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Conditioners, emollients and lubricants.- Com­
piled by M. and I. Ash.-Edward Arnold, A Division of 
Hodder and Stoughton Ltd., Kent, 1990.-10+390 
páginas - ISBN 0-7131-3674-X. 

Este libro, volumen IV de la serie "What Every 
Chemical Technologist Wants to Know About...", tiene 
como objetivo facilitar a quienes trabajan en indus­
trias químicas la información necesaria para tomar una 
decisión sobre el producto químico comercial con marca 
registrada que resulta más adecuado como acondicio­
nador, emoliente o lubricante para formar parte de 
una formulación destinada a una determinada aplica­
ción. 

Considera 1012 productos químicos comerciales 
con nombre registrado, cuyos componentes mayorita-
rios son compuestos químicos o productos naturales. 
Entre estos, cuyo número es 174, se encuentran mono 
y triacilgliceroles, alcoholes grasos, aminas, ácidos 
grasos y sus sales alcalinas o de metales pesados, 
esteres, amidas, alcanolamidas, éteres y esteres de 
polietilenglicoles, derivados de sorbitano, compuestos 
de amonio cuaternario, óxidos de aminas, betaínas, 
tensioactivos aniónicos diversos (tauratos, sarcosina-
tos, sulfosuccinatos), aceites minerales, productos de 
origen biológico (lanolina, sebos, aceites de coco, soja 
y ricino) y sus derivados, etc. 

La primera sección del libro, en 336 páginas, 
contiene un apartado independiente para cada uno de 

los citados componentes mayoritarios, el cual lleva, 
como encabezamiento, el nombre genérico usual, 
tomado en muchos casos de la nomenclatura de la 
"CTFA" (Cosmetic, Toiletry and Fragance Association). 
Los apartados se presentan en el orden alfabético de 
los nombres genéricos. 

Cada apartado contiene información sobre: a) 
nombres registrados equivalentes; b) "categoría" (que 
indica las posibles funciones del producto: acondicio­
nador, emoliente, lubricante, dispersante, etc.); c) la 
fórmula química, estructural o empírica, cuando es 
posible; d) las aplicaciones (en cosméticos, alimen­
tos, productos farmacéuticos, detergentes, etc.); e) las 
propiedades principales (forma, color, pureza, solubi­
lidad, estabilidad, precauciones en el manejo, enva­
sado, constantes físicas y químicas, etc.). La exten­
sión de los apartados es muy variable, desde menos 
a una página a más de ocho. 

Las dos secciones del libro siguientes facilitan 
mucho el uso del mismo. La sección segunda contie­
ne la relación en orden alfabético de los 1012 nombres 
registrados, cada uno seguido del nombre genérico 
correspondiente. La sección tercera presenta, en orden 
alfabético, una relación de sinónimos químicos del 
nombre genérico. 

El libro termina con una relación de las señas 
completas de compañías, muchas de ellas multinacio­
nales, que fabrican o distribuyen los productos con 
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