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Los tensioactivos son ingredientes basicos en numerosos
productos destinados al consumo, tales como detergentes,
limpiadores domésticos, cosméticos, articulos de tocador,
etc. Ademas ejercen funciones importantes en muy diversos
tipos de procesos industriales. La versatilidad de los tensio-
activos requiere su presentacién en formas muy variadas
de acuerdo con las necesidades de su aplicacion.
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En la mayoria de los casos, mientras mas adecuada
sea una formulacién con tensioactivos para un determi-
nado empleo, mas dificiles resultan las tareas para el
quimico analista que trabaja en industrias productoras o
consumidoras de tensioactivos, sobre todo en lo referen-
te a control de calidad, determinacién cuantitativa de com-
ponentes menores, superacién de incompatibilidades,
etc.

En el presente libro, un grupo de investigadores exper-
tos en el andlisis de tensioactivos ofrece un texto conciso
y accesible, en el cual se consideran desde el andlisis
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