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Libros

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

Asian foods. Science and technology. —Edited
by Catharina Y.W. Ang, KeShun Liu, Yao-Wen
Huang.—Technomic Publishing Co., Lancaster-Basel,
1999.—XVI+546 paginas.— ISBN 1-56676-736-9.

En los Gltimos afios se ha apreciado un desarrollo
importante de los alimentos asiaticos preparados,
como expresion de los aspectos sanitarios y cultura-
les de la dieta asiatica, tanto en los paises del este
como del oeste. Ello ha tenido una clara influencia
en el desarrollo del comercio y de las industrias ali-

mentarias. En relacién con este hecho el libro viene
a cubrir la necesidad que se tiene sobre la Ciencia 'y
Tecnologia de los alimentos asiaticos.

Se tratan la mayoria de los alimentos asiaticos
con mas de 400 variedades incluyendo una discusion
sobre los aspectos culturales y de salud de estos ali-
mentos ademas de una interesante informacion cienti-
fica y tecnoldgica. En todos los capitulos, escritos en
un inglés facil, se encuentran abundantes fotogra-
fias, tablas y esquemas que facilitan la compresion
de los temas expuestos en cada caso.
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El primer capitulo es una introduccion, el segun-
do trata sobre los productos del arroz, siguen dos ca-
pitulos sobre productos derivados del trigo: tallarines
y panes, pasteles y pastas. El quinto es sobre ali-
mentos a base de otros granos y materiales de almi-
doén, siguen los alimentos orientales de soja, los
productos chinos de carne, los productos tradiciona-
les de pollos y huevos y los productos tradicionales
orientales de peces. El décimo trata sobre los frutos,
siguen los productos vegetales, y las grasas y acei-
tes en la dieta asiatica. El trece contempla las pers-
pectivas sobre las bebidas alcohdlicas en china,
siguen los alimentos funcionales chinos, los aspec-
tos culturales en los habitos de las dietas asiaticas y
termina con un capitulo sobre las implicaciones en la
salud de las dietas asiaticas y suplementos.

Cada capitulo ha sido escrito por expertos en un
producto particular y revisado por uno o dos profe-
sionales. El libro esta especialmente indicado para
las personas que se dedican al desarrollo de alimen-
tos asiaticos y para todos los estudiosos en ciencia
de alimentos y nutricion humana.

L. Rejano Navarro

Procesos de conservacion de alimentos. —Por
A. Casp Vanaclochay J. Abril Requena.—Editorial A.
Madrid Vicente, Ediciones Mundi-Prensa, Madrid,
1999.—XIV+494 paginas.—ISBN 84-89922-23-3
(AMV); 84-7114-810-2 (MP).

El libro es una obra eminentemente didactica so-
bre los procesos mas importantes de conservacién
de alimentos con especial atencion a las nuevas tec-
nologias. Se tratan los aspectos descriptivos, los
factores relacionados con la calidad de los alimentos
y los equipos a utilizar en cada caso, también se in-
cluye una parte teédrica que fundamenta los diferen-
tes procesos y una serie de fotos y esquemas
aclaratorios.

Se trata de una obra didactica dividida en seis
partes. Comienza con una vision sobre el panorama
histérico de la conservacion de alimentos. La prime-
ra parte trata de las bases de la conservacion de ali-
mentos con capitulos sobre la alteracion de
alimentos y métodos industriales de la conservacion
de alimentos. La segunda, métodos biolégicos de
conservacion, con un capitulo sobre conservacion
por fermentacion. La tercera, conservacion por calor,
comienza por los fundamentos de los tratamientos
térmicos y siguen cuatro capitulos sobre pasteriza-
cion, escaldado, esterilizacién y coccion. La cuarta
parte, conservacion a temperaturas bajas, contiene
dos capitulos: la utilizacion de bajas temperaturas en
la conservacion de alimentos y congelacion. La quin-
ta parte, procesos de conservacion basados en la
reduccién del contenido de agua, con capitulos so-
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bre secado y concentracion. La dltima parte, proce-
S0S ho térmicos de conservacion, con un capitulo
sobre tecnologias emergentes en la conservacion
de alimentos.

La experiencia docente de los autores hace de
esta publicacién un libro de texto ideal para los estu-
diantes y técnicos relacionados con las industrias
agroalimentarias.

L. Rejano Navarro

Developing new food products for a changing
marketplace. —Edited by Aaron L. Brody and John
B. Lord.—Technomic Publishing Co., Lancaster,
2000.—XXVI111+496 paginas.—ISBN 1-56676-778-4.

El libro plantea la necesidad de desarrollar nue-
vos productos para la expansion de las compafiias
de alimentos envasados. Muestra como debe plani-
ficar la Industria la produccién de nuevos productos.
Se dan las pautas para que no falle la introduccién
de nuevos productos en el mercado. El proceso es
costoso pues incluye un andlisis de mercado, el de-
sarrollo de nuevos productos y procesos, su elabo-
racion, el marketing etc.

Los autores enfatizan que para los nuevos pro-
ductos la velocidad y los ciclos de vida atil son mas
cortos cada vez. Los cambios en esta industria han
sido masivos durante los Ultimos afios y han afecta-
do grandemente el papel de los nuevos productos y
también se han modificado los productos estandar.
Se deben considerar muy especialmente los capitu-
lo del libro que tratan sobre politica y metas y sobre
el papel de la estrategia de negocios, cartera de pro-
ductos y seleccién de productos. Se recuerda que
en la definicion de nuevo producto desarrollado no
se debe contemplar el intento de defraudar a los
consumidores.

En la preparacion del libro participan un impor-
tante nimero de personas destacadas en el campo
del desarrollo de nuevos productos. Aunque contie-
ne una cierta parte de teoria, esta excepcionalmente
bien dotado con ejemplos de la vida real. El libro
debe ser tenido en cuenta por los profesores de
ciencia de los alimentos, por alumnos de grado y
postgrado asi como por todos aquellos que tienen
algun papel en el sector alimentario.

L. Rejano Navarro

Natural food colorants. Science and technology. —
Edited by Gabriel J. Lauro and F. Jack Francis.—
Marcel Dekker, New York, 2000.—VIII+336 pagi-
nas.—ISBN 0-8247-0421-5.

Esta obra recoge las comunicaciones presenta-
das en el «Basic Simposium on Natural Colorants»
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celebrado en Julio de 1999 en Chicago bajo los aus-
picios del «Institute of Food Technologists (IFT)». En
esta ocasion se reunieron 17 expertos internaciona-
les sobre el uso de colorantes naturales en alimenta-
cion, aunque en el libro se recogen soélo 15
aportaciones puesto que dos de los asistentes no
participaron en la confeccion del libro. La organiza-
cion de esta reunion por parte de IFT se debi6 a la
creciente demanda de productos denominados «na-
turales» en alimentacidn y, por tanto, también en el
campo de los colorantes. Los colorantes naturales
estudiados se seleccionaron debido a su importan-
cia comercial, por lo que colorantes con poco uso co-
mercial o poca probabilidad de conseguir su
legalizacion en alimentacion no fueron considera-
dos.

Los primeros 12 capitulo estan dedicados a 12
colorantes. En cada capitulo se detalla su proceden-
cia, estabilidad, limitaciones legales, etc. Al final del
mismo se ofrece ademas una amplia bibliografia so-
bre el tema tratado. En estos primeros 12 capitulos
los colorantes estudiados son: cochinilla, betalainas,
amarillo gardenia, pimenton, anato, licopeno, ficobili-
nas, curcumina, clorofilas, antocianinas y color cara-
melo.

El capitulo 13 trata sobre la medida del color, teo-
ria, instrumentos y coordenadas CIE L*a*b*.

El profesor Mazza describe en el capitulo 14
aquellos aspectos relacionados con la salud por par-
te de estos colorantes naturales. Como es sabido,
estos compuestos naturales pueden aportar al ali-
mento, ademas de su coloracién, algunas propieda-
des interesantes para la salud humana, tales como
su actividad antioxidante, antimicrobiana, etc.

El libro finaliza con un capitulo dedicado a la le-
gislacion existente sobre este tipo de compuesto en
los diferentes paises.

La informacion aportada en esta obra puede ser
de interés para técnicos e investigadores relaciona-
dos con la ciencia y tecnologia de alimentos.

M. Brenes Balbuena

Pruning and training systems for modern
olive growing. —By Riccardo Gucci.—CSIRO
Publishing, Collingwood, Australia, 2000.—X+144
paginas. —ISBN 0-643-06443-5.

Los autores de esta obra justifican la edicion de la
misma debido a la escasez de informacion, en parti-
cular en inglés, sobre la poda del olivo y, especial-
mente, sobre los nuevos sistemas de poda.

El libro esta dividido en 10 capitulos a lo largo de
los cuales se ofrece una amplia visién sobre la poda
del olivo, necesidad, importancia, etc. Los autores
advierten que sélo la lectura de un libro no convierte
a nadie en un experto en poda de olivos, aunque in-
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dudablemente puede ayudar bastante. Teniendo en
cuenta esta limitacion, los autores exponen una gran
cantidad de fotografias y esquemas ilustrativos so-
bre la poda.

Los dos primeros capitulos son generalidades
sobre conceptos de horticultura y principios basicos
para la poda de arboles.

El capitulo 3 esta dedicado al conocimiento fisio-
I6gico de la poda de olivos: ciclo de vida, crecimien-
to, etc.

Los capitulos 4, 5y 6 son los que tratan més di-
rectamente sobre la poda del olivo tanto joven como
viejo: aspectos técnicos, econémicos, metodologia,
etc.

El capitulo 7 recoge los criterios que hay que con-
siderar (sistema de recoleccién, densidad de las
plantaciones, etc.) para llevar a cabo un determina-
do tipo de poda.

Los capitulos 8 y 9 describen y comparan los mo-
dernos sistemas de poda tanto desde el punto de
vista técnico como econdmico. Finalmente el libro
termina con una serie de conclusiones.

Esta es una muy buena obra sobre los modernos
sistemas de poda de olivos que junto con la amplia
gama de fotografias y extensa bibliografia ofrecida
al final del libro constituye un manual importante
para todas aquellas personas relacionadas con la
olivicultura.

M. Brenes Balbuena

Quality assessment of water and wastewater. —
By Mamta Tomar.—Lewis Publishers, Boca Ratén,
Florida, 1999.—260 péaginas.—ISBN 1-56670-382-4.

Es cierto que la preocupacion por el medio am-
biente, en general, aumenta de manera creciente.
Pero, es que los problemas relacionados con la dis-
ponibilidad del agua, su uso y su depuracién se es-
tan convirtiendo en asuntos de vital importancia en
numerosos paises. El primer paso para abordar la
resolucion de esas dificultades lo constituye la eva-
luacién de la calidad de los diferentes recursos hidri-
cos y de las aguas residuales producidas. En
muchos paises no existen estudios que incluyan de
manera conjunta todos los aspectos requeridos para
realizar la analitica correspondiente, que comprende
conocimientos de quimica y microbiologia simulta-
neamente. Dependiendo del origen, los profesionales
gue se dediquen a estos temas tendran deficiencias
en las partes relacionadas con aquellas otras mate-
rias que no haya cursado en profundidad. El libro
gue nos ocupa ha tenido la finalidad de reunir en una
sola publicacién todos los conocimientos necesarios
para realizar el analisis de todo tipo de aguas: super-
ficiales, suministros de agua potable, agua de mar,
playas, piscinas y otras aguas utilizadas en instala-
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ciones de ocio, asi como de aguas residuales urba-
nas e industriales.

En este sentido, el libro es bastante exhaustivo
ya que incluye desde las tomas de nuestras medidas
de seguridad a adoptar en los laboratorios hasta la
presentacion de resultados y los errores de los mis-
mos. Desde el punto de vista de la completa metodo-
logia analitica que se incluye, el lector agradece que
le describan primero los correspondientes contami-
nantes, sus origenes e implicaciones para la salud
para, a continuacion comentar los fundamentos de
los métodos a aplicar y la detallada descripcién de
todos los pasos de esta.

Es, asimismo, de gran interés las tablas con los
diferentes estandares nacionales (Oriente Medio) e
internacionales (USA, FAO) que se han desarrollado
para los diversos tipos de aguas.

Los titulos de los capitulos que contiene son los
siguientes: 1.—Introduccion; 2.—Seguridad en el la-
boratorio; 3.—Control y aseguramiento de la calidad
(de los datos analiticos); 4.—Tipos de aguas. Orige-
nes y evaluacion de la calidad; 5.—Calidad de agua
y estandares; 6.—Determinacién de constituyentes
inorganicos y no metalicos; 8—Determinaciéon de
constituyentes metélicos; 9.—Determinacion de nu-
trientes; 10.—Determinacion de las caracteristicas
microbioldgicas. Se incluye, ademas, una lista selec-
cionada de referencias bibliograficas y un indice al-
fabético de material.

Por todo ello, el libro constituye un manual de re-
ferencia obligado para todos los analistas de la cali-
dad de agua en sus mudltiples tipos y aspectos.

A. Garrido Fernandez

Andlisis nutricional de los alimentos. —By
Jean Adrian et al; traducido por José Maria Peir6 Es-
teban.—Editorial Acribia, S.A., Zaragoza, 2000.—
XIX+292 paginas.—ISBN 84-200-0919-9.

Es cierto que en una gran parte de la tierra, la
preocupacion primaria sigue siendo aln el tener al-
gun alimento que llevarse a la boca todos los dias.
Pero también es una realidad que en los paises mas
desarrollados, en los cuales esa necesidad ha sido
superada, la poblacién se va progresivamente sensi-
bilizando hacia la calidad de lo que ingiere, y esta ca-
racteristica no solo se relaciona con el aspecto del
alimento sino con lo que podria calificarse como «ca-
lidad intrinseca», es decir por los nutrientes que con-
tiene y la ausencia de riesgos para la salud. Los
gobiernos se estan haciendo eco de estas inquietu-
des y estan surgiendo leyes nacionales e internacio-
nales cada vez mas avanzadas y complejas para
garantizar la seguridad de los productos alimenticios
y que el publico conozca sus composiciones.
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En este sentido, las industrias, centros tecnologi-
cos o de investigacion, asi como los laboratorios de
los propios gobiernos requieren métodos analiticos
de precisién y que respondan a las cuestiones que
los consumidores plantean. El esfuerzo ingente de
recopilacion de informacion y discusién de la misma
se ha realizado recientemente con motivo de la en-
trada en vigor del etiquetado nutricional obligatorio
en Estados Unidos. El gran avance de la misma ha
sido la identificacion de aquellos compuestos que
por su incidencia en la salud (colesterol, sodio, etc.)
han de incluirse en el mismo, junto a los nutrientes
de caracter positivo que contienen.

A pesar de ello, todavia queda un aspecto impor-
tante que concretar y es como esas substancias y en
gue proporcion son asimiladas por el organismo hu-
mano. Es decir, no basta con conocer el contenido
meramente sino la cantidad del mismo que realmen-
te pasa al organismo. Esta conexion es la que trata
de establecer el volumen que se comenta y de ahi el
titulo que se le ha dado. El libro, pues, no trata de
competir con los tratados de andlisis, ni de presen-
tar un catdlogo exhaustivo de las herramientas
disponibles, solamente desea facilitar el acceso al
mundo del analisis de los alimentos a los cientifi-
cos y tecndlogos que no estan familiarizados con
este campo, como muy dicen los propios autores en
el proélogo.

En este sentido, pues, se presentan los principios
analiticos actuales, adelantandose que no todos los
métodos tienen el mismo enfoque en el plano nutri-
cional, aunque muchos de ellos ya empiezan a estar
mas orientados especialmente hacia el grado de dis-
ponibilidad o eficacia de los componentes para el or-
ganismo. Los capitulos tienen los siguientes titulos:
Cap. |.—Estado de la cuestion, Cap. Il.—Prepara-
cién de la muestra y del andlisis, Cap Ill.—Métodos
fisico-quimicos generales (agua, compuestos nitro-
genados, lipidos, glacidos, valor energético, elemen-
tos minerales, vitaminas y materias extrafias), Cap.
IV.—Andlisis fisico-quimicos especiales (lisina, hi-
droxiprolina, digestibilidad «in vitro», protedlisis, ami-
nas biogénas, alteracion de los lipidos, degradacion
de glucidos y factores antinutricionales), Cap. V.—
Métodos inmunoquimicos (obtencién complejo in-
munoquimico, deteccion y aplicaciones), Cap. VI.—
Técnicas microbiolégicas: determinacién de las vita-
minas del grupo B, Cap. VIl.—Métodos biolégicos
con animales, Cap. VIll.—Consideraciones sobre la
medida de la inocuidad.

El libro contiene asimismo, ademés del prélogo y
la lista de abreviaturas al comienzo, un indice de los
titulos de las figuras, y tablas, masas atomicas de
los elementos principales y un indice alfabético de
materias. Las referencias estan preferentemente
agrupadas después de cada materia, en lugar de ve-
nir al final del capitulo. Esta proximidad le da una
mayor facilidad de consulta.
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En resumen, se pretende ofrecer al lector una
guia que le permita penetrar en el laberinto del ana-
lisis alimentario, efectuar la mejor eleccion en fun-
cion de los objetivos, del contexto y de los medios
disponibles tal como apostillan los propios autores.

A. Garrido Fernandez

Microbiologia industrial. Los microorganis-
mos de interés industrial. —Por J.Y. Leveau y M.
Bouix; traducido por Francisco Javier Carballo Gar-
cia.—Editorial Acribia, Zaragoza, 2000.—XII+595
paginas.—ISBN 84-200-0920-2.

Los microorganismos han acompafado al hom-
bre a través de los tiempos y le ha proporcionado,
primero inconscientemente y, después, cuando se
descubrieron, de manera progresiva mas fundamen-
tada multitud de beneficios. Claro, que algunos son
patégenos y aunque su conocimiento ha sido tam-
bién necesario para luchar contra ellos, este tipo de
gérmenes no se aborda en esta obra.

A estas alturas, nadie duda de que la microbiolo-
gia ha sido una pieza clave en el desarrollo de la bio-
tecnologia. Es mas, gracias a las constantes noticias
en los medios de comunicacidn, la sociedad en ge-
neral, es ya plenamente consciente del papel que
juegan los microorganismos en la vida cotidiana y en
la economia, sus aportaciones son notables en mul-
titud de campos tales como la agricultura, la industria
agroalimentaria, la quimica fina, la produccién de
energia, proteccion del medio ambiente, etc.

Todo ello ha sido posible gracias a la diversidad
genética de los microorganismos y a la especializa-
cion de muchos de sus sistemas enzimaticos que les
confieren capacidad para intervenir en multiples re-
acciones. Es esta propiedad la que, en bastantes
ocasiones, les concede ventajas sobre la sintesis
guimica para la produccion de determinados com-
puestos con un alto grado de pureza.

Si a ello le sumamos la elevada concentracion de
células que se puede alcanzar, el bajo coste de los
substratos requeridos, la facilidad y rapidez de re-
produccion y las posibilidades que la moderna inge-
nieria genética esta poniendo a disposicién de los
cientificos y tecnologos, no existe duda alguna de
que se le esta abriendo a la humanidad un futuro
tedricamente ilimitado en la utilizacién de los mi-
€roorganismos o sus sistemas enzimaticos.

El libro que se comenta ha reunido la informacion
disponible sobre los principales grupos de microorga-
nismos de utilizacion industrial en estos momentos: le-
vaduras, mohos, bacterias lacticas, bifidobacterias,
corinebacterias, actinomicetos, bacterias disolvento-
genas del género Clostridium, y Zymomonas. En to-
dos los casos ha seguido una sistematica similar
para la presentacion de la informacién: introduccion,
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taxonomia y biologia, metabolismo, genética, técni-
cas de estudio de los mismos (aislamiento, cultivo,
etc.), aplicaciones industriales y referencias. Como
puede apreciarse, se han contemplado todos los as-
pectos de dichos microorganismos y las abundantes
citas bibliograficas afiaden un valor muy interesante
a la obra para quienes pretendan profundizar en de-
talles concretos.

A resaltar de la misma el orden de expaosicién, la
claridad en la redaccion y el hecho de que esta tra-
duccién facilite la difusién al mundo que entiende y
se expresa en espafol. Este es especialmente inte-
resante para los estudiantes y tecndlogos a los que
el conocimiento de otros idiomas puede no ser sufi-
ciente para comprender una obra de cierta compleji-
dad cientifica y técnica.

Es pues, necesario dar la bienvenida a esta edi-
cién y recomendarla a todos los estudiantes cientifi-
cos y tecndlogos de los multiples campos en los que
encuentran aplicacién los microorganismos, con la
seguridad de que en ella encontraran los elementos
necesarios para iniciarse y comprender mejor no
solo los usos actuales sino también las amplias posi-
bilidades y retos que se abren a la moderna biotec-
nologia.

A. Garrido Fernandez

Conservacion no térmica de alimentos. —Por
Gustavo V. Barbosa-Canovas et al; traducido por Al-
bert Ibarz Ribas.—Editorial Acribia, Zaragoza,
1999.—XIV+280 paginas.—ISBN 84-200-0888-5.

Este libro presenta una revision cuidadosa y ac-
tualizada de las nuevas tecnologias no térmicas
para la conservacion de alimentos. Estos métodos
estan bajo una intensa investigacién para evaluar su
potencial como proceso alternativo o complementa-
rio a los procesos tradicionales. El hecho de que no
sélo la vida util del alimento, sino también su calidad
es hoy dia importante para los consumidores, lleva
al desarrollo de estas nuevas tecnologias. El libro in-
cluye resultados experimentales, los mecanismos
de inactivacion microbiana, discusion de los estan-
dares de esterilizacion, y la aplicabilidad de las técni-
cas de procesado no térmico a escala comercial.

El primer capitulo describe las Tecnologias emer-
gentes en la conservacion de alimentos. El segundo,
Procesado de alimentos con alta presion hidrostati-
ca, trata de los aspectos ingenieriles y biolégicos de
la aplicacién de la alta presion a los alimentos. El ter-
cero, Campos eléctricos pulsados de alta intensidad:
equipo de procesado y de disefio, describe distintos
tipos de cdmaras. Sigue Efectos biologicos y aplica-
ciones de los campos eléctricos pulsados para la
conservacion de alimentos. El quinto trata sobre Los
campos magnéticos oscilatorios en el procesado de



Vol. 52. Fasc. 2 (2001)

alimentos. El sexto, Aplicacién de pulsos luminicos
en la esterilizacion de alimentos en el envasado de
materiales. El séptimo, Irradiacién de alimentos, tra-
ta de las fuentes y dosis absorbidas y de los cambios
quimicos y microbioldgicos. Sigue un capitulo sobre
Agentes quimicos y bioquimicos utilizados en la con-
servacion de alimentos. Finaliza con un capitulo so-
bre Métodos combinados.

Este libro es un elemento indispensable para to-
dos los investigadores y técnicos relacionados con el
futuro de la tecnologia de alimentos.

L. Rejano Navarro

Fine particles. Synthesis, characterization,
and mechanisms of growth .—Edited by Tadao Su-
gimoto.—Marcel Dekker, Inc., New York, 2000.—
X1+738 paginas.—ISBN 0-8427-0001-5.

Los estudios sobre sintesis, mecanismos de for-
macion y propiedades de la materia en forma de par-
ticulas finas son aspectos esenciales de la ciencia y
la ingenieria de los coloides. Las propiedades de las
particulas finas fundamentalmente dependen de su
distribucion de tamafios, tamafio medio, forma exter-
na, estructura interna y composicion quimica, asi
como del comportamiento de su extensisima area in-
terfacial.

Recientemente su importancia se ha incrementa-
do mucho, pues resulta continuo el aumento de inte-
rés de investigadores y tecnélogos por la presencia
de estos tipos de particulas, tanto en la Naturaleza
COmo en numerosas aplicaciones.

Actualmente se conocen métodos para obtener
particulas finas de especies quimicas y de sus mez-
clas, con un mismo tamafio (monodispersadas) y
distintas formas. Esto permite disponer de materia-
les en polvo con caracteristicas exactas y reproduci-
bles.

Segun su «editor», del Institute for Advanced Ma-
terials Processing, de la Tohoku University, de Sen-
dai (Japdn), el objeto de este libro es ofrecer una
puesta al dia muy completa sobre mecanismos funda-
mentales y procedimientos practicos para preparar, en
liquidos y gases, particulas finas monodispersadas,
de tamafios comprendidos entre nanémetros y mi-
crOmetros, compuestas por materias inorganicas y
organicas.

Cada capitulo, redactado por especialistas en el
tema, se ocupa de un determinado tipo de produc-
tos, algunos con apartados correspondientes a mé-
todos de obtencién, analisis de procesos de
crecimiento, caracterizacion de propiedades fisicas
y quimicas, problemas aun no resueltos, etc.

Los titulos de sus capitulos y los niumeros de
apartados, paginas y referencias bibliograficas de
los mismos son los siguientes: «Metal Oxides» (6,
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123y 358); «Silica» (2, 63 y 166); «Metal Chalcoge-
nides (Sulfides, Selenides, and Telurides)» (5, 89 y
199); «Silver Halides» (4, 44 y 71); «Metal Sulfates»
(2, 22y 30); «<Metal Phosphates and Apatites» (2, 34
y 82); «Metal Carbonates» (2, 16 y 47); «Nitrides»
(1, 24y 80); «Metals» (4, 121y 228); «Carbon Nano-
tubes» (2, 39 y 99); «Polymer Latices» (2, 32 y 63);
«Particles Modified in Surface Properties» (2, 34 y
105); «Particles of Specific Functions» (3, 39 y 196).

Destacan por su importancia y extension los ca-
pitulos dedicados a éxidos metalicos, calcogenuros y
metales. Las reacciones en disoluciones homogéneas
y en microemulsiones también reciben atencion espe-
cial. Contiene apartados sobre la formacién de parti-
culas magnéticas, materiales nanocristalinos
luminosos y composites finos.

Este libro ofrece valiosas informaciones a in-
vestigadores y expertos de la industria en campos
cientificos y tecnoldgicos muy diversos (cosméticos,
pigmentos, catalizadores, productos cerdmicos, elec-
tronicos, magnéticos, etc.). También es una buena
base para la preparacion de textos destinados a es-
tudiantes de cursos superiores de un gran namero
de disciplinas.

C. Gbmez Herrera

Nonionic Surfactants. Alkyl Polyglucosides  .—
Edited by D. Balzer and H. Luders.—Marcel Dekker,
Inc. New York, 2000.—VI1+541 péaginas.—ISBN O-
8247-9390-0.

La busqueda de tensioactivos que sean toxicolo-
gicamente seguros y facilmente biodegradables ha
conducido al estudio y comercializacion de produc-
tos que deben su hidrofilia a derivados de carbohi-
dratos. Entre los ya comercializados y con un
previsible gran futuro se encuentran los alquil poli-
glucosidos.

Estos tensioactivos no iénicos, obtenidos por
acetalacion a partir de alcoholes grasos y glucosa,
estan formados principalmente por mezclas de alquil
monoglucosidos y alquil diglucosidos. Los grados de
polimerizacion de los productos de interés practico
se encuentran entre 1,1y 1,7. Ciertas caracteristicas
guimico-fisicas se modifican destacadamente por
variacion de algunas décimas en el grado de polime-
rizacion.

Fabricados actualmente en gran escala se desti-
nan a empleos muy diversos, tales como detergen-
tes para ropa, limpiadores de superficies duras,
productos para cuidado personal, auxiliares para in-
dustria textil, agentes en recuperacién de petrdleo,
mineria y agricultura, etc. Mencién especial merecen
las aplicaciones en Biologia de ciertos alquil glucosi-
dos anoméricos como eficaces agentes solubilizan-
tes de proteinas de membranas.
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Los titulos, nimeros de paginas y nimeros de refe-
rencias bibliograficas de sus capitulos son los si-
guientes: «Introduction» (5 y 14); «Structure and
Nomenclature of Surface-Active Alkyl Glucosides»
(12 y 10); «Synthesis of Alkyl Glucosides and Alkyl
Polyglucosides» (57 y 124); «Chemical Properties
and Derivatizacion of Surface-Active Alkyl Glucosi-
des and Alkyl Polyglucosides» (7 y 23); «Surfactant
Properties» (193 y 365); «Analytical Chemistry of
Alkyl Polyglucosides» (52 y 51); «Ecology» (33 'y 37);
«Toxicology and Dermatology» (19 y 54); «Applica-
tion» (142 y 351).

El capitulo «Surfactant Properties» esta dividido
en dos partes dedicadas a las propiedades de «Ano-
meric Alkyl Glucosides» (en especial de alquil gluco-
piranosidos y alquil maltopiranosidos) y de los «Alkyl
Polyglucosides». El capitulo «Application» lleva tres
grandes apartados: «Detergents», «Personal Care»
y «Technical Processes».

Este libro contiene una excelente puesta al dia,
elaborada por especialistas alemanes de destacada
competencia, de todos los aspectos tedricos y prac-
ticos de unos tensioactivos de gran futuro, obtenidos
totalmente a partir de materias renovables. Su lectu-
ra y consultas serdn muy convenientes para todos
los interesados en conocer la situacion actual de la
quimica, sintesis, fabricacion, analisis y aplicaciones
de los alquil poliglucosidos.

C. Gomez Herrera

Controlled atmosphere storage of fruits and
vegetables. —By A.K. Thompson.—CAB International,
Willingford, UK, 1998.—XI+278 paginas.—ISBN
0-85199-267-6.

Esta obra recoge en gran medida el enorme es-
fuerzo investigador llevado a cabo a lo largo de este
siglo que han sentado las bases cientificas para la
aplicacion de la técnica de conservacion en atmésfera
controlada en frutos y hortalizas frescos. Baste para
ello sefalar que posee un apéndice bibliografico que
retne cerca de 800 referencias sobre este tema.

Durante los ultimos afios se ha constatado un in-
cremento en el uso comercial de la conservacion de
productos vegetales frescos mediante atmdsferas
controladas. Este incremento se debe fundamental-
mente a la demanda existente en el mercado de pro-
ductos hortofruticolas de todo tipo y en cualquier
momento del afio. Otra importante razon que justifi-
ca dicho incremento en el uso de esta técnica de
conservacion es la creciente demanda por parte del
consumidor de alimentos con un menor contenido en
residuos quimicos. Se ha demostrado que la aplica-
cion de esta técnica de conservacion es bastante
efectiva para mantener la calidad y extender la vida
comercial de un gran nimero de productos vegeta-
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les frescos. Sin embargo, no hay que olvidar que no
deja de ser una técnica complementaria a la refrige-
racion, de forma que solo a través del conocimiento
preciso de las condiciones de concentracion de ga-
ses y temperatura requerida por cada producto hor-
tofruticola se llegara a una utilizacién correcta de
esta técnica de conservacion. La aplicacion inco-
rrecta de la misma puede tener un efecto negativo e
incluso desastroso sobre el producto vegetal que se
pretende conservar.

El libro esta muy bien equilibrado y tratado en
cada uno de los capitulos, estructurandose en dos
grandes bloques. El primero de ellos (capitulos 1-6)
comienza con un capitulo introductorio dedicado a
explicar en qué consiste la técnica de conservacion
en atmaosfera controlada asi como a dar una serie de
definiciones clarificadoras que sirven al lector no re-
lacionado con este campo para una mejor asimila-
cién de la informacion suministrada a lo largo del
libro. Entre estas definiciones se encuentra una rela-
cion de los principales desérdenes fisiol6gicos que
se dan en los productos hortofruticolas durante su
conservacion y que no son en principio achacables
al ataque por microorganismos, finalizando con un
repaso a la historia del uso de las atmdsferas contro-
ladas en el Reino Unido y EE.UU. El segundo capi-
tulo describe la tecnologia empleada y factores a
tener en cuenta para un uso adecuado de esta técni-
ca de conservacion. El capitulo 3 revisa el efecto
que tienen las atmosferas controladas sobre el fla-
vor, la calidad y la fisiologia del producto vegetal,
mientras que el cuarto capitulo discute el efecto que
esta técnica tiene sobre las enfermedades y mi-
croorganismos que afectan a estos productos, supo-
niendo, por tanto, una vision del efecto curativo o
preventivo que estas atmésferas pueden tener sobre
determinados aspectos implicados en el deterioro y
ajenos a la fisiologia de estos productos vegetales.
En el quinto capitulo se recoge de forma muy orde-
nada la influencia que tienen los factores medioam-
bientales tales como el etileno, la temperatura o la
humedad relativa sobre la conservacion en atmdsfe-
ras controladas, asi como el dafio que pueden cau-
sar tanto el oxigeno como el didxido de carbono
sobre un producto vegetal cuando se superan sus li-
mites de tolerancia. Para finalizar este primer blo-
que, el autor dedica un ultimo capitulo al envasado
en atmoésferas modificadas que, aun siendo practi-
camente la misma filosofia de conservacion, se sale
en cierto modo de la esencia del titulo original de
esta obra puesto que el envasado en atmésfera mo-
dificada no conlleva un control de la concentracion
de gases. Teniendo en cuenta esta consideracion,
hay que aplaudir la inclusion de este importante y util
capitulo.

El segundo bloque del libro, correspondiente al
capitulo 7 en exclusiva y que supone aproximada-
mente la mitad de la obra, discute los estudios lleva-
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dos a cabo con esta técnica, describiendo en detalle
las condiciones de atmoésfera controlada recomen-
dadas para mas de un centenar de productos vege-
tales.

En sintesis, se trata de una obra de referencia
obligada para todos los investigadores, cientificos y
tecndlogos, relacionados con la postcosecha de fru-
tas y hortalizas, asi como principalmente para la in-
dustria de los productos vegetales frescos.

C. Sanz

Block copolymers .—Edited by F.J. Balta Calleja
and Z. Roslaniec.—Marcel Dekker, Inc., New York,
2000.—XI1+584 paginas.—ISBN 0-8247-0382-0.

Actualmente va creciendo el nimero de equipos
de investigacion fundamental que se ocupan de
comprender las estructuras moleculares que hacen
Unicas las propiedades de los block-copolimeros en
disolucién o en estado sdlido. Al mismo tiempo, tam-
bién el desarrollo de la industria de estos productos
aumenta cada dia su nivel de importancia con incre-
mentos en la demanda de productos ya comerciali-
zados y de la fabricacion de otros nuevos.

El objeto de este libro es presentar una seleccion
de aspectos cientificos y técnicos de los block-copo-
limeros como materiales poliméricos multifasicos,
asi como destacar algunas de sus caracteristicas de
mayor interés para ciencia de materiales e ingenie-
ria, pues estan formados por materia condensada
blanda, con desorden de fluido a escala molecular y
alto grado de orden a mayores escalas.

Cada capitulo viene redactado por uno o varios
expertos en el correspondiente asunto. Los titulos,
nameros de paginas y numeros de referencias
bibliograficas de sus capitulos son los siguientes;
«Introduction and Plan» (5 y 7); «Methacrylate
Butadiene- Based Triblock Copolymers: Synthesis,
Characterization, and Properties» (22 y 38); «Block
Copolymers with Polyethers as Flexible Blocks» (35
y 82); «New Multiblock Terpoly (ester-ether-amide)
with Various Chemically».

Constitutive Amide Blocks (27 y 34); «Copolymers
of Poly (O-caprolactam) Block- (butadiene-containing
elastomers)» (29 y 26); «Dynamics and Viscoelastic
Effects in Block Copolymers: Real and Simulated
Systems» (55 y 94); «Structure: Microhardness
Correlations in Condensation Copolymers» (35 y 67);
«Correlation Between Phase Behavior, Mechanical
Properties, and Deformation Mechanisms in Weakly
Segregated Block Copolymers» (35 y 71); «Ultrasonic
Characterization of Block Copolymers» (15 Y 30);
«Dielectric Relaxation of Block Copolymers» (14 y
29); «Polymer Blends with Block Copolymers» (30 y
119); «Two Multiblock Copolymer Blends» (45 y
115); «Multiblock Copolymer/Homopolymer Blends»
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(23 y 63); «Structure and Melt Rheology of Block
Copolimers» (25 y 89); «Orientation Behavior in
Axial Tension of Half~Melt Poly(ether-b-ester)
Copolymers» (28 y 32); «Polyurethane Grafted onto
Styrene-Styrene Sulfonic Acid Copolymers» (16 y
11); «Poly(ether-ester) Block Copolymers with LC
(Liquid Crystalline) Segments» (28 y 101); «Triblock
Copolymers for Toughness Modification of Immiscible
Engineering Polymer Blends» (26 y 70); «Poly(ether-b-ester)
Copolymers, Blends, Composites, and Their
Applications» (26 y 19); «Future Trends in Block
Copolymers» (42 y 142).

El interés de este libro es muy considerable para
guienes se ocupan de temas de investigacion pura
relacionados con propiedades fisicas, quimica, es-
tructura polimérica, morfologia, reologia y procesa-
do de diversos tipos de block-copolimeros, asi como
para quienes trabajan en aplicaciones practicas, en-
tre las que destacan sus utilizaciones ya comerciali-
zadas como elastomeros termoplasticos, adhesivos,
aislamiento de cables, tensioactivos, etc.

Mencion especial requieren las utilizaciones de
ciertos block-copolimeros de caracteristicas anfifili-
cas (con uno o varios segmentos hidréfilos y lipéfi-
los) como formadores de micelas y vectores de
medicamentos y genes encapsulados.

C. Gémez Herrera

Handbook of water analysis.— Edited by Leo M.
L. Nollet.—Marcel Dekker, Inc., New York, 2000.—
X1+921 paginas.—ISBN 0-8247-8433-2.

Este manual trata sobre las técnicas analiticas
para el analisis de todo tipo de aguas: rios, agua de
mar, subterraneas, residuales, etc.

Cada capitulo describe las propiedades fisicas,
quimicas y otras relevantes de los componentes del
agua y describe asimismo la toma de muestra, lim-
pieza, extraccion y procesos de derivatizacion. Se
comparan las técnicas de andlisis antiguas con las
modernas y se discuten los métodos de deteccion.

La importancia de la toma de muestra y la meto-
dologia a seguir se expone en el capitulo 1. Ya que
las muestras normalmente hay que almacenarlas
hasta la realizacién de los correspondientes andlisis,
en el capitulo 2 se describen los métodos mas ade-
cuados segun el tipo de analisis que se vaya a reali-
zar. En el capitulo 3 se ofrecen unas ligeras
nociones de estadistica para el tratamiento de datos.

Los capitulos 4, 5, 6 y 7 tratan sobre las caracte-
risticas del agua (fisicas, quimicas y organolépticas)
y los métodos de analisis. Asi, son discutidos para-
metros tales como turbidez, color, dureza, alcalini-
dad, etc.
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En los capitulos 8 y 9 se expone la metodologia
necesaria para el analisis microbiologico de las
aguas, tanto de bacterias como algas y toxinas.

Debido a que el ser humano consume una gran
cantidad de agua y ésta es un buen disolvente para
una gran namero de compuestos, el resto de los ca-
pitulos, desde el 10 hasta el 36, estan dedicados a
sustancias potencialmente presentes en los diferen-
tes tipos de aguas tales como compuestos sulfara-
dos, nitritos y nitratos, fosfatos, acidos organicos,
compuestos fendlicos, metales, pesticidas, dioxinas,
PCBs, grasas, silicatos, etc.

El ultimo capitulo ofrece una detallada informa-
cion sobre la mayoria de las técnicas analiticas co-
mentadas a lo largo de la obra tales como
cromatografia liquida, gaseosa, extraccion por fluido
supercritico, electroforesis capilar, etc.

Cada capitulo del libro esté desarrollado por uno
0 varios expertos en el temay recoge al final del mis-
mo una amplia revision bibliografica.

Esta obra puede ser usada como un libro de texto
para estudiantes en técnicas de andlisis de aguas.
Asimismo, resulta interesante para cientificos y téc-
nicos de empresas dedicados al control y analisis de
aguas.

M. Brenes Balbuena

Deshidratacion de Alimentos. —Por Gustavo V.
Barbosa Canovas y Humberto Vega Mercado.—Edi-
torial Acribia, Zaragoza, 2000.—297 paginas.—ISBN
84-200-0918-0.

La Editorial Acribia presenta una obra que se
afiade a la amplia serie de publicaciones sobre Cien-
cia y Tecnologia de Alimentos. En este caso se trata
el tema del secado abordando, de forma exhaustiva,
las distintas teorias al respecto que intentan dar ex-
plicacién a un fenbmeno muy complejo con tantas
variantes como diversos son los tipos de alimentos.

La deshidratacion es un proceso que se aplica
desde hace muchos afios con el fin de mantener, por
largo tiempo, la mayor parte de las caracteristicas
nutritivas de los alimentos. Al principio la técnica,
muy rudimentaria, se basaba en la exposicién al aire
y al sol. Hoy dia la gama de posibilidades es muy ex-
tensa.

El secado surgié como una buena alternativa, y
en muchas ocasiones como una necesidad, para no
tener que depender de una disponibilidad perma-
nente de alimentos frescos, ya que la conservacion
suponia un problema muy serio. Los graves inconve-
nientes de suministro para movilizaciones en gran
escala, como las campafas de guerra, dieron un
gran impulso al desarrollo de este campo.

Un factor fundamental es obtener un producto
deshidratado, con baja actividad de agua, que impi-
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da el desarrollo de microorganismos y las reaccio-
nes quimicas degradativas. Dependiendo del tipo de
alimento y la finalidad perseguida habra que selec-
cionar el sistema de deshidratacion mas adecuado.
Para ello se disponen de secaderos como los si-
guientes ejemplos representativos:

— De armatrio y lecho. Se coloca el material en
bandejas, a través de las cuales se hace pasar aire
caliente, saliendo éste enriquecido en agua.

— Atomizacion. Aqui el alimento, en estado li-
quido, se dispone en capas y mediante un sistema
de atomizacion continua, en medio caliente, se ob-
tienen las particulas secas.

— Liofilizacion. Especialmente indicado para
evitar pérdidas de compuestos responsables de los
aromas. Se lleva a cabo en dos etapas. En la prime-
ra el producto se congela, y en la segunda, por subli-
macion del agua, a presion reducida, se deshidrata.

— Deshidratacion osmdtica. Al colocar el pro-
ducto en soluciones como azucar, sal, sorbitol, etc.,
se produce un movimiento molecular de ciertos com-
ponentes de una solucion, a través de una membra-
na semipermeable, hacia otra solucion de menor
concentracion de cierto tipo darticular de moléculas.

El libro, de casi 300 paginas, se estructura en
nueve capitulos, con informacion extensa sobre ca-
racteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas, etc. de los
alimentos deshidratados y tipos de secaderos como
los ya indicado. Se incluyen numerosos esquemas y
fotos, asi como un apéndice con tablas de las pro-
piedades fisicas del agua y del aire.

El lector interesado puede encontrar desde la in-
formacion general hasta estudios avanzados en este
tema, muy actual, del secado de alimentos.

J. Garrido

Fruit & vegetable quality. An integrated
view .—Edited by Robert L. Shewfelt and Bernhard
Briickner—Technomic Publishing Company, Inc.—
Lancaster, E.U., 2000.—XV+330 péginas.—ISBN 1-
56676-785-7.

Este libro, que consta de 16 capitulos realizados
por un total de 27 autores diferentes, ofrece una vi-
sion global desde distintas perspectivas, de lo que
realmente representa el concepto de calidad en el
mundo agricola. Pretende desarrollar una terminolo-
gia comun, que sea comprensible tanto para el agri-
cultor que cultivara el alimento, como para el
fisiblogo que estudia sus procesos de crecimiento,
maduracién y senescencia, como para el tecnélogo
gue decidird su momento de cosecha, su conserva-
cién, su manipulacién, transporte y puesta en venta
o para el distribuidor que afrontara su comercializa-
cion final. Se pretende facilitar con ello el conoci-
miento interdisciplinario, a fin de que cada sector
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implicado tenga un conocimiento aproximado de la
problematica del resto de sectores y pueda encami-
nar el desarrollo de su investigacion bajo una vision
integrada, que permita una mas acelerada consecu-
cion del fin dltimo perseguido: la mejora de calidad
del producto y su mejor, y mas facil comercializacion.
La premisa subyacente de este libro es la de hacer
hincapié en que una colaboracion interdisciplinaria
puede ser mas efectiva en este sentido, que el con-
junto obtenido por los estudios realizados de manera
independiente en cada linea.

La seccion | de esta obra, titulada «Contemporary
issue» (Publicaciones contempordneas), que com-
prende sus tres primeros capitulos, pretende demos-
trar como las investigaciones tendentes a la mejora
del alimento deben tener en cuenta la repercusion
gue ejerceran sobre el mercado y la distribucion del
producto. Asi, técnicas tan innovadoras como la me-
jora o la ingenieria genética, que hasta ahora han
atendido mas al aumento de la produccion y al au-
mento de la resistencia a las posibles causas de de-
terioro, deberian enfocarse hacia el logro de una
mejor calidad sensorial, que facilitara la aceptabili-
dad del consumidor.

La seccidn I, titulada «Fruits and vegetables»
(Frutos y verduras), dividida también en tres capitu-
los, valora las técnicas pre y postcosecha, que se
han venido desarrollando hasta el dia de hoy, para
prolongar la viabilidad del fruto desde su cosecha
hasta el momento de su venta. El avance de estas
técnicas ha sido el factor determinante de las més
apreciables y significativas mejoras de calidad del
producto agricola. Ademas este aumento de vida util
ha hecho posible su acceso a mercados, en donde,
por lo alejados, hubiera sido impensable su distribu-
cién hasta hace bien poco tiempo. En este sector in-
termedio entre el huerto y la distribucidn final, cobra
una importancia singular que su desarrollo se realice
de manera integrada, tanto con las estrategias de
produccién, como con los estudios de comporta-
miento de mercado.

La seccion lll, denominada «Quality» (Calidad),
constituida por 5 capitulos describe la dificultad que
entrafia definir el concepto de calidad en frutas y ver-
duras bajo el prisma del que a la postre sera su juez
definitivo, el consumidor. Para ello hace un minucioso
analisis de los multiples parametros, que pueden influir
en éste, cuando decide la aceptacion del producto, asi
como de los métodos que vienen desarrollandose para
poder estimar cual sera su comportamiento futuro.

Finalmente, la seccion 1V, bajo el titulo de «An in-
tegrated view» (Una vision integrada), compuesta
por los 5 capitulos finales aborda en los primeros
cuatro ejemplos de integracién de diferentes discipli-
nas que ya se han desarrollado y en el ultimo capitu-
lo, que se utiliza a modo de conclusién, se realiza
una proyeccion de las expectativas de futuro que
presenta el tema.
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La obra, bastante densa de informacion y sin nin-
guna concesion de cara a la galeria (adornos, fotos
o ilustraciones en color) esta bien estructurada y or-
denada, ha sido concebida, mas que para el lector
en general, para los especializados en las diferentes
disciplinas que estan relacionadas con el mundo
agricola. Presenta en el comienzo de cada seccidn
una evaluacion del estado actual de cada tema abor-
dado y al final de la misma un resumen sucinto de la
informacion basica que se ha pretendido aportar.
Ello hace posible que el lector pueda primero enfo-
car con una perspectiva adecuada la problematica
gue se plantea y después interpretar de manera co-
rrecta el mensaje de los autores. Pese al elevado
ndmero de autores que han participado en la obra y
las diferentes disciplinas que se contemplan, ésta
presenta un contenido bastante homogéneo. Los
editores, predicando con el ejemplo, han conseguido
integrar todo un mundo de diferentes perspectivas
para ofrecer una imagen nitida del contexto.

J. M3, Garcia Martos

Handbook of oxidants and antioxidants in
exercise. —By C.K. Sen, L. Packer and O.0O.P. Han-
ninen.—Elsevier Science B.V., Amsterdam, Holan-
da, 2000.—X+1207 paginas.—ISBN 0-444-82650-5.

En este volumen se tratan conjuntamente dos te-
mas de gran actualidad y repercusion. Por una parte
se estudia el estrés oxidativo y, por otra, las conse-
cuencias que el mismo tiene en el gjercicio. La con-
secucion de cada vez mejores marcas o de ofrecer
un mayor espectaculo en el deporte han hecho que
la medicina deportiva sea hoy en dia una realidad
gue conlleva numerosas investigaciones asociadas
a la misma. En este libro se hace un exhaustivo an&-
lisis del papel que el estrés oxidativo puede tener du-
rante la realizacion de ejercicio y resalta la
necesidad de nuevas investigaciones en este cam-
po, con objeto de establecer pautas que minimicen
el efecto del estrés oxidativo.

En general todos los capitulos guardan un forma-
to muy similar. Asi se inician con una muy amplia in-
troduccion sobre el conocimiento actual del estrés
oxidativo en el tema concreto del capitulo, para pos-
teriormente comentar su efecto durante el ejercicio.
Todos los capitulos acaban con una serie de conclu-
siones y perspectivas futuras que resultan muy inte-
resantes. En realidad, por su extensién y por lo
ampliamente referenciado que estan todos sus capi-
tulos, este volumen podria ser considerado como
una enciclopedia sobre estrés oxidativo.

Los distintos capitulos (cuarenta en total) han
sido agrupados en los siguientes once apartados.
«Introduccién a los radicales libres», donde se deta-
lla la quimica de los radicales libres. «Especies reac-
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tivas en tejidos», que consta de dos capitulos dedi-
cados a la produccién de radicales libres en el muis-
culo y en el sistema cardiovascular. «Estrés
oxidativo: Mecanismos y manifestaciones», que in-
cluye cinco capitulos dedicados a la oxidacion de
proteinas, lipidos y DNA, y al papel de la xantina oxi-
dasa o de la respuesta del sistema inmune con el
ejercicio. «Defensas antioxidantes», que consta de
tres capitulos que estan dedicados a los antioxidan-
tes fisiol6gicos y a su papel en el ejercicio. «Nutri-
cion», que incluye dos capitulos que estudian los
antioxidantes esenciales y no esenciales, su presen-
cia en la dieta y su asimilacion. «Mecanismos celula-
res y moleculares», con dos capitulos dedicados a la
sefializacion celular y a la regulacién/desregulacion
del sistema cardiovascular producida por el estrés
oxidativo. «Métodos analiticos», que incluye dos ca-
pitulos, el primero de caracter general y el segundo
dedicado al metabolismo muscular. «Factores me-
dioambientales», que consta de tres capitulos que
estudian el efecto de la contaminacién y de la altitud,
asi como el efecto de los oxidantes en las patologias
de la piel. «Funciones de los 6rganos», que incluye
cinco capitulos centrados principalmente en la fatiga
y distrofia muscular, en el sistema cardiovascular y
nervioso. «Envejecimiento», que consta de cuatro
capitulos donde se estudia el efecto del estrés oxida-
tivo en el envejecimiento y el efecto de la restriccion
caldrica y de los antioxidantes en el mismo. Final-
mente, el Ultimo apartado, titulado «Enfermedades»,
incluye diez capitulos que se dedican al efecto del
estrés oxidativo y del ejercicio en diversas enferme-
dades o procesos como el cancer, el alcoholismo y el
tabaco, los procesos inflamatorios y de cicatrizacion
de heridas, el efecto de drogas y medicamentos, la
arterosclerosis, la diabetes, las enfermedades pul-
monares y las enfermedades reumaticas.

En resumen, se trata de un valioso volumen
gue no cabe duda ser& de gran utilidad tanto para
todos aquellos que estén relacionados con la medi-
cina deportiva como para los que trabajen en estrés
oxidativo 0 quieran conocer mejor este apasionante
campo.

R. Zamora

Microorganismos de los alimentos 2. Métodos
de muestreo para analisis microbiolégicos: prin-
cipios y aplicaciones especificas. 2%ed. —ICMSF
(Comisién Internacional de Especificaciones Mi-
crobiolégicas para Alimentos).—Editorial Acribia,
Zaragoza, 1999.—XXII+260 péaginas.—ISBN 84-
200-0890-7.

Esta 22 edicion revisada en profundidad, actuali-
zada y ampliada de Microorganismos de los Alimen-
tos vol. 2, mantiene el formato y los objetivos de la 12
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edicion publicada en castellano en 1981 por la mis-
ma editorial. Incluye una primera parte en la que se
tratan los aspectos estadisticos fundamentales,
como los conceptos de probabilidad y programas de
muestreo, programas de atributos de dos y tres cla-
ses, influencia del tamafio del lote, eleccién del pro-
grama de muestreo segun el objetivo y segun el
nivel de riesgo, etc. La segunda parte esta constitui-
da por «Propuestas especificas para el muestreo y
programas de muestreo», referidos a los siguientes
grupos de alimentos: carnes crudas; carnes proce-
sadas; aves y productos derivados; piensos de ori-
gen animal y alimentos para animales de compafiia;
leche y productos lacteos; huevos y ovoproductos;
pescados y mariscos; hortalizas, frutas y frutos se-
cos; bebidas refrescantes, zumos, concentrados y
conservas de frutas; cereales y sus productos; espe-
cias, condimentos y gomas; grasas Yy aceites; azu-
car, cacao, chocolate y productos de pasteleria;
alimentos formulados; aguas minerales naturales,
otras aguas embotelladas, aguas de procesos y hie-
los vy, finalmente, alimentos enlatados estables.
Cada capitulo incluye criterios microbiol6gicos para
diferentes productos, asi como una lista de refe-
rencias.

Esta edicion sera todavia de mayor utilidad que la
primera para los microbiélogos de alimentos y para
los responsables del control de la calidad de los ali-
mentos y de la salud publica.

A. de Castro

FresW!: seeds from the past and food for
tomorrow. —By Brian Patterson.—Allen & Unwin,
St Leonards, Australia, 1998.—XII+170 paginas.—
ISBN 1-86448-735-6.

El libro presenta un marcado caracter divulgativo
dentro de la historia, la ciencia y la tecnologia de ali-
mentos de origen vegetal, no profundizando sufi-
cientemente en cada uno de los multiples temas que
aborda para ser considerado como un libro cientifi-
co. Sin embargo, se configura como una excelente
obra para estudiantes que deseen adquirir una vi-
sion general de la historia y futuro de los productos
alimenticios de origen vegetal, asi como para el pu-
blico en general para comprender la utilidad de las
distintas tecnologias que se aplican habitualmente a
estos productos. Para los amantes de la gastrono-
mia la obra presenta un valor afiadido muy importan-
te puesto que explica de forma clara y huyendo de
tecnicismos las razones por las que se realizan una
serie de operaciones habituales en la cocina y que
los libros de recetas culinarias tratan sélo en conta-
das ocasiones. El conocimiento del fundamento de
dichas operaciones puede ayudar a los aprendices
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de gastronomo a desarrollar una cocina mas creati-
va.

La obra se estructura en once capitulos que co-
mienza con una discusién sobre el gran nimero de
alimentos de origen vegetal que nos ofrece la natu-
raleza y el escaso numero, sin embargo, de cultivos
gue en la actualidad nutren a la mayor parte de la hu-
manidad, asi como las implicaciones que este hecho
ha tenido sobre el desarrollo cultural o las grandes
hambrunas de nuestra historia. La obra continda ha-
ciendo un repaso a los distintos tipos de alimentos
vegetales que podemos encontrar, incluyendo las
conservas y productos fermentados, y los ahora muy
en boga alimentos funcionales, todo ello sazonado
con una serie de anécdotas y consejos de caracter
doméstico para explicar por qué y como sacar el ma-
yor partido posible a nivel organoléptico a estos ali-
mentos. El final del libro lo dedica el autor a una
discusidn sobre el futuro de este tipo de alimentos y,
muy especialmente, sobre la mejora vegetal a través
del espinoso tema de la ingenieria genética.

En resumen, esta obra presenta una vision muy
amplia, novedosa y, sobretodo, refrescante de la,
gue en algunos casos puede llegar a ser arida, cien-
cia y tecnologia de alimentos de origen vegetal.

C. Sanz

Microbial foodborne diseases. Mechanisms of
pathogenesis and toxin synthesis. —Edited by
J.W. Cary et al.—Technomic Publishing Co., Inc.
Lancaster, PA (USA), 2000.—XXII+ 550 paginas.—
ISBN 1-56676-787-3.

El conocimiento cientifico acerca de los microor-
ganismos patdgenos transmitidos por los alimentos
constituye la base de nuestro actual sistema de se-
guridad alimentaria. Dentro de estos conocimientos,
el uso de técnicas de biologia celular y molecular ha
supuesto grandes avances en el entendimiento de
las bases moleculares de los mecanismos de viru-
lencia o de biosintesis de toxinas. El objetivo de esta
obra es, precisamente, servir como un texto avanza-
do que proporcione informacion actualizada acerca
de los mecanismos moleculares implicados en la pa-
togenia o en la produccién de toxinas por microorga-
nismos, escogiéndose aquellos de los que mas se
conoce sobre la biologia molecular de su capacidad
patogénica y son, al mismo tiempo, los de mayor im-
pacto econdmico y sanitario.

El texto esté dividido en cinco partes que cubren
los patdégenos bacterianos Gram-negativos (con ca-
pitulos para Salmonella, Shigella, E. coli, Yersinia,
Vibrio y Campylobacter, respectivamente), los
Gram-positivos (se tratan Clostridium perfringens,
Clostridium botulinum y Listeria monocytogenes),
las toxinas fungicas y marinas (aflatoxinas, toxinas
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de Fusarium, PSP), protozoos parasitos (Toxoplas-
ma, Entamoeba y Cryptosporidium) y, por ultimo, vi-
rus y agentes infecciosos relacionados(virus
Norwalk y otros, priones). En general, se tratan en
cada capitulo una introduccién al organismo, epide-
miologia, deteccion, patogénesis, factores de viru-
lencia, biologia molecular de las interacciones
patégeno-célula eucariota, genética molecular de la
virulencia, conclusiones y perspectivas, etc. Todos
incluyen una lista de referencias. Esta obra esta diri-
gida a investigadores relacionados con los temas
tratados, aunque la actualidad del llamado «mal de
las vacas locas» hace que también pueda interesar
a lectores con deseos de saber més sobre las nove-
dosas particulas infecciosas que lo causan.

A. de Castro

Surimi and surimi seafood. —By J.W. Park.—
Marcel Dekker, New York, 2000.—VIII+500 pagi-
nas.—ISBN 0-8247-0372-3.

El «surimi» es hoy en dia un producto amplia-
mente aceptado por el consumidor, que tiene su pro-
pia industria que ha sabido rentabilizar especies
marinas que hasta ahora no eran consumidas habi-
tualmente. Es, por ello, que en las (ltimas décadas
se ha realizado un gran esfuerzo investigador para
mejorar la calidad del producto (flavor, color, textura)
y el aprovechamiento de los subproductos, a la vez
gue se ha ido mejorando el proceso de preparacién
y elaboracién del surimi. En este volumen, que es el
volumen 101 de la serie Food Science and Techno-
logy de Marcel Dekker, se hace una puesta al dia del
estado actual de este tema. En sus quince capitulos
se hace una buena revision abarcando aspectos
muy diversos que van desde aquellos mas teoricos
como su quimica y métodos de control de calidad
hasta otros de mayor trascendencia industrial, sin ol-
vidar temas como la seguridad alimentaria o el apro-
vechamiento de subproductos.

El libro contiene los siguientes capitulos. «Recur-
sos mundiales para el surimi», M.T. Morrissey y S.-
M. Tan (21 paginas, 32 referencias). «Manufactura
del surimi con musculo blanco de pescado», J.W.
Park y M.T. Morrissey (36 paginas, 75 referencias).
«Procesado de surimi con musculo oscuro de pes-
cado», H.O. Hultin y S.D. Keileher (19 paginas, 49
referencias). «Microbiologia y HACCP en la manu-
factura del surimi», B.H. Himelbioom, J.S. Lee y R.J.
Price (12 péginas, 28 referencias). «Estabilizacién
de las proteinas en el surimi», G.A. MacDonald, T.C.
Lanier y P.A. Carvajal (35 paginas, 124 referencias).
«Desechos del procesado del surimi, su control y uti-
lizacion», M.T. Morrissey, J.W. Park y L. Huang (39
paginas, 87 referencias). «Tecnologia de la congela-
cién», E. Koibe (34 paginas, 23 referencias). «Surimi
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de alimentos marinos. Productos, mercado y manu-
factura», J.W. Park (35 paginas, 43 referencias).
«Quimica de la gelificacién del surimi», T.C. Lanier
(29 paginas, 93 referencias). «Propiedades reoldgi-
cas y de textura de los geles de surimi», B.Y. Kim y
J.W. Park (58 péaginas, 70 referencias). «Microbiolo-
gia y HACCP en los alimentos basados en surimi»,
B.H. Himelbloom, J.S. Lee y R.J. Price (17 paginas,
34 referencias). «Tecnologia de los ingredientes y
desarrollo de formulaciones», J.W. Park (49 paginas,
61 referencias). «Flavors de alimentos basados en
surimi. Creacion y evaluacion», R.J. Gordon y D.B.
Josephson (24 paginas, 33 referencias). «Colorantes
naturales para alimentos basados surimi», G.J. Lauro
(27 paginas, 30 referencias). «Ablandamiento inducido
por calor de geles de surimi por proteinasas», I.-S.
Kang y T.C. Lanier (30 paginas, 153 referencias). El li-
bro concluye con un apéndice con métodos oficiales
para el surimi congelado (13 paginas).

En resumen, se trata de un volumen que por la di-
versidad de los temas que aborda puede ser consi-
derado como un libro de referencia para todos
aquellos que se dediquen a estudiar o producir suri-
mi, o0 quieran introducirse en el tema.

F. J. Hidalgo

The economics of HACCP. Costs and benefits. —
Edited by L.J. Unnevehr—Eagan Press, St. Paul,
Minnesota, USA, 2000.—VII+412 paginas.— ISBN
1-891127-16-0.

En junio de 1998 se celebr6 en los EE.UU. una
conferencia sobre los aspectos econdémicos del
HACCP, o sistema de analisis de peligros y puntos
criticos de control. Este sistema esta cada vez mas
extendido dentro de la industria de alimentos, siendo
obligatoria su implantacion, teéricamente, en todos
los sectores de preparacion de productos alimenti-
cios dentro de la UE. Aunque parece fuera de toda
discusién la bondad del sistema como método para
aumentar la seguridad alimentaria, siempre ha sido
discutible hasta qué punto los beneficios de su im-
plantacién compensan los costes, especialmente en
algunos sectores poco conflictivos. Existen pocos
estudios econdmicos realizados con el objetivo de
valorar la rentabilidad de la implantacion del HACCP,
0 cOémo esta implantacion puede afectar al comercio, la
industria o los consumidores. Precisamente la obra
gue se comenta, que recoge las comunicaciones pre-
sentadas en la Conferencia citada, trata de respon-
der a estas cuestiones asi como a otras preguntas
como: ¢cual es la mejor forma de evaluar el HACCP
como herramienta de la administraciéon para mejorar la
seguridad de los alimentos?, ¢ hasta qué punto hay in-
centivos privados para adoptar el HACCP?, ¢cémo
puedo incluir los costes del HACCP en los procesos
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de produccién?, ¢como se pueden comparar los be-
neficios del HACCP con sus costes?. Para ello se re-
cogen en 24 capitulos temas muy diversos, tratando,
sobre todo, la implantacién del repetido sistema por
distintos sectores productores, siempre con el as-
pecto econémico como desarrollo central. Interesara
este libro a todos aquellos implicados en la seguri-
dad de los alimentos, tanto de los campos publicos
como privados.

A. de Castro

Limpieza y desinfeccién en la industria ali-
mentaria. —By Garhard Wildbrett; Traducido por J.
Esain Escobar.—Editorial Acribia, Zaragoza, 2000.
—349 paginas.—ISBN 84-200-0913-X.

La limpieza y desinfeccion en los establecimien-
tos alimentarios reviste una importancia fundamen-
tal para la salud de los consumidores. Estas
operaciones deben ser consideradas parte integran-
te del proceso industrial y requieren un nivel tecnol6-
gico similar al de la produccion propiamente dicha.

La presente obra esta concebida en parte como
un manual para estudiantes de Ciencia y Tecnologia
de Alimentos, en especial por la exposicion de los
fundamentos fisicos, quimicos y tecnolégicos de las
diversas operaciones. Ademas, también puede con-
siderarse un libro de consulta para los ingenieros y
técnicos responsables del disefio y fabricacion en in-
dustrias de alimentos.

La obra consta de 15 capitulos. El primero es una
Introduccién al tema, exponiéndose los conceptos
fundamentales: limpieza, lavado, enjuagado, desin-
feccién, saneamiento, esterilizacion.

El 2° capitulo, Productos quimicos auxiliares para
la limpieza y desinfeccion, se dedica a estudiar que
caracteristicas debe reunir el agua y los agentes lim-
piadores y desinfectantes, enumerandose cuales
son los que se pueden emplear y como actian.

En Principios basicos de la limpieza, se indica
gue se entiende por suciedad y como eliminarla. En
Fundamentos de la desinfeccion se estudia como
realizarla por un tratamiento térmico o quimico y que
factores influyen en ambas.

El 4° capitulo, Factores determinantes de la efi-
cacia en las operaciones de limpieza, se analizan
gue parametros afectan a esta operacion (construc-
cién, material y textura de la superficie) y como influ-
yen los tratamientos quimicos, térmicos y mecanicos
para retirar la carga de suciedad.

En Procedimientos de limpieza, se sefiala que
todo método de limpieza debe adaptarse a la sucie-
dad y al objeto a limpiar. Se explica como y con que
liguidos se puede realizar la limpieza por medios
mecanicos; también se estudia como aplicar los mé-
todos hiimedos para sistemas abiertos o cerrados.
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En el capitulo 7°, Métodos de desinfeccion, se ex-
pone como debe realizarse esta operacion en siste-
mas abiertos o cerrados.

Los siguientes apartados estan dedicados a estu-
diar la Contaminacién de los alimentos con residuos
de productos limpiadores y desinfectantes, la inci-
dencia de estos productos en Las aguas residuales
de las industrias y los Problemas especiales plantea-
dos por las superficies de plastico, debido a sus ca-
racteristicas de solidez, resistencia a la temperatura
y problemas de adherencias. También se analiza
como se deben realizar las operaciones para evitar
los problemas de Corrosion de métales, plasticos y
polimeros.

En los siguientes capitulos, Métodos de control
de sustancias quimicas, Control de la eficacia de la
limpieza y desinfeccion y Control de residuos de pro-
ductos limpiadores y desinfectantes en alimentos se
describen los analisis mas comunes a realizar para
la mejor realizacion de estas operaciones.

La obra concluye con un apartado dedicado a las
Disposiciones y normas legales, en el que se co-
mentan fundamentalmente las contenidas sobre lim-
pieza y desinfeccién en el Codex Alimentarius y en
Alemania.

Cada capitulo incluye una amplia bibliografia a la
que se puede acudir para ampliar conocimientos.

P. Garcia Garcia

Surface active behaviour of performance
surfactants. A nnual surfactants review. Volume
3.— Edited by R. Karsa —Sheffield Academic Press,
Sheffield, England, 2000.—XI+205 paginas.—ISBN
1-84127-119-5.

El «editor» de este libro, actualmente en la Firma
«Akzo Nobel Surface Chemistry AB», de Manches-
ter, presenta en este tercer volumen de la serie dos
partes bien diferenciadas.

La primera parte se ocupa de la influencia que la
estructura quimica y las propiedades quimico-fisicas
e interfaciales de un tensioactivo ejercen sobre su
eficacia en sus aplicaciones industriales. La mayoria
de las formulaciones que contienen tensioactivos ac-
tualmente comercializadas pueden calificarse como
mezclas complejas de especies quimicas con acti-
vidad superficial, junto con algunos componentes
mayores y/o menores que carecen de ella. Resulta
muy importante conocer a fondo las interacciones
entre componentes de mezclas con tensioactivos
para seleccionar la formulacién méas adecuada para
un determinado empleo.

La segunda parte del libro se ocupa de desarro-
llos recientes en cinco areas de aplicacion que han
sido ampliamente estudiadas durante los Ultimos
afios. Por ser poco frecuentes, destacan las informa-
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ciones sobre el uso de tensioactivos en la flotacion
de plasticos.

Los capitulos, redactados por especialistas de
autoridad reconocida, tienen los titulos, nUmeros de
paginas y numeros de citas bibliogréaficas siguientes:
«Surfactant applications in the context of
structure-performance relationships» (65 y 107);
«Surfactants in inverse (water-in-oil) emulsion
polymers of acrylamide» (30 y 95); «Interactions
between polymers and surfactants» (32 y 120); «Use
of surfactants in plastic flotation» (26 Y 23);
«Surface-active agents in the construction industry»
(14 y 12); «The role of surfactants in dynamic
wetting» (20 y 55); «Interfacial properties of natural
surfactants and their application in drug delivery
systems» (13 'y 39).

En el primer capitulo se consideran diversas apli-
caciones industriales de tensioactivos (construccion,
cosmeéticos, proteccion de cosechas, polimerizacion
en emulsién, alimentos, tintas, pinturas, recubri-
mientos, fluidos para operaciones con metales, mi-
neria, extraccion de petrdleos, farmacia, papeles y
textiles), asi como ciertos tipos de tensioactivos es-
peciales (acetilénicos, fluorados, poliméricos y deri-
vados de siliconas).

Los investigadores y expertos en formulaciones
gue utilicen tensioactivos encontrardn una informa-
cion puesta al dia y muy valiosa para programar sus
actividades al consultar este libro. Conocer a fondo
las relaciones entre eficacia y estructura quimica
siempre contribuye al éxito en el desarrollo futuro de
la quimica de los tensioactivos y de su comercia-
lizacibn en muy diversos campos.

C. Gémez Herrera

Microorganismos de los alimentos 1. Su sig-
nificado y meétodos de enumeraciéon. 22 edi-
cion. —International Commission on Microbiological
Specifications for Foods; traducido por B. Moreno et
al.—Editorial Acribia, Zaragoza, 2000.—XXII1+439
paginas.—ISBN 84-200-0908-3.

Probablemente sea la utilidad de los libros prepa-
rados por la ICMSF, o que esté agotado, la razén
gue justifique esta reimpresion, ligeramente modifi-
cada, de practicamente la misma segunda edicién
aparecida en 1983. Se han afadido referencias bi-
bliogréficas (hasta 1987), el texto se ha enriquecido
con algunos nuevos parrafos y ha variado algo el in-
dice alfabético final. Por lo demés, nos encontramos
ante la misma obra de referencia fundamental para
quienes se dedican al control microbiologico de ali-
mentos. El libro consta de tres partes. En la primera se
describe el significado de la presencia en los alimen-
tos, y de su nimero, de distintas especies o grupos
microbianos (bacterias indicadoras o productoras de
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enfermedades, parasitos, virus, toxinas), tratandose
también algunas consideraciones importantes en re-
lacién con la calidad del andlisis microbiolégico. En
total 105 paginas repartidas entre 5 grandes titulos.
La parte 2 propone métodos de andlisis (desde la
preparacion de la muestra hasta la forma de expre-
sar los resultados) para la mayoria de los microorga-
nismos de importancia en relacion con las
enfermedades transmitidas por los alimentos (coli-
formes, salmonelas, vibrios, estafilococos, clostri-
dios, etc). Consta de 178 paginas para 18 capitulos.
La 32 parte se ocupa, en 70 paginas, de las formulas
e instrucciones de preparacion de los medios de cul-
tivo y reactivos recomendados previamente. La bi-
bliografia, seis apéndices y el indice alfabético
completan este volumen que, sin duda, interesara a
estudiantes, investigadores y profesores de micro-
biologia de alimentos, asi como a aquellos que se
dedican al andlisis en esta misma disciplina, sea en
el ambito publico o privado.

A. de Castro

Higiene de los alimentos. Directrices para
profesionales de hosteleria, restauracion y cate-
ring. —By Nicholas Johns; traducido por Pedro Du-
car Maluenda.—Editorial Acribia, Zaragoza, 2000.—
XX+375 paginas.—ISBN 84-200-0894-X.

Este libro busca orientar tanto a estudiantes
como a directivos de hospitales, catering e industrias
minoristas, explicando los problemas de la higiene
de los alimentos e indicando como pueden ser abor-
dados desde un punto de vista de direccion operati-
va. Es una obra disefiada, por consiguiente, para
servir como libro de texto y como manual practico
para utilizar en el trabajo de preparacién de alimentos.
El volumen comprende nueve capitulos en los que se
tratan, entre otros, los siguientes temas: Higiene de los
alimentos e higiene general (contaminacion, preven-
cion, limpieza...); Enfermedades transmitidas por los
alimentos (brotes epidemiolégicos, bacterias patége-
nas en alimentos, virus, parasitos, protozoos, etc.);
Tecnologia de alimentos (procesos segun grupos de
productos, métodos de conservacion); Legislacion
(especialmente britanica); Instalaciones (disefio y
planificacion, mantenimiento, limpieza y prevencién
de plagas); Planta de elaboracion y equipos; Perso-
nal (seleccién, formacién, motivacién); Procesos v,
finalmente, Estrategias y politica para la higiene de
los alimentos (aplicacién del sistema HACCP y otras
metodologias). A lo largo del texto se incluyen pre-
guntas con sus respuestas asi como ejemplos prac-
ticos de problemas cuyas soluciones aparecen al
final del libro, junto con un glosario, la lista de refe-
rencias bibliograficas y el indice alfabético. El indice
tematico inicial es especialmente detallado con obje-
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to de facilitar la consulta de aspectos concretos de
los diversos tratados en esta obra.

A. de Castro

La spectroscopie infrarouge et ses applica-
tions analytigues. —By D. Bertrand and E. Du-
four—Technique and Documentation, Paris,
2000.—XXI+566 paginas.—ISBN 2-7430-0375-8.

La espectroscopia infrarroja empezo a usarse ru-
tinariamente hace ya medio siglo con fines estructu-
rales. Sin embargo, no ha sido hasta mucho mas
recientemente, con el desarrollo de la informéatica y
la aplicacion de técnicas estadisticas, cuando su uso
ha podido generalizarse a sustancias mucho mas
complejas como son los alimentos. Hoy en dia exis-
ten multitud de aplicaciones en alimentos que usan
la espectroscopia infrarroja tanto para la determina-
cion de calidad como para el control en la linea de
procesado, ya que la rapidez de esta técnica permite
gue pueda ser aplicada en continuo. Este libro hace
una puesta al dia de todas estas aplicaciones, a la
vez que repasa toda la base tedrica en la que se
basa la técnica.

El libro consta de veintidos capitulos que estan
agrupados en seis partes. La primera parte, titulada
«Los métodos de andlisis rapido en las industrias
agroalimentarias», y que consta de un capitulo, da
una visién general de como las técnicas espectros-
cOpicas estan permitiendo seguir los procesos de
transformacion de alimentos en tiempo real y explica
la historia del desarrollo analitico de la espectrosco-
pia infrarroja. La parte segunda se titula «Introduc-
cién a la espectroscopia infrarroja» y consta también
de un capitulo donde se describe la naturaleza y pro-
piedades de la radiacién infrarroja, incluida la vision
gue da la mecanica cuantica, y describe la espec-
troscopia vibracional. La tercera parte aborda los
«Espectros de los constituyentes mayoritarios de los
alimentos» con cinco capitulos dedicados a las re-
glas generales de asignacion de las bandas espec-
trales, y a los espectros del agua, las proteinas, los
lipidos y los carbohidratos. La cuarta parte se titula
«Obtencion de los espectros e instrumentacién» y
consta de dos capitulos. En ellos se describen la ad-
quisicion y tratamiento de la sefial espectrofotométri-
ca y se aborda la instrumentacion, describiendo
fuentes, detectores y accesorios, ademas de los di-
versos tipos de espectrofotémetros. La parte quinta
esta dedicada a la «Quimiometria aplicada a la es-
pectroscopia infrarroja» y consta de siete capitulos.
En ellos se describen los métodos quimiométricos,
abordando los métodos exploratorios, los predicti-
vos, los que pertenecen al dominio de la inteligencia
artificial, y el tratamiento de los datos espectrales.
Finalmente, la sexta parte estd dedicada a las apli-
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caciones. Consta de seis capitulos que estan dedi-
cados, respectivamente, a la discriminacion y auten-
tificacién de alimentos e ingredientes alimentarios, al
uso de la espectroscopia infrarroja en las industrias
de cereales, a su uso en las industrias azucareras, a
su aplicacién en alimentacién animal, al analisis de
la leche y los productos lacteos, y al andlisis de los
productos cérnicos.

En resumen, una buena revisién actualizada de
todas las posibilidades que tiene esta técnica en las
industrias alimentarias, y que sera de utilidad tanto a
cientificos como a tecnélogos que quieran introducir-
se en la misma o conocer su estado actual.

F. J. Hidalgo

Stress Response. Methods and protocols. —
By Stephen M. Keyse.—Humana Press, Totowa,
New Jersey, USA, 2000.—488 paginas.—ISBN 0-
89603-611-1.

Las respuestas de las células de los mamiferos al
estrés y su evaluacién son temas de gran interés,
sobre los que se han realizado y se siguen realizan-
do en la actualidad humerosas investigaciones. Esto
ha favorecido el desarrollo de nuevos métodos o la
mejora de los ya existentes. Muchos de estos méto-
dos han sido recogidos en este libro, que es el volu-
men 99 de la serie «Methods in Molecular Biology»
gue Humana Press esté dedicando a temas muy di-
versos y en la que han aparecido libros muy buenos.
Como en voliumenes anteriores, los distintos capitu-
los guardan una estructura similar, que es caracte-
ristica de los libros de esta serie. Asi se comienza
con una introduccion en la que se exponen los ante-
cedentes y la importancia del método. A continua-
cibn se pasa a describir el método propiamente
dicho, que es detallado paso a paso. Por Ultimo, el
capitulo concluye con una serie de notas donde se
explican una serie de trucos y precauciones a tener
en cuenta para obtener los mejores resultados en la
aplicacion del método en cuestion.

El libro contiene un total de 28 capitulos que han
sido agrupados en cuatro secciones. La primera, ti-
tulada «Deteccion y ensayos del dafio inducido por
el estrés», contiene cinco capitulos dedicados princi-
palmente a la determinacién del dafio de proteinas y
de la peroxidacion lipidica. La segunda seccion se
dedica a métodos que estudian el efecto que el es-
trés tiene sobre la sefializacion celular. Se titula «Ac-
tivacion de la sefial de transduccién por estrés
celular» y contiene 10 capitulos. La tercera seccion,
titulada «Andlisis de la expresion génica inducida por
estrés», incluye 7 capitulos que describen diversos
protocolos que sirven para estudiar diversos genes
gue se manifiestan por estrés, asi como algunas de
las proteinas que se producen. Por ultimo, la cuarta
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seccion, titulada «Andlisis de la funcién de las protei-
nas del estrés», analiza los métodos para estudiar
diversas proteinas relacionadas con el estrés como
pueden ser la hemooxigenasa, y las chaperonas,
entre otras.

En resumen, se trata de un volumen que sigue la
linea de otros anteriores en la serie, y que sera de
utilidad para todos aquellos que estudien o que es-
tén interesados en conocer la respuesta celular al
estrés producido por cualquier agente potencialmen-
te toxico.

R. Zamora

Fats, oleochemicals and surfactants. Challenges
in the 21st century .—Chief Editors: V.V.S. Mani and
A.D. Shitole.—Science Publishers, Inc., Enfield,
New Hampshire, 1997.—318 péaginas.—ISBN 1-
57808-026-6.

Este libro, con copyright de la «Oil Technologists
Association of India, Western Zone», sin presenta-
cién por parte de sus «editores», contiene una serie
de articulos redactados en su mayor parte por auto-
res indios, junto con otros cuyo texto ha sido elabo-
rado por expertos de diversos paises asiaticos,
europeos y de América del Norte. Su lectura sugiere
gue esta formado por comunicaciones a un congre-
SO.

Los titulos, nUmeros de paginas y de referencias
bibliograficas cuando la hay, seguidos por el nombre
del pais de sus autores son los siguientes: «World
Scenario in Oil and Fats: Current and Future Trends»
(9) [Malaysia]; «Genetic Engineering Approaches for
Tailor-made Fats» (19 y 122) [Canada]; «The Role of
Dietary Fats and Oils in Human Nutrition» (15 y 22)
[Denmark]; «Costs of Hydrogenation» (16 y 17)
[USA]; «Beneficiation of Oilseeds by Improving Their
Functional Properties with Specific Reference to
Proteins» (5) [India]; «The Controlling Influence of
van der Waal Interactions in Fatty Acids and Fats»
(2) [India]; «<New Technologies in Crude Vegetable
Oil Processing: Current Status of Membrane
Technology» (19 y 16) [USA]; «Oleochemicals in 21st
Century» (11) [India]; «Recent Developments in
Castor Oil Products» (15 y 25) [UK]; «Industrial Uses
of Vegetable Oils and Their Derivatives: Applications
in Paints, Coatings and Lubricants» (21) [USA];
«Functional Fluids Additives and Fuel Oils from
Vegetable Oils» (21) [India]; «Oleochemicals of
Industrial Value by Biotechnology» (13 y 116)
[Germany]; «World Scenario on Surfactants» (10)
[Singapore]; «Growth and Prospects of Surfactants
in India« (6); «Recent Trends in Soap Technology»
(17 y 26) [India]; «Development and Application of New
Functional Surfactants» (22 y 4) [Japan and India];
«Recent Advances in Understanding of Surfactant
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Properties/Action» (32 y 73) [India]; «Life-cycle
Assessment and Environmental Risk Assessment of
Surfactants» (16 y 12) [India and USA]; «Chemistry,
Biochemistry and Applications of Biologically Active
Components of Neem Oilk (13 y 7) [India];
«Development of Purity Critera for Edible Vegetable
Oils» (24 y 24) [England].

El arbol llamado Neem (Azadirachta indica A.
Juss.), nativo del Subcontinente Indio, se conoce
desde la antigliedad por sus diversas propiedades
curativas. El contenido medio en aceite de sus semi-
llas se estima en 23 %. El aceite presenta color entre
amarillo-pardo y pardo oscuro, un sabor amargo ca-
racteristico y olor aliaceo desagradable. Su aplica-
cibn mas importante esta en cosmética y jaboneria.

Aunque la falta de un indice alfabético dificulta el
manejo del libro, su contenido ofrece indiscutible in-
terés para los expertos en grasas, productos oleo-
quimicos y tensioactivos que deseen estar al dia.
Destacan los articulos sobre ingenieria genética,
preparacién de productos oleaginosos por técnicas
de Biotecnologia, y estudios sobre relaciones entre
estructura quimica y propiedades fisicas de los ten-
sioactivos.

Otro interés del libro es la informacién que facilita
referente al desarrollo satisfactorio que en investiga-
cién sobre grasas y derivados se va produciendo en
India y paises del Sureste Asiatico.

C.Gbémez Herrera.

Los parasitos de las carnes. Epidemiologia, fi-
siopatologia, incidencias zoondgsicas. —By Jac-
qgues Euzéby.—Editorial Acribia, Zaragoza, 2000.—
XVI1+430.—ISBN 84-200-0925-3.

El libro se inserta en la lista de publicaciones del
autor en las que procura unir el punto de vista veteri-
nario con el médico con el fin de desentrafiar no so-
lamente los métodos profilacticos aplicables a la
transmisidn de los parasitos entre los animales vy el
hombre sino también a poner de manifiesto los pun-
tos importantes de la patologia humana y la patolo-
gia animal y de las relaciones que unen a las dos
patologias.

Grasas y Aceites

El contenido del mismo se describe perfectamen-
te de la siguiente lista de sus diferentes capitulos.

Capitulo 1.— Protozoosis de los musculos estria-
dos, Capitulo 2.— Infecciones verminosas (heminto-
sis) del tejido muscular estriado, Capitulo 3.—
Entomosis de los musculos estriados, Capitulo 4.—
Parasitosis del higado y de la cavidad peritoneal,
Capitulo 5.— Infecciones verminosas del estbmago,
de los preestomagos y del intestino de los rumian-
tes, Capitulo 6.— Helmintosis gastricas del cerdo,
Capitulo 7.— Parésitos del intestino, Capitulo 8.—
Parasitos de la cavidad abdominal, Capitulo 9.— Pa-
rasitos de los pulmones y de la cavidad toracica, Ca-
pitulo 10.— Parasitosis del cerebro y de los centros
nerviosos cerebroespinales, Capitulo 11.— Parasito-
sis del tejido conjuntivo (y de los ligamentos).

Asi, pues, el libro no requiere ninguna clase de
especializacion previa ya que comienza recordando
las nociones esenciales sobre parasitismo, sus dife-
rentes aspectos y la definicion y elasificacion de las
zoonosis. A partir de ello se introduce en la descrip-
cién de algunos parasitismos importantes (toxoplas-
mosis, cisticercosis, etc.) y los problemas de
fisiopatologia e inmunologia que plantean estas en-
fermedades, parasitarias.

Todo ello permite la justificacién de los métodos
de diagnéstico bioldgico y abordar la profilaxis médi-
ca a partir de la inmunizacién, que aun cuando no
estan expuestos en profundidad contienen la biblio-
grafia apropiada para poder profundizar en ellos. In-
dependientemente, se describen asi mismo las
lesiones inducidas por los parasitos, etiologia, diag-
néstico y profilaxis de las infecciones e infestaciones
parasitarias en las carnes y matanzas.

El libro va dedicado a los veterinarios encargados
del control de los alimentos, de la carne, a los médi-
cos e higienistas, a los epidemiologos, a los respon-
sables de la biologia que pueden intervenir en el
diagnostico de las lesiones musculares y viscerales
qgue afectan a los mamiferos, cuyos canales son
consumidos por el hombre. Es asimismo interesante
para todos aquellos interesados en la patologia
comparada.

A. Garrido Fernandez



