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

Quality factors of fruits and vegetables. 
Chemistry and technology.- Edited by Joseph J. 
Jen . - American Chemical Society, Washington, 
1989.- XII + 410 páginas.- ISBN 0-8412-1663-0. 

Este libro es el volumen 405 de la Serie de 
Simposios de la American Chemical Society y está 
basado en el Simposio organizado por The Divi
sion of Agricultural and Food Chemistry of the 
American Chemical Society en el 196th National 
Meeting of the American Chemical Society, cele
brado en los Angeles, California, en Septiembre 
de 1988. El Simposio pretendió poner en contacto 
científicos y tecnólogos que trabajan en frutos y 
hortalizas, frescos y procesados, y que publican 
en revistas y libros de muy diferentes especialida
des. El editor espera que este libro pueda servir 
como un punto de partida importante para los 
investigadores que trabajan en este campo y como 
libro de texto para estudiantes interesados en el 
mismo. 

El libro comienza con un primer capítulo en el 
que se hace una interesante y rápida revisión de 
las bases químicas de los cuatro factores de calidad 
reconocidos generalmente: color, flavor, textura y 
valor nutritivo, y de los efectos que los tratamien
tos tienen sobre ellos. Los capítulos restantes, hasta 
un total de 30, están agrupados en 6 secciones. 

Las tres primeras tratan de aspectos químicos, 
generales o específicos, de los tres principales fac
tores de calidad: color, flavor y textura. Así, en la 
sección que trata del color, tras un capítulo, rela
tivamente general, donde se hace una completa 
revisión de la química de la clorofila y sus deri
vados formados durante los tratamientos térmicos, 
y de la tecnología usada para la preservación del 
color, los otros cuatro capítulos se refieren a 
aspectos concretos, tales como la aplicación de 
sustitutos del sulfite para inhibir el pardeamiento 
enzimático de frutos y hortalizas y más específi
cos aún, como el estudio de la composición isoen-
zimática de la tirosinasa, enzima responsable del 
pardeamiento de los champiñones, el estudio de 

la degradación del ácido ascórbico y del pardea
miento no-enzimático del zumo de pomelo y la 
aplicación a los frutos de agentes bioreguladores 
para, a través de su doble efecto de estimular la 
síntesis de carotenoides y de inhibir su ciclización, 
conseguir la calidad de color deseable. 

El hecho de no dedicar ningún capítulo al valor 
nutritivo y sólo dos al flavor, lo justifica el editor 
por la mayor atención que estos factores reciben 
en otros simposios y libros. Los dos capítulos que 
tratan sobre el flavor son nuevamente específicos; 
en el primero de ellos se recoge un estudio muy 
interesante sobre la influencia que determinados 
enzimas tienen sobre el deterioro de los aromas 
de las brécoles, y en el segundo, se revisan los 
aspectos bioquímicos y biológicos de los limonoi-
des en frutos cítricos, así como las distintas 
propuestas del laboratorio de Pasadena, para 
reducir el amargor propio de los mismos. 

Los cinco capítulos de la sección 3 abordan 
también temas muy concretos referentes a la 
textura. En el primero de ellos, se postula la 
existencia de dos sustratos y dos reacciones de 
pseudo primer orden para explicar el ablandamien
to térmico de los tejidos vegetales. En los dos 
siguientes, se revisan y estudian los cambios 
estructurales y de composición que tienen lugar 
durante el procesamiento de las judías secas y los 
mecanismos de reacción y la función que ejercen 
los cationes metálicos, como reguladores de la 
textura, en tejidos de calabaza. Las experiencias 
recogidas en el siguiente capítulo permiten a los 
autores proponer una metodología alternativa, a 
base de tratamiento con pectinasa, con mejores 
resultados que la convencional de pelado por 
máquina y tratamiento con lejía, para la obtención 
de segmentos de pomelo y naranja envasados 
secos. En el último de los capítulos de esta sección 
se revisan las propiedades reológicas de las 
dispersiones de alimentos vegetales, principalmen
te concentrados de tomate, naranja, manzana y 
albaricoque. 
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