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Libros

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

Experimentos en la cocina. La coccidn, el
asado, el horneado.— Por Georg Schwedt; Traduci-
do por Agustin Garcia Valentin.— Editorial Acribia,
Zaragoza, 2006.— Xl + 188 paginas.— ISBN 84-
200-1079-0.

Dentro de sus obras sobre Cocina, Gastronomia
y Ciencia de Alimentos, la editorial Acribia publica
ahora la traduccion espafola del original “Experi-
mente rund ums Kochen, Braten, Bracken”, que la
editorial Wiley-VCH Verlag publico en el 2004. Se
trata de un libro muy curioso que entremezcla la
historia de la cocina con sus fundamentos cientifi-
cos, incluyendo numerosos experimentos que ilus-
tran claramente los temas tratados. También se in-
cluyen ilustraciones y grabados, asi como citas de
cocineros o estudiosos del arte culinario de diver-
sas épocas, que aportan una panoramica histérica
muy interesante que no suele estar incluida en
otros libros sobre el tema. Los numerosos experi-
mentos descritos estan estructurados en: “materia-
les” que normalmente son comunes y faciles de ob-
tener, “procedimiento” donde se describe de una
manera clara los pasos a seguir, y en “observacio-
nes” e “interpretacion” donde se explica el fendéme-
no del que es objeto el experimento.

El libro ha sido dividido en siete capitulos: “Del
arte de la cocina a la quimica de los alimentos” (31
paginas); “Siete variables para los experimentos en
la cocina” (11 paginas); “Tipos y procesos de coc-
cion. Vision de conjunto” (28 paginas); “Cocer en
agua” (51 paginas); “Cocinar con grasa” (16 pagi-
nas); “Coccion en calor seco” (30 paginas); y “Cocer
sin calor” (6 paginas). El libro concluye con una sec-
cién que contiene la bibliografia citada en el volu-
men (42 referencias).

En resumen, se trata de un libro interesante que
resultara de gran ayuda para todos aquellos que
tengan que preparar practicas, ya sean para cursos
especializados de quimica culinaria o bien a un ni-
vel més divulgativo.

F. J. Hidalgo

Fraudes alimentarios. Legislacion y metodo-
logia analitica.— Por Christian J. Ducauze; Traduci-
do por José Maria Peir6 Esteban.— Editorial Acribia,
Zaragoza, 2006.— XXVI + 449 paginas.— ISBN 84-
200-1077-4.
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El fraude alimentario es una practica casi tan
antigua como la propia manufactura de alimentos y
ya en las primeras civilizaciones existian normati-
vas para luchar contra el mismo. Las mejoras de
las técnicas analiticas han hecho que hoy en dia
ciertos fraudes alimentarios sean facilmente locali-
zables, sin embargo siguen apareciendo nuevos
fraudes que no pueden ser detectados de manera
simple por las técnicas existentes. En este libro se
hace un buen tratamiento del tema desde dos as-
pectos muy diferentes, aunque intimamente uni-
dos, como son el legislativo y el analitico. En el
mismo se incluyen numerosos anexos conteniendo
informacion de tipo practica sobre temas muy di-
Versos.

El libro contiene doce capitulos: “Fraudes ali-
mentarios y métodos analiticos — Estructuracion del
campo juridico”, J.-P. Plavinet y G. Jolivet (66 pagi-
nas, 69 referencias); “Métodos quimiométricos para
la investigacion de los fraudes alimentarios”, M.
Feinberg (47 paginas, 23 referencias); “Métodos de
analisis para la investigacion de los fraudes alimen-
tarios”, C. J. Ducauze (30 paginas, 33 referencias);
“Productos del mar”, J.-L. Jennequin, B. Kermouni-
Giorgio, S. Krys, P. Malle y N. Richard (42 paginas,
30 referencias); “Leche y productos lacteos”, L. La-
loux (27 paginas, 16 referencias); “Productos cere-
aleros”, D. Bertrand (18 paginas, 33 referencias);
“Autenticidad de grasas y aceites”, F. Dionisi, B.
Hug y W. Kamm (62 referencias, 46 referencias);
“Control y autentificacién de los productos a base
de frutas y de verduras y de las bebidas alcohdli-
cas”, M. L. Martin, M. Lees y V. Hanote (35 paginas,
55 referencias); “Aromas y autenticidad”, P. Giam-
paoliy H. Richard (12 paginas, 36 referencias); “Re-
siduos y contaminantes en los productos carnicos:
bases reglamentarias y métodos de control”, F. An-
dré, B. Le Bizec (24 paginas, 14 referencias); “De-
teccion de los alimentos ionizados”, J. Raffi (35 pa-
ginas, 29 feferencias); “Deteccién de organismos
genéticamente modificados (OGM)”, E. Gachet (29
paginas, 23 referencias).

En resumen, se trata de un buen libro que da
una acertada vision sobre un tema de gran interés.
No cabe duda que resultara de gran utilidad para
todos aquellos que quieran conocer mas sobre es-
te tema.

R. Zamora



