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Libros

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

Rapid methods for biological and chemical
contaminants in food and feed.— Edited by A. van
Amerongen, D. Barung, y M. Lauwaars.— Wagenin-
gen Academic Publishers, Wageningen, Holanda,
2005.— 416 paginas.— ISBN 9076998531

Hoy en dia hay una creciente demanda en la so-
ciedad de alimentos sanos que puedan ser consu-
midos de forma segura. Esto ha provocado una ne-
cesidad por parte de la industria de métodos
rapidos que permitan detectar contaminantes qui-
micos y bioldgicos en los alimentos durante todo su
proceso de fabricacién y comercializacion. Este li-
bro aborda el estado actual de este tema, descri-
biendo diversos métodos, muchos de los cuales es-
tan basados en técnicas de biologia molecular. En
el libro también se tratan diversos aspectos socia-
les relacionados con estos temas.

El libro ha sido dividido en veinticuatro capitulos.
“¢ Por qué una prueba rapida?”, F. P. Scanlan (11 pa-
ginas). “Una aproximaciéon Europea para la valida-
cién y certificacion de métodos rapidos microbiold-
gicos”, R. Betts (8 paginas, 4 referencias). “Muestreo
y preparacion de muestras: un tema subestima-
do?”, M. C. Spanjer (25 paginas, 35 referencias).
“Métodos rapidos y la legislacion de la UE”, F. Vers-
traete (20 paginas, 17 referencias). “Avances en
biosensores para la deteccion de patdégenos en ali-
mentos y agua”, R. O’Kennedy, P. Leonard, S. He-
arty, S. Daly, P. Dillon, J. Brennan, L. Dunne, A. Dar-
maninsheehan, S. Stapleton, E. Tully, J. Quinn y T.
Chakraborty (20 paginas, 49 referencias). “Métodos
rapidos y simples de diagndstico de DNA y proteina
de bacterias basados en la generacion de sefiales
con particulas de carbén coloidal”, A. van Ameron-
gen y M. Koets (22 paginas, 28 referencias). “Un
método para la deteccion rapida de &cido nucleico
de bacterias especificas: el caso de Listeria mo-
nocytogenes”, T. Wikman, K. Antonen, T. Korpimaki,
T. Lévgren y J. Nurmi (8 paginas, 5 referencias).
“Norovirus en alimentos y agua: aislamiento y cuan-
tificacion”, H. Schnerr, A. Knight, P. Patel, M. Carter,
M. Adams y A. P. Wyn-Jones (16 paginas, 26 refe-
rencias). “Nuevas técnicas bioquimicas y molecula-
res para el control y monitorizacién de la calidad en
la cadena de produccion de la industria agroali-
mentaria”, C. D. Schoen, M. Szemes, P. J. M. Bo-
nants, A. Speksnijder, M. M. Klerks, P.H.J.F. van den
Boogert, C. Waalwijk, J. M. van der Wolf y C. Zijlstra
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(26 paginas, 84 referencias). “Métodos de deteccion
rapidos de GMOs: Desarrollo y armonizacion en la
Union Europea”, C. Paoletti, M. Ermolli, S. R. H. Lan-
grell y G. Van den Eede (16 paginas, 29 referen-
cias). “Analisis rapido de harina de carne y de hue-
so en alimentaciéon”, R. Margry, S. van den Hoven,
C. Gerris y B. Taraba (13 paginas, 3 referencias).
“Normas en la caracterizacion de anticuerpos usa-
dos en métodos inmunolégicos de analisis de mico-
toxinas y ficotoxinas”, J. M. Fermi y E. Usleber (11
paginas, 5 referencias). “Métodos de deteccion rapi-
dos de toxinas marinas: necesidades y limites”, S.
Krys (9 paginas, 15 referencias). “Deteccion rapida
de toxinas bacterianas en alimentos contaminados:
un punto de vista personal’, G. M. Wyatt (16 pagi-
nas, 13 referencias). “Bateria de sensores enzimati-
cos en la determinaciéon de aminas biogénicas”, C.
Wittmann (13 paginas, 5 referencias). “Ensayos
rapidos para la deteccion de residuos de medica-
mentos veterinarios”, A. A. Bergwerff (34 paginas,
78 referencias). “Immunoensayos rapidos para la
deteccion de pesticidas”, M. F. Wilson y R. J. Fussell
(9 paginas, 8 referencias). “Métodos rapidos para
dioxinas en alimentos y piensos”, P. A. Behnisch (17
paginas, 22 referencias). “Deteccion con biosenso-
res de sulfonamidas: De lo especifico a ensayos
multi-sulfonamidas”, W. Haasnoot, M. Bienenmann-
Ploum, T. Korpiméaki, G. Cazemier, J. du Pré y F. Ko-
hen (17 paginas, 20 referencias). “Deteccion a nivel
de trazas de clorofenoles y cloroanisoles en bode-
gas por técnicas de immunodiagnéstico”, B. Alfaro
Redondo, B. Pérez-Villarreal, S. Setford, C. Nicholls,
L. Bourdin, J. Wijdenes y C. Vermont-Desroches (21
paginas, 2 referencias). “Novedades y futuro en
sensores en produccion de alimentos: Resultados
de la investigacion en la UE”, F. Holm (18 paginas,
7 referencias). “La gestion de los datos: ¢4un cuello
de botella o el Ultimo detalle para el éxito?”, F. P. J.
M. Leijse (7 péaginas, 5 referencias). “La llave al fu-
turo: la nanotecnologia en el analisis de alimentos”,
I.J. Bruce, T. Sen y A. del Campo (21 paginas, 4 re-
ferencias).

En resumen, un libro muy interesante que hace
una buena puesta al dia del tema y que sera de in-
terés no solo para todos aquellos que trabajen en
estos temas sino también para las industrias y los
laboratorios que tienen que aplicar estos métodos.

R. Zamora



Natural antimicrobials for the minimal pro-
cessing of foods.- Edited by Sibel Roller.- CRC-
Woodhead Publishing Limited, Cambridge, 20083.-
X1+306 paginas. - ISBN 1-85573-669-1.

Cada dia mas, los consumidores demandan ali-
mentos con menos aditivos pero a la vez con mayo-
res tasas de seguridad, calidad y conservacion. De
estas demandas nace el renovado interés en el uso
de sustancias antimicrobianas naturales para con-
servar los alimentos. Sin embargo, y a pesar del gran
nimero de sustancias antimicrobianas descritas
hasta la fecha, relativamente pocas son susceptibles
de ser usadas adecuadamente para este fin. Este li-
bro discute su aplicacion practica, a menudo en con-
juncion con otras técnicas de conservacion.

Tras un capitulo introductorio, el libro discute pri-
mero el uso de bacteriocinas tales como nisina en
la conservacion de alimentos, frecuentemente jun-
to con otras técnicas tales como las altas presiones
y los pulsos eléctricos. Los siguientes capitulos tra-
tan sobre los usos actuales y futuros de otras bac-
teriocinas (pediocinas), la natamicina (sustancia
antifungica), los acidos organicos, agentes antimi-
crobianos animales (lactoferrina, ovotransferrina, li-
sozima, etc.) y el quitosan, un polisacarido que se
encuentra en los caparazones de los crustaceos
con interesantes propiedades antimicrobianas. Tres
capitulos tratan sobre sustancias antimicrobianas
de origen vegetal, especialmente aceites esencia-
les de hierbas y especias, y combinaciones de an-
timicrobianos naturales como la vainillina y la cane-
la con tratamientos con ultrasonidos o calor suave.
Un grupo final de tres capitulos discute los usos de
antimicrobianos naturales en coberturas comesti-
bles, aplicaciones de agentes naturales antifungi-
cos, sus combinaciones con radiaciones, asi como
el contexto legal de todos estos productos.

La obra en su conjunto tiene un enfoque practico
y esta lleno de ejemplos de aplicaciones. Un indice
de sitios WEB relevantes asi como otro de palabras
clave aparecidas en el libro facilitan la posterior am-
pliaciéon de conocimientos y la consulta.

J.L. Ruiz Barba

Analytical methods for food additives.- By
Roger Wood et al.- CRC Press, Boca Ratén, Flori-
da, 2004- XIl1+258 paginas.-ISBN 0-8493-2534-X.

El conocimiento del contenido en aditivos que
poseen los alimentos es esencial, tanto por su exi-
gencia reguladora, como por la necesidad que tie-
nen los consumidores de informacién precisa sobre
los productos que consumen. En tanto que para mu-
chos aditivos hay métodos de andlisis establecidos,
para otros su carencia es reconocida, debido a la
complejidad del aditivo o a la matriz del alimento al
cual dicho aditivo es comunmente anadido.

En este libro que lleva por titulo “Métodos anali-
ticos para aditivos alimentarios”, se estudian 26
aditivos principales. Para cada uno de estos aditi-
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vos, los autores repasan el estado actual en el que
se encuentra la investigacion con el fin de estable-
cer los mejores métodos disponibles y como deben
ser aplicados.

Los capitulos de los que consta son los siguien-
tes: Introduccién. E110: Amarillo ocaso FCF. E122:
Azorrubina (Carmoisina). E141: Complejos cupri-
cos de clorofilas y clorofilinas. E150c: Caramelo
amonico. E160b: Extractos de Annato. E200-3: Aci-
do sérbico y sus sales. E210-13: Acido benzoico.
E220-8: Sulfitos. E249-50: Nitritos. E297: Acido fu-
marico y sus sales. E310-12: Galatos. E-320: BHA.
E334-7, E354: Acido L-tartarico y sus sales. E355-
7, E359: Acido adipico y sus sales. E405, E477: Al-
ginato de propano-1,2-diol y Esteres de propano-
1,2-diol de &cidos grasos. E416: Goma Baraya.
E432-6: Polisorbatos. E442: Fosfatidos de amonio.
E444: Acetato isobutirato de sacarosa. E472e: Es-
teres mono- y diacetiltartaricos de los mono- y di-
glicéridos de &cidos grasos. E476: Polirricinoleato
de poliglicerol. E481-2: Estearoil-2-lactilato de so-
dio. E483: Tartrato de estearilo. E491-2, E493-4,
E495: Esteres de sorbitano. E520-3, E541, E554-9,
E573: Aluminio. E954: Sacarina. Indice.

En cada capitulo se repasan los métodos anali-
ticos actuales, dandose recomendaciones practi-
cas e incluyéndose también bibliografia reciente.

En resumen, un libro de gran interés, que resul-
tara de gran utilidad a todos aquellos profesionales
involucrados en la industria de los alimentos.

A. Lopez

Manual del agua potable.- Por Frank R. Spell-
man y Joanne Drinan.- Editorial Acribia, Zaragoza,
2004.- XlII+255 paginas.- ISBN 84-200-1033-2.

El interés por el agua tanto para su uso industrial
como para consumo humano no es nuevo. Desde
siempre, la preocupacion por la disponibilidad de
agua potable ha jugado un papel importante en la ca-
lidad de vida de la poblacién que reside tanto en are-
as rurales, como en grandes ciudades. La tecnologia
ha permitido llevar el agua, incluso a zonas aridas.
Sin embargo, el desarrollo econémico y el crecimien-
to de la poblacion estan restringiendo en cantidad y
calidad el agua potable disponible. El agua tiene infi-
nidad de usos y aplicaciones, tanto domésticas como
industriales y una vez utilizada el agua sigue su ca-
mino en el ciclo hidrolégico, llegando a un arroyo, rio,
embalse, lago o pantano, e incorporando todos los
contaminantes recogidos en su curso. Por ello, la pre-
ocupacion por las caracteristicas y calidad del agua
utilizada para consumo humano es un tema cada vez
mas candente y de actualidad.

Este “Manual del agua potable” proporciona una
detallada informacién técnica sobre el agua de la
mayoria de los suministros y sobre las medidas ne-
cesarias para garantizar la seguridad de los consu-
midores. Esta obra aborda la problematica del agua
desde su origen y describe los procesos de purifi-
cacion de la misma desde su distribucion inicial
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hasta su utilizacién para consumo humano, pasan-
do por el uso y reutilizaciéon de la misma para de-
terminados fines.

El agua, una sustancia que se usa y reutiliza
constantemente, es reciclada por el propio ciclo hi-
drolégico. Este texto se centra en un particular ciclo
hidroldgico, el ciclo del agua artificial que la pobla-
cion humana ha creado, controla y en ultimo térmi-
no de la que es dependiente. El llamado ciclo hi-
drolégico urbano consiste en: el suministro de
agua, la purificacion, el uso y la conduccion para
reutilizarla en las principales areas metropolitanas;
un ciclo hecho por el hombre, que imita al ciclo hi-
drolégico de la naturaleza.

Para los usuarios del agua directamente afecta-
dos por la calidad de la misma uno de los pasos mas
importantes para proteger la salud es asegurarse de
que el agua disponible para beber es potable, un pa-
so que realmente no es tan facil de alcanzar, ya que
puede contener componentes quimicos toxicos o pa-
tégenos viricos o bacterianos causantes de enfer-
medades. Por ello, para purificar y tratar el agua des-
tinada a consumo humano se utilizan plantas
municipales de tratamiento y una amplia variedad de
tecnologias que van desde el simple desbaste o fil-
tracion gruesa, los filtros de arena y la desinfeccion,
hasta los procesos quimicos y mecanicos de gran
complejidad. Sin embargo, estos sistemas no son in-
falibles y cuando no operan adecuadamente los
usuarios estan expuestos a una serie de riesgos tan-
to quimicos como bioldgicos. Toda esta problematica
es abordada en algunos capitulos de este libro, que
pueden servir de informacion util, proporcionando si-
multaneamente una vision muy exhaustiva de la ac-
tual situacion y problematica del agua para consumo
humano, basados en afos de una completa investi-
gacion sobre la calidad del agua.

En resumen, este Manual es una obra de gran uti-
lidad para todos los ingenieros de obras publicas y
saneamiento, funcionarios de la sanidad publica,
operadores de plantas de tratamiento de agua, estu-
diantes universitarios de ingenieria sanitaria o sani-
dad ambiental, etc. El propésito de este manual es
evaluar el control y la calidad del agua potable, des-
de el origen del agua hasta la planta de tratamiento,
en definitiva, desde el sistema de distribucién hasta el
consumidor. En sus distintos capitulos se abordan to-
dos los detalles relacionados con la problematica del
agua potable, desde trihalometanos, Crytosporidium,
virus, carcinégenos, bifenoles, policlorados, etc., pro-
porcionado una vision de conjunto de la problematica
existente para proporcionar la mejor calidad al agua
de bebida, abordando la naturaleza y la solucién de
los problemas para potabilizar aguas en principio di-
ficimente potabilizables. En el libro, se examinan
también las causas que originan esta contaminacion
y las técnicas que se utilizan para eliminarla. Consti-
tuye, en definitiva, un manual de referencia rapida de
gran utilidad y de apoyo técnico para todo el personal
mencionado anteriormente que esta implicado en el
control de calidad y suministro de agua potable.

R. Borja Padilla
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Manual de tratamiento, reciclado, aprovecha-
miento y gestion de las aguas residuales de las
industrias agroalimentarias.- Por Mariano Seoa-
nez Calvo.- Editorial Mundi-Prensa, Madrid, 2002.-
465 paginas.- ISBN 84-8476-104-5(Mundi-Prensa);
84-89922-83-7(AMV).

Las industrias agroalimentarias utilizan, en ma-
yor o menor medida, agua como materia prima o
como fluido auxiliar (para el lavado, calentar o en-
friar, extraer, etc.) y como consecuencia de ese uso
modifican su composicién o sus propiedades, pu-
diendo hacerla no apta para algunos usos posterio-
res. Es decir se contamina. También las materias
primas agroalimentarias pueden liberar su agua de
constitucion durante la transformacion industrial.
Estas aguas suelen contener sustancias disueltas,
compuestos disperso colidalmente, grasas emul-
sionadas o materias suspendidas que unas veces
pueden tener interés econdmico, mientras que
otras representan un verdadero problema.

Aunque todas las industrias tienden, por razo-
nes economicas, al maximo aprovechamiento de
las materias primas, la generacion de residuos no
puede evitarse. Su volumen y sus caracteristicas
dependen de diversos factores, entre otros de que
se parta de materia prima bruta o semielaborada,
del caracter regular o estacional del suministro
(cuando se trabaja en régimen de campana se
concentra la generaciéon de residuos en un corto
periodo de tiempo) o de que se utilicen distintas
materias primas a lo largo del afo (y en conse-
cuencia varien los residuos generados). La posibili-
dad de reutilizacion de los residuos también de-
pende de la escala de trabajo, siendo mayor cuanto
mayor sea ésta.

Por todas estas razones, los vertidos de las in-
dustrias agroalimentarias constituyen un problema
creciente en el contexto normativo y legislativo que
ordena la calidad y las caracteristicas de los sumi-
nistros de aguas en el seno de la Unién Europea y
en cada uno de sus paises miembros.

En esta publicacién se aborda la problematica
de las aguas residuales generadas por las indus-
trias agroalimentarias y se desarrollan distintos mé-
todos para su tratamiento, depuracion, asi como
para el reciclado y recuperacion de algunos pro-
ductos y subproductos que contienen.

El libro se compone de 10 partes o secciones
claramente diferenciadas, con un total de 44 capi-
tulos. La primera parte detalla las definiciones y
conceptos mas comunes que se utilizan en este
sector industrial, mientras que en la segunda se
describe una completa clasificaciéon de las indus-
trias agroalimentarias, detallandose los procesos
mas comunes que se realizan en la mayoria de
ellas. En la tercera parte se enumeran los indicado-
res tanto quimicos como bioldgicos que determinan
la calidad y caracteristicas de esta agua. La cuarta
y quinta parte describen las caracteristicas basicas
de estos vertidos de manera general, y las caracte-
risticas concretas de algunos vertidos mas especi-
ficos, como los procedentes de industrias azucare-
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ras, conserveras, lacteas y derivadas, pesqueras,
oleicolas, ganaderas, carnicas y vinico-alcohole-
ras. La sexta parte se centra en la descripcion de
técnicas de tratamiento de esta agua, tanto de tipo
convencional, como mas especificas aplicables a
determinados vertidos con caracteristicas concre-
tas, incluyendo otras tecnologias que pueden ser
consideradas como no convencionales (de bajo
costo). La séptima seccion del libro describe distin-
tos estudios para el aprovechamiento y reciclado
de algunos vertidos o productos de interés que
pueden contener algunos, mientras que las seccio-
nes octava y novena describen basicamente los
problemas sanitarios que pueden provocar estos
residuos, asi como los efectos perjudiciales que se
derivan del vertido de los mismos sobre cauces pu-
blicos y aguas subterraneas, y su repercusion so-
bre la flora y cultivos agricolas. Finalmente, la ulti-
ma seccién del libro describe ampliamente la
normativa y legislacion vigente actual aplicable a
las aguas residuales de industrias agroalimentarias
tanto a nivel europeo, nacional, autonémico y local.

En definitiva, este libro constituye un compendio
muy interesante y de gran utilidad practica de inge-
nieria medioambiental en el que se aborda la pro-
blematica y tratamientos actuales existentes para la
depuracion y aprovechamiento de las aguas resi-
duales procedentes de industrias agroalimentarias.

R. Borja Padilla

Life —As a matter of fat: the emerging scien-
ce of lipidomics. By Ole G. Mouritsen.- Springer
Verlag, Berlin, 2005.- XII+276 péaginas.- ISBN 3-
540-23248-6.

Los lipidos, cuya ciencia es la lipidomica, son
tan importantes para la vida como las proteinas, los
azucares y los genes. Este libro ofrece una pers-
pectiva multidisciplinaria sobre la fisica de la vida y
sobre la destacada actividad vital ejercida por los li-
pidos y los componentes de las bicapas lipidicas
que forman las membranas de las células. Destaca
las propiedades fisicas de las membranas lipidicas,
blandas y molecularmente estructuradas.

Comienza con un prélogo “Lipidomics — A
Science Beyond Stamp Colletion”. Los titulos, nu-
meros de paginas y numeros de referencias de sus
20 capitulos son los siguientes: Part | “The Overlo-
oked Molecules” — Life from Molecules (13 y 22),
Head and Tail (9 y 6); Oil and Water (10 y 16); Lipids
Speak the Language of Curvatura (10 y 8); A Mat-
ter of Softness (10 y 11); Sofa Shells Shape Up (9
y 10); Biological Membranas: Models and Fashion
(6'y 12). Part. Il “Lipids Make Sense” — Lipids in Bi-
layers: A Stressful and Busy Life (9 y 16); The More
We Are Together (13 y 12); Lipids in Flatland (12 y
19); Social Lipids (12 y 31); Lively Lipids Provide for
Function (8 y 10); Protein at Lipid Mattresses (9 y
19). Part. Ill “Lipids in Action” — Cholesterol on the
Scene (9 y 17); Lipids in Charge (14 y 39); Being
Smart: A Fishy Matter of Fat (7 y 12); Liquor and
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Drugs. As a Matter of Fat (8 y 21); Lipid Eaters (7 y
15); Powerful and Strange Lipids at Work (12 y 26);
Survival by Lipids (15 y 34). Termina con un epilo-
go “Fat for Future” con 12 referencias. Incluye 37 re-
ferencias de libros y revisions generales sobre
membranas y lipidos.

La lectura detenida de este libro y frecuentes
consultas al mismo, dado que su bibliografia es
muy abundante y moderna, debe recomendarse a
los estudiantes e investigadores jovenes interesa-
dos en fisica, quimica, bioquimica, biologia mole-
cular, nutricion, biomedicina y farmacia.

C. Gémez Herrera

Handbook of dietary fiber in human nutrition.
3 Ed. Edited by Gene A. Spiller.- CRC Press, Bo-
ca Ratén (Florida).- 709 paginas.- ISBN 0-8493-
2387-8.

Esta es la tercera ediciéon de un manual sobre fi-
bra alimentaria de gran interés para investigadores,
médicos, nutrologos y otros profesionales de la sa-
lud. Este volumen es una puesta al dia de las ulti-
mas investigaciones sobre el topico de la fibra. El li-
bro esta dividido en 7 secciones dedicadas cada
una de ellas a una de las grandes areas: evolucion
de los estudios sobre fibra, definicion y propieda-
des, métodos de andlisis, efectos fisiolégicos y me-
tabdlicos, relacion con prevencion y tratamiento de
las enfermedades, cereales y acido fitico, y consu-
mo de fibra en distintos paises. Ademas hay un
apéndice con 9 tablas que contiene valores de
composicion y contenido en fibra de una gran va-
riedad de alimentos.

La Seccion 1 es muy breve y como actualizacion
hasta la fecha se hace especial mencion a la rele-
vancia que estan tomando los antioxidantes y otros
fotoquimicos que se encuentran unidos intimamen-
te a la fibra. La Seccién 2, compuesta por 8 capitu-
los, incluye las definiciones de fibra comunmente
aceptadas, distintas clasificaciones de sus compo-
nentes y descripcidon de sus caracteristicas fisico-
quimicas en funcién de las distintas zonas del trac-
to digestivo. También incluye un util glosario de
definiciones y términos relacionados. Ademas de re-
sefias a nuevos compuestos que ya se consideran
como parte de la fibra alimentaria (almidén resis-
tente, inulina, oligosacaridos resistentes, polidextro-
sa, etc.), es de especial interés un capitulo dedica-
do a quitina y quitosanos, una clase especial de
fibra alimentaria de origen mayoritariamente animal.
La Seccidn 3 esta dedicada a la descripcion de dis-
tintos métodos de aislamiento y caracterizacion de
fibra. Consta de 8 capitulos, los 6 primeros centra-
dos en la descripcion, evolucién y evaluacion de los
seis grandes métodos universalmente aceptados:
método enzimatico-gravimétrico, métodos basados
en tratamientos detergentes, determinacion de poli-
sacaridos no amilaceos, método de Southgate, mé-
todo de Uppsala y método de fibra bruta. Los dos ul-
timos capitulos de esta seccién estan dedicados al
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aislamiento y cuantificacion de fotoquimicos (acido
fitico y saponinas) a los que en la ultima década se
les esta prestando una gran atencion por sus posi-
bles efectos antitumorales y secuestrantes de &ci-
dos biliares, respectivamente.

La Seccion 4 es la mas extensa y esta dedicada
a los efectos fisioldgicos y metabdlicos de la fibra.
En 11 capitulos se hace una amplia revisién de la
relacion entre el consumo de fibra en la dieta y las
distintas funciones del tracto digestivo. Asi, en tres
capitulos, se presentan los resultados de una gran
variedad de estudios sobre la interaccion de la fibra
con la digestibilidad de proteinas y la biodisponibili-
dad de minerales y vitaminas. De los capitulos res-
tantes, 6 estan dedicados a distintas facetas de la
funcion intestinal (tiempo de transito, volumen fecal,
flora, produccion de acidos grasos de cadena corta
y actividad mutagénica en heces) y de como éstas
se ven afectados por la ingesta y origen de la fibra.
Los dos ultimos capitulos a comentar presentan es-
tudios realizados sobre la actividad de enzimas di-
gestivas y sobre el metabolismo total de carbohidra-
tos, relacionandose éste con el indice glicérico. En
la Seccion 5 (9 capitulos) se presentan las implica-
ciones que los efectos fisioldgicos presentados en la
Seccién anterior tienen sobre determinadas enfer-
medades, prestandose especial atencion a la diabe-
tes, hiperlipidemia, trastornos intestinales (diverticu-
losis, cancer de colon, colitis ulcerativa) y cancer de
mama. También estan recogidos en esta seccion
dos capitulos muy interesantes en los que se rela-
ciona directamente dieta-enfermedad. En uno se
compara la incidencia de distintas enfermedades en
los distintos grupos de poblacion sudafricana, gru-
pos que tienen distintos habitos alimentarios, y en el
otro la evolucion de incidencia a lo largo del tiempo
de distintas enfermedades en la poblacion japonesa
al ir cambiando sus habitos de alimentacion.

La Seccion 6 es una novedad de esta edicion.
En cinco capitulos se discute la importancia de los
antioxidantes que estan unidos a la fibra de cerea-
les enteros y se presenta estudios epidemioldgicos
que apoyan la relacién consumo de cereales ente-
ros y menor incidencia de enfermedades crénicas
(enfermedades cardiovasculares y gastrointestina-
les, cancer, diabetes tipo 2, etc.), asi como sus po-
sibles mecanismos bioldgicos. En los dos ultimos
capitulos se discuten las ventajas y desventajas de
un componente muy importante de la fibra de cere-
ales como es el acido fitico, compuesto que dismi-
nuye la biodisponibilidad de los minerales de la die-
ta y con demostrado efecto anticanceroso. La
Secciodn 7 se centra en la presentacion de datos de
consumo de fibra en diversas zonas del mundo,
existiendo estudios especificos para paises como
Australia, China, Francia e ltalia.

En conclusion, ésta es una obra de gran rele-
vancia en el campo de la fibra alimentaria y, por lo
tanto, en la nutricion humana. Presenta estudios
actualizados y con una gran profusion de datos en
todas las areas que aborda, prestando especial
atencion a fotoquimicos y otros productos de gran
interés médico en la Ultima década. Ademas, los
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capitulos estan escritos por grandes especialistas
en nutricién, salud humana y analisis de alimentos,
lo que hace de esta obra un elemento indispensa-
ble en cualquier biblioteca especializada.

Ana J. Jiménez.

Clostridium botulinum. Una aproximacion
practica al microorganismo y su control en los
alimentos. Por Chris Bell y Alec Kyriakides: tradu-
cido por Emilio José Quinto Fernandez.- Editorial
Acribia, S.A., Zaragoza, 2005.- VIll+ 277 paginas.-
ISBN 84-200-1055-3.

Las toxinas producidas por Clostridium botuli-
num estan entre algunas de las sustancias natura-
les conocidas que son mas potentes. Asi, el botu-
lismo es una enfermedad severa que afecta al
sistema nervioso y cuyas tasas de mortalidad pue-
den ser elevadas. Aun cuando hoy dia la industria
relacionada con la estética humana se aprovecha
de esta propiedad mediante el uso de la toxina pa-
ra el tratamiento de arrugas, el desarrollo del mi-
croorganismo en alimentos representa un grave
riesgo.

El libro esta dividido en 7 capitulos y comienza
con una vision general sobre el microorganismo,
los antecedentes histéricos de la enfermedad, las
diferentes especies y su amplia distribucion en la
tierra, carnes, piensos, etc.

El segundo capitulo “Los brotes epidemiolégi-
cos y lecciones a aprender” trata sobre la aparicion
de la enfermedad en diferentes paises (Italia, USA,
Israel, etc.) en alimentos contaminados (patatas,
salsas, salmodn, yogurt, etc.) y sus consecuencias.
En el siguiente capitulo se enumeran los factores
que afectan al crecimiento y supervivencia del mi-
croorganismo: pH, actividad de agua, sal, etc.

El capitulo mas extenso es el dedicado a “El en-
foque de la industria: el control de C. botulinunm’. En
él, se ofrece una vision amplia sobre los estudios
que se han llevado a cabo en cada uno de los sec-
tores de la industria alimentaria relacionados con di-
cho microorganismo, su presencia, focos de conta-
minacion, medidas tomadas en la industria para su
control, recomendaciones, legislacion, etc. En parti-
cular, los alimentos tratados son los productos car-
nicos, vegetales en aceite, ensaladas, pescado, lac-
teos, frutas pasterizadas y alimentos poco &cidos.

La obra termina con tres capitulos sobre legisla-
cion, buenas practicas y codigos de conducta, mo-
nitorizacion del microorganismo, métodos de estu-
dio y planteamientos futuros sobre el problema.
Hay que indicar que el libro finaliza con una biblio-
grafia extensa sobre el tema.

Este libro es facil de leer y muy didactico. Por
tanto, es muy recomendable para técnicos de la in-
dustria alimentaria aunque también es de mucha
utilidad para estudiantes universitarios, profesores
e investigadores relacionados con la alimentacion.

M. Brenes Balbuena
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De la cafa al ron. Por L. Fahrasmane y B. Ga-
nou-Parfait; traducido por Sergio Fuentes Ramae-
kers.- Editorial Acribia, S.A., Zaragoza, 2005.— VIII
+ 118 paginas.— ISBN 84-200-1058-8.

Dentro de las obras que la editorial Acribia pu-
blica habitualmente sobre Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos, aparece ahora este volumen, que es
la traduccion del libro “De la canne au rhum” que el
INRA publicé en 1997. Este libro esta escrito por
expertos que llevan trabajando mas de treinta afos
en la estacion de tecnologia de productos vegeta-
les del INRA en Guadalupe. En él se abordan as-
pectos muy diversos de la elaboracion del ron que
van desde el estudio de la cafa de azucar hasta el
envasado de la bebida. Una particularidad de este
volumen es que, simultdneamente a la presenta-
cion de los conceptos cientificos o técnicos, a me-
nudo se hace un repaso histérico de tema que re-
sulta muy interesante.

El libro ha sido dividido en tres partes y contie-
ne un total de ocho capitulos. La primera parte, ti-
tulada “Generalidades”, consta de dos capitulos:
“Breve historia de la cana” (13 paginas) y “La cana
de azucar hoy en dia” (11 paginas). La segunda
parte esta dedicada a los “Principios técnicos de la
fabricacion y tipologia del ron” y agrupa cuatro ca-
pitulos: “Tecnologia del ron” (11 paginas); “La fer-
mentacion alcohdlica” (33 paginas); “La destilaciéon”
(9 paginas); y “Maduracioén y envejecimiento” (4 pa-
ginas). Finalmente, la tercera parte esta dedicada a
“El ron hoy en dia” e incluye dos capitulos: “El ron,
datos econémicos vy tipologia” (6 pdaginas) y “Qui-
mica de los rones” (11 paginas). El libro concluye
con una serie de conclusiones (2 paginas) y de re-
ferencias bibliograficas (6 paginas, 100 referen-
cias). También se incluye un glosario de los térmi-
nos usados (4 paginas, 49 términos).

Se trata, por tanto, de un libro curioso que re-
sultara de interés para todos los que trabajen en
este tema, o bien quieran introducirse en el mismo.

F. J. Hidalgo

HACCP. Por Sara Mortimore y Carol Wallace;
traducido por Blas Borde Lekona.-  Editorial Acri-
bia, S.A., Zaragoza, 2004.- XIV + 145 paginas.-
ISBN 84-200-1035-9.

A pesar de existir desde hace unos 40 anos, el
HACCP -o APPCC en su actual denominacion es-
panola- todavia es fuente de discusiones y debates
entre los implicados en su aplicacion: productores de
alimentos, autoridades sanitarias y académicos. El
motivo es que el APPCC continda evolucionando y lo
relacionado con él no es exactamente blanco o ne-
gro, sino que es una forma de pensar y trabajar que,
I6gicamente, se ve incesantemente afectada por to-
da nueva consideracion relativa a la seguridad como,
por ejemplo, ultimamente, la evaluacion de riesgos
microbioldgicos. No obstante, este sistema de ges-
tién de la seguridad alimentaria, internacionalmente
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considerado como el mas eficaz para el control de
las enfermedades causadas por los alimentos, debe
ser conocido por todos sus elaboradores. El sistema
APPCC implantado en una empresa sera tan bueno
y eficaz como tan buenos sean los que lo implanten
en el conocimiento del sistema y del producto al que
se le va a aplicar. Precisamente el propdsito de esta
obra es proporcionar un texto introductorio, conciso
y facil de usar, para los profesionales de la industria
alimentaria. Esta estructurado de forma que no es
necesario leerlo de principio a fin, sino en formato
modular. La Seccidon 1 es una "Introduccion al
HACCP" y contiene, en 15 paginas, muchas de las
preguntas que se plantean los recién llegados a es-
ta materia, junto con sus respuestas. Por ejemplo y
entre otras: ;Qué es el HACCP?, ¢ Cuadles son sus
siete principios?, ¢,Por qué usarlo?, ;Cémo se escri-
be un plan HACCP?, ;Cuanto cuesta?, etc. En la
Seccion 2, "El sistema HACCP explicado" (23 pagi-
nas), se trata con mas detalle la relacion del APPCC
con otros sistemas que deben o pueden estar ya fun-
cionando en la empresa, como los Programas de re-
quisitos previos, los de Control de calidad, etc. La
Seccion 3 se titula "EI HACCP en la practica”; es la
mas larga con 52 paginas a las que hay que afadir
las 28 que contiene el complementario Apéndice A.
Esta seccidon muestra, etapa por etapa, cémo una
empresa debe desarrollar el repetido Sistema a tra-
vés de un caso practico que, en esta ocasion, es la
elaboracion de pasteles de queso de distintos tipos,
por lo cual se incluyen muy diferentes aspectos facil-
mente trasladables a otros productos: cémo hacer la
descripcion del producto, la elaboracion del diagra-
ma de flujo del proceso, la aplicacion sucesiva de los
siete principios, el mantenimiento del sistema, etc.
En un "Epilogo" final (10 paginas), se discuten los
aspectos candentes del tema junto con la probable
evolucion en este campo. Por ultimo, se incluye el ya
citado Apéndice A con las tablas, diagramas y des-
arrollo detallado del caso practico de la seccién 3;
acronimos y glosario en el Apéndice B (6 paginas),
las 30 referencias citadas en el texto y otros recursos
como lecturas avanzadas, direcciones de Internet,
etc. Un indice alfabético finaliza este libro dirigido no
s6lo a profesionales de la industria sino también a
estudiantes y quienes deseen acercarse al sistema
APPCC.

A. de Castro

El cultivo del olivo. 52 ed. Por Diego Barranco,
Ricardo Fernandez-Escobar y Luis Rallo.- Editorial
Mundi-Prensa, coedicion Junta de Andalucia, Ma-
drid, Sevilla, 2004.- 800 paginas.- ISBN 84-8476-
190-8 (Mundi Prensa) 84-8474-128-1 (Junta de An-
dalucia).

Este libro es la quinta edicion, revisada y am-
pliada, del primero realizado en 1997. Viene avala-
do por el éxito anterior, el nimero de ejemplares
vendidos no tiene precedentes en la literatura agri-
cola editada en Espafia.
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Consta de veinte capitulos en los que un nutrido
grupo de cientificos y técnicos pertenecientes a di-
ferentes instituciones publicas reflejan los avances
producidos en el olivar en los Ultimos veinte afos.

Podemos encontrar informacion actualizada so-
bre aspectos relevantes del olivo tales como: La
distribucion geografica del olivar; el balance econé-
mico mundial del aceite de oliva y de la aceituna de
mesa; la morfologia y taxonomia del olivo; las va-
riedades cultivadas en Espana y en el extranjero;
los métodos de multiplicacion (tradicionales, por
enraizamiento y por semilla); los procesos que de-
terminan la fructificacion, la produccion y las técni-
cas de cultivo que modulan la cosecha en el olivo;
los cambios fisioldgicos, bioquimicos, en la compo-
sicion y en las caracteristicas del aceite segun el
grado de maduracion del fruto; la rentabilidad eco-
némica en funcién de la planta, el medio y las téc-
nicas de cultivo; las ventajas e inconvenientes de
los distintos sistemas de cultivo; la fertilizacion del
olivar; las necesidades estacionales de riego para
la maxima produccién, cémo debe repartirse esta
agua en el tiempo, cual es el techo de produccion
bajo riego, cual es la dotacién éptima en condicio-
nes de baja disponibilidad de agua, como deben
modificarse otras practicas de cultivo en relacion al
secano para maximizar la eficacia en el uso del
agua de riego; las nociones basicas para la practi-
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ca de fertirrigacion en el olivar; los principios funda-
mentales de la poda para asegurar la consecucion
de resultados idéneos; los factores que determinan
la mecanizacién del olivar; las medidas para la lu-
cha contra las plagas del olivo; la descripcion de las
principales enfermedades y dafos de naturaleza
abiotica que afectan al olivar; la elaboracion del
aceite de oliva virgen; los criterios y factores que in-
fluyen en la calidad del aceite; el aderezo de las
aceitunas; el aceite de oliva en la dieta y salud hu-
manas; el analisis de mercado del aceite de oliva,
los costes del cultivo y su relacién con el empleo.

Sin embargo, no se tratan aspectos tales como
el transporte de la aceituna, su manipulacién previa
al procesamiento, los sistemas que se emplean pa-
ra su seleccion y clasificado o las que se utilizan
para su almacenamiento. Asimismo, no se habla de
la necesidad de paletizacion que seria indispensa-
ble para la trazabilidad del producto.

Cabe destacar su estructura y la claridad de ex-
posicion, esto se ve facilitado por la abundante pre-
sencia de graficas, tablas y fotografias.

En resumen, un libro que al igual que sus edi-
ciones anteriores sera una valiosa herramienta pa-
ra el técnico, el estudiante o cualquier persona in-
teresada en el olivar.

C. Mariscal Copano
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