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Libros

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

Food process design.—By Zacharias B. Marou-
lis and George D. Saravacos.—Marcel Dekker, Inc.
New York, 2003.—XI1+506 paginas.—ISBN 0-8247-
4311-3.

El disefio de procesos, de equipos y de plantas en
la industria de alimentos esta todavia basado en la
experiencia practica y en conocimientos empiricos. El
principal inconveniente en hacerlo de manera mas
técnica radica en la complejidad de la composicion de
los alimentos, en su variable y a veces caprichosa
estructura asi como en la escasez de datos fiables
sobre las propiedades fisicas y de transporte de los
mismos.

Y por si todo ello fuera poco, a ello hay que
agregarle la necesidad de que los procesos de
produccion de alimentos han de generar productos
gue sean seguros, nutritivos y que gocen de la
aceptacioén de los consumidores.

Sin embargo, se estan produciendo importantes
avances y el disefio de procesos quimicos es ya una
disciplina bien diferenciada. Muchos de los
conocimientos de este campo podrian ser utilizable
en el disefio de alimentos. De especial utilidad
pueden resultar los avances que a diario se
producen en modelizacion y simulacién mediante
ordenador. La aplicacion de estas nuevas
tecnologias pueden facilitar el disefio en los
procesos de fabricacion de alimentos cuando
ademas, simultaneamente, se estan dando grandes
avances en operaciones unitarias y en el
conocimiento de las propiedades fisicas de los
alimentos.

La finalidad de este texto es introducir la
aplicacién de hojas de calculo para el disefio de los
procesos industriales para la produccion de
alimentos. Los procesos que mejor pueden
modelarse y disefiarse (principalmente transferencia
de calor y masas) se disefian en este volumen,
utilizando relaciones de ingenieria y consideraciones
econémicas asi como datos fisicos y de transporte
disponibles en la bibliografia. Otros procesos, tales
como los mecanicos, tanto de separacién o
procesado, como los de envasado todavia presentan
dificultades para ser abordados con estos nuevos
enfoques y no se contemplan en el libro.

Los titulos de los capitulos son los siguientes: 1)
Ciencia de alimentos en el disefio de procesos. 2)
Principios del disefio de procesos en alimentos. 3)
Disefio de procesos mediante ordenador. 4) Proceso

de calentamiento. 5) Refrigeracion y congelacion. 6)
Evaporacion. 7) Deshidratacion. 8) Tratamiento
térmico de alimentos. 9) Proceso de transferencia de
masas. 10) Procesos de separacion mediante
membrana. Apéndice.

Aparte de la aportacion tedrica, el libro incorpora un
abundante nimero de ejemplos numéricos detallados
relacionados con los principales alimentos. Entre los
mismos se incluyen ejercicios resueltos de
calentamiento, enfriamiento, congelacién, evapora-
cion, deshidratacion, tratamiento térmico, destilacion,
extraccion, separacion mediante membranas y otros
muchos. De esta forma, entra de manera practica los
procesos claves relacionados con la transferencia
de calor y masas, utlizando simples hojas de
calculo. Asimismo, examina los costes de operacion
de equipos y maquinaria tanto de forma global
analizada como para procesos alimentarios
especificos. Finalmente, se presta atencién al impacto
del calentamiento e inactivacién de microorganis-
mos en la calidad de los productos.

Por todo lo anteriormente comentado, es un libro
recomendable para los estudiantes de tecnologia de
alimentos, los tecnologos implicados en investi-
gacion y desarrollo y los investigadores de este
campo del disefio de procesos en la industria de
alimentos.

A. Garrido Fernandez

Fundamentals of computer-aided engineering.—
By B. Raphael and lan EC. Smith.—John Wiley, Chi-
chester, England, 2003.—X+306 paginas.—ISBN O-
417-48715-5.

Al igual que ha ocurrido con nuestra vida
cotidiana, la introduccién de los ordenadores ha
cambiado practicamente todos los aspectos del uso
profesional y la investigacion en ingenieria. Desde
luego seria impensable la solucién de los retos de
los disefios a acometer, cada vez mas complejos, a
los que tiene que enfrentarse el ingeniero sin la
ayuda de las computadoras. En este sentido, el
concepto inicial de utilizacién de estos equipos ha
cambiado y ya no se recurre a los mismos con la
sola finalidad de realizar calculos complejos sino
mas bien como un medio de generar, comunicar y
compartir datos, informacién y conocimientos. En
este contexto amplio en que cada vez ha de
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desenvolverse el ingeniero es en el que debe
enmarcarse el libro que se comenta, especialmente
en la manera en la que estos profesionales
adquieren y usan el software. Esta orientacion es
absolutamente imprescindible a la vista de que
existen ya tantos programas comercialmente
disponibles, que es raro que alguien (aparte de los
programadores) se dediquen a la realizacion de sus
propios programas.

Precisamente esta nueva realidad y la que han
tenido en cuenta los autores de este volumen. En el
mismo se presentan una serie de aspectos que
constituyen el fundamento de la actual realizacién de
la actividad de cualquier ingeniero con la ayuda de la
informatica. El contenido del libro tiene varias
vertientes ya que, por una parte, tiene ese objetivo
de facilitar la utilizacion de los programas existentes
con un completo conocimiento de sus conceptos
basicos y de otra, para aquellos que pretendan
realizar sus propios programas o se dediquen a esta
profesion, pretende mostrarles los conocimientos
necesarios para hacerles autosuficientes o
suministrarles informacion para tener confianza en el
uso de los programas, segun corresponda.

En el texto puede encontrarse: a) Ideas generales
sobre fundamentos basicos, definicion de las tareas
ingenieriles y la complejidad del uso de las
computadoras, b) Estrategias de razonamiento tales
como bases de datos, objetos, restricciones,
aprendizaje de los sistemas, optimizacion, célculo
cientifico, etc. e) Formas de visualizar y distribuir la
informacién de relevancia para el ingeniero, d) Un
gran numero de ejemplos y ejercicios de gran interés
practico.

Debe, por otra parte, advertirse que en el mismo
no se incluye informacién referente a lenguajes de
programacion o software comerciales. Tampoco
incluye detalles sobre la adquisicion de
conocimientos o representacién ya que existen
sistemas desarrollados por especialistas que se
ocupan de estos aspectos con representaciones
predefinidas.

En resumen, el libro contiene una informacion
gue es de gran interés para todos los estudiantes de
cursos de ingenieria con ayuda de ordenadores, ya
sean en temas de ingenieria civil, mecénica, quimica
0 medio ambiental. El volumen es, asimismo, una
referencia para los investigadores o educadores que
deseen ampliar sus conocimientos en conceptos
fundamentales.

A. Garrido Fernandez

Transport phenomena. 2" ed.—By R. Byron
Bird, et al.—John Wiley, cop., New York, 2002.—
XI11+89 paginas.—ISBN 0-475-41077-2.
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Los fenémenos de transporte incluyen tres aspectos
inimamente relacionados: dindmica de fluidos,
transferencia de calor y transferencia de materia. La
primera de ellas implica el transporte de momentos, la
segunda el transporte de energia y la tercera, el
transporte masas de diferentes especies quimicas.
Cada uno de estos aspectos se desarrollaron
independientemente como ramas diferentes de la fisica
clasica. Sin embargo, desde hace casi medio siglo, el
estudio unificado de los mimos ha encontrado un lugar
destacado como una de las ciencias fundamentales de
la ingenieria. Este campo, ademas, sigue todavia
experimentando un crecimiento importante y nuevas
aplicaciones en biotecnologia, microelectronica,
hanotecnologia y ciencia de polimeros.

Las principales razones para su estudio conjunto
se basan en que: a) Frecuentemente se dan de
forma conjunta, es mas, el que se den de forma
separada constituye mas bien la excepcion, b) Las
ecuaciones baésicas que describen estos tres
fendbmenos de transporte son muy similares, c) De la
misma forma, las herramientas matematicas necesarias
para resolver estos problemas son similares, d) Los
mecanismos moleculares que rigen los diferentes
fendmenos de transporte son muy similares.

Basado en esta orientacion y realidad basica,
“Transport phenomena” pretende dar un balance
equilibrado de los fendémenos de transporte
presentando las ecuaciones fundamentales de los
mismos y ensefiando a utilizarlas en la resolucién de
los problemas que puedan presentarse en esta
materia. En todo momento, la intencién de los
autores ha sido la de presentar los aspectos
fundamentales del campo. En cualquier caso, con
esta base, aquellos que quieran profundizar en
cualquiera de aspectos de los transportes que el
mismo abarca quedan perfectamente capacitados
para adentrarse en los mismos a través de textos
mas especializados, técnicas experimentales
concretas, métodos de disefio y aplicaciones, etc.
En este sentido, los mismos autores declaran
explicitamente que el libro no pretende ser un
tratado completo sobre la materia sino mas bien un
escalén sélido que permita el acceso de forma
desahogada a toda la informaciéon que existe tras
esta introduccion. A pesar de ello, existe una gran
modestia en esta postura de los autores, que han
conseguido, desde luego, reunir y, todavia mas
interesante, mostrar claramente los lazos de
conexion entre los tres fendbmenos.

El estudio del texto requiere amplios conoci-
mientos matematicos de ecuaciones diferenciales
ordinarias y analisis vectorial, asi como de ecua-
ciones diferenciales parciales, aunque estas Ultimas
se explican e introducen de manera adecuada en el
propio texto.

Los mayores cambios introducidos en esta
segunda edicion (la anterior se escribié hace méas de
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cuarenta afios) son: a) Propiedades de transporte en
sistemas de dos fases, b) Uso de “flujos combinados”,
c) Conservacion de momentos angulares y sus
consecuencias, d) Deduccién completa del balance de
energia mecénica, ) Amplio tratamiento de la teoria
de las interfases, f) Dispersion de Taylor, g) Mejora de
la discusién de los fendmenos de transporte
turbulento, h) Andlisis de Fourier del transporte
turbulento a altas presiones, i) Ampliacion del
tratamiento dado a los coeficientes de transferencia
de masa y calor, j) Métodos matriciales para la
transferencia de masas de varios componentes, k)
Sistemas i6nicos, separacién con membranas o
sistemas pesos, I) Uso de “Q +W" en la exposicion
de los fendmenos de energia, de acuerdo con las
tendencias actuales de los textos de fisica y
guimica-fisica.

En definitiva, el texto es un elemento basico, para
todos los estudiantes de ingenieria, que adquiriran
en el mismo todos los fundamentos de estos
fendbmenos de transporte. Todos ellos estan,
asimismo, presentes en las industrias de alimentos
por lo cual el mismo es asimismo recomendable a
los ingenieros de disefio y procesos de este sector.

A. Garrido Fernandez

Enzymes in industry: Production and applica-
tions. 22 Ed.—Edited by Wolfgang Aehle.—VCH,
Weinheim, Alemania, 2004.—XXIV+484 paginas.—
ISBN 3-527-29592-5.

El término enzima fue acufiado en 1876 por
Kirhne y su actividad, independiente de su
pertenencia a células vivas, por Buchner, quien
demostré que se podia llevar a cabo la fermentacion
alcohdlica con un extracto libre de levaduras.
Posteriormente, se ha reconocido igualmente la
existencia de enzimas extracelulares.

Desde entonces, se ha avanzado rapidamente
en el conocimiento y uso de las enzimas de forma
espectacular y su utilizacion ha trascendido al
laboratorio para encontrar amplia utilizacion a escala
industrial y de la vida cotidiana.

El libro que se comenta es la segunda edicion,
completamente revisada, del mismo volumen
publicado en 1990. En su redaccién han contribuido
numerosos expertos de todo el mundo que han
puesto sus conocimientos al servicio de una
iniciativa que aborda la utilizacion de enzimas para
las finalidades mas diversas, tales como la
produccion de compuestos en grandes cantidades
(glucosa o fructosa), elaboracion y andlisis de
alimentos, lavanderias y detergentes de uso
domestico, industrias, textiles, de pulpa de papel, de
piensos animales, catalisis en la sintesis de
compuestos de quimica fisica, diagnostico clinico y
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con fines terapéuticos, ingenieria genética, etc. Todo
ello sin olvidar los aspectos legales relacionados con
su utilizacion.

El contenido se sintetiza en los siguientes
capitulos: 1) Introduccion. 2) Actividad catalitica de
los enzimas. 3) Métodos generales de produccion. 4)
Descubrimiento y desarrollo de enzimas. 5) Enzimas
industriales. 6) Usos no industriales de los enzimas.
7) Seguridad en el uso de las enzimas vy
consideraciones de regulacion de su uso.

Como puede observarse de la lectura de su
contenido, el mismo puede ser de gran utilidad tanto
para los ya iniciados en el tema como para todos
aquellos que deseen introducirse en este apasio-
nante mundo, tanto si se trata de estudiantes que
guieren ampliar sus conocimientos como de aquellos
cientificos que por cualquier razén necesitan hacer
uso de las enzimas.

Se trata, pues de un volumen, recomendable
tanto para los que se inician como para los expertos,
gue encontraran en el mismo un manual muy valioso
de consulta. La presencia en las bibliotecas es
seguro que atraera a numerosos lectores.

A. Garrido Fernandez

Principles of chemical separations with envi-
ronmental applications.—By Richard D. Noble and
Patricia A. Terry.—University Press, Cambridge,
2004.—XIV+321 paginas.—ISBN 0-521-01014-4.

La separacion de compuestos quimicos es de
gran importancia en numerosas areas relacionadas
con el medio ambiente, ya sea para la descon-
taminacion de vertidos o suelos, el tratamiento de
las aguas residuales de plantas quimicas o la
modificacion de procesos para evitar o disminuir la
contaminacién que producen. Este libro es una
introduccion a las separaciones quimicas centrada
principalmente en aplicaciones relacionadas con el
medio ambiente.

El texto esta concebido como una introduccién a
la separacion quimica en general y desarrolla con
detalle algunas tecnologias de separacién
especificas. En el capitulo 1 se da una definicién
general de los procesos de separacion y sus
posibles aplicaciones al medio ambiente. En el
capitulo 2 se aborda los aspectos genéricos de las
tecnologias de separacion, el uso de agentes
separantes para facilitar la separacion y se discuten
los criterios para la seleccién de la técnica en cada
caso. El capitulo 3 trata de los aspectos
fundamentales de la transferencia de materia,
incluyendo los mecanismos de equilibrio y gradiente.
Este capitulo es basico para entender y desarrollar
el resto de los mismos dedicados ya a tecnologias
mas completas.
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Los capitulos 4 al 9 tratan de forma consecutiva
los siguientes procesos: destilacion, extraccion,
absorcién, adsorcion, intercambio idnico, y
separaciéon con membrana. La manera de tratar
todas ellas es similar, dandose una explicacion de
las bases fisicas y/o quimicas de las mismas y la
manera de evaluarlas.

Por todo lo expuesto anteriormente, el libro es de
interés para los estudiantes de ingenieria quimica y
medioambiental, asi como para los profesionales de
la depuracion, regeneracion o reutilizacion de aguas
residuales o del medio ambiente en general.

A. Garrido Fernandez

Quality assurance in analytical chemistry:
Training and Teaching.—By Bernd W. Wenclawiak,
et al.—Springer Verlag, Berlin, 2004.—XVI+280 pa-
ginas.—ISBN 3-540-40578-X.

El comercio esta cada vez mas influenciado por
la calidad de los productos. Los precios de los
productos estan directamente relacionados con la
misma. Para su evaluacion se requiere recurrir a una
serie de analisis de diferentes naturaleza, los cuales
siempre estan afectados por errores de magnitud
diversa. Hacer que estos puedan cuantificarse mejor
y reducirse llevan a una mejor evaluacion de la
calidad y a una mayor seguridad en el comercio. De
esta forma, la aplicacion de técnicas de
aseguramiento de la calidad (QA) han conducido a la
mejora de la calidad de numerosos productos y
servicios. Afortunadamente, estas técnicas se han
documentado ampliamente en forma de guias y
estandares en el area de medidas y ensayos en
general y, particularmente, en el analisis quimico.

La formacion de los analistas en las técnicas de
QA es, por las razones antes expuestas, uno de los
mayores retos de las universidades y centros
publicos asi como de las propias empresas.

El propdsito del libro es suministrar un material de
formacion a través de diapositivas realizadas en
Power Point, acompafiadas de los comentarios
pertinentes para explicarlas de forma adecuada. En
el mismo, se cubren practicamente todos los
aspectos relacionados con la QA desde las bases
estadisticas, incertidumbre, trazabilidad hasta el
desarrollo de una guia especifica para la validacion
de métodos, utilizacion de material de referencia y
graficos de control. Todos estos aspectos se
contemplan en el marco mas amplio de calidad,
certificacion y acreditacion. Cada capitulo tiene la
pretension de poderse entender y comprenderse
aisladamente por lo que ha sido inevitable la
aparicion de ciertos solapamientos que se
documentan ampliamente mediante la insercién de
las correspondientes citas cruzadas.
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El caracter didactico del texto se mejora
enormemente con la inclusion del CD que contiene
las mencionadas diapositivas listas para su empleo.
En este sentido su utilizacién en cursos, jornadas
formativas, etc. es directa, y evita tener que dedicar
tiempo a la preparacion de las mismas. Ello es de
agradecer por todos los que se dedican a la
formacion, ya que no siempre se dispone del tiempo
necesario para realizar las presentaciones con la
calidad y claridad deseable.

El libro, pues, es de gran valor para los
profesionales involucrados en tareas de formacion
en QA, para los que quieran adquirir estos
conocimientos mediante autoformaciéon y para los
gue deseen mejorar las herramientas analiticas de
sus investigaciones.

A. Garrido Fernandez

Experimental design for combinatorial and
high throughput materials development.—Edited
by James N. Cawse.—Wiley interscience John Wiley
& Sons, Hoboken, New Jersey (USA).—XVIII+317
paginas.—ISBN 0-471-20343-2.

Uno de los problemas que ha tenido el desarrollo
tecnologico o cientifico ha sido la limitacion de
realizar experimentos conducentes al desarrollo de
nuevos productos, procesos, sustancias quimicas,
etc.

Precisamente, para obtener la mayor informacion
con el menor nimero posible de experiencias surge
el disefio de experiencias a mediados del pasado
siglo, siendo Box uno de los grandes impulsores de
estas técnicas en las Ultimas décadas. Estas
sistematicas no eran totalmente nuevas, sino que ya
se habian iniciado a principios de este siglo en el
campo de la agricultura.

Sin embargo, la situacién esta cambiando debido
a las posibilidades de aumentar el numero de
experiencias, ensayos, sintesis, etc., que pueden
realizarse simultineamente. Existe en estos
momentos la posibilidad de utilizar sistemas
miniaturas capaces de efectuar cientos de
fermentaciones, ensayos de catalizadores, etc., con
monitorizacién simultanea de los componentes
producidos, usados, etc. mediante andlisis
robotizado. En otras palabras, la limitacion de
realizar simultaneamente pruebas de varias
combinaciones no representa ya una limitacion, en
muchos casos. Pero, aln asi, las posibilidades no
son infinitas. Por ello, sigue existiendo la necesidad
de contar con técnicas eficientes para conseguir la
mayor informacién posible de los experimentos,
aungue estos sean nUMEerosos.

Pero, es obvio que contando con todas esas
facilidades nuevas, las estrategias a utilizar deberan
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ser muy diferentes. Esta nueva orientacién queda
englobada en lo que ha venido en denominarse
“Combinatorial and high throughput experimentation”
(CHTE). Los primeros pasos de la misma provienen
de la industria farmacéutica y revolucioné en la
década de los 90 el mundo del descubrimiento de
nuevos compuestos con actividad farmacoldgica. En
estos momentos, su introduccién en otros campos
estan cambiando su estructura, como es el caso del
desarrollo de nuevos materiales.

Se han escrito diversos libros sobre técnicas
combinatorias y la realizacion de experiencias con
diversas condiciones simultaneamente, pero no se
ha escrito adecuadamente sobre el paso decisivo,
aungue previo, para realizar las mismas con éxito, la
planificacién de tales experiencias a la luz de las
nuevas posibilidades experimentales. EI libro
contiene una abundante seleccion de los mejores
disefios actualmente utilizados para programas
CHTE o que se hayan propuesto. En este sentido, el
libro no pretende fijar criterios estadisticos
generales, sino que establece su objetivo de forma
mas modesta en el estudio de ejemplos concretos.
No obstante, la utilidad del mismo es amplia y cada
lector puede pensar e imaginar las posibilidades de
aplicacion a sus campos concretos.

El libro sigue una didactica progresiva en la que
el lector va pasando de los ejemplos vy
procedimientos que pueden considerarse ya como
clasicos hasta la propia frontera del desarrollo
actual.

En definitiva el libro esta pensado para servir a
una amplia gama de cientificos que pueden ir desde
la catalisis quimica, metallUrgica, especialistas en
materiales en estado solido a los estadisticos y
matematicos que trabajen con ellos.

A. Garrido Fernandez

Elaboracion casera de vinos. Vinos de uvas,
manzanas y bayas.- Por W. Vogel; traducido por Jai-
me Esan Escobar.—Editorial Acribia, Zaragoza,
2003.—IX+146 paginas.—- ISBN 84-200-1002-2.

Todavia quedan aficionados a los vinos que
disfrutan no sélo degustandolos, sino también
elaborandolos. Todos ellos encontraran en este libro
una valiosa ayuda a la hora de mejorar la calidad de
los vinos que ya producen. Se trata de un volumen
que es la traduccion del libro Wein aus eigenem
Keller. Trauben-, Apfel- und Beerenweine, sexta
edicion, que la editorial Verlag Eugen Ulmer GmbH,
Stuttgart, publicé en 1998. En el libro se explican las
distintas etapas de la vinificacién, siempre desde un
punto de vista eminentemente practico, huyendo de
explicaciones demasiado técnicas y/o cientificas,
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aunque en todas las etapas se describen los
fundamentos de las mismas en un lenguaje sencillo.

El libro contiene ocho capitulos. “Introduccion” (6
paginas). “La bodega y los utensilios corres-
pondientes” (29 paginas). “Las uvas” (9 paginas). “La
elaboracion del vino” (43 paginas). “Cata y consumo
del vino” (4 péginas). “Tachas, defectos vy
enfermedades” (12 paginas). “Vinos de frutas” (15
paginas). “Productos elaborados a partir del vino” (7
paginas). El libro concluye con un apéndice (14
paginas) dedicado a diversos temas de interés como
el cuidado de los toneles, algunos fundamentos
guimicos, directrices para elaborar vinos ecoldgicos,
valores de los limites legales y una relacion de casas
suministradoras, y una serie de referencias de
lectura recomendada.

En resumen, un practico manual, que explica de
una manera muy sencilla la elaboracion del vino y
que resultara de interés para todos los que ya lo
hacen o para aquellos que quieran adentrarse en
esta fascinante tarea de elaborarse su propio vino.

F J. Hidalgo

La Cocinay la Ciencia.—Por Peter Barham; tra-
ducido por Rosa Maria Oria Almuda.—Editorial Acri-
bia, S.A., Zaragoza, 2003.—VII+261 paginas.—
ISBN 84-200-0996-2.

El arte de cocinar es la aplicacion practica de
muchos de los principios de la ciencia de alimentos.
Esto no es conocido por el gran publico y su
divulgacion es el objetivo de la edicién original de
este libro (The Science of Cooking), que
Springer-Verlag publicé en el 2001, y que aparece
traducido ahora. En él se explica de una manera
sencilla y amena la ciencia que hay detras de la
preparacion de multiples grupos de alimentos, como
carnes, pescados, suflés, bizcochos, pan, y
chocolates, entre otros. Ademas, el libro contiene
diversas anécdotas que hacen su lectura muy
amena, y se incluyen numerosas recetas que son
explicadas paso a paso y en las que se indican
donde pueden surgir los problemas asi como sus
causas y como evitarlos.

El libro ha sido dividido en trece capitulos.
“Introduccién” (3 paginas). “Moléculas sensuales-
gastronomia molecular” (24 paginas). “Aroma y
sabor” (8 paginas). “Calentando y cocinando-fisica
gastronomica” (18 paginas). “Utensilios, artilugios y
métodos de cocina” (11 péaginas). “La carne y el
pollo” (27 péaginas). “El pescado” (18 paginas). “El
pan” (17 paginas). “Las salsas” (29 paginas). “Los
bizcochos” (26 paginas). “Las masas de pasteleria”
(26 paginas). “Los suflés” (13 paginas). “Cocinando
con chocolate” (16 paginas). El libro termina con tres
apéndices titulados “Pesos y medidas” (4 paginas),
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“Glosario de términos” (5 paginas) en donde se
definen los distintos términos cientificos usados en
el texto, y “Bibliografia” (3 paginas) donde se
recogen una serie de libros y referencias que son de
utilidad para aquellos lectores que quieran ampliar
conocimientos.

En resumen, un libro muy entretenido que no
cabe duda hara las delicias de cualquier aficionado a
la cocina. Su lectura es ampliamente recomendable
para cualquiera que disfrute adentrandose en el
maravilloso mundo del arte culinario.

R. Zamora

Almacenamiento en atmésferas controladas
de frutas y hortalizas.—Por A.K. Thompson; tradu-
cido por Alberto Ibarz Ribas y Jordi Pagain Gila-
bert.—Editorial Acribia, Zaragoza, 2003.—XIl1+273
paginas.—ISBN 84-200-1019-7.

El mantenimiento de la calidad y la extensién de
la vida comercial de las frutas y hortalizas frescas
han merecido especial atencion en las Ultimas
décadas. En parte provocado por una situaciéon de
libre mercado en la que la oferta supera con mucho
la demanda, pero también por las expectativas del
consumidor en el suministro de todo tipo de frutas y
verduras a lo largo de todo el afio. El almace-
namiento en atmdsferas controladas ha demostrado
ser una tecnologia que puede contribuir a estos
requerimientos y se ha postulado como una alterna-
tiva a la aplicacion de tratamientos agroquimicos
como conservantes y pesticidas.

Este libro pretende evaluar la tecnologia utilizada
en el almacenamiento en atmosferas controladas y
su aplicabilidad y restricciones en diversos cultivos
en diferentes situaciones. El proposito fundamental
con el que nace este manual es ayudar a la industria
hortofruticola en el almacenamiento y transporte de
las frutas y hortalizas frescas. Igualmente aspira a
proporcionar una fuente de referencia facilmente
accesible para aquellos que estudian agricultura,
horticultura, ciencia y tecnologia de alimentos y
comercializacién de los mismos, y quiere ser (til
para los investigadores de éste area dando una
vision general del nivel actual de conocimientos que
indicara aquellos aspectos en los que existe una
mayor necesidad de investigacion.

El autor ha configurado esta revisién en siete
capitulos, comenzando por una vision panoramica
de la evolucién de esta tecnologia. En un segundo
bloque de contenidos se presentan diversos aspec-
tos constructivos de los almacenes, de los dispo-
sitivos de medida y control de los parametros
implicados (temperatura, humedad relativa y compo-
sicién gaseosa), asi como de las variantes existen-
tes en la aplicacion de las atmosferas controladas,
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incluyendo el almacenamiento hipobarico. Los
capitulos 3y 4 abordan los efectos de las atmosferas
controladas sobre la calidad y la fisiologia del
vegetal y sobre la incidencia de desérdenes
fisioldgicos y las plagas mas frecuentes. El siguiente
bloque abunda en los efectos producidos por la
exposicion a una baja concentracion de oxigeno y un
alto contenido en dioxido de carbono y sus
interacciones con otras variables como la
concentracion de etileno, la temperatura o la
humedad relativa. El capitulo 6 contempla especifi-
camente el envasado en atmoésferas modificadas
(MAP), técnica cuya aplicacion estd en continua
expansion en nuestros mercados, y el capitulo 7
concluye con una revisiébn de las condiciones
recomendadas para el almacenamiento en
atmoésferas controladas de una amplia variedad de
especies y cultivares comerciales.

Estamos por tanto ante una revision que el propio
autor anuncia que no es exhaustiva, pero que puede
tener interés como primera referencia para el
personal técnico del sector hortofruticola. Enten-
demos que en aras de contener los gastos de
edicion se haya optado por no incluir las imagenes
en color, aunque en algunos casos resulten dificil de
apreciar los aspectos que su inclusion pretende
enfatizar. No obstante, este libro responde fielmente
a la conocida filosofia de la Editorial que apuesta por
una amplia difusion de sus manuales tanto en el
ambito industrial como académico.

J.M2. Castellano Orozco

Liposomes: a practical approach. 2". Ed.—
Edited by Vladimir Torchilin and Wolkmar Weissig.—
Oxford University Press, cop., Oxford, 2003.—XXIl1+
396 paginas.—ISBN 0-19-963654-0.

La tecnologia de los liposomas es un campo de
investigaciéon preclinica y clinica de gran éxito y
rapido desarrollo. Durante la Ultima década han sido
comercializados numerosos medicamentos basados
en liposomas.

Este libro, redactado por expertos en las diversas
areas del campo de los liposomas, supone una
puesta al dia sobre su tecnologia. Contiene 36
protocolos experimentales relacionados con la
misma.

Los titulos, numeros de paginas y nimeros de
referencias bibliograficas de sus capitulos son los
siguientes: “Preparation of liposomes” (26 y 66);
“Characterization of liposomes” (48 y 49); “Physical
methods of study: differential scanning calorimetry”
(25 y 73); “Fluorescence methods in liposome
research” (43 y 145); “Stability, storage, and
sterilization of liposomes” (17 y 44); “Encapsulation
of weakly-basic drugs, antisense oligonucleotides,
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and plasmid DNA within large unilamellar vesicles for
drug delivery applications” (25 y 82); “Surface
modification of liposomes” (37 y 53); “Long-
circulating sterically protected liposomes” (35 y 66);
“Liposomes in biological systems” (21 y 77);
“Cationic liposomes in gene delivery” (13 y 5); “pH
sensitive liposomes” (16 y 66); “Radiolabelled
liposomes for imaging and biodistribution studies”
(18 y 43); “Isothermic titration calorimetry” (15 y 12);
“Vesicular phospholipid gels” (20 vy 31);
“Liposome-based DNA vaccines: procedures for
entrapment” (18 y 12). Termina con una lista de 83
firmas relacionadas con liposomas, multinacionales
y de paises desarrollados.

Este libro es un excelente manual experimental
de protocolos y referencias para los expertos en
liposomas, asi como una completa introduccién para
guienes se inician en este campo.

C. Gémez Herrera

Surfactants in polymers, coatings, inks and
adhesives.—Edited by David R. Karsa.—Blackwell
Publishing, Oxford, 2003.—XI+306 paginas.—ISBN
1-84127-336-8.

Los sectores industriales de polimeros,
revestimientos, tintas y adhesivos consumen un 8%
de la produccion global de tensioactivos. Estos se
aplican como auxiliares de procesado en fabricacion
de polimeros y como aditivos para modificar sus
propiedades. También se usan en la formulacién y
acabado de sistemas poliméricos destinados a
aplicaciones especificas.

En muchas ocasiones, los tensioactivos se usan
en combinacién con polimeros solubles en aguas
naturales o sintéticos para optimizar la estabilidad de
las dispersiones y/o el comportamiento reolégico.

Este libro, redactado por expertos, facilita una
introduccioén actualizada a los aspectos quimicos y
tecnologicos del uso de tensioactivos en los sectores
considerados. Los titulos, nimeros de paginas y
nameros de referencias bibliograficas de sus
capitulos son los siguientes: “Surfactants and
emulsion polymerization: an industrial perspective”
(31 y 65); “The role of emulsifiers in the kinetics and
mechanisms of emulsion polymerization” (39 y 133);
“Polymerizable surfactants (surfmers) for emulsion
polymerization production” (22 y 47); “Uses of
anti-foaming agents in paints and surface coatings”
(27 y 69); “Application of oligomeric surfactants in
polymer systems” (32 y 125); “Aplication of
surfactants in paints” (28 y 37); “Surfactant-
waterborne  polymer interaction in  coating
application” (31 y 54); “Surfactants in ink-jet inks” (34
y 89); “Process aids and additives for latexes and
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thermoplastics” (26 y 0); “The role of surfactants in
phosphate conversion coatings” (32 y 163).

La lectura de este libro, de gran interés para
expertos e industriales de los sectores consi-
derados, es también recomendable a todos los
investigadores y tecnélogos en tensioactivos.

C. Gbmez Herrera

Color chemistry: syntheses, properties and
applications of organic dyes and pigments. Third,
revised edition.—By Heinrich Zollinger.—Wiley,
Weinheim, 2003.—X+637 paginas.—ISBN 3-
906390-23-3.

Color chemistry es un libro de bastante
profundidad y extension en el conocimiento de los
compuestos quimicos con capacidad colorante. La
vision que aporta sobre los colorantes, tintes y
pigmentos abarca desde una descripcién estructural
exhaustiva hasta las principales reacciones,
procesos de sintesis y propiedades de los
compuestos.

Los fundamentos fisico-quimicos basicos del
color estan tratados al principio del libro, de forma
general, empleando métodos quimicos tedricos
rigurosos y suficientes para crear la base necesaria
para el posterior estudio de las distintas familias de
pigmentos, sin llegar a entrar en innecesarias
profundidades que distanciarian el libro de su
objetivo primero.

Mayoritariamente se centra en el estudio de
pigmentos sintéticos, aunque dedica algunos
apartados minoritarios a los pigmentos naturales y
en algunos casos, aporta informacién sobre su papel
bioldgico, siempre estudiado desde el punto de vista
de que son compuestos que absorben luz.

Dedica cinco capitulos a las aplicaciones
industriales de tintes y pigmentos con suficiente
profundidad.

Es por tanto un buen libro, con caracter casi
enciclopédico sobre un tema tan puntual como son
los pigmentos en sentido industrial. No tiene un
destinatario concreto, puede ser util para inves-
tigadores, industriales, estudiantes de postgrado,
etc., aunque si requiere que el lector tenga
formacion en quimica organica.

M. Jarén Galan

A guide to Matlab for beginners and experi-
mental users.—By Briant R. Hunt et al. —Cambrid-
ge University Press, Cambridge, 2002.—XII+327
paginas.—ISBN 05-2100-850-X.

Matlab es un entorno técnico integrado que
combina célculos numéricos, graficos avanzados y
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visualizacién asi como lenguage de programacién a
nivel avanzado. Asi es como este programa se
define por sus realizadores The Math Norks, Inc.

De hecho, Matlab es uno de los programas mas
ambiciosos que existen en el mercado, conteniendo
cientos de comandos para trabajar en matematicas.
Se puede utilizar para realizar practicamente
cualquier tarea haciendo uso de los comandos
anteriormente mencionados. Pero es que, ademas,
se puede emplear en el mismo una programacion
avanzada que puede comunicarse con otros tales
como FORTRAN Y C. Con el modulo simulink se
pueden efectuar ademas todo tipo de simulaciones y
modelizaciones.

Con esta amplia sofisticacién, el programa
contiene innumerables opciones y posibilidades. En
realidad, la documentacién que lo acompafia tiene
miles de entradas, en las que se describen todos los
comandos y su forma de utilizacion. Es practi-
camente imposible aprenderse todas y cada una de
las posibilidades. Afortunadamente, por otra parte,
es normal que cada usuario tenga que aplicar solo
una porcién, habitualmente reducida, del mismo. En
estas circunstancias, lo verdaderamente interesante
es adquirir un conocimiento basico general, que le
permita abordar con facilidad cualquier aplicacion
gue requiera utilizar. Con ello ahorrara esfuerzo y
tiempo y podra centrarse en solo aquello que en
verdad le interese.

Esta orientacion es precisamente, la que han
elegido los autores de esta obra. En ella se dan las
nociones basicas para emplear eficazmente el
programa y poder, en caso necesario, ir usando
menos comandos a medida que se vayan
requiriendo. En opinién de los autores, el libro es
interesante para todos los interesados en Matlab,
incluso para los expertos, que de su lectura pueden
ver si los autores conocen algo que a ellos se les ha
escapado.

La organizacién es ldgica para ir abordando el
aprendizaje progresivamente. Capitulo 1.
Empezando; Capitulo 2. Matlab basico; Capitulo 3.
Interactuando con Matlab; Capitulo 4. Mas alla de lo
basico; Capitulo 5. Graficos en Matlab; Capitulo 6.
M-Libros (procesador de texto y posibilidades para
publicaciones); Capitulo 7. Programacién en Matlab;
Capitulo 8. Simulink y GUIs (Simulacién y
construccién de gréaficos); Capitulo 9. Aplicaciones;
Capitulo 10. Resolucion de dificultades.

Como puede apreciarse, el libro es
comprensivo de los diferentes aspectos de Matlab,
pero los aborda desde el angulo de la preparacion
del lector en términos amplios. A partir de los
conocimientos adquiridos en este volumen, el
usuario puede asimilar ya mejor la manera de
trabajar con cualquiera de los comandos o de
sacarle el mejor partido a la poderosa herramienta
gue es Matlab.
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Siguiendo la sugerencia de los autores, el libro es
de interés para todos los interesados en Matlab,
independientemente de su grado de familarizacion
con el mismo; pero, desde luego, es imprescindible
para todos aquellos que pretendan iniciarse en el
mismao.

En el campo de la alimentacion, en el que el uso
de las herramientas de estadistica y de todo tipo de
aplicaciones mateméticas se estan aplicando cada
vez mas, Matlab esta encontrando cada dia nuevos
usuarios. Para todos ellos, el libro que se comenta
es de gran utilidad.

A. Garrido Fernandez

Biology of aging.—By A. Macieira-Coelho.—
Springer-Verlag, Berlin, 2003.—VI111+192 paginas.—
ISBN 3-540-43827-O0.

Aparece ahora el volumen treinta de la serie
“Progress in Molecular and Subcellular Biology” que
la editorial Springer viene publicando. En este caso
se ha dedicado a un tema de gran trascendencia
como es el envejecimiento. Este es un campo en el
gue se han llevado a cabo numerosas investi-
gaciones, proponiéndose hipétesis y teorias muy
diversas. En este libro se hace una muy buena
recopilacion de ellas asi como de los avances que la
biologia molecular est4d produciendo en el
conocimiento de la biologia del envejecimiento.

El libro ha sido dividido en cinco capitulos.
“Conceptos actuales e histéricos sobre los
mecanismos del envejecimiento” (23 paginas).
“Determinantes bésicos de la longevidad” (36
paginas). “El envejecimiento de los organismos
mamiferos” (68 paginas), “Crecimiento neoplastico a
través de la expectativa de vida humana” (22
paginas). “Las personas centenarias” (5 paginas). El
libro concluye con el listado de referencias del libro
completo que incluye mas de 800 referencias.

En resumen, se trata de un magnifico libro que da
una vision moderna del conocimiento existente
sobre los mecanismos del envejecimiento y que
resultard muy Util tanto para todos los que trabajen
en el tema como para los que quieran acercarse al
mismao.

R. Zamora

Oxidative degradation and antioxidative acti-
vities of food constituents.—Editors N. Suzuki and
T. Nagai.—Research Signpost, India, 2002.—IV+69
paginas.—ISBN 81-7736-152-X. En Europa este li-
bro puede ser adquirido a: American Technical Pub-
lishers. 27-29 Knowl Piece, Wilbury Way, Hitchin,
Herts, SG4 OSX, England.
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Se trata de un pequefio volumen dedicado
principalmente a la medida de radicales libres por
diversas técnicas, principalmente por luminiscencia,
y al estudio de antioxidantes naturales, fundamen-
talmente los de tipo fendlicos.

El libro contiene seis capitulos. “Actividad
antioxidante y degradacion oxidativa de consti-
tuyentes alimentarios”, N. Suzuki y N. Kanamori (10
paginas, 23 referencias). “Una nueva medida de
oxigeno reactivo y de sus inactivadores por
qguimioluminiscencia”, Y. Yoshiki, T. Kanazawa y K.
Okubo (7 paginas, 9 referencias). “Generacion de
oxigeno activo en materiales alimentarios
oscurecidos por el calor”, H. Matsuya, N. Suzuky y B.
Yoda (10 paginas, 15 referencias). “Alimentos
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antioxidantes-propdleos, mieles, polen y jalea real”,
T. Nagai y R. Inoue (12 paginas, 75 referencias).
“Polifenoles-antioxidantes naturales con beneficios
para la salud”, Y. Araki (6 paginas, 29 referencias).
“Actividades antioxidantes de la fibra alimentaria”, T.
Nomoto y N. Suzuki (23 paginas, 145 referencias).

En resumen, se trata de un libro de lectura rapida
gue interesara fundamentalmente a aquellos que
estén involucrados en la deteccion de especies
reactivas de oxigeno y en ciertos antioxidantes
naturales.

R. Zamora



