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Libros

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

High-fiber ingredients.— By Amy L. Nelson.—
Eagan Press, St. Paul, Minnesota, 2001.— VI+97 pá-
ginas.—ISBN 1-891127-23-3.

Se publica una guía práctica para la industria de
la alimentación, referida a ingredientes con alto con-
tenido en fibra. Siguiendo una pauta tradicional en
esta serie de libros, comienza haciendo una relación
histórica de la fibra alimentaria, la define según las
tendencias más precisas y hace un estudio de su
composición, así como de los distintos tipos de ali-
mentos que la contienen, tales como cereales, ex-
tractos de plantas, frutos, etc.

Dedica un apartado específico al estudio de sus
propiedades mas relevantes: capacidad de adsorber
agua y grasas, de enlazar minerales, así como molé-
culas orgánicas, y analiza la influencia de diferentes
factores, entre los que destacan su origen, tipo y na-
turaleza del procesado que sufre el alimento que la
contiene.

Seguidamente para estudiar la adición de fibra a
diversos alimentos, tanto sólidos como líquidos que,
o no la contienen, o son susceptibles de suplementa-
ción.

Finaliza con un capítulo destinado a resaltar as-
pectos nutricionales de la fibra y da cuenta de la nor-

mativa FDA sobre etiquetado nutricional, especifi-
cando cuáles componentes son de declaración obli-
gatoria (entre estos se encuentra la fibra) y cuáles
voluntarios.

En resumen, es un libro muy didáctico, de fácil
comprensión, y por tanto, asequible tanto a científi-
cos interesados en el tema, como a estudiantes de
tecnología de alimentos.

 A. Heredia 

Guía para la elaboración de un plan de limpie-
za y desinfección. De aplicación en empresas del
sector alimentario.— Por Critt Hyginov; traducido
por S. Lacuma.—Editorial Acribia, Zaragoza, 2001.—
54 páginas.—ISBN 84-200-0940-7.

Como su nombre indica esta obra es una guía
que tiene como objetivo ayudar a los responsables
de una industria alimentaria a elaborar un plan de
limpieza y desinfección destinado a su industria en
función de las exigencias que ellos mismos se im-
pongan.
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No es un libro en si, sino una carpeta de anillas
que permite fotocopiar las fichas preestablecidas
que están listas para cumplimentarse.

La obra consta de tres partes: La 1ª, ¿Qué hacer
y cómo hacerlo? presenta los elementos a tener en
cuenta para elaborar un plan de limpieza y desinfec-
ción. Se exponen los elementos que forma la base
de la reflexión y las preguntas que nos debemos ha-
cer: Suciedad, Nivel de riesgo, Etapas de la limpieza
y desinfección, El agua y los productos, Métodos y
utensilios de aplicación.

La 2ª parte, Mi plan de limpieza y desinfección
consiste en cómo se debe realizar La redacción de
los documentos, con ejemplos de fichas. 

La 3ª parte, El control, trata de los métodos y El
plan de control de la limpieza y desinfección.

Se incluyen también algunas referencias biblio-
gráficas y una lista de empresas relacionadas con la
limpieza de instalaciones industriales, pero desgra-
ciadamente sólo francesas.

P. García García

Detergency of specialty surfactans —Edited by
Floyd E. Friedli.—Marcel Dekker, New York, 2001.—
X+284 páginas.—ISBN 0-8247-0491-6.

Las composiciones de las formulaciones deter-
gentes han cambiado mucho durante la última déca-
da. Tanto las formulaciones en polvo como las
líquidas son más concentradas, consiguiéndose me-
jores resultados por gramos. El uso de enzimas re-
quiere tensioactivos que sean compatibles con ellas,
o que tengan un efecto sinergístico sobre el lavado.
Las lavadoras usan menos agua y mas fría. Las tem-
peraturas de lavado han descendido acusadamente.
Estas condiciones exigen tensioactivos que sean
poco espumantes y fácilmente dispersables. Por otra
parte, el consumidor exige respeto al medio ambien-
te, seguridad y eficacia. Todo ello ha provocado la
comercialización de diversos tensioactivos.

Este libro, resume los conocimientos actuales so-
bre algunos tensioactivos “no tradicionales”, unos de
comercialización reciente, otros utilizados desde
hace décadas en distintas aplicaciones industriales.

Los títulos, números de páginas y números de
referencias bibliográficas de sus capítulos son los si-
guientes: “Alkyl Polyglycosides” (69 y 113); “Nitro-
gen-Containing Specialty Surfactants” [Ethoxylated
Amines, Ethoxylated Amides, Amphoterics and Be-
taines, Amine Oxides] (45 y 26); “Sulfonated Methyl
Esters” (27 y 57); “Detergency Properties of Alkyldip-
henyl Oxide Disulfonates” (21 y 26); “Methyl Ester Et-
hoxylates” (27 y 24); “N-Acyl ED3A Chelating
Surfactants: Properties and Applications in Deter-
gency” [Las siglas “ED3A” corresponden a “Ethylene
Diamine Triacetate”] (25 y 22); “Surfactants for the

Prewash Market” (18 y 25); “Dry Cleaning Surfac-
tants” (16 y 39); “Concentrated and Efficient Fabric
Softeners” (6 y 32).

La información contenida en este libro puede fa-
cilitar mucho a los expertos la elección de ingredien-
tes óptimos para sus formulaciones.

C. Gómez Herrera

Molecular plant pathology . Vol. 4 .—Edited by
Matthew Dickinson and James Beynon.—Sheffield
Academic Press, Sheffield (Inglaterra), 2000.—
XIII+293 páginas.—ISBN 0-8493-0510-1.

La serie “Molecular Plant Pathology” se dedica a
temas de importancia actual en dicho campo y tiene
como idea principal la rapidez de su publicación para
poder así superar las dificultades que representa la
rapidez de avances que se presentan en las nume-
rosas publicaciones al respecto. Va dirigida, pues, a
posgraduados e investigadores en ciencias de las
plantas.

En esta ocasión, se ha elegido un asunto de par-
ticular importancia, como es la patología de las plan-
tas. El sustento de la creciente población de la tierra
depende de la producción de ingentes cantidades de
alimentos. Las cosechas pueden mermarse sensi-
blemente debido al ataque de numerosas enferme-
dades y se ha asistido a lo largo de la historia a la
confrontación del hombre con todas ellas. Aún hoy
sigue siendo un reto el mantener los niveles y la ca-
lidad de la producción teniendo que superar sucesi-
vamente la progresiva y consistente adaptación de
los patógenos a las medidas que se han ido toman-
do para efectuar el control de las enfermedades. En
general, al uso de medidas puramente químicas,
que, es justo reconocerlo, han tenido un papel de
gran trascendencia en el incremento de los rendi-
mientos de las cosechas, se va incorporando de ma-
nera paulatina, pero cada vez más amplia, las
nuevas tecnologías basadas en la genética. Esta
tendencia se ve, además, impulsada por la creciente
sensibilización de los consumidores con respecto a
la utilización de compuestos químicos en los trata-
mientos de los productos alimenticios. Por ello, es
muy interesante el profundizar en los mecanismos
naturales de tipo genético, que poseen las plantas
para hacerlas más efectivas. El conseguirlo es,
pues, un enorme reto al que se enfrenta la ciencia en
estos momentos.

La realidad es que en las últimas décadas se ha
avanzado considerablemente en el conocimiento de
los mecanismos que gobiernan las relaciones pató-
geno (hongos, bacterias y virus) y hospedadores y
en los mecanismos genéticos que gobiernan la re-
sistencia inherente de cada planta. Se han identifica-
do y aislado los genes responsables, se han
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estudiado sus estructuras, etc. con lo cual se tienen
las bases para ir dilucidando el papel bioquímico de
los mismos y desarrollar estrategias que permitan
utilizar dicha información para producir cosechas li-
bre de plagas.

El libro que se comenta cubre los últimos desa-
rrollos que se han publicado en las tres principales
áreas de la patología molecular de plantas. En el pri-
mer capítulo se describe los mecanismos de la en-
fermedad, incluyendo el análisis de las señales que
se intercambian los patógenos y las plantas, así
como los genes que intervienen. Los cinco capítulos
siguientes cubren las bases genéticas y moleculares
de la resistencia de las plantas, las infecciones, los
genes que son capaces de reconocerlas y los meca-
nismos de esta acción. Los últimos capítulos se
orientan a diseñar y hacer algunas previsiones sobre
la evolución en este campo, examinando el potencial
de la biotecnología para producir plantas resistentes
y las tecnologías emergentes que facilitarán nuestra
capacidad para comprender los mecanismos de las
interacciones planta-microbios. 

De acuerdo con los editores, este volumen es de
gran interés para profesionales e investigadores del
campo de la patología de plantas y todas las interre-
laciones que ello conlleva.

A. Garrido Fernández

Food Biotechnology . Edited by Stanislaw Bie-
lecki et al.—Elsevier, Amsterdam, 2000.—XV+430
páginas.—ISBN 0-444-50519-9. 

El volumen corresponde al nº 17 de la serie
“Progress in Biotechnology” que publica Elsevier.
Corresponde a los Proceedings de un Simposio In-
ternacional organizado por diversas instituciones re-
lacionadas con la Biotecnología en Zakopane
(Polonia) en mayo de 1999 y que se ha publicado en
el 2000.

Los objetivos que en el mismo se proponían eran:
1) evaluar el impacto de la biotecnología en la pro-
ducción de alimentos y 2) suministrar una plataforma
en la que convivieran e intercambiaran opiniones, in-
formación y experiencia científicos e ingenieros, tan-
to del mundo académico como de la industria, sobre
todos los aspectos relacionados con la biotecnología
de alimentos, incluyendo diferentes disciplinas tales
como microbiología, bioquímica, biología molecular,
ingeniería genética, agrobiología e ingeniería de ali-
mentos.

En el mismo se presentaron 86 comunicaciones
entre presentaciones orales y pósters, que se reco-
gen casi en su totalidad en esta publicación. Las mis-
mas están clasificadas de acuerdo con su temática
en cuatro apartados: organismos genéticamente
modificados (plantas y microorganismos); procesos

para la elaboración de alimentos y productos alimen-
ticios; métodos de medida y control de calidad y, fi-
nalmente, aspectos legales y sociales de la
biotecnología de alimentos.

Los editores destacan como una de las conclu-
siones más relevantes de este encuentro la consta-
tación de que a pesar del enorme progreso realizado
en los últimos años en la aplicación de la biotecnolo-
gía a lo largo y ancho de toda la cadena alimentaria,
a causa de la falta de funcionalidad de los productos
desarrollados en relación a los consumidores, exis-
ten todavía dudas de la viabilidad económica y la
aceptabilidad de estas técnicas y productos por par-
te del público. Debe, pues, continuarse con el esfuer-
zo de todos para abrir mejores perspectivas futuras
en esta área.

Dado que el volumen representa una actualiza-
ción de muy diversos aspectos de la denominada
nueva biotecnología (aunque cada vez suena menos
apropiada esta catalogación) se trata de un libro que
es de gran utilidad para todos los profesionales
(científicos, ingenieros, etc.) que se vean involucra-
dos de una u otra forma en este campo tan cambian-
te, pero, al mismo tiempo, apasionante. Las
bibliotecas especializadas no pueden, desde luego,
dejar de incluir esta oferta entre sus fondos.

A. Garrido Fernández

Nutrición y dietética para tecnólogos de ali-
mentos. Por Rafael Moreno Rojas.—Editorial Díaz
de Santos, Madrid, 2000.—XXIV+287 páginas.—
ISBN 84-7978-465-2.

A pesar de la clara alusión del título a los profe-
sionales de ciencia y tecnología de los alimentos,
este libro puede ser de utilidad a cualquier persona
interesada por la Nutrición en vertientes muy varia-
das de la misma, ya que por la propia heterogenei-
dad de formación del colectivo al que va dirigido, es
necesario un desarrollo amplio de aspectos bioquí-
micos, fisiológicos, y obviamente específicos como
el efecto del procesado de los alimentos sobre su va-
lor nutricional o la interacción entre componentes de
los alimentos y su efecto sobre la biodisponibilidad
de los diferentes nutrientes.

Quizás el hecho más novedoso de esta obra, es
que se ha pretendido rehuir de la vertiente patológi-
ca de la nutrición, que suele ser un campo más es-
pecífico del colectivo sanitario, aunque obviamente
sea necesario informar de los efectos de una nutri-
ción inadecuada sobre la salud del individuo. En
cualquier caso el propio colectivo sanitario puede
encontrar de interés este libro, ya que complementa
sus conocimientos en patología nutricional que han
sido aportados habitualmente por otras fuentes.

Vol. 52. Fasc. 6 (2001) 411



Se abordan profundamente los aspectos más
destacados de cada nutriente, desarrollando siste-
máticamente su utilidad fisiológica, características
bioquímicas, metabolismo, fuentes alimentarias ha-
bituales, ingestas recomendadas y efectos de su de-
sequilibrio sobre la salud. Por otra parte se estudian
los alimentos, los efectos del procesado, las interac-
ciones entre nutrientes, el empleo correcto de tablas
de composición, y la evaluación nutricional. Todo ello
ilustrado con dibujos con objeto de aumentar la ca-
pacidad de fijación de los lectores, incluyendo ade-
más esquemas y otro tipo de figuras para una mejor
comprensión del texto.

Indice: Introducción a la nutrición: Antecedentes
históricos. Fisiología de la nutrición humana. Agua.
Glúcidos. Fibra dietética. Aminoácidos y Proteínas.
Lípidos. Alcohol. Electrólitos. Minerales. Elementos
traza. Vitaminas liposolubles. Vitaminas hidrosolu-
bles. Energía. Interacción entre componentes de los
alimentos. Alimentos. Procesado de los alimentos.
Tablas de composición de alimentos. Necesidades
nutritivas.

Libro recomendable, pues, para todos aquellos
interesados en la Nutrición y las Bibliotecas especia-
lizadas en estos temas.

De la información suministrada por la Editorial

Liquid interfaces in chemical, biological, and
pharmaceutical applications.— Edited by Alexan-
der G. Volkov.—Marcel Dekker, New York, 2001.—
XIII+853 páginas.—ISBN 0-8247-0457-6.

Los procesos que tienen lugar en las interfacies
entre dos líquidos inmiscibles son de un extraordina-
rio interés por la frecuencia con que los mismos se
presentan en la Naturaleza. Este libro resulta ser una
obra de consulta fundamental para estar al día en
este tema.

Los títulos, números de páginas y números de
referencias bibliográficas de sus capítulos son los si-
guientes:

Part I, «Chemistry at Liquid Interfaces». “Interfacial
Potentials and Cells” (22 y 76); “Ion Solvation and
Resolvation” (27 y 72); “Electroelastic Instabilities in
Double Layers and Membranes” (32 y 119); “The
Generalized van der Waals (GvdW) Theory: A
Density Functional Theory of Adsorption, Surface
Tension, and Screening” (22 y 26); “Adsorption at
Polarized Liquid-Liquid Interfaces” (17 y 73);
“Nonlinear Optics at Liquid-Liquid Interfaces” (29 y
139); “The Lattice-Gas and Other Simple Models for
Liquid-Liquid Interfaces” (25 y 42); “Dynamic Aspects
of Heterogeneous Electron-Transfer Reactions at
Liquid-Liquid Interfaces” (49 y 185); “Dynamic
Behaviour of Molecules at Liquid-Liquid Interfaces
Using the Time-Resolved Quasi-Elastic Laser

Scattering Method” (11 y 28); “Microstructure Effects
on Transport in Reverse Microemulsion” (15 y 41);
“Investigation of Oil-Water Interfaces by Spectroscopic
Methods: Relation with Rheological Properties of
Multiphase Systems” (25 y 65); “Scanning
Electrochemical Microscopy as a Local Probe of
Chemical Processes at Liquid Interfaces” (42 y 95);
“Hydrodynamic Techniques for Investigating Reaction
Kinetics at Liquid-Liquid Interfaces: Historical
Overview and Recent Developments” (29 y 96);
“Catalytic Effect of the Liquid-Liquid Interface in
Solvent Extraction Kinetics” (18 y 29); “Voltammetry
at Micro-ITIES (Interface between Two Inmiscible
Electrolyte Solutions” (25 y 42); “Dynamics of Polar
Solvent Motion at Liquid Interfaces” (15 y 68);
“Capacitance and Surface Tension Measurements of
Liquid-Liquid Interfaces” (23 y 85); “Liquid Membrane
Ion-Selective Electrodes: Response Mechanisms
Studied by Optical Second Harmonic Generation
and Photoswitchable Ionophores as a Molecular
Probe” (30 y 60).

Part II, «Liquid Interfaces in Biological
Applications». “Water-in-Oil Microemulsions: Protein
Encapsulation and Release” (17 y 157); “Biomimetic
Charge Transfers Thorough Artificial Membranes”
(28 y 66); “DNA-Modified Electrodes. Molecular
Recognition of DNA and Biosensor Applications” (18
y 30); “Phospholipids at Liquid-Liquid Interfaces and
Their Effects on Charge Transfer” (19 y 69);
“Biocatalysis in Liquid-Liquid Biphasic Media:
Coupled Mass Transfer and Chemical Reactions” (32
y 137); “Design of Biocompatible Ion Sensors” (23 y
50); “The Oscillation of Membrane Potential or
Membrane Current” (20 y 39); “Selective Ion Transfer
of Alkali and Alkaline Earth Metal Ions Facilited by
Naphto-15-Crown-5 Across Liquid-Liquid Interfaces
and a Bilayer Lipid Membrane” (12 y 18); “Langmuir
and Langmuir-Blodgett Films of Chlorophyll α and
Photosystem II Complex” (8 y 31); “Interfacial
Electrical Phenomena in Green Plants: Action
Potentials” (33 y 82).

Part III, «Pharmaceutical Applications: Drugs at
Liquid Interface». “Voltammetric Study of Drugs at
Liquid-Liquid Interfaces” (15 y 37); “Electrical
Potential Oscillation Across a Water-Oil-Water Liquid
Membrane in the Presence of Drugs” (29 y 47);
“Transfer Mechanisms and Lipophilicity of Ionizable
Drugs” (45 y 362); “NMR Studies on Lipid Bilayer
Interfaces Coupled with Anesthetics and Endocrine
Disruptors” (31 y 83); “Lipids Bilayers in Cells:
Implications in Drug and Gene Delivery” (38 y 253).

C. Gómez Herrera.

Maintenance excellence. Optimizing equipment
life-cycle decisions.—  Edited by John D. Campbell
and Andrew K.S. Jardine.—Marcel Dekker Inc, New
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York, 2001.—XX+ 495 páginas.—ISBN 0-8247-
0497-5.

La excelencia en el mantenimiento de una indus-
tria es un balance de eficacia, riesgo y coste, para
conseguir una solución óptima. Resulta difícil alcan-
zar esta excelencia, pues el azar influye bastante en
el ambiente industrial. La gestión de mantenimiento
ha incrementado mucho su sofisticación, llegando a
ser lo que actualmente se conoce como “Physical
Asset Management”. Como las empresas buscan
producir más, en menos tiempo y usando pocos re-
cursos, esta “gestión” requiere considerar una serie
de factores para optimizar las decisiones referentes
al ciclo de vida.

El objeto de este libro es presentar la excelencia
del mantenimiento, coordinando un rigor académico
con una dirección práctica.

Los títulos, números de páginas y números de
citas bibliográficas de sus capítulos son los
siguientes: “Introduction” (9 y 5); “Maintenance
Management Methodologies” (25 y 3); “Measurement
in Maintenance Management” (58 y 13); “Data
Acquisition” (29 y 4); “Materials Management
Optimization” (22 y 3); “Assessing and Managing
Risk” (35 y 7); “Reliability by Design: Reliability-
Centered Maintenance” (37 y 7); “Reliability by
Operator: Total Productive Maintenance” (17 y 4);
“Reliability Management and Maintenance
Optimization: Basic Statistics and Economics” (30 y
12); “Maintenance Optimization Models” (19 y 5);
“Optimizing Maintenance and Replacement Decisions”
(34 y 8); “Optimizing Condition-Based Maintenance”
(44 y 12); “Achieving Maintenance Excellence” (12).
Termina con 24 apéndices que, en 100 páginas,
contienen explicaciones matemáticas para facilitar al
lector una buena asimilación de los conceptos
desarrollados.

En la situación actual y futura de las empresas
productivas, libros como el presente facilitan amplia-
mente el camino hacia el éxito.

C. Gómez Herrera.

Environmental degradation of metals.— By
U.K. Chatterjee, et al.—Marcel Dekker Inc, New York,
2001.—IX+498 páginas.—ISBN 0-8247-9920-8.

Todas las instalaciones y aparatos construidos
con metales y aleaciones están situados en ambien-
tes con una cierta agresividad hacia los mismos.
Esto trae consigo un deterioro en sus propiedades fí-
sicas y mecánicas, que puede oscilar desde una
simple pérdida de su aspecto estético exterior hasta
una rotura catastrófica.

Este libro contiene los conocimientos básicos so-
bre los tipos más frecuentes de deterioros de com-

ponentes metálicos, durante su procesado, almace-
namiento y utilización, provocados por componentes
ambientales. También describe medidas para evitar
estos deterioros.

Los títulos, números de páginas y números de
citas bibliográficas de sus capítulos son los
siguientes: “Introduction” (4); “Aqueous Corrosion:
Fundamentals” (41 y 8); “Aqueous Corrosion: Forms”
(84 y 55); “Aqueous Corrosion: Prevention” (47 y 10);
“Tarnishing and Scaling Processes” (103 y 69); “Alloy
Oxidation” (129 y 85); “Liquid Metal Attack” (23 y 13);
“Hydrogen Damage” (30 y 23); “Radiation Damage”
(19 y 31).

Este libro es un texto destinado a los alumnos de
cursos superiores de ciencia de materiales y de las
ingenierías metalúrgica, mecánica y química. Puede
servir de consulta para los investigadores y expertos
que operan con materiales metálicos.

El conocimiento de este libro interesa mucho a
quienes, en la industria de elaboración del aceite de
oliva, tienen responsabilidades en el mantenimiento
de las instalaciones, pues los aceros inoxidables que
suelen emplearse pueden no estar totalmente libres
de problemas de corrosión. Las interacciones de
ciertos componentes de las pastas de aceitunas mo-
lidas, con los metales aún no son perfectamente co-
nocidas.

C. Gómez Herrera.

Introduction to fats and oils technology. Second
Edition.— Edited by Richard D. O’Brien, et al.—AOCS
Press, Champaing, Illinois, 2000.—VI+618 páginas.
—ISBN 1-893997-13-8.

Como su título indica es una introducción a la tec-
nología de los aceites y grasas, fundamentalmente
alimentarios. Como introducción a la tecnología,
está bastante bien expuesta y tratada en los distintos
capítulos, con abundante bibliografía y con una me-
cánica de desarrollo que va llevando al lector, a to-
dos y cada uno de los pasos necesarios para un
buen conocimiento de la misma. Comienza exponien-
do lo que son las grasas principales y más característi-
cas dentro de las utilizadas en alimentación, desde el
punto de vista de su composición, propiedades quími-
cas y propiedades físicas. Dicha exposición es clara y
presenta datos y bibliografía adecuada. Continua ex-
poniendo la tecnología clásica de obtención y refina-
ción de las grasas comestibles. Dentro de los
capítulos que desarrollan esta parte incluye, con la
metódica seguida en general por los libros publica-
dos en USA, la hidrogenación y fraccionamiento de
los aceites y grasas con vistas a obtener las grasas
plásticas. Los planteamientos están bien expuestos,
incluye un análisis sobre posible “Certificación” de la
factoría y la determinación de los posibles puntos
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críticos de la misma. Posteriormente expone prepa-
ración de los aceites y grasas comestibles desde el
punto de vista de su presentación en los distintos
mercados, preparación de los aceites líquidos para
ser consumidos directamente o en el tratamiento de
los distintos cocinados y la preparación de las gra-
sas plásticas desde los mismos puntos de vista, in-
cluyendo entre los temas tratados las necesidades
de conservar y mantener el flavor característico de
las mismas y las causas por las que puede perderse
el mismo. Dedica un capítulo concreto a los aceites y
grasas especiales como la manteca de cacao y sus
aplicaciones más usuales o los aceites con triaceil-
gliceroles con ácidos grasos cadenas cortas (entre 6
y 10 átomos de carbono). Dedica un capítulo al dise-
ño y aplicación de tensioactivos surfactantes, entre
las aplicaciones expone las correspondientes a los
jabones y detergentes, las emulsiones alimentarias,
las formulaciones agrícolas y las farmacéuticas, las
cosméticas, etc. dando una breve reseña de cada
una de ellas; presenta una exposición de las posibili-
dades del tema con abundante bibliografía. En el úl-
timo capítulo presenta una breve reseña de los
aceites que han sido modificados y que se utilizan
actualmente como el cánola, o el soja alto oléico.

Como resumen puede decirse que se trata de
una buena introducción que abre muchas posibilida-
des al lector que no esté demasiado familiarizado
con estos temas o que desee unos conocimientos
generales, ya que la mayoría de los temas tratados
los expone de una manera concisa pero bastante
adecuada.

E. Graciani.

A passion for DNA. Genes, genomes, and
society.— By James D. Watson.—Cold Spring Harbor
Laboratory Press, Cold Spring Harbor, New York,
2000.—XX+250 páginas.—ISBN 0-87969-581-1.

En 1953, James Watson y Francis Crick, dos jó-
venes científicos, propusieron una estructura mole-
cular para el DNA que a su vez explicaba cómo los
genes son copiados y se pasan de una generación a
otra. Estos nuevos conocimientos han tenido una
trascendencia enorme, propiciando una verdadera
revolución científica que tiene su consecuencia más
clara en el desarrollo de la Biología Molecular y que
aún hoy en día abre nuevas y apasionantes perspec-
tivas que por otra parte han rebasado los límites de
lo puramente académico provocando numerosos y
encendidos debates en distintos foros de la socie-
dad.

En este libro, el Prof. James Watson ejerce de co-
mentarista de cómo ha ido evolucionando la ciencia
del DNA y de las implicaciones que la misma ha te-
nido en la sociedad y de cómo puede cambiar nues-

tras vidas en un futuro no tan lejano. También co-
menta los retos y peligros a los que el hombre se en-
frenta ante estos nuevos avances. El libro es una
colección de 25 ensayos que han sido escritos en un
periodo de unos treinta años, y que han sido agrupa-
dos en los siguientes apartados: Momentos autobio-
gráficos; Controversias sobre el DNA recombinante;
La Etica de la Ciencia; Guerra al Cáncer; Implicacio-
nes sociales del proyecto Genoma Humano.

En resumen, un interesante libro que permite co-
nocer un poco más el pensamiento de uno de los ar-
tífices del nacimiento de la Biología Molecular en el
pasado siglo.

F.J. Hidalgo.

Nutrición y dietética para tecnólogos de ali-
mentos.— Por Rafael Moreno Rojas.—Editorial Díaz
de Santos, Madrid, 2000.—287 páginas.—ISBN 84-
7978-465-2.

A pesar de la clara alusión del título a los profe-
sionales de ciencia y tecnología de los alimentos,
este libro puede ser de utilidad a cualquier persona
interesada por la Nutrición en vertientes muy varia-
das de la misma, ya que por la propia heterogenei-
dad de formación del colectivo al que va dirigido, es
necesario un desarrollo amplio de aspectos bioquí-
micos, fisiológicos, y obviamente específicos como
el efecto del procesado de los alimentos sobre su va-
lor nutricional o la interacción entre componentes de
los alimentos y su efecto sobre la biodisponibilidad
de los diferentes nutrientes.

Quizás el hecho más novedoso de esta obra, es
que se ha pretendido rehuir de la vertiente patológi-
ca de la nutrición, que suele ser un campo más es-
pecífico del colectivo sanitario, aunque obviamente
sea necesario informar de los efectos de una nutri-
ción inadecuada sobre la salud del individuo. En
cualquier caso el propio colectivo sanitario puede
encontrar de interés este libro, ya que complementa
sus conocimientos en patología nutricional que han
sido aportados habitualmente por otras fuentes.

Se abordan profundamente los aspectos más
destacados de cada nutriente, desarrollando siste-
máticamente su utilidad fisiológica, características
bioquímicas, metabolismo, fuentes alimentarias ha-
bituales, ingestas recomendadas y efectos de su de-
sequilibrio sobre la salud. Por otra parte se estudian
los alimentos, los efectos del procesado, las interac-
ciones entre nutrientes, el empleo correcto de tablas
de composición, y la evaluación nutricional. Todo ello
ilustrado con dibujos con objeto de aumentar la ca-
pacidad de fijación de los lectores, incluyendo ade-
más esquemas y otro tipo de figuras para una mejor
comprensión del texto.
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INDICE: Introducción a la nutrición: Antecedentes
históricos. Fisiología de la nutrición humana. Agua.
Glúcidos. Fibra dietética. Aminoácidos y Proteínas.
Lípidos. Alcohol. Electrólitos. Minerales. Elementos
traza. Vitaminas liposolubles. Vitaminas hidrosolu-
bles. Energía. Interacción entre componentes de los
alimentos. Alimentos. Procesado de los alimentos.
Tablas de composición de alimentos. Necesidades
nutritivas. 

Libro recomendable, pues, para todos aquellos
interesados en la Nutrición y las Bibliotecas especia-
lizadas en estos temas.

De la información suministrada por la Editorial

Biochemistry and molecular biology of
plants.— By Bob B. Buchanan, et al.—American So-
ciety of Plant Physiologists, Rockville, MD, USA,
2000.—XXXIX+1367 páginas.—ISBN 0-943088-39-
9.

Aparece ahora publicada por la “American
Society of Plant Physiologists” esta magnífica obra
que en realidad es la tercera edición de “Plant
Biochemistry” y que puede ser considerada como un
libro de texto moderno de bioquímica en el que se
presenta la bioquímica de plantas en el contexto de
su fisiología y de la biología molecular y celular. El
libro no guarda la distribución tradicional de los
temas y por el contrario ha sido organizado
alrededor de los distintos elementos necesarios para
la vida, como pueden ser la membrana, la energía y
el metabolismo, y la reproducción. Cada capítulo
está muy bien estructurado y ampliamente ilustrado
con figuras, esquemas y dibujos de una muy alta
calidad, lo que facilita en gran manera el estudio de
los conceptos expuestos. Finalmente se concluye
con un resumen y una serie de referencias de interés
para los que quieran ampliar sus conocimientos en
el tema concreto del capítulo.

El libro ha sido dividido en cinco partes. La prime-
ra, titulada Compartimentos, incluye un total de cinco
capítulos sobre la estructura de la membrana y los
orgánulos membranosos, la pared celular, el trans-
porte a través de membrana, la salida de proteínas y
el tráfico de vesículas y el citoesqueleto. En la se-
gunda parte se estudia la reproducción celular y en
ella se incluyen capítulos que tratan de los ácidos
nucleicos, la organización y expresión del genoma,
los aminoácidos, la síntesis, ensamblaje y degrada-
ción de proteínas, los lípidos, y la regulación de la di-
visión celular. La tercera parte, titulada Flujo de
energía, engloba tres capítulos que están dedicados
a la fotosíntesis, al metabolismo de los carbohidra-
tos, y a la respiración y fotorespiración. La cuarta
parte está dedicada al metabolismo y desarrollo y con-
tiene capítulos dedicados al transporte a larga distan-

cia, al nitrógeno y al azufre, a la biosíntesis de hor-
monas, a la percepción y traducción de señales, al
desarrollo reproductivo, y a la senescencia y muerte
celular programada. Por último, la quinta sección se
ha dedicado a distintos aspectos medioambientales
relacionados con las plantas y cómo el hombre apro-
vecha muchas de estas capacidades únicas de las
plantas. En él se estudia la respuesta a patógenos
de plantas, las respuestas a estreses abióticos, la fi-
siología molecular de la adquisición de nutrientes
minerales y su transporte y utilización, y a los pro-
ductos naturales o metabólitos secundarios.

En resumen, se trata de un valioso volumen que
da una visión actual de la bioquímica y fisiología de
plantas. Constituye un muy buen libro de texto y no
cabe duda que también puede ser usado como libro
de referencia para todos aquellos que trabajen en
bioquímica de plantas.

R. Zamora.

Los aditivos en los alimentos. Según la Unión
Europea y la legislación española.— Por A. Madrid
Vicente y J. Madrid Cenzano.—Editorial AMV Edicio-
nes, Madrid, 2000.—351 páginas.—ISBN 84-89922-
45-4 (AMV).

Los diferentes países (especialmente los más de-
sarrollados) se encuentran ante dos exigencias de la
sociedad que representan. Por una parte, deben sal-
vaguardar la industria alimentaria, que ha sido básica
para garantizar el abastecimiento de una población
cada vez más concentrada en las grandes urbes. Las
tecnologías utilizadas han sido muy diversas, pero han
predominado principalmente la química (utilización de
conservantes) y las físicas (tratamientos térmicos, frío,
etc.). Además, ha empleado otros múltiples productos
(también aditivos) para satisfacer las necesidades
específicas de algunos consumidores (edulcorantes,
etc.) o para mejorar la apariencia y por tanto, estimu-
lar el uso de los mismos.

Pero, por otro lado, han surgido problemas sa-
nitarios derivados de la utilización indebida de la
tecnología o los productos, lo que ha impulsado asi-
mismo a los gobernantes a reglamentar, de alguna
forma, las sustancias que se empleen con el fin de
salvaguardar la salud de los usuarios. Ello, ha permi-
tido, finalmente que el público en general, contemple
con confianza los alimentos que se le ofrecen en el
comercio. Este tipo de alimentos y sus elaboracio-
nes, parece que ahora han dejado de estar en el
punto de mira de los diferentes movimientos ciuda-
danos, que han fijado más su atención en otros ries-
gos surgidos más recientemente, como el uso de
alimentos manipulados genéticamente, y cuyas con-
secuencias son todavía bastante desconocidas, por
lo que son más propicias a muchas dudas y recelos.
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El libro que se comenta es una actualización de
la trasposición a la legislación española de las leyes
actuales de la U.E. en relación a la utilización de adi-
tivos alimentarios. Aunque los diferentes integrantes
de la U.E., han debido hacer sus propios desarrollos,
esta uniformización de las normas ha permitido que
pueda ir hablándose ya de espacio comercial euro-
peo.

Los aditivos contemplados en la obra son los con-
servantes, edulcorantes, colorantes, antioxidantes,
soportes y disolventes, acidulantes, correctores de
la acidez, antiaglomerantes, antiespumantes, agen-
tes de carga, emulgentes sales de fundido, endure-
cedores, potenciadores del sabor, espumantes,
gelificantes, agentes de recubrimientos, humectan-
tes, almidones modificadores, gases de envasado,
gases propelentes, gasificantes, secuestrantes, es-
tabilizadores y espesantes. También se incluyen las
normas de identidad y pureza de los aditivos alimen-
tarios.

Dicho contenido está repartido en tres capítulos
dedicados a aditivos alimentarios, edulcorantes y co-
lorantes. Los otros tres están dedicados a sus res-
pectivas normas de pureza.

El libro puede considerarse como un manual de
consulta obligado para los técnicos y empresarios
del sector alimentario así como para los investigado-
res y departamentos de I+D de empresas que pre-
tendan desarrollar nuevos productos. La legislación
les establecerá los límites del campo en que debe-
rán moverse.

Las asociaciones de defensa de los consumido-
res y los movimientos ciudadanos, tendrán en este
volumen una herramienta importante para abordar la
defensa de los intereses de sus asociados y del pú-
blico.

Es un libro, igualmente, imprescindible para bi-
bliotecas especializadas en áreas específicas o de
alimentos en general.

A. Garrido Fernández

Handbook of pollution prevention practices.—
By Nicholas P. Cheremisinoff.—Marcel Dekker, New
York, 2001.—XVI+429 páginas.—ISBN 0-8247-
0542-4.

Esta obra aborda de una forma muy asequible
una materia que día tras día está cobrando un in-
terés más relevante en la sociedad actual, el man-
tenimiento de unas condiciones óptimas del
medioambiente. En ella, el lector encontrará los tér-
minos “impacto ambiental, reducción de vertidos,
producción limpia, reciclaje, aprovechamiento de
subproductos,...” y otros ampliamente reconocidos,
todos con el mismo objetivo: eliminar o reducir los
problemas medioambientales asociados a los dife-

rentes procesos productivos, existiendo diferencias
que pueden ser desde muy sutiles hasta muy pro-
fundas, como se verá en el desarrollo de la obra.

En cualquier caso, existen multitud de razones
por las que son adoptadas medidas para la reduc-
ción del impacto, siendo la principal razón de tipo
económico. En gran cantidad de procesos, disponer
de elementos para la minimización de efectos sobre
el entorno supone unos costes considerables y debi-
do a ello se recurre a tales sistemas en casos extre-
mos, lo que ha provocado el desarrollo de una
legislación afín cada día más extensa y rigurosa con
objeto de reducir los efectos de la actividad industrial
en el medio ambiente. Con ello se pretende que, día
a día, cada vez más empresas integren la gestión
medioambiental como una parte mas del proceso
productivo. Muchas empresas están aprovechando
esta coyuntura para mejorar su imagen, como parte
de su estrategia comercial, cuando desgraciada-
mente el primer motivo que obligase a tales inversio-
nes debería ser el interés común por preservar la
salubridad del medioambiente.

Los cuatro primeros capítulo de la obra tienen un
carácter introductorio, describiendo los tipos de con-
taminantes más peligrosos, relación entre economía
y polución, y auditorías medioambientales.

Los capítulos quinto a octavo son de un carácter
más técnico, haciendo referencia a los procesos ge-
neradores de polución divididos en cuatro grupos,
industria química, petrolífera, metalúrgica y otros ti-
pos de industrias, capítulo octavo. Este capítulo po-
tencialmente permite más desarrollo, dado el gran
número de procesos que aborda, que van desde la
industria papelera, azucarera, cervecera hasta la in-
dustria de tratamiento de pieles pasando por la in-
dustria de aceites vegetales, que directamente es la
que más nos afecta, pero que no aborda con la pro-
fundidad necesaria, puesto que en muy pocas líneas
detalla toda la amplitud de los procesos de la indus-
tria de los aceites vegetales, los principales efluen-
tes y subproductos generados, y propone unas
medidas de control que precisan de un mayor cono-
cimiento del sector del que proporciona el autor para
su correcta compresión, a menos que se tenga un
conocimiento previo de esta industria lo cual no
siempre ocurre.

El último capítulo, Epílogo, contiene las líneas ge-
nerales para la aplicación de los principios y herra-
mientas contenidas en el libro (siendo la calidad de
los gráficos mejorable), todos ellos de gran utilidad
para comenzar la definición de una política de pre-
vención de impactos negativos en el medioambien-
te.

J.J. Quirós
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Elucidación estructural mediante RMN: ejerci-
cios y problemas.  3ª ed.—Por H. Duddeck, W. Die-
trich y G. Tóth; traducido por Antonio Herrera
Fernández.—Editorial Springer Verlag Ibérica, Bar-
celona, 2000.—VII+211 páginas.—ISBN 84-07-
00505-3.

Uno de los objetivos de Springer Verlag Ibérica
desde su puesta en marcha ha sido la traducción al
español de libros de reconocido interés. Siguiendo
esta tradición aparece ahora este libro que es la tra-
ducción de la tercera edición alemana del mismo,
que fue publicada en 1998. En esta ocasión, además
de corregir y actualizar las ediciones anteriores, se
ha introducido un nuevo capítulo en el que se mues-
tra la completa interpretación de dos ejemplos típi-
cos. Está escrito con un estilo eminentemente
práctico y contiene numerosos espectros y figuras
que facilitan su lectura.

El libro comienza con una introducción (6 pági-
nas, 70 referencias), en la que se discute brevemen-
te las posibilidades de la técnica, así como diversos
comentarios relacionados con el objetivo que el libro
trata de cubrir, incluyéndose también una serie de
referencias, monografías y libros de interés, así
como una serie de revistas especializadas. En el se-
gundo capítulo, titulado “Metodología” (37 páginas,
50 referencias), se explican los distintos tipos de es-
pectros y cómo sacar información de los mismos. El
tercer capítulo, titulado “Ejemplos” (27 páginas, 4 re-
ferencias), estudia la determinación estructural de
dos compuestos. A continuación se exponen una se-
rie de ejercicios (un total de 25 cuyas soluciones
aparecen al final del libro) que sirven para repasar
los conocimientos adquiridos. El libro concluye con
una serie de recomendaciones para preparar una
buena estrategia a la hora de abordar la determina-
ción estructural de un determinado compuesto.

En resumen, se trata de un buen libro que está
escrito en un estilo directo y práctico y que resultará
de utilidad a todos aquellos que usen la RMN en sus
estudios.

R. Zamora

Structure determination of organic compounds.
Tables of spectral data. 3th ed.— By E. Pretsch
et al.—Springer Verlag, Berlin, 2000.—XV+
421 páginas, contiene CD-Rom.—ISBN 3-540-
67815-8.

Aparece ahora la tercera edición de este valioso
libro que sigue siendo muy utilizado en determina-
ción de estructuras de compuestos orgánicos. Las
técnicas instrumentales han alcanzado un gran de-
sarrollo y como consecuencia de ello también ha
crecido enormemente el volumen de datos que las

mismas proporcionan. Por esta razón esta tercera
edición ha sido reescrita enteramente, incluyéndose
mucho de estos nuevos datos, así como un CD que
contiene un programa que permite estimar los des-
plazamientos químicos de RMN para moléculas de
hasta 15 átomos (excluyendo el hidrógeno), y gene-
rar isómeros en base a la información estructural su-
ministrada.

El libro se inicia con una breve introducción don-
de se explica la organización del mismo así como las
abreviaciones y símbolos usados, y a continuación
se proporcionan una serie de tablas resúmenes para
las diferentes técnicas: RMN de protones y carbono,
espectrometría de masas, infrarrojo y UV-Visible. El
siguiente apartado del libro se dedica a proporcionar
una serie de tablas en las que se resumen los datos
de distintas técnicas agrupados por grupos funcio-
nales. El resto del libro son las tablas propiamente
dichas de las técnicas relacionadas anteriormente y
que se han agrupado atendiendo a los distintos gru-
pos funcionales, manteniendo la misma organiza-
ción para cada técnica.

En resumen, un buen libro que resultará, como
siempre, de gran ayuda a todos aquellos que estén
relacionados con la apasionante tarea de la determi-
nación estructural de compuestos orgánicos.

F.J. Hidalgo

Physical chemistry of polyelectrolytes.— Edi-
ted by Tsetska Radeva.—Marcel Dekker, New York,
2001.—XIII+882 páginas.—ISBN 0-8247-0463-0.

Los polielectrólitos son polímeros que llevan gru-
pos iónicos disociados. Los estudios sobre sus pro-
piedades características, controladas por fuertes
interacciones electrostáticas de largo alcance, se
han incrementado considerablemente durante los úl-
timos años.

Esta situación viene justificada por las aplicacio-
nes de los polímeros, naturales y sintéticos, en cam-
pos tan diversos como medicina, separación de
minerales, industrias cosméticas, alimentarias y far-
macéuticas; tratamientos de suelos y de aguas; y
muy especialmente en la formación de capas multi-
laminares de composites que entran en la categoría
de nuevos nanomateriales. Este libro recoge conoci-
mientos actuales en relación con el campo interdisci-
plinario de la investigación sobre polielectrólitos.

Su primera parte, “Structure and Properties of
Polyelectrolyte Solutions”, en 9 capítulos con 579 ci-
tas bibliográficas, se ocupa de las propiedades está-
ticas y dinámicas de las disoluciones salinas y no
salinas de los polielectrólitos. La parte segunda,
“Polyelectrolytes at Interfaces”, en 7 capítulos con
680 referencias, se dedica a la adsorción de los po-
lielectrólitos en las interfacies, así como a la flocula-
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ción y estabilización de partículas en disoluciones de
polímeros adsorbentes. La parte tercera, “Polyelec-
trolytes Complexes and Gels”, discute la formación
de polielectrólitos complejos, así como las interac-
ciones con proteínas y tensioactivos.

El libro puede calificarse como una obra de con-
sulta fundamental para los investigadores que traba-
jan en bioquímica, biología molecular, química física
de coloides y polímeros ionizables, y busquen infor-
mación sobre los orígenes de “slow domains” y “loo-
se clusters” en disoluciones semidiluidas de
polielectrólitos de elevada carga eléctrica.

C. Gómez Herrera

 Fluorinated surfactants and repellents. Second
ed., revised and expanded.— By Erik Kissa.—
Marcel Dekker, New York, 2001.—XI+615 páginas.—
ISBN 0-8247-0472-X.

Los tensioactivos fluorados, según el autor de
este libro, son verdaderamente los supertensioacti-
vos, pues reducen la tensión superficial del agua mu-
cho más que los tensioactivos con cadena lipófila de
hidrocarburo. La cadena de perfluorocarbono es muy
resistente a los ataques químicos, pudiendo usarse
los tensioactivos fluorados en medios donde los ten-
sioactivos convencionales no son estables.

Puesto que una cadena perfluoroalquílica es al
mismo tiempo hidrófoba y olaófola, los tensioactivos
fluorados pueden servir como repelentes para acei-
tes y grasas. Esta segunda edición incluye cuatro ca-
pítulos sobre repelencia y protección contra
suciedades y manchas.

Los títulos, números de páginas y números de
citas bibliográficas de sus capítulos son los
siguientes: “Structure of Fluorinated Surfactants” (28
y 232); “Synthesis” (51 y 275); “Physical and
Chemical Properties” (23 y 33); “Liquid-Vapor and
Liquid-Liquid Boundaries. Surface Tension” (72 y
141); “Solid-Liquid Interface” (23 y 73); “Fluorinated
Surfactants in Solution” (79 y 240); “Structure of
Micelles and Mesophases” (72 y 211); “Applications”
(41 y 322); “Analysis of Fluorinated Surfactants” (61
y 414); “Toxicology and Environmental Aspects” (43 y
182); “Theory of Repellence” (22 y 67); “Fluorinated
Repellents” (41 y 174); “Fluorinates Soil Retardants”
(25 y 71); “Stain-Resistant Carpets” (24 y 91).

Conocer a fondo la situación actual de las propie-
dades y aplicaciones de los tensioactivos fluorados
resulta indispensable para determinadas aplicacio-
nes prácticas (sustitutos de sangre y transportado-
res biomédicos de oxígeno) y de gran interés teórico
para el estudio de los sistemas micelares.

C. Gómez Herrera

Surfactants: fundamentals and applications in
the petroleum industry.— By Laurier L. Schramm.—
Cambridge University Press, Cambridge, 2000.—
VIII+621 páginas.—ISBN 0-521-64067-9.

Las aplicaciones de los tensioactivos en la indus-
tria petrolera son muy diversas y de gran importan-
cia práctica. Se utilizan en yacimientos, pozos y
procesado en superficie, así como en controles de
contaminación, salud y seguridad. Este libro es el
primero dedicado a reunir los criterios de expertos
de prestigio reconocido en dichas aplicaciones.

Los títulos, números de páginas y números de
referencias bibliográficas de sus capítulos son los
siguientes: “Surfactants and Their Solutions: Basic
Principles” (48 y 184); “Characterization of
Demulsifiers” (27 y 45); “Emulsions and Foams in the
Petroleum Industry” (39 y 162); “Surfactant
Adsorption in Porous Media” (38 y 74); “Surfactant
Induced Wetability Alteration in Porous Media” (44 y
103); “Surfactant Flooding in Enhanced Oil
Recovery” (47 y 98); “Scale-Up Evaluations and
Simulations of Mobility Control Foams for Improved
Oil Recovery” (42 y 35); “The Use of Surfactants in
Lightweight Drilling Fluids” (33 y 29); “Surfactant Use
in Acid Stimulation” (36 y 103); “Surfactants in
Athabasca Oil Sands Slurry Conditioning, Flotation
Recovery, and Tailings Processes” (66 y 157);
“Surfactant Enhanced Aquifer Remediation” (28 y
45); “Use of Surfactants for Environmental
Applications” (79 y 170); “Toxicity and Persistence of
Surfactants Used in the Petroleum Industry” (25 y
70); “Glossary of Surfactant Terminology” (43 y 27).

Este libro ofrece gran interés para quienes bus-
quen al día en los conceptos básicos de las propie-
dades y aplicaciones de tensioactivos en la industria
petrolera, sin necesidad de amplios conocimientos
de química coloidal y de superficies. Los estudiantes
de cursos superiores tienen en el libro temas que no
suelen encontrarse en los programas clásicos.

C. Gómez Herrera

Encyclopedic handbook of emulsion technology.—
Edited by Johan Sjöblom.—Marcel Dekker, New
York, 2001.—XIV+736 páginas.—ISBN 0-8247-
0454-1.

La multiplicidad de las aplicaciones industriales
de las emulsiones exige continuamente una mejora
en los conocimientos fundamentales sobre las mis-
mas. El Prof. Sjöblom ha logrado reunir textos actua-
lizados de cuya redacción se han encargado
expertos de gran categoría.

Los títulos, números de páginas y números de
citas bibliográficas de sus capítulos son los
siguientes: “Characterization of Water/Oil Interfaces”
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(45 y 279); “A Few Exemples of the Importance of
Phase Diagrams for the Properties and Behavior of
Emulsions” (12 y 34); “Structure and Stability of
Emulsions” (12 y 29); “Coupling of Coalescence and
Floculation in Dilute O/W Emulsions” (23 y 87);
“Macroemulsions from the Perspectives of
Microemulsions” (13 y 47); “Dielectric Spectroscopy on
Emulsions and Related Colloidal Sistems. A Review“
(60 y 214); “Electroacoustic Characterization of
Emulsions” (15 y 47); “Acoustic and Electroacoustic
Spectroscopy for Characterizing Emulsions and
Microemulsions” (21 y 62); “Food Emulsions” (26 y
175); “Ultrasonic Characterization of Food Emulsions”
(10 y 48); “The Structure, Mechanics, and Rheology of
Concentrated Emulsions and Fluid Foams” (36 y
135); “Emulsions – NMR Perspective” (25 y 127);
“Surface Forces and Emulsion Stability” (22 y 84);
“Microcalorimetry” (21 y 65); “Video-enhanced
Microscopy Investigation of Emulsion Droplets and
Size Distributions” (12 y 86); “Lignosulfonates and
Kraft Lignins as O/W Emulsion Stabilizers Studied by
Means of Electrical Conductivity” (15 y 53); “Double
Emulsions for Controled-release Applications –
Progress and Trends” (31 y 105); “Environmental
Emulsions” (34 y 84); “Towards Atomic-level
Simulation of Water-in-Crude Oil Membranes” (12 y
53); “Heavy Hydrocarbon Emulsions: Making Use of
the State of the Art in Formulation Engineering” (41 y
250); “Water-in-Oil Emulsions in Recovery of
Hydrocarbons from Oil Sands (18 y 56); “Interfacial
Rheology of Crude Oil Emulsions” (9 y 26); “Film
Properties of Asphaltenes and Resins” (16 y 74);
“Chemical Demulsification of Stable Crude Oil and
Bitumen Emulsions in Petroleum Recovery – A
Review” (54 y 297); “Demulsifiers in the Oil Industry”
(25 y 60); “Dynamic Processes in Surfactant-stabilized
Emulsions” (39 y 195); “Three-phase Wellstream
Gravity Separation” (18 y 28); “Compact Electrostatic
Coalescer Technology” (16 y 80); “Formation of Gas
Hydrates in Stationary and Flowing W/O Emulsions"
”11 y 17); "Asphaltene Emulsions" (24 y 93).

La impresionante puesta al día sobre tecnología
de emulsiones que supone este libro hace del mismo
un volumen de uso continuo para todos quienes es-
tén relacionados con los diversos tipos de emulsio-
nes.

C. Gómez Herrera

Practical injection molding.— By B.A. Olmsted
and M.E. Davis.—Marcel Dekker, New York, 2001.—
XII+218 páginas.—ISBN 0-8247-0529-7.

Conseguir un moldeado por inyección perfecto de
un objeto de plástico acabado, además del conoci-
miento del funcionamiento de la máquina inyectora,
depende de muy diversos factores. Entre estos se

encuentran: a) la información básica de la materia de
partida, pequeñas bolas sólidas que funden y luego
solidifican con muy diversas formas y tamaños; b) la
incorporación de aditivos que influyen sobre las pro-
piedades mecánicas y el aspecto visual del objeto; c)
las misiones de los controles tanto de los elementos
de la máquina inyectora (tornillos helicoidales, tubos,
carcasas) como de la temperatura. El molde, que de-
terminan la forma del objeto acabado, es un elemen-
to crítico en la obtención de series sin defectos.

El objeto de este libro es ofrecer una guía prácti-
ca a quienes trabajan en moldeado por inyección;
pero no una referencia de elevado nivel a expertos
en tecnología avanzada sobre plásticos.

Los títulos y números de páginas de sus
apartados son los siguientes: “Introducción” (7);
“Plastics” (8); “Additives” (5); “Loaders and Dryers”
(5); “Injection Unit” (19); “Clamp Unit” (10); “Mold”
(21); “Control” (7); “Roborics and Granulators” (3);
“Getting Strated” (11); “An Overview- The Cycle” (5);
“The Ten Keys to Successful Molding” (30);
“Thermoset Molding” (5); “Safety” (6); “Recognizing
Molding Problems” (22); “Terminology” (21); “Other
Molding Notes” (8). Termina con 17 páginas de
apéndices y una relación de 17 referencias, casi
todas de libros recientemente publicados. 

Las personas que trabajan directamente en el
moldeado de plásticos tienen en este libro una exce-
lente guía para un desempeño eficaz de su misión. A
los responsables de industrias envasadoras de acei-
tes vegetales en botellas de plástico puede resultar
de interés el conocer cómo se moldean los recipien-
tes que utilizan.

C. Gómez Herrera

Guía de selección y entrenamiento de un pa-
nel de catadores.— Por Jacinthe Fortin y Catherine
Desplancke; traducido por Pedro Roncalés Rabi-
nal.—Editorial Acribia, Zaragoza, 2000.—XXIII+99
páginas.—ISBN 84-200-0930-X.

El Análisis Sensorial y su importancia como he-
rramienta de diseño en la producción industrial de
alimentos, ha ido aumentando a lo largo del tiempo
de forma notable, reflejándose en el progresivo in-
cremento en la información que ha ido apareciendo
en la literatura especializada y, en consecuencia, en
la amplitud temática de las asignaturas impartidas
en todas las enseñanzas relacionadas con la Tecno-
logía de Alimentos.

La presente obra estructurada en tres capítulos
en los que se desglosan en el primero de ellos Ope-
raciones preliminares para la formación de un Panel
tales como Interés, Recursos humanos y Práctica de
la cata. En el segundo describe el Reclutamiento y
selección de una forma general y el tercero trata del
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Entrenamiento. Dichos capítulos están escritos de
forma sencilla y de fácil asimilación y comprensión
tanto para principiantes en el tema como los de co-
nocimiento medio.

Recoge una buena bibliografía, así como al final
de la obra unos apéndices que son de utilidad. 

En resumen se trata de un libro que puede servir
de gran ayuda fundamentalmente a los interesados
a comenzar a caminar en este interesante e impor-
tante campo de la tecnología de alimentos.

F. Gutiérrez Rosales

Vacuolar compartments .—Edited by David G.
Robinson and John C. Rogers.—Sheffield Academic
Presss, Sheffield, England, 2000.—XIV+314.—ISBN
1-84127-112-8.

Ha habido en los últimos 5 años un gran avance
en el conocimiento de las funciones desarrolladas
por las vacuolas de células vegetales. La idea tradi-
cional que se tenía sobre las vacuolas como orgánu-
los multifuncionales es incorrecta y hoy día se
considera que la mayoría de las plantas contienen
esencialmente dos tipos de vacuolas, aquellas dedi-
cadas al almacenamiento de proteínas y las que po-
seen un alto contenido en enzimas hidrolíticos,
ambas conviviendo en la misma célula. Todo ello es
lo que se denomina un “sistema vacuolar”. Los retos
para el futuro en este campo son conocer la función
de cada uno de estos tipos de vacuolas, los meca-
nismos de formación, etc.

El libro está dividido en 12 capítulos, desarrolla-
dos por expertos en cada una de las áreas que se
abordan y que finaliza cada uno de estos capítulos
con una amplia bibliografía del tema.

El volumen comienza con una revisión del siste-
ma vacuolar de las levaduras y el movimiento de pro-
teínas en dicho sistema vacuolar. Sin embargo, la
mayoría de los capítulos del libro están dedicados a
las funciones individuales de las vacuolas vegetales
y los mecanismos que dirigen dichas funciones. Asi-
mismo, algunos capítulos ofrecen información sobre
la identidad de los diferentes tipos de vacuolas y el
transporte de proteínas a través de ellas. Dos de los
capítulos suministran datos comparativos entre el
sistema vacuolar en las plantas y en otros organis-
mos.

El conocimiento en profundidad del sistema va-
cuolar y su funcionamiento abre grandes expectati-
vas para el futuro desde un punto de vista práctico
en cuanto a la producción de complejos metabolitos
de gran importancia biotecnológica. 

Esta obra es el volumen 5 de “Annual Plant Re-
views” y la primera que ofrece esta novedosa pers-
pectiva sobre las vacuolas en el sistema celular de
las plantas. Por ello, está dirigida al mundo académi-

co e industrial dedicado a la investigación en biolo-
gía celular de plantas, bioquímica, biología molecu-
lar y desarrollo biológico.

M. Brenes Balbuena

Tecnología del agua embotellada .—Por Do-
rothy A.G. Senior y Philip R. Ashurst; traducido por
Antonio Vercet Tormo.—Editorial Acribia, Zaragoza,
2001.—XIV+303 páginas.—ISBN 84-200-0943-1.

Esta obra proporciona una buena información so-
bre todos los aspectos a tener en cuenta en la pro-
ducción de agua embotellada. Por ello, es de interés
para todos los que trabajan en este sector (ingenie-
ros, tecnólogos, comerciales).

Consta de 12 capítulos. Tras una Introducción al
tema, continua con una revisión sobre el Desarrollo
del mercado de las aguas embotelladas y una des-
cripción detallada de las Categorías de las aguas
embotelladas.

Seguidamente se trata el tema de la Hidrogeolo-
gía de las aguas minerales naturales y los Trata-
mientos de las aguas que pueden realizarse durante
el procesado de la misma.

A continuación, se comentan aspectos tecnológi-
cos como los Métodos y materiales para el envasado
del agua y los Equipamientos de llenado de las bote-
llas. Relacionado con esto, se estudian en dos capí-
tulos la Gestión de la calidad y las Auditorias por
terceras partes de las instalaciones de embotellado.
Además, hay un apartado sobre Dispensadores de
agua refrigerada, cuyo uso se va expandiendo.

Para terminar, se estudia un tema de gran impor-
tancia como la Microbiología de las aguas naturales
sin tratar procedentes de manantiales subterráneos
y la Microbiología de las aguas tratadas embotella-
das.

La obra se completa con una lista de referencias
bibliográficas.

P. García García

Chemical measurements in biological systems .—
By Kent K. Stewart and Richard E. Ebel.—Wiley In-
terscience, New York, 2000.—XV+259 páginas.—
ISBN 0-471-13903-3.

Este es un interesante libro que, a diferencia de
otros dedicados al análisis instrumental en general,
está principalmente enfocado hacia el propio proce-
so de medida más que a detalles de tipo instrumen-
tal o analíticos. Así proporciona información sobre
cómo se hace una medida química principalmente
en sistemas biológicos, ayudando a elegir los méto-
dos más apropiados y comentando la utilidad y limi-
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taciones de los mismos. También se presta especial
atención a la influencia que la matriz puede ejercer
sobre el análisis en cuestión, tema que tiene una
gran trascendencia cuando se trabaja con sistemas
complejos como son los biológicos. La información
se presenta de una forma sencilla y práctica, y va di-
rigida siempre hacia la solución de los problemas
que uno se puede encontrar en la realización de la
medida y en la obtención de los resultados o en su
interpretación.

El libro contiene once capítulos. “Introducción”
(14 páginas); “Agua, pH y tampones” (24 páginas, 2
referencias). “Fotometría y espectrofotometría de ab-
sorción visible y ultravioleta” (25 páginas). “Reaccio-
nes de detección (reacciones colorimétricas)” (19
páginas, 2 referencias). “Enzimas y el uso de enzi-
mas como reactivos” (20 páginas). “Medida de la ac-
tividad enzimática” (16 páginas). “La cromatografía
como herramienta para la medida de analitos en
mezclas complejas” (26 páginas). “Electroforesis y
otras separaciones electrocinéticas” (22 páginas).
“Inmunoensayos” (12 páginas, 1 referencia). “Control
de la calidad del ensayo y validación de los datos” (9
páginas). “Selección de los métodos” (17 páginas).
El volumen concluye con cuatro apéndices dedica-
dos, respectivamente, a las unidades, a la estadísti-
ca para análisis químico en sistemas biológicos, a
las curvas patrones y los análisis químico en siste-
mas biológicos, a las curvas patrones y los análisis
de regresión, y a tablas de dilución.

En resumen, se trata un valioso volumen que re-
sultará muy útil a todo aquel que esté relacionado
con las ciencias de la vida, en particular a estudian-
tes graduados o jóvenes científicos que se inician en
el uso del análisis como herramienta fundamental de
su trabajo.

R. Zamora

Analytical instrumentation. Performance
characteristic and quality.— By Graham Currell.—
John Wiley & Sons, Chichester, England, 2000.—
XXV+307 páginas, ISBN 0-471-99900-8.

Aparece ahora un nuevo libro de la serie “Analyti-
cal Techniques in the Sciences” que la editorial Wiley
está publicando con el objetivo de proporcionar tex-
tos que abarquen las principales técnicas analíticas
así como sus aplicaciones en distintas áreas como
las ciencias de la vida, de los materiales y físicas. En
este caso, el libro se dedica a evaluar y cuantificar la
eficacia de las técnicas instrumentales, un tema de
una gran trascendencia para el analista que en mu-
chos casos sin embargo pasa desapercibido o es di-
fícil de evaluar. En este libro se presta especial
atención a la descripción de las especificaciones de
los equipos, así como a estudiar la incertidumbre de

las medidas obtenidas con ellos. En general se estu-
dia todo aquello que participa o influye en lo que es
la calidad de la medida. El volumen recoge las prin-
cipales técnicas instrumentales y se incluyen un total
de 200 preguntas con sus respuestas que sirven
para repasar los conceptos expuestos.

El libro ha sido dividido en 18 capítulos. “Medidas
analíticas” (14 páginas, 7 referencias). “Errores e in-
certidumbres” (9 páginas, 2 referencias). “Caracte-
rísticas de la eficacia de los instrumentos” (19
páginas, 1 referencia). “Sistemas de calidad en las
medidas analíticas” (21 páginas, 13 referencias).
“Espectrofotómetros UV-visible” (23 páginas).”Es-
pectroscopia atómica” (13 páginas, 1 referencia).
“Espectrofotómetros de infrarrojo de transformada
de Fourier” (20 páginas). “Características de los sis-
temas de cromatografía de gases y de cromatogra-
fía líquida de alta presión” (15 páginas, 5
referencias). “Cromatografía líquida de alta presión”
(18 páginas, 1 referencia). “Cromatografía gaseosa”
(11 páginas). “Electroforesis capilar” (12 páginas, 3
referencias). “Sistemas de espectrometría de ma-
sas” (9 páginas, 3 referencias). “Señales no desea-
das: ruido, desplazamiento e interferencias” (13
páginas). “Circunvolución” (14 páginas, 1 referencia).
“Monocromadores” (12 páginas). “Fuentes de radia-
ción” (8 páginas). “Detectores de radiación” (11 pági-
nas). El libro concluye con un apartado en el que se
recogen las respuestas a los problemas y cuestio-
nes planteadas en los distintos capítulos.

En resumen, se trata de un libro muy interesante
que nos puede ayudar a conocer mejor cómo traba-
jan y las limitaciones que tienen los equipos usados
en las distintas técnicas instrumentales, lo que no
cabe duda redundará en un uso más correcto de las
mismas.

F.J. Hidalgo

Chemical analysis. Modern instrumentation
methods and techniques.— By Francis Rouessac
and Annick Rouessac.—John Wiley & Sons, Chi-
chester, UK, 2000.—XXIV+445 páginas.—ISBN 0-
471-98137-0.

Las técnicas instrumentales tienen hoy en día
una importancia primordial en cualquier área del co-
nocimiento. Así pues, no es de extrañar que a menu-
do se publiquen monografías que abordan estos
temas utilizando enfoques más o menos distintos de
los mismos. En este caso se trata de la traducción al
inglés de la cuarta edición de un libro originariamen-
te escrito en francés y cuya primera edición fue pu-
blicada en 1992. En él se recogen las principales
técnicas que se usan en la actualidad y que incluyen
tanto técnicas cromatográficas como espectrofoto-
métricas, entre otras. En cada capítulo se hace una
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profunda revisión de los conceptos en los que se
basa la técnica estudiada, evitando desarrollos teóri-
cos complejos y centrándose en aspectos prácticos
que ayudan a entender en lo que se basa la técnica
empleada. También se presta una especial atención
a detalles de tipo instrumental, incluyéndose nume-
rosos esquemas que explican cómo son las inte-
rioridades de los aparatos. En cada capítulo se
detalla de una manera fácil y práctica cómo interpre-
tar los datos obtenidos y el tipo de información que
aporta, y, finalmente, cada capítulo concluye con
una serie de problemas que sirven para repasar los
conceptos expuestos.

El libro se ha dividido en tres apartados. El prime-
ro se dedica a las técnicas de separación e incluye
ocho capítulos: Aspectos generales de la cromato-
grafía” (20 páginas); “Cromatografía de gases” (22
páginas); “Cromatografía líquida de alta presión” (20
páginas); “Cromatografía iónica” (20 páginas); “Cro-
matografía en capa fina” (10 páginas); “Cromatogra-
fía de fluido supercrítico” ( 6 páginas);
“Cromatografía de exclusión molecular” (9 páginas);
“Electroforesis capilar” (14 páginas). La parte segun-
da agrupa a las técnicas espectrofotométricas y con-
tiene siete capítulos; “Espectroscopia infrarroja” (27
páginas); “Espectroscopia de absorción visible y ul-
travioleta” (32 páginas); “Fluorimetría” (15 páginas);
“Espectrometría de fluorescencia de rayos X” (15 pá-
ginas); “Espectroscopía de absorción atómica y de
emisión de llama” (20 páginas); “Espectroscopía de
emisión atómica” (13 páginas). En la tercera parte se
incluyen otras técnicas como son: “Espectrometría
de masas” (39 páginas). “Métodos de marcaje” (18
páginas). “métodos potenciométricos” (11 páginas).
“Métodos coulombimétricos y voltaperimétricos” (17
páginas). “Algunos métodos de preparación de
muestras” (8 páginas). “Parámetros estadísticos bá-
sicos” (15 páginas). El libro concluye con una sec-
ción que incluye las soluciones a los problemas
planteados en cada capítulo.

En resumen, se trata de un buen libro de análisis
instrumental que puede ser muy útil tanto para alum-
nos de cursos superiores de análisis químico como
para todos aquellos investigadores o profesionales
que quieran tener una visión general de alguna téc-
nica concreta.

F.J. Hidalgo

Glosario de bioquímica y biología molecu-
lar.—Por David M. Glick; traducido por María Jesús
Arrizubieta Balerdi y Ana Cristina Adam Traver.—
Editorial Acribia, Zaragoza, 2000.—VI+258 pági-
nas.—ISBN 84-200-0929-6.

En un mundo como el actual en el que la bioquí-
mica y la biología molecular cada vez tienen un peso

más importante que llega incluso al ciudadano me-
dio, a menudo es necesario aclarar términos que no
figuran en los diccionarios corrientes. Como ayuda
importante en este campo, aparece ahora este glo-
sario de la editorial Acribia, que es una traducción de
su versión inglesa de 1997 publicada por la Protland
Press. En él, se presentan unos 3000 términos que
incluyen todo tipo de acepciones, incluyéndose algu-
nos términos familiares o de jerga de laboratorio, y
términos antiguos que tienen nuevos significados.
En muchos casos además de la explicación corres-
pondiente a cada palabra se incluye una serie de re-
ferencias que pueden ayudar al lector a comprender
mejor el significado del término en cuestión. En el
glosario no se busca la nomenclatura de enzimas y
otros metabolitos bioquímicos se recomiendan otros
textos.

En resumen, se trata de un volumen que puede
ser muy útil tanto para estudiantes de cursos supe-
riores como para científicos que trabajen en campos
relacionados.

R. Zamora

Alternative sweeteners. 3th ed. Rev. Exp.— Edi-
ted by Lyn O’Brien Nabors.—Marcel Dekker, New
York, 2001.—XII+553 páginas.—ISBN 0-8247-0437-
1.

La importancia de los edulcorantes alternativos a
la sacarosa en los países industrializados sigue au-
mentando continuamente. El número de sustancias
disponibles, las distintas combinaciones y sus cam-
pos de aplicación son cada vez más amplios.

La presente obra, 3ª edición, ofrece una valiosa
puesta al día de los edulcorantes recogidos en ante-
riores ediciones, además de incluirse los nuevos,
neotame, D-tagatosa, trehalosa, eritritiol y la mezcla
aspartame-sal acesulfame. En ella, por tanto, se re-
cogen prácticamente la totalidad de los edulcorantes
que existen y sobre los que se incluyen los recientes
avances en cuanto a la síntesis, producción, caracte-
rísticas técnicas y económicas, papel en el organismo,
consideraciones médico-sanitarias, aplicaciones, si-
tuación en cuanto a reglamentación, principalmente
la de Estados Unidos de América, y otras muchas
cuestiones.

El libro se divide en cuatro partes, cada una de
ellas por autores diferentes y expertos en el corres-
pondiente edulcorante. En la primera parte se inclu-
yen 11 edulcorantes de bajas calorías o casi
acalóricos: acesulfame K, alitame, aspartame, cicla-
mato, neohesperidina, tagotase, neotame, sacarina,
steviosido, sucralosa y un último capítulo sobre otros
edulcorantes menos conocidos con alta potencia. La
segunda parte corresponde a edulcorantes menos
conocidos con alta potencia. La segunda parte co-
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rresponde a edulcorantes de calorías reducidas, que
incluye a 7 sustancias, que son: eritrodiol, hidroliza-
dos de almidón hidrogenado y sirupos de maltiol,
isomalt, maltitol, lactiol, sorbitol y manitol, y xilitol. En
la tercera parte se incluyen otros edulcorantes caló-
ricos alternativos como son, fructosa cristalina, siru-
pos de maíz de alta fructosa, isomaltulosa y
trehalosa. La cuarta parte incluye otra serie de ingre-
dientes múltiples, con un capítulo relativo a mezclas
de edulcorantes, mezcla aspartame-acelsulfame,
otro sobre polidextrosa y un último sobre ingredien-
tes de bajo poder calórico que sustituya a grasas y
aceites.

Esta obra es de utilidad y valor para todos aque-
llos técnicos y profesionales relacionados con la apli-
cación de aditivos en sus diversos aspectos, de
elaboración, aprobación, análisis, legislación, etc.
También, de forma más concreta, es de mucho inte-
rés para los técnicos de las industrias de alimentos y
bebidas y en general para todo aquel que esté inte-
resado en el estudio de edulcorantes tradicionales
alternativos a la sacarosa y en aquellos de nueva ge-
neración.

J. Fernández-Bolaños Guzmán

Cromatografía y electroforesis en columna.—
Por Manuel V. Dabrio et al; prólogo de Miguel Gassiot
Matas.—Springer- Verlag Ibérica, Barcelona,
2000.—XI+287 páginas.—ISBN 84-07-00503-7.

Se trata de un libro dirigido fundamentalmente a
estudiantes que poseen ya conocimientos básicos
de química analítica, orgánica y bioquímica, y que
proceden de amplios campos que van desde la quí-
mica hasta la ingeniería química.

La forma que aparece estructurado es la siguien-
te. Consta de 9 capítulos monográficos, en cada uno
de los cuales aparece una introducción, un desarro-
llo muy claro y perfectamente numerado, comple-
mentándose cada uno de ello con una recopilación
de símbolos, explicativo de las distintas fórmulas que
aparecen, y la bibliografía correspondiente. En los
tres primeros capítulos, se hace una descripción de-
tallada de lo que es la Cromatografía haciéndose én-
fasis en aquellas técnicas analítica de separación
que son las diferentes modalidades de cromatogra-
fía en columna y electroforesis capilar. Se titulan:
Conceptos generales, Selectividad y mecanismos
de separación y Eficacia y resolución. El capítulo 4,
responde al desarrollo de los métodos de análisis
adecuados que existen en la actualidad para la iden-
tificación de los compuestos separados y su deter-
minación cuantitativa. En los siguientes capítulos 5,
6, 7, 8, se hace una descripción detallada y en pro-
fundidad de lo que es la cromatografía de gases,
cromatografía líquida de alta eficacia, separación

con fluidos supercríticos y electroforesis capilar, re-
cogiéndose los últimos avances en cada uno de
ellos. Finalmente, en el capítulo 9 se recoge lo que
se denominan Métodos acoplados, en el cual se
describen los métodos que se basan en utilizar una
técnica cromatográfica o electroforética para conse-
guir la separación de la muestra, analizando los
compuestos a la salida de la columna de forma con-
tinua mediante una técnica espectroscópica.

En resumen, el libro desde las bases teóricas y
detalles experimentales y prácticos trata con bastan-
te claridad el estado actual de las técnicas cromato-
gráficas y su lectura es de una valiosa ayuda para
estudiantes, científicos y profesionales cuyas activi-
dades estén relacionadas con aquellas.

J. Fernández-Bolaños Guzman

Handbook of microwave technology for food
applications.— Edited by Ashim K. Datta y Ramas-
wamy C. Anantheswaran.—Marcel Dekker Inc., New
York, 2001.—XVI + 511 páginas.—ISBN 0-8247-
0490-8.

La utilización del horno de microondas se ha ido
expandiendo con relativa rapidez en las últimas dé-
cadas y ya puede considerarse como otro electrodo-
méstico más imprescindible en cualquier hogar. A
pesar de ello, las posibilidades del uso de esta tec-
nología son aún bastante limitadas no sólo a escala
familiar sino, principalmente, a industrial.

Es más, puede afirmarse que, incluso, se ha pro-
ducido una larga fase de estancamiento. A ello ha
contribuido, por una parte, resultados poco alenta-
dores y, por otra, falta de información suficiente so-
bre esta nueva forma de calentamiento radicalmente
diferente del resto.

Como consecuencia, una de las medidas que po-
dría ser más útil para activar el uso de esta tecnolo-
gía es el fomento de la información sobre la misma.
El objetivo del libro que se comenta es el de aglutinar
los conocimientos necesarios para utilizar las mi-
croondas de forma más rápida, selectiva y uniforme
con la finalidad de conseguir alimentos más segu-
ros, de alta calidad y más apropiados para su uso en
el cada día más escaso de tiempo del consumidor
de países desarrollados.

El volumen se estructura en seis grandes aparta-
dos dedicados a los fundamentos físicos de la ab-
sorción de las microondas y el calentamiento, los
cambios químicos y biológicos debido al calenta-
miento, equipos disponibles e instrumentación, pro-
cesos a escala familiar e industrial, desarrollo de
productos y procesos y, finalmente, seguridad.

Prácticamente todos estos apartados compren-
den a su vez varios capítulos (excepto el apartado
de seguridad que solo contiene uno). Los mismos
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han sido escritos por 18 especialistas ampliamente
conocidos por su dedicación y conocimientos en los
campos respectivos.

Como puede apreciarse, se ha logrado en la con-
cepción de este libro la coordinación y el estableci-
miento de las relaciones entre los diferentes campos
que confluyen en esta tecnología (electromagnetis-
mo, propiedades dieléctricas, transferencia de calor
y humedad, mecánica de sólidos, dinámica de flui-
dos, química y microbiología de alimentos y envasa-
do). Es, quizás, la primera vez que el lector puede
abarcar en una sola lectura una visión tan exhaustiva
de todos estos aspectos.

El libro, pues, es una obra de consulta obligada a
todos los tecnólogos, científicos, desarrolladores de
nuevos productos y procesos para los que la utiliza-
ción de microondas representa la opción de elec-
ción. Es así mismo útil para todos aquellos
consumidores interesados en ampliar sus conoci-
mientos y el uso de esta ya clásica tecnología, que
aún tiene un potencial de desarrollo importante para
el futuro.

A. Garrido Fernández

Transport properties of foods.— By George D.
Saravacos y Zacharias B. Maroulis.—Marcel Dekker,
New York, 2001.—XI+415 páginas.—ISBN 0-8247-
0613-7.

Las propiedades básicas de transportes (flujo,
calor y masa) son una parte importante de la inge-
niería de alimentos y son esenciales para el diseño,
operación y control de los procesos a que se some-
ten los alimentos y de los equipos correspondientes.
También son útiles en el análisis cuantitativo, en la
evaluación de la calidad de los alimentos y en la segu-
ridad de los mismos durante el procesado, envasado,
almacenamiento y distribución de los alimentos. Las
propiedades ingenieriles están recibiendo un interés
creciente en los últimos tiempos debido a la necesidad
de procesos más eficientes y equipamiento para la
obtención de una elevada calidad y obtención de fru-
tos de conveniencia bajo estrictas limitaciones medio
ambientales y económicas.

Los fundamentos de las propiedades de trans-
portes se desarrollaron en ingeniería química para
gases y líquidos, sistemas relativamente simples. Se
basaron en la dinámica molecular y en la termodiná-
mica. Sin embargo, la compleja estructura de los ali-
mentos sólidos, semisólidos y fluidos impiden la
utilización directa de la dinámica molecular para la
predicción de las propiedades de transporte de los
alimentos. Por consiguiente, medidas experimenta-
les y correlaciones empíricas son esenciales para la
estimación de estas importantes propiedades de los
alimentos.

La necesidad de disponer de datos experimenta-
les fiables sobre las propiedades físicas de los ali-
mentos, especialmente las propiedades sobre
transporte se detecta tanto a escala internacional
como nacional y motivó la realización de diferentes
programas de investigación, como los COST90,
COST90bis, que se dedicaron a propiedades térmi-
ca y difusión de masas en los alimentos. Uno de los
resultados de estos proyectos fue el poner en evi-
dencias la relevancia de tales medidas y las condi-
ciones de las muestras.

Esto explica la amplia variación de las propieda-
des relacionadas con el transporte, particularmente
la difusividad de masas.

Todas las propiedades de transporte pueden es-
tructurarse a tres niveles molecular, microestructural y
macroestructural. Esta última es la que se correlaciona
más fácilmente con las propiedades de transporte a
través de las medidas de densidad, porosidad y
arrugado.

El libro se estructura en 9 capítulos. Comienza
con resumen del contenido (Cap. 1) para estudiar las
propiedades de transporte en los sistemas más sen-
sibles, (gases y líquidos) (Cap. 2), y pasar a describir
las relaciones con los tres niveles de estructuras an-
teriormente mencionados (Cap. 3). El Capítulo 4 es-
tudia las propiedades reológicas, la difusión de agua
en el Cap. 5, y en el Cap. 6, se presenta una revisión
de la literatura sobre difusividad. En el Cap. 7, se dis-
cute la difusión de solutos. La conductividad y difusi-
vidad térmica en el Cap. 8 y, finalmente, los
coeficientes de transferencia de masas y calor en el
Cap. 9.

Tomado del Prefacio
Grasas y Aceites

Mataderos industriales. Tecnología y funcio-
namiento.— Por J.F. Gracey; traducido por Jaime
Esaín Escobar y Manuel Ramis Vergés.—Editorial
Acribia, Zaragoza, 2001.—XVII+235 páginas.—
ISBN 84-200-0946-6.

Este libro es una versión española de la obra
“Meat Plant Operations” en la que el Dr. Gracey hace
una detallada descripción de los animales de abasto,
su anatomía y las operaciones de matadero (aturdi-
miento, sacrificio y faenado de la canal), apoyada
con numerosas figuras y tablas. También se conside-
ran con detalle los aspectos relativos a la prepara-
ción y esterilización de las herramientas, así como a
la salud y la seguridad de los operarios. Resulta muy
útil para el lector que los autores de esta versión ha-
yan mantenido las denominaciones inglesas de los
diferentes animales y de sus partes, junto con sus
equivalencias en español, lo que se complementa
con un glosario de términos en el apéndice. El as-
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pecto legal, con las normativas británicas y europea
actualizadas hasta 1996, sobre todo en relación con
las encefalopatías espongiformes transmisibles
(EET), está ampliamente desarrollado en el texto.
Sin embargo, hay que tener presente que con la pos-
terior difusión de las EET a la Europa Continental,
han surgido nuevas disposiciones comunitarias y na-
cionales, no recogidas en esta edición. Aunque del
título de la versión española se pudiera esperar que
se cubrieran aspectos tales como el aprovechamien-
to de subproductos o el tratamiento de residuos y
efluentes, no es así, limitándose a las operaciones
de matadero, como indica el título original. Por todo
ello, esta obra está principalmente recomendada
para los veterinarios de mataderos.

Handbook of vitamins. 3th Ed.— Edited by Ro-
bert B. Rucker et al.—Marcel Dekker, New York,
2001.—600 páginas.—ISBN 0-8247-0428-2.

Se presenta una revisión profunda y pormenori-
zada de las distintas sustancias, consideradas como
vitaminas, esenciales para las más variadas funcio-
nes del cuerpo. La información que se recoge está
avalada por multitud de referencias bibliográficas, lo
cual representa una posibilidad de ampliación de
aquellos puntos de interés específico. Cada capítulo
está dedicado a una vitamina, sus funciones y distintas
interrelaciones con otras vitaminas u otros componen-
tes. Se incluyen numerosas tablas y esquemas ilustra-
tivos que complementan los variados apartados en
que se distribuye el contenido del libro.

En principio las vitaminas se denominaban con
las letras del alfabeto (A, B, C, D...) y en función de la
enfermedad que provocaba su carencia (anti-: ce-
guera, pelagra, escorbuto, raquitismo, etc.). Se des-
cubrió que, en algunos casos, no se trataba de un
sólo componente sino varios. Por ello, se fueron aña-
diendo subíndices a las letras. Ante la aparición de
más compuestos, necesarios para el buen desarrollo
de las actividades vitales, se fueron denominando
con el nombre químico de la molécula (retinol, niaci-
na, riboflavina) o en referencia a sus grupos funcio-
nales (ácido ascórbico, ácido fólico, ácido
pantoténico). En todo caso ocurre una convivencia
entre nombres utilizándose, cada uno de ellos, de
forma indistinta.

El manual consta de 600 páginas, desglosado en
17 capítulos, con una extensión variada en función
de las actividades conocidas de cada vitamina. La in-
formación, de utilidad para una amplia gama de lec-

tores, trata multitud de aspectos como los que se ci-
tan a continuación, a título de ejemplo:

• Historia
• Química (aislamiento, estructura, nomenclatu-

ra, compuestos sintéticos análogos, propieda-
des físicas y químicas).

• Procedimientos analíticos (espectroscopía de
fluorescencia, cromatografía de gases, croma-
tografía líquida de alta resolución).

• Ensayos biológicos.
• Nutrición (contenido vitamínico de alimentos,

establecimiento de niveles, requerimientos y
recomendaciones).

• Biodisponibilidad.
• Relaciones fisiológicas (ingesta, metabolismo,

absorción, transporte, transformaciones, ex-
creción, funciones, relación con el crecimiento,
diferenciación celular, respuesta inmune).

• Farmacología (nutrición, desórdenes, cáncer).
• Toxicidad (mecanismo de acción tóxico, nive-

les saludables).
• Factores de influencia (genéticos, edad, sexo,

embarazo).
Hay un capítulo final dedicado al fenómeno oxi-

dación-antioxidantes, que últimamente está centran-
do mucho la atención de investigadores y público en
general. Constituye, en parte, un compendio y resu-
men de la importancia de los componentes nutritivos
mencionados en los capítulos anteriores. Se comen-
ta la oxidación y presencia de radicales libres, vitales
para las células en distintas áreas como metabo-
lismo energético, biosíntesis de moléculas, comuni-
cación intercelular, desactivación de compuestos
tóxicos, etc. Pero, por otro lado, las reacciones de
oxidación son también potencialmente peligrosas,
pudiendo provocar la formación de radicales libres
no deseables y destrucción de moléculas y tejidos.
De aquí la conveniencia de que este tipo de reaccio-
nes se produzcan de manera ordenada, siendo muy
útil la presencia de compuestos antioxidantes, neu-
tralizadores de los radicales libres inadecuados. La
finalidad global de las distintas reacciones que tie-
nen lugar en un ser vivo es el mantenimiento de un
equilibrio saludable. En este sentido hay que enten-
der la trascendencia de la presencia y aporte de nu-
trientes, tales como las vitaminas, para modular, de
manera óptima, los procesos metabólicos del orga-
nismo.
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