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N2 228.- Solubilizacién de liposomas unilaminares
mediante sistemas tensioactivos tipo zwiteriénico/anié-
nico-betaina. (E).- A. Delamaza y J.L. Parra.- J. Am. QOil
Chemists’Soc. 72 (1995) 131-136.

N2 229.- Percepcién del sabor y viscosidad de emul-
siones de aceite en agua y de agua en aceite. (E).- N.
Barylkopikielna et al.- J. Food Sci. 59 (1994) 1318-1321.

SUBPRODUCTOS, RESIDUOS Y CONTAMINACION

N2 230.- Degradacién inducida por irradiacién gamma
de contaminantes organoclorados en ésteres de acidos
grasos y en bacalao. (E).- F.L. Lepine et al.- J. Agric. Food
Chem. 43 (1995) 491-494.

N2 231.- VerTech - Oxidacion por aire humedo de lodos
de aguas residuales. (D).- H. Wanka.- Fett Wiss. Technol.
96 (1994) 527-529.

VARIOS

N2 232.- Aditivos alimentarios. (E).- T. Fazio.- J. AOAC
Int. 78 (1995) 130-132.

N2 233.- Hepoxilinas: Una revisién sobre su formacién
enzimatica, metabolismo y sintesis quimica. (E).- C.R.
Paceasciak et al.- Lipids 30 (1995) 107-114.

N2 234.- Carencia de zinc y actividades de enzimas
glicoliticos y lipogénicos en higado de ratas alimen-
tadas con aceite de coco o aceite de linaza. (E).- K. Eder
y M. Kirchgessner.- Lipids 30 (1995) 63-69.

N¢ 235.- Tendencias en el consumo de grasa. (E).- M.l
Gurr.- Br. J. Nutr. 73 (1995) 147-148.

N2 236.- Adsorcion de triacilgliceroles que contienen
acido palmitico isomérico parecidos a la grasa de
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leche humana en rata adulta. (E).- N.J. Defouw et al.-
Lipids 29 (1994) 765-770.

N2 237.- Tendencias en el consumo de grasa en el
Reino Unido. (E).- A.M. Stephen.- Br. J. Nutr. 79 (1995)
148-150.

N¢ 238.- Cambios en atributos de postre congelado
con cantidades incrementadas de acidos grasos insa-
turados. (E).- J.S. Im et al.- J. Food Sci. 59 (1994) 1222-
1226.

N¢ 239.- Estabilidad al almacenamiento de salsas pre-
paradas que contienen aceites vegetales. (E).- E.J.
Papavergou et al.- Z. Lebensm. Untersuch. Forsch. 200
(1995) 47-51.

N2 240.- Un componente de membrana microsomal
asociado con la reduccién de hierro en la peroxidacién
lipidica apoyada por NADPH. (E).- Y. Tampo y M.
Yonaha.- Lipids 30 (1995) 55-62.

N¢ 241.- Reacciones de peroxidacién en membranas
vegetales: Efectos de los acidos grasos libres. (E).- K.D.
Barclay y B.D. McKersie.- Lipids 29 (1994) 877-882.

N2 242.- Inhibicién de lipoxigenasa-1 de soja mediante
antioxidantes rompedores de cadena. (E).- M.
Maccarrone et al.- Lipids 30 (1995) 51-54.

N2 243.- Condiciones del proceso que influye en el
rendimiento y calidad del pigmento en extractos de
cascaras moradas de girasol. (E).- D. Wiesenborn et
al.- J. Am. Qil Chemists'Soc. 72 (1995)183-188.

N2 244.- Caracterizacion quimica de inhibidor lisiloxi-
dasa a partir de aceite de semilla de aguacate. (E).- G.
Rosenblat et al.- J. Am. Oil Chemists’Soc. 72 (1995) 225-
229.

Libros

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

Introduction to surfactant analysis.- Edited by D.C.
Cullum.- Blackie Academic and Professional, London, etc,
1994.- XV+352 paginas.- ISBN 0-7514-0025-4.

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.

(c) Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
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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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volumétrico clasico hasta las técnicas espectroscopicas
més avanzadas. Aunque su titulo lo califique de “intro-
duccién”, el libro contiene una variedad de métodos sufi-
ciente para que pueda utilizarse como manual de labora-
torio.

Los titulos, nimeros de péaginas y nimeros de refe-
rencias bibliogréficas de sus capitulos son los siguientes:
“Introduccidn” (16 y 8); “Tipos de tensioactivos; clasificacion,
identificacién, separacion” (25 y 17); “Técnicas bésicas” (35
y 20); “Intercambio de iones” (28 y 6); “Analisis de tensio-
activos anidnicos” (44 y 30); “Andlisis de tensioactivos no
i6nicos” (22 y 24); “Andlisis de tensioactivos catiénicos y
anféteros” (21 y 32); “Andlisis de mezclas sin separacién”
(15 y 4); “Andlisis cromatograficos de tensioactivos” (27 y
52); “Espectroscopia en infrarrojo” (63 y 21);
“Espectroscopia de resonancia magnética nuclear (NMR)”
(21 y 12)” y “Espectrometria de masas” (24 y 18).

Interesa destacar que el nucleo principal de este libro lo
constituyen los métodos clasicos de andlisis volumétri-
cos, pues la mayoria del trabajo de los expertos dedicados
a los andlisis de tensioactivos trabajan en pequefios labo-
ratorios con medios econémicos modestos, cuyos instru-
mentos més sofisticados son cromatégrafos de gases y
liquidos, junto con un espectrémetro de infrarrojo. Segun el
“editor” del libro “the manufacturers of beakers and buret-
tes will be in business for a good many years yet”.

El presente libro debe recomendarse, como muy valio-
so texto de informacién y consulta, a todos los quimicos
dedicados al andlisis y la caracterizaciéon de tensioacti-
vos y de formulaciones que los contienen. También resul-
ta muy Util a investigadores y expertos integrados en indus-
trias que utilizan tensioactivos.

Interesa destacar que el presente libro esta destinado
especialmente a tres tipos de personas: a) los cientificos
que carecen de gran experiencia y conocimientos sobre el
andlisis de tensioactivos; b) los expertos en andlisis de otros
tipos de productos recién incorporados a industrias rela-
cionadas con tensioactivos y c) los recién graduados que
no tienen suficiente informacion sobre tensioactivos y téc-
nicas analiticas.

C. Gémez Herrera

Analyzing food for nutrition labeling and hazardous
contaminants.- Edited by Ike J. Jeon and William G.
Ikins.- Marcel Dekker Inc, New York, 1995.- VIlI+ 496
paginas.- ISBN 0-8247-9349-8.

El contenido de esta publicacién responde plenamen-
te a la cuestién planteada respecto a la obligatoriedad de
etiquetado nutricional de alimentos y esté referido al ana-
lisis, tanto de los componentes propios de los alimentos,
como al de posibles contaminantes.

La historia de lo que hoy llega a ser una obligatoriedad
para multitud de alimentos esta ligada a FDA (Food and
Drug Administration) y FSIS (U.S. Department of
Agriculture’s Food Safety and Inspection Service), que
comenzaron con un requerimiento nutricional voluntario
hasta cristalizar en un mandato a partir de 6 de julio de
1994. De acuerdo con las estimaciones de FDA y FSIS,
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alrededor del 90% de alimentos procesados llevaran infor-
macién nutricional.

Aparece la relacién de componentes obligatorios y
voluntarios, que son los siguientes:

— Calorias totales

— Calorias de grasas

— Calorias de grasas saturadas (voluntario)

- Grasa total

— Grasa saturada

— Acido estedrico (voluntario) - en productos carnicos

— Grasa poliinsaturada (voluntario)

— Grasa monoinsaturada (voluntario)

- Colesterol

- Sodio

— Potasio (voluntario)

— Carbohidratos totales

- Fibra alimentaria

- Fibra soluble (voluntario)

— Fibra insoluble (voluntario)

— Azlcares

- Polioles (voluntario)

— Otros carbohidratos (voluntario)

- Proteinas

- Vitamina A

— % de vitamina A presente como B-caroteno (volun-
tario)

- Vitamina C

— Calcio

— Hierro

— Otras vitaminas y minerales (voluntario)

Aunque la FDA no especifica los métodos de analisis
que deben usarse, recomienda métodos oficiales como
los de la AOAC.

Este libro resume de forma muy clara todo lo relacio-
nado con el etiquetado nutricional, por lo que resulta de facil
lectura y comprensién para los que deseen iniciarse en el
tema, sin temor a “perderse” en lo que para muchos podria
ser un complejo y novedoso mundo de andlisis de ali-
mentos y de diversificacién de metodologia.

A. Heredia

Cationic surfactants. Analytical and biological
evaluation.- Edited by John Cross and Edward J. Singer.-
Marcel Dekker Inc, New York, 1994.- VIII + 373 péginas.-
ISBN 0-8247-9177-0.

La importancia actual de los tensioactivos catidnicos,
sobre todo de los compuestos de amonio cuaternario, es
muy considerable. Sus utilizaciones son muy diversas,
entre las que destacan su empleo como suavizantes en
operaciones detersivas, desodorantes axilares, bactericidas
en medios acuosos, componentes para pavimentos de
carreteras, fluidificantes de crudos’en pozos petroliferos,
etc. La produccién de compuestos de amonio cuaternario
en Estados Unidos supera las 90.000 toneladas métricas
anuales, cantidad importante pero muy inferior a las pro-
ducciones de tensioactivos aniénicos y no i6nicos.
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El presente libro, tomo 53 de la “Surfactant Science
Series” de M. Dekker, cuyos capitulos estan redactados por
expertos tedricos y practicos de categoria internacional,
comienza con un capitulo dedicado a poner al dia al lector
sobre composicién y aplicaciones de los tensioactivos
catiénicos.

La primera parte del libro analiza las interacciones
entre tensioactivos catiénicos y sistemas biolégicos, dedi-
cando atencién preferente a la toxicidad sistémica y a los
efectos sobre la piel, los ojos, la salud y las aguas resi-
duales. La segunda parte considera las técnicas analiticas
clasicas y modernas utilizadas para las determinaciones,
con frecuencia dificiles, de tensioactivos catiénicos en for-
mulaciones y medio ambiente.

Los titulos, nimeros de paginas y nimeros de referencias
de sus capitulos son los siguientes: “Introduccién a los ten-
sioactivos catiénicos” (26 y 46); “Propiedades y aplicaciones
biolégicas de los tensioactivos catiénicos” (30 y 133); “Temas
corrientes sobre la toxicidad de los tensioactivos catiéni-
cos” (34 y 84); “Aspectos medioambientales de los tensio-
activos catiénicos” (41 y 149); “Analisis volumétricos de los
tensioactivos catiénicos” (41 y 124); “Potenciometria de los
tensioactivos catiénicos” (19 y 61); “Determinacién de ten-
sioactivos catidnicos por tensametria (estudio electroqui-
mico de los fenémenos de adsorcién en interfacies elec-
trodo metadlico-disolucién)” (34 y 57); “Analisis de bajas
concentraciones de tensioactivos catiénicos en liquidos de
ensayo en laboratorio y en muestras medioambientales”
(22 y 54); “Espectrometria de masas de tensioactivos catié-
nicos” (32 y 86); “Cromatografia de tensioactivos cationicos:
HPLC, TLC y GLC” (38 y 89); “Espectroscopia molecular de
tensioactivos catiénicos” (42 y 68).

Interesa advertir que este libro no es un manual de
laboratorio, aunque vienen descritos algunos métodos
experimentales. Puede calificarse, segun sus “editores”,
como guia critica de la bibliografia disponible actualmente,
que considera los medios utilizables por un experto en
ciencia aplicada para la resolucién de un problema espe-
cifico relacionado con los tensioactivos catiénicos.

El presente libro contiene informaciones muy valiosas
para investigadores académicos expertos en las quimi-
cas fisica, analitica, coloidal y de tensioactivos, para far-
macélogos, microbiblogos, toxicélogos y bioquimicos, asi
como para profesionales que trabajan en investigacion y
desarrollo en industrias de petréleos, cosméticos y deter-
gentes. También interesa su lectura y consultas a los estu-
diantes de cursos superiores en estas disciplinas.

C. Gémez Herrera

Solvent safety sheets. A compendium for the
working chemists.- Edited by H. Henning.- Royal Society
of Chemistry, Cambridge, 1993.- XVIII+243 paginas.- ISBN
0-85186-471-6.

Existe actualmente un creciente interés hacia la pro-
teccion de los operadores, el publico y el medio ambiente,
contra la falta de cuidados y la irreflexién en el manejo de los
productos quimicos y en el vertido de sus residuos. Se ha
escrito mucho sobre este asunto, pero no siempre en la
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forma conveniente para ser aplicado por las personas que,
careciendo de suficiente experiencia en estos temas, trabajan
en laboratorios 0 empresas de tamafio medio o pequeiio.

La primera etapa en cualquier valoracién de un riesgo
o peligro es la identificacion del dafio que pueda ocasionar.
A este fin, la “Royal Society of Chemistry” tiene publicada
una serie de “Chemical Safety Data Sheets”, en las que se
describen detalladamente las propiedades fisicas, quimicas
y toxicolégicas de numerosas sustancias peligrosas.

El presente libro, redactado por un “Health and Safety
Consultant”, esta formado por resimenes de los contenidos
de estas “sheets” correspondientes a 119 disolventes orga-
nicos, ordenados alfabéticamente segun los nombres de
uso mas frecuente. De esta forma se busca facilitar un rapi-
do acceso a la informacién esencial y tomar seguidamen-
te las medidas necesarias para controlar el peligro.

La informacién para cada disolvente contiene, en dos
paginas del libro, las secciones siguientes: 1. Nombre,
namero de registro en el “Chemical Abstracts Service”
(CAS) y sinénimos (si los hay); 2. Composicién; 3.
Informacién sobre riesgos; 4. Medidas para primera ayuda;
5. Medidas de lucha contra fuegos; 6. Medidas contra ver-
tidos accidentales; 7. Manejo y almacenamiento; 8. Controles
de exposicién al disolvente y proteccién personal; 9.
Propiedades fisicas y quimicas; 10. Estabilidad y reactividad;
11. Informacién toxicoldgica; 12. Informacién ecoldgica; 13.
Consideraciones sobre manejo de residuos; 14. Informacién
sobre transportes; 15. Informacién sobre reglamentacio-
nes oficiales; 16. Otras informaciones. El libro termina con el
indice alfabético de nombres y sinénimos.

Estan muy bien situadas, al comienzo del libro, las
descripciones de las medidas de primera ayuda referentes
a los efectos del disolvente sobre la piel y los ojos, asi como
los de la inhalacién o ingestién del mismo.

Se destaca que los detalles requeridos para trasladar a
un determinado disolvente las normas de tipo general
deben ser explicados al operador por la persona que, en el
laboratorio o la empresa, esté entrenada en las practicas
sobre seguridad.

El contenido del libro lo hace una obra que debe tener-
se en todos los recintos, sean o no laboratorios, donde se
manipule con disolventes organicos. El conocimiento de la
forma de actuar en los primeros momentos ha permitido y
permitira evitar o reducir las consecuencias de cualquier
tipo de accidente. Sin embargo, el libro no destaca sufi-
cientemente que de poco servirian estas “hojas” si el ope-
rador se encuentra aislado en su puesto de trabajo, sin otra
persona que pueda auxiliarlo o solicitar auxilio.

C. Gémez Herrera

Sécurité alimentaire 94. Food safety’94. 1-2 June
1994 - Laval-France.- By Albert Amgar.- ASEPT, Laval
(France), 1994.- 345 paginas.- ISBN 2-908428-07-5.

La apertura de barreras comerciales entre paises euro-
peos, y a escala mundial, lleva aparejada una mayor pre-
ocupacion sobre cuestiones relacionadas con la salud
publica en los estados y obliga a industriales y cientifi-
cos, por consiguiente, a un continuo perfeccionamiento
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de sus sistemas de produccién de alimentos y de su con-
trol de calidad. ASEPT, Asociaciéon para el Procesado
Aséptico, retne a distintas compaiiias farmacéuticas y de
alimentacién con objeto de facilitar a sus afiliados el desa-
rrollo de Buenas Précticas de Fabricacion, a través, entre
otras acciones, de la organizacién de conferencias como la
celebrada en Laval en Junio de 1994, y cuyo libro de “pro-
ceedings” es la obra que se comenta.

Las ponencias presentadas estan agrupadas en tres
partes: 1) Garantia de calidad de los laboratorios de micro-
biologia alimentaria, 2) Contribucién del sistema de anali-
sis de riesgo y control de puntos criticos (HACCP) a la
seguridad de los alimentos, y 3) Seguridad alimentaria: anti-
guos y recientes patégenos. Una cuarta parte recoge, en 40
paginas, los resimenes de 54 carteles expuestos durante
la reunion.

Como en otros libros de “proceedings”, se aprecia una
notable irregularidad entre las distintas comunicaciones,
tanto en lo referente a presentacién como en profundi-
dad de lo tratado. No obstante, el libro supone una intere-
sante fuente de informacién para quienes estén relacio-
nados con la seguridad alimentaria, en la empresa, la
administracién publica o el laboratorio; particularmente
con el aspecto microbiolégico de aquella.

A. de Castro

La levure dans les industries alimentaires.- By H.
Heslot and B. Vladescu.- Technique and Documentation
Lavoisier, Paris, 1994.- VI+56 péaginas.- ISBN 2-85206-
986-5.

Este pequefio tratado, en idioma francés, es obra de
dos microbidlogos, uno de ellos especialista en genética
molecular, y en ella se toma a la levadura como punto de
referencia para exponer los problemas cientificos y tec-
noldgicos a los que se enfrentan las industrias en orden a
conseguir la calidad de alimentos tradicionales como el pan,
el vino y la cerveza. La obra consta de una introduccién en
la que se describen la gran maquinaria y funcionamiento de
Saccharomyces cerevisiae, la especie mas utilizada entre
las 500 especies de levaduras, y productora del pan, el vino
y la cerveza.

Los tres capitulos siguientes se dedican a estudiar
separadamente y con detalle la especie citada en la pro-
duccién del pan, en la fabricacién de la cerveza y la del
vino. En cada una de ellas define el papel de la levadura,
tipo y método de fermentacién especifico y caracteristicas
peculiares de cada tipo de proceso, asi como la mejora de
la produccién por métodos genéticos. Al final hay un apar-
tado dedicado a las conclusiones y perspectivas en la
que los autores detallan el andlisis funcional de los genes
de la levadura Saccharomyces cerevisiae , llevada a cabo
en 1993 por tres programas de Biotecnologia de la CEE.
En ellas se describe la secuencia del cromosoma Il de esta
especie, encontrando que existen en éste 182 genes codi-
ficados por proteinas.

Los autores dan una lista no exhaustiva de titulos y
patentes de las empresas suministradoras de levaduras,
una bibliografia més que suficiente y una lista de autores y
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personalidades consultadas para la preparacion de este tra-
tado.

M2, C. Duran Quintana

The yeasts. Vol 5. Yeast technology.- 2nd ed.- Edited

by A.H. Rose and J.S. Harrison.- Academic Press, London,
1993.- XL+620 péginas.- ISBN 0-12-596415-3.

La obra, en idioma inglés, es el 5° de una serie de
volumenes dedicados integramente a la Zimologia o tratado
de las levaduras; cada uno de ellos esta dedicado a un
area especial de estos microorganismos, abarcando la
Biologia, Medio Ambiente, Metabolismo y Fisiologia, y
Organulos.

El objeto de este 5° volumen es la tecnologia, es decir
las aplicaciones industriales de algunas especies de leva-
duras. Consta de una introduccién y de 12 capitulos
monograficos, cada uno escrito por un autor. Cinco de
estos se dedican al papel especifico que tienen ciertas
especies en la produccién de bebidas alcohdlicas, desti-
ladas o no, tales como la fabricacién del vino, cerveza,
sidra, sake japonés, y bebidas espirituosas destiladas
como whisky, ron , vodka y tequila. En todos ellos desta-
ca la importancia de Saccharomyces cerevisiae como
principal responsable.

Un capitulo se dedica a la fabricacién del pan, citando
los nuevos métodos aerdbicos para el procesado de este
alimento, y caracteristicas de Saccharomyces cerevisiae
como especie implicada, y en otro se estudia el uso de
levaduras como alimento, utilizando carbohidratos como
substrato; entre ellas describe especies de los géneros
Candida y Torulopsis. Las alteraciones producidas por las
levaduras en alimentos y bebidas son detalladas en dos
capitulos independientes para cada tipo de alimento. Al final
de éstos se dan en varios apéndices las especies carac-
teristicas causantes del deterioro y el tipo de alimento
donde pueden desarrollarse.

Otros dos capitulos se refieren a los avances mas
innovadores en investigacion de levaduras: en uno de
ellos se estudian estos gérmenes desde el punto de vista
genético, como vehiculo de expresién para producir pro-
teinas de alto peso molecular, con fines terapéuticos y
comerciales como es el caso de Saccharomyces cerevi-
siae, y el otro trata del uso y aplicacién de algunas especies
que por sus caracteristicas se destinan al consumo y pro-
duccién animal. Uno de estos usos es la producciéon de
carotenoides por la levadura Phaffia rhodozima.

La obra contiene al final de cada capitulo una extensa
bibliografia del tema tratado finalizando con un indice
bibliogréafico y otro de materias, ambos ordenados alfabé-
ticamente.

M. C. Duran Quintana
Free radicals and oxidation phenomena in biological
systems.- By Marcel Roberfroid and Pedro Buc Calderon.-

Marcel Dekker, Inc, New York, etc, 1995.- IX+272 péginas.
ISBN 0-8247-9587-3.
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Si en algo se ha logrado sensibilizar a la sociedad es en
la preocupacién de ésta por la salud, el bienestar y el dis-
frute de una larga vida. Siempre ha sido una utopia el
intentar descubrir las causas del envejecimiento y por fin,
de la muerte.

Sin embargo, es cierto también que nunca se ha esta-
do tan cerca de contar con los medios para abordar esas
investigaciones como ahora. Las modernas técnicas de
andlisis y biologia molecular nos brindan unas herramien-
tas inapreciables para el estudio de la vida en sus niveles
de reacciones bioquimicas cada vez mas profundas. En
este sentido, el campo del estudio de los radicales libres en
los sistemas biolégicos ha adquirido ya una trascendencia
inusitada y presenta unas perspectivas impresionantes y
dificilmente predecibles para el futuro. En el libro que se
comenta se aborda fundamentalmente el tema de aquellos
procesos biolégicos en los que intervienen radicales libres,
pero vistos desde la éptica de sus implicaciones toxicol6-
gicas, explicandose con detalle la quimica y la bioquimica
de los principales tipos de radicales libres, a través de
una informacién coherente e integrada.

Se comienza por dar la definicién, propiedades y reac-
ciones de los radicales (Capitulo 1), para, a continuacién, des-
cribir aquellos mas destacados desde el punto de vista bio-
I6gico (Capitulo 1l) y las moléculas biolégicas receptoras de
los mismos o de radicales con oxigeno activo (Capitulo Il1).

Inmediatamente se pasa a describir la patologia que
ambos pueden producir (Capitulo IV), asi como el uso tera-
péutico que para evitar dichos efectos se puede hacer de los
antioxidantes y de otros compuestos inactivadores de esos
radicales (Capitulo V). Finalmente, se hace una descripcién
de los usos farmacoldgicos de las moléculas de antioxidante
y de sus mecanismos de accién (Capitulo VI).

Un indice alfabético de materias completa este volumen
ampliamente ilustrado y basado en una amplia bibliografia
de mas de 700 citas.

Por todo ello, se considera que se trata de un volumen
de gran utilidad para bioquimicos, investigadores del
Sector, farmacéuticos, tecnélogos y cientificos de alimen-
tos, especialistas en nutricién y toxicologia, quimicos, bié-
logos y todos aquellos estudiantes de dichas disciplinas. No
debe faltar igualmente en ninguna Biblioteca especializada
en estos temas.

A. Garrido Fernandez

HACCP. A practical approach.- By Sara Mortimer
and Carol Wallace.- Chapman and Hall, London, etc.,
1994.- XVI1+296 péaginas.- ISBN 0-412-57020-3.

HACCP es la abreviatura de Hazard Analysis Critical
Control Point, lo que traducido al espaiiol seria: Anélisis de
Riesgos en los Puntos Criticos de Control. Actualmente el
HACCP esta reconocido como el sistema mas importante
de gestién de la seguridad y calidad de los alimentos.

El libro esta divido en capitulos para una mas fécil lec-
tura y compresién dedicandose los primeros a explicar:

— Qué es el HACCP y en qué se basa.

— Porqué hay que usar el HACCP en la gestién de la

seguridad de los alimentos, las limitaciones que tie-
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nen las inspecciones y por Ultimo se indican ejem-
plos de incidentes graves producidos por alteracio-
nes de alimentos en el mundo.

— Coémo preparar a la empresa para introducir el
HACCP en la gestion de la seguridad de los ali-
mentos y quiénes estan involucrados en la gestién.

— Qué se considera un riesgo (biolégico, quimico o fisi-

- €0) y cémo controlarlo.

— Cémo designar la seguridad de los alimentos y pro-

cesos.

Los siguientes capitulos se dedican a cémo implantar,
mantener en préctica y asegurar el buen funcionamiento del
HACCP en una industria, asi los temas que se tratan son:

— Coémo hacer el estudio del HACCP.

— Poner el plan de HACCP en practica.

- ElI HACCP como una forma de trabajar.

Mantenimiento del sistema de HACCP.

— Otras aplicaciones del HACCP. Uso de las técnicas

del HACCP en otras éareas.

— Sistemas de gestion del HACCP y de la Calidad, su

solidez combinada.

También se incluyen cinco apéndices. En el primero se
incluyen 5 casos practicos de cémo aplicar el HACCP a la
produccién y preparacion de: Paella, Hamburguesas, Zumo
de Lima, Patatas fritas y Dulces de Nata.

En el segundo se muestran ejemplos de riesgos
Biolégicos, Fisicos y Quimicos y en el tercero se muestran
los perfiles de los microorganismos patégenos mas impor-
tantes en alimentos indicandose dénde se encuentran,
con qué alimentos se pueden asociar, dosis de infeccién,
periodo de incubacién, morfologia y requerimientos (oxi-
geno, pH, actividad de agua y tolerancia a la sal). Los
dos apéndices restantes incluyen un glosario con los con-
ceptos mas importantes tratados en el libro y las
Abreviaturas empleadas. Por ultimo se incluyen la biblio-
grafia consultada para la realizacién de la obra y otra para
ampliar conocimientos.

En resumen se puede afirmar que es una obra intere-
santisima para todo aquel que tenga que introducir el sis-
tema de HACCP para la gestién de la seguridad y calidad
de los alimentos en una industria, ya que los conceptos
principales de este sistema se exponen de una forma cla-
ramente comprensible y se muestran ejemplos en los que
apoyarse para resolver los problemas con los que uno se
puede encontrar.

P. Garcia Garcia

Photochemical key steps in organic synthesis. An
experimental course book.- Edited by Jochen Mattay
and Axel G. Griesbeck.- VCH, Weinheim (Alemania), 1994.-
XI1+350 péginas.- ISBN 3-527-29214-4.

La sintesis organica mediante reacciones fotoquimicas
es un area de investigaciéon importante que se usa en la
produccién de transformaciones selectivas y eficaces tanto
para la preparacién de productos naturales como de molé-
culas nuevas. Sin embargo, éste es un area de la quimica
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organica que esta muy poco desarrollado a nivel de ense-
flanza y, hoy en dia, es dificil que llegue a los estudiantes
antes de finalizar sus estudios. Este libro nace con el
objetivo de rellenar el hueco que existe en textos de pro-
cedimientos experimentales de este tipo de reacciones
con objeto de poder ser utilizado en cursos de formacién.
Los diferentes procedimientos han sido recogidos directa-
mente del propio investigador que ha desarrollado la sin-
tesis con objeto de que se incluyan en los mismos los
trucos y requerimientos necesarios para la mejor conse-
cucién de la sintesis quimica descrita. Asi mas de 40
investigadores que trabajan en el campo de la fotoquimica
han aportado su sintesis favorita. También se ha tenido en
cuenta a la hora de seleccionar las recetas que los reacti-
vos y disolventes necesarios fueran baratos y su metodo-
logia sencilla, para que pueda ser abordada en laboratorios
de Institutos y Universidades, aunque sin renunciar a
incluir otras técnicas modernas o sintesis mas complicadas
como la sintesis de compuestos organometalicos y trans-
formaciones cataliticas o estequiométricas.

El libro se inicia con una seccién titulada “; Cémo usar
este libro?”, donde se dan orientaciones generales sobre los
diferentes pasos que en general se han utilizado en las sin-
tesis que se describen a continuacién. Los distintos pro-
cedimientos han sido agrupados por similitud quimica de los
reactivos de partida. En cada capitulo se describen breve-
mente las posibilidades sintéticas de cada grupo de com-
puestos desde un punto de vista fotosintético y se incluyen
para su lectura un grupo de referencias recomendadas. A
continuacién se describen las recetas de las diferentes
sintesis en las que ademas de una descripcion detallada de
las mismas se incluye un esquema descriptivo de la reac-
cién que se aborda. Se incluyen también los datos espec-
troscépicos de resonancia magnética nuclear, espectro-
metria de masas e infrarrojo necesarios para la
caracterizacién del producto. Para cada grupo de recetas se
indican los investigadores que han aportado las mismas y
se incluye un grupo de referencias utiles en las que se
puede ampliar el conocimiento de las reacciones descritas.
El libro se divide en los siguientes capitulos: Compuestos
carbonilicos (108 paginas, 92 referencias). Croméforos
conteniendo nitrégeno (49 paginas, 48 referencias).
Compuestos aromaticos (32 paginas, 33 referencias).
Alquenos, arilalquenos y cicloalquenos (60 paginas, 48
referencias). Compuestos organometdlicos (23 paginas,
16 referencias). Fotooxidacion y fotoreduccion (14 paginas,
16 referencias). Fotoquimica en entornos organizados (8
paginas, 7 referencias). Compuestos fotocrémicos (12
paginas, 11 referencias). Por ultimo, el libro incluye un
indice gréfico donde se recogen todos los esquemas de
reaccién descritos (17 paginas, 114 esquemas de reaccion),
y se finaliza con otro indice conteniendo las condiciones
fotoquimicas de las distintas reacciones.

Se trata, por tanto, de un manual de laboratorio que
puede ser utilizado en la preparacién de practicas de qui-
mica organica, y que ofrece una visién general y bastante
completa del papel que la fotoquimica puede jugar, hoy en
dia, en la sintesis organica.

F. J. Hidalgo
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Le HACCP et I'industrie laitiére. Vol. 1. La methode:
guide d’application.- Arilait Recherches, Paris, 1994.-
75 paginas.

Este manual que, aunque como su nombre indica esta
dirigido principalmente hacia la industria lactea, es también
un buen libro para el que quiera conocer qué es el HACCP
o Andlisis de Riesgos en los Puntos Criticos de Control, ya
que la obra viene estructurada de tal forma que, en cada
apartado se exponen brevemente los conceptos en los
que se basa, comentandose cémo llevar a cabo la gestién
del HACCP en una industria cualquiera mediante diagra-
mas de flujos, exponiéndose, por Ultimo, a modo de apén-
dices, ejemplos relativos a industrias lacteas.

El libro esta divido en dos grandes capitulos, en el
primero se comenta qué es el HACCP y sus relaciones con
la aseguracién de la calidad, asi como las normativas de la
CEE al respecto.

El segundo capitulo estd dedicado integramente a
cémo gestionar en general el HACCP con ejemplos relati-
vos a industrias lacteas, abarcandose:

— Las etapas preliminares a la implantacién del
HACCP (Definicién del campo de estudio, Equipo de
HACCP, Datos del producto, Condiciones de alma-
cenaje vy utilizacién, Diagrama de Fabricacion y su
Confirmacién).

— Andlisis de los elementos y factores determinantes
(Identificar los riesgos con sus posibles causas y
medidas preventivas para evitarlos, Identificar los
puntos criticos y Establecer los limites criticos para
cada riesgo).

— Aseguracién de la seguridad y calidad
(Establecimiento de un sistema de vigilancia del
HACCP, Establecer un plan de correccién de accio-
nes, Establecer la documentacion y registros nece-
sarios, Verificacién y revisién del HACCP).

También se incluye una bibliografia para ampliar cono-
cimientos y un apéndice con fichas ilustrativas de cémo lle-
var la gestién del HACCP en una industria.

P. Garcia Garcia

Cosmetic raw material analysis and quality. Vol. 1.
Hydrocarbons, glycerides, waxes and other esters.-
Edited by Hilda Butler.- Micelle Press, Weymouth, Dorset,
England, 1994.- Xll+142 paginas.- ISBN 1-870228-11-1.

La quimica analitica, que ha desempefado y sigue
desempenando un importante papel en el desarrollo de la
industria de productos cosméticos, constituye un elemen-
to de trabajo esencial para el control de calidad y la segu-
ridad de estos productos, asi como para el descubrimien-
to de nuevos ingredientes cosméticos.

El presente libro constituye el primero de una mono-
grafia compuesta por siete volimenes, redactada por cien-
tificos y analistas expertos en el campo de los cosméticos,
con destino a la “International Federation of Societies of
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Cosmetic Chemists” (IFSCC). Presenta una descripcién en
términos generales de los métodos analiticos destinados a
identificar y determinar la calidad de las materias primas
grasas que se utilizan ampliamente en la industria cos-
mética. Estas materias primas proceden generalmente de
aceites vegetales, de aceites de animales terrestres o
marinos; de ceras naturales y de productos petroquimicos.

Los componentes de cada grupo especifico de materias
primas se agrupan en una divisién. Los titulos, nimeros de
paginas y nimeros de referencias bibliogréficas de estas
divisiones son los siguientes: “Aceites y grasas natura-
les” (12 y 29); “Ceras naturales” (9 y 25); ‘Hidrocarburos” (9
y 4); “Acidos grasos” (20 y 36); “Alcoholes grasos” (20 y
167); “Glicéridos sintéticos” (14 y 43); “Esteres de acidos
grasos y alcoholes grasos” (11 y 3); “Esteres de acidos gra-
sos y polioles” (15 y 3); “Esteres de &cidos organicos no
grasos y alcoholes grasos” (12 y 66).

Cada divisién contiene apartados correspondientes a
“Descripcién quimica, estructura y usos en cosméticos”,
“Propiedades quimico-fisicas que afectan el uso en cos-
méticos”, “Ensayos para indentificacién y calidad”, “Métodos
tecnolégicos modernos para identificacién y calidad”,
“Ensayos para impurezas que afectan la calidad”,
“Determinacion de grasas y aceites en productos acabados”
y “Bibliografia”.

El volumen termina con un Apéndice sobre “Métodos de
analisis y definiciones”, de 15 péginas y 12 referencias,
donde se consideran los métodos de ensayo sobre identi-
ficacién y calidad que son comunes a varias divisiones.

Aunque muchos paises disponen de compendios ofi-
ciales de ingredientes cosméticos, en los cuales quedan
resumidos los resultados de la investigacién analitica sobre
los mismos, disponer del presente primer volumen de la
monografia resulta indispensable para todas las perso-
nas que trabajan en el campo de los cosméticos.

Las normativas de la Unién Europea sobre los “set-
aside lands” obligan a reducir los cultivos de plantas olea-
ginosas destinadas a la preparacién de alimentos, pero per-
miten estos cultivos si sus cosechas se dedican a fines no
alimentarios. La utilizacién de estas cosechas para obtener
materias grasas de la calidad exigida por los fabricantes de
cosméticos puede ser uno de estos fines. Disponer del pre-
sente volumen facilitara indiscutiblemente la estimacion
de esta posibilidad.

C. Gémez Herrera

Developments in the analysis of lipids.- Edited by
J.H.P. Tyman and M.H. Gordon.- The Royal Society of
Chemistry, Cambridge, 1994.- VII+206 péaginas.- ISBN 0-
85186-971-8.

Se ha dicho que el andlisis es la base de la quimica, y
esto es particularmente cierto en la quimica de lipidos,
donde el andlisis siempre ha sido una herramienta muy util
que ha permitido identificar nuevos compuestos y localizar
nuevas fuentes de componentes mayoritarios. Hoy dia exis-
ten numerosos métodos espectroscdpicos y cromatogréficos
que han sido aplicados a las diversas clases de lipidos, y
recientemente han aparecido diversas monografias que
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han tratado de ordenar y sistematizar el estudio de estas téc-
nicas. El libro que nos ocupa es un nuevo aporte en este
sentido, y en él se han recogido los Ultimos avances en
muchas de las técnicas mas modemas. Este libro tuvo su ori-
gen en la reunién que sobre andlisis de lipidos se celebré en
Newcastle en 1993, y que fue organizada conjuntamente por
el grupo de lipidos de la “Perkin Division” de la Royal Society
of Chemistry y el grupo de grasas y aceites de la Society of
Chemical Industry. En él se han recogido muchas de las con-
ferencias impartidas, que se han agrupado en dos secciones,
enla primer\a se abordan los métodos de extraccién y las téc-
nicas cromatograficas, y en la segunda se recopilan métodos
fisicos y espectroscépicos.

La primera parte consta de los seis capitulos. Extraccion
con fluidos supercriticos y cromatografia de materiales lipi-
dicos, K. D. Bartle y A. A. Clifford (41 paginas, 112 refe-
rencias). Andlisis de triacilgliceroles por cromatografia de flui-
dos supercriticos usando iones de plata, L. G. Blomberg y
M. Demibuker (17 paginas, 39 referencias). Cromatografia
liquida de alta eficacia de lipidos quirales, W. W. Christie (14
paginas, 44 referencias). Métodos LC-GC para la determi-
nacién de aceites y grasas comestibles adulteradas, K.
Grob y C. Mariani (9 paginas, 13 referencias). Métodos
cromatogréficos, quimicos y fisicos para el andlisis de tri-
glicéridos—Aplicaciones analiticas para verificar la calidad
de la manteca de cacao, E. W. Hammond (12 péaginas, 5
referencias). Avances en el andlisis de lipidos fenélicos, J.
H. P. Tyman (15 paginas, 44 referencias).

La segunda parte, dedicada a métodos fisicos y espec-
troscépicos, se divide en cuatro capitulos. *C RMN de
lipidos, F. D. Gunstone (14 péginas, 17 referencias).
Aplicaciones de técnicas modernas de espectrometria de
masas al andlisis de lipidos, R. P. Evershed (38 paginas, 92
referencias). Andlisis de la estructura lipidica por difraccién
de neutrones, M. J. W. Povey (18 péaginas, 17 referen-
cias). Criterios de pureza en grasas y aceites comesti-
bles, J. B. Rossell (24 paginas, 53 referencias).

Es, por tanto, un libro donde se recogen muchas de las
técnicas mas recientes en andlisis de lipidos, y que puede
ser de interés tanto para expertos en andlisis de lipidos
como para aquellos investigadores y estudiantes que no
estando directamente relacionados con el tema quieran
tener una visién actualizada del mismo.

R. Zamora

Food additive toxicology.— Edited by Joseph A.
Maga and Anthony T. Tu.- Marcel Dekker, Inc., New York,
1995.- VIII+542 paginas.- ISBN 0-8247-9245-9

El uso de aditivos ha sido empleado desde antiguo
por el hombre para preservar y mejorar la calidad de los ali-
mentos. Hoy en dia se considera aditivo a toda aquella sus-
tancia, 0 mezcla de sustancias, que es introducida en un ali-
mento durante algin momento de su produccién,
procesado, almacenamiento, empaquetamiento o prepa-
racién para el consumo. Asi, y de acuerdo a esta definicién,
compuestos tales como el humo, el alcohol, el vinagre y las
especias, que son, y tradicionalmente han sido usados
para mejorar la vida Util de los alimentos, son aditivos ali-
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mentarios. Hay, pues, que borrar la idea preconcebida
que a menudo se tiene de que los aditivos son Gnicamen-
te compuestos sintéticos, frecuentemente téxicos, que se
adicionan indiscriminadamente a los alimentos.

La utilizacién de aditivos tantos naturales como sinté-
ticos ha tenido un gran desarrollo en los Ultimos 50 afios
debido en parte a los cambios en las costumbres alimen-
ticias y al desarrollo de nuevos tipos de alimentos. Asi, por
ejemplo, en la actualidad hay aproximadamente 2.800
compuestos aprobados en los Estados Unidos que pueden
ser utilizados legalmente como aditivos en méas de 20.000
tipos diferentes de alimentos. Este uso generalizado de adi-
tivos conlleva un factor de riesgo debido en parte a la
carencia de estudios cientificos con humanos en donde se
ensayen los riesgos potenciales a largo plazo. No obs-
tante, como los aditivos suelen ser usados en concentra-
ciones relativamente bajas, se podria asumir que los efec-
tos toxicoldgicos directos no van a ser aparentes, aunque
puede haber individuos mas sensibles a la toxicidad de
algunos aditivos. Esto, unido a que algunos aditivos ali-
mentarios han mostrado posibles efectos tdxicos en expe-
rimentos con modelos no humanos, hace que se esté
abriendo un interesante debate sobre aspectos legales
de su uso. Todo ello hace muy interesante este libro cuyo
objetivo es el estudio de las propiedades toxicolégicas de
los aditivos mas comtinmente usados en alimentacién.

El libro consta de los siguientes once capitulos. Tipos
de aditivos alimentarios, de J. A. Maga (9 péginas, sin
referencias). Acidulantes alimentarios, de S. S. Deshpande,
D. K. Salunkhe y U. S. Deshpande (77 paginas, 168 refe-
rencias). Antioxidantes, de D. L. Madhavi y D. K. Salunkhe
(89 paginas, 580 referencias). Colorantes alimentarios,
de V. M. Ghorpade, S. S. Deshpande y D. K. Salunkhe (55
paginas, 103 referencias). Agentes para el curado de ali-
mentos, de J. N. Sofos y S. Raharjo (33 paginas, 19 refe-
rencias). Agentes aromatizantes, de R. L. Swaine, Jr. (110
paginas, 137 referencias). Potenciadores del aroma, de J.
A. Maga (34 péginas, 172 referencias). Sales, de J. N.
Sofos y S. Raharjo (18 paginas, 102 referencias).
Polisacaridos alimenticios modificados, de O. B. Wurzburg
(35 paginas, 95 referencias). Aditivos alimentarios acci-
dentales, de S. S. Deshpande y D. K. Salunkhe (33 pagi-
nas, 103 referencias). Agentes antimicrobianos, de J. N.
Sofos (29 paginas, 133 referencias).

Se trata, en resumen, de un libro muy interesante en el
que se hace una puesta al dia de este tema, incluyéndose
tanto la historia como los Ultimos datos toxicoldgicos de los
aditivos cominmente usados en alimentacion. Se abordan
tipos de aditivos muy distintos, examinandose en cada
caso la produccién, aplicacién y salubridad de todos estos
compuestos que se usan hoy dia para elevar y preservar la
calidad de los alimentos. Es, por tanto, un libro que contiene
una valiosa informacién que puede ser (til a profesionales
o cientificos que trabajen en areas diversas como la cien-
cia y tecnologia de alimentos, toxicologia, microbiologia,
salud publica, etc., y a licenciados en disciplinas relacio-
nadas que quieran ampliar su conocimiento de este campo.

R. Zamora
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Auto-diagnostic de I’hygiéne des entreprises agro-
alimentaires et entreprises associées. Passeport de
la sécurité microbiologique des denrées alimentaires.-
Editado por ASEPT.- ASEPT editeur, Laval (France), 1992.-
ISBN 2-908428-04-0.

El subtitulo de este manual es “Pasaporte de la segu-
ridad microbiolégica de los alimentos”. En Francia, como en
la mayoria de los paises, sigue aumentando el nimero de
toxiinfecciones de origen alimentario, y la mejor forma de
luchar contra ellas es incrementando las medidas higiéni-
cas preventivas que reduzcan lo més posible la probabili-
dad de contaminacién de los productos con los agentes
causantes. Este es el objetivo que la Asociacién para el
Procesado Aséptico (ASEPT) persigue con la publicacién
del cuaderno para la autodiagnosis de la higiene, dirigido a
las empresas de elaboracién de alimentos, de servicio de
comidas, a empresas relacionadas, como las de fabricacion
de equipos, embalajes, etc. o, también, a hospitales y
comedores colectivos con riesgo de graves consecuencias
en caso de contaminacién de los alimentos por microor-
ganismos patégenos.

La organizacién de la obra es la siguiente. Un primer
capitulo de Introduccién explica, en 4 paginas, las razones
que justifican la necesidad del autodiagnéstico de la higie-
ne y cémo utilizar el manual. El segundo trata, en 14 pagi-
nas, El Sistema HACCP, exponiendo con claridad y preci-
sién sus principios y forma de llevarlo a la practica. No
profundiza excesivamente en el tema pero es suficiente
para hacer comprender la forma de presentar los siguientes
capitulos. Incluye, ademas, una lista final de 125 referencias
bibliograficas para ampliar la informacién sobre este impor-
tante método de control de la seguridad de los alimentos.

La explicaciéon del sistema HACCP es fundamental
puesto que los restantes capitulos estan constituidos,
exclusivamente, por cuestionarios y fichas HACCP para
realizar el autodiagnéstico de la higiene, identificando,
pregunta a pregunta, los peligros higiénicos potenciales, for-
mas de controlarlos, puntos que pueden mejorarse, etc.

Los cuestionarios estan ordenados de forma sistema-
tica. El tercer capitulo se dedica a Edificios, instalaciones y
equipos (52 pag), con las preguntas subdivididas, a su
vez, para tratar los exteriores de la instalacion; los accesos
a la zona de fabricacion; ésta misma; la higiene durante la
produccién; equipos y materiales; tratamiento de residuos
sélidos; y acondicionamiento del producto final.

El cuarto abarca Recepcion, almacenaje y expedicion
(16 pag). Le sigue Control de calidad del aire (12 pag),
Suministro de agua (6 pag), Limpieza y desinfeccién (12
pag) y, octavo y ultimo, Personal (14 pag).

Independientemente del tipo de industria alimentaria,
superdesarrollada o artesanal, todo profesional relaciona-
do con la elaboracién, distribucién o inspeccién de ali-
mentos, encontrara en este cuaderno de autodiagnéstico
una interesante ayuda para poder llevar a la practica las
medidas preventivas necesarias que aseguren la higiene de
sus productos.

A. de Castro
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