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Libros

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

Diffusion: mass transfers in fluid systems. 2 nd

ed.—By E.L. Cussler.—University Press, Cambridge,
2000.—XVIII+580 páginas.—ISBN 0-521-56477-8.

La difusión, mezclado espontáneo, es un proceso
básico en biología, ingeniería química, procesos
medioambientales y muy diversas ramas de la
ciencia y la tecnología. La adquisición de las
características organolépticas propias de los aceites
de oliva vírgenes de alta calidad se debe a la
difusión de diversos componentes menores de otras
partes de las aceitunas al interior de las gotas de
aceite.

El presente libro de texto contiene una
descripción clara y completa de la difusión en
medios fluidos, con atención preferente a los
significados físicos de los conceptos fundamentales
y a ejemplos sencillos.

Los títulos y números de páginas de sus
capítulos son los siguientes: “Models for Diffusion”

(9); “Diffusion in Dilute Solutions” (37); “Diffusion in
Concentrated Solutions” (29); “Dispersion” (19);
“Values of Diffusion Coefficients” (41); “Diffusion of
Interacting Species” (43); “Multicomponent Diffusion”
(23); “Fundamentals of Mass Transfer” (34); “Adsorption”
(20); “Distillation” (29); “Extraction” (14); “Adsorption” (23);
“Forced Convection” (25); “Free Convection” (12);
“General Questions and Heterogeneous chemical
Reactions” (19); “Homogeneous Chemical Reactions”
(37); “Membranes” (49); “Controlled Release and
Related Phenomena” (12); “Heat Transfer” (24) y
“Simultaneous Heat and Mass Transfer” (26).

Termina con 46 páginas que contienen los
enunciados de 192 problemas, agrupados por temas
de los capítulos.

El estudio y consultas a este excelente libro de
texto debe recomendarse a los estudiantes de
química, ingeniería y diversas ciencias de la vida. La
utilización del mismo por los expertos que planifican
las mejoras de la técnica de elaboración del aceite
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de oliva puede facilitar considerablemente sus
tareas.

C. Gómez Herrera 

Advanced transport phenomena.— By John C.
Slattery.—Cambridge University Press, cop. Cambridge,
UK, 1999.—XXII+709 páginas.—ISBN 0-521-63565-
9.

El término “transport phenomena” corresponde a
los procesos fundamentales de transferencias de
momento, de energía y de masa. Este libro de texto
contiene una discusión completa de los fenómenos
de transporte, con base suficiente para comprender
una extensa variedad de operaciones utilizadas en la
ingeniería química. Pertenece a la “Cambridge
Series in Chemical Engineering”. El autor posee una
gran experiencia docente. 

Los títulos y números de páginas de sus capítulos
son los siguientes; “Kinematics” (27); “Foundations
for Momentum Transfer” (37); “Differential Balances
in Momentum Tranfes” (117); “Integral Averaging in
Momentum Transfer” (68); “Foundations for Energy
Transfer” (33); “Differential Balances in Energy
Transfer” (91); “Integral Averaging in Energy Transfer”
(49); “Foundations for Mass Transfer” (59);
“Differential Balances in Mass Transfer” (91);
“Integral Averaging in Mass Transfer” (45). Sigue con
un apéndice de 66 páginas sobre “Tensor Analysis” y
termina con 328 referencias bibliográficas.

El texto viene ilustrado con ejemplos de interés
tecnológico, así como con numerosos ejercicios y tablas.
Puesto que las matemáticas son el lenguaje más
adecuado para explicar los fenómenos de transporte, el
autor aplica desarrollos matemáticos a un nivel más bien
alto. Si se tiene en cuenta el gran interés que
actualmente tienen los problemas medioambientales,
resulta extraño que no se considere la energía al tratar
de las transferencias de energía.

El libro está destinado preferentemente a los
“first-year graduate engineering students”. Se
propone desarrollar su contenido en una docencia
de dos semestres de 14 semanas cada uno. También
puede resultar de interés para investigadores en
temas de ingeniería química.

C. Gómez Herrera

HACCP. Enfoque práctico. 2ª edición.— Por
Sara Mortimore y Carol Wallace; traducción de Blas
Borde-Lekona.—Editorial Acribia, Zaragoza,
2001.—XVIII+427 páginas.—ISBN 84-200-0959-8.

La seguridad alimentaria es y seguirá siendo un
tema que preocupa a numerosos estamentos

sociales: productores, consumidores, legisladores,
sanitarios, etc. El HACCP (APPCC en sus siglas en
español), es actualmente el sistema de gestión de la
seguridad alimentaria más extendido y aplicado. Esta
2ª edición del utilísimo libro de Mortimore y Wallace
incorpora las últimas novedades a considerar cuando
se desee implantar un plan de autocontrol en una
empresa alimentaria. El propósito de la obra es
explicar lo que realmente es el HACCP. Enseña cuál es
el enfoque reconocido internacionalmente del HACCP
y muestra cómo realizar el estudio de principio a fin y
cómo mantener el sistema. La información que
contiene puede ser utilizada, asimismo, como base de
un programa de formación en HACCP. Para conseguir
estos objetivos, las autoras han conseguido un éxito
notable en la descripción de la aplicación de los
principios del HACCP, por medio de la utilización de
muchos ejemplos y de la inclusión de varios casos
prácticos bien planteados. El volumen consta de 10
capítulos, referencias y material de apoyo, y 4
apéndices. Los títulos (y números de páginas) son
los siguientes. 1-Introducción al HACCP (12). 2-¿Por
qué hay que utilizar el HACCP? (18). 3-
Preparándose apra el HACCP (39). 4- Una
introducción a los peligros, su importancia y control
(33). 5- Integrando la seguridad en Productos y
procesos (23). 6- Cómo realizar un estudio HACCP
(81). 7-Desarrollándose el HACCP en la práctica
(18). 8- El HACCP como un modo de vida:
manteniendo el sistema HACCP (36). 9- Una
perspectiva mayor: la relación entre el HACCP y
otros sistemas de gestión de la calidad (27). 10-
Epílogo (7). Referencias, lecturas complementarias
y material de apoyo incluye, en 14 páginas, la
bibliografía citada, programas de ordenador, bases
de datos, vídeos, enlaces y direcciones de la “web”,
listas de distribución en Internet relacionados con el
tema, etc. Los apéndices ponen de manifiesto el
carácter práctico de la obra. El A trata seis casos
prácticos completos de aplicación del HACCP: bolitas
de pescado, espaguetis, sacrificio y faenado de
vacuno, comedor social y minihuevos de chocolate (75
páginas). El B incluye los perfiles de los patógenos
microbianos fundamentalmente (16 páginas). Glosario,
y Abreviaturas y definiciones, junto con el índice
alfabético final, completan esta obra dirigida a quienes
tengan que implantar el HACCP, inspeccionarlo,
enseñarlo, verificarlo o, simplemente, conocerlo.

A. de Castro

Environmental stressors in health and disease.
—Edited by.—Jürger Fuchs and Lester Packer.—
Marcel Dekker, New York, 2001.—XVI+504 páginas.
—ISBN 0-8247-0530-0.

La revolución industrial ha supuesto un gran
avance en la consecución de una vida mejor, pero
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también ha hecho que el hombre esté expuesto a un
mayor y más variado número de xenobióticos que
provocan una elevación del estrés oxidativo. En
general, agentes tales como la irradiación, productos
químicos o contaminantes medioambientales están
entre las principales causas de cambios patológicos
que guían al envejecimiento o la iniciación y
progresión de determinadas enfermedades; en
particular aquellas relacionadas con ciertas partes
del cuerpo que son las que están más expuestas a
los agentes medioambientales, como son los ojos, la
piel y el tracto respiratorio. En este libro,
perteneciente a la serie “Oxidative Stress and
Disease” que viene publicando Marcel Dekker, se
hace una muy buena revisión del papel que los
agentes medioambientales tienen en la etiología de
ciertas enfermedades que son características de la
exposición a los mismos. En los distintos capítulos
se detallan tanto aspectos de biología molecular y
celular como aspectos más clínicos.

El libro ha sido dividido en veinte capítulos. “Las
reacciones de los radicales libres en la enfermedad
humana”, B. Halliwell (16 páginas, 88 referencias).
“Radicales e inflamación: mediadores y moduladores”,
C.A. Davies, D.R. Blake y P.G. Winyard (36 páginas,
232 referencias). “Autoinmunidad causada por
compuestos oxidantes extraños”, K.H. Kilburn (28
páginas, 155 referencias). “Papel del estrés oxidativo
en la carcinogénesis”, J.E. Klauning y L.M. Kamendulis
(21 páginas, 201 referencias). “Mecanismos
propuestos para la carcinogénesis del arsénico”, M.I.
Luster y P.P. Simeonova (12 páginas, 89 referencias).
“Regulación redox de los factores de transcripción y de
la expresión génica en respuesta a los oxidantes
medioambientales”, H. Masutani, A. Nishiyama, Y.-W.
Kwon, Y.-C. Kim, H. Nakamura y Yodoi (20 páginas, 146
referencias). “Humo del cigarro y daño oxidativo
pulmunar”, C.K. Chow (21 páginas, 112 referencias).
“Efectos en la salud de los exudados del gasoil y de
las partículas de estos exudados”, M.Sagai y T.
Ichinose (28 páginas, 98 referencias). “Papel de los
radicales libres en las enfermedades fibróticas del
pulmon inducidad por asbestos y sílica”, A. Shukla,
C.R. Timblin, B.T. Mossman y A. Hubbard (17 páginas,
134 referencias). “Especies de oxígeno reactivas y la
carcinogénesis inducida por sílica”, X. Shi, M. Ding, F.
Chen, V. Vallyathan y V. Castranova (22 páginas, 66
referencias). “Oxidantes atmosféricos y superficies del
tracto respiratorio”, C.E. Cross, S. Louie, S. Kwack, P.
Wong, S. Reddy y A. Van Der Vliet (12 páginas, 92
referencias). “Modulación redox y estrés oxidativo en
dermatotoxicología”. J. Fuchs, M. Podda y T. Zollner (34
páginas, 324 referencias). “Dermatotoxicología de
agentes químicos peligrosos ocupacionales y
medioambientales: Agentes y acción”, J. Fuchs (47
páginas, 531 referencias). “Estrés fotooxidativo en la
piel y regulación de la expresión génica”, L.A.
Laurent-Applegate y S. Schwarzkopf (15 páginas, 83

referencias). “Estrés del ozono en la barrera de la
piel”, S.U. Weber y L. Packer (9 páginas, 47
referencias). “Inmunotoxicidad de agentes
medioambientales en la piel”, S.K. Katiyar y H.
Mukhtar (20 páginas, 126 referencias). “Oxidantes
medioambientales y los ojos”, J.R. Trevithick y K.P.
Mitton (15 páginas, 100 referencias). “Los radicales
libres y el envejecimiento del tejido del segmento
anterior del ojo”, K. Green (42 páginas, 361
referencias). “Papel de los radicales libres oculares
en la degeneración de la macula relacionadas con la
edad”, P.S. Bernstein y N.B. Katz (34 páginas, 141
referencias). “Influencia nutricional en el riesgo de
cataratas”, A. Taylor (31 páginas, 143 referencias). 

En resumen, un buen libro que da una visión
bastante completa de la influencia que los factores
medioambientales tienen en la etilogía de ciertas
enfermedades, prestando una especial atención a
aspectos clínicos, por lo que el libro resultará de
interés tanto para investigadores más básicos como
para el personal sanitario relacionado con estos
temas.

F.J. Hidalgo

Encyclopedia of chromatography.— Edited
by.—Jack Cazes.—Marcel Dekker, New York,
2001.—XXX+927 páginas.—ISBN 0-8247-0511-4.

Las técnicas cromatográficas se han convertido
en muy poco tiempo en herramientas insustituibles
en casi todos los campos del saber, habiendo
alcanzado un gran desarrollo con multitud de
aplicaciones diferentes. En este libro se hace una
puesta al día de todas ellas, ocupándose no sólo de
las técnicas cromatográficas clásicas sino también
de aquellas más recientes cuya aplicaciones hoy en
día aún son limitadas.

El libro se ha dividido en 317 pequeños artículos,
normalmente de 3 a 4 páginas y ordenados
alfabéticamente, en los que se tratan no sólo las
distintas técnicas cromatográficas sino también
otros aspectos relacionados con las mismas como
soportes, absorbentes, cálculos de determinados
parámetros, modos de operar con una determinada
técnica, etc. En realidad se da una visión muy amplia
de lo que es la cromatografía y de la multitud de
posibilidades que tiene, centrándose principalmente
en la teoría de las distintas técnicas más que en las
posibles aplicaciones de las mismas a compuestos
concretos, aunque hay algunos artículos dedicados
al estudio de proteínas y DNA.

En resumen, un libro de consulta interesante que
resultará de gran utilidad para todo aquel que trabaje
con técnicas cromatográficas.

R. Zamora
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Procesados de cítricos. 2ª Ed.— Por A. Kimball;
traducido por Juan Tapia.—Editorial Acribia, Zara-
goza, 2001.—XII+463 páginas.—ISBN 84-200-
0965-2.

Esta excelente obra, que consta de un prólogo y
doce capítulos, ofrece una visión exhaustiva y
minuciosa de los diferentes aspectos que abarca la
industria del procesado de cítricos. Comienza con una
introducción en donde se narran los antecedentes
históricos de este cultivo, su aparición probable en el
archipiélago Malayo, su posterior propagación por
China y la India, en principio, luego a Europa con
Alejandro Magno y finalmente a América por el propio
Cristóbal colón, así como la importancia creciente que
va adquiriendo en Estados Unidos el mercado de
zumos de estos frutos. El segundo presenta una
descripción muy elemental de la estructura anatómica
de estos frutos, continuada por un estudio taxonómico
del mismo y una descripción de las especies y
variedades más comunes, incluyendo su distribución
geográfica. El tercer capítulo aborda los principios
básicos que se requieren para planificar la dirección de
una empresa de procesado de cítricos. Este apartado
incluye una lista de las etapas que conlleva esta
planificación, y como se deben contemplar sus
constituyentes: el aprovisionamiento de materias
primas, la producción, el control de calidad, la
investigación y el desarrollo, el mantenimiento, la
expedición, el personal o la administración y
contabilidad. Así mismo, en este capítulo, finalmente,
se dan consejos útiles sobre cómo debe utilizarse la
informática para el control de la gestión de este tipo
de empresas. Se incluyen diagramas de flujo y
ejemplos de informes obtenidos mediante base de
datos para hacer más fácil la comprensión de los
expuesto. El capítulo cuarto estudia en profundidad los
métodos, los equipos y la ingeniería de este proceso
industrial, comenzando por la ubicación y disposición
idónea del edificio y de sus componentes, la recepción
de fruta, su lavado y clasificación, la extracción y
afinado del zumo, la recuperación de sus aceites y
aromas, la recuperación de la pulpa y su utilización, el
procesado de pulpa, el desamargado y la
desacidificación, la pasteurización del producto, la
crioconcentración, el mezclado necesario para su
homogeneización, el procesado de los zumos de limón
o lima, el almacenamiento y, finalmente, el envasado y
etiquetado. Esta sección incluye numerosas fotos e
ilustraciones tanto en blanco y negro como en color
mostrando los aparatos utilizados o explicando su
funcionamiento. El quinto capítulo aborda el control de
calidad del proceso, el aspecto más esencial de
cualquier proceso industrial. Describe como se deben
evaluar los productos suministrados por los
proveedores, la calidad del producto tanto final como
durante su elaboración, las causas del rechazo por
el consumidor o cómo se realiza el control sanitario.

También se hace mención de cómo funciona en
Estados Unidos el control estatal de la higiene y
seguridad de los alimentos y cómo se controlan las
contaminaciones, tanto biológicas (microscópicas o
macroscópicas) como físico-químicas. Por último
este capítulo incluye una breve introducción al
análisis estadístico aplicable al control de calidad de
plantas de procesado de cítrico. El capítulo sexto
estudia los parámetros que principalmente se
utilizan para la caracterización y el análisis de los
zumos de cítricos, esto es el contenido en sólidos
solubles, ácidos, aceites y pulpa. El siguiente
capítulo completa al anterior describiendo como se
realiza la determinación del contenido en los zumos
de otros componentes importantes, que no se
analizan tan a menudo o bien se mantienen
normalmente constantes. Así se describe en general
el contenido en nutrientes de los zumos cítricos,
haciéndose hincapié en la medida de vitamina C. el
cálculo del contenido en calorías o en tiamina.
También se habla en este capítulo de la importancia
de la cuantificación objetiva de la opacidad, del color
y del amargor de estos zumos, realizándose un
estudio bastante preciso y detallado de las técnicas
que se emplean para su evaluación. El capítulo
octavo nos introduce en el análisis microbiológico de
los zumos cítricos. Primero enumera y describe a los
microorganismos que habitualmente lo pueden
contaminar y después estudia las diferentes técnicas
analíticas que se emplean para su detección. A
continuación se analizan las alteraciones que
experimenta este producto a consecuencia del
procesado, se describen las causas, los remedios y
se estudian los métodos analíticos para su
detección. En el capítulo décimo se aborda la
detección de las adulteraciones y fraudes en la
elaboración de los zumos de cítricos. En el capítulo
siguiente se describen los aspectos más
importantes de los principales subproductos, que
aparte de la fruta fresca y los zumos se pueden
obtener en este proceso industrial. Este apartado
abarca el estudio de una amplia gama de productos
comerciales, incluyendo aditivos alimentarios,
piensos, combustibles o cosméticos. Finalmente, en
el duodécimo capítulo se hace una evaluación de lo
que deparará el futuro al procesado de cítricos. Para
ello se hace referencia a como acceder a la
información sobre las investigaciones científicas que
se llevan acabo tanto en el campo de la alimentación
en general como en el de los cítricos en particular.

En resumen, se trata de un trabajo muy completo
y elaborado, especialmente aconsejable para los
industriales de este sector, así como para el
personal empleado en los diferentes estamentos del
mismo o para todo aquél que quiera de alguna
manera participar en el procesado de cítricos.

J.Mª. García Martos
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Procesado y producción de alimentos ecológicos.
—Por Simón Wright y Diane McCrea; traducido por
Silvia Ruiz Sáez.—Editorial Acribia, Zaragoza,
2002.—XVI+297 páginas.—ISBN 84-200-0974-1.

Esta edición en castellano de la publicación
“Handbook of Organic Food Processing and
Production, 2ª ed”, presenta un contenido de gran
interés y actualidad, tratando con un detalle y
profundidad cuestiones que no es fácil hallar en
otras publicaciones del mismo ámbito temático. Así,
el contenido se matiza desde las perspectivas de la
agricultura en la evolución de las relaciones
comerciales internacionales y de las posibilidades
que ofrece la agricultura ecológica en el desarrollo
de un comercio justo.

A continuación aborda las perspectivas globales
de la legislación internacional y de la certificación
ecológica en la UE, así como las perspectivas del
mercado internacional de estos productos.

Todo ello es doblemente oportuno y de gran
interés: en primer lugar por el propio desarrollo de
las producciones agrarias ecológicas desde
mediados de los años 80 y sobre todo desde los 90;
y a su vez, teniendo en cuenta las nuevas
orientaciones de la Política Agrícola Comunitaria,
resultante de los Acuerdos de Berlín, en el marco de
las negociaciones de la Agenda 2000. En dicha
política comunitaria fue sustituido el anterior objetivo
de fomento de la productividad por el de la mejora de
la competitividad de las producciones (primero),
introduciendo como objetivos garantizar la calidad y
la inocuidad de los productos alimentarios (segundo)
y la integración de los objetivos medioambientales
en la PAC (cuarto), apoyando por otra parte la
diversificación de la economía agraria en el medio
rural (quinto). A su vez, esto es acorde con el artículo
segundo del Tratado de Amsterdam, que establece
la integración de las políticas y objetivos
medioambientales en las políticas comunitarias en

su conjunto. También el V programa Marco de Medio
Ambiente de la UE ya estableció en 1993 cinco
sectores prioritarios para la aplicación del contenido
de dicho programa (energía, agricultura, transporte,
industria y turismo), siendo el sector agrario uno de
los de aplicación prioritaria. Por los anteriores
motivos se apoya la producción agraria ecológica y
la elaboración industrial de alimentos de origen
ecológico, al igual que otros sistemas respetuosos
con el medio ambiente, mediante ayudas diversas
desde que en 1992 se estableció el programa de
medidas horizontales de acompañamiento de la
reforma de la P.A.C. realizada en dicha fecha. En
este contexto, las diversas producciones de
agricultura ecológica encajan de forma muy
armónica, han tenido un crecimiento sostenido
durante la última década (pasando en España a
representar un segmento de cierta importancia en el
mercado) y presentan un potencial de crecimiento
de gran interés.

La publicación que comentamos desarrolla
sectorialmente las características de la producción y
perspectivas de los principales productos de
agricultura ecológica (frutas y hortalizas, carne,
pescado, carne de ave, productos lácteos,
panaderías y cereales, alimentos ecológicos
elaborados y bebidas alcohólicas). Dedica
finalmente un interesante capítulo a la investigación
en agricultura ecológica, una de las principales
necesidades de este sub-sector y un último capítulo
a Australia y Nueva Zelanda, países que presentan
un importante potencial productivo y comercial así
como un interesante mercado. Un capítulo como
este, o bien un anexo, dedicado a la agricultura
ecológica en España podría hacer de aún mayor
interés una posible futura reedición en castellano de
este libro.

J.A. Cayuela Sánchez  

Vol. 53. Fasc. 3 (2002) 369




