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Grasas y Aceites

Libros

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

Comportement des matériaux dans les mi-
lieux biologiques. Applications en médecine et
biotechnologie. 12 ed.— By R. Schmidt.— Presses
Polytechniques et Universitaires Romandes, Laussane,
Switzerland, 1999.— Xl| +448 péaginas.— ISBN 2-
88074-403-2.

Cada vez es mas comun la interrelacién entre los
diversos materiales y los medios biolégicos. Ha sido
en medicina en donde empezaron a tener un carac-
ter critico mas definido, debido a la incidencia que di-
cha interaccién podia representar para la salud de
los pacientes. Sin embargo, ha sido con la eclosién
experimentada por la biotecnologia cuando la ampli-
tud de las repercusiones se ha extendido de manera
méas amplia. De esta forma, la problematica de la
biologia y los materiales debe entenderse de mane-
ra simultanea. Asi, deben englobar los biomateriales
y las tecnologfas médicas pero también las técnicas
de esterilizacién y otras aplicaciones de las tecnolo-
gias de los microsistemas. Todas estas ramas de la
industria, se rigen por leyes biofisicas que son bas-
tante similares. La bioadhesién engloba al complejo
esterilidad-higiene y la biocorrosién a la estructura
de los materiales y a la toxicidad. Partiendo de estas
bases la obra trata de poner en evidencia la especi-
ficidad de dichas aplicaciones y los ensayos de ma-
teriales en los procesos biotecnolégicos y en
medicina.

El contenido puede resumirse con la mencién de
los diferentes capitulos que la integran:

- Introduccién, que comienza por definir los me-
dios bioldgicos y sus exigencias en materia me-
dicoambiental y de utilizaciéon de materiales.

- Biologia celular, que describe los diferentes ti-
pos de las mismas, los sistemas comunitarios,
las relaciones de los tejidos y los fenémenos
de toxicidad.

~ Nociones basicas de la ciencia de los materia-
les, en donde se describe la estructura cristali-
na y sus defectos, las superficies, diagramas
de equilibrio, fendmenos de difusién, roza-
miento, corrosién, etc.

— Superficies de sélidos y adhesién, en el que se
describen la adhesion y sus mecanismos, po-
tenciales de adsorcién, potencial de difusién
(z) energia de superficie, transporte de parti-
culas, influencias electrostéaticas y superficies.

— Biofiltros y sus aplicaciones, con la definicidon
de los mismos, de «biofunling», superficies de
materiales y esterilidad, tecnologia de biofilms,
etc.

— Materiales utilizados en los procesos biotecno-
I6gicos, en los que se exponen los sistemas
biotecnoldgicos, cepas microbianas y materia-
les utilizados en biotecnologia.

— Biomateriales, en los que se incluyen las exi-
gencias mecanicas, las interfases de los im-
plantes, tejidos blandos, éseos y sangre y los
materiales utilizados en medicina.

— Ensayos para caracterizar a los materiales
biolégicos (rugosidad, microscopia, adheren-
cia, etc.).

— Métodos matematicos, en los que se incluyen
modelos cinéticos, simulacién Monte-Carlo,
modelos estructurados, difusiéon y conductivi-
dad térmica y reologia.

— Solucién de ejercicios.

El volumen se completa con un indice tematico,
una serie de referencias complementarias a las que
ya incluye cada capitulo y una sucinta biografia del
autor de la obra original en aleman.

Del interés de la publicacion da idea que fa mis-
ma es ya la tercera edicién, que han aprovechado
para corregirla y aumentarla. Esta expresion parece
una simple alusion a una frase topica; sin embargo,
en este caso es un fiel reflejo de la realidad, ya que
este campo se encuentra en una fase de desarrollo
a gran velocidad.

El contenido, pues, cae en una zona interdiscipli-
naria en la que se implican fisicos, ingenieros, bio-
tecnologos y médicos.

El tratado, cumple sobradamente la intencion de
los autores de reducir los obstaculos de las interac-
ciones entre las correspondientes disciplinas.

A. Garrido Fernandez

Design and selection of performance surfactants.
Vol. 2.— Edited by D. R. Karsa.— Sheffield-
Academic Press, Sheffield, England, 1999.—
X1V+364 paginas.— ISBN 1-85075-993-6.

La mayoria de los tensioactivos actualmente co-
mercializados pueden calificarse como mezclas
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complejas de especies quimicas con actividad su-
perficial, junto con algunos componentes menores
que carecen de ella. Por consiguiente, establecer re-
laciones entre estructura y eficacia para estos pro-
ductos no suele resultar facil.

El desarrollo de formulaciones que cumplen crite-
rios de eficacia especificos requiere disponer de
conocimientos fundamentales sobre caracteristi-
cas estructurales de tensioactivos que posean, o
contribuyan a conseguir, el comportamiento desea-
do. Por ejemplo, la estereoquimica de la molécula de
un tensioactivo, junto con sus caracteristicas hidrofi-
las y lipdfilas, puede afectar decisivamente el com-
portamiento de la misma en una determinada
interfacie.

Los capitulos de este segundo volumen de la se-
rie, redactados por especialistas de autoridad reco-
nocida, presentan algunas consideraciones sobre
relaciones entre eficacia y estructura de gran interés
tedrico y practico. ,

Los titulos, ntimeros de paginas y numeros de
referencias bibliograficas de sus capitulos son los
siguientes: «Sugar derived surfactants» (50 y 218);
«Microbial and enzymatic production of biosurfactants»
(53 y 307); «Natural hydrocolloids as food emulsifiers»
(42 y 83); «Narrow alcohol ethoxylates» (22 y 48);
«Catalytic and kinetic effects in ethoxylation processes»
(48 y 104); «Secondary alcohol ethoxylates» (32 y 31);
«Surfactants in floor polishes» (23 y 12); «Fluorinated
surfactants in practice» (46 y 65); «Polymerizable
surfactants: spontaneous polymerization in organized
micellar media» (22 y 39); «Computer modelling of
surfactants» (21 y 34).

Los investigadores y expertos en formulaciones
que utilicen tensioactivos de los tipos estudiados en
este volumen encontraran una informacioén puesta al
dia y muy valiosa para programar sus actividades al
consultar los correspondientes capitulos. Merece
mencion especial lo expuesto sobre el empleo de or-
denadores para simular el modelado de moléculas
de tensioactivos. Conocer a fondo las relaciones en-
tre eficacia y estructura quimica siempre contribuye
al éxito en el desarrollo futuro de la quimica de los
tensioactivos y de su comercializaciéon en muy diver-
$S0S Campos.

C. Gomez Herrera

Frying of food. Oxidation, nutrient and non-
nutrient antioxidants, biologically active compounds
and high temperatures.— Edited by D. Boskou and
|. Elmadfa.— Technomic Publication, Lancaster,
Pennsylvania, 1999.— Xl1+276 paginas.— ISBN 1-
56676-786-5.

La fritura de los alimentos es un método tradicio-
nal de cocinar y también es usado a menudo por la
industria alimentaria en la preparacién de alimentos.
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Por esta razon, la investigacion en este campo ha
sido importante tradicionalmente y se ha incremen-
tado incluso en afos recientes. Por eso es importan-
te el esfuerzo realizado en este volumen, donde se
hace una buena revisién de la informacién existente
y se abordan las tendencias futuras mas interesan-
tes en estos temas.

El libro contiene once capitulos. «Grasa y nutri-
cién», |. EImadfa y K-H. Wagner (23 paginas, 67 re-
ferencias). «Productos de oxidacién y procesos
metabdlicos», $.M. Mahungu, W.E. Artz y E.G. Per-
kins (21 paginas, 70 referencias). «Formacion de ra-
dicales libres y mecanismos de proteccion in vitro e
in vivo», C.R. Lambert (22 paginas, 49 referencias).
«Cambios en los nutrientes a las temperaturas de fri-
tura», J. Porkony (35 péaginas, 149 referencias).
«Métodos enzimaticos para estudiar aceites y gra-
sas oxidados térmicamente», F.J. Sanchez-Mufiiz y
J.M. Sanchez-Montero (37 paginas, 125 refer-
encias). «Determinacion de compuestos de oxida-
cion y oligbmeros por técnicas cromatogréficas»,
M.C. Dobarganes, G. Marquez-Ruiz, O. Berdeaux y
*J. Velasco (19 paginas, 64 referencias). «Nutrientes
antioxidantes y estabilidad de los aceites de fritura:
tococromanoles, B-caroteno, filoquinona, ubiquinona
50» K-H. Wagner e |. Elmadfa (20 paginas, 55 refe-
rencias). «Antioxidantes no nutrientes y estabilidad
de los aceites de fritura», D. Boskou (22 péaginas,
111 referencias). «Fitoesteroles y estabilidad de los
aceites de fritura», G. Blekas y D. Boskou (17 pagi-
nas, 69 referencias). «Aceite de paima en fritura»,
T.P. Pantzaris (30 paginas, 27 referencias). «Seguri-
dad vy fiabilidad durante las operaciones de fritura-
efecto de componentes nocivos y del disefio de las
freidoras», S.P. Kochhar (17 péginas, 29 referen-
cias).

En resumen, un libro muy interesante que estudia
muchos aspectos de actualidad en el campo de las
grasas y los aceites y de su influencia en ef proceso
de fritura. No cabe duda que serd de gran utilidad
para todos aquellos que estén relacionados con este
campo.

R. Zamora

Handbook of detergents.— Edited by G. Broze.
— Marcel Dekker, New York, 1999.— X+797 pagi-
nas .— ISBN 0-8247-1417-2.

Los detergentes son uno de los tipos de formula-
ciones quimicas que se han desarrollado mas es-
pectacularmente durante la segunda mitad del siglo
XX, sobre todo en su Uitima década.

Este desarrollo ha provocado numerosas y com-
plejas implicaciones cientificas, técnicas, industriales,
sanijtarias, ecolégicas, econémicas, comerciales, so-
ciales, politicas, etc., que se han reflejado en una ex-
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tensisima cantidad de publicaciones de muy diver-
sas caracteristicas, dispersas amplia e irregularmen-
te.

Disponer de un «Manual de Detergentes», en for-
ma de una recopilacién de articulos de puesta al dia,
redactados por expertos en todas las citadas impli-
caciones, es una necesidad imperiosa. La misma
esta siendo satisfecha gracias al Dr. Zoller, Profesor
de Quimica y Educacién Cientffica en la Universidad
de Haifa. Este voluminoso Handbook constara de seis
partes, dedicadas a «Propiedades», «Produccion»,
«Formulacién», «Analisis», «Aplicaciones» e «Im-
pacto medioambiental».

 La «Part A: Properties» se ocupa de la descripcion
de las caracteristicas fundamentales y los mecanis-
mos quimico-fisicos de accion de las formulaciones
detersivas y de los componentes de las mismas.

Los titulos, nimeros de paginas y numeros de
referencias bibliograficas de sus capitulos son los
siguientes: «Detergents: Technical and practical
challenges» (5 y 0); «Surfactants: Classification»
(40 y 5); «Surface activity» (51 y 85); «Surfactant

. solubility» (33 y 102); «Anionic-cationic surfactant
mixtures» (23 y 51); «Polymer-surfactant interactions:
Their behavior at the solid-liquid interface» (23 y 59);
«Emulsions» (71 y 75); «Microemulsions» (50 y
166); «Equilibrium and dynamics of surfactant
adsorption monolayers and thin liquid films» (166 y
585); «Foam in consumer products» (14 y 89);
«Surfactant interactions with skin» (36 y 202);
«Models for studying surfactant interactions with the skin»
{41 y 157); «Properties of builders: Nonphosphate
builders» (48 y 24); «Polymers in detergents» (37 y 15);
«Oxygen bleaches» (21 y 21); «Hypochiorite bleach»
(11 y 59); «Applications of hypochlorite» (7 y 35);
«Detergent “enzymes: A challenge» (52 y 139);
«Perfumes ffi- detergents» (30 y 83); «The use of
colorants in soaps and detergents» (22 y 62);
«Disinfection and preservation in detergents» (13 y
20); «Rheological modifiers for aqueous solutions»
(29 y 68).

Para resultar comercialmente aceptadas, las for-
mulaciones destinadas a empleos domésticos, tales
como detergentes para ropas y vajillas, limpiadores
para superficies duras, productos para usos caseros
muitiples, etc, han de ser muy complejas, pues el for-
mulador no puede prever la forma de actuar del con-
sumidor, mas motivada por sus «deseos» que por
sus «necesidades». Las exigencias econdmicas que
derivan de la competencia entre fabricantes, asi
como las diferencias en habitos de lavado y limpie-
za, también contribuyen a esta complejidad.

La lectura y frecuentes consultas posteriores a
esta Primera Parte del Manual deben resultar indis-
pensables a todos los cientificos, ingenieros, técnicos,
productores, formuladores, empresarios, expertos en
problemas medioambientales, peliticos economistas,
etc., implicados en temas refacionados con materias
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primas, fabricacién, interacciones, usos y destino fi-
nal tanto de una formulacién detersiva completa
como de cada uno de {os ingredientes que la compo-
nen. Esta labor de consulta contribuird eficazmente
a la comercializacion de nuevos productos mas se-
guros y eficaces que los actuales.

t

C. Gémez Herrera

Handbook of microemulsion science and
technology.— Edited by P. Kumar and K.L. Mittal.
— Marcel Dekker, New York, 1999.— XIV+849 pagi-
nas.— ISBN 0-8247-1979-4.

Las microemulsiones son dispersiones isotropicas
termodinamicamente estables de una fase acuosay
una oleosa que contienen dominios de dimensiones
nanométricas estabilizados por una pelicula interfacial
de uno o varios agentes de superficie.

Las importantisimas aplicaciones de las microe-
mulsiones, sobre todo la recuperacion asistida de
petréleos, han ocasionado un desarrollo espectacu-
lar de las investigaciones sobre las mismas. La biblio-
grafia sobre microemulsiones esta muy esparcida
entre monografias, articulos de revista, capitulos de
libros, etc, necesitandose una recopilacion actuali-
zada de sus aspectos basicos y aplicados.

Esta necesidad la satisface el presente «Hand-
book of microemulsions», cuyos capitulos han sido
redactados por especialistas eminentes. Los titulos,
numeros de paginas y nimeros de referencias biblio-
graficas de sus capitulos son los siguientes:

Parte | «Perspectiva historica»: «Microemulsions
— A historical overview» (12 y 49). Parte II: «Aspectos
estructurales y caracterizacion de las microemulsiones»:
«Thermodynamics of microemulsions. I» (32 y 59);
«Thermodynamics of microemulsions. ll» (14 y 42);
«Microscopic models of microemulsions» (46 y 174);
«Lattice Monte Carlo simulations of micellar and
microemulsions systems» (33 y 60); «Effects of alcohol

- chain length and salt on phase behavior and critical

phenomena in sodium dodecylsulfate microemulsions»
(46y 164); «Aggregation behavior in one-phase (Winsor IV)
microemulsions system» (62 y 407); «lonic microemulsions»
(84 y 190); «Supercritical microemulsions» (27 y 99);
«Characterization of microemulsions by NMR» (48 y
95); «Rheological properties of microemulsions» (30
y 149); «Light scattering studies of microemuisions
systems» (24 y 75); «Characterization of microemulsions
using fast freeze-fracture and cryo-electron microscopy»
(26 y 33); «Characterization of microemulsions by
electrical birefringence» (20 y 67).

Parte 1ll «Reacciones en microemulsiones»:
«Qrganic reactivity in microemulsions» (26 y 159);
«Application of microemulsions in enhancing
sensivity of reactions in spectroscopic analysis»
(15 y 37); «Preparation of ultrafine particles of
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metals and metal borides in microemulsions» (49 y
92); «Microemulsions-mediated synthesis of nanosize
oxide materials» (55 y 153); «Time-resolved
luminiscence quenching in microemulsions» (24 y 83);
«Structure and reactions in microemulsions formed
near-critical and supercritical fluids» (22 y 78);
«Electrochemical studies in microemulsions» (28 y
102); «Polymerization in microemulsions» (34 y
171); «Enzimatic reactions in microemulsions» (30 y
139).

Parte IV «Aplicaciones de las microemulsiones»:
«Application of microemulsions in enhanced oil recovery»
(12 y 36); «Microemulsions in pharmaceuticals» (17
y 65); «Microemulsions cosmetics» (15 y 40);
«Microemulsions in food» (8 y 27); «Application of
microemulsions as liquid membranes» (14 y 37);
«Application of microemulsions in textile cleaning
using model detergency tests» (22 y 21). Parte V
«Prospectiva futura»: «The future of microemulsions»
(10 y 50).

Este Manual ocupara sin lugar a dudas un puesto
de trabajo muy utilizado en las bibliotecas de los cen-
tros de investigacion, organismos y empresas indus-
triales que necesiten estar debidamente informados
sobre la situacién actual de los principales aspectos
del amplio campo de las microemulsiones.

C. Gémez Herrera

Interfacial forces and fields. Theory and
applications.— Edited by J.P. Hsu.— Marcel Dekker,
New York, 1999.— XI+671 paginas.— ISBN 0-8247-
1964-6.

Los problemas y fendmenos relacionados con las
interfacies se extienden por campos muy diversos,
desde los comportamientos macroscopicos de las
dispersiones coloidales hasta los conocimientos de
las fuerzas que intervienen en las interacciones en-
tre las superficies con carga electrica situadas en di-
soluciones electroliticas. Los conocimientos de los
principios béasicos y las teorias de la ciencia de las
interfacies han llegado a ser muy importantes, a ve-
ces indispensables, para quienes se ocupan de muy
variados temas de ingenieria, o de investigacion bio-
légica o quimico-fisica.

Aungue los primeros estudios sobre coloides e
interfacies tienen mas de 150 afios, el desarrollo de
sus teorias fundamentales ha progresado mucho
durante las Gltimas cinco décadas.

Este libro, volumen 85 de la «Surfactant Science
Series» de M. Dekker, destinado a quienes poseen
una formacion elemental sobre la ciencia de interfacies
y coloides, tiene por objetivo ampliar sus conocimien-
tos mediante una puesta al dia de la situacion actual
de esta ciencia, que les ayude a resolver problemas
referentes a elaboracién de modelos fisicos y a tra-
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tamientos matematicos para fa misma. Cada capitu-
lo esta redactado por especialistas de autoridad re-
conocida en el correspondiente tema. Se dedica
atencién preferente a las dispersiones de particulas
sélidas en fases liquidas.

Los titulos, nimeros de paginas y nimeros de
referencias bibliograficas de sus capitulos son los
siguientes: «Structural properties of colioidal
suspensions» (33 y 51); «Thermodynamics of
microporous material formation» (46 y 8); «Electrical
double layer structure and interactions: Methods for
nonideal surfaces» (54 y 100); «Electrical double
layer at the metal-oxide/electrolyte interface» (72 y
259); «Electrical double layer structure, forces and
fields at the clay/water interface» (43 y 61);
«Electrostatic forces between particles and planar
interfaces» (38 y 79); «Electrical interactions
between charged membranes» (39 y 39); «Adhesive
interactions between polymer surfaces in water» (56
y 103); «Long-range force contribution to surface
dynamics» (58 y 227); «Image forces at charged
dielectric plates» (28 y 40); «The stability of charged
colloids» (38 y 72); «Kinetic models of colloid
aggregation» (42 y b57); «Interaction between
colloidal particles» (31 y 66); «Boundray effects and
particle interactions in electrophoresis» (44 y 67);
«The nonprimitive model of the electric double layer
at metal/aqueous electrolyte interface» (36 y 147).

Este libro es una magnifica fuente de informacion
para investigadores, ingenieros y expertos en quimico-
fisica, ciencia de coloides e interfacies, fisico-quimi-
ca, ingenieria quimica, ciencias medioambientales,
bioguimica y biotecnologia, asi como para estudian-
tes de ultimos cursos de todas estas disciplinas.

C. Gémez Herrera

Introduccién a la fisiologia y manipulacion
postcosecha de frutas, hortalizas y plantas orna-
mentales. 22 ed.— Por R. Wills et al.; traducido por
Justino Burgos Gonzalez.— Editorial Acribia, Zara-
goza, 1998.— Xll+240 paginas.— ISBN 84-200-
0892-3.

La obra es una traduccion de la cuarta edicion de
la obra original «Postharvest. An introduction to the
physiology and handling of fruits, vegetables and
ornamentals» de los mismos autores. Se trata de
una obra publicada por primera vez hace 17 afios,
que ya se considera clésica en el area de la fisiologia y
tecnologia postcosecha. Esta nueva edicion, que
consta de 13 capitulos y cuatro apéndices, presenta
bibliografia actualizada e incluye informacion sobre
plantas ornamentales que no se incluia en la version
anterior.

Como justifican los propios autores, la aplicacion
de una adecuada tecnologia postcosecha requiere
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un conocimiento profundo de la estructura, composi-
cion, bioquimica vy fisiologia de los productos horto-
fruticolas. Estos aspectos son precisamente los que
ocupan los tres primeros capitulos de la obra. En
ellos se ofrece una introduccion breve pero completa
de todos los procesos fisiolégicos y bioguimicos que
son relevantes para la conservacion de los produc-
tos vegetales. Los dos capitulos siguientes estan de-
dicados a evaluar la importancia de la temperatura y la
humedad en el mantenimiento de la calidad postcose-
cha de frutos y hortalizas. Se trata de dos capitulos
bastante completos en los que se explican conceptos
fundamentales como coeficientes de refrigeracion, po-
tencial osmético o humedad relativa en equilibrio, y en
los que se incluye ademas la descripcién de los sis-
temas mas eficaces para el control de la refrigera-
cion y fa humedad durante la conservacion de
productos hortofruticulas. Estos capitulos iniciales, y
¢l resto de la obra, incluyen abundante material gra-
fico y fotografico. Sin embargo, el reducido tamafio
de las ilustraciones y la escasa calidad de algunas
de ellas, reduce notablemente el interés de esta in-
formacion gréfica.

El capitulo 6 estd dedicado a las atmdsferas de
almacenamiento. En él se discuten los efectos de
estas atmosferas modificadas (AM) y se estudian los
distintos tipos o modalidades de atmésferas contro-
ladas (AC) o modificadas existentes en la actualidad.
Quizas se hecha en falta en esta seccién, un aparta-
do dedicado a nuevos sistemas de AC/AM, aplica-
dos con éxito a ciertos productos horticolas, como
son las atmosferas de alto oxigeno o el envasado
activo. Este capitulo completa la parte mas tedrica
de la obra, que en los capitulos posteriores se orien-
ta més hacia aspectos tecnolégicos y recomendacio-
nes de indole practica. En esta linea se orienta el
capitulo 7 dedicado a revisar aspectos puramente
tecnolégicos como el disefio y la gestién de almace-
nes frigorificos y camaras de atmésfera controlada,
o los capitulos 8 y 9 dedicados a alteraciones fisiolo-
gicas y patologicas. Estos dos ultimos capitulos van
acompafiados de un cuadernillo central de fotogra-
ffas en color, de mejor calidad que el resto de las
ilustraciones, que muestra alguin ejemplo de los de-
sérdenes o alteraciones mas frecuentes en la vida
postcosecha de frutos y hortalizas.

El libro se completa con cuatro capitulos titula-
dos: Valoracion y gestion de la calidad, preparacion
para el mercado, embalaje o empacado y recomen-
daciones para el almacenamiento de los distintos
productos. Estos capitulos finales estan dedicados a
describir la infraestructura y el esquema de trabajo
més adecuado para la seleccién, manipulacion y dis-
tribucién de productos hortofruticolas de 6ptima cali-
dad.

Esta obra est4 dirigida a estudiantes de Escuelas
Técnicas y Universidades, y a tecnélogos que desa-
rrollen su trabajo en el sector agricola, productores,
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transportadores, exportadores y distribuidores de
frutos y hortalizas. Es una obra bastante completa y
de facil lectura que sera sin duda de utilidad a todos
aquellos que deseen obtener una vision amplia y ac-
tual de la fisiologia y tecnologia postcosecha.

A.G. Pérez

Microbiological examination of water and
wastewater.— By M. Csuros and C. Csuros.—
Lewis Publishers, Boca Raton, Florida, USA,
1999.— 324 paginas.— ISBN 1-56670-179-1.

No es éste un libro mas sobre metodologia micro-
biolégica. Los objetivos de los autores al preparar
esta obra han sido, por un lado, conseguir un texto
que pudiera utilizarse para la formacién de los técni-
cos de laboratorio y, al mismo tiempo, que sirviera
como manual practico para su uso como guia en los
distintos aspectos analiticos, de seguridad, de credi-
bilidad, etc., fundamentales en el laboratorio de con-
trol de muestras ambientales. La faceta formativa,
aungue presente a lo largo de toda la obra, esta es-
pecialmente recogida en los cuatro primeros capitu-
los cuyos ftitulos (y nlimero de paginas) son los
siguientes: 1.- Historia y ambito de la microbiologia
{13 p.), 2.- Celulas procariéticas (13 p.), 3.- Metabo-
lismo microbiano (15 p.), y 4.- Crecimiento microbia-
no y su control (12 p.). En ellos se instruye acerca de
los aspectos fundamentales de la microbiologia des-
de, légicamente, una perspectiva muy general. Una
segunda parte del libro se refiere mas concretamen-
te a la microbiologia ambiental e incluye fos capitu-
los: 5.- Microorganismos en el ambiente (22 p.) —
donde se tratan los ciclos del agua y de los elemen-
fos, los microorganismos presentes en el suelo, el
aire y las aguas, los tratamientos de depuracion de
aguas y otros efluentes, etc., 6.- Biorectificacion de
contaminantes orgéanicos (6 p.), y 7.- Calidad micro-
biologica de muestras ambientales (22 p.). Un tercer
bloque esta constituido por los temas relacionados
con la seguridad y el control de calidad. Comprende
los capitulos: 8.- Seguridad en el laboratorio de mi-
crobiologia ambiental (9 p.), 9.- Control de calidad y
aseguramiento de la calidad del laboratorio (21 p.),
10.- Recogida y manipulacion de muestras ambien-
tales para examen microbiolégico (13 p.), 11. - Equi-
pos y materiales en el laboratorio de microbiologia
ambiental (17 p.), y 12.- Medios de cultivo (12 p.). Fi-
nalmente la cuarta parte abarca las técnicas y méto-
dos habituales en los analisis rutinarios de
microbiologia ambiental. Esta constituida por los ca-
pitulos: 13.- Medida directa del crecimiento micro-
biano (10 p.), 14.- Estimacién de niUmeros de
baterias por métodos indirectos (8 p.), 15.- Métodos
para el andlisis de la calidad microbiologica del am-
biente (7 p.), 16.- Recuento en placa de heterétrofos
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(9 p.), 17.- Determinacién de coliformes totales (18
p.), 18.- Determinacion de coliformes fecales (8 p.),
19.- Determinacion de estreptococos fecales (10 p.),
20.- Enterobacteriaceas (9 p.), 21.- Bacterias del hie-
rro y del azufre (6 p.), y 22.- Deteccion de actinomi-
cetos (5 p.). El volumen incluye una reducida
bibliografia con 25 referencias y siete apéndices so-
bre; A- Notacion exponencial (1 p.), B- Sistema Interna-
cional de Unidades (Sistema Métrico) (2 p.), C-
Unidades y factores de conversion (1 p.), D- Demanda
Bioquimica de Oxigeno (8 p.), E- Determinacion de s6-
lidos (9 p.), F- Determinacién de pH (5 p.), y G- Bac-
teriéfagos (1 p.). Un indice alfabético final completa
la obra que, por otra parte, esta adecuadamente ilus-
trada con tablas, figuras y fotografias que hacen su
lectura més provechosa y amena.

En conclusion, este libro constituye una impor-
tante herramienta para los laboratorios de microbio-
logia ambiental, sirve como libro de texto para
cursos de esta misma especialidad, y resultara muy
util a profesionaies relacionados con, por ejemplo,
las plantas de tratamiento de aguas potables o de
aguas residuales, la higiene en la industria, la con-
sultoria ambiental, etc.

A. de Castro

Modern characterization methods of surfactant
systems.— Edited by B.P. Binks.—Marcel Dekker,
New York, 1999.— VIi+601 paginas.— ISBN 0-
8247-1978-6.

Para comprender a fondo la estabilidad de los
sistemas dispersos son fundamentales el conoci-
miento de las estructuras de las capas de tensioacti-
vos adsorbidas sobre interfacies, asi como la
caracterizacién de formas y tamafios de los agrega-
dos situados en el seno de disoluciones acuosas u
organicas.

Entre estos sistemas se encuentran coloides,
emulsiones, microemulsiones, medios micelares,
espumas, superficies «mojadas» y otros de uso fre-
cuente en industrias muy diversas, tales como las de
petroleos, alimentos, productos agroquimicos, medi-
camentos, cosméticos, detergentes, pinturas, etc.

Durante la ultima década han sido muy numero-
sos los avances en técnicas ya establecidas que
pueden aplicarse al estudio de tensioactivos en in-
terfacies y en fases tridimensionales.

Aunque existen numerosos libros dedicados a la
descripcién de una sola técnica y a su empleo en
muchas areas de la ciencia, sin embargo se hacia
sentir la necesidad de un tratado donde estuvieran
reunidos y descritos de forma actualizada los princi-
pales métodos aplicables a sistemas con tensioacti-
VoS,
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El presente libro, volumen 83 de la «Surfactant
Science Series» de Dekker, estudia detenidamente
trece métodos modernos de caracterizacion de sis-
temas con tensioactivos, analizados cada uno de
ellos por expertos de categoria reconocida.

Los titulos, nimeros de paginas y numeros de
referencias bibliograficas de sus capitulos son {os
siguientes: «Modern techniques employed for
characterizing surfactant systems» (59 y 99);
«Scanning tunneling microscopy at solid-liquid
interfaces» (18 y 57); «Atomic force microscopy» (26
y 125); «Brewster angle microscopy» (37 y 50);
«Cryogenic temperature transmisson electron
microscopy in the study of surfactant systems» (32 y
62); «Optical techniques for the characterization of
monolayers and thin liquid films» (32 y 45);
«Fluorescence and ESR spectroscopy» (42 y 77);
«Studies of interactions between interfaces across
surfactant solutions employing various surface force
techniques» (79 y 151); «Non-linear optical techniques»
(39 y 88); «Amphiphiles at interfaces studied by
surface sensitive X-ray scattering» (39 y 75); «Neutron

" reflectivity at liquid-vapor, liquid-liquid and solid-

liquid interfaces (63 y 62); «Quartz crystal microbalance»
(39 y 88); «Electroacoustic studies of surfactant
adsorption» (30 y 58); «Ultrasonic characterization
of surfactant-containing systems» (43 y 111).

Destaca por su extraordinario interés el capitulo
dedicado al estudio de las interacciones entre inter-
facies recubiertas con tensioactivos y a la medida de
las fuerzas generadas por los tensioactivos adsorbi-
dos, temas cuya bibliografia ha llegado a ser muy
abundante.

La lectura y posteriores consultas a este libro ha
de resultar imprescindible sobre todo para los inves-
tigadores y expertos en el desarrollo y aplicaciones de
tensioactivos, asi como para especialistas en todas las
ramas de quimica y bioguimica relacionadas con inter-
facies, dispersiones y coloides. También puede intere-
sar a fisicos, ingenieros quimicos y alumnos de cursos
superiores de todas estas disciplinas.

C. Gémez Herrera

Organizacion y gestién de las almazaras coo-
perativas. Un estudio empirico.— Por A. Mozas
Moral.— Consejeria de Trabajo e Industria, Sevilla,
1999.— 445 péginas.— ISBN 84-7936-166-2.

En las Ultimas décadas ha aparecido un conjunto
de trabajos cuyo eje central es el estudio de la im-
portancia del cooperativismo, en general, y del olei-
cola, en particular. Estas obras, entre las que
destacaremos los trabajos de los profesores Carras-
co (1993), Vargas (1995), Cefia, Pérez y Sevilla
(1983), Caballer (1983), Salinas (1987), Loépez
(1982), Domingo y Loma-Ossorio (1991) y Torres
(1997), son fruto del esfuerzo de un creciente grupo
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de investigadores que han reconocido el importante
peso que tiene el cooperativismo y que, con sus in-
vestigaciones, pretenden orientarlo hacia una posi-
cién mas competitiva en el mercado.

La obra Organizacion y gestion de las almazaras
cooperativas: Un estudio empitrico, es un trabajo se-
rio y riguroso en el gue su autora, Adoracién Mozas
Moral, se ha adentrado en el estudio de las almaza-
ras cooperativas desde un punto de vista de la orga-
nizacion de empresas; estudio que ha conseguido
ya un merecido reconocimiento, al ser una obra ga-
lardonada con el Premio Arco Iris a la mejor investi-
gacion cooperativa de 1997, de forma compartida.
Pese a la importancia del cooperativismo oleicola de
Jaén, no existia, con anterioridad a este trabajo, nin-
gun otro estudio que se centrara exclusivamente en
las cooperativas de la provincia y sus problemas or-
ganizativos. A este respecto, nos parece importante
resaltar la valentia demostrada por la autora al abor-
dar este tipo de cuestiones. Ademas, es importante
destacar su idoneidad en el momento de aparicion,
ya que, en los ultimos tiempos, el principal debate en
este sector se ha centrado en torno a la reforma de la
OCM del aceite de oliva, y en la forma en que afectara
a las cooperativas. Anuestro juicio, en el planteamiento
de este problema no se puede perder de vista que
los socios de las cooperativas tienen un determinado
comportamiento, que puede y debe ser modificado
para adaptarse a los cambios del entorno.

Asi, el enfoque de este libro es un enfoque de or-
ganizacién; en el que se estudia como la estructura
organizativa interna de las cooperativas, determina
el comportamiento externo de las mismas dentro del
sistema econdmico. La investigacion se estructura
en siete capitulos que ordenan las 445 paginas que
componen esta obra. La metodologia empleada para
la obtencién de los datos y resultados consistié en
entrevistas personales dirigidas a los presidentes de
las cooperativas, a partir de un cuestionario estructu-
rado en 35 preguntas.

El primer capitulo es introductorio y en él, su au-
tora hace un recorrido a través de los distintos estu-
dios existentes sobre olivar y aceite de oliva, con el
fin de concretar cual es la situacion de partida en el
tratamiento del problema, resaltando la literatura so-
bre economia oleicola. Posteriormente se realiza
una clara exposicion del problema, éste parte de la
pasividad del comportamiento cooperativo que ha
supuesto que las cooperativas so6lo se limiten a pro-
ducir y almacenar aceite, sin implicarse en las si-
guientes actividades de la cadena agroalimentaria.
Esto ha generado problemas internos tales como la
escasa preocupacion por la calidad, la escasa orien-
tacién al mercado, problemas financieros, poca par-
ticipaciéon de los socios en la toma de decisiones y
falta de profesionalizacion del sector, que se ven
agravados por una situacién externa de mercado
més liberalizado.

Grasas y Aceites

En el segundo capitulo se abarca ef estudio de la
cadena agroalimentaria de los aceites de oliva, que
aparece dividida en los sectores que la comprenden:
sector primario, industrial, distribucion y consumo.
La caracterizacion del cooperativismo y la investiga-
cién de los motivos que generaron su aparicién en el
sector del olivar, es el objeto de estudio del tercer ca-
pitulo.

En el cuarto capitulo se examinan los principios y
valores cooperativos —igualdad, equidad, ayuda,
etc.—, que deben caracterizar el funcionamiento de
estas sociedades, asi como el comportamiento de
sus socios. Después de analizar de forma pormeno-
rizada el comportamiento del sector cooperativo
jiennense, en lo relativo a cada uno de los principios
emitidos por la Alianza Cooperativa Internacional, se
llega a la conclusién de que, en términos generales,
las cooperativas cumplen la mayor parte de los pos-
tulados aungue no ocurre igual para los socios, que
suelen mostrar desinterés por el futuro de la socie-
dad y cuyoc principal inconveniente es la aversion a
la formacion.

E! capitulo quinto estudia la estructura organizativa
de las sociedades cooperativas oleicolas jiennenses,
en las que se combina una estructura social-democta-
tica, donde los socios a través de las asambleas dictan
las lineas generales del futuro de la cooperativa, con
una estructura empresarial-formal que se dedica a las
actividades productivas y de transformacion. Respecto
a la primera estructura, se descubre que la falta de
participacion de los socios en las asambleas hace
gue sea el consejo rector quien acumule el poder en
la cooperativa. La descripcion de la estructura em-
presarial-formal ocupa la segunda parte del capitulo,
donde se pone de manifiesto la practica inexistencia
de puestos de responsabilidad en dicha estructura y
la escasa formacion empresarial que poseen los em-
pleados que los ocupan.

El capitulo sexto establece la posicion del coope-
rativismo respecto a lo gue sucede en el entorno.
Después de un analisis exhaustivo de las tareas rea-
lizadas en las cooperativas, se concluye que sus
principales puntos fuertes estan en el ambito pro-
ductivo, mientras que los débiles surgen de su orga-
nizacién y pequefia dimensién, lo cual repercute
directamente en una escasa orientacion al mercado.
En cuanto al entorno, las principales oportunidades
aparecen de la creciente valoracion de los aspectos
nutricionales, dietéticos y terapéuticos del aceite de
oliva que conlleva una mayor preocupacion del con-
sumidor por la calidad. Como contrapartida, las debi-
lidades aparecen debido a que gran parte de la
poblacion no conoce la existencia del aceite de oliva
virgen y quienes lo conocen no saben bien cuales
son sus caracteristicas; ademas, estan apareciendo
aceites con caracteristicas semejantes al aceite de
oliva pero con precios mas bajos, y por ultimo, la es-
casa orientacion al mercado y el individualismo de
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los productores ha provocado un elevado grado de
dispersién empresarial del que se han beneficiado
las empresas que acaparan los Ultimos eslabones
de la cadena agroalimentaria.

Por ultimo, aparece el capitulo dedicado a las
conclusiones. Con animo de no extendernos mucho
nos centraremos en las tres que creemos que deter-
minaran de forma clara el futuro del sector del olivar
y del aceite de oliva. Estas tres conclusiones son a la
vez retos y planteamientos de actuacién para el sector,
y las recogemos a continuacion. Primero, necesidad
de la modernizacién de la agricultura, basada en la co-
mercializacién agraria, con el necesario cambio en la
mentalidad del agricultor, para poder aprovechar el va-
lor afiadido que se genera en estas fases de la cadena
agroalimentaria. Segundo, existe una falta de partici-
pacion de los socios en la gestion comun de la coope-
rativa y una aversion generalizada a la formacién en
determinadas 4reas de conocimiento, hechos que
deben cambiar. Y por ultimo, la necesidad de que se
lleven a cabo acuerdos de colaboracion.

Finalizaremos estas lineas igual que empezamos,
destacando la importancia e idoneidad en el tiempo
del estudio. Una vez que se sabe cémo funciona un
sector se tienen las bases para determinar cuéles
son los cambios necesarios, y cuando se saben cué-
les son los retos y la direccién futura que debe tomar
el sector, «so6lo» queda ponerlos en préctica. Y escri-
bimos «s6lo» porque sabemos que puede sgr.y de
hecho sera lo méas dificil, es el verdadero reto que se
le plantea al sector, el cambio. -

. Siempre hemos agradecido la colaboracién que
desde la Universidad y desde, otro tipo de jnstitucio-
nes se esta dando al sector-pero el verdadero es-
fugrzo esta en manos de éguellos que dia a dia
trabajan por y para el olivar y aunque desde aqui se
les puedan dar ciertas ideas o sugerencias, son ellos
los que han de ponerlas en practica. Por eso, una
vez mas felicitamos a la autora Adoracion Mozas
Moral por sus horas de esfuerzo por conocer este
sector y su problematica y la valiosa aportacién que
con este libro realiza a los olivareros y a toda la co-
munidad cientifica.

Asimismo, pretendemos animar a todos los res-
ponsables del cambio, para que trabajen y estudien
este libro, porque en él podran encontrar respuesta
a muchas preguntas y una guia excelente para el
desarrollo del trabajo y esfuerzo diario.

O. Senise Barrio

Principios de quimica analitica.— Por M. Valcar-
cel— Editorial Springer-Verlag Ibérica, Barcelona,
1999.— Xl1+448 paginas.— ISBN 84-07-00500-1.

El libro consta de prefacio, 8 capitulos y 2 anexos
y estd pensado para ser una herramienta Util en el
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primer contacto del estudiante con la Quimica Anali-
tica.

No se describen sistematicamente técnicas ni
metodologias analiticas, que deben ser consuitadas
en atros libros de texto. En cambio se abordan los fun-
damentos intrinsecos de la Quimica Analitica que son
los que, seglin el autor, la convierten en Ciencia au-
ténoma, estableciendo deferencias claras con otras
areas cientifico-técnicas, opinién cuestionada hace
algun tiempo.

Se pretende que el alumno posea fuertes ba-
ses donde sustentar sus conocimientos quimico-
analiticos. El empleo de ejemplos no académicos,
cuestiones y propuestas de seminarios facilitan ese
objetivo.

Los capitulos mencionados son:

| .— Introduccién a la Quimica Analitica. Contie-
ne 9 citas bibliograficas comentadas.
Il.— Propiedades analiticas. Contiene 5 citas
bibliograficas comentadas.
fll.— Trazabilidad: Materiales de referencia. Con-
-tiene 12 citas bibliograficas comentadas.
IV.— Ef proceso de Medida en Quimica. Contiene
12 citas bibliograficas comentadas.
V.— Aspectos cualitativos de la Quimica Analiti-
ca. Contiene 14 citas bibliograficas comentadas.
VI.— Aspectos cuantitativos de la Quimica Anali-
tica. Contiene 8 citas bibliogréaficas comentadas.
Vil.— El problema analitico. Contiene 5 citas bi-
bliogréficas.
. VlI.—Quimica Analitica y Calidad. Contiene 5 ci-
tas bibliograficas comentadas.

El volumen est4 desarrollado para servir de cono-
cimiento en tres niveles de extension, segun los cré-
ditos que se necesiten, lo que hace su aplicacion
mas amplia.

Por ultimo indicar que cuenta con 448 paginas y
157 figuras y esquemas que le dan gran claridad al
texto y facilitan su compresién.

T. Albi

Proceedings of the 4" World conference on
detergents. Strategies for the 21*' century.— Edited
by A. Cahn.— American Oil Chemists’Society,
Champaign, lllinois, 1998.— VIil+348 paginas.—
ISBN 1-893997-01-4.

En la ciudad suiza de Montreux se ha celebrado
en octubre de 1998 esta «4™ World conference and
exhibition on detergents», con una numerosa asis-
tencia de personalidades de la ciencia, la técnica, la
produccién, el comercio, la defensa del medio am-
biente, etc., relacionadas con las formulaciones de-
tersivas. Esta Conferencia puede calificarse de foro
donde se han analizado los nuevos desarrollos técni-
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cos, revisado las tendencias de mercado y consumi-
dores en todo el Mundo y presentado las «politicas»
de comunicacion de las grandes empresas industria-
les de tensioactivos y detergentes.

El libro contiene 59 comunicaciones presentadas
a esta Conferencia. Entre ellas merecen destacarse
la inicial «Keynote address», de N. FitzGerald (Unile-
ver), la cual ofrece una vision sobre el futuro de los
detergentes, basada en el anélisis de la situacién ac-
tual y en estas comunicaciones, asi como la titulada
«Perspectives on future global formulation and product
design», de N. Sakkab (Procter & Gamble).

Por su posible interés para los lectores de
GRASAS Y ACEITES, se citan las siguientes
comunicaciones: «The future of the global
supplier/manufacturer relationship»; «The impact of
product form on future global development»;
«Balancing specialty and commodity surfactants in
the detergent industry»; «Home-laundry appliance
manufacturers’drives of change: Regulations»;
Managing toward sustainability: An environmental
management framework»; «Science versus politics
in the environmental regulatory processes»; «Facing
future challenges — European laundry product on the
threshold of twenty-first century»; «Laundry bars and
detergents pastes: Worldwide outlook»; «Status and
future of hydrophobic feed-stocks»; «The evolving
role of surfactants in household cleaning
processes»; «New surfactant development -
Outlook to 2000 and beyond»; «Impact of giobal
trends in detergents powders on manufacturing
capability»; «Balancing product application research
vs. Process research in the development strategies
for the global detergent industry»; «Local vs. regional
vs. global supply development strategies for the
global detergent industry» y «Laundering clothes to
be sun-protective».

Otras comunicaciones se refieren a temas muy di-
versos, tales como «Globalizacion», «Produccion en
regiones y paises», «Aumentos de poblacion», «Mer-
cados emergentes», «Materias primas», «Nuevas for-
muiaciones», «Analisis», «Maquinas lavadoras»,
«Condiciones del lavado», »Consumos energéticos»,
«Mecanismos detersivos», «Avances en ingredientes:
enzimas, coadyuvantes, blanqueantes, polimeros»,
«Preparacion de tejidos frente al ensuciado», «Proble-
mas medioambientales», «Sostenibilidad», etc.

Lo mas interesante del contenido de este libro es
sin duda la excelente visién de conjunto que ofrece a
fodos, especialmente a los responsables de la pla-
nificacion futura del desarrollo de las formulacio-
nes detersivas, sobre los avances producidos
durante los Gltimos veinte afios, asi como sobre lo
que la situacién actual permite prever para un futu-
ro inmediato. El desarrollo en la regién del Sudeste
Asiatico es un buen ejemplo de lo que pueden de-
mandar la produccién y el consumo de formulacio-
nes detersivas en los mercados emergentes. La

Grasas y Aceites

«sostenibilidad» (atender las necesidades del pre-
sente sin comprometer la capacidad de las futuras
generaciones para atender las suyas) destaca entre
los temas a considerar preferentemente durante los
préximos afios.

C. Gémez Herrera

Produccion y envasado de zumos y bebidas
de frutas sin gas.— Por P.R. Ashurst; traducido por
Concepcidn Llaguno Marchena.— Editorial Acribia,
Zaragoza, 1998.— XVI+413 paginas.— ISBN 84-
200-0869-9.

Este libro es una traduccién de la obra original
«Production and Packanging of non-carbonated fruit
juices and fruit beverages, 2% Ed», publicada en
1995. Se trata de un volumen colectivo, compuesto
por 15 capitulos, escritos por otros tantos autores.
Como en casi todas las obras de este tipo se obser-
va cierta falta de homogeneidad en el contenido, es-
tructura y estilo de las distintas contribuciones.
Algunos capitulos son monografias dedicadas a pro-
ductos concretos como el zumo de naranja, uva o
manzana, mientras que otros se dedican a aspectos
mas generales relacionados con la elaboracién de
este tipo de productos.

Unos capitulos son de orientaciéon claramente
tecnolégica como el capitulo 3, dedicado al zumo de
uva, o los capitulos 7, 10 y 11 dedicados respectiva-
mente a procesos de extraccion, fabricacion y enva-
sado. En todos los casos, las contribuciones de los

- distintos autores a esta obra comienzan con una am-

plia introduccién en la que se aportan abundantes
datos histéricos y econdémicos acerca del origen y
actuales mercados de cada zumo o bebida. Es im-
portante sefialar que se trata de una obra extensa,
en la que se hace un estudio exhaustivo y muiltidisci-
plinar de cada producto combinando informacién de
areas muy diversas, como la tecnologia, quimica de
alimentos, fisiologia, nutricién o legislacion. Esta
abundancia de informacidn a veces se traduce en
una cierta reiteracién de contenidos, como ocurre
con el zumo de naranja cuyos componentes se des-
criben de forma pormenorizada en al menos dos ca-
pitulos de la obra (capitulos 1y 2). Probablemente el
capitulo mas novedoso del libro sea el capitulo 12,
dedicado a las llamadas bebidas para deportistas,
en el que se presentan interesantes datos sobre as-
pectos fisiolégicos del ejercicio fisico y la implicacién
de nutrientes concretos en dichos procesos. Tanto
este capitulo 12 como el que cierra la obra, dedicado
al agua, son aportaciones nuevas que no se incluian
en la primera versién de la obra.

En resumen, el libro es una obra densa, con
abundante y variada informacién sobre los mas im-
portantes zumos y bebidas de frutas disponibles en
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el mercado. Por su organizacién y caracter multidis-
ciplinar puede ser una herramienta util para todos
aquellos interesados en obtener informacion precisa
sobre este importante sector de la industria alimenti-
cia.

A.G. Pérez Rubio

Silicone surfactants.— Edited by R.M. Hill.—
Marcel Dekker, New York, 1999.— VIill+360 pagi-
nas.— ISBN 0-8247-0010-4.

Los tensioactivos derivados de siliconas se apli-
can en numerosos y variados campos, tales como
fabricacion de espumas de uretano, aplicacion de re-
cubrimientos, controt de espumas, productos para
usos domésticos y cuidado personal, etc. También
encuentran interesantes utilizaciones por su calidad
de agentes de mojado con muy alta eficacia.

La bibliografia sobre sus propiedades y aplicacio-
nes, hasta ahora limitada y muy dispersa en revistas,
patentes y publicaciones comerciales, crece actual-
mente de forma muy acusada.

Este libro, volumen 86 de la «Surfactant Science
series» de M. Dekker, contiene una extensa y com-
pleta introduccién a la preparacion, utilizaciones y
quimica fisica de los tensioactivos derivados de sili-
conas. Cada capitulo esta redactado por especialis-
tas de autoridad reconocida en el correspondiente
tema. Se dedica atencién preferente a los copolime-
ros de silicona y polioxialquileno que son tensioacti-
vos en medios acuosos.

Los titulos, ndmeros de paginas y nimeros de
referencias bibliograficas de sus capitulos son los
siguientes: «Siloxane surfactants» (47 y 200);
«Silicone polyether copolymers: synthetic methods
and chemical compositions» (16 y 37); «Novel
siloxane surfactants structures» (31 y 29); «Surface
activity and aggregation behavior of siloxane
surfactants» (40 y 71); «The science of silicone
surfactant application in the formation of
polyurethane foam» (22 y 79); «Silicone polymers for
foam control and demulsification (22 y 85); «Silicone
surfactants: Applications in the personal care
industry» (27 y 67); «Silicone surfactants:
Emulsification» (32 y 70); «Use of organosilicone
surfactants as agrichemical adjuvants» (18 y 58);
«Polymer surface modifiers» (15 y 45); «Surfactant-
enhanced spreading» (38 y 43); «Ternary phase
behavior of mixtures of siloxane surfactants, silicone
oils, and water» (36 y 63).

La lectura y posteriores consultas a este libro deben
recomendarse a todos los expertos en fabricacion,
usos y propiedades de los tensioactivos derivados de
siliconas, asi como a los investigadores académicos
que deseen profundizar en los fenémenos fundamen-
tales de la tensioactividad, considerando las diferencias
y semejanzas existentes entre los tensioactivos con ca-
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denas de hidrocarburo y aquellos que contienen ca-
denas formadas por siloxanos.

C. Gomez Herrera

Solid phase microextraction. A practical guide.
— Edited by S.A. Scheppers Wercinski.— Marcel
Dekker, New York, 1999.— X+257 paginas.— ISBN
0-82478-7058-7.

La microextraccion en fase sélida, més conocida
por sus siglas en inglés SPME, es una innovadora
técnica desarrollada en los Ultimos afios para la pre-
paracién de muestras sin la utilizacion de disolven-
tes. El objetivo de esta técnica es la obtencion de
muestras para su ulterior analisis que contengan
maxima concentracion de analitos con el menor ni-
vel de compuestos que interfieran en el mismo. Este
objetivo, que no es mas que la filosofia que ha de im-

~perar en todo procedimiento de preparacion de una

muestra para su andlisis, conlleva en el caso de
SPME un ahorro muy importante tanto econémico
como de espacio y tiempo.

Esta obra constituye una magnifica guia practica
de uso de esta técnica SPME que recoge la poca
bibliografia que ha generado en sus escasos ¢inco
afios de vida. Los autores de este libro comprenden
tanto a investigadores que aplican rutinariamente la
técnica en sus laboratorios como a los investigado-
res gue la han desarrollado incluido su inventor, el
profesor Pawliszyn, que es coautor de los capitulos
que lo abren y cierran.

«Solid phase microextraction» esta estructurado
en tres partes diferentes. La primera de ellas, que
cubre los tres primeros capitulos, esta dedicada a la
teoria de la técnica SPME. Nos introduce en la teoria
matematica que rige el intercambio de analitos entre
las distintas fases que podemos encontrar en el sis-
tema y que ayuda de esta forma a comprender las
diferentes vias que tenemos para incrementar la
sensibilidad del analisis y reducir el tiempo de ex-
traccién. También en esta primera parte podemos
encontrar una descripcién (capitulo 2) de las diferen-
tes metodologias preparativas que se utilizan hoy en
dia y los resultados que se obtienen en los analisis
posteriores en comparacién a la utilizacion de
SPME, terminando con una siempre valiosa lista de
prablemas, diagnésticos y soluciones para esta tecni-
ca. En esta primera parte dedicada a la teoria, el Gitimo
capitulo (3) esta dedicado esencialmente a la descrip-
cién de los diferentes tipos de fibra SPME de que se
dispone en el mercado, describiendo cuales son sus
potenciales de uso en funcién de las distintas clases
de compuestos. Asimismo, en este capitulo se descri-
ben las posibilidades de anlisis en funcién de la técni-
ca cromatografica, liquida o de gases.
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La segunda parte de esta obra esté dedicada a lo
largo de cuatro capitulos (4-7), a explorar las posibi-
lidades de aplicacién de SPME en los campos far-
macéutico, medioambiental, de investigacion del
aroma y sabor de alimentos, y en toxicologia y qui-
mica forense, describiendo aquellos casos de utiliza-
cién ya habitual.

La tercera y Ultima parte la constituye un Unico ca-
pftulo que cierra la obra y en el que se resumen las
nuevas areas de investigacion donde los métodos de
analisis basados en la técnica SPME estan perfecta-
mente establecidos, asi como los nuevos sistemas
analiticos derivados del uso de SPME, tanto de anali-
sis in situ como en cuanto a automatizacién del siste-
ma, que estan todavia en fase experimental previo a
su explotacion comercial.

C. Sanz

Solid-liquid dispersions.— By B. Dobias et
al.— Marcel Dekker, New York, 1999.— VIl+562 pa-
ginas.— ISBN 0-8247-0014-7.

Hace cincuenta afios la ciencia de las dispersio-
nes coloidales consistia en una recopilacion de ob-
servaciones cualitativas sobre el comportamiento
macroscoépico de algunos sistemas complejos, a pe-
sar de que las mismas desempefian un importante
papel! en la naturaleza y en la industria.

Actualmente esta ciencia disfruta de una base
tedrica firme, contenida en las numerosas comunica-
ciones gque sobre la misma ofrece la bibliografia
cientifica. Sin embargo, son muy escasos los libros
de texto que sirvan de apoyo tettico a investigado-
res y expertos en coloides.

El objetivo de este libro es revisar los conceptos
fundamentales de la teoria de las dispersiones sdli-
do-liquido y los recientes avances en la misma, asi
como los aspectos mas relevantes de la ciencia de
los coloides y las interfacies.

Puede calificarse como un fibro de texto que faci-
lita a un lector que no domine esta ciencia, pero con
conocimientos elementales de quimica fisica, una
formacion suficiente para adentrarse satisfactoria-
mente en la bibliografia especializada. También per-
mite adquirir preparacion en algunos de los campos
que forman la base actual de {a teoria de la disper-
sion, tales como electrostatica, fuerzas de disper-
sidn, termodinamica, mecanica estadistica, reologia
e hidrodindmica.

Los titulos, nimeros de paginas y ndmeros de
referencias bibliograficas de sus capitulos son los
siguientes: «Introduction to solid-liquid dispersions»
(13 y 52); «Preparation of dispersions» (32 y 27);
«Behavior of colloidal dispersions» (34 y 8);
«Hydrodynamics of colloidal dispersions» (47 y 19);
«Colloidal dispersions forces» (30 y 70); «Eiectrical
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phenomena at the solid-liquid interface» (52 y 77);
«Structural forces and adhesive contact theory»
(35 y 61); «Stability of dispersions» (36 y 75);
«Thermodynamics of colloidal dispersions» (38 y
29); «Adsorption at the solid-liquid interface» (53 y 203);
«Structure of adsorbate» (35 y 48); «Concentrated
dispersions» {48 y 61).

La lectura y facil manejo de este libro puede reco-
mendarse a estudiantes de cursos superiores, jove-
nes investigadores que desarrollan tareas de
doctorado, cientificos de universidades e institutos,
asi como a los ingenieros y expertos que trabajan en
industrias de pinturas, plaguicidas, ceramicas, deter-
gentes, alimentos, cosméticos, productos farmacéu-
ticos, etc.

El libro contiene fundamentos basicos suficientes
para servir como punto de partida para elaborar una
teoria coherente sobre la elaboracion completa del
aceite de oliva, desde que la aceituna entra en el
molino hasta que el aceite abandona el «decanter de
dos fases». También ofrece informaciones muy va-
liosas respecto al tratamiento y aprovechamiento in-
tegral de los «alperujos», u orujos humedos que
producen estos «decanters»,

C. Gomez Herrera

Studies of aging.— By H. Stenberg and P.S. Timiras.
— Springer Verlag, Berlin, 1999.— X1+208 paginas.
— ISBN 3-540-64600-0.

El estudio del envejecimiento es un tema de in-
vestigacion muy activo en el que se han venido ha-
ciendo importantes aportaciones en los Ultimos
afios. Sin embargo no son abundantes los manuales
de las técnicas empleadas por los gerontologistas.
Este libro viene a llenar ese hueco describiendo una
serie de protocolos que usan técnicas de biologia
molecular, biologia celular o fisiologia, y cuyo objeti-
vo es proporcionar al lector una serie de técnicas
usadas repetidamente en este tipo de estudios ha-
ciendo un especial énfasis en la parte practica de las
mismas. El libro se encuadra dentro de la serie de
manuales de laboratorio que la editorial Springer
esta publicando, y guarda la misma estructura y or-
ganizacién que los volimenes precedentes.

El libro consta de catorce capitulos. «Seleccion
de genotipos de reordenamientos de DNA relaciona-
dos con la edad mediante PCR», AWong y G. Cor-
topassi (12 paginas, 18 referencias). «Medida de
antioxidantes en tejidos cutaneos», J.J. Thiele, J.K.
Lodge, J.H. Choi y L. Packer (18 paginas, 18 refe-
rencias). «Envejecimiento celular/senescencia repli-
cativa», J. Campisi (11 péaginas, 24 referencias).
«Métodos para evaluar la enfermedad de Alzheimer
en cultivos modelos», M.E. Harris-White, J.J. Sigel,
S.A. Frautschy y G.M. Cole (12 paginas, 9 referen-
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cias). «Muerte celular», R.A. Lockshin (20 paginas,
69 referencias). «Método para estudiar la migracién
de células del musculo liso vasculares envejecidas»,
R.E. Monticone, C. Bilato y M.T. Crow (12 paginas,
15 referencias). «Métodos de fluorescencia y qui-
mioluminiscencia en el estudio del estrés oxidativo»,
V.S. Sharov, K. Brivida y H. Sies (12 paginas, 25 refe-
rencias). «Coémo elegir un animal modelo», R.L.
Sprott (6 paginas, 42 referencias). «Medida de la
mortalidad y la reproducciéon en una gran cohorte de
la mosca mediterranea de la fruta», J.R. Carey y P.
Liedo (14 paginas, 20 referencias). «Métodos para
evaluar in vivo la enfermedad de Alzheimer en mode-
los de roedores», S.A. Frautschy, T Chu, J.J. Sigel,
M.E. Harris-White y G.M. Cole (16 péginas, 14 refer-
encias). «Restticciones de la dieta en el envejeci-
miento», B.J. Merry (21 péaginas, 31 referencias).
«Metodos para la evaluacion del eje hipotalamo-pi-
tuitaria-adrenocortical en ratas viejas», S. Scaccia-
noce, R. Nicolai, D. Affricano, K. Lombardo vy L.
Angelucci (7 paginas, 20 referencias). «Evaluacion
del reemplazamiento de fluidos sanguineos en la
preservacion de 6rganos y en la cirugia a bajas tem-
peraturas», H. Sternberg, P. Segall, H. Waitz y J. Segall
(11 péginas, 25 referencias). «Imagenes del cerebro
en el envejecimiento normal y en la enfermedad de
Alzheimer», T.F. Budinger (25 péginas, 31 refe-
rencias).

En resumen, un buen libro que mantiene los obje-
tivos y claridad de otros de la serie, y que resultard
muy interesante a todos aquellos que estén relacio-
nados con este apasionante tema o quieran introdu-
cirse en él.

F. J. Hidalgo

Surfaces of nanoparticles and porous materials.
— Edited by J.A. Schwarz and C.l. Contescu.—
Marcel Dekker, New York, 1999.— XVIil1+-787 pagi-
nas.— ISBN 0-8247-1933-6.

Los sistemas formados por nanoparticulas y ma-
teriales porosos, ambos componentes fundamentales
del «nanomundo» actual, solo tienen en comin pre-
sentar una superficie curva muy extensa, convexa los
primeros y concava los segundos. En todos estos sis-
temas, ta elevadisima relacion «superficie/volumen»
provoca fuerzas de interaccién (muy superiores a las
fuerzas mecanicas que se ejercen entre los cuerpos
del mundo macroscépico) capaces de afectar consi-
derablemente los procesos quimicos que se produ-
cen en el medio situado en sus inmediaciones.

Las interfacies de los materiales porosos se co-
nocen desde hace décadas, las nanoparticulas sélo
han recibido un estudio a fondo durante los Gltimos
afios. El presente libro, volumen 78 de la «Surfactant
Science Series» de M. Dekker, ofrece una puesta al
dia de los avances en las investigaciones sobre na-

v

291

noparticulas y materiales porosos, cuyas aplicacio-
nes pueden resultar de interés.

Los capitulos se agrupan en tres partes: |, «Pre-
paracion, caracterizacion y propiedades de transpor-
te»; I, «Adsorcion de gases y vapores»; y lll,
«Adsorcion de liquidos».

Los titulos, numeros de paginas y numeros de
referencias bibliograficas de todos sus capitulos son
los siguientes:

Parte I: «Synthesis of a polysilazane coating on
silica gel via chemical surface coating comparing
liquid- and gas-phase chlorosilylations» (13 y 17);
«Preparation of molecular sieves by pillaring of
synthetic clays» (16 y 31); «Engineering of nanosize
superparamagnetic particles for use in magnetic
carrier technology» (20 y 50); «Acid-base behavior
of surfaces of porous materials» (52 y 162);
«Electro-optical spectroscopy of colloidal systems»
(22 y 64); «NMR studies of colloidal oxides» (44 y 71);
«Polymer surface dynamics using surface-modified
glasses via dynamic contact angle measurements
(15 y 30); «Microporous structure of collagen fibers»
(14 y 27); «Adsorption onto oxides: The role of
diffusion» {12 y 38); «Electrokinetic phenomena in
porous media and around aggregates» (47 y 62);
«Transport processes in microemulsion» (22 y 163);
«Structural effects on diffusivity within aggregates of
colloidal zirconia» (14 y 72).

Parte ll: «Characterization of energetically
heterogeneous surfaces from experimental adsorption
isotherms» (24 y 26); «Computer simulations of the
structural and thermodynamic properties of adsorbed
phases» (36 y 136); «Surface heterogeneity effects on
adsorption equilibria and kinetics: Racionalizations of
the Elovich equation» (35 y 65); «Single and
multicomponent adsorption equilibria of hydrocarbons
on activated carbon: The role of micropore size
distribution» (51 y 145); «Surface and structural
properties of modified porous silicas» (30 y 95);
«Nanodimensional magnetic assembly of confined
Ox» (28 y 72); «Heat of adsorption of pure gas and
multicomponent gas mixtures on microporous
adsorbents» {28 y 30).

Parte Ill: «Surface chemistry of activated carbon
materials: State of art and implications for adsorption»
(87 y 146); «Charge regulation at the surface of porous
solid» (26 y 30 ); «Surface ionization and complexation»
(20 y 43); «The surface charge of alkali halides in their
saturated solutions (32 y 37); «lonic adsorbates on
hydrophobic surfaces» (16 y 55); «Adsorption of metal
ions onto humic acid» (14 y 54 ); «Hydrous metal oxides
as adsorbents for aqueous heavy metals» (36 y 85);
«Adsorption of ions onto alumina» (31 y 133); «Protein
adsorption onto latex particles» (19 y 50); «Adsorption
of pharmaceutical organic compounds onto porous
materials» (18 y 29).

Para los investigadores que trabajan en todas las
ramas de la quimica, los expertos en ciencias de
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materiales y biomateriales, bioquimica, biofisica y
biotecnologia, asi como para estudiantes de cursos
avanzados de estas disciplinas, seran de gran utili-
dad las consultas, a los capitulos de este libro que
estén relacionados con sus actividades.

C. Gémez Herrera

Trans fatty acids in human nutrition.— Edited
by J.L. Sébédio and W.W. Christie.— The Oily Press,
Dundee, Scotland, 1998.— 318 paginas.— ISBN 0-
9514171-8-5.

En la Naturaleza, la mayoria de los acidos grasos
insaturados tienen sus dobles enlaces en configura-
cion cis. Mediante procesos tecnoldgicos (durante la
hidrogenacion parcial de las grasas vegetales), los
dobles enlaces de los 4cidos grasos pueden modifi-
car su configuracién de cis a trans. La modificacién
isomérica en la estructura guimica de estos acidos
grasos conduce a cambios en su comportamiento fi-
sico, de los cuales el mas significativo es el aumento
del punto de fusién de los &cidos grasos con dobles
enlaces en configuracidn frans, aumentando fa sclidez
de la grasa hidrogenada. Este «acomodamiento» de
las grasas como materia prima a las necesidades de la
Industria Alimentaria no ha sido un procedimiento
exento de criticas por parte de los especialistas en nu-
tricién. Por cuanto que la configuracion frans también
modifica las propiedades bioguimicas de los acidos
grasos, algunas de las cuales pueden desencadenar
efectos indeseables. En este libro se realiza una des-
cripcién muy completa de puntos de interés relaciona-
dos con el metabolismo y efectos sobre la Salud de los
acidos grasos trans (mono- y poliinsaturados), con el
andlisis instrumental de estos isémeros (imprescindible
para los estudios metabdlicos),... Quizas, de especial
interés es el capitulo dedicado a los conjugados dienoi-
cos derivados del 4cido linoleico, a los que se les atri-
buye propiedades beneficiosas en ciertos estados
patologicos.

Sus contenidos se dividen en 9 Capitulos, un
Apéndice y un Indice alfabético. Los titulos y
numeros de paginas de los distintos capitulos son los
siguientes: Capitulo 1 «Occurrence and distribution
profiles of frans-18:1 acids in edible fats of natural origin»
(83); Capitulo 2 «Trans fatty acids and the potential for
less in technical products» (24); Capitulo 3 «Consumption
of trans fatty acids» (55); Capitulo 4 «Analysis of trans
fatty acids» (47); Capitulo 5 «Biochemistry of trans
monoenoic fatty acids» (27); Capituio 6 «Biochemistry
of trans polynsaturated fatty acids» (25); Capitulo 7
«Lipoprotein metabolism and trans fatty acids» (18);
Capftulo 8 «Epidemiological of frans faity acids and coronary
heart disease» (28); Capitulo 9 «Occurrence,
chemistry and nutrition of conjugated linoleic acids»
(42). El Apéndice (1 y Unico) se titula «Natural trans
fatty acids» y consta de 9 paginas.

Grasas y Aceites

En definitiva, de este libro se puede obtener una
informacién basica y ho menos importante para los
lectores interesados en la distribucién, consumo,
analisis, influencia metabdlica y repercusion social
de los acidos grasos con doble(s) enlace(s} en con-
figuracion trans.

F.J. Garcia Muriana

Processing foods. Quality optimization and
process assessment.— Edited by FA.R. Oliveira et
al.— CRC Press, Boca Ratén, Florida, 1999.—
XXI+415 paginas.— ISBN 0-8493-7905-9.

La industria alimentaria siempre estd interesada
en el uso de nuevas tecnologias para procesar 10s
alimentos y asi ofrecer a los consumidores nuevos
productos o productos con una calidad mejorada.
Como consecuencia de este interés, la Unién Euro-
pea financid un proyecto durante el trienio 1995-
1997, en donde los distintos grupos participantes
estudiaron distintos tipos de procesados: térmico
alta presion y minimamente procesados. Este libro
hace una revisién de estos temas a la vez que pre-
senta las conclusiones obtenidas durante el desarro-
lio del proyecto. En el primer capitulo se hace una
detallada descripcion de los participantes, objetivos
del proyecto, asi como de las actividades desarrolia-
das por el grupo de trabajo.

Ei libro consta de los siguientes capitulos: «Opti-
mizacion de procesos y alimentos minimamente pro-
cesados: un estudio colaborativo internacional en el
programa Copernicus dentro del programa marco de
la UE», F.A.R. Oliveira, 1.B.M. Lino y J.C. Oliveira (11
paginas). «Integradores tiempo-temperatura enzi-
maticos para la cuantificacién de procesos térmicos
en términos de seguridad alimentaria», A.V. Loey, T.
Haentjens, C. Smout y M.E. Hendrickx (28 péaginas,
70 referencias). «Posibilidades y limitaciones de la
dinamica de fluidos computacional en la optimiza-
cién de procesos térmicos en alimentos», P. Verbo-
ven, N. Scheerlinck, J. De Baerdemaeker, y B.M.
Nicolal (26 paginas, 34 referencias). «Metodologias
para optimizar las condiciones de procesado térmi-
cO: una vision general», LM.L.B. Avila y C.L.M. Silva
(16 péginas, 70 referencias). «Evaluacién de la cali-
dad y de microorganismos en el procesado térmi-
co», A. Martinez, C. Rodrigo, P.S. Fernandez, M.J.
Ocio, F. Rodrigo y M. Rodrigo (14 péaginas, 50 refe-
rencias). «Alimentos minimamente procesados con
métodos basados en el calentamiento eléctrico», T.
Onlsson (9 paginas, 15 referencias). «Aplicacion de
los conceptos de ciencia de biomateriales a la opti-
mizacion de la calidad de alimentos congelados»,
J.C. Oliveira, P.M. Pereira, J.M. Frias, I.B. Cruz y
W.M. Maclnnes (24 péaginas, 37 referencias). «In-
fluencia de la congelacion y del tiempo de almacena-
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miento congelado en cambios estructurales y otros
cambios en tejidos de plantas», T. Saray, K. Horti, E.
Zackel y A. Koncz (13 paginas, 18 referencias). «In-
tensidad de congelacion», S. Ditchev y P. Richardson
(18 paginas, 31 referencias). «Desarrollo de la con-
gelacién de pescados en Europa con especial énfa-
sis en los crioprotectores». T.R. Gromley (12
péaginas, 38 referencias). «Avances en deshidrata-
cion osmética», H.N. L.azarides, P. Fito, A. Chiralt, V.
Gekas y A. Lenart (25 paginas, 60 referencias).
«Rehidratacién de tejidos de plantas secas: concep-
tos basicos y modelos matematicos», F.A.R. Oliveira
y L. llincanu (27 paginas, 81 referencias). «Advances
recientes en el secado de manzanas bajo condicio-
nes de procesado variable», D. Piotrowski y A. Lenart
(20 paginas, 39 referencias). «Evaluacion del proce-
sado de alimentos por alta presién: una vision gene-
ral», D. Knorr (19 péaginas, 55 referencias).
«Comparacion entre efectos de presién y temperatura
en los constituyentes de los alimentos», K. Heremans,
F. Meersman, P. Rubens, L. Smeller, J. Snauwaerty G.
Vermeulen (12 péaginas, 17 referencias), «Tratamien-
tos con altas presiones de frutas, carnes y quesos-
equipos, métodos y resultados», M. Fonberg-Broczek,
J. Arabas, E. Kostrzewa, A. Reps, J. Szczawifiski, J.
Szczepek, B. Windyga y S. Porowski (20 paginas, 23
referencias). «Tratamientos combinados temperatu-
ra/alta presioén para mejorar la calidad de productos
derivados de la fruta», P.M. Cano, A. Hernandez y B.
De Ancos (12 paginas, 26 referencias). «Influencia
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de las condiciones de cultivo en la sensibilidad a la
presién de Escherichia Coli», C. Schreck, G. van
Almsick y H. Ludwig (12 péaginas, 9 referencias).
«Calidad y aspectos de salubridad de nuevas tecno-
logias en alimentos minimamente procesados»,
L.G.M. Gorris y B. Tauscher (15 paginas, 47 refe-
rencias). «lmpregnacién a vacio: una herramienta
para los alimentos minimamente procesados», A.
"Chiralt, P. Fito, A. Andrés, J.M. Barat, J. Martinez-
Monz6 y N. Martinez-Navarrete (16 paginas, 37 refe-
rencias). «Materiales poliméricos biodegradables y
comestibles para el embalaje de alimentos», |.
Arvanitoyannis y L.G.M. Gorris (15 paginas, 75 refe-
rencias). «Papel de la radiacion ionizante en vegetales
precortados minimamente procesados con particular
referen- cia en el control de la Listeria monocytogenes»,
J. Farkas, L. Mészaros, C. Mohacsi-Farkas, T. Saray y
E. Andrassy (15 paginas, 29 referencias). «Desarrolio
de envases de vegetales cortados frescos con at-
mésfera modificada mediante perforacién», S.C.
Fonseca, F.A.R. Oliveira, J.K. Brechty K.V. Chau (16
.Paginas, 31 referencias).

En resumen, un libro que hace una revisién de
las tecnologias de procesado dando especial aten-
cién a las mas novedosas. Es un libro que resultara
de interés a tecndlogos que estén relacionados con
el procesado de alimentos.

R. Zamora



