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Tecnologia de los aceites vegetales. 12 ed.-
Por Renato Dorsa.- Editorial Ribeirdo Preto, Brasil,
2008.- 464 paginas.- ISBN 85-904907-1-8.

Este libro nace del interés de Westfalia Separa-
tor de Brasil, propietaria de los derechos, de publi-
car sus tecnologias para dar mejor asistencia técni-
ca a sus clientes. El libro se presenta como un
manual con la informacién distribuida en diez capi-
tulo. La bibliografia consultada se presenta al co-
mienzo del libro y esta basada en comunicaciones
en conferencias en congresos y seminarios espe-
cializados en aceites u no aparece detallada en el
texto.

Los capitulos considerados son los siguientes:

1. Oleaginosas. En este capitulo se revisan las
semillas oleaginosas mas habituales y se da infor-
macion técnica expresadas en tablas y graficos so-
bre el contenido en grasa y las caracteristicas de
las mismas. También define los parametros utiliza-
dos para la clasificacion y analisis como son los
acidos grasos libres, el indice de color, el grado de
oxidacion, las gomas o fosfatidos, materiales de
color y pigmentos, ceras, viscosidad y densidad de
algunos aceites y mas detallado del aceite de pal-
ma y por ultimo, incluye en este capitulo y no en el
de neutralizacion una tabla de equivalencias para
las soluciones de sosa caustica, considerando la
concentracion en peso, la normalidad y los grados
Beaumé.

2. Extraccion y Desgomado. Este capitulo se
basa en el proceso de extraccion de aceite de soja,
aunque incluye un apartado de pre-prensado para
semillas de alto contenido en grasa. Se consideran
los parametros de evaluacion de aceites crudos
desde el punto de vista mecanico, en cuanto al
contenido en impurezas para pasar a describir con
mas detalle los sistemas de clarificacion: Decanta-
dores, Filtracién de la miscela y Filtracion del aceite
crudo.

Otro apartado de este capitulo aborda el pro-
yecto para una planta de extraccion de aceite de
soja, considerando el tamafio del mercado a abas-
tecer, factores econémicos de inventariables y de
consumos e impacto social. Por ultimo, en este ca-
pitulo se hace un énfasis especial en el desgoma-
do y la lecitina.

3. Neutralizacion. El proceso de neutralizacion
de los aceites vegetales se detalla en este capitulo
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considerando la instalacion necesaria, la neutrali-
zacion del aceite sin desgomar, en fase miscela, el
consumo de agua de lavado, el rendimiento de la
refinacién del aceite o sistemas de dosificacion pa-
ra la etapa de neutralizacion, entre otros aspectos.

4. Blanqueo y Desodorizacion. El autor consi-
dera esta unidad funcional como una unica etapa,
describiendo la teoria de la desodorizacién, tanto
continua como semi-continua, el ahorro de energia
durante el proceso y el sistema de recuperacién de
acidos grasos y aprovechamiento de los subpro-
ductos.

En los dos capitulos siguientes se abordan tra-
tamientos industriales para la modificaciéon de las
propiedades fisicas de los aceites. Asi, en el capi-
tulo cinco se desarrolla “Hidrogenacién y Intereste-
rificaciéon” y en el seis, “Winterizacion y Fracciona-
miento”.

Las aplicaciones de los aceites de desarrollan
en el capitulo 7. “Derivados alimenticios”, donde se
considera el envasado de los aceites vegetales,
margarinas, mayonesa y la proteina de soja.

El capitulo 8 se denomina “Subproductos indus-
triales y efluentes” y se trata el tema de desdobla-
miento de las borras de neutralizacion y produccion
de jabones, la epoxidacion de los aceites vegetales
y el biodiesel y la produccion de glicerina. Por Ulti-
mo, en el capitulo se desarrolla el apartado de trata-
miento de los efluentes y se incluye el célculo tedri-
co de pérdidas de aceite del proceso de refinacion.

El capitulo 9 es una extensa recopilacion de
equipos auxiliares con los siguientes apartados:

a. La centrifuga en la industria de los alimentos

b. Los decanters en el procesamiento de los
aceites vegetales

c. Los sistemas de vacio en el procesamiento
de aceites vegetales

d. Los intercambiadores de calor a placas

e. Los intercambiadores de calor en espiral

f. Las bombas hidraulicas

g. Los filtros

h. Los instrumentos de control

i. La caldera de alta presion

Y por ultimo, en el capitulo 10 se consideran
tanto los costos estimados de inversion para el pro-
cesamiento y la refinacion como los costos de pro-
duccién y, ademas, nociones sobre la gestién de la
planta y el mantenimiento.



En resumen, este libro es un buen manual, diri-
gido a personal técnico de planta de refinacion con
el propdsito de esbozar los fundamentos tedricos
generales de las distintas etapas del proceso y las
soluciones técnicas propuestas por Westfalia para
obtener aceites refinados de calidad.

M2. V. Ruiz Méndez

Virus de transmisién alimentaria. Avances y
retos.— Marion P. G. Koopmans, Dean O. Cliver y
Albert Bosch; traducido por Jesus Garcia San-
chez.— Editorial Acribia, Zaragoza, 2010.— XII +
253 péaginas.— ISBN 978-84-200-1154-7.

Este libro es la traduccion al espafol del original
inglés titulado “Food-Borne Viruses. Progress and
Challenges” que la editorial ASM Press publico en
2008. Se trata de un volumen muy interesante que
abarca un tema muy relevante desde el punto de
vista sanitario y no demasiado conocido. Aunque
los virus son contaminantes normales de los ali-
mentos, su estudio se ha visto dificultado por sus
propias caracteristicas que hacen que se requieran
técnicas especificas que solo en los ultimos afnos
han sido posible obtener con el desarrollo de la bio-
logia molecular. En el libro se hace tanto una bue-
na puesta al dia del conocimiento actual en el te-
ma, que, en los ultimos afos, esta alcanzando un
gran desarrollo, como se exponen muchos aspec-
tos del mismo que estan aun por resolver.

El libro ha sido dividido en diez capitulos: “Revi-
sion histérica de la virologia de los alimentos”, D.
O. Cliver (29 paginas, 167 referencias); “Virus de
transmision alimentaria: situacién actual”, M.-A.
Widdowson y J. Vinjé (37 paginas, 181 referen-
cias); “Hepatitis de transmision intestinal”, R. Ag-
garwall y S. Naik (21 paginas, 62 referencias); “El
desafio de estimar la magnitud de una enfermedad
infradeclarada”, S. J. O Brien (30 paginas, 96 refe-
rencias); “Enfermedades viricas alimentarias emer-
gentes”, E. Duizer y M. Koopmans (30 paginas,
135 referencias); “La evolucion virica y su impor-
tancia en la epidemiologia de los virus de transmi-
sion alimentaria”, E. Domingo y H. Vennema (24
paginas, 73 referencias); “Replanteamiento de la
deteccioén de virus en los alimentos”, R. M. Pinto y
A. Bosch (18 paginas, 87 referencias); “Fijacién e
inactivacion de los virus sobre y dentro de los ali-
mentos, con atencion en la funcion de su matriz”,
F. S. Le Guyader y R. L. Atmar (21 paginas, 100
referencias); “Utilizacion del Codex de andlisis de
riesgos para reducir los riesgos asociados con los
virus en los alimentos”, J. Jansen (13 paginas, 20
referencias); “Evaluacion de riesgos de los virus
presentes en los alimentos: oportunidades y desa-
fios”, A. H. Havelaar y S. A. Rutjes (17 paginas, 59
referencias).

En resumen, se trata de un libro dedicado a un
tema de gran importancia en salud alimentaria, que
no cabe duda resultara de interés para todos aque-
llos que quieran conocer de primera mano este te-
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ma. También puede ser util en la preparacion de
cursos de master.

R. Zamora

Ciencia de los alimentos. Bioquimica - Mi-
crobiologia - Procesos - Productos.— Romain
Jeantet, Thomas Croguennec, Pierre Schuck y Gé-
rard Brulé; traducido por José Antonio Beltran Gra-
cia.- Editorial Acribia, Zaragoza, 2010.— Vol. 1. Es-
tabilizacion bioldgica y fisicoquimica.— XVIII + 391
paginas.— ISBN 978-84-200-1148-6.— Vol. 2. Tec-
nologia de los productos alimentarios.— XX + 475
paginas.— ISBN 978-84-200-1149-3.

Aparece ahora la traduccion al espafol de esta
obra que fue originalmente publicada en francés
por la editorial Lavoisier en 2006 bajo el titulo de
“Science de aliments”. En ella se hace un buen re-
paso de esta disciplina, abordandose aspectos
muy distintos de la misma que van desde los qui-
micos, bioquimicos y microbiolégicos hasta otros
mas tecnoldgicos relacionados con procesos y pro-
ductos. Los temas estan bien descritos e incluyen
numerosos esquemas, figuras y tablas que ayudan
a entender los conceptos expuestos y hacen mas
facil su lectura. En general, se desarrollan concep-
tos bien establecidos, que son de interés desde un
punto de vista pedagogico. Los distintos capitulos
han sido escritos por diversos autores que, en al-
gunos casos, han colaborado unicamente en un
apartado especifico del mismo. Estos autores son:
F. Baron, G. Burlé, T. Croguennec, M.-H Famelart,
J. Floury, M. Gautier, R. Jeantet y P. Schuck.

El volumen 1, titulado “Estabilizacion bioldgica y
fisicoquimica” comienza con un capitulo de Intro-
duccién (10 paginas) y, a continuacion, incluye tre-
ce capitulos agrupados en cuatro partes. La prime-
ra parte, titulada “El agua y los constituyentes de
los alimentos” (40 referencias), incluye dos capitu-
los: “El agua” (20 paginas) y “Otros constituyentes
de los alimentos” (24 paginas). Bajo el titulo “Agen-
tes y mecanismos de modificacién de los alimen-
tos” (81 referencias) se agrupan cinco capitulos:
“Alteraciones microbianas” (35 paginas); “Oxida-
cion de los lipidos” (26 paginas); “Pardeamiento no
enzimatico” (21 paginas); “Pardeamiento enzimati-
co” (18 paginas); y “Dinamica molecular en las ma-
trices alimentarias” (15 paginas). La tercera parte,
titulada “Tratamientos de estabilizacion de los ali-
mentos” (52 referencias), incluye cuatro capitulos:
“Bases de la estabilizacion bioldgica y fisicoquimi-
ca de los alimentos” (6 paginas); “Las transferen-
cias, bases de las operaciones unitarias” (25 pagi-
nas); “Operaciones de estabilizacion biolégica” (92
paginas); y “Operaciones de estabilizacién fisico-
quimica” (33 paginas). La cuarta parte, titulada
“Control y evaluacion de la calidad” (13 referen-
cias), tiene dos capitulos: “Control de la calidad de
los alimentos” (7 paginas) y “Evaluacion de las ca-
racteristicas fisicoquimicas y de calidad de los ali-
mentos” (26 paginas).
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Por su parte, el volumen 2 titulado “Tecnologia
de los productos alimentarios”, comienza igual-
mente con un capitulo de Introduccion (4 paginas)
y consta de trece capitulos que también han sido
agrupados en cuatro partes. En la primera, bajo el
titulo de “Bioquimica y tecnologia de los produc-
tos de origen animal” (65 referencias), se incluyen
tres capitulos: “De la leche a los productos lac-
teos” (54 paginas), “Del musculo a la carne y a los
derivados carnicos” (43 paginas); y “Del huevo a
los ovoproductos” (26 referencias). Bajo el titulo
“Bioquimica y tecnologia de los productos de ori-
gen vegetal” (72 referencias), la segunda parte in-
cluye cuatro capitulos: “Del trigo al pan y a las
pastas alimenticias” (54 referencias); “De la ceba-
da a la cerveza” (23 paginas); “De las frutas a los
zumos de frutas y productos fermentados” (37 pa-
ginas); y “De las verduras a los productos de <42
gama>" (22 paginas). La tercera parte, titulada
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“Propiedades y tecnologias de los ingredientes”
(21 referencias), agrupa cuatro capitulos: “Propie-
dades funcionales de los ingredientes” (11 pagi-
nas); “Bases fisicoquimicas del fraccionamiento y
tecnologias asociadas” (26 paginas); “Bioconver-
sion y transformaciones fisicoquimicas” (32 pagi-
nas); y “Aplicacidon de técnicas separativas” (58
paginas). Finalmente, la cuarta parte, titulada “En-
vase y envasado” (22 referencias), incluye dos ca-
pitulos: “Envase” (29 paginas) y “Envasado” (7
paginas).

En resumen, una obra sélida, que resultara de
interés tanto para todos aquellos que impartan cur-
sos de grado y postgrado relacionados con la tec-
nologia de los alimentos como para aquellos que
simplemente quieran conocer en mayor profundi-
dad algun tema de esta extensa disciplina.

F. J. Hidalgo
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