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Libros

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

Fresh-cut fruits and vegetables: science, te-
chnology and market.— Edited by Olusola Lami-
kanra.—CRC Press, Boca Raton, 2002.—XIV+467
páginas.—ISBN 1-58716-030-7.

Los cambios que se están produciendo en los úl-
timos años en nuestro estilo de vida están dando lu-
gar a una creciente demanda de productos
vegetales que, sin perder su carácter de fresco, es-
tén preparados para ser consumidos directamente y
que sean además seguros desde el punto de vista
sanitario, nutritivos y de alta calidad. Estas caracte-
rísticas son las que definen en buena medida a los
denominados productos vegetales mínimamente
procesados o listos para consumir. Año tras año el
consumo de estos productos mínimamente procesa-
dos presenta una tendencia alcista y su comercio no
muestra signos de declive para los próximos años.
Muy al contrario, las perspectivas de consumo tanto
en Europa como en E.U.A. y Canadá parecen pre-
sentar a este tipo de productos vegetales con un
gran futuro en el mercado hortofrutícola.

El procesado de los productos vegetales para la
obtención de estos productos mínimamente proce-
sados listos para consumir conlleva una pérdida de
la integridad celular y tisular de una buena parte de
la materia prima. Esta pérdida da lugar en general a
un acortamiento de la vida comercial útil del produc-
to como consecuencia de los cambios que operan,
principalmente, a nivel fisiológico y microbiológico.
Así, sólo a través de un profundo conocimiento de
las importantes modificaciones que a nivel fisiológico
y microbiológico se producen durante el procesado,
envasado y conservación se puede conseguir la pre-
paración de un producto vegetal mínimamente pro-
cesado con las características que se han
mencionado anteriormente. En este sentido, la pre-
sente obra trata en gran extensión diferentes aspec-
tos relacionados con la producción industrial de este
tipo de productos vegetales incluyendo el procesado
de la materia prima, fisiología, bioquímica, microbio-
logía y seguridad sanitaria, calidad organoléptica,
así como los ineludibles aspectos económicos. Para
ello, el libro cuenta con la participación de reconoci-
dos expertos, incluido el propio editor (O. Lamikan-
ra), en los diferentes campos relacionados con los
productos mínimamente procesados. Estas diferen-
tes contribuciones que, por su contenido, solapan en
alguna medida están sin embargo diseminados a lo
largo de la obra sin un aparente sentido lógico, cons-

tituyendo un obstáculo para su lectura aunque sin
dejar de ser excelentes revisiones de cada uno de
los aspectos que tratan.

El libro comienza y termina con sendos capítulos
(1 y 14) que muestran una visión general de las ten-
dencias actuales en el ámbito económico de la in-
dustria de los productos mínimamente procesados.
Se completa el estudio con un repaso a la historia de
este tipo de productos vegetales en Europa y la des-
cripción de las condiciones generales de procesado
(capítulo 3).

En el ámbito de la calidad del producto la contri-
bución de A. Kader (capítulo 2) da un repaso a los
principales parámetros de calidad que determinan
su valor por parte del consumidor así como a aque-
llos factores pre y postcosecha que van a afectar a
dichos parámetros de calidad. Estos parámetros es-
tán íntimamente relacionados con la calidad senso-
rial del producto cuya evaluación es descrita en el
capítulo 13, aunque el lector no encontrará en este
capítulo una descripción del funcionamiento y entre-
namiento de un panel sensorial para productos míni-
mamente procesados por razones obvias de
espacio.

El aspecto sanitario se encuentra cubierto en el
libro con dos capítulos (4 y 7). El primero de ellos lle-
va a cabo una revisión del abanico de medidas de
control que se pueden utilizar para garantizar la se-
guridad del producto así como de las diferentes es-
trategias preventivas que se muestran más
beneficiosas para minimizar los peligros en la segu-
ridad alimentaria en relación a estos productos ve-
getales. El segundo de estos capítulos dedicado a la
seguridad tiene un carácter más microbiológico y da
un repaso a la microflora de los productos mínima-
mente procesados, el origen e importancia de las
especies predominantes, las condiciones que poten-
cian el crecimiento microbiológico y las consecuen-
cias que éste conlleva para la seguridad del
consumidor. También se incluye un capítulo (8) dedi-
cado a las enzimas de origen microbiológico que a
través de la interacción planta-patógeno pueden dar
lugar a la modificación de los parámetros de calidad
de los productos vegetales mínimamente procesa-
dos.

Este tipo de productos vegetales presentan una
fisiología distinta a los productos origen por efecto
del procesado. El capítulo 5 recoge una descripción
en profundidad del efecto que el corte tiene sobre la
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fisiología del producto, así como de aquellos factores
que van a afectar de una manera u otra la respuesta
del tejido al corte. Se incluyen entre estos factores la
utilización de envases especiales que dan lugar a
una atmósfera adecuada para la preservación de los
parámetros de calidad del producto. De esta forma
este capítulo enlazaría con aquellos dedicados a las
técnicas o tratamientos que tienen como fin evitar el
deterioro del producto mediante la adición de con-
servantes (capítulo 9) o a través de la modificación
de la atmósfera que rodea al producto mediante la
utilización del envasado con películas de diversos
materiales (capítulo 10).

En cuanto al campo de la bioquímica de los pro-
ductos mínimamente procesados, el libro incluye
dos capítulos (6 y 12). El primero de ellos hace una
revisión de los principales enzimas que pueden afec-
tar al sabor, aroma, color y textura de este tipo de
productos vegetales, incluyendo lipoxigenasa, pero-
xidasa, polifenoloxidasa y enzimas pectinolíticos. El
segundo capítulo dedicado a la bioquímica de estos
productos está más centrado en las modificaciones
que se producen a nivel de aroma como consecuen-
cia del procesado. Para ello y dado la relativa esca-
sez de literatura al respecto, los autores llevan a
cabo una extrapolación del efecto que el procesado
tiene en el aroma y sabor en función de los cambios
fisiológicos que ocurren en el producto.

La presente obra se completa con un capítulo
(11) dedicado pretendidamente a la relación entre
biotecnología y los productos vegetales mínimamen-
te procesados que no deja de ser una revisión de la
aplicación de la biotecnología a la agricultura así
como de las consideraciones tanto de seguridad
como legales que conlleva.

El libro es, en suma, una muy buena colección in-
terdisciplinar de revisiones sobre diferentes aspec-
tos relacionados en mayor o menor medida con los
productos vegetales mínimamente procesados.

C. Sanz

Biotecnología medioambiental.— By Alan
Scragg; traducido por José J. Pueyo.- Editorial Acri-
bia, Zaragoza, 2001.—XI+305 páginas.—ISBN 84-
200-0954-7.

El libro aborda la aplicación de la biotecnología
moderna a la cuantificación de los niveles de conta-
minación, así como en la reducción de los mismos
mediante técnicas biológicas, no solo relacionadas
con las tecnologías de depuración de aguas y aguas
residuales, sino también con la aplicación de méto-
dos de biorremediación.

En el libro se presentan cuatro aspectos en los
que la biotecnología ha sido aplicada en la mejora
del medio ambiente: El seguimiento de la contamina-

ción, el tratamiento de los residuos, el tratamiento de
vías fluviales ya contaminadas y la prevención de la
contaminación.

Esta obra aborda también el empleo de biosen-
sores en la detección de niveles bajos de contamina-
ción, así como la aplicación de la ingeniería genética
para la obtención de biomarcadores utilizados en la
determinación de contaminantes específicos.

En el se describen los métodos de tratamiento
más conocidos y empleados en la depuración de
aguas residuales, así como los métodos más nove-
dosos desarrollados en los últimos años. En el libro
también se discute la aplicación de la tecnología del
DNA recombinante para un mejor conocimiento y
profundización en los mecanismos implicados en
procesos aeróbicos y anaeróbios, aplicados en la
depuración de aguas residuales.

El libro presenta además las técnicas más cono-
cidas de biorremediación de áreas contaminadas,
comparándose las ventajas de estas técnicas con
respecto a las que emplean productos químicos. Se
hace énfasis especialmente en las técnicas que pue-
den ser aplicadas en la biorremediación de aguas y
sueloscontaminados por hidrocarburos. También se
describen las rutas metabólicas fundamentales de
degradación de hidrocarburos y finalmente se pre-
sentan técnicas de biorremediación para la elimina-
ción de metales pesados.

El libro también dedica un capítulo a las produc-
ciones limpias, una alternativa a considerar para re-
ducir los niveles de contaminación. En él se abordan
otros aspectos de aplicación de la biotecnología que
indirectamente contribuyen a mejorar el medio am-
biente, como la producción de nuevas fuentes de
energía.

El libro posee un total de 305 páginas que se dis-
tribuyen en nueve capítulos titulados: 1) Visión gene-
ral; 2) Monitorización ambiental; 3) Tratamiento de
aguas residuales; 4) Tecnologías limpias, residuos
domésticos, industriales y agrícolas; 5) Biorremedia-
ción; 6) Energía y biocombustibles; 7) Recuperación
de recursos naturales; 8) Agrobiotecnología; 9) Pers-
pectivas.

En definitiva, el libro aporta amplia información y
temas de gran interés relacionados con la protección
del medio ambiente, y resulta idóneo para los espe-
cialistas dedicados a esta temática.

R. Borja Padilla

Practical guide to industrial boiler systems.—
By Ralph L. Vandagriff.—Marcel Dekker, New York,
Basel, 2001.—XI+362 páginas.—ISBN 0-8247-
0532-7.

El libro es una monografía que cubre los aspec-
tos fundamentales de los sistemas de calderas de
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vapor, y aporta aspectos difíciles de encontrar y ob-
servaciones básicas para el diseño, construcción y
operación de plantas energéticas industriales en Es-
tados Unidos y en otros países. El libro contiene mu-
chos datos numéricos y tablas que aportan
información acerca de los puntos de combustión de
combustibles gaseosos como el gas natural, líquidos
como el petróleo y algunos combustibles sólidos.

Esta monografía contiene además una auténtica
guía para el entrenamiento de operadores, ejemplos
acerca de cómo realizar el mantenimiento, y un lista-
do de problemas que usualmente se presenta en la
operación de los mismos, así como las medidas a to-
mar en dichos casos.

Esta obra aporta además un listado con las fór-
mulas para vapores saturados y sobrecalentados y
gran información relacionada con la combustión de
biomasas combustibles. También se abordan en el li-
bro los problemas derivados de las pérdidas de
energía y los métodos más actualizados de recupe-
ración de la misma.

El libro examina los problemas de los sistemas de
compresión de aire así como los remedios para com-
batirlos. Se discuten varias causas que provocan los
humos en las calderas y las oscilaciones del nivel de
agua en el domo de las mismas.

En el libro se analizan los tipos de equipos em-
pleados en la desaireación y sus especificaciones.
Se establecen para cada tipo de combustibles los
valores mínimos de la temperatura de auto ignición.
En el libro, se detallan las consecuencias que se de-
rivan de la presencia de agua en el combustible y los
métodos para reducir la misma. También se ofrecen
notas básicas para el diseño óptimo de calderas, y
se describen las medidas necesarias para mantener
la caldera en condiciones optimas de operación.

El propósito del libro es la recopilación de mas de
35 años de experiencia del autor en la operación de
calderas y hacer más fácil el trabajo diario de los in-
genieros energéticos, operadores y del personal de
mantenimiento. El libro constituye una gran fuente de
información en este tema, muy difícil de adquirir has-
ta ahora.

El libro también aporta información adicional al
personal no técnico con interés en la operación de
calderas, que incluye: personal administrativo, per-
sonal de seguridad y personal de supervisión de la
administración y de la industria. El material técnico
del libro es de gran utilidad para ingenieros, diseña-
dores y operadores de calderas y para estudiantes
de la especialidad de ingeniería energética. También
resulta de interés para especialistas en el campo de
la protección del medio ambiente ya que presenta
soluciones para el manejo y uso como combustible
de los residuos urbanos e industriales.

El libro cuenta con un total de 362 páginas con el
contenido siguiente: prefacio, requerimientos de una
caldera perfecta, tablas y hojas de datos. Presenta

un total de 10 capítulos titulados: 1) Experiencias; 2)
Datos Generales; 3) Combustibles gaseosos y de
petróleo; 4) Combustibles sólidos; 5) Agua para la
alimentación de calderas; 6) Bombas de alimenta-
ción de agua para calderas; 7) Gases de escape; 8)
Flujos; 9) Conservación de la energía en calderas.
10) Generación de electricidad y congeneración.

Finalmente, contiene un apéndice con tablas de
conversión y otras informaciones acerca de materia-
les, etc., referencias bibliográficas y un índice de ma-
teriales estudiadas por orden alfabético.

Por todo ello, este libro resulta de gran utilidad
para los especialistas vinculados con la temática de
la generación de energía convencional y alternativa.

R. Borja Padilla

Dimensions of food. 5ª Ed.— By Vickie A. Vacla-
vik et al.—CRC Press, Boca Ratón, Florida, 2002.—
XII+303 páginas.—ISBN 0-8493-1425-9.

Como puede deducirse fácilmente del número de
ediciones que lleva el libro, se trata de un volumen
que ha tenido un considerable éxito. Durante más de
3 décadas ha prestado un permanente apoyo a los
estudiantes de nutrición y dietética, ciencia y tecno-
logía de alimentos y otros campos relacionados con
la alimentación. El motivo de esta quinta edición es
su adaptación a los conocimientos actuales sobre
nutrición, legislación de alimentos, y etiquetado nu-
tricional obligatorio, presentando, en definitiva una
mayor información que las anteriores ediciones.

El libro está planteado de forma secuencial de
manera que el alumno va penetrando paulatinamen-
te desde los principios básicos de los primeros capí-
tulos hasta sus aplicaciones en los últimos. Una
serie de preguntas y problemas a lo largo del manual
facilita la aplicación de los principios a numerosas si-
tuaciones en que se han de manejar alimentos y
todo ello sin que sea necesario un conocimiento pre-
vio relacionado con la preparación de alimentos.

Las principales características de este libro son:
a) Permite gran flexibilidad a los profesores,

proponiendo tareas que pueden realizar en el labo-
ratorio, fuera de el o ser asignadas a proyectos que
pueden hacerse fuera de clase.

b) Suministra una lista clara de objetivos, refe-
rencias a material adicional y terminología dentro de
cada capítulo.

c) Contiene recetas que representan una diver-
sidad cultural y regional.

d) Incluye recetas que se han diseñado tenien-
do en cuenta la apariencia, textura y el flavor.

e) Presta una atención preferente a la conser-
vación de los nutrientes mayoritarios y a las caracte-
rísticas organolépticas.
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f) Organiza la información de manera que per-
mita a los instructores elegir cualquier orden que
crean adecuado.

En consecuencia, los estudiantes obtendrán un
conocimiento detallado de la ciencia de los alimen-
tos que está detrás de cada preparación de alimen-
tos, el contenido nutricional del mismo, y los efectos
de su elaboración sobre dicho valor nutricional. Asi-
mismo, observarán la importante relación entre buen
sabor y la adecuada selección de los alimentos, y
entre dieta y salud óptima. Finalmente, reconocerán
que la nutrición, la seguridad alimentaria y la econo-
mía son todos ellos factores importantes a la hora de
tomar decisiones en relación con los alimentos.

Traducido de la información del propio libro

A. Garrido

Introduction to food biotechnology.— By Perry
Johnson-Green.—CRC. Boca Ratón, Florida,
2002.—293 páginas.—ISBN 0-8493-1152-7.

La biotecnología está avanzando a un ritmo úni-
camente comparable a la informática en sus etapas
iniciales. Esa misma velocidad de cambio se observa
en las aplicaciones de la misma a la alimentación,
aunque este caso, existe una fuerza opositora tam-
bién considerable por parte de los consumidores.
Esto ha hecho al contrario de lo que se experimenta
en la introducción de los ordenadores y todas sus
aplicaciones, que sus logros estén tardando mucho
más en alcanzar el supermercado y muchos de ellos
nunca llegarán.

Los conocimientos han evolucionado tan deprisa
que muchos de los profesionales del sector e incluso
de los propios investigadores no hayan podido se-
guir de cerca estos cambios. Lo mismo ocurre con
los estudiantes, que aun siguen saliendo de las Fa-
cultades sin los conocimientos suficientes de esta
materia.

Por eso, el libro que se comenta es de gran inte-
rés para todos los tecnólogos y científicos que se
mueven en el ámbito de la alimentación. Los princi-
pales logros del mismo son:

i) Suministrar una información condensada de
la biotecnología de alimentos; ii) Introducir clara y de
forma comprensible los fundamentos de la biología
molecular; iii) La utilización de diagramas y figuras
fácilmente extensibles y que ayudan de manera efi-
caz a la explicación de los conceptos; iv) Utilización
de un gran número de ejemplos y comentar sus lo-
gros y desarrollo; v) Tratar los aspectos relacionados
con la postura del consumidor y de las regulaciones
que afectan a esta disciplina.

Todo ello cubriendo la totalidad de las diferentes
aplicaciones desde las diversas estrategias del clo-
nado de genes, aplicación de la tecnología transgé-

nica a cosechas y alimentos procedentes de anima-
les y los métodos de diagnósticos basado en el uso
del ADN, anticuerpos y biosensores.

Así, pues, este volumen aporta unos sólidos fun-
damentos en todas las áreas de la biotecnología de
alimentos y suministra revisión amplia de los con-
ceptos químicos y biológicos que son importantes
en cada disciplina. El libro desarrolla, finalmente, las
bases de la posible contribución de la biotecnología
de alimentos a la industria alimentaria y al desarrollo
de la seguridad alimentaria y la salud pública.

Los títulos de los capítulos son los siguientes:
Capítulo 1. El alcance de la biotecnología de

alimentos
Capítulo 2. Herramientas de la biotecnología de

alimentos.
Capítulo 3. Clonado de genes y producción de

proteínas recombinantes.
Capítulo 4. Biotecnología de plantas.
Capítulo 5. Biotecnología animal
Capítulo 6. Sistemas de diagnóstico.
Capítulo 7. Cultivos celulares y alimentos
Capítulo 8. Cultivo industrial de células.
Capítulo 9. Etica, seguridad y legislación
Libro recomendable para bibliotecas especializa-

das en alimentos y para todos aquellos interesados
en obtener una información básica y actualizada de
los logros y posibilidades de la biotecnología de ali-
mentos.

A. Garrido Fernández

Snack food processing.— Edited by E.W. Lusas
and L.W. Rooney.—CRC Press. Boca Ratón, Florida,
2002.—XII+639 páginas.—ISBN 1-56676-932-9. 

La palabra snack ha alcanzado ya una acepta-
ción mundial y es conocida en todas las culturas de
los países desarrollados. Esto indica el alto grado de
penetración que estos productos han alcanzado en
las sociedades correspondientes.

De hecho, la industria de los snacks representa
ya una proporción muy importante de la industria ali-
mentaria general. Y no debe creerse que esa ten-
dencia a incrementarse su expansión ha cesado. Por
el contrario, todavía queda mucho camino que reco-
rrer y, posiblemente, aún asistiremos a la aparición
de un número importante de estos productos en un
futuro próximo.

El libro que se comenta va dirigido a la gente que
quiere conocer las bases técnicas para la fabricación
de los snacks con la finalidad de encontrar trabajo en
ese sector, buscar su promoción personal, iniciar
una nueva actividad, etc.

El libro presta una atención a los snacks con dife-
rentes sabores, incluyendo: patatas, patatas chips,
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palomitas, productos secos o fritos, etc. También se
comentan snacks de países como China, Japón, etc.

El libro además, entra en descripciones de la evo-
lución de muchos de estos productos, lo que le da
una pincelada de examen de las diferentes culturas
en las que se han desarrollado. El libro está dividido
en 4 secciones: Sección I: los snacks (industria y  su
evolución); Sección II: Ingredientes y equipos (pro-
ductos del maíz, almidones para snacks, aceites y la
fritura industrial y secadores de aire caliente); Sec-
ción III: Preparación de snacks y el equipo necesario
(patatas, y patatas chips, uso de patatas desecadas
en snacks, la preparación de diferentes tipos de tor-
titas, snacks obtenidos por extrusión y extrosión con
cocción, productos del maíz), arroz, snacks chinos e
indios; Sección IV: Operaciones después de darles
las formas y secarlos (darles sabores, aplicación de
los compuestos saborizantes, análisis sensorial de
snacks, protección del producto y materiales de en-
vasado, llenado, envasado y métodos de evolución y
control de calidad.

El libro, como puede apreciarse, es un completo
compendio de los snacks y representa un manual de
gran valor para todos los científicos y tecnólogos del
sector y los que se ocupan del desarrollo de la ali-
mentación del futuro. La preparación y la autoridad
en la materia hace de este libro uno de los más inte-
resantes en esta especialidad y lo hace imprescindi-
ble como fondo bibliográfico en las librerías
especializadas en alimentos.

A. Garrido Fernández 

Food processing operations modeling. De-
sign and analysis. - Edited by Joseph  Irudayaraj.
Marcel Dekker, Inc., New York, 2001.- VIII+347 pági-
nas.- ISBN 0-8247-0488-6.

El presente libro se plantea como un recurso para
poder modelizar diversos mecanismos fundamenta-
les en la industria alimenticia. Su amplio alcance lo
hace un volumen útil para científicos, graduados y
estudiantes. Aquellos estudiantes que comprendan
los conceptos que se presentan en esta obra serán
capaces de incorporar las versiones simples de la si-
mulación matemática en sus proyectos de fin de ca-
rrera. El libro también puede ser usado como una
referencia excelente en cualquier curso sobre méto-
dos numéricos. Además, los ingenieros y científicos
que no trabajen en la tecnología de alimentos po-
drían usar este libro como base para entender el uso
de métodos numéricos en la industria alimenticia.

El libro comienza con una revisión breve de las
propiedades físicas de los alimentos y una introduc-
ción a la simulación. Después de esta introducción,
el libro continúa con una serie de aplicaciones que
van desde lo básico a problemas complejos encon-

trados en el tratamiento y procesado de los alimen-
tos. Cada capítulo presenta una introducción sobre
la teoría que existe detrás de cada operación, y lue-
go discute un caso complejo para indicar como obte-
ner el modelo, la formulación numérica, y la solución.
Las operaciones comentadas a lo largo del libro son
el secado, el calentamiento con microondas, el ca-
lentamiento infrarrojo, la fritura, el calentamiento por
resistencia eléctrica, los procesos asépticos, la apro-
ximación de redes neuronales a la modelización de
las operaciones de procesado de alimentos, y la uti-
lización de procesos estocásticos para la modeliza-
ción de la transferencia de masa y calor en los
alimentos.

En definitiva, un libro escrito que, escrito por ex-
pertos internacionales, con casi 1000 citas, multitud
de gráficos, y ecuaciones matemáticas, puede con-
siderarse una referencia esencia en el tema.

A.H. Sánchez Gómez

Microbiologia de los alimentos. Fundamentos
y fronteras.— Por Michel P. Doyle, Larry R. Beuchat
y Thomas J. Monteville.—Editorial Acribia, S.A., Za-
ragoza, 2000.—XVI+799 páginas.—ISBN 84-200-
0933-4.

La finalidad de esta obra, en idioma español, es
completar los diversos tratados dedicados a los dife-
rentes aspectos de la microbiologia alimentaria, ha-
ciendo hincapié en los aspectos moleculares de este
campo microbiológico.

El libro tiene nueve secciones, nominadas con
números romanos, en las que se trata de cada una
de las principales áreas del campo de la microbiolo-
gía alimentaria.

En la primera se describen los factores de espe-
cial relevancia que inciden en el aspecto microbioló-
gico. La II sección estudia la alteración microbiana
en tres grandes categorías de alimentos: carnes y le-
che; productos lácteos; frutas y hortalizas.

La III sección, la más amplia, consta de 20 capí-
tulos, y está dedicada a las bacterias patógenas
transmitidas por alimentos; en dicha sección se des-
cribe una visión y comprensión molecular de las bac-
terias, la tolerancia a los métodos de conservación,
características metabólicas de los gérmenes y sínto-
mas de las enfermedades producidas. Esta descrip-
ción se aplica individualmente a los patógenos: E.
coli, Salmonella, Vibrio, Bacillus cereus, especies
de Clostridium , etc.

Bajo los mismos puntos de vista y criterios se es-
tudian también los mohos micotoxigénicos, virus y
parásitos transmitidos por los alimentos y el agua.

En la VII sección se estudian los métodos de con-
servación y conservantes describiendo los métodos
físicos y químicos, y en la VIII se describen las fer-
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mentaciones alimentarias; esta última trata de la ge-
nética y fisiología de los microorganismos que inter-
vienen en la fermentación de alimentos, como las
genéticas e inmunológicas, también describe la mo-
delización predictiva y el análisis de riesgos y control
de puntos críticos, temas clave en la futura microbio-
logía alimentaria.

Al final de cada capítulo se da una bibliografía ac-
tualizada del tema tratado. Existe para su consulta,
al final del libro, un índice alfabético.

Mª. C. Durán Quintana

Free enrgy calculations in rational drug de-
sign.— Edited by M. Rami Reddy and Mark D.
Erion.—Kluwer Academic/Plenum Publisher, New
York, 2001.—XXII+384 páginas.—ISBN 0-306-
46676-7.

La obtención de nuevos medicamentos es, en la
actualidad, un área de gran interés para la industria
farmacéutica, y es mucho el esfuerzo investigador
que se sigue llevando a cabo con objeto de diseñar
nuevos productos. Este libro es un ejemplo de cómo
los cálculos teóricos se pueden usar como herra-
mientas en el diseño de nuevos medicamentos de
una manera más racional. En concreto el libro se
centra en los cálculos de energía libre y describe ca-
sos concretos donde este tipo de cálculos pueden
ser empleados para diseñar determinados medica-
mentos. 

El libro, que contiene un total de 19 capítulos, se
inicia haciendo una revisión histórica del tema, a la
vez que discute los cambios futuros. El resto de los
capítulos han sido agrupados en cinco secciones. La
primera, titulada “Teoría” (2 capítulos), describe los
métodos para estimar afinidad de ligandos y mecáni-
ca molecular. A continuación se incluye “Propieda-
des moleculares” (3 capítulos) donde se estudian
distintos modelos para calcular el efecto de solvata-
ción y estudios de ionización y tautomerismo. La
sección "Enlace de ligando” (2 capítulos) describe
dos ejemplos en los que mediante cálculos de ener-
gía libre se estudia el complejo enzima-inhibidor de
la termolisina y de la rhizopus pepsina, así como
complejos de ligandos-DNA. La siguiente sección, ti-
tulada “Diseños de ligandos y análisis” (5 capítulos),
presenta distintos métodos para estudiar afinidad de
enlace, estructura-función, interacción de ligandos, y
mecanismos catalíticos. La quinta y última sección,
“Casos concretos de diseño de medicamentos” (6
capítulos), estudia el diseño y optimización de análo-
gos de AMP, enlace de ligandos a proteínas tales
como COX-2, HIV transcriptasa reversa y trombina,
inhibidores de la timidilato sintetasa, deshidrofolato
reductasa, y cálculos de la hidratación de la adenosi-
na deaminasa.

En resumen, un libro interesante que hace una
buena revisión de un tema que tiene hoy en día una
gran pujanza. En el mismo no sólo se presentan los
métodos de cálculos teóricos de la energía libre sino
que también se dan una serie de ejemplos donde es-
tos cálculos son usados para diseñar y evaluar nue-
vos medicamentos potenciales.

F.J. Hidalgo

La ciencia del chocolate.— Por Stephen T. Bec-
kett; traducido por Antonio Vercet Tormo.—Editorial
Acribia, Zaragoza, 2002.—XIV+201 páginas—ISBN
84-200-0963-6. 

El chocolate es un buen ejemplo de cómo la cien-
cia y la tecnología puede convertir lo que inicialmen-
te era sólo un bebida de un sabor dudoso en un
producto delicado, delicioso y genuino, con unas
cualidades realmente únicas. En la manufactura del
chocolate se producen importantes reacciones quí-
micas a la vez que las propiedades físicas de su gra-
sa le confieren muchas de las particularidades que
tiene este producto único. En este libro, que es una
traducción de su versión inglesa (publicada por “The
Royal Society of Chemistry” en el año 2000), se des-
cribe el proceso de manufactura del chocolate, des-
de la obtención de las habas de cacao hasta el
empaquetado del producto final. En él se estudian
tanto la química como la física de la fabricación de
este producto, pero, como el mismo autor reconoce
debido a su formación en física, se presta una espe-
cial atención a las propiedades físicas. Así, muchos
de estos conceptos están particularmente bien expli-
cados y descritos, lo que ayuda a entender muchas
cosas de las características propias del chocolate.
También se describen otros aspectos más tecnológi-
cos, detallando los procesos básicos para la obten-
ción de los diferentes tipos de chocolates. Por último,
se dedica un capítulo a su análisis y se incluyen una
serie de experimentos de fácil realización en donde
se repasan muchos de los conceptos expuestos.
Está escrito en un lenguaje ameno y directo lo que
facilita su lectura aunque en ningún momento pierde
el rigor científico. 

El libro ha sido dividido en los siguientes capítulos:
“La historia del chocolate” (8 páginas, 6 referencias);
“Ingredientes del chocolate” (26 páginas, 1 refe-
rencia); “Procesado del haba de cacao” (20 páginas,
3 referencias); “Fabricación del chocolate líquido”
(19 páginas, 2 referencias); “Control de las propieda-
des de fluencia del chocolate líquido” (21 páginas, 5
referencias); “Cristalización de la grasa en el choco-
late” (21 páginas, 2 referencias); “Fabricación de los
productos con chocolate” ( 25 páginas, 4 referen-
cias); “Técnicas analíticas” (17 páginas, 2 referen-
cias); “Envasado de los productos con chocolate” (10
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páginas); “Experimentos con chocolate y productos
que lo contienen” (20 páginas).

En resumen, un libro muy interesante que resul-
tará de interés para todos aquellos que de alguna
manera estén relacionados con este tema, o para
alumnos de cursos superiores de estudios de tecno-
logía de alimentos. Asimismo puede ser de interés
para profesores de instituto que quieran montar
prácticas atractivas para sus alumnos de química y
física. Y, por supuesto, está especialmente recomen-
dado para todos los amantes del chocolate que quie-
ran conocer las bases científicas que se esconden
tras ese cúmulo de sensaciones que uno tiene cuan-
do se lleva una tableta de chocolate a la boca.

R. Zamora

Food lipids. Chemistry, nutrition and micro-
biology. Second ed.— By C.C. Akoh and D.B. Min.—
Marcel Dekker, New York, 2002.—XIII+1005
páginas.—ISBN 0-8247-0749-4.

La aparición en 1998 de la primera edición de
este libro fue una buena noticia para todos los que
trabajamos en el campo de los lípidos porque en él
se daba una visión actual y muy buena del mismo.
Prueba de su buena acogida es la aparición de esta
segunda edición que ha sido revisada y expandida
con la introducción de dos nuevos capítulos dedica-
dos, respectivamente, a los ácidos linoleico conjuga-
dos y a las aplicaciones de los lípidos en los
alimentos. El resto de los capítulos han sido revisa-
dos y actualizados. En general, el libro conserva la
estructura de la primera edición y no cabe duda que
se convertirá en una herramienta tan valiosa como
aquella. 

El libro contiene treinta capítulos. “Nomenclatura
y clasificación de los lípidos”, S.F. O’Keefe (40 pági-
nas, 40 referencias). “Química y función de los fosfo-
lípidos”, M.C. Erickson (22 páginas, 115 referencias).
“Emulsionantes y emulsiones basadas en lípidos”, J.
McClements (39 páginas, 31 referencias). “La quími-
ca de las ceras y los esteroles”, E.J. Parish, T.L. Boos
y S. Li (29 páginas, 73 referencias). “Extracción y
análisis de lípidos”, F. Shahidi y P.K.J.P.D. Wanasun-
dra (36 páginas, 162 referencias). “Métodos para el
análisis de ácidos grasos trans”, R.E. McDonald y
M.M. Mossoba (35 páginas, 156 referencias). “La
química de los aceites de fritura”, K. Warner (17 pá-
ginas, 51 referencias). “Extracción, refinación, conver-
sión y estabilización de grasas y aceites comestibles”,
L.A. Johnson (51 páginas, 71 referencias). “Cristaliza-
ción y polimorfismo de las grasas”, P.J. Lawler y P.S.
Dimick (26 páginas, 80 referencias). “Interesterifica-
ción química de los lípidos de los alimentos: teoría y
práctica”, D. Rousseau y A.G. Marangoni (33 pági-
nas, 117 referencias). “La oxidación lipídica de los

aceites comestibles”, D.B. Min y J.M. Boff, (26 pági-
nas, 58 referencias). “La oxidación lipídica de ali-
mentos procedentes de músculo”, M.C. Erickson (47
páginas, 372 referencias). “La oxidación de los áci-
dos grasos en tejidos de plantas”, H. Zhuang, M.M.
Barth y D. Hildebrand (51 páginas, 251 referencias).
“Métodos para medir la rancidez oxidativa de aceites
y grasas”, F. Shahidi y U.N. Wanasundara (23 pági-
nas, 94 referencias). “Antioxidantes”, D.W. Reische,
D.A. Lillard y R.R. Eitenmiller (28 páginas, 89 refer-
encias). “Mecanismos antioxidantes”, E.A. Decker
(26 referencias, 107 páginas). “Aceites y grasas en
la salud humana”, D. Kritchevsky (16 páginas, 140
referencias). “Acidos grasos insaturados”, S.M. Wat-
kins y J.B. German (30 páginas, 112 referencias).
“La grasa de la dieta, los escosanoides, y el sistema
inmune”, D.M. Klurfeld (13 páginas, 17 referencias).
“La grasa de la dieta y las enfermedades cardiovas-
culares”, R.P. Mensink, J. Plat y E.H.M. Temme (34
páginas, 91 referencias). “Acidos linoleico conjuga-
dos: nutrición y biología”, B.A. Watkins y Y. Li (25 pá-
ginas, 138 referencias). “Las grasas de la dieta y la
obesidad”, D.B. Hausman, D.R. Higbee y B.M. Gros-
sman (32 páginas, 279 referencias). “Sustitutos sin-
téticos de las grasas basadas en lípidos”, C.C. Akoh
(33 páginas, 77 referencias). “Aplicaciones alimenta-
rias de los lípidos”, F.D. Gunstone (22 páginas, 52
referencias). “Biotecnología de lípidos”, K.D. Mukher-
jee (62 páginas, 376 referencias). “Lipasas microbia-
nas”, J.D. Weete (26 páginas, 161 referencias).
“Interesterificación enzimática”, W.M. Willis y A.G. Ma-
rangoni (37 páginas, 113 referencias). “Lípidos estruc-
turados”, C.C. Akoh (32 páginas, 133 referencias).
“Biosíntesis de los ácidos grasos y lípidos de reserva
en semillas oleaginosas y en tejidos de frutos”, K.L.
Parkin (57 páginas, 249 referencias). “Ingeniería ge-
nética de cultivos que producen aceites vegetales”,
V.C. Knauf y A.J. del Vecchio (30 páginas, 5 refe-
rencias).

En resumen, se trata de un buen libro que ha sido
ampliamente actualizado, y que sin duda se conver-
tirá, al igual que la primera edición, en una obra de
referencia tanto para investigadores de lípidos como
para profesores de cursos de postgrado en estos te-
mas.

R. Zamora

Chemical and functional properties of food
proteins.— Edited by Zdzislaw E. Sikorski.—Techno-
mic Publishing, Lancaster, PA, USA, 2001.—
XIV+490 páginas.—ISBN 1-5667-6960-4.

Las proteínas se encuentran entre los constitu-
yentes más importantes de los alimentos no sólo por
sus cualidades nutricionales sino también por las im-
portantes propiedades que les confieren a los mis-

Vol. 54. Fasc. 2 (2003) 209



mos. Así pues, son muy numerosas las investigacio-
nes que se han realizado en este tema, y en este li-
bro se hace una buena revisión de muchos de estos
estudios. Así se analiza contenido y estructura pro-
teica, y el efecto que sus propiedades químicas, bio-
químicas y funcionales tienen en la calidad de los
alimentos, datos que son presentados de una mane-
ra clara y concisa.

El libro ha sido dividido en dieciséis capítulos.
“Papel de los compuestos nitrogenados en la calidad
de los alimentos”, Z.E. Sikorski (12 páginas, 26 refe-
rencias). “Las proteínas en la estructura de los ali-
mentos”, M.A. Lluch, I. Pérez-Munuera e I. Hernando
(21 páginas, 27 referencias). “Estructura de las pro-
teínas y sus propiedades fisicoquímicas”, S. Milewski
(21 páginas, 12 referencias). “Determinación de pro-
teínas y análisis en sistemas alimentarios”, E. Kola-
kowski (56 páginas, 206 referencias). “Propiedades
funcionales de las proteínas en sistemas alimenta-
rios”, Z.E. Sikorski (23 páginas, 51 referencias). “Pro-
piedades reológicas de los geles de proteínas”, T.
Matuszek (17 páginas, 9 referencias). “Modificación
enzimática de proteínas en sistemas alimentarios”, N.F.
Haard (36 páginas, 80 referencias). “Reacciones quí-
micas de proteínas en sistemas alimentarios”, Z.E. Si-
korski (25 páginas, 43 referencias). “Papel nutritivo de
las proteínas de los alimentos”, M. Rakawska y P.
Ochodzki (16 páginas, 32 referencias). “Proteínas de
músculo”, J. Kijowski (37 páginas, 91 referencias).
“Proteínas de la leche: aspectos biológicos y alimenta-
rios de su estructura y función”, C. Holt y H. Roginski
(64 páginas, 234 referencias). “Proteínas de huevo”, W.
Ternes (37 páginas, 86 referencias). “Proteínas de ce-
reales”, C.W. Wrigley y F. Bekes (34 páginas, 116 refe-
rencias). “Proteínas de legumbres y oleaginosas”. E.
Lampart-Szczapa (30 páginas, 77 referencias). “Pro-
teínas de organismos unicelulares”,  J. Synowiecki (16
páginas, 22 referencias). “Mutágenos y carcinógenos
en proteínas de sistemas alimentarios”, A. Bartoszek
(19 páginas, 42 referencias).

En resumen, se trata de un volumen muy intere-
sante para todos aquellos que trabajen con proteí-
nas de alimentos en especial para tecnólogos de
alimentos. También puede ser muy útil como libro de
texto en cursos superiores de esta disciplina.

R. Zamora

Eggs and health promotion.— Edited by Ronald
Ross Watson.—Blackwell, Iowa, 2002.—XIV+202
páginas.—ISBN 0-8138-2798-1.

Los huevos tradicionalmente se han considerado
como un alimento de alto valor nutritivo, imprescindi-
ble en cualquier dieta saludable. No obstante, la
puesta en evidencia del posible papel del colesterol
en el desarrollo de las enfermedades cardiovascula-

res han hecho que alimentos ricos en colesterol,
como el huevo, hayan sido desaconsejados, con la
siguiente repercusión en el consumo de estos ali-
mentos. Así, por ejemplo, en los Estados Unidos en
el periodo comprendido entre 1977 y 1996 el consu-
mo de huevos ha bajado un 46% en hombres y un
29% en mujeres. En este libro se hace una defensa
a ultranza de las cualidades nutritivas de este ali-
mento a la vez que se tratan de analizar las eviden-
cias reales existentes sobre la incidencia del
consumo de huevos en las enfermedades cardiovas-
culares. También se comentan los nuevos productos
que la industria está tratando de introducir para con-
seguir recuperar las cotas de mercado perdido.

El libro ha sido dividido en tres secciones. La pri-
mera, titulada “Usos funcionales de los huevos”,
contiene un total de siete capítulos, y en ella se tra-
tan temas como los beneficios o perjuicios de los
huevos en la dieta americana; Los huevos de diseño
tales como los enriquecidos en omega-3 y en vitami-
na E; el papel de los fosfolípidos del huevo en la re-
ducción de las infecciones infantiles; y el papel de la
yema de huevo en la generación de anticuerpos po-
liclonales. La segunda sección, denominada “Coles-
terol y Salud: papel de los huevos”, agrupa seis
capítulos que estudian temas tales como mitos y
malentendidos en la relación huevos/salud; distintos
aspectos del papel de los huevos en los niveles de
colesterol en plasma y en las enfermedades corona-
rias; el efecto de huevos enriquecidos en omega-3; y
la relación entre el huevo y los óxidos de colesterol.
La tercera sección, titulada “Huevos y enfermedad:
promoción de la salud”, incluye cinco capítulos dedi-
cados a resaltar las propiedades nutricionales y
otros aspectos beneficiosos de los huevos. Así se
comentan el efecto del cocinado y almacenamiento
en estos alimentos y el uso de los mismos por atle-
tas, entre otros.

En resumen, se trata de un volumen interesante
en el que se hace una llamada de atención sobre las
actuales recomendaciones sobre el consumo de
huevos y que trata de resaltar las reconocidas cuali-
dades nutricionales de los mismos. Es un libro que
resultará de interés para todos aquellos que estén
relacionados con el estudio de enfermedades car-
diovasculares o que simplemente tengan curiosidad
por este tema.

F.J. Hidalgo

Microbiología moderna de los alimentos.
Cuarta ed.— Por James M. Jay; traducido por Ma-
nuel Ramis Vergés.—Editorial Acribia, Zaragoza,
2002.—XIV+615 páginas.—ISBN 84-200-0970-9.

Este volumen es la traducción de la sexta edición
de la obra “Modern Food Microbiology” que la edito-
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rial Kluwer Academic/Plenum Publishers publicó en
el año 2000. En el libro se hace una muy buena
puesta al día de lo que es la microbiología de alimen-
tos actual, tocándose espectros muy distintos de
esta amplia disciplina. Cada capítulo está amplia-
mente referenciado y contiene numerosos esque-
mas, figuras y tablas, lo que ayuda en la lectura y
comprensión del mismo.

El libro se ha dividido en siete partes. La primera,
titulada “Antecedentes históricos”, contiene un único
capítulo dedicado a la historia de los microorganis-
mos en alimentos. La siguiente, titulada “Hábitats, ta-
xonomía y parámetros del crecimiento”, incluye dos
capítulos sobre la importancia de la taxonomía y el
efecto de parámetros extrínsecos e intrínsicos que
afectan al crecimiento de los microorganismos. En la
tercera parte, titulada “Microorganismos de los ali-
mentos”, se estudian los distintos microorganismos
característicos de los diferentes grupos de alimen-
tos: carnes y aves de corral frescas, carnes elabora-
das, alimentos marinos, fermentación y productos
lácteos fermentados, frutas y hortalizas, así como de
otros productos alimenticios diversos. La cuarta parte,
titulada “Determinación de microorganismos y/o sus
productos en los alimentos”, incluye tres capítulos so-
bre los métodos de muestreo y cultivo, métodos físicos,
químicos, moleculares e imunológicos, y bioensayos y
métodos afines. La quinta parte, bajo el título “Conser-
vación de alimentos y algunas propiedades de las bac-
terias psicrotrofas, de las termófilas y de las resistentes
a la radiación ”contiene cinco capítulos sobre distintos
métodos de conservación de alimentos tales como:
usando suntacias químicas, atmósferas modificadas,
radiaciones, a bajas y altas temperaturas, por deseca-
ción, y otros. La sexta parte, titulada “Indicadores de la
inocuidad y calidad de los alimentos, fundamentos del
control de calidad y criterios microbiológicos”, incluye
dos capítulos sobre los indicadores de inocuidad y el
sistema HACCP. En la séptima y última parte, titula-
da “Enfermedades transmitidas por alimentos”, se
incluyen 10 capítulos donde se estudian las enfer-
medades más importantes transmitidas por los ali-
mentos, como la gastroenteritis, por ejemplo.

En resumen, un buen libro que hace una muy
buena actualización de la microbiología de alimentos
que será útil tanto para investigadores como para
alumnos de cursos especializados.

R. Zamora

La ciencia de las golosinas.— Por W.P. Edwards;
traducido por Antonio Vercet Tormo.—Editorial Acribia,
Zaragoza, 2001.—XIII+185 páginas.—ISBN 84-200-
0964-4.

Este libro, que es la traducción española del libro
“The Science of Sugar Confectionery” que fue publi-

cado por “The Royal Society of Chemistry” en el año
2000, está dedicado a un tema muy curioso e intere-
sante. Cuando consumimos una golosina pocas ve-
ces somos conscientes de la ciencia que la sostiene.
La fabricación de golosinas es un arte antiguo en el
que han participado una larga lista de confiteros
anónimos que a la postre son los que inventaron la
mayoría de las golosinas. Todo esto lo hicieron de
una manera empírica y normalmente en muchos ca-
sos estos conocimientos empíricos fueron anteriores
a la base científica de los mismos. En el libro se hace
una buena revisión de las principales golosinas. En
cada caso se describen los ingredientes y cómo es
el proceso de su fabricación, haciendo en ocasiones
especial hincapié en su base científica.

El libro ha sido dividido en 17 capítulos: “Introduc-
ción” (4 páginas); “Ciencia básica” (19 páginas); “In-
gredientes” (39 páginas); “Emulgentes, colorante y
aromas” (23 páginas); “La fábrica de golosinas” (4
páginas); “Azúcar vítreo en la química de los cara-
melos duros” (7 páginas); “Productos que contienen
azúcar en gránulos” (3 páginas); “Grageado” (6 pági-
nas); “Toffees y caramelos blandos” (9 páginas); “Go-
mas, productos gelificados y regaliz”(15 páginas);
“Goma de mascar” (4 páginas); “Productos aireados,
espumas” (4 páginas); “Confitería sin azúcar” (14 pá-
ginas); “Pastillas o Iozenges” (5 páginas); “Tabletas o
comprimidos” (4 páginas); “Experimentos” (6 pági-
nas); “Futuro” (1 página).

En resumen, un libro muy interesante que hace
un extenso recorrido por el apetecible y apasionante
mundo de la golosinas. No cabe duda que resultará
de interés para todos aquellos que quieran conocer
más sobre este tema.

F.J. Hidalgo

Vinos de frutas. Elaboración artesanal e in-
dustrial.— por Erich Kolb; traducido por Lorenzo Se-
rrahima Formosa.—Editorial Acribia, Zaragoza,
2002.—VIII+232 páginas.—ISBN 84-200-0969-5.

La elaboración de vinos de frutas distintas de las
uvas es una práctica habitual de países donde, debi-
do a sus condiciones climáticas, el cultivo de la vid
no es mayoritario. En general, la elaboración de es-
tos vinos es todo un arte que inicialmente se realiza-
ba de modo artesanal aunque hoy en día todo el
proceso está mayoritariamente industrializado, pero
aún persisten productores domésticos que disfrutan
elaborando sus propios caldos. En este libro, que es
una traducción de la octava edición de la obra origi-
nal en alemán, “Fruchtweine”, publicada en 1999 por
Verlag Eugen Ulmer (Alemania), se describe el pro-
ceso de elaboración de vinos de frutas muy diferen-
tes, incluida la uva. En él se estudian tanto aspectos
químicos y microbiológicos de la fermentación como
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aspectos más tecnológicos, detallando en muchos
casos el proceso industrial así como su elaboración
casera. Por otra parte, aporta además interesantes
datos y consejos prácticos que serán muy útiles para
la consecución exitosa de vinos de alta calidad. To-
dos estos datos pueden resultar de especial interés
para productores domésticos que se embarcan en la
aventura de elaborar un buen vino de frutas.

El libro se ha dividido en los siguientes capítulos:
“Introducción” (3 páginas); “La producción casera de
vinos” (51 páginas); “La producción profesional e in-
dustrial de vino” (105 páginas); “Las enfermedades y
fallos del vino más frecuentes” (5 páginas); “Legisla-
ción del vino” (25 páginas); “Vinos de frutas con pe-
pita y vinos de frutos en Europa” (8 páginas). El libro
concluye con un anexo (14 páginas) en donde en
forma de tablas se dan datos de interés práctico en
la elaboración del vino y con una lista de referencias

bibliográficas ordenadas por temas (6 páginas) para
todo aquel que quiera profundizar en un tema con-
creto. También se incluye una lista de empresas que
suministran maquinaria y accesorios para la indus-
tria enológica y alimentaria.

En resumen, se trata de una interesante guía
práctica de cómo elaborar un buen vino de frutas, y
no cabe duda que, en general, resultará de interés
para todos aquellos que estén relacionados con este
tema. Asimismo resultará particularmente útil a pro-
ductores domésticos, ya que en este libro encontra-
rán detalles que les pueden ayudar a disfrutar
doblemente tanto en la elaboración del vino como en
su consumo.

F.J. Hidalgo
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