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DOCUMENTACION

Libros

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

Techniques in applied microbiology.— Edited by
B. Sikyta.— Elsevier, Amsterdam, 1995.— 436 pAagi-
nas.— ISBN 0-444-98666-9.

Desde tiempo inmemorial, los microorganismos
han jugado un importante papel en la sociedad huma-
na, especialmente en la preparacion de alimentos,
bebidas y también como causa o tratamiento de enfer-
medades infecciosas. Y ello sin que se sospechara su
existencia. Fue Pasteur, en el siglo xix, quien sent6 las
bases de la microbiologia industrial, ciencia cuyo
desarrollo a lo largo de la centuria actual la esta con-
virtiendo en un factor econémico de enorme importan-
cia y que, por supuesto, no se limita a alimentos y
bebidas, sino que se extiende a otras ramas como la
agricultura, industria farmacéutica, medicina, protec-
cién ambiental, etc.

El progreso de la microbiologia industrial camina
paralelo al de otras ramas del saber como la ingenie-
ria de procesos, materiales, genética y bioquimica, por
citar algunas de las mas relevantes. Innecesario
comentar el vertiginoso desarrollo de éstas en los ulti-
mos afos Yy, de ahi, la oportunidad y utilidad de libros
como el que se comenta, cuyo principal objetivo es
recapitular el estado actual de conocimientos de las
distintas facetas implicadas en la aplicacién industrial
de microorganismos.

El volumen esté dividido en doce capitulos, un indi-
ce de microorganismos y un indice tematico final. Los
titulos de aquellos, nimero de paginas y de referen-
cias bibliograficas son, respectivamente, los siguien-
tes.

1.— Introduccién (19) (27). 2.— Cinética del creci-
miento microbiano y formacién de productos (28) (34).
3.— Sistemas de cultivo continuo (23) (36). 4.—-
Genética y seleccién de microorganismos industriales
(43) (89). 5.— Materias primas (37) (54). 6.— Aparatos
de cultivo (38) (39). 7.— Esterilizaciéon (31) (45). 8.—
Aireaciéon y homogeneizacion (40) (38). 9.— Vigilancia,
control y regulaciéon de procesos microbianos (37)
(78). 10.— Elaboracién de procesos microbianos (48)
(108). 11.— Biocatalizadores inmovilizados (40) (70).
12.— Procesos microbianos asociados con aislamiento
del producto in situ (13) (45).
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La obra estd muy bien ilustrada con graficos, dia-
gramas y fotografias que ayudan a entender la infor-
macion suministrada en los textos. Su lectura interesa-
rd a todos aquellos profesionales relacionados con
procesos industriales donde los microorganismos jue-
guen un papel productivo, asi como a estudiantes y
docentes de los temas tratados.

A. de Castro

The pesticide manual: a world compendiun.
Incorporating The Agrochemicals Handbook.— 10th
ed.— Edited by C. Tomlin.— Royal Society of Chemistry,
Cambridge, 1994.— XXXV+1341 paginas.— ISBN
0-948404-79-5.

Esta nueva edicion de «The pesticide Manual»
incorpora la informacién publicada anteriormente en
«The Agrochemicals Handbook» publicado por The
Royal Society of Chemistry. Se describen las propie-
dades de 725 agentes quimicos y biolégicos utilizados
como ingredientes activos para el control de plagas y
enfermedades de productos vegetales, ectoparasitos
de animales, y plagas de salud publica. También se
incluyen reguladores del crecimiento de vegetales,
repelentes y sinergistas.

Para cada compuesto se aporta abundante infor-
macién de las propiedades fisicas, quimicas, agroné-
micas y toxicoldgicas que permite obtener conoci-
mientos sobre sus posibles aplicaciones y los riesgos
derivados de su uso. Los principios activos estan rela-
cionados por orden alfabético inglés y para cada uno
la informaciéon viene clasificada en los epigrafes
siguientes:

— Uso principal, grupo quimico al que pertenece y
férmula desarrollada.

— Nombres: comun, segun IUPAC y segun
Chemical Abstract. N.° CAS y cédigo de desarrollo.

— Propiedades fisico-quimicas. Peso molecular, fér-
mula empirica, estado fisico, p.f 6 p.e., presiéon de
vapor, coeficiente de particion octanol/agua, solubili-
dades, estabilidad, etc.
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— Comercializacién: historia, patentes y fabrican-
tes.

— Aplicaciones: modo de accion, usos, fitotoxicidad,
formulaciones, compatibilidades, nombres comercia-
les y mezclas con otros principios activos.

— Andlisis: bibliografia sobre el analisis del produc-
to y de sus residuos.

— Toxicidad en mamiferos: aguada, cutéanea, por
inhalacidn, etc., clasificacién toxicolégica, ingesta dia-
ria admisible, etc.

— Ecotoxicologia: toxicidad en pdjaros, insectos,
peces, etc.

— Degradacion en animales, plantas suelo y agua.

Se han incluido los pesticidas de reciente aparicion
y se agrupan en una relacién aparte 560 productos
que ya no se fabrican o comercializan con una breve
indicacion de sus propiedades. Al inicio del libro se
incluye de forma clara toda la informacién necesaria
para entender los cédigos, abreviaturas, unidades de
medida, etc.

Al final se incluyen 6 indices de los compuestos
ordenados segun:

— N.° CAS.

— Férmula empirica.

— Cddigos oficiales.

— Orden alfabético incluyendo nombres comerciales.

— Nombres quimicos segun IUPAC.

— Familias quimicas.

En resumen, esta edicion estda muy ampliada y
puesta al dia por lo que es un libro muy interesante
para toda persona relacionada con el uso de pesticidas.

A. Cert

Food safety 1995.- Respons. Food Research
Institute, prepared by C.E. Steinhart, M. Ellin Doyle and
B.A. Cochrane.— Marcel Dekker, Inc, New York, 1995.—
VIII+609 péaginas.— ISBN 0-8247-9624-1.

La serie «Food Safety» es una publicacion anual
cuyo objetivo es revisar la literatura que sobre seguri-
dad alimentaria y enfermedades relacionadas con
intoxicaciones han aparecido en el tltimo afio. En este
caso tenemos el libro correspondiente a 1995 y cubre
concretamente la literatura aparecida durante la
segunda mitad de 1993 y la primera de 1994. Las
revistas consultadas son aquellas que se recogen en
los «Current Contents» correspondientes a las edicio-
nes de «Ciencias de la Vida» y «Agricultura, Biologia
y Ciencias Medioambientales». El resultado es un
amplio resumen sobre salud y seguridad donde se
tocan temas muy variados, prestando especial interés
a temas médicos y microbioldgicos. Los temas trata-
dos este afo son, entre otros: relacién dieta/salud, con
particular énfasis en el cancer y las enfermedades
vasculares; intoxicaciones provocadas por alimentos o
por el agua; pesticidas, compuestos organoclorados,

(c) Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
Licencia Creative Commons 3.0 Espafia (by-nc)

285

metales pesados y otros residuos de los alimentos;
seguridad de aditivos alimentarios y de tdxicos natura-
les; etc. El libro se ha dividido en tres partes, agrupan-
do un total de doce capitulos.

La primera seccion se titula «Dieta y Salud» y trata
temas relacionados con el efecto que la dieta tiene en
la salud. Consta de cinco capitulos. El primero, titulado
«Visién general» (23 péaginas, 141 referencias), inclu-
ye diversos temas como son dieta y salud de grupos
especificos de poblacion, efectos saludables de los
componentes alimentarios y disefio de alimentos y
biotecnologia. El siguiente capitulo «Dieta y céncer»
(51 paginas, 308 referencias), comienza haciendo un
repaso general del tema para presentar posteriormen-
te los resultados epidemioldgicos, los estudios clinicos
y los estudios de laboratorio y con animales. El capitu-
lo tercero, titulado «La dieta y las enfermedades car-
diovasculares» (55 paginas, 322 referencias), hace un
balance general sobre los distintos estudios alimenta-
rios y epidemioldgicos, y describe los resultados obte-
nidos con modelos animales. Asimismo estudia las
interacciones genes-dieta y el efecto de los compo-
nentes de la dieta. El cuarto, titulado «Otros efectos de
la dieta» (46 paginas, 294 referencias), trata el efecto
que la dieta ejerce sobre numerosas funciones. Asi se
aborda su efecto en la inflamacién y otras respuestas
inmunoldgicas, la diabetes, el metabolismo de la glu-
cosa, y la tolerancia a la glucosa, el sistema endocri-
no y la reproduccién, las funciones renales y sus
enfermedades, el sistema digestivo, los huesos y los
dientes, el sistema nervioso y el comportamiento, las
enfermedades de la vista y el crecimiento, el desarro-
llo y el envejecimiento. El quinto capitulo esta dedica-
do a los métodos analiticos que se usan normalmente
en alimentos. Se titula «Analisis de alimentos y de la
dieta» (11 paginas, 61 referencias). Se estudian diver-
sos métodos de analisis de alimentos y de la dieta, asi
como aquellos que se usan para los constituyentes de
los alimentos y para el estudio de la modificacién de
los mismos.

La segunda seccidon hace un repaso a aspectos
relacionados con la seguridad de los diferentes cons-
tituyentes alimentarios. Su titulo es «Seguridad de los
componentes alimentarios» y agrupa los siguientes
cuatro capitulos: «Evaluacién de la seguridad de los
alimentos» (23 paginas, 141 referencias). El capitulo
comienza con el disefio de los ensayos de toxicidad y
su interpretacion, considerando asimismo los casos
de toxicidad aguda. Se trata también de los métodos o
modos para evaluar mutagénesis y carcinogénesis,
toxicidad en la reproduccion y desarrollo, toxicidad en
endocrinologia, neurotoxicidad y efectos del compor-
tamiento, inmunotoxicidad y por ultimo trata de la bio-
tecnologia y la seguridad alimentaria. El capitulo sép-
timo, titulado «Aditivos intencionados» (23 paginas,
163 referencias), hace una pormenorizada revision del
efecto de aditivos muy diversos. Comienza con un
resumen general y a continuacién va estudiando los
distintos aditivos. Asi trata los sulfitos y los acidos
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organicos, y los nitratos, nitritos y compuestos N-nitro-
sados. Asimismo se aborda la conservaciéon mediante
radiacion, los antioxidantes, los edulcorantes y poten-
ciadores del sabor, los colorantes alimentarios, y los
minerales, vitaminas y estabilizantes. El capitulo se
completa con el efecto de ciertos enzimas que se sue-
len usar como aditivos y de los sustitutos de las gra-
sas. El siguiente capitulo, titulado «Aditivos indirectos,
residuos y contaminantes» (82 paginas, 623 referen-
cias), trata de los diversos grupos de compuestos que
se pueden encontrar en un alimento, pero que no
deberian estar en el mismo. Asi se abordan las drogas
antimicrobianas, las drogas usadas en veterinaria, los
pesticidas, los hidrocarburos aromaticos policiclicos,
los hidrocarburos aromaticos polihalogenados, los
materiales del envase y otros residuos organicos, los
metales pesados, el aluminio, el arsénico, el cadmio,
los halégenos, el plomo, el mercurio, el estafio y otros
minerales. El capitulo concluye con el estudio de la
presencia de nucleos radiactivos en alimentos. Esta
segunda seccién termina con un capitulo titulado
«Toxicos naturales y constituyentes alimentarios de
interés toxicoldgico» (52 péginas, 419 referencias).
Hace un repaso a los distintos téxicos que se encuen-
tran normalmente en alimentos, tratando numerosos
grupos de compuestos. Asi estudia las toxinas del pes-
cado, las aminas biogénicas, los mutagenos y carci-
négenos de los alimentos procesados y calentados, y
otros compuestos de interés que se producen en estos
alimentos, el café y la cafeina, las toxinas de los cham-
pifiones, los alcaloides, los fenoles, los aminodacidos
téxicos, los compuestos cianogénicos, los glucosinola-
tos, los inhibidores de las proteasas, el fitato y otros
compuestos antinutricionales y toxinas. El capitulo ter-
mina estudiando las alergias y la intolerancia a ciertos
alimentos.

La tercera y ultima seccion esta dedicada al efecto
que los microorganismos tienen en las intoxicaciones
alimentarias. Su titulo es «Enfermedades debidas a
intoxicaciones alimentarias provocadas por microorga-
nismos» y consta de tres capitulos. El primero de ellos,
el capitulo décimo, esta dedicado a las micotoxinas y
sus consecuencias. Se titula «Micotoxinas» (25 pagi-
nas, 231 referencias) y estudia las micotoxinas produ-
cidas por Aspergillus, Fusarium y Penicillium, entre
otros. El capitulo onceavo tiene por titulo
«Intoxicaciones e infecciones bacterianas de los ali-
mentos» (156 péaginas, 1.019 referencias). Se inicia
con una pequeia introduccién y a continuacion se
hace un repaso de los microorganismos mas intere-
santes que son los causantes de contaminaciones
debidas a bacterias. Asi se estudian: Staphylococcus,
Clostridium,  Bacillus,  Salmonella,  Shigella,
Escherichia coli, Yersinia, Vibrio, Aeromonas,
Campylobactery Listeria, entre otros. El tltimo capitu-
lo estd dedicado a otras infecciones parasitarias. Su
titulo es «Intoxicaciones alimentarias parasitarias» (8
paginas, 32 referencias), y hace un repaso al efecto de
diversos parasitos. El libro termina con un apéndice
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dedicado a los virus, titulado «Virus asociados a ali-
mentos y al agua» (9 paginas), que ha sido escrito por
D.O. Cliver y trata de los virus de los alimentos, del
agua y del suelo, asi como de las hepatitis y gastro-
enteritis viricas.

En resumen, se trata de un volumen muy intere-
sante, en el que se hace una recopilacion exhaustiva
de los nuevos avances que se han producido en segu-
ridad alimentaria. El libro estd muy bien estructurado y
ampliamente referenciado, lo que hace facil cualquier
tipo de consulta. Puede ser de gran interés para pro-
fesionales muy diversos que van desde investigadores
relacionados con la seguridad alimentaria en sus mul-
tiples facetas, hasta personas relacionadas con agen-
cias gubernamentales de normativas y con el desarro-
llo de nuevos productos alimentarios.

R. Zamora

Food processing. Recent developments.—-
Edited by A.G. Gaonkar.— Elsevier, Amsterdam,
1995.— XIV+315 pdginas.— ISBN 0-444-81500-7.

El continuo desarrollo en numerosas ramas de la
ciencia y tecnologia de alimentos esta teniendo como
resultados unas considerables mejoras en su proce-
sado. Estas nuevas tecnologias han contribuido a
aumentar la calidad y aceptabilidad de los alimentos.
El objetivo de este libro es el de reunir, como manual
de referencia, una serie de nuevos desarrollos referi-
dos a diferentes tecnologias de procesado de los ali-
mentos.

Los métodos de tratamiento de alimentos incluyen:
RMN imagen, RMN en linea, sensores en linea, ultra-
sonidos, radiacién sincronizada para estudiar eventos
rapidos, procesos de membrana, bioseparacién, pro-
cesos de alta presién, procesos asépticos, irradiacion,
congelacion, extrusion y tecnologias de extraccion. El
libro, adecuadamente ilustrado y con numerosas refe-
rencias, figuras y tablas, es altamente recomendable
para cientificos, ingenieros y tecnélogos en industrias
y laboratorios del gobierno relacionados con el trata-
miento de alimentos, Investigaciéon y/o Desarrollo, y
también para universitarios graduados y posgradua-
dos en Ciencias de Alimentos, Ingenieria de Alimentos
e Ingenieros Agricolas.

Contenidos:

1. Aplicacién de RMN en el procesado de alimen-
tos. 2. El uso de la resonancia magnética nuclear para
el control de procesos en linea y para garantizar la
calidad. 3. Control de calidad: Avances en la tecnolo-
gia de sensores. 4. Ultrasonido en el tratamiento de
alimentos. 5. Nuevos métodos usando la radiacion sin-
cronizada para caracterizar eventos rapidos en el tra-
tamiento de alimentos. 6. Nuevos desarrollos en los
procesos de membrana. 7. Aplicacion de membranas
microporosas de vidrio: Emulsificacion de membranas.
8. Procesos de separacién biotecnolégicos en la
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industria de alimentos. 9. Avances en la tecnologia de
los tratamientos a alta presion en Japén. 10. Avances
recientes en el procesado aséptico de los alimentos.
11. El uso de radiaciones ionizantes en el procesado
de alimentos. 12. Tecnologias de congelacion. 13.
Papel de la extrusién en el procesado de alimentos.
14. Avances en la tecnologia de extraccion relaciona-
dos con el procesado de alimentos.

El libro se encuentra disponible en la direccién de
Amsterdam, o en USA/Canada en Elsevier Science
Inc., P.O. Box 945, Madison Square Station, New York,
NY 10160-0757, U.S.A.

A. H. Sanchez Gémez

Nouveau dictionaire des huiles vegetales.
Composition en acides gras.— By E. Ucciani.—
Lavoisier, Paris, 1995.— VI+644 paginas.— ISBN
2-7430-0009-0.

Esta nueva obra consiste en un diccionario, conte-
niendo mas de 2.000 especies vegetales, cada una
citada por su nombre comun, acompafado de su nom-
bre segun la nomenclatura binaria.

En cada especie citada aparece: zona originaria de
la planta, riqueza grasa de la semilla, composicién en
acidos grasos de la grasa y relacion bibliografica de
autores que han descrito dicha planta.

La obra estéd estructurada de la siguiente forma:

— Primera parte:

Especies vegetales y composiciones en acidos

grasos.

— Segunda parte:

Acidos grasos principales citados en la primera

parte.

— Indice 1:

Lista alfabética de familias y de especies.

— Indice 2:

Lista alfabética de autores y referencias bibliogra-

ficas.

M. Leén-Camacho

Fish oil. Technology, nutrition and marketing.~-
Edited by R. J. Hamilton and R. D. Rice.— PJ Barnes,
High Wycombe, 1995.— 138 paginas.— ISBN O0-
9526542-0-2.

Se trata de un libro publicado por el grupo de gra-
sas y aceites de la «Society of Chemical Industry» del
Reino Unido. Esta es una organizacién que se cre6 a
principios de los 50 con el objetivo de promover la apli-
cacion de la quimica y de otras ciencias relacionadas.
De acuerdo a este objetivo de tratar de combinar los
aspectos mas importantes y novedosos de la ciencia
con otros mas aplicados, de manera que éstos reper-
cutan en mayor medida en la sociedad y en conse-
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cuencia en un mayor beneficio para la misma, se publi-
ca ahora este libro. En este caso concreto se trata de
las actas de la Conferencia que el grupo de grasas y
aceites del SCI organizé en Hull (U.K.) en mayo de
1995 sobre el aceite de pescado.

Hace ya mas de 30 afios desde que los primeros
trabajos de Dyerberg y Bang abrieron un amplio
campo de trabajo sobre el efecto que en la salud podi-
an tener los d4cidos grasos poliinsaturados n-3.
Durante estos afos, se han realizado numerosos estu-
dios epidemioldgicos y de investigacion clinica sobre
el efecto de los n-3 en areas tan diversas como las
enfermedades cardiovasculares o las enfermedades
inflamatorias. Estos estudios han lievado a las organi-
zaciones gubernamentales de salud a recomendar un
aumento en el consumo diario de acidos grasos poliin-
saturados n-3, haciendo que estos acidos se hayan
convertido en uno de los ingredientes mas populares
de los llamados «alimentos funcionales» y de la «nutri-
céutica». Todo esto ha sido recogido en este libro, que
ha sido escrito en un lenguaje sencillo y conciso, con
el claro objetivo de servir de ayuda al aumento del
consumo de los acidos grasos n-3.

El libro esta dividido en diez capitulos: «Consumo
de pescado y salud-una vision general», R. D. Rice (17
paginas, 47 referencias). «Produccién de aceites de
pescado de alta calidad» H. Vinter (7 paginas, sin refe-
rencias). «Rancidez en el pescado congelado», J. Tall
y P. Harris (13 paginas, 32 referencias). «Oxidacion
lipidica en salazones de pescado», G. Smith (18 pagi-
nas, 12 referencias). «Acidos grasos poliinsaturados
(n-3) y pescados de piscifactorias», J. R. Sargent (28
paginas, 48 referencias). «Composicion de los aceites
de pescado», D. A. Allen (13 péaginas, sin referencias).
«Eicosanoides-una breve perspectiva», F. W. Vas Dias
(6 paginas, 16 referencias). «Mercado de pescados
marinos», J. Moore (5 paginas, sin referencias). «El
mercado del pescado rico en grasas», A. J.
Dwerryhouse (8 péaginas, sin referencias). «Aceite de
pescado: tecnologia, nutricion y mercado-una posda-
ta», S. Barlow (10 péginas, sin referencias).

En resumen, se trata de un libro que quiere ser
divulgativo pero sin perder la rigurosidad de los textos
cientificos. Su lectura puede ser interesante a investi-
gadores que quieran iniciarse en este tema y a perso-
nas que estén relacionadas con el desarrollo y el mer-
cado de nuevos productos basados en los acidos gra-
sos poliinsaturados n-3.

F. J. Hidalgo

Acreditation and quality assurance in analytical
chemistry.— Edited by H. Gunzler; traducido por G.
Lapitajs.— Springer-Verlag, Berlin, 1996.— XVI+266
paginas.— ISBN 3-540-60103-1.

El Consejo de la Unién Europea ha reconocido que
las diferencias entre los sistemas nacionales de acre-
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ditacion de laboratorios era un obstaculo para el
comercio y que, por tanto, era necesario la armoniza-
cién de los sistemas nacionales de acreditacion. La
introduccion de sistemas uniformes es, pues, impres-
cindible.

Uno de los aspectos mas interesantes de ese tra-
bajo se refiere a los métodos analiticos de manera que
las determinaciones efectuadas en un pais no tengan
que ser repetidas cuando el producto llegue a otro
estado dentro de la U.E. Para ello los laboratorios
deben poseer un grado alto de confianza por parte de
los usuarios. Esto sélo se lograra mostrando estos que
poseen la cualificacion correspondiente. El otorga-
miento de esa acreditacién alcanza de esa forma una
gran trascendencia.

El volumen que se comenta, precisamente trata de
todos los problemas relativos a esa acreditacion. Su
contenido va desde la parte administrativa del asunto
hasta los propios detalles internos del laboratorio y de
las técnicas estadisticas necesarias para llegar a con-
seguir los mejores resultados. Para explicar estos
extremos nada mejor que enumerar los diferentes
capitulos.

Indice: 1) Significance of Certification and
Accreditation within the European Market. 2) The
accreditation of chemical laboratories. 3) Quality
assurance in analytical chemistry. 4) Proper sampling:
a precondition for accurate analyses. 5) Significance of
statistics in quality assurance. 6) Validation of
analytical methods. 7) Traceability of measurements to
Sl: how does it lead to traceability of quantitative
chemical measurements? 8) Reference materials for
quality assurance. 9) Accreditation and interlaboratory
studies. 10) Accreditation competence: requirements
for accreditation bodies. 11) The significance of
accreditation in comparison with GLP. 12)
EURACHEM. Organization for the promotion of quality
assurance in analytical chemistry and the accreditation
of analytical laboratories in Europe. 13) The accredita-
tion of environmental laboratories in the United States.

El libro termina con un apéndice con los nombres y
las direcciones de algunas organizaciones que traba-
jan en los campos de la acreditacion, la certificacion,
las medidas y los ensayos en Europa; asi como un
indice alfabético de materias.

La incorporacién al mismo de una serie de tablas
de las que hace alusién en los capitulos relacionados
con los aspectos estadisticos hubiera dado aun mas
valor al texto. Finalmente, la parte de la bibliografia en
aleman, tal vez, presente dificultad para algunos lecto-
res.

Como puede observarse del contenido, es uno de
los libros mas completos y exhaustivos a la hora de
abordar el tema de la acreditacion y el aseguramiento
de la calidad en quimica analitica. Se trata, pues, de
un libro imprescindible para todos los laboratorios de
analisis y ensayo, organismos que dispongan de siste-
mas de inspeccidn y laboratorios propios, centros que
se dediquen al desarrollo de métodos analiticos tanto
a nivel nacional, europeo como internacional. Su
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campo de aplicabilidad esta, asi, absolutamente abier-
to a practicamente todas las disciplinas. Se recomien-
da, asimismo, su lectura a todos los cientificos y tec-
nélogos que aplican la quimica analitica en sus tareas
cotidianas. Las bibliotecas deben procurar disponer de
ejemplares de este volumen, ya que es seguro que
con ello contribuiran a una oferta que, sin duda, va a
interesar a bastantes usuarios. Cada vez mas a medi-
da que se avance en la construccion de la Unién
Europea y se internacionalice el comercio.

A. Garrido Fernandez

Amphoteric surfactants.- 2nd ed.— Edited by
E.G. Lomax.— Marcel Dekker, Inc, New York, 1996.— VII
+ 423 paginas.— ISBN 0-8247-9392-7.

Durante los primeros afos 90 los avances en cono-
cimientos basicos sobre mecanismos de actuacion de
los tensioactivos, junto con implicaciones econémicas
y medioambientales, han incrementado mucho el
desarrollo de los tensioactivos anfoliticos a escala
industrial.

La incorporacion de tensioactivos anfoliticos ade-
cuados a formulaciones detergentes basadas en ten-
sioactivos anidnicos y no i6nicos trae consigo impor-
tantes ventajas, entre las cuales destacan la presencia
de efectos sinergistas, que permiten mantener la efi-
cacia detersiva a menores concentraciones con el
consiguiente descenso en los vertidos a las aguas
residuales, y la disminucion de efectos irritantes para
la piel humana en formulaciones destinadas al cuida-
do personal y en productos para lavado a mano de
vajillas.

Por otra parte, la conveniencia de reunir caracte-
risticas aniénicas y catidnicas en una misma formula-
cién, para conseguir ahorros de ingredientes, envases
y tiempo, esta elevando el empleo de tensioactivos
anfoliticos en los champues acondicionadores, asi
como en formulaciones liquidas y en polvo para usos
domeésticos.

El presente libro, volumen 59 de la «Surfactant
Science Series» de M. Dekker, ademés de eliminar
muchas de las confusiones contenidas en la bibliogra-
fia de anteriores décadas, referentes a nomenclatura,
composicion quimica y caracteristicas quimico-fisicas
de tensioactivos anfoliticos, contiene una excelente
puesta al dia sobre materias primas, productos inter-
medios, fabricacion, efectos sinergistas, propiedades y
aplicaciones de los mismos.

Los titulos, nimeros de paginas y numeros de refe-
rencias bibliograficas de sus capitulos son los siguien-
tes: «Introduccion» (47 y 19); «Aminodacidos anfoliticos»
(25 y 50); «Betainas» (116 y 454); «Derivados de imi-
dazolina anfoliticos» (45 y 52); «Alquilpoliaminoacidos
anfoliticos» (15 y 17); «Tensioactivos anfoliticos como
desinfectantes» (19 y 19); «Aplicaciones en cuidados
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personales» (37 y 14); «Tensioactivos anfoliticos en
detergentes domésticos» (41 y 35); «Tensioactivos
anfoliticos en detergentes industriales» (19 y 8);
«Otras aplicaciones de tensioactivos anfoliticos» (21 y
20) y «Analisis» (17 y 15).

El capitulo dedicado a los diversos tipos de betai-
nas, redactado por el investigador espafiol Xavier
Domingo, ocupa casi una cuarta parte del libro.
Contiene excelentes descripciones, apoyadas en una
amplisima bibliografia, de la preparacion, propiedades
fisicas y quimicas, aplicaciones, biodegradabilidad y
aspectos toxicoldgicos de estos tensioactivos anfoliti-
cos. Recoge los resultados de las investigaciones que
sobre los mismos han realizado grupos de investiga-
cién radicados en Catalufa.

Todos los expertos, tanto en investigacion como
industriales, que busquen previsiones sobre el futuro
proximo de las diversas clases de tensioactivos nece-
sitan tener muy presente el papel que en dicho futuro
han de desempenfar los agentes de superficie cuya
polaridad depende de la coexistencia de grupos anié-
nicos y catidnicos situados en uno de los extremos de
su region lipdfila. El presente libro es una magnifica
fuente de informaciones a este respecto.

C. Gémez Herrera

Food Science.— 5th ed.— Edited by N.N. Potter
and J.H. Hotchkiss.— Chapman and Hall, New York,
1995.- XlII + 608 paginas.— ISBN 0-412-06451-0.

Aparece ahora la quinta edicion de este libro, uno
de los textos clasicos en Ciencia de Alimentos, cuya
primera edicién se publicé hace ya mas de 30 afos.
Entoces naci6é con el claro objetivo de servir como
libro de texto en cursos de especializacién en Ciencia
y Tecnologia de Alimentos. Este mismo objetivo sigue
inspirando esta quinta edicién, que se ha actualizado
con los nuevos avances producidos en el campo y en
la que se ha incluido el estudio de las nuevas tecnolo-
gias emergentes en diversas areas de la Ciencia de
Alimentos. Todo esto hace que el libro sea también de
interés fuera del entorno académico y pueda ser util a
profesionales relacionados con diversas areas de los
alimentos, incluyendo servicio, regulacion, etc.

Los alimentos son mezclas muy complejas de
compuestos y los métodos usados para su transfor-
macion en comestibles son muy variados, lo que hace
que el estudio de este Area de la Ciencia tenga que
abordar facetas muy variadas. En este libro se ha tra-
tado de introducir la amplia y compleja interrelacion
que tienen diversos aspectos como los constituyentes
alimenticios, el procesado, el empaquetado, la distri-
bucién y el almacenamiento. Explora también cémo
estos factores afectan a la calidad y seguridad alimen-
taria. Se hace especial énfasis en el uso de nuevos
ingredientes, en el desarrollo de nuevos productos y
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en el creciente interés por dietas mas saludables. Se
revisan algunos capitulos relacionados con el proce-
sado incluyendo los cambios de actitud hacia los ali-
mentos irradiados o el incremento en el uso de los hor-
nos microondas en el cocinado de los alimentos. Otro
apartado que también ha sido revisado es el relacio-
nado con la seguridad alimentaria, donde se incluyen
nuevas informaciones, considerandose nuevos patd-
genos sicotrdpicos y el uso de técnicas HACCP. En
cuanto a la regulacién alimentaria se hace un esfuer-
zo por incluir las normas mas recientes y asi se inclu-
yen las nuevas normas americanas que regulan la
informacién nutricional en las etiquetas. Se contem-
plan asimismo diversos aspectos medioambientales
que en la actualidad tienen una gran repercusién en la
sociedad con consecuencias en diversos aspectos
sociales y econémicos.

El libro consta de veinticinco capitulos que pueden
ser reunidos en tres grupos. Los primeros doce capi-
tulos abordan las generalidades y los distintos proce-
sos basicos en Tecnologia de Alimentos. Los capitulos
gue van del trece al veinte estudian los distintos tipos
de alimentos. Finalmente, los ultimos cinco capitulos
abordan diversos aspectos relacionados con la
Tecnologia de los Alimentos: empaquetado, medioam-
biente, seguridad, reglamentaciéon y hambre en el
mundo.

El capitulo primero, titulado «Introduccién: la cien-
cia de alimentos como disciplina académica” (12 pagi-
nas, 17 referencias), comenta las actividades de los
cientificos de alimentos, asi como los requisitos que
se deben contemplar a la hora de preparar un curso
sobre esta disciplina. El capitulo 2, titulado
«Caracteristicas de la industria alimentaria» (11 pagi-
nas, 13 referencias), hace un repaso a los distintos
componentes de la industria, asi como de otras
empresas auxiliares. También incluye un estudio sobre
el mercado internacional y las diversas respuestas del
sector a los cambios del mercado. El tercer capitulo,
denominado «Constituyentes de los alimentos: propie-
dades y significancia» (22 paginas, 28 referencias),
hace un repaso a los tres grupos mayoritarios de los
componentes alimenticios: carbohidratos, proteinas y
grasas y aceites. Asimismo dedica otra seccion a otros
constituyentes que se encuentran en menor propor-
cion. En el cuarto capitulo, bajo el titulo «Aspectos
nutritivos de los constituyentes alimentarios» (23 pagi-
nas, 21 referencias), se aborda el estudio del papel
que los alimentos tienen en la nutricién. Asi se estudia
la relacién alimentos/energia, y la influencia que los
carbohidratos, lipidos y proteinas tienen en la nutri-
cién. También se tocan otros aspectos, como es el
papel que juegan los componentes minoritarios tales
como fibra, minerales, vitaminas, agua, etc., y se estu-
dia la estabilidad de los nutrientes y su influencia en la
dieta de personas con enfermedades crénicas. El
capitulo quinto trata de las operaciones basicas mas
corrientes en Tecnologia de Alimentos. Su titulo es
«Operaciones basicas en el procesado de alimentos»
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(21 paginas, 21 referencias). El sexto capitulo esta
dedicado a los parametros que regulan la calidad. Su
titulo es «Factores de calidad en alimentos» (23 péagi-
nas, 20 referencias), y se analizan diversos aspectos
relacionados con la calidad como son apariencia, tex-
tura, flavor y se comentan los distintos patrones de
calidad. El capitulo séptimo se titula «Deterioro ali-
mentario y su control» (25 paginas, 28 referencias). Se
estudian las causas del deterioro alimentario y algu-
nos principios de preservaciéon de alimentos, la dura-
cién y fechas de envase de los alimentos, y los con-
troles microbioldgico y enzimatico. El capitulo octavo
esta dedicado al uso del calor en el procesado y con-
servacion de los alimentos. Su titulo es «Conservacion
y procesado por calor» (25 paginas, 16 referencias).
Trata mdltiples facetas como son el grado de conser-
vacion, la seleccién de los tratamientos térmicos, la
resistencia de microorganismos, el efecto protector del
calentamiento antes o después del empaquetado, y
las disposiciones gubernamentales sobre este tema.
El capitulo nueve trata del efecto que el frio tiene en el
procesado y la conservacion de alimentos. Su titulo es
«Conservacioén y procesado por frio» (37 paginas, 22
referencias), y aborda los efectos de la congelacion y
la refrigeracion. El capitulo décimo lleva por titulo
«Concentracién y deshidratacién de los alimentos»
(45 paginas, 27 referencias), estudiando ambos tipos
de procesados. El capitulo onceavo esta dedicado al
procesado de alimentos mediante nuevas tecnologias.
Su titulo es «Procesado de alimentos mediante irra-
diacién, calentamiento por microondas y calentamien-
to 6hmico» (19 paginas, 26 referencias). El siguiente
capitulo esta dedicado al uso de microorganismos en
el procesado de los alimentos, abordando los nuevos
avances que la ingenieria genética esta realizando en
este campo. Su titulo es «Fermentacion y otros usos
de los microorganismos» (15 paginas, 19 referencias).

El segundo grupo de capitulos (del 13 al 20) esta
dedicado a los principales grupos de alimentos inci-
diendo en multiples aspectos como son su consumo,
su manipulacion, sus derivados, las operaciones basi-
cas comunmente usadas para su procesado, aspectos
legales, etc. Estos capitulos tienen los siguientes titu-
los: «Leche y productos lacteos» (37 paginas, 19 refe-
rencias); «Carnes, aves y huevos» (29 paginas, 21
referencias); «Alimentos marinos» (14 paginas, 22
referencias); «Grasas, aceites y productos relaciona-
dos» (22 paginas, 17 referencias); «Cereales, granos,
legumbres y semillas oleaginosas» (28 paginas, 26
referencias); «Vegetales y frutas» (28 paginas, 23 refe-
rencias); «Bebidas» (27 paginas, 16 referencias); y
«Chocolates y productos de confiteria» (14 paginas,
16 referencias).

El ultimo grupo de capitulos se inicia en el veintiu-
no, que esta dedicado a aspectos muy diversos del
envasado y embalaje. Su titulos es «Principios del
envasado de alimentos» (36 paginas, 20 referencias).
El siguiente capitulo, titulado «Procesado de alimentos
y medioambiente» (18 paginas, 20 referencias), trata
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los problemas medioambientales y las aguas residua-
les producidas en el procesado de los alimentos en
general. Trata también de las soluciones y actuaciones
que la industria alimentaria esta llevando a cabo para
evitar estos problemas. El capitulo veintitrés estudia
cémo los alimentos pueden contaminarse como con-
secuencia de su manipulacién y explica los medios o
las técnicas mas comunes empleadas para aumentar
la seguridad de los mismos. Su titulo es «Seguridad
alimentaria, riesgos y peligros» (27 paginas, 21 refe-
rencias). A continuacién se dedica un capitulo a legis-
lacién alimentaria donde se trata la legislacion ameri-
cana en materia de alimentacion, y también se dedica
una seccion a las normas actuales que rigen la infor-
macién nutricional de las etiquetas de los alimentos.
Su titulo es «Regulacién gubernamental de los ali-
mentos y etiquetado nutricional» (18 paginas, 16 refe-
rencias). Finalmente, el Gltimo capitulo esta dedicado a
los problemas alimentarios que tiene el tercer mundo,
hace una evaluacion del problema y trata las acciones
que se realizan para combatir el hambre en el mundo.
Su titulo es «Hambre, tecnologia y necesidades ali-
mentarias mundiales» (15 paginas, 15 referencias).

En resumen, es un buen libro de texto de Ciencias
de Alimentos, y tras su lectura se obtiene una visién
muy completa de este area del conocimiento, que ade-
mas ha sido actualizada con esta nueva edicién. No
cabe duda que sera de gran utilidad tanto a profesores
y estudiantes de esta disciplina, como a investigado-
res e industriales relacionados con la Ciencia de
Alimentos, ya que en el libro se puede encontrar una
informacién valiosa sobre aspectos tanto bésicos
como tecnoldgicos del tema.

R. Zamora

Food oils and fats. Technology, utilization and
nutrition.— Edited by H. Lawson.— Chapman and Hall,
New York, 1995.— 339 paginas.— ISBN 0-412-98841-0.

Se trata de un texto de caracter general que con-
tiene informacién amplia sobre todos los aspectos que
afectan a los aceites y grasas.

Esta dividido en 16 capitulos con los siguientes
titulos:

. Definiciones y revision.

. Quimica bésica de aceites y grasas.

. Reacciones quimicas mas comunes.

. Propiedades fisicas.

. Fuentes de aceites y grasas.

. Tecnologia del procesamiento de aceites y grasas.
. Fritura de alimentos (freidoras).

. Salteado vy fritura en sartén.

. Usos como aceite de cocina y de ensalada.
10. Tecnologia del horneado.

11. Tecnologia de la preparacion de donuts.

12. Otros usos comerciales.

CoOoONOUAhWN =
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13. Aspectos nutricionales de los aceites y grasas
(Fred J. Baur).

14. Métodos analiticos para aceites y grasas (Fred J.
Baur).

15. Desarrollo de productos alimentarios.

16. Flavor (Fred J. Baur)

Particularmente interesantes son los capitulos 7,
10, 11 y 12 donde se da informacién detallada de los
principales procesos de preparacion industrial de ali-
mentos grasos. En ellos se encuentran muy bien des-
critos, aspectos tan importantes como la seleccion de
la grasa, el disefio de equipos y los procedimientos
mas adecuados para obtener un producto final de ele-
vada calidad.

El libro, en suma, proporciona una buena informa-
cién general sobre las caracteristicas generales de los
aceites y grasas (propiedades fisicas, quimicas, nutri-
cionales y sensoriales) y una informacién mas detalla-
da sobre sus usos en la preparacién de alimentos. Es
de interés, por su tratamiento a un nivel muy asequi-
ble, para los estudiantes interesados en la tecnologia
de alimentos y para profesionales de todas las indus-
trias relacionadas con los aceites y grasas.

C. Dobarganes

General principles of good sampling practice.—-
Edited by N.T. Crosby and |. Patel.— The Royal Society
of Chemistry, Cambridge, 1995.— 68 paginas.— ISBN
0-85404-412-4.

La toma de muestra representativa de un producto
constituye uno de los pasos fundamentales para una
correcta evaluaciéon del mismo. Este manual sintetiza
de forma clara los principios fundamentales a conside-
rar en el muestreo, proporcionando elementos muy
valiosos para comprender la importancia del mismo, las
dificultades para obtener muestreos representativos
dependiendo del producto y la necesidad de disefiar un
buen plan de muestreo para obtener resultados fiables.

Estad organizado en 11 capitulos cortos con los
siguientes titulos: 1.— Introduccién. 2.— Planes para la
toma de muestras. 3.— Diferentes aproximaciones a un
buen muestreo. 4.— Seguridad. 5.— Casos practicos de
toma de muestras. 6.— Equipos para la toma de mues-
tras. 7.— Toma de muestras de liquidos. 8.— Toma de
muestras de grasas; 9.— Contenedores de muestras
10.—- Informacion que debe acompafar a la muestra
11.— Transporte y almacenamiento.

Dos apéndices incluyendo conceptos estadisticos
y un glosario de los términos usados en el muestreo
completan el manual que es muy util en cualquier
laboratorio de investigaciéon y control de calidad para
conocer los principales problemas que se presentan
en la toma de muestra y de sus vias de solucion.

C. Dobarganes
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Fats and oils.— Edited by C.E. Stauffer~ Eagan
Press, St. Paul, Minnesota, 1996.— VI + 149 paginas.—
ISBN 0-913250-90-2.

Se presenta como el primero de una serie de libros
a publicar en el area de Tecnologia de alimentos, a
medio camino entre la literatura puramente cientifica y
la informacién técnica proporcionada por las casas
comerciales. Esta escrito de forma sencilla, facilmente
comprensible y aborda las principales aplicaciones y
procesos que afectan a los aceites y grasas. Es un
buen ejemplo de un texto preparado por una persona
de muchos afios de experiencia en el campo de
Aceites y Grasas que sintetiza de forma muy aprove-
chable sus amplios conocimientos.

El libro contiene diez capitulos bien estructurados
con los siguientes titulos:
— Propiedades funcionales de grasas y aceites.
— Métodos analiticos aplicados a grasas y aceites.
— Propiedades de los emulsificantes.
— Refinacién y produccién.
— Aplicaciones en productos horneados.
— Grasas de fritura.
— Chocolates y cubiertas.
— Alifos de ensalada.
— Aspectos nutricionales.
— Grasas y reduccion de calorias en los alimentos.

Como complemento posee tres apéndices (nomen-
clatura y fuentes de acidos grasos, composicion de
grasas y aceites y especificaciones para la prepara-
cién de shortenings y margarinas) asi como un util glo-
sario de los principales términos relacionados con los
aceites y grasas.

Posee dos caracteristicas de interés para utilizar
como manual de consulta. Por una parte, los términos
e ideas mas importantes son resaltados en cada capi-
tulo, independientemente de su relacion alfabética
final, y, ademas, se incluye una guia de los problemas
qgue se pueden presentar en los distintos procesos y
aplicaciones que afectan a las grasas y aceites, deta-
llando sus causas y su posible solucion.

En resumen, el libro constituye una guia practica
de gran utilidad para un amplio espectro de lectores vy,
particularmente, para los técnicos relacionados con la
industria agroalimentaria.

C. Dobarganes

Handbook of indigenous fermented foods.— 2nd
ed.— Edited by K.H. Steinkraus.— Marcel Dekker, New
York, 1996.— XIl + 776 paginas.— ISBN 0-8247-9352-8.

La obra es la segunda edicidn revisada y ampliada
de la publicada hace unos trece afios con el mismo
titulo. La enorme explosion de actividad en el campo
de los alimentos fermentados y la progresiva profundi-
zacion en el conocimiento cientifico de las fermenta-
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ciones tradicionales de numerosas culturas, ha hecho

necesario esta nueva presentacion.

Como novedades en relacién con el primer lanza-
miento, en esta ocasion se presenta un capitulo sobre
fermentaciones, que implican una reaccion alcalina, ya
que cada vez esta siendo mas clara la enorme tras-
cendencia que pueden tener este tipo de procesos. De
hecho, es otra manera de controlar la fermentacion,
frente a aquellos otros mas generalizados y comunes
que llevan consigo la produccién de acido o alcohol.
En el capitulo de las fermentaciones lacticas se ha
introducido una nueva seccién dedicada a los alimen-
tos producidos por este tipo de fermentacion y dedica-
dos a la alimentacién infantil. Este se afiade a las res-
tantes aportaciones integradas a lo largo de los demas
capitulos tanto en lo referente a las fermentaciones
lacticas como productoras de etanol o de aminoacidos
y péptidos.

Se ha producido igualmente una completa revisién
del capitulo relativo a los problemas derivados de las
posibles micotoxinas en estos alimentos fermentados,
habiéndose prestado una atencién muy especial a los
desarrollos analiticos que permiten poner de manifies-
to su presencia. Lo mismo ha ocurrido con la seccién
dedicada a los microorganismos manipulados genéti-
camente.

A pesar de todas estas modificaciones, realmente
mejores, no se ha olvidado mi mucho menos; sino que,
por el contrario sigue siendo el eje motriz de la otra,
los principios que subyacen en el fondo de las fer-
mentaciones, los microorganismos involucrados, con-
diciones para que la misma se realice dando lugar a la
deseada textura, flavor, aromas, etc., asi como en las
peculiaridades que rodean a estos procesos que
hacen que sean, precisamente, los microorganismos
deseados, que muchas veces estan inicialmente en
tan sélo una pequefa proporcion frente a otra gran
mayoria de indeseables, los que prevalezcan al final.

Asi pues, el objetivo de esta nueva edicién es sumi-
nistrar a los cientificos, nutricionistas, antropologistas,
microbidlogos y bidlogos con una autorizada y com-
pleta puesta al dia de los conocimientos de estas fer-
mentaciones tradicionales que han jugado un papel
tan importante en la alimentacion de la especie huma-
na, desde practicamente su aparicién sobre la tierra.

Los grandes apartados en que la obra se divide
(ademas de la introduccién y el indice) son:

1. El «tempe» indonesio y fermentaciones relaciona-
das: vegetales ricos en proteinas como sustitutivos
de la carne.

2. Alimentos tradicionales que implican una fermenta-
cion acida: conservacion y mejora de las cualida-
des organolépticas y nutricionales de alimentos
frescos.

3. Alimentos tradicionales que implican una fermenta-
cién alcalina.

4. Alimentos fermentados tradicionales en los cuales
el etanol es el principal producto final: tipo y signifi-
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cacion nutricional de los vinos primitivos, cervezas
y alimentos alcohdlicos relacionados.

5. Salsas y pastas tradicionales con aminoacidos y
péptidos que presentan sabores parecidos a la
carne: salsa de soja china, «Shoyu» japonés,
«Misé» japonés, salsas y pastas de pescado del
sudeste de Asia, y alimentos fermentados relacio-
nados.

6. Setas: producciéon de proteinas unicelulares (de
origen microbiano) sobre material lignocelulésico y
otros residuos agricolas o de alimentos.

7. Principios generales de las fermentaciones tradi-
cionales.

Se trata, pues, de un volumen de gran interés para
los cientificos y tecndlogos del Sector de alimentos,
para investigadores del mismo y para los estudiantes
y posgraduados que quieran profundizar en este apa-
sionante campo, que poco a poco va ensanchandose
y mostrando la verdadera trascendencia que ha tenido
para la supervivencia de la humanidad a lo largo de la
historia. Obra que debe figurar, igualmente, en toda
biblioteca de ciencias de la alimentacién o nutricién y
tecnologia de alimentos.

A. Garrido Fernandez

Preparing scientific illustrations. A guide to
better posters, presentations, and publications.—
2nd ed.- Edited by M.H. Briscoe.— Springer-Verlag,
New York, 1996.— 204 paginas.— ISBN 0-387-94581-4.

La comunidad cientifica se encuentra con la nece-
sidad de comunicar sus resultados de la forma mas
clara y convincente posible. Sin embargo, es algo
sobre lo que no ha recibido formacion adecuada
durante el transcurso de sus estudios académicos.
Necesita, pues, profundizar en estos aspectos de
manera autodidacta. Un libro como el que se comenta
es una herramienta valiosisima para acometer este
trabajo. En el mismo se dan orientaciones claras y
concisas sobre la mejor manera de llegar al publico
con el mensaje que se pretende transmitir. A lo largo
de los diferentes capitulos se abordan sucesivamente
las diversas modalidades que pueden requerirse: dibu-
jos y diagramas, fotografias, tablas, graficos de molé-
culas, figuras para revistas, diapositivas y «posters».
Capitulos independientes se dedican igualmente a:
Graficos y programas de ordenador, utilizacion de ilus-
tradores, y realizacion de dibujos a mano.

La exposicion se ilustra con 113 graficos, a los que
se acompafnan una serie de comentarios sobre las
condiciones originales o iniciales y se sugieren las for-
mas de mejorarlos. Este impacto practico es de un
gran resultado, ya que el lector capta rapidamente la
idea y la retiene para el futuro. En este aspecto, se
nota la profesionalidad de la autora, responsable de
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una empresa dedicada a ilustraciones cientificas y
técnicas, que trabaja para la Universidad de California.

Existe una orientacién claramente resaltada hacia
los temas médicos, de los que se dan numerosos
ejemplos; no obstante, la obra tiene una pretension de
generalidad para todas las ramas de la ciencia perfec-
tamente conseguida. Incluso los mas veteranos,
encontraran en este libro orientaciones para mejorar
sus presentaciones.

Por todo ello, es una obra muy recomendable para
estudiantes de los Ultimos cursos de carreras, que ya
tienen que ir preparandose para la realizacion de sus
Tesis Doctorales. Asi mismo, los profesionales de la
investigacion y el desarrollo encontraran en él una
ayuda y una informacién complementaria valiosa. Por
ultimo, las bibliotecas cientificas deben ofrecer esta
obra a sus visitantes, en la seguridad de que se trata de
un servicio de gran interés y de numerosas consultas.

A. Garrido Fernandez

Product warranty handbook.— Edited by W.R.
Blischke and D.N. Prabhatar Murthy.— Marcel Dekker,
New York, 1996.— VII + 952 pdginas.— ISBN 0-8247-
8955-5.

Como todos intuimos, una garantia es la seguridad
que el vendedor da al comprador de que un producto,
0 un servicio, es o debe ser lo que se ofrece. En cier-
ta forma, es un acuerdo contractual implicito o explici-
to entre el comprador y vendedor o fabricante. En
espafol, el término garantia parece ser mas amplio
que en inglés. En este idioma existen dos palabras
que, en muchas ocasiones se usan como sinénimos
y, sin embargo, no lo son.

Estas son «guarantee», que se entiende como una
promesa 0 aseguramiento de algo, mientras que
«warranty» es un tipo particular de «guarantee», rela-
tiva especificamente a bienes o servicios suministra-
dos por un vendedor a un comprador.

Dadas las crecientes exigencias de la sociedad por
la calidad de los productos y las cada vez mas estre-
chas especificaciones que han de cumplir los produc-
tos (tanto si son intermedios como finales) o servicios
y el amplio abanico de ofertas que se encuentran en el
mercado, ha ido progresando y adquiriendo una tras-
cendencia creciente la garantia («warranty»). En estos
momentos, practicamente todo lo que se vende (o
alquila, «leasing») ya sea por compaiiias privadas o
por los Gobiernos, estan cubiertas mediante las
correspondientes garantias. Sin embargo, en el apar-
tado de servicios, existe todavia una amplia gama de
posibilidades, ya que los organismos publicos tienden
a dilatar la aplicacién de estos conceptos, I6gicamen-
te en perjuicio de los compradores de los mismos
(usuarios).
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El libro hace énfasis casi exclusivo en los aspectos
tedricos, en los que ha conseguido numerosas contri-
buciones; sin embargo, en la aplicacion practica, las
aportaciones se han visto limitadas por la resistencia
de los responsables a hacer publicas sus aplicaciones
Yy, en otros casos, por sus escasos bagajes técnicos y
la falta de preparaciéon para entender dichos conoci-
mientos. A pesar de ello, se pretende a lo largo de toda
la exposicién que el lector pueda sacar conclusiones
vdlidas para la implantacion efectiva de los temas.
Dada la amplitud de los conceptos abarcados, el volu-
men, tanto en su introducciéon como en los diferentes
apartados (que incluyen varios capitulos relacionados)
hace una serie de sugerencias para que la lectura del
contenido sea mas fructifera para los interesados. Los
grandes apartados en que se divide la obra son:
Introduccién (3 capitulos); Garantia y legislacion (2),
Técnicas matematicas y estadisticas para el analisis
de la garantia (4), Modelos de costo de la garantia (5);
Garantia y mercado (6); Garantia e ingenieria (4);
Garantia y sociedad (4); Garantia y gestion de la
empresa (4); y Bibliografia.

Tal como puede apreciarse por la enumeracion
anterior, el contenido es bastante amplio destacando
por su profundidad e interés especialmente el trata-
miento matematico y los costos. No obstante, todos
los demas aspectos estan cubiertos igualmente de
manera profusa y exhaustiva. Se trata, pues, de un
volumen en el que se ha reunido la literatura existente
sobre los diversos aspectos que ofrece la garantia y al
que se le ha orientado de forma premeditada hacia
una aplicabilidad de sus conceptos, para paliar la
ausencia del tratamiento de casos practicos. Es, por
tanto, muy recomendable para los responsables de
gestionar la garantia ofrecida por las diferentes empre-
sas fabricantes de bienes o de aquellas otras dedica-
das a servicios, incluyendo en éstas los organismos
oficiales, que tanto abundan en los Estados moder-
nos. Es también un libro necesario en las bibliotecas
relacionadas con estos temas, asi como en todas
aquellas relacionadas con la industria, en general,
gestién y direccidon de empresas.

A. Garrido Fernandez

Impiging-stream reactors. Fundamentals and
applications.— Edited by A. Tamir— Elsevier,
Amsterdam, 1994.— XVIII + 761 péaginas.— ISBN
0-444-89400-4.

El volumen es el nimero 7 de la Serie de Elsevier
titulada «Transport processes in Engineering». Se
trata de una obra absolutamente novedosa por el
tema, ya que no se habia escrito hasta ahora en inglés
(y muy probablemente en las demas lenguas tradicio-
nalmente cientificas) ninguna monografia sobre este
tema. En este libro se resume la investigacion de los
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ultimos 15 afos sobre esta técnica, desvelando por
primera vez los descubrimientos a que su autor ha
tenido acceso a lo largo de su actividad investigadora.
Es una auténtica puesta al dia tedrica y practica.

En principio, la tecnologia es relativamente simple,
el impacto de dos chorros de una suspension que flu-
yen segun el mismo eje, pero en direcciones opuestas.
En la zona de colisidén se crea un espacio que ofrece
excelentes condiciones para el intercambio de calor y
la transferencia de masa entre las dos fases de la sus-
pensién. Teniendo en cuenta estos principios, el poten-
cial de aplicaciones es extraordinariamente amplio:
secado de particulas, mezclado sdélido-sélido y gas-
gas, extraccion solido-liquido, absorcion y desorcion
de gases y liquidos, emulsiones, combustién, calcina-
cién, etc. Por ello, resulta incomprensible la ausencia,
hasta el momento de la masiva utilizacion de esta tec-
nologia por la industria. El autor confiesa, precisamen-
te, que una de las motivaciones que le ha llevado a
escribir el volumen es la de estimular la investigacion
y la aplicacién industrial de esta técnica, de manera
que la misma pueda llegar a convertirse en un futuro
inmediato en una herramienta comun en la ingenieria
quimica y otras ramas de la ingenieria. Como han
resaltado los propios editores, la conclusién mas inte-
resante de este tratado es que practicamente cual-
quier proceso en ingenieria quimica puede ser llevado
a cabo mediante «impinging streams», de manera que
se consiga una mayor eficiencia y unos requerimientos
energéticos menores en comparacion con los procedi-
mientos convencionales. El contenido se recoge en los
siguientes capitulos: 1. ¢, Por qué se escribe el libro? 2.
Andlisis de la mejora de procesos y origen de «impin-
ging streams» 1S. 3. Clasificaciéon y configuracién de
los reactores IS. 4.1S de una sola fase; 5. El comporta-
miento de una sola particula. 6. El comportamiento de
un sistema multiparticula. 7. Intercambio de calor y
secado. 8. Procesos de combustién; 9. Procesos sdli-
do-liquido. 10. Procesos sdlido-gas. 11. Procesos liqui-
do-gas; 12. Procesos liquido-liquido. 13. Desarrollo a
nivel industrial y correlacién de la hidrodinamica y
tiempo medio de residéencia de la IS. Se completa la
obra con las correspondientes citas bibliograficas y un
indice alfabético de materias.

Indudablemente, se recomienda su lectura a los
ingenieros de procesos quimicos, quimicos industria-
les, tecndlogos de alimentos, etc., en la seguridad de
que van a encontrar posibles aplicaciones de la técni-
ca. Asimismo, la obra es enormemente interesante
para los que quieran iniciarse en la investigacién sobre
estos temas, ya que en la misma encontrara una mag-
nifica actualizacién del estado de la técnica hasta
estos momentos. No debe faltar este volumen en las
bibliotecas de Ingenieria, Quimicas y Escuelas
Ténicas, etc., que quieran estar abiertas al desarrollo
y a la innovacién.

A. Garrido Fernandez

(c) Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
Licencia Creative Commons 3.0 Espafia (by-nc)

Grasas y Aceites

Carbohydrates in food.— Edited by A. Ch.
Eliasson.— Marcel Dekker, Inc, New York, 1996.— 561
paginas.— ISBN 0-8247-9542-3.

El objeto que pretende este libro es mostrar una
panoramica del papel que desempefian los carbohi-
dratos en alimentos que van, desde la simple glucosa,
hasta los polisacéridos complejos presentes en la
pared celular.

Durante las ultimas décadas, se ha modificado la
visién del papel de los carbohidratos, especialmente
de los de alto peso molecular.

Se han desarrollado nuevos métodos analiticos lle-
gandose a un mejor conocimiento de las propiedades
fisico-quimicas de los carbohidratos. Esto ocurre asi,
por ejemplo en el almidén, en el que el empleo de
métodos térmicos ha llevado a un mejor conocimiento
de su comportamiento en diferentes productos.
Igualmente ha ocurrido en los carbohidratos de la
pared celular, cuya composicion y estructura esta
siendo mejor conocida.

El empleo de métodos reoldgicos esta dando un
mejor conocimiento de la relacién entre las propieda-
des de los polisacaridos y la textura y consistencia de
los alimentos.

La determinacién de mono y disacéridos es uno de
los andlisis mas frecuentes y de considerable aplica-
cién en estudios bioquimicos y nutricionales. Estos
analisis pueden aplicarse tanto a ingredientes simples,
como a complejos alimentos procesados, pero tam-
bién a fracciones o componentes aislados.

La determinaciéon de azucares reductores se
puede llevar a cabo por métodos quimicos (por ejem-
plo el método de valoracién de Lane y Eynon), o bio-
quimicos (métodos enzimaticos especificos para glu-
cosa, fructosa, lactosa, sacarosa, etc.) métodos cro-
matograficos (cromatografia gaseosa, HPLC), etc.

La pared celular estd constituida principalmente
por polisacaridos (PS), proteinas y lignina. Estos bio-
polimeros estdn organizados, junto con pequefas
cantidades de otros componentes, tales como grupos
acetilo y sustituyentes fendlicos, en estructuras com-
plejas tridimensionales. El resurgir del interés por PS
resulta del desarrollo de métodos de andlisis mas
sofisticados y precisos y han permitido establecer
coémo regulan la utilizaciéon de otros componentes de
la dieta.

En este libro se contemplan varios procedimientos
Utiles para la extraccion de PS, dependiendo de la
naturaleza del tejido vegetal y describe diferente meto-
dologia de purificacién de los mismos, basado en dife-
rencias de solubilidad, diferencias de peso molecular,
etc. Igualmente, establece sistemas de determinacion
de estructuras.

Dentro de los aspectos analiticos, hace mencion
expresa de los sistemas de determinacién de fibra ali-
mentaria, tanto gravimétricos como enzimaticos.
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También dedica una parte importante a los aspec-
tos nutricionales de diversos polisacéridos y su posible
accion en el tracto gastrointestinal.

En conclusién, es un libro interesante para todos
los cientificos que investigan en esta materia.

A. Heredia Moreno

Quality assurance for analytical laboratories.—-
Edited by M. Parkany.— The Royal Society of
Chemistry, Cambridge, 1993.— XllI+197 paginas.—
ISBN 0-85186-705-7 (cart.).

El volumen es la 3.2 reimpresion de los
«Proceedings» del 5.2 Simposio Internacional sobre
armonizacion de los esquemas para el aseguramiento
de la calidad interna en los laboratorios de andlisis,
celebrada en Washington del 22 al 23 de julio de 1993.
Que sea la 3.2 edicion del libro ya dice mucho en su
favor y muestra el interés que ha despertado en los ana-
listas. De hecho, aborda un aspecto que preocupa hon-
damente tanto en el mundo comercial como cientifico.

La internacionalizacién del comercio ha incremen-
tado la necesidad de disponer de Estandares
Internacionales y un area vital en la que la falta de
estandares lleva a una gran frustracién es la de los
métodos analiticos. La falta de acuerdo con respecto a
las herramientas analiticas son un importante obsta-
culo, ademas, para la colaboracién multinacional en
investigacién y desarrollo.

Ello hace que los Organismos Internacionales rela-
cionados con estos aspectos estén poniendo un
empefio creciente en resolver estas trabas. Un gran
avance se ha producido con la adopcion de las nor-
mas de la serie ISO 9000 para el aseguramiento y
establecimiento de los sistemas de calidad por un gran
numero de empresas de mas de 50 paises. Incluso,
muchos de los clientes de los laboratorios de anélisis
exigen a estos la garantia de que aplican en su fun-
cionamiento las 1SO 9002, principalmente. En este
sentido, dichos laboratorios deben estar en condicio-
nes de validar la previsiéon de las medidas analiticas a
través de una completa documentacion de sus normas
de funcionamiento, que abarque desde la toma y
manipulacion de muestras a la expresion de los resul-
tados finales. Sin embargo, ello no es suficiente y debe
aspirarse a una mayor coordinacion.

El objetivo de este Simposio de IUPAC/ISO/AOAC
sobre armonizacion era la redaccion de borradores de
protocolos para el desarrollo y presentacion de proce-
dimientos para garantizar la calidad, que resultaran
aceptables tanto para la industria como para las dife-
rentes organizaciones nacionales e internacionales.

A lo largo de las diferentes presentaciones, pueden
observarse las diversas soluciones actualmente adop-
tadas por algunos laboratorios comprometidos en pro-
yectos en los que la calidad de los resultados es vital,
asi como discusiones sobre algunos conceptos aun no
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bien definidos, especialmente cuando se trabaja a
niveles de concentraciones muy bajas. Los titulos de
las diferentes intervenciones son los siguientes:
Progress Towards the Establishment of an International
Chemical Measurement System; Accrediting
Environmental Lead Testing Laboratories; The Use of
Statistics in Developing Intra-Laboratory Method
Validation Guidelines; The Improvement of Quality of
Observed Values, Justification for Using Intermediate
Precision Conditions (ISO 5725 Part 3); Performance
Based Quality Assurance of the NOAA National Status
and Trends Project; Evaluation of Trace Organic NOAA
National Status and Trends Quality Assurance Project
Performance; Operating under US FDA and US EPA
Good Laboratory Practices; Management and
Motivation in Quality Assurance: the Human Element in
Proficiency; Quality Assurance in the Hazardous Waste
Industry: A Multiple Laboratory Quality Control
Program; Missing Aspects in Quality Control;
Experience with the IUPAC-1987 Harmonized Protocol
for Method-Performance Studies: Suggestions for
Revision and Application to Internal Quality Control
Systems; Measures of Internal Quality Assurance to be
Taken at the Occurrence of Extreme Results; New
Approaches to Automation and Standardisation of
Tests for Platelet Storage Lesion and Activation State;
Reference Materials, Reference Values of Statistical
Tests in the Quality Assurance Schemes of Analytical
Laboratories; Reference Materials for Quality Control in
Water Microbiology; Quality Assurance Procedures
Schemes for Analysis of Residues in Meat, in the MER-
COSUR Countries; Translation of AOAC Methods for
Use by Technicians in the Laboratory to Obtain Quality
in their Analysis; Toxic Trace Elements in Chilean
Seafoods; Development of Analytical Quality Control
Procedures; Pilippine Interlaboratory Test Program on
Proximate and Mineral Analysis of Foods; International
Survey on Dietary Fiber Definition, Analysis and
Reference Materials; General Terms and their
Definitions Concerning Standardization and Related
Activities; Selective List of International Standards.

A. Garrido Fernandez

Curso de higiene para manipuladores de ali-
mentos.— Edited by D. Hazelwood and A. D. McLean.—
Editorial Acribia, Zaragoza, 1991.— X|+129 paginas.—
ISBN 84-200-0753-6.

El libro consta'de 129 paginas, escrito en espafol,
traducido por Juan Luis de la Fuente, Licenciado en
Veterinaria y esta dividido en 15 apartados.

En la primera parte trata de la terminologia que se
utiliza en la higiene alimentaria, con definiciones cla-
ras y sencillas.
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En la segunda parte informa de lo que es la higie-
ne de la alimentacion, costes y beneficios de la misma.

En la tercera parte se estudia la higiene personal:
manos y piel; pelo, oidos, nariz y boca; heridas rasgu-
flos, granos, abscesos; fumar; joyas, perfumes, etc.

En la cuarta parte nos informa de lo que son las
bacterias, distintos géneros (salmonella, clostridium y
staphylococus), condiciones en las que se reprodu-
cen, (temperatura, alimento humedad y tiempo para su
multiplicacién); enfermedades que producen, sinto-
mas, duracién y prevencion de las mismas.

En la sexta parte se trata de la prevencién de las
intoxicaciones alimentarias, especialmente cémo pro-
teger los alimentos de la contaminacién, cémo con-
servarlos y como destruir las bacterias presentes en
los alimentos.

En las partes siguientes se estudian las fuentes de
contaminacion; almacenamiento de los distintos tipos
de alimentos (secos, frutas y verduras, refrigeracion y
congelacion); y descongelacion de los alimentos.

En la seccién décima y undécima tratan respecti-
vamente del disefo de los locales en los que se mani-
pulan los alimentos (techos, ventanas, paredes, sue-
los, equipos e instalaciones); y utensilios empleados
en la elaboracion.

En el apartado duodécimo se aborda el almacena-
miento de los desperdicios y la basura y en el décimo
tercero la limpieza y desinfeccion de los locales y equi-
pos usuales.

En'las secciones décimo cuarta y décimo quinta
tratan repectivamente del control de las plagas (roe-
dores, insectos y pajaros) y de la legislacién relacio-
nada con los alimentos y la higiene alimentaria.

Finalmente recordar que al final de cada seccién
se incluyen unos test, con sus respuestas al final del
libro, que nos sirven para recordar y comprobar el
grado de comprensién que el lector ha alcanzado.

F. Sanchez Roldan

Characterization of food. Emerging methods.-
Edited by A. G. Gaonkar.— Elsevier, Amsterdam,
1995.— X1+450 péaginas.— ISBN 0-444-81499-X.

La caracterizacion de alimentos es un tema de gran
interés al que se ha dedicado una gran atencién a lo
largo de los afos. Sin embargo, es un tema complejo
en el que los avances han sido lentos. No obstante, el
rapido desarrollo que en afios recientes han tenido,
entre otras, areas como la electrénica, la optica, los
ordenadores y las técnicas espectroscopicas, han
hecho que hoy en dia sea posible resolver algunos pro-
blemas que antes eran considerados insolubles. El
objetivo de este libro ha sido la recopilaciéon y puesta al
dia de muchas de las técnicas mas recientes que estan
siendo utilizadas en la caracterizacion de alimentos.

El libro consta de los siguientes diecisiete capitu-
los: «Caracterizacion interfacial de sistemas alimenta-
rios», D. T. Wasan, K. Koczo y A. D. Nikolov (22 pagi-
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nas, 53 referencias). «Aplicaciones de la fluorescencia
y de técnicas interferométricas al estudio de la coales-
cencia en dispersiones alimentarias», D. C. Clark (35
paginas, 48 referencias). «Métodos para la caracteri-
zacién de estructuras en emulsiones de batidos lacte-
os», N. M. Barfod (33 paginas, 67 referencias).
«Caracterizacion de alimentos por ultrasonidos», D. J.
McClements (24 paginas, 104 referencias). «Avances
recientes en la caracterizacién de alimentos usando
resonancia magnética nuclear (RMN)», H. Watanabe,
M. Fukuoka y T. Watanabe (33 paginas, 117 referen-
cias). «Determinacion de la distribucidon del tamafio de
gota en emulsiones por RMN de gradiente de pulsos»,
M. M. W. Mooren, M. C. M. Gribnau y M. A. Voorbach
(12 paginas, 16 referencias). «Aplicaciones de la
espectroscopia de resonancia de espin electrénico a
la deteccidon de alimentos irradiados», R. Gray (22
paginas, 66 referencias). «Progresos en la aplicacion
del NIR y FT-IR en la caracterizacién de alimentos», S.
Kawano (15 péaginas, 25 referencias). «Avances en las
aplicaciones de la dispersién de neutrones (SANS) a
sistemas alimentarios», P. H. Stothart (12 paginas, 17
referencias). «Avances en las medidas dieléctricas de
alimentos», C. R. Buffler (20 paginas, 45 referencias).
«Desarrollos recientes en la caracterizacion de la
microestructura de los alimentos», M. G. Smart, R. G.
Fulcher y D. G. Pechak (43 paginas, 89 referencias).
«Algunos avances recientes en reologia de alimen-
tos», S. Chakrabarti (32 paginas, 71 referencias). «Uso
del analisis por masticacién en el estudio de la contri-
bucidén de la dinamica de la rotura oral de los alimen-
tos en la percepcion de la textura», W. E. Brown (19
paginas, 83 referencias). «Biosensores en el analisis
de alimentos», S. G. G. Cheng y Z. M. Merchant (17
paginas, 93 referencias). «Avances de la caracteriza-
cion de alimentos usando anticuerpos», Z. M.
Merchant y S. G. G. Cheng (30 paginas, 150 referen-
cias). «Sensores de sabor», K. Toko (25 paginas, 30
referencias). «<Nuevos desarrollos en métodos de ana-
lisis de volatiles y de sus precursores», P. Schieberle
(29 paginas, 111 referencias).

Este libro, que puede ser adquirido en la direccion
holandesa de Elsevier (Elsevier Science B. V., P. O.
Box 211, 1000 AE Amsterdam), o bien en la direccion
americana para USA-Canada (Elsevier Science Inc.,
P. O. Box 945, Madison Square Station, New York, NY
10160-0757), ha reunido una valiosa informacién
sobre las metodologias mas usadas actualmente en la
caracterizacion de los alimentos, describiéndose téc-
nicas muy diversas y punteras. Esta bien referenciado
y contiene numerosas figuras y tablas que ayudan a su
lectura. Puede ser de gran utilidad a cientificos, inge-
nieros y tecndlogos de industrias, y de universidades
o centros gubernamentales de investigacion, que de
alguna manera estan involucrados en el estudio de ali-
mentos o en el desarrollo de nuevos alimentos.
Asimismo puede servir a quimicos analiticos y cientifi-
cos que estudien fendmenos de superficie y coloides.

F. J. Hidalgo
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