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N. 103.—Modeling the polymerization
behavior of vegetable-oil-derived macromonomers
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H.J., Kang, B.S., Kim, M. J., Park, Y.M., Kim, D.K., Lee,
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Nohair, B., Especel, C., Marecot, P, Montassier, C.,
Hoang, L. C., Barbier, J. Comptes Rendus Chimie,
2004, 7(2) 113-118.

N.° 109.—Vegetable oil degumming with
polyimide and polyvinylidenefluoride
ultrafiltration membranes . Pagliero, C., Ochoa, N.,
Marchese, J., Mattea, M. Journal of Chemical
Technology and Biotechnology, 2004, 79 (2)
148-152.

N.° 110.—Sunflower oil hydrogenation on
Pd/C in SC propane in a continuous recycle
reactor . Ramirez, E., Recasens, F, Fernandez, M.,
Larrayoz, M. A. Aiche Journal, 2004, 50 (7)
1545-1555.

N.° 111.—Hydrogenation of edible oil over
zeolite prepared from local kaolin . Selim, M. M.,
Hamdy, ., El Maksoud, A. Microporous and
Mesoporous Materials, 2004, 74 (1-3) 79-85.
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trioxolanes of sunflower oil methyl esters
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Libros

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

NMR — From spectra to structures. An experi-
mental approach.— By T. N. Mitchell and B. Costise-
lla.—Springer-Verlag, Berlin Heidelberg,
2004.—X+137 paginas.—ISBN 3-540-40695-6.

La RMN es una técnica que ha rebasado
ampliamente su uso inicial en la determinacion de
estructuras de moléculas organicas relativamente
pequefias, teniendo en la actualidad importantes
aplicaciones en facetas muy diversas del analisis,
incluido el clinico. Esto hace que sea una técnica
bésica que deba ser estudiada en un nimero cada vez
mayor de Licenciaturas. Este es un libro de texto practico
sobre el uso de esta técnica en la determinacion de
estructuras. En él se van presentando los
experimentos basicos a los que son sometidas
habitualmente las moléculas con el objetivo de
conocer la informacion que se puede obtener de
cada técnica. El libro no aborda las bases tedricas de
la RMN, para lo que se remite a otros textos.
Esencialmente usa un compuesto al que se van

realizando los distintos experimentos y explica como
la informacion obtenida de cada espectro se puede
emplear en la determinacion de la estructura del
compuesto.

El libro ha sido dividido en dos partes. La primera
se dedica principalmente a describir los
experimentos basicos en 1D y 2D RMN, y la
segunda esta dedicada a problemas. La primera
parte contiene capitulos dedicados a “Experimentos
unidimensionales” (36 paginas), “Experimentos
bidimensionales” (12 paginas), “Experimentos con
nucleos cuadrupolares” (3 paginas), y “HPLC-RMN"
(7 paginas). Esta primera parte concluye con una
serie de referencias de lectura recomendada (6
referencias). La segunda parte se titula “Problemas y
ejemplos de trabajo”. Se inicia con una breve
introduccion donde se explica como se debe afrontar
un problema en RMN y la informacion esperable de
las principales técnicas. A continuacion, se incluye
un ejemplo cuya resolucibn se explica
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detalladamente, y finalmente se proponen 34
problemas que son muy Utiles para repasar los
conocimientos expuestos en la primera parte del
libro.

En resumen, un libro muy interesante, de
obligada lectura para todos aquellos que quieran
aprender como se usa la RMN en la determinacion
estructuras. Puede ser un magnifico libro de texto
para cursos superiores de esta materia.

F. J. Hidalgo

Cereales y productos derivados. Quimica y
tecnologia.— Por David A.V. Dendy y Bogdan J. Do-
braszczyk; traducido por Francisco Ledn Crespo,
José Fernandez-Salguero Carretero y Francisco
Rincén Ledn.—Editorial Acribia, Zaragoza, 2003.—
XVI+537 paginas.—ISBN 84-200-1022-7.

Los cereales han sido un alimento bésico en la
dieta de los seres humanos casi desde el momento
en el que el hombre empez6 a cultivar la tierra. Sin
embargo, no son muchos los textos que se ocupen
de la quimica y tecnologia de todos estos
alimentos de forma conjunta. Este es el objetivo de
este libro, que es la traduccion espafiola del libro
“Cereals and Cereal Products” que Kluwer
Academia/Plenum Publishers publicé en 2001. En él se
describen los distintos cereales tratando de mantener
un esguema comdn: estructura y composicion,
importancia econémica, almacenamiento y transporte,
andlisis, pérdidas post-cosecha e industrias de
transformacion.

El libro consta de diecisiete capitulos que han
elaborado un total de dieciséis autores, incluyendo
los dos editores: “Introduccion a los cereales”. “El
almacenamiento y transporte de los granos y sus
productos”, “Pérdidas post-cosecha”, “Almidones vy
proteinas de los cereales”, “Técnicas NIR en el andlisis
de los cereales”, “Trigo y harina”, “fabricacion de harina
de trigo”, “Pan: un alimento Unico”, “Productos de
confiteria”, “Pasta’, “Harinas compuestas y
alternativas”, “Arroz”, “Maiz”, “Cebada”, “Sorgo y mijo”,
“Avena”, “Centeno y triticale”.

Se trata, por tanto, de un manual muy completo,
en el que se estudian cereales que no son
abordados habitualmente en otros textos y que sera
de interés tanto para aquellos que estan
relacionados con estos alimentos como para su uso
en cursos especializados.

F.J. Hidalgo

Tecnologia de la elaboracién de pasta y sémo-
la.—Por R.C. Hill y K. Turnbull; traducido por Leoni-
das Fernandez  Alvarez.—Editorial  Acribia,

Grasas y Aceites

Zaragoza, 2004.—XV+247 paginas.—ISBN 84-200-
1031-6.

Dentro de la serie de textos que Acribia esta
dedicando a los diversos procesos de producciéon de
alimentos, aparece ahora este libro que es una
traduccién de su versién inglesa, aparecida en 2001
bajo el titulo “Pasta and Semolina Technology” y
publicada por Blaclwell Science. EI mismo esta
dedicado a estudiar aspectos muy diversos de la
fabricacion de la pasta, haciendo una muy buena
descripcion de la tecnologia de los procesos
implicados que abarca desde el estudio de los
ingredientes hasta aspectos sanitarios. Es un libro
eminentemente practico y tecnoldgico, considerando
en menor medida los procesos quimicos,
bioquimicos o fisicos implicados.

El libro consta de ocho capitulos. “Introduccion”,
R.C. Hill (11 péaginas, 7 referencias). “Trigo duro”, G.
Wiseman (33 paginas, 79 referencias). “Avances en
la molienda del trigo duro”, K. Turnbull, T. Kuenzli, M.
Willis y J. Giles (46 paginas, 15 referencias). “Mezcla
y extrusién de la pasta’, PR. Dawe (34 péaginas, 7
referencias). “Disefio de la forma de la pasta”, PR.
Dawe (40 paginas, 3 referencias). “Secado de la
pasta”’, K.W. Johnston y W. Dintheer (19 péaginas, sin
referencias). “Ingredientes adicionales”, R.C. Hill (6
paginas, sin referencias). “Aseguramiento de la
calidad en una fabrica de pasta seca”, K. Turnbull (44
paginas, 8 referencias).

En resumen, un buen libro que describe desde un
punto de vista tecnolégico la elaboracion de la pasta
y que sera Uutil tanto para aquellos que estén
relacionados con estos temas como para cursos
superiores de Tecnologia de Alimentos.

R. Zamora

HACCP. Manual del auditor de calidad. — Edita-
do por ASQ Food, Drug and Cosmetic Divisién
(American Society for Quality); traducido por Blas
Borde Lekona.—Editorial Acribia S.A., Zaragoza,
2003.—XII + 266 paginas.—ISBN 84-200-1010-3.

El HACCPR, 0 APPCC en su actual denominacion
espafiola, es el estAndar reconocido internacionalmente
para garantizar la seguridad alimentaria y su
implantacion  sistematica esta llevando a
incrementar todo tipo de controles —o autocontroles—
por parte de las industrias de alimentos. Este libro
editado por el departamento de alimentos,
medicamentos y cosmeéticos de la American Society
for Quality (USA) tiene como objetivo proporcionar
ayuda a las empresas que verifican sus programas
HACCP en el sector alimentario, y también en otras
industrias como el sector de instrumentacion
médica, para el que existe en los EE.UU. un plan
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piloto de aplicacion. Para ello se ha contado, como
no podia ser de otra forma, con un equipo
multidisciplinar en el que estan representados los
sectores industrial, gubernamental y académico. La
obra esta dividida en seis Partes. En la 12
(Introduccién), se hace una historia del HACCP y de
los procesos de conservacion de alimentos (Capitulo
1, 6 paginas), tratdndose también los requisitos
preliminares para desarrollar el plan HACCP (Cap. 2,
11 pég.). La Parte Il (Principios del HACCP) dedica 73
paginas en total, en siete capitulos, a los siete
principios del HACCP. Para todos ellos se trata la forma
de aplicarlos adecuadamente, proporcionandose
también los formularios, arboles de decision, hojas
de registros, etc. Complementario a los anteriores, el
capitulo 10 (16 pags.), Unico de la Parte lll, trata de
la implantacion y mantenimiento del HACCP
insistiéendose, una vez més, en la necesidad del
compromiso de la gerencia y/o direccion de las
empresas, asi como en los imprescindibles
requisitos previos y en la formacién y educacion del
equipo HACCP. La Parte IV, "Aplicacion del HACCP
a la industria productora de alimentos", se acerca un
paso mas a los problemas practicos reales que se
dan en distintos sectores. Los titulos de los capitulos
(y n° de paginas de cada uno) son los siguientes: La
industria alimentaria en general (8); Los requisitos
previos y la seguridad alimentaria (21); Carne y aves
(9); Productos de la pesca (8); Productos lacteos (5);
Fruta y hortalizas (8); Venta al por menor y servicio
de comidas (7). La Parte Vb dedica un Gnico capitulo
(13 pags), a los principios del HACCP en el disefio y
produccion de aparatos médicos, mientras que la VI
y Ultima parte consta de cinco apéndices: A-Peligros
en los alimentos (bioldgicos, fisicos, quimicos) (3
pag); B-Peligros en los aparatos médicos (2 pag);
C-Guia HACCP del NACMCF (comité asesor
norteamericano sobre criterios microbiolégicos de
los alimentos) (30 pag); D-Guia HACCP del Codex
(7 pag); y por ultimo, E-Temario para el examen de
HACCP (5 pag). Cuatro paginas de bibliografia,
ademas de las referencias dadas en algunos
capitulos, un glosario, el indice alfabético, y un
suplemento en cuadernillo aparte con un Modelo de
preguntas de examen completan esta obra que,
aunque mas dirigida al lector americano,
proporciona a cualquier profesional interesado toda
la informaciéon necesaria para implementar el
sistema HACCP con el detalle necesario para no
olvidar ninguno de los aspectos a considerar.

A. de Castro

Bases cientificas y tecnologicas de la viti-
cultura.— Por Guillaume Girard; traducido por
Concepcién Vecino Soto. Editorial Acribia, S.A.,
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Zaragoza, 2004.—XVI1+332 péginas.—ISBN.: 84-
200-1051-0.

En la viticultura actual se presenta quizd con mas
intensidad que en otras producciones agricolas la
necesidad de obtener un producto de alta calidad,
ya que la creciente competitividad en la elaboracion
de vinos amparados por diversos sistemas de
garantia, como las denominaciones de origen y de
“vinos de la tierra”, lo exige. Por ello, es importante
disponer de conocimientos técnicos actualizados,
gue incorporen los avances cientificos. Este libro
representa un tratado de viticultura que aglutina de
forma concisa, esquemética y muy bien
estructurada, el estado actual del conocimiento
cientifico y tecnolégico del cultivo del vifiedo.

La obra esta concebida como un manual en el
gue destaca la agradable lectura que proporciona su
estructura gréfica y abundancia de ilustraciones. Se
desarrolla en siete partes, sumando en total treinta y
cuatro capitulos. La primera trata la biologia de la
vifia, describiendo su morfologia y anatomia,
fisiologia, necesidades y carencias, desarrollo y
reproduccion y sensibilidad a los fendmenos
climaticos. La segunda parte esta dedicada a la
conduccion de la vifia, tratando la poda de invierno,
el emparrado y las operaciones en verde de
mantenimiento del vifiedo. La parte tercera aborda la
mejora varietal de la vifia, estudiando la creacion y
seleccion de plantas de vifia, la produccion de
plantas, vifilas americanas Yy portainjertos vy
variedades de Vitis vinifera. El titulo de la cuarta
parte es “El suelo y la vifia” y profundiza en el
estudio del suelo como sistema vivo, el andlisis de
suelos agricolas, la fertilizaciéon del vifiedo (capitulo
gue quizds podria haber incluido datos sobre los
momentos de fertilizacion mas aconsejables) y el
mantenimiento de suelos en viticultura.

La quinta parte se centra en la descripcion de los
animales parasitos de la vifia, dedicando sus seis
capitulos, respectivamente, a la Filoxera, polillas del
racimo, mosquito verde, cicadela, acaros
tetraniquidos y acaros eriéfidos. A continuacion se
aborda, ya en la parte sexta, el estudio de los
hongos parasitos de la vifia dedicando siete
capitulos independientes a Excoriosis, Yesca,
Eutipiosis, podredumbre negra (Guinardia bidwelli)
Botrytis, Mildiu y Oidio. La tltima parte de la obra se
centra en la tecnologia de proteccion del vifiedo
frente a plagas y enfermedades, con cinco capitulos
sobre fungicidas autorizados en vifia, insecticidas y
acaricidas, proteccion integrada del Vvifiedo,
produccion integrada y viticultura sostenible y lucha
biolégica en viticultura.

El libro es en definitiva de interés tanto para
viticultores como para estudiantes de viticultura,
aportando a los lectores en lengua castellana una
vision completa e integrada de la viticultura actual en
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Francia, pais mundialmente importante en este
cultivo.

J.A. Cayuela Sanchez

Bases cientificas y tecnoldgicas de la enolo-
gia.—Por Guillaume Girard; traducido por
Concepcion Vecino Soto.—Editorial Acribia,
Zaragoza, 2004.—XV + 238 paginas.—ISBN 84-
200-1026-X.

Dentro de su coleccion de textos en Tecnologia
de Alimentos, la Editorial Acribia publica la
traduccion al Espafiol del libro “Bases scientifiques
et technologiques de I'cenologie” que publicéd la
editorial Technique et Documentation—Lavoisier. Se
trata de un libro de texto de enologia con una clara
vocacion practica, en donde los conceptos son
expuestos de una manera concisa aunque sin
sacrificar claridad y exactitud, y con enfoque
didactico. Se abordan aspectos muy diversos de la
elaboracién de un vino, desde la uva inicial hasta el
envejecimiento del mismo. Al final de cada capitulo
se resumen las ideas presentadas y se incluyen una
serie de preguntas que sirven tanto para comprobar
los conocimientos adquiridos como para profundizar
en los mismos.

El libro ha sido dividido en cinco secciones que
agrupan un total de veinticinco capitulos. La seccion
“Bioquimica del vino” incluye capitulos dedicados a
“La materia prima: de la uva al vino” (6 paginas);
“Principales azlcares y alcoholes de mostos y vinos”
(6 paginas); “Principales acidos organicos de mostos
y vinos” (6 paginas); “Compuestos fendlicos de la
uvay del vino” (8 paginas); “Compuestos aromaticos
de la uva y del vino” (8 paginas); e “Interpretar un
boletin de analisis enologicos” (6 péaginas). La
siguiente seccion, titulada “Microbiologia del vino”,
contiene tres capitulos relacionados con “Levaduras
y fermentacion alcohdlica” (8 paginas); “Bacterias
lacticas y fermentacion malolactica” (7 paginas); y
“Alteraciones microbiolégicas de los vinos” (10
paginas). La tercera seccion, titulada
“Transformacioén de la uva en vino”, agrupa capitulos
dedicados a “Preparaciéon y realizacion de la
vendimia” (8 paginas); “Primeros tratamientos de la
vendimia” (10 péaginas); “Vinificacion de vino blanco
seco” (10 péaginas); “Vinificaciébn de tintos” (12
paginas); “Elaboracion de vinos rosados” (7
paginas); y “Vinificacion por maceracion carbénica”
(7 paginas). A continuacién, la seccion titulada
“Tecnologia enoldgica”, incluye los siguientes siete
capitulos: “Empleo del SO, en enologia” (8 paginas);
“Correcciones legales de las cualidades de la
vendimia” (9 paginas); “Alteraciones fisicoquimicas
de los vinos” (9 péginas); “Encolado de los vinos”(8
paginas); “Filtracion de los vinos” (11 paginas);

Grasas y Aceites

“Roble de toneleria” (8 paginas); y “Crianza de los
vinos” (10 péaginas). La dltima seccion, titulada
“Preparacion de los vinos”, incluye capitulos sobre
“Embotellado de calidad” (12 paginas); “Botellas de
vidrio” (9 paginas); y “Tapon de corcho en vinos
tranquilos” (8 paginas).

En resumen, se trata de un buen libro que
constituye un valioso libro de texto para cursos de
enologia y que resultar4 también de interés para
todos aquellos que quieran adquirir un mayor
conocimiento sobre la elaboracion de los vinos.

R. Zamora

Nutritionally enhanced edible oil and oilseed
processing .—Editors N.T. Dunford y H.B. Dun-
ford.—AOCS Press, Champaign, lllinois, USA,
2004.—VI + 314 paginas.—ISBN 1-893997-49-9.

La AOCS dedica este volumen a un tema de gran
interés y actualidad del que, sin embargo, anda
escasa la literatura relacionada con la tecnologia de
grasas. Durante el refinado de los aceites muchos
componentes nutricionalmente importantes se
pierden. Sin embargo, se puede conseguir que estos
compuestos permanezcan en una mayor proporcion
mediante una mejora del procesado de los aceites.
Este es el objetivo de este libro, en el que se
analizan muchos de los compuestos bioactivos de
los aceites y su comportamiento durante el
procesado.

El libro ha sido dividido en dieciséis capitulos:
“Compuestos bioactivos de aceites y semillas
oleaginosas y sus efectos en la salud”, N. T. Dunford
(24 paginas, 104 referencias); “Efectos del
procesado en los componentes nutricionales y
bioactivos de aceites y semillas oleaginosas”, N. T.
Dunford (23 paginas, 26 referencias);
“Isoflavonoides en el procesado de la soja”, P. A.
Murphy (33 péaginas, 133 referencias); “Métodos de
procesado basados en la extrusiébn de semillas
oleaginosas”, W. B. Wijeratne, T. Wang y L. A.
Johnson (18 péaginas, 27 referencias); “Extraccién en
medios acuosos con enzimas”, K. Niranjan y P.
Hanmoungjai (11 péaginas, 50 referencias);
“Utilizacién de tecnologia de fluidos supercriticos en
el procesado de aceites y semillas oleaginosas”, N.
T. Dunford (17 paginas, 88 referencias);
“Desgomado”, L. Xu y L. L. Diosady (31 paginas, 62
referencias); “Decoloracion de aceites comestibles”,
T. E. Neuman y N. T. Dunford (13 paginas, 19
referencias); “Técnicas de filtracion en el procesado
de aceites vegetales”, E. Hernandez (17 paginas, 11
referencias); “Destilacion a vacio de aceites
comestibles”, D. Casilio y N. T. Dunford (15 paginas,
14 referencias); “Mejora nutricional de aceites y
grasas mediante la cristalizacién”, S. Metin y R.
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Hartel (18 paginas, 29 referencias); “Técnicas de
hidrogenacion”, W. E. Farr y G. R. List (8 paginas, 15
referencias); “Técnicas de procesado de aceites de
bajo costo”, T. Wang, L. A. Johnson y W. Wijeratne
(20 péaginas, 22 referencias); “La biocatalisis en la
modificacién de lipidos”, X. Xu (25 paginas, 37
referencias); “Las enzimas como herramientas en el
procesado”, M. W. Christensen y S. W. Pearce (15
paginas, 14 referencias); y “Aspectos del procesado
de aceites de organismos unicelulares”, C. Ratledge,
H. Streekstra y Z. Cohen (19 paginas, 49
referencias).

Se trata, por tanto, de un interesante volumen,
gue hace una buena revision de un tema de gran
actualidad, y que no cabe duda que resultara de
interés para todos aquellos que estén relacionados
con el procesado de semillas y aceites.

F. J. Hidalgo

Adsorption and aggregation of surfactants in
solution.— Edited by K.L. Mittal and Dinesh O.
Shah.—Marcel Dekker, New York, 2003.—XVI1+697
paginas.—ISBN 0-8247-0843-1.

Los tensioactivos desempefian actualmente un
importante papel en un amplio campo de
aplicaciones, desde el lavado de tejidos hasta su
empleo en microelectrénica. Conocer su comporta-
miento en disolucion presenta extraordinaria
importancia. Este libro, volumen 109 de la Surfactant
Science Series de Marcel Dekker, recoge las cuatro
conferencias plenarias y las 28 presentaciones de
los expertos invitados al 13th Internacional
Symposium on Surfactants in Solution, celebrado en
el afio 2000 en Gainesville (Florida).

Los titulos de las conferencias plenarias son:
“Highlights of Research on Molecular Interactions at
Interfaces from University of Florida”, “Interaction
Between Surfactant-Stabilized Particles: Dynamic
Aspects”, “Solid Particles at Liquid Interfaces” y
“From Polymer Films to Nanocapsules”. A continua-
cion se incluyen los textos de las presentaciones
invitadas, referentes a particulas estabilizadas por
tensioactivos, particulas soélidas en interfacies
liguidas, nanocépsulas, agregacion en tensioactivos,
catalisis en micelas, vesiculas y liposomas,
fendbmenos de enturbamiento, viscoelasticidad de
sistemas micelares, comportamiento de fases en
microemulsiones, reacciones en microemulsiones,
mejoradores del indice de viscosidad, espumas,
peliculas de espumas, monocapas, bases de
ingenieria para formulacion de emulsiones,
nanoemulsiones, transporte de genes por
liposomas, tensioactivos polimeros y quimica
combinatoria en superficies.
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Por sus revisiones de un gran nimero de temas
relacionados con tensioactivos en disolucién
estudiados a fondo durante los ultimos afios del siglo
XX, el empleo de este libro como obra de consulta
debe recomendarse a quienes se ocupan de temas
relacionados con tensioactivos en disolucion.

C. Gémez Herrera

Processing fruits: science and technology. 22
ed.— Edited by Diane M. Barrett, Laszlo Somogyi
and Hosahalli Ramaswamy.—CRC Press, Boca Ra-
tén, Florida, 2004.—841 péaginas.—ISBN 0-8493-
1478-X.

Los frutos (incluyendo muchos de los que
habitualmente consideramos como vegetales como
los tomates, pepinillos, etc.) van tomando una
consideracion muy destacada dentro de lo que ha
venido en considerarse una dieta sana.
Asociaciones tales como las que preconizan la
ingesta de al menos 5 piezas de los mismos al dia
no son mas que un ejemplo de esa creencia. El
problema que limitaba su utilizacion estaba
relacionado con la poca estabilidad de los mismos
una vez recolectados. No hace demasiado tiempo
gue los mismos se consumian solo y exclusivamente
durante la época de campafa. Por otra parte, la
mayoria de la poblaciéon ha pasado de ser rural a
urbana. Abastecer a las grandes ciudades no es
nada facil si no se cuenta con sistemas que permitan
un mayor tiempo de utilizacion de todos los
productos alimenticios. Asimismo, la frescura de los
mismos se esta asociando con su bondad nutricional
y su efecto biolégico. Por todas estas razones es
necesario disponer de técnicas que sean capaces
de mantener a los alimentos, en general, y a los
frutos, en particular, utilizables durante el mayor
periodo posible desde su recoleccion.
Afortunadamente los sistemas disponibles en la
actualidad son numerosos y eficaces en la mayoria
de los casos. Pero, es mas, la investigacion va
avanzando a gran velocidad en el conocimiento de la
bioguimica responsable de todas las
transformaciones que sufren los frutos desde que se
separan del arbol o la planta que los han producido
hasta que se ingiere por los consumidores. Como
consecuencia, estan apareciendo, o existen ya,
fundadas esperanzas de la posibilidad de utilizar
nuevos procedimientos de conservacion de los
mismos durante periodos mas largos y en mejores
condiciones.

La difusidn de todos estos conocimientos es muy
conveniente para que dichas posibilidades lleguen a
todos. El libro que se comenta, reline, por una parte,
la informacién béasica sobre la biologia de los frutos
y, por otra, sobre las formas de conservacion. El
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mismo es la segunda edicion de una publicacion
precedente realizada en dos volimenes v,
precisamente, su aparicion se debe a la clara
demanda existente y al éxito alcanzado por la
primera. En este caso, sin embargo, se ha preferido
reunir todo el contenido en un solo volumen. En esta
segunda edicion se han introducido nuevas
tecnologias, tales como la producciéon de frutos
frescos recién cortados. Se realiza a continuacion
una breve sintesis del contenido. El libro comienza
con la descripcion de las diferentes clases de frutos
y los principios de conservacion de los frutos enteros
o ligeramente procesados (cortados en fresco, por
ejemplo) para, a continuacién, ir avanzando hacia
procesos que implican un mayor grado de severidad
en los tratamientos. Los Ultimos capitulos de la
primera parte incluyen otros aspectos también de
interés para la conservacion de los frutos tales como
microbiologia, aseguramiento de la calidad,
envasado, calidades, estandares y la manera de
tratar los residuos. En la segunda parte se pasa
revista de una forma detallada a los sistemas
utilizados en una serie de productos en concreto,
cubriendo mas de 22 de ellos que han sido
seleccionados por la importancia de sus
producciones. Entre los mismos, cabe destacar
manzanas, peras, ciruelas, albaricoques, fresas,
uvas, naranjas, limones, limas, aceitunas, platanos,
frutos tropicales, coco, etc. El Gnico inconveniente
gue tiene un libro de esta naturaleza es que, por la
necesidad de abordar un amplio abanico de
conocimientos y productos la extensién en que se
tratan no llega a la profundidad que los especialistas
en cada uno de ellos desearian. Pero ello no quita un
apice de interés a este volumen que tiene una gran
utilidad para los estudiantes de ciencia y tecnologia
de alimentos, asi como para todos aquellos que se
relacionen con dicho Sector. Es un libro que debe
estar, asimismo, en las estanterias de todas las
bibliotecas especializadas en alimentos. Ademas,
tiene la ventaja de que no se corre el riesgo de que
con su adquisicién se repita informaciéon sobre la
misma materia, ya que es un campo en el que este
libro representa una referencia casi exclusiva.

A.Garrido Fernandez

Analysis of taste and aroma.— Edited by J.F.
Jackson and H.F. Linskens.—Springer Verlag, Berlin,
2002.—XII1+269 paginas.—ISBN 3-540-41753-2.

Grasas y Aceites

La presente obra supone un volumen mas de la
prestigiosa serie “Modern Methods of Plant
Analysis” dedicada a recoger los ultimos avances
en el campo del andlisis de plantas, que actualiza
ahora su nombre para adecuarse mas a sus
ultimos contenidos. Fiel a este cambio de nombre
a “Molecular Methods of Plant Analysis”, el
presente volumen incluye algunos capitulos que
recogen la utilizaciéon de diversas técnicas en el
ambito de la biologia molecular. El primer capitulo
nos introduce en el mundo del aroma y el sabor
humano desde el punto de vista molecular,
explicando algunas caracteristicas de estos dos
importantes sentidos, antes vitales para la
supervivencia, ahora mas utilizados desde una
perspectiva hedonica. El segundo capitulo describe
el uso de la técnica mas en boga en relacién a la
identificacion de genes como es la técnica de “DNA
microarrays”, mostrando como ejemplo la
identificacion de un gen implicado en la sintesis de
los ésteres volatiles que determinan el aroma de la
fresa. También se incluye en este volumen un
capitulo (Cap. 8) dedicado al uso de la técnica
antisentido como estrategia de estudio para
determinar el papel del etileno en el desarrollo del
aroma en frutos, referido al caso concreto del
melén. Finaliza el libro con un capitulo dedicado a
describir el analisis mediante la técnica de “RNA
blot” de los genes implicados en la sintesis del
aroma floral.

Una buena parte de los capitulos del libro, hasta
un total de siete, estdn dedicados al andlisis del
sabor y el aroma de diferentes productos vegetales
tales como los hidrolizados proteicos de distintos
sistemas vegetales, principalmente de soja, el vino, la
cerveza y el lpulo, los citricos y la flor. Estos analisis
se llevan a cabo desde diferentes perspectivas,
comprendiendo tanto la descripcion de métodos de
extraccion de compuestos volatiles y sapidos hasta
el andlisis mediante técnicas tan novedosas como la
olfatometria o la electroantenografia.

El libro es, en suma, una muy buena coleccion de
técnicas analiticas en el &mbito quimico, bioquimico
y molecular sobre diferentes aspectos relacionados
en mayor o menor medida con el analisis del sabor y
aroma de productos vegetales.

C.Sanz





