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Watson; traducido por Juan Luis de la Fuente.— Editorial
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Se recogen en este pequeiio libro articulos proceden-
tes de la conferencia sobre “Produccién de alimentos,
Conservacion y Seguridad Alimentaria”, celebrada en la
Universidad de Birmingham en Noviembre de 1989. Sobre
los temas tratados pueden encontrarse revisiones mas
amplias en otras obras, pero la que se comenta tiene el pro-
pésito de proporcionar la informacién necesaria a quienes
desean conocer las claves de estas cuestiones en alguna
profundidad sin dar demasiados detalles.

El volumen recoge seis articulos, cuatro en una parte de
Seguridad microbiolégica de los alimentos y dos en otra de
Seguridad quimica de los alimentos. Los titulos, n? de
paginas y de referencias, son los siguientes:

— Sistema de andlisis de riesgos y control de puntos
criticos (HACCP): su aplicacién a la industria ali-
mentaria para alcanzar la seguridad microbiana (6)
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— Escherichia coli y Shigella (5) (2).

— Enteritis por Campylobacter de origen alimentario (4)
(9).

- Listeriosis (19) (33).

— Agentes antimicrobianos en bebidas de frutas fer-
mentadas y no fermentadas (18) (52).

— La contaminacién quimica de los alimentos (20)
(23).

Un indice alfabético (3 paginas) completa la obra.

A. de Castro

Ingenieria industrial alimentaria. Volumen |II.
Técnicas de separaciéon.— Por Pierre Mafart y Emile
Béliard.— Editorial Acribia, Zaragoza, 1994.— XI+277
péaginas.— ISBN 84-200-0768-4.

La obra que se considera, como su titulo indica, pre-
senta la separacion dentro de la Industria Agro-Alimentaria.
Algunos sectores de esta industria, como es el del aceite,
no son mas que una sucesién de operaciones de separa-
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