Separacion de disolventes.

7.- Secado de disolventes.

8.- Opciones para desechos.

9.- Seguridad y buenos procedimientos operatorios.

10.- Aspectos econémicos de la recuperacion de disol-
ventes.

11.- Futuro en la recuperacion de disolventes.

12.- Significado de las propiedades fisicas de los
disolventes.

Por dltimo, como buen manual de consulta, incluye
apéndices con las caracteristicas mas importantes de los
disolventes cominmente empleados:

Apéndice 1.- Propiedades fisicas, Coeficientes de
Actividad y Notas para la Recuperacion. En este apartado, los
disolventes se clasifican en: hidrocarburos, alcoholes, hidro-
carburos clorados, cetonas, éteres, ésteres y miscelanea.

Apéndice 2.- Calculo del Equilibrio liquido-Vapor.

Apéndice 3.- Factores de Conversion para el Sistema
Internacional de Unidades a aquellas utilizadas de forma
comun en la recuperacion de disolventes.

La bibliografia incluye 26 citas, sélo libros consulta-
dos, la cual se estructura segun las materias con las que
cada uno de ello se relaciona.

M2, V. Ruiz-Méndez

Advanced engineered pesticides.- Edited by Leo
Kim.- Marcel Dekker Inc., New York, 1993.- XI1+430 pagi-
nas.- ISBN 0-8247-8990-3.

Se pretende mostrar la contribucién de la biotecnologia
al campo de los pesticidas, describiendo la accién de micro-
organismos obtenidos mediante ingenieria genética y el
aumento de resistencia en plantas alteradas genéticamente.

http://grasasyaceites.revistas.csic.es



424

El libro consta de 24 capitulos, elaborados por espe-
cialistas, que estan agrupados en tres secciones: estado
ac’ .al de la tecnologia, productos en desarrollo y pers-
pectivas de aprobacion de dichos productos desde el
punto de vista legislativo y medioambiental. Los conteni-
dos sor (o3 siguientes:

I. Tecnologia (11 capitulos).
Capacidad insecticida de la familia del Bacillus thu-
ringiensis, sistema de encapsulacion de proteinas
procedentes de una biotoxina, microorganismos
obtenidos por ingenieria genética a partir de micro-
bios endofiticos, bacterias y virus, y alteraciones
genéticas en plantas que modifican su resistencia.
. Desarrollo actual (6 capitulos).
Se describe la resistencia de insectos a los bacilos,
el desarrollo de nuevas plantas alteradas genetica-
mente y se estudian los factores ambientales y
comerciales que afectan a la aceptacion y desarrollo
de los biopesticidas.
lll. Legislacion (7 capitulos).
Se comenta el tratamiento que de los pesticidas bio-
légicos y de las plantas alteradas geneticamente
hacen las legislaciones, desde una perspectiva
general, europea y de la EPA (Environmental
Protection Agency).

Los capitulos estén escritos con gran rigor cientifico
incluyendo referencias bibliograficas pero se encuentra a
faltar cierta unidad en el planteamiento de la obra. El libro
se recomienda para investigadores en agronomia, fisiolo-
gia de plantas y legisladores relacionados con estos
temas.

A. Cert

Application of biologically derived products as
fuels or additives in combustion engines. Biofuels.-
By Agro Industrial Research Division.- Science, Research
and Development, 1994.- XII+185 paginas.

Se trata de un estudio critico sobre la situacién actual
de la utilizaciéon de combustibles procedentes de la agri-
cultura (fuentes energéticas renovables). El indice de su
contenido es:

1.- Aplicaciones técnicas de los biocombustibles
actuales (aceites vegetales, esteres metilicos, eta-
nol, metanol, biogas y otras fuentes de gases com-
bustibles).

2.- Beneficios potenciales de la utilizaciéon de materia-
les bioldgicos como fuentes de energia.

3.- Efectos sobre el medio ambiente.

4.- Mercado de los biocombustibles.

5.- El volumen termina con un capitulo de conclusio-
nes y enumeracion de necesidades I+D.

Se trata de un libro conciso, claro y muy recomendable
para todos aquellos relacionados con esta problematica.

Se pueden obtener copias del mismo pidiéndolo a Mr.
Jos Cornelese, Commission of the European
Communities. Directorate General Xl Science, Research
and Development-Joint Research Centre. Life Science
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and Technology. Agro-Industrial Research. Rue de la Loi,
200. B-1049 Brussels, Belgium, Office SDME 2/26.
(Telefax+32-2-296.43.22).

A. Garrido Fernandez

Chemical engineering dynamics. Modelling with
PC simulation.- By John Ingham et al.- VCH, New York,
1994.- XX+701 paginas.- ISBN 1-56081-783-6.

Este libro, al igual que otros publicados por los mis-
mos autores, estd basado en los cursos que dichos
expertos celebran anualmente en Suiza sobre simulacion
y modelizacién tanto de reacciones quimicas en general,
como bioldgicas, etc.

Los autores pretenden con esta obra ensefar el uso
de la modelizacién y simulacién como una ayuda para
comprender los procesos de ingenieria quimica y su dina-
mica.

En los cuatro primeros capitulos del libro se desarro-
llan los conceptos béasicos necesarios para la modeliza-
cién. Asi, el primer capitulo estd dedicado al estudio de
reacciones quimicas, balances de materia y energia, etc.

El segundo capitulo se centra sobre los procesos de
control, identificacién de parametros y optimizacién de
procesos.

El tercer capitulo trata sobre las caracteristicas dina-
micas de reactores, particularmente tanques agitados,
junto con los efectos del calor, flujo no ideal, control y
seguridad, etc. También incluye estudios sobre extraccion
liquido-liquido, absorcién de gases y destilacion.

El capitulo cuarto profundiza en la resolucién de pro-
blemas de ingenieria quimica donde intervienen ecuacio-
nes diferenciales, tales como transferencia de masa y
energia, reactores quimicos tubulares, etc.

Finalmente, el capitulo quizds mas interesante es el
quinto, dedicado a la resolucion de problemas de inge-
nieria quimica mediante la simulacién y modelizacién de
los mismos. Este capitulo trata exclusivamente sobre los
85 ejemplos de simulacion en los que se plantea el pro-
blema, se indican las ecuaciones necesarias para su
resolucién y se ofrece el programa de ordenador nece-
sario para la simulacién del mismo. Estos programas de
ordenador estdn basados en el lenguaje de simulacién
ISIM, el cual se suministra junto con el libro en un dis-
kette.

Por todo ello, esta obra resulta de gran interés tanto
para profesores como estudiantes universitarios, asi
como quimicos e ingenieros en general, relacionados con
las aplicaciones de la ingenieria quimica y la simulacion
de las mismas.

M. Brenes Balbuena

The language of colloid and interface science. A
dictionary of terms.- By Laurier L. Schramm.- American
Chemical Society, Washington, 1993.- XI+195 p&ginas.-
ISBN 0-8412-2709-8.

Cada campo cientifico o técnico que mantiene una

investigacion y un desarrollo activos dispone de un voca-
bulario propio creciente. La ciencia de los coloides y de
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las interfaces no es una excepcion. Al vocabulario de la
misma aportan términos de su propio y especial lenguaje
las disciplinas cientificas que utilizan con frecuencia coloi-
des e interfaces.

(Nota.- "Interfaz" es el término incluido en la edicién
vigente del Diccionario de la Real Academia Espafola
para traducir el término inglés "interface").

El presente libro contiene explicaciones sobre los tér-
minos mas importantes que pueden encontrarse en el
estudio de principios fundamentales, investigaciones
experimentales y aplicaciones industriales de los coloides
y las interfaces. Incluye términos actuales y obsoletos,
dedicandose atencion especial a los que han cambiado
de significacion. Se presentan referencias cruzadas para
los sinénimos, abreviaturas y acrénimos mas importantes.
Para el empleo de este diccionario se requieren conoci-
mientos basicos de algunas ramas de la ciencia afines,
tales como fisica, geologia, quimica e ingenieria quimica.

A continuacion incluye una serie de tablas, entre las
cuales destacan las dedicadas a ecuaciones para calcu-
lar propiedades fisicas (viscosidades de dispersiones,
conductividades, permitividades relativas, tensiones
superficiales e interfaciales) y a las equivalencias entre
48 técnicas para el estudio de superficies y sus corres-
pondientes acrénimos. Termina con una seleccién de
referencias a libros y articulos de revista.

Este diccionario puede calificarse de fuente esencial
de informacion para cientificos e ingenieros relacionados
con temas de coloides e interfaces. También puede inte-
resar a estudiantes y expertos que busquen documentar-
se en estos campos.

C. Gémez Herrera
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