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Aditivos a base de polimeros acrilicos que
tienen influencia sobre las propiedades reolégicas
de materias grasas.— Henkel, K.- Patente RFA
(1991).— N.© 3 924 160.
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Eliminaciéon de olores desagradables asociados
a los aldehidos con ayuda de desodorantes.— Quest
International B. V.- Patente Europa (1990).— N.°
392619.

Libros

(En esta seccion publicaremos una recensién 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 péginas.— ISBN 0-8412-1663-0.

Este libro es el volimen 405 de la Serie de
Simposios de la American Chemical Society y esta
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 pretendié poner en contacto
cientificos y tecnélogos 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 capitulo en el
que se hace una interesante y rapida revisién de
las bases quimicas 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 capitulos restantes, hasta
un total de 30, estan agrupados en 6 secciones.

Las tres primeras tratan de aspectos quimicos,
generales o especificos, de los tres principales fac-
tores de calidad: color, flavor y textura. Asi, en la
seccién que trata del color, tras un capitulo, rela-
tivamente general, donde se hace una completa
revision de la quimica de la clorofila y sus deri-
vados formados durante los tratamientos térmicos,
y de la tecnologia usada para la preservacion del
color, los otros cuatro capitulos se refieren a
aspectos concretos, tales como la aplicacion de
sustitutos del sulfito para inhibir el pardeamiento
enzimético de frutos y hortalizas y mas especifi-
cos aun, como el estudio de la composicién isoen-
zimética de la tirosinasa, enzima responsable del
pardeamiento de los champifiones, el estudio de
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la degradacién del &cido ascoérbico y del pardea-
miento no-enzimatico del zumo de pomelo y la
aplicacion a los frutos de agentes bioreguladores
para, a través de su doble efecto de estimular la
sintesis de carotenoides y de inhibir su ciclizacién,
conseguir la calidad de color deseable.

El hecho de no dedicar ningin capitulo al valor
nutritivo y s6lo dos al flavor, lo justifica el editor
por la mayor atencién que estos factores reciben
en otros simposios y libros. Los dos capitulos que
tratan sobre el flavor son nuevamente especificos;
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 bioquimicos y biolbégicos de los limonoi-
des en frutos citricos, asi como las distintas
propuestas del laboratorio de Pasadena, para
reducir el amargor propio de los mismos.

Los cinco capitulos de la seccién 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 composicién que tienen lugar
durante el procesamiento de las judias secas y los
mecanismos de reaccién y la funcién que ejercen
los cationes metéalicos, como reguladores de la
textura, en tejidos de calabaza. Las experiencias -
recogidas en el siguiente capitulo permiten a los
autores proponer una metodologia alternativa, a
base de tratamiento con pectinasa, con mejores
resultados que la convencional de pelado por
maquina y tratamiento con lejia, para la obtencién
de segmentos de pomelo y naranja envasados
secos. En el ultimo de los capitulos de esta seccién
se revisan las propiedades reolbégicas de las
dispersiones de alimentos vegetales, principalmen-
te concentrados de tomate, naranja, manzana y
albaricoque.

http://grasasyaceites.revistas.csic.es



472

La seccion 4 comprende cuatro capitulos de
gran interés. Los dos primeros dedicados al alma-
cenamiento de frutos y hortalizas en atmésfera con-
trolada y en atmésfera modificada, respectivamen-
te, y los otros dos a los llamados tratamientos
minimos o ligeros; el primero es una revisién
general y el segundo estad particularmente dirigido
a las hortalizas ligeramente acidificadas.

La seccion 5 dedica sus 7 capitulos a otros
tratamientos industriales de frutos y hortalizas, es-
tudiando los cambios quimicos y fisicos experimen-
tados y los efectos producidos sobre la calidad
final de los mismos. Como en las secciones
precedentes hay revisiones generales y aplicacio-
nes muy puntuales (frutos o localidades concretos,
p. e. Kiwi o Taiwan).

La dltima seccién presenta algunas de las
nuevas tecnologias, tales como procesos de irra-
diacién, ultrafiltracion de zumos y aplicaciones de
la biotecnologia a la mejora de la calidad.

En resumen, la obra presenta muy diversos
temas relacionados con la calidad de frutos y hor-
talizas, unos como revisiones y otros como resul-
tados de investigaciones concretas, siendo por
tanto, de gran interés para los investigadores y
tecndlogos en ese campo de la tecnologia de
alimentos, aunque por estar basada en las apor-
taciones presentadas a un Simposio ni puede
recoger la vasta informacién que existe al respec-
to, ni tratar igualmente todos los aspectos bésicos
de interés, por lo que dudamos, en cambio, que
pueda ser de gran utilidad como libro de texto para
estudiantes.

M. A. Albi Romero.

Nutrition. Proteins and amino acids.— Akira
Yoshida et al. Editors.— Japan Scientific Societies
Press, Japon, 1990.— XVIII + 327 paginas.— ISBN
4-7622-3609-8.

El Comité Investigador de Amioacidos Esen-
ciales de Japo6n se cre6 en 1956, contando desde
1959 con subvencion de la “Jap6on Essential Amino
Acids Association Incorporated”. Desde entonces,
sus miernbros vienen investigando en Nutricién de
aminoacidos y proteinas, dando cuenta de sus
resultados en reuniones e informes del Comité. Este
colectivo ha preparado el presente volumen para
commemorar los 30 afios recien cumplidos de de-
dicacién a estas actividades.

El libro esta formado por 25 aportaciones de
investigadores japoneses, en su mayoria pertene-
ciente al Comité, que se recogen en siete apar-
tados:
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— Metabolismo proteico.
— Requerimientos de proteinas y aminoacidos.

— Aspectos fisioldgicos de proteinas y aminoa-
cidos.

— Aspectos nutricionales de proteinas alimen-
ticias.

— Aspectos clinicos de aminoacidos.

— Uso de aminoéacidos.

— Produccién de aminoécidos.

Se trata por tanto el tema de aminoécidos y
proteinas presentes en la dieta desde muy distin-
tos puntos de vista, que abarcan desde trabajos
bioquimicos sobre metabolismo proteico en su
relacion con ribosomas, hasta la producciéon de
aminoécidos a nivel industrial, pasando por estu-
dios nutricionales en que se revisan algunos
parametros de calidad proteica.

En la introduccién se hace un interesante
planteamiento histérico de la materia a la que se
dedica el libro en Japdn. Es de destacar la pecu-
liaridad de éste pais por el brusco cambio sufrido
en los hébitos alimenticios de la poblacién tras la
2.2 Guerra Mundial, lo que lo convierte en un
interesante terreno de investigacién en Nutricion y
Ciencias relacionadas.

Se extrae del libro una buena impresion del
estado de la investigacion cientifica en Japén en
areas muy diversas relacionadas con la Nutricion
de aminoacidos y proteinas. Aunque se ftrate
exclusivamente de autores japoneses, constituye
una visiébn general muy buena de la materia.

J. Girén

Fluorescence analysis in foods.— Edited by
Lars Munck.— Longman, Singapur, 1989.— VIl +
289 paginas.— ISBN 0-582-49472-9.

Los métodos de andlisis por fluorescencia, aun
teniendo un grado de sensibilidad del orden de
unas 1000 veces superior a los espectrofotométri-
cos, no se utilizan todavia de forma habitual en los
laboratorios.

Las razones son diversas y abarcan desde un
desconocimiento de la forma y ventajas de su uti-
lizacién hasta reticencias a utilizar metodologias
que requieren una preparacién muy cuidadosa de
las muestras y sus condiciones de medida como
pH, temperatura, viscosidad, etc.

Este libro, enfocado particularmente hacia el
analisis de alimentos por fluorimetria, contribuye
muy favorablemente a situar en su justa medida
las dificultades y limitaciones de su empleo, y, por
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otro lado, pone de manifiesto las grandes ventajas
que pueden obtenerse de él como una herramien-
ta excelente en la determinacién cualitativa y
cuantitativa de distintos componentes de alimen-
tos.

Uno de los primeros capitulos, muy acertada-
mente, estd dedicado a explicar los fundamentos
del fenémeno de fluorescencia, de forma que el
lector tenga, o recuerde en su caso los concep-
tos basicos y se familiarice con los principios en
que se apoya el andlisis por fluorescencia.

En capitulos sucesivos, se describe un amplio
abanico de posibilidades de aplicacién practica, con
gran cantidad de ejemplos concretos, como pue-
‘dan ser deteccién de micotoxinas, estudio de
composicién de harinas, analisis microbiolégico,
presencia de grasas, control de huesos en carnes
y espinas en pescados, etc. En este sentido cuando
un compuesto posee en si mismo propiedades
fluorescentes, éstas se aprovechan directamente.
En caso contrario se adicionan reactivos especi-
ficos que produzcan fluorescencia al combinarse
con el componente a estudiar.

Pensando en una utilizacién avanzada de las
propiedades de fluorescencia, se detallan o sugie-
ren sistemas electrénicos con sensores adecua-
dos, que permitan de forma automatica la super-
visibn de un determinado producto en una cade-
na de produccién y la rectificacién o eliminacion
de constituyentes o del producto completo, segun
las 6rdenes a cumplir que se programen.

En suma, se trata de un libro muy datil tanto
para aquellas personas que por su trabajo estén
implicadas en la investigacion o control de calidad
de alimentos como’ para aquellas que estén inte-
resadas solamente en tener un conocimiento
general de io que es y lo que ofrece la espectro-
fluorimetria.

J. Garrido

Changing food technology 3. Food techno-
logy: a view of the future.— Editado por Allen
Freed.— Technomic Publishing Company, Inc,
Lancaster, 1990.— VIl + 134 paginas.— ISBN 87762-
800-9.

El libro recoge una serie seleccionada de
comunicaciones presentadas al “Sixth Eastern Food
Science Conference”, que tuvo lugar en Hershey
Pennsylvania (U.S.A.), del 1 al 4 de octubre de
1989. Pertenecen a las cuatro sesiones en que
estuvo dividida la reunién: Cambios Sociales en el
Futuro; El Modelo de Informacién; Nuevas Tecno-
logias para el Procesado y Envasado, y El Futuro
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de la Ciencia y Tecnologia de Alimentos en la In-
dustria Alimentaria.

Los temas elegidos son los siguientes: Bene-
ficios de responder a las preocupaciones de los
consumidores (H. B. Brown); Toépicos que preocu-
pan relacionados con la salud: Dieta y Salud: Man-
tenimiento de una perspectiva equilibrada (F. H.
Selisgon); Necesidades y tendencias en la futura
formacion. ;Qué debe destacarse en la formacion
en ciencia de los alimentos (O. K. Fennema); La
ciencia de los alimentos del afio 2000 (D. B. Lund);
Procesado aséptico. Uso del calentamiento apro-
vechando la resistencia eléctrica de los alimentos
(D. F. Dinnage); Nuevas aplicaciones de las
membranas en la elaboracién de alimentos (J. L.
Short); Seguimiento de la calidad de un producto
mediante indicadores tiempo-temperatura (S. C.
Fields); Envasado para horno de microondas en
Campbell Soup Company (Dr. M. L. Druin); La
industria alimentaria de los afos 90 (A. S. Clausi);
El futuro en ciencia y tecnologia de alimentos, visto
por la administraciéon (R. J. Ronk, P. Thompson y
K. L. Carson); El modelo de informacién tecnol6-
gica en una era electrénica (C. C. Mundy y J.
Donahoe); Tecnologia computerizada en el futuro
de la industria elaboradora de alimentos (A. D.
Teixeira).

Como puede observarse por el contenido del
volumen, se trata de un libro de gran interés para
todos aquellos con responsabilidades en la ges-
tion o departamentos técnicos y de desarrollo de
la industria alimentaria, asi como para los inves-
tigadores del area. También, el pubico, en gene-
ral, puede resultarle atractivo su lectura, al encon-
trar en él las lineas previsibles de evoluciéon de
este sector, de gran importancia para la economia
y el bienestar de la sociedad.

A. Garrido Fernandez

CGMP’s Food plant sanitation.— Por Wilbur
A. Gould.— CTI Publications Inc., Baltimore, 1990.—
275 paginas.— ISBN 0-930027-15-9.

Es un hecho bien establecido que la Unica
manera de mantener un mercado es ofreciendo al
consumidor una calidad estable y, que si es posible,
evolucione, incluso, favorablemente. Para ello, ade-
mas de los aspectos visuales que son los que
primero se aprecian por razones obvias, es nece-
sario utilizar una materia prima adecuada y aplicar
unas condiciones de elaboracién comprobadas.
Muchas de estas ultimas son especificas de cada
producto, pero existen otras préacticas que son
comunes a la industria alimentaria en general,
constituyendo lo que en inglés ha venido a deno-
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minarse “Current Good Manufacturing Practice”, que
cuenta con su correspondiente legislacion al
respecto.

Por otra parte, es evidente que para la con-
secucion de un alimento seguro desde el punto de
vista de la salud humana se requiere trabajar con
unas condiciones sanitarias estrictas. El libro que
se comenta viene, precisamente, a resumir en un
s6lo volumen ambos aspectos. »

El contenido del mismo puede resumirse en:
Las implicaciones del CGMP’s y las condiciones
higiénico-sanitarias; CGMP’s. Su regulacién (en
USA); Tipos de inspecciones en las plantas de
alimentos; La planificacién del programa de higie-
ne; Factores a tener en cuenta en la construccion;
Disefio de equipos para que cumplan con los
requerimientos higiénico-sanitarios necesarios;
Almacenamiento, envio y recepciéon de productos;
Otros equipamientos y condiciones higiénico-sani-
tarias; Envases para alimentos y materiales de
envasado; Control de ratas, ratones y otros roe-
dores; Microorganismos comunes en fabricas de
productos alimentarios; El agua y su relacién con
las condiciones higiénico sanitarias; Fundamentos
de la quimica y de la acciéon de limpieza de los
compuestos empleados con este fin; Empleados y
condiciones higiénicos-sanitarias; Seguridad de los
alimentos y andlisis de riesgos; Realizacion del plan
de inspecciéon general e inspeccién de puntos
criticos de control; Recogida de productos (en caso
de que se detecte riesgo para el consumidor); El
papel del Departamento de Calidad y las condicio-
nes higiénico-sanitarias. Termina con un apéndice
que recoge la legislacion USA al respecto.

Este contenido esta expuesto de una forma muy
asequible para una amplia gama de lectores, de
manera que la utilidad de este volumen puede ex-
tenderse desde los propios trabajadores, hasta los
responsables de estos temas a nivel de la empre-
sa y a la misma gerencia. A todos ellos le respon-
derd a las preguntas de siempre: porqué y coémo
efectuar las diferentes misiones que lleven al es-
tablecimiento de unas buenas condiciones higiéni-
co-sanitarias y a la utilizacion de los equipos y
procesos mas convenientes.

A. Garrido Fernandez

Food processing operations and scale-up.—-
Por Kenneth J. Valentas, Leon Levine y J. Peter
Clark.— Marcel Dekker, Inc., New York, 1990.— V
+ 398 paginas.— ISBN 0-8247-8279-8.
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El mercado de alimentos se caracteriza en estos
momentos por la existencia de una serie de fuerzas
(envejecimiento de la poblacién, sensibilizacién con
respecto a la relaciéon alimentaciéon/salud, tiempo
dedicado a la preparacion de alimentos en casa,
etc.) que hacen que el mismo presente una dina-
mica de desaparicion de productos clasicos y
desarrollo, en sustitucién de los mismos, de otra
serie que posean unas caracteristicas mas acor-
des con las nuevas demandas de los consumido-
res. Esto hace que la necesidad de poner en
practica los correspondientes procesos y su instau-
racion a escala industrial sea cada dia més fre-
cuente.

Para esta labor se requiere una actuaciéon
interdisciplinar entre expertos en ingenieria de pro-
cesos y cientificos y tecndlogos de alimentos,
siendo imprescindible una buena sinergia entre
ambos tipos de conocimientos.

Cualquier esfuerzo con el animo de facilitar el
entendimiento entre ambos puntos de vista es muy
interesante y este es, precisamente, el caso del
libro que se comenta.

Su contenido comienza por mostrar una pano-
ramica de la industria alimentaria (USA), y el
andlisis financiero a que debe someterse cualquier
proyecto, para pasar a continuacién a desarrollar
algunas consideraciones de la quimica de alimen-
tos y diversos aspectos, fundamentalmente con
respecto a los procesos de produccién de los
complejos de soja, cereales para desayuno, pro-
ductos lacteos y el estudio detallado del caso de
la preparaciéon de zumos de naranja. Termina con
la exposicién de la problemética del desarrollo de
productos, las dificultades que suelen encontrarse
al pasar el proceso a escala industrial y una
detallada alusion, que incluye numerosos ejemplos
a la aplicacién del analisis dimensional como
poderosa herramienta para ayudar a solventar
dichas dificultades. La obra se completa con un
indice por materias.

De gran valor para su aplicabilidad deben
calificarse los abundantes estudios detallados de
casos que ilustran las amplias aplicaciones comer-
ciales de la ingenieria y ciencia de los alimentos.

En resumen, pues, el libro contiene informa-
cion basica de ambas areas, de tal forma que
permite una comunicacién fluida y eficaz entre ellas,
sin pretender sustituir, como los propios autores
mencionan, a textos mas especializados en cada
una de ellas. Por tanto, constituye un volumen
interesante de iniciaciéon y consulta en el atractivo
campo de la fabricacion de alimentos.

A. Garrido Fernandez
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Use of animal models for research in human
nutrition.— Editado por A. C. Beynen y C. E. West.—
Karger A. G., Basilea, Suiza, 1988.— 190 paginas.—
ISBN 3-8055-4802-8.

Este libro es el volumen n.2 6 de la serie ti-
tulada “Comparative Animal Nutrition” (Nutricion
animal comparada).

Este volumen constituye un examen critico de

las ventajas e inconvenientes del uso de animales

experimentales en investigacién de nutricién
humana. El texto refleja el cambio experimentado
en investigacion con animales experimentales,
desde un enfoque cualitativo a cuantitativo, asi
como desde el estudio de desérdenes nutriciona-
les simples hasta los esfuerzos realizados por
elucidar el papel que desempefia la nutricién en
enfermedades de etiologia multifactorial.

Los articulos incluidos son los siguientes:

— La evolucién de los animales experimenta-
les en nutricibn humana.

— Empleo de animales en el estudio de la
regulaciéon del metabolismo de aminoacidos,
con especial referencia a los aminoéacidos
de cadena ramificada.

— Uso de animales para el estudio de las re-
laciones entre nutricion y enfermedades in-
fecciosas.

— Animales modelo en ateroesclerosis induci-
da por la dieta.

— Obesidad inducida por la dieta en animales
experimentales.

— Animales modelo en la relacién dieta-diabe-
tes.

— Uso de animales en el estudio de los efectos
de la dieta en la formacion de calculos
biliares.

— Efectos dietarios en carcinogénesis experi-
mental: Animales modelo.

En general, se definen criterios para seleccio-
nar animales modelo representativos en diversos
aspectos de la relacion enfermedad-nutricién hu-
mana. Por tanto, estos articulos suministran una
valiosa informacién sobre la validez y limitaciones
del empleo de determinados animales de experi-
mentacién en la investigacion de enfermedades
especificas.

G. Marquez Ruiz

Nutritional impact of food processing.-
Editado por J. C. Somogyi y H. R. Muller.— Karger
A. G., Basilea, Suiza, 1989.— VIl + 346 paginas.—
ISBN 3-8055-4848-6.
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Este libro es el volumen n.? 43 de la serie
“Bibliotheca Nutritio et Dieta”.

Este volumen recoge 30 articulos procedentes
de un simposio internacional, que presentan una
amplia revisién del impacto nutricional del proce-
samiento de alimentos.

Esta dividido en 5 secciones:

Lecturas clave.

La nueva tecnologia de alimentos.
Nutricion y procesamiento de alimentos.
Respuesta de la industria a los desarrollos
en nutriciéon.

Radicales libres en salud y enfermedad.

Las dos lecturas clave examinan los efectos
de los &cidos grasos poliinsaturados en enferme-
dades cardiovasculares y la eficacia de la irradia-
ciéon como método de conservacion de alimentos,
respectivamente. A continuacion se ofrece una
revision de algunas tendencias tecnolégicas actua-
les con sus implicaciones nutricionales correspon-
dientes, y se recogen los avances mas recientes
en los procesamientos de leche, pescado, frutas,
verduras y carne. La tercera seccién evalta los
efectos de diferentes métodos de procesamiento
de alimentos en el contenido vitaminico, en mine-
rales, proteinas y otros componentes esenciales.
En la cuarta seccién se recoge la respuesta de la
industria alimentaria a los avances en nutricion.
Finalmente, se incluyen trabajos que examinan la
influencia de los radicales libres en la incidencia
y desarrollo de cancer, ateroesclerosis y enveje-
cimiento.

Como revisién actualizada sobre la relacién
procesamiento de alimentos/nutricién, este volumen
resulta de especial interés para tecndlogos de ali-
mentos y nutricionistas.

G. Marquez Ruiz

Progress in diet and nutrition.— Editado por
C. Horwitz y P. Rozen.— Karger, A. G., Basilea,
Suiza, 1988.— X + 224 paginas.— ISBN 3-8055-
4608-4.

Este libro constituye el volumen n.? 14 de la
serie que lleva por titulo “Frontiers of gastrointes-
tinal research” (Fronteras en investigaciéon gastroin-
testinal), e incluye una selecciéon de tépicos nutri-
cionales y avances en el area de la nutricién en
relaciéon directa con el campo de la gastroentero-
logia.

Los trabajos incluidos se centran fundamental-
mente en ensayos del “status” nutricional, conse-
cuencias de la preparaciéon de alimentos, terapia
dietaria, con especial referencia a la fibra, y nuevas
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perspectivas en nutricion y céancer. Entre los
aspectos mas particulares tratados en este libro
pueden mencionarse la informacién aportada sobre
el “status” nutricional de grupos de poblacién
escasamente estudiados, asi como trabajos cien-
tificos especificos sobre componentes nutriciona-
les hasta ahora claramente desestimados.

En concreto, el volumen se divide en 5 amplios
capitulos, que reGnen una totalidad de 22 trabajos
cientificos.

Los capitulos son los siguientes:

— Ensayos de Ingesta Nutricional.

— Status Nutricional en la Salud y la Tercera

Edad.

— Consecuencias de la Preparacién de Alimen-

tos, Digestién y Absorcion.

- Fibra.

— Nutricién y Céancer.

Finalmente, cabe destacar que los contenidos
de este volumen resultan particularmente adecua-
dos para nutricionistas, dietéticos, médicos inter-
nistas y gastroenterélogos.

G. Marquez Ruiz
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