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Libros

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

Modélisation et estimation des erreurs de mesure.-
By Michele Neuilly.— Technique et Documentation -
Lavoisier, Paris, 1993.— IX+642 péaginas - ISBN 2-85206-
874-5.

A medida que avanzan las técnicas analiticas, las mis-
mas son capaces de detectar cantidades menores de los
diversos componentes. Al mismo tiempo, ello conduce a la
posibilidad de poner de manifiesto diferencias cada vez
mas pequefias. Sin embargo, este no se podra llevar a
cabo con las suficientes garantias si no se aplican los
procedimientos estadisticos adecuados.

Ademas, se esta ampliando enormemente el nimero de
establecimientos dedicados a las practicas de andlisis en
alimentos, minerales, medio ambiente, etc., o que reclama
que los datos obtenidos por todos ellos estén sometidos a
unas normas estrictas de calidad que permita las compa-
raciones.

Ha llegado el momento de que el analista no sdlo sea
un experto en el campo de la quimica, fisica, etc. y sepa
aplicar los diferentes procedimientos sino que, adicional-
mente, debe conocer como han de tratarse los datos que
obtenga para que a los resultados se les sepa dar la inter-
pretacién adecuada y puedan compararse con los obteni-
dos en otros laboratorios de la misma ciudad, otra regién o
pais. En resumen, debe saber aplicar aquellos conceptos
estadisticos que son imprescindibles para alcanzar estos
objetivos.

El libro que se comenta ha sido escrito por iniciativa del
“Commissariat a 'Energie Atomique” de Francia, con la fina-
lidad de ser utilizado por los laboratorios relacionados con
temas nucleares, que son particularmente exigentes en
cuanto a la calidad y fiabilidad de los resultados. Sin
embargo, los principios enunciados (con algunas excep-
ciones debido a las caracteristicas de los tipos de analisis
a efectuar y a la naturaleza de los componentes) tienen un
campo de aplicacién general.

Los titulos generales de los capitulos son: I.-
Modelizacién de errores de medidas directas (errores ale-
atorios y sistematicos, definiciones tedricas y Anexo: curva
de Pearson). |l.- Estimacion de las caracteristicas de la
ley de Probabilidad. (método de estimacién-intervalo de
confianza, estimacién de la varianza, verificacion de las
hipétesis fundamentales, bisqueda de la ley de probabili-
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dad, estimacién de la media, estudio de las variaciones
de m o o mediante la prueba de Page, bibliografia y Anexo:
Principios de las pruebas estadisticas). lil.- Comparacién de
medias y estimacion de los componentes del error (un fac-
tor controlado, planes factoriales, planes piramidales y
bibliografia). IV.- Incertidumbre del resultado final (influen-
cia de un factor de error, influencia de varios factores,
muestreo de un namero finito de elementos, caracteristicas
de un método de medida, limite de deteccién, bibliografia y
Anexo: ley de distribucién de un conteo neto). V.- Célculo y
utilizacion de las curvas de calibrado (curvas de calibrado
rectilineas, regresion polinémica, relacién no polinémica,
familias de curvas, incertidumbre ligada al muestreo, limite
de deteccion, bibliografia y anexo: Sistema de las correc-
ciones lineales con las incégnitas). TABLAS y Abacos para
las pruebas de comparacion. Por tanto, se puede afirmar
con toda seguridad que es uno de los libros mas completos
en estos aspectos.

Su estilo de escritura es directo, claro y de una orien-
tacion eminentemente practica, con numerosos ejemplos en
todos los apartados. Cada capitulo va seguido, ademas, de
un anexo que trata en detalle aquellos aspectos tedricos
mas interesantes y, por ultimo de una bibliografia muy
seleccionada y de gran utilidad para el lector. La facili-
dad de consulta se logra a través de su indice general, el
plan detallado de los capitulos que se presenta al principio
de cada uno de ellos y un indice alfabético recogido al final
de la obra.

A pesar de esa facilidad de comprensién y de hila-
cion de su contenido, no se pierde en ningin momento el
rigor cientifico que debe prevalecer en la aplicacion de
todas las pruebas. Por el contrario, se aprecia un énfasis
especial en todo momento en la necesidad de tener en
cuenta y comprobar todos los requisitos de las mismas para
asegurar la validez de las conclusiones, algo que en la
mayoria de los casos, sobre todo en lo que a comprobacion
se refiere, se suele pasar por alto y considerarlo como
algo supuesto.

Se trata, pues, de una obra que debe contribuir de
forma eficaz a la mejor utilizacion de los métodos esta-
disticos en el analisis quimico, fisico, etc. y al aumento de
la calidad de los mismos. Es un libro de consulta y estudio
para todos los cientificos, ingenieros, en especial los dedi-
cados a la analitica. Por su caracter de informacién basica
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para todo tipo de actividad en la que este presente cualquier
determinaciéon o medida, es una obra imprescindible en las
bibliotecas especializadas en Ciencias Experimentales.

A. Garrido Fernandez

Mixed surfactant systems.-Edited by Keizo Ogino
and Masahiko Abe.— Surfactant Science Series, Volume 46.
Marcel Dekker, New York, 1993.— X+451 paginas.— ISBN 0-
8247-8796-X. .

Los sistemas acuosos que contienen mezclas de ten-
sioactivos presentan un gran interés teérico, pues son
muy grandes las diferencias, tanto cualitativas como cuan-
titativas, entre los comportamientos para formar agregados
micelares de estos sistemas con respecto a los de la mice-
lizacién en una disolucién acuosa de un solo tensioactivo
puro.

Por otra parte, en la composicién actual de muchas for-
mulaciones destinadas a usos domésticos e industriales
figuran dos o mas tensioactivos. Por consiguiente, al pla-
nificar estas formulaciones resulta muy conveniente cono-
cer las estructuras y propiedades de las mezclas de los ten-
sioactivos que hayan de utilizarse.

El presente libro trata a fondo las principales caracte-
risticas de los llamados “mixed surfactant systems”, defi-
nidos como sistemas acuosos diluidos en los cuales sus
diversos componentes tensioactivos manifiestan su capa-
cidad para formar agregados micelares tipicos. Entre estas
caracteristicas se encuentran solubilidad, propiedades de las
disoluciones, termodinamica, solubilizacién, miscibilidad,
caracter mesomorfico, etc. El libro contiene un analisis teé-
rico junto con una extensa gama de aplicaciones practicas
en un lenguaje facil de comprender.

Los titulos, nimeros de paginas y nimeros de referen-
cias bibliograficas de sus capitulos son los siguientes:
“Propiedades de las disoluciones de sistemas formados
por mezclas de tensioactivo aniénico y tensioactivo no iéni-
co” (21 y 33); “Modelos termodinamicos para la micelizacion
de mezclas de tensioactivos” (39 y 68); “La termodinamica de
la formacién de micelas en mezclas de tensioactivos” (35 y
72); “Miscibilidad de mezclas binarias de tensioactivos” (46
y 83); “Coexistencia de dos clases de micelas en sistemas
formados por mezclas de tensioactivos hidrocarbonados y
fluorocarbonados” (44 y 103); “Interaccién hidrdfila-lipdfila en
sistemas formados por mezclas de tensioactivos” (28 y 49);
“Mezclas binarias de biotensioactivos y tensioactivos sinté-
ticos” (17 y 54); “Formacion de cristales liquidos en sistemas
diluidos de mezclas de tensioactivos” (27 y 87); “Adsorcion
a partir de sistemas formados por mezclas de tensioactivos”
(19 y 31); “Precipitacion de mezclas de tensioactivos” (33 y
60); “Aplicaciones de las mezclas de tensioactivos” (20 y 81);
“Métodos de investigacion para sistemas formados por mez-
clas de tensioactivos” (45 y 205); “Perspectivas futuras” (9 y
24); y “Bibliografia y clasificacién de estudios sobre sistemas
formados por mezclas de tensioactivos” (52).

Puede calificarse de novedad en la presentacion de un
libro de este tipo, la-inclusiéon de un capitulo dedicado
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exclusivamente a informacién bibliografica. En el mismo
aparece una relacion cronoldgica de 642 referencias rela-
cionadas con los “mixed surfactant systems”, que comien-
za en 1943 y termina en el primer semestre de 1990. Esta
relacion va seguida por una clasificacion de las referencias
respecto a los temas estudiados.

Seria de desear la edicién de un libro similar al pre-
sente, pero dedicado a las micelas reversas que forman las
mezclas de tensioactivos en medios liquidos no acuosos,
cuyas aplicaciones se amplian continuamente.

La lectura del presente libro puede calificarse de fun-
damental para investigadores en las quimicas fisica, far-
macéutica, de superficies, de coloides, de detergentes,
de cosméticos, de petrdleos y de pinturas, asi como para
bioquimicos y para ingenieros expertos en quimica, elec-
tricidad, electrénica, petréleos, etc. Los estudiantes de
cursos superiores también encontraran informaciones muy
valiosas.

C. Gémez Herrera

Manual de control de calidad. —Por J.M. Juran y
Frank M. Gryna; traducido por Josep M.2 Vallhonrat Bou.
—McGraw-Hill Interamericana de Espafa, Madrid, 1993.—
ISBN 84-481-0148-0 (vol. 1) y 84-481-0149-9 (vol. 2).

Este libro es la traduccioén al espafiol de la cuarta edi-
cion del «Quality Control Handbook», que a su vez es
una puesta al dia de lo recogido en la 3.2 edicién.

Es una obra fundamental para todo el que se quiera
introducir en el apasionante tema del control de calidad e
incluso puede emplearse como libro de consulta para los ya
formados.

El contenido de los dos volimenes de esta obra podri-
amos decir que esta dividido en cinco grandes apartados:

1. Los 12 primeros capitulos, en los que se exponen los
diversos conceptos y herramientas asociadas con el
logro de la calidad: La Funcién de la Calidad, Calidad
e Ingresos, Costes, Politicas y Objetivos,
Planificacién y Organizacién, Aseguramiento de la
Calidad, La Alta Direccion y la Calidad, Gestion de la
Actividad Humana e Informacién sobre los resultados
en servicio.

2. Los diez siguientes siguen al producto en su ciclo de
vida estudidndose el Desarrollo del producto y del
software, Relacién con los proveedores, Planificaciéon
de la fabricacién, Produccion, Inspeccién y Ensayo,
Marketing de la Calidad, Servicios Postventa,
Administrativo y Auxiliares, y Mejora de la Calidad.

3. En los cuatro primeros capitulos del segundo volu-
men se estudian, basicamente, las herramientas
estadisticas asociadas con la obtencion y el control
de la calidad dedicandose, asimismo, un apartado al
Muestreo de Aceptacién y otro al Disefio y Andlisis
de Experimentos.

4. Los seis capitulos siguientes contienen ampliaciones
de los conceptos, asi como de los métodos y herra-
mientas anteriormente comentados, pero aplicados
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a industrias especificas: de Proceso (Quimicas y
Metalurgicas), Componentes Electrénicos, Montaje,
Complejas (con diversas tecnologias), de Trabajos
Variados y de Servicios.
5. Por ultimo, los nueve restantes examinan la forma de
dirigir la calidad partiendo de la relacién entre Calidad
y Sociedad, y Calidad y Cultura Nacional, amplian-
dola a los casos especificos de los Paises en
Desarrollo, en Francia, Alemania, Gran Bretafia,
Japoén, Estados Unidos y los Paises Socialistas.
Cada uno de estos capitulos se complementa con un
apartado bibliografico con las publicaciones que han servido
de base para la realizaciéon del mismo.

P. Garcia Garcia

Antimicrobials in foods. —Edited by P. Michael
Davidson and Alfred Larry Branen.— Marcel Dekker, New
York, 1993.— VII1+647 paginas.— ISBN 0-8247-8906-7.

La necesidad de extender la vida util de los alimentos
se remonta a los tiempos prehistéricos. Pero, es el desa-
rrollo de la sociedad urbana la que lo ha hecho indispen-
sable.

Debido a los cambios de los sistemas de comerciali-
zacion, los productos alimenticios raramente se producen
y venden en mercados locales como hace unos afios. En
muchas ocasiones transcurren semanas e, incluso, varios
meses desde que se recolectan u obtienen hasta que se
consumen. Para poder conseguir un largo periodo de
almacenamiento, transporte y venta son necesarios medios
eficaces de conservacion, frecuentemente de varios tipos.
Entre ellos, destaca la utilizacién de conservantes. El con-
tinuo desarrollo de nuevos productos (precocinados, bajas
calorias, etc.) estd, asimismo, requiriendo la busqueda de
nuevos compuestos, el uso combinado de estos u otros tra-
dicionalmente conocidos, etc. A pesar de la presion social
para la disminucién del uso de conservantes no es facil
imaginar que la utilizacién de los mismos vaya a disminuir
en los préximos afios. Sin embargo, esta preocupacion si
debe conducir a estudios mas minuciosos de los efectos de
estas substancias sobre la salud, en algunos casos hasta
de productos considerados como seguros hasta ahora.

Pocos conservantes han sido aprobados en los ultimos
afos, debido a las estrictas exigencias en cuanto a demos-
trar su inocuidad. Por ello, recientemente se ha desperta-
do un gran interés por aquellos compuestos naturales,
que pudieran ser utilizables con esta finalidad. En conse-
cuencia, los trabajos sobre su posible empleo como con-
servantes se han incrementado de forma espectacular en
la dltima década.

El libro que se comenta es una excelente puesta al dia
de la informacién disponible sobre la practica totalidad de
los conservantes utilizados hasta ahora y de los datos de
que se disponen sobre otros muchos que no poseen la sufi-
ciente efectividad, se han estudiado en poca profundidad,
etc., por lo que sus usos no estan permitidos aun. En
todos los casos se dan las caracteristicas quimicas de
actividad antimicrobiana, aspectos tecnolégicos, productos
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en los que se utilizan y dosis requeridas, metabolismo en el
cuerpo humano, determinacién, normativas reguladoras
de su empleo, etc.

Los diferentes capitulos son: Introduccién al uso de
compuestos antimicrobianos; Acido benzoico y benzoatos;
Acido sérbico y sorbatos; Acidos orgdanicos; Anhidro sul-
furoso y sulfitos, Nitritos; Parabenos y compuestos feno-
licos, Acidos grasos de cadena intermedia y sus esteres;
Dimetil-dicarbonato y dietil dicarbonato; Nisina;
Natamicina; Bacteriocinas con potencial uso en alimentos;
Compuestos antimicrobianos naturales; Desinfectantes
halogenados, agentes tensioactivos y peréxidos;
Antibidticos en los alimentos y su significacién; y Métodos
de evaluacién. Ademas, una amplisima y completa biblio-
grafia permite al lector profundizar en cualquier punto
de su interés. El indice de materias hace muy facil el
acceso a toda esta informacion.

En relacién a la primera edicién, la segunda presenta
numerosas novedades, para adaptarse a la realidad actual.
Por ejemplo, en la primera los microorganismos Listeria
monocytogenes y Aeromonas hydrophila, ni se mencio-
naban en el indice, los compuestos antimicrobianos de
origen natural y los obtenidos biolégicamente se contem-
plaban desde un angulo fundamentalmente academicista,
no se habian aprobado en USA la nisina, natamicina y
dimetil dicarbonato, etc. En resumen, desde el momento de
la primera edicién ha habido una gran evolucién en este
campo, que queda perfectamente recogida en el libro,
que, por tanto, puede considerarse como una nueva version
mas que una reedicion.

Es claramente recomendable para todos aquellos cien-
tificos y tecndlogos relacionados con la conservacion de ali-
mentos, investigadores empefiados en la busqueda de
nuevas substancias antimicrobianas, microbiélogos de ali-
mentos y organismos nacionales de regulacién y normali-
zacién de productos alimenticios. Estudiantes de ciencia y
tecnologia de alimentos tienen también en él, un libro inte-
resante de consulta. Indispensable en cualquier biblioteca
especializada en alimentos.

A. Garrido Fernandez

Las 15 primeras horas con Unix. —Por S. Suero
Molina.— Paraninfo, Madrid, 1993.— 193 paginas.— ISBN 84-
283-2010-1.

En sentido estricto, Unix es el nticleo de un sistema ope-
rativo de tiempo compartido. Permite distribuir de forma
equitativa los recursos de un sistema. Controla el uso de la
memoria, gestiona el tiempo de CPU, controla los periféri-
cos, y maneja los sistemas de ficheros en disco. El uso del
sistema operativo Unix se ha extendido rapidamente en las
instituciones académicas e incluso en el ambito empresarial.

Este libro va dirigido a todos aquellos futuros usuarios
de una maquina Unix, sin conocimientos previos de este
sistema operativo. Ofrece una visién global de sus posibi-
lidades, aunque no pretende profundizar en cada una de
ellas. El autor se expresa de manera clara y concisa, ayu-
dandose de figuras que recalcan lo explicado con palabras.
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Consta de once capitulos. El primero permite estable-
cer el primer contacto, las operaciones de entrada y salida
al sistema. En los sucesivos capitulos se desarrollan pro-
cesos fundamentales como la creacién y manipulacién
de ficheros y directorios, las comunicaciones con otros
usuarios conectados a la maquina, y el editor ‘vi’. También
explica el significado de algunos comandos principales y
sus opciones. Los siguientes capitulos tratan temas como
la programacién en lenguaje de comandos: los parametros,
bucles, ficheros ejecutables, procesos en background; la
impresion de ficheros; el significado de las variables, etc. El
ultimo capitulo profundiza en las opciones de comandos
fundamentales como ‘18, ‘find’, ‘grep’ y ‘sort’, asi como en
los comandos del editor ‘vi’.

El libro puede ser muy util para adquirir los conoci-
mientos basicos necesarios para trabajar en entorno Unix.

M. V. Alonso Garcia

Flavor measurement. —Edited by Chi-Tang Ho and
Charles H. Manley. —Marcel Dekker, New York, 1993.—
XI11+379 paginas.— ISBN 0-8247-9056-1.

El libro recoge los principales aspectos tratados en la
reunién anual del “Institute of Food Technologists (IFT)”. Un
total de 31 autores que en los 15 capitulos de que consta
tratan principalmente de los aspectos quimicos del “flavor”
y de las técnicas de medida sensoriales/organolépticas
utilizadas para describir el “flavor”.

En la primera parte se recoge el estado actual de la
ciencia sobre los métodos quimicos y fisicos de medida del
“flavor”. Los Capitulos 1-4 consideran el uso de métodos
estadisticos para comprender e interpretar los datos obte-
nidos por cromatografia gaseosa, el uso de trampas adsor-
bentes y desorcion térmica para el andlisis por cromato-
grafia gaseosa-espectrometria de masa, perfiles de “flavor”
por métodos de aislamiento, y recogen los ultimos avances
en el uso de la cromatografia de gases como olfatometria.

En el segundo gran apartado, Capitulos 5-8, se revisan
los métodos descriptivos para evaluar el “flavor”, se inclu-
yen los conceptos basicos y programas de ordenador para
pruebas multiescalares, y se discute el uso de esta técni-
ca en la caracterizacion del olor.

Los Capitulos 9-10 incluyen la medida del “flavor” a
nivel molecular y la interaccion de las moléculas del “flavor”
con el sistema humano del olfato.

En los restantes Capitulos, 11-15, se trata de la eva-
luacién del sabor dulce y del mecanismo humano de per-
cepcioén de este sabor, y sobre una serie de tépicos refe-
rentes a la autentificacién del “flavor” y de los riesgos del
empleo de diversos ingredientes para formar diferentes “fla-
vor”.

En definitiva, un libro bastante interesante para el cien-
tifico o investigador relacionado con estos temas cuyo
conocimiento resulta cada vez mas imprescindible en el
campo de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

A. H. Sdnchez Gémez
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Flavor precursors. Thermal and enzymatic
conversions.— Edited by Roy Teranishi, Gary R. Takeoka,
Matthias Guentert.— American Chemical Society,
Washington, DC, 1992.— ISBN 0-8412-2222-3.

La quimica fundamental y los mecanismos de formacion
de los compuestos del flavor son de especial importancia
para los cientificos involucrados en la ingenieria genética
de plantas y animales, con el fin de mejorar el flavor de los
materiales de partida. Este conocimiento es asimismo de
utilidad en el procesado de alimentos, con objeto de obte-
ner productos con el flavor éptimo y conservar este en el
almacenamiento y transporte, para que lleguen al consu-
midor con la mejor calidad posible.

El presente libro recoge las comunicaciones presenta-
das al 202 Congreso Nacional de la American Chemical
Society, celebrado en New York en Agosto de 1991. Los
libros «The Maillard Reaction in Foods and Nutrition»
(1983), «Biogeneration of Aromas» (1986), «Bioflavour
'87” (1987) y «Thermal Generation of Aromas» (1989) se
basaban igualmente en Congresos sobre tdpicos similares
a los presentados en este libro. Se tratan aqui dos areas
clave de gran impacto en la quimica del flavor. La primera
se refiere al uso de los biocatalizadores, como herra-
mientas para la fabricacion de ingredientes naturales espe-
cificos o como promotores de reaccién en sistemas bio-
quimicos naturales para generar mezclas de flavores. La
produccién de flavores en sistemas biolégicos puede ser
mediante reacciones bioquimicas de precursores apro-
piados o mediante liberacién de ingredientes bloqueados o
enlazados. Ejemplos de cada clase se discuten en el libro.
El segundo area abarca la generacién térmica de flavores
en alimentos o en sistemas modelo de mezclas de ingre-
dientes especificos. Categorias especificas de compo-
nentes de alimentos generan compuestos del flavor espe-
cificos, tales como compuestos carbonilos a partir de
lipidos o los flavores del humo a partir de lignina. Entre los
sistemas modelo se estudian mezclas de ribosa/cistei-
na/tiamina, tiamina sola, péptidos, cisteina/dextrosa y cis-
teina/azicares. Cada uno de estos sistemas suministran
informacién de gran valor en relacién con la formacién de
compuestos del flavor caracteristicos de los alimentos.

A. Montaiho

Cristallographie.— Edited by Dieter Schwarzenbach.—
Presses Polytechniques et Universitaires Romandes,
Lausanne, Suiza, 1993.—- VII+274 paginas.— ISBN 2-88074-
246-3.

La cristalografia juega un papel interdisciplinar entre fisi-
ca, quimica, biologia molecular, ciencia de los materiales y
mineralogia-petrografia. Los conceptos y métodos de la
cristalografia son de tal importancia que la mayor parte de
los textos de introduccion a la fisica del sélido, en ciencias
o propiedades de los materiales, quimica estructural y
mineralogia le dedican un capitulo. Estos textos propor-
cionan generalmente una informacién minima e insufi-
ciente para los métodos cristalograficos.
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Este libro esta dirigido muy especialmente a los fisicos
del estado sdlido y a los ingenieros de materiales que en
numerosas ocasiones durante su vida profesional necesi-
taréan consultar bancos de datos de estructuras cristali-
nas y aplicar métodos de difraccién de rayos X para la iden-
tificacion y caracterizacién de materiales.

La obra facilita a los lectores una presentacion clara y
completa de los conceptos que aparecen en las aplicacio-
nes mas frecuentes de las bases de datos y métodos
experimentales cristalograficos, conceptos que son también
fundamentales para la comprensién del estado sélido de los
materiales, y aunque, utiliza un cierto lenguaje matematico
(algebra lineal, Transformada de Fourier), la presentacion
es sobre todo geométrica. Otro aspecto importante de
esta obra es el especial esmero que dedica a las figuras, ya
que como bien explica su autor, probablemente el mayor
inconveniente que puede presentar la cristalografia, para
los estudiantes, es la vision tridimensional de los objetos.

Consta de cinco capitulos cuyos titulos y apartados
se relacionan a continuacion:

1) CRISTALOGRAFIA GEOMETRICA
— Geometria analitica de sefiales oblicuas.
Formas poliédricas de los cristales.

— ¢Que es un cristal?

2) SIMETRIA
— Operaciones de simetria.
— Elementos de simetria.
— Simetrias y métricas de redes.
— Clases y sistemas cristalinos.
— Clasificacién de redes.
— Simetrias de estructuras periddicas.
— Estructuras cristalinas.
— Indices de Miller—Bravais para entramado hexa-
gonal.

3) DIFRACCION DE RAYOS X POR LOS CRISTA-
LES.
— Difusion de rayos X por un electrén.
— Difusién de rayos X por la materia.
— Difraccién por una estructura periédica.
— Métodos experimentales de difraccion.
- Fisica de rayos X.
- Intensidades de los rayos difractados.
— Determinacion del grupo del espacio.
— Observaciones sobre la solucién del problema
de las fases.

4) PROPIEDADES TENSORIALES DE LOS CRISTA-
LES

Anisotropia y simetria.

Tensores.

Tensiones y deformaciones.

Ejemplos de propiedades tensoriales.

Optica cristalina.

5) EJERCICIOS
— Se trata de ejercicios referentes a los temas tra-
tados en los cuatro capitulos anteriores.
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Concluye la obra con una seleccionada y actualizada
bibliografia clasificada por temas y un indice de materias
que facilita su consulta.

Sin duda, la obra se puede recomendar a los estu-
diantes de primer ciclo universitario asi como a los inves-
tigadores en cristalografia, en fisica, en quimica y minera-
logia.

A. Guinda

Methods of analysis for nutrition labeling.— Edited by
Darryl M. Sullivan and Donald E. Carpenter.— Association
Official Analytical Chemists, Arligton, 1993.— VI+624 pagi-
nas.— ISBN 0-935584-52-8.

Actualmente el tema del etiquetado nutricional se
encuentra en el punto de mira, tanto de la industria ali-
mentaria como de los potenciales consumidores. Las eti-
quetas que porten los alimentos han de responder real-
mente a su contenido y no a fines netamente
propagandisticos.

En esta linea, el presente libro contiene practicamente
todo lo que se debe saber en tomo al etiquetado nutricional,
incluyendo como parte fundamental la metodologia AOAC
para la determinacién de nutrientes, tanto obligatorios
como opcionales.

Constituye una excelente recopilacion que facilita enor-
memente la localizacién de metodologia ya que, aunque
remita a ediciones antiguas de AOAC, especifica nume-
racion y contenido y los métodos aparecen recogidos en
orden alfabético por nutriente.

Consta de 16 capitulos que comprenden desde con-
ceptos tan basicos como “tamano de servicio”, “servicios
por envase”, hasta las definiciones de cada uno de los
nutrientes obligatorios y opcionales: calorias, calorias de
grasas, calorias de grasas saturadas, grasa total, grasa
saturada, mono y poliinsaturada, colesterol, sodio, potasio,
fibra, azicares, otros carbohidratos, proteinas, vit. A, vit C,
calcio, hierro y una serie de vitaminas opcionales.
Asimismo, proporcionan un ejemplo elaborado de lo que
puede ser en la practica una etiqueta nutricional.

Resumiendo, se puede decir que, si no indispensa-
ble, puede ser por lo menos muy necesario en orden a faci-
litar la comprensién de este amplio mundo que se ha
abierto en torno al etiquetado nutricional de los alimentos.
Interesa especialmente a los laboratorios implicados en este
tipo de trabajo y a las industrias, especialmente a las dedi-
cadas a exportacion.

A. Heredia Moreno

Contemporary lipid analysis. Proceedings of the

2nd meeting. January 23, 1992.—- By Nils U. Olsson and

Bengt G. Hersloef.— Lipidteknik, Stockholm, 1992.— 98
paginas.— ISBN 91-630-1003-8.

Bajo este titulo se agrupan los resimenes de la 2.2
Reunién de “Andlisis actual de lipidos” que es organizada
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anualmente por la Karlshamns Lipidteknik AB y el
Departamento de Quimica Analitica de la Universidad de
Stockholm, y que se celebré en esa misma ciudad en
Enero de 1992. Durante dicha reunién se hizo una puesta
al dia de diversas técnicas que recientemente se han
introducido en el estudio de lipidos como pueden ser la cro-
matografia de fluido supercritico o la resonancia magnéti-
co nuclear. También se tratd de la quimiometria que es una
técnica relativamente nueva que utiliza métodos matema-
ticos y estadisticos para extraer informacion relevante de
los datos experimentales y que ha demostrado ser util en
la optimizacién de sintesis orgénica y en las separaciones
cromatograficas.

El libro consta de los siguientes capitulos: Analisis
estructural de lipidos por espectroscopia de resonancia
magnético nuclear de *C. F. D. Gunstone (16 paginas, 14
referencias). Andlisis de lipidos en columnas de extraccion
por fase-sélida. W. W. Christie. (7 paginas, 36 referen-
cias). Separacién de lipidos por cromatografia de fluido
supercritico con columna capilar de silice fundida: selecti-
vidad de algunas fases estacionarias. M. Demirbuker, 1.
Hagglund y L. G. Blomberg (18 paginas, 19 referencias).
Andlisis por espectrometria de masas de triglicéridos de
baja insaturacién en aceite de musculo de arenque del mar
baltico. H. Kallio (15 paginas, 21 referencias). Métodos
para el analisis estereoespecifico de triglicéridos. W. W.
Christie (9 paginas, 30 referencias). Separacién de espe-
cies moleculares de lipidos polares mediante la utiliza-
cién de una estrategia de optimizacién multivariante en cro-
matografia liquida. P. Kaufmann y N. U. Olsson (12
paginas, 21 referencias). El analisis de lipidos antes y
después de la cromatografia. F. D. Gunstone (10 paginas,
19 referencias). Por ultimo se incluye un capitulo con las
conclusiones obtenidas en la mesa redonda que sobre el
tema “;Qué nos espera después de la cromatografia?”
cerré esta reunién. La misma estuvo presidida por B.
Herslof, F. Gunstone, H. Kallio, W. W. Christie, P.
Kaufmann, L. Blomberg y U. Olsson.

En resumen, es un libro interesante donde se recogen
aplicaciones de nuevas técnicas al analisis y caracterizacién
de lipidos y en el que se exponen diversas opiniones
sobre el futuro del analisis de estos compuestos.

R. Zamora

Directory of research and education in food science,
technology and engineering.— Edited by K.E. Hodges and
J. Spring.— IFIS Publishing, London, 1993.— 2 Vols.— ISBN
0-86014-167-5.

A veces es dificil encontrar el Centro adecuado para
buscar una colaboracién en un determinado trabajo, el
lugar apropiado para enviar algun becario o, fundamen-
talmente, para los estudiantes es complicado adquirir infor-
macién sobre aquellas investigaciones que les podrian
ser de utilidad para completar su formacién en un deter-
minado campo. El reunir informacion relativa a los distintos
organismos es, pues, una idea interesante.
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El Directorio ha surgido de una colaboracién entre el
“International Food Information Service” (IFIS) y la
“European Federation of Food Science and Technology”
(EFFoST), con cierta participacién de la “International
Union of Food Science and Technology (INFoST). El volu-
men referente a Europa ha sido realizado por IFIS y
EFFoST, mientras que el de América lo ha sido por IFIS.

La consulta de estos libros de referencia es facil, al
estar los paises ordenados alfabéticamente y, dentro de
estos, a las distintas Instituciones se les asignan un ndme-
ro de orden. De esta forma cada entrada queda identificada
por un cédigo, que corresponde al pais, y una serie de
numeros segun el orden que ocupan.

Cuando se quiere localizar alguna de estas Instituciones
se busca la misma en el indice correspondiente, en el
que figura su cédigo de identificacion, y a continuacion se
pasa a encontrar este.

Existe ademas otro indice de materias en el que se
especifican, mediante sus respectivos cddigos, las
Instituciones que trabajan en un area determinada.

Se trata, en resumen, de una buena iniciativa, que sin
duda, contribuird a conocer mejor a la familia cientifica y
tecnologica que trabaja en el Area de Alimentacién y que
debe facilitar los intercambios con colaboraciones entre los
Centros Universitarios y de investigaciones, la eleccion
de Centros para el asesoramiento o desarrollo de investi-
gacioén contratada en el caso de las empresas del ramo.

A. Garrido

Wine microbiology and biotechnology.— Edited by
Graham H. Fleet.— Harwood Academic, Switzerland, 1992.—
X+510 paginas.— ISBN 3-7186-5132-7.

La produccién de vino es uno de los procesos fermen-
tativos conocidos desde la mas remota antigliedad, aunque
no fue hasta hace unos 125 afios cuando Pasteur descu-
brié la participacion de las levaduras en el mismo. Desde
entonces se ha acumulado una gran cantidad de conoci-
mientos relacionados con su microbiologia, bioquimica y
tecnologia. Sin embargo, ha sido en los Ultimos 20-25
afnos cuando se ha puesto claramente de manifiesto que la
fabricacién de buenos vinos es un proceso complejo resul-
tando de la interaccion de muy diversas especies de micro-
organismos (mohos, levaduras, bacterias lacticas, bacterias
del acido acético y otras), y se han producido los mayores
avances en la tecnologia de la fermentacién y aplicaciones
enzimaticas asi como en la ingenieria genética de algunos
de estos gérmenes. Todo ello, pues, apunta a la necesidad
de que exista alguna publicacién que presente los mismos
de forma coordinada, sin necesidad de tener que consultar
los numerosos trabajos cientificos publicados al respecto,
y este es precisamente, el objetivo de este volumen.

El mismo contiene 17 capitulos y un indice conciso
de materias. El primero de ellos es de tipo general y esta
dedicado a los diferentes microorganismos presentes en la
fabricacion de vino, aislamiento, recuento e identificacion.
Los seis siguientes se refieren al crecimiento, metabolismo
de azucares, de nitrdgeno y de acidos organicos asi como
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a la produccion de compuestos de azufre y a la autolisis de
las levaduras. El octavo esta dedicado a las levaduras
“killer” y el noveno a la mejora genética de levaduras del
vino. Los restantes se relacionan con la fermentacion
maloldctica, diferentes alteraciones, al papel del anhidro sul-
furoso y a la seleccién de microorganismos y cultivos ini-
ciadores con levaduras y bacterias. Los dos ultimos adquie-
ren una especial significacion al incorporar los mas
recientes avances en la aplicacién de las tecnologias de los
bioreactores y enzimaticas a la produccién de vinos. Cada
capitulo lleva una amplia bibliografia.

Es, pues, un libro muy completo en la presentacion de
los diferentes aspectos relacionados con la microbiologia y
biotecnologia del vino. Es una obra de consulta indispen-
sable para todos aquellos relacionados con este producto
y en especial para los empefiados en promover su desa-
rrollo y para los responsables de la incorporacion de los
mas recientes avances a las practicas habituales de vini-
ficacion. También puede ser de gran utilidad para los estu-
diantes de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

A. Garrido

Seed oils for the future.— Edited by Samuel L.
Mackenzie and David C. Taylor.— American Oil Chemists’
Society, Champaign, lllinois, 1992.— VIll+181 péaginas.—
ISBN 0-935315-46-2.

En el Congreso que celebra anualmente la American
Oil Chemists’ Society, y que en Mayo de 1992 tuvo lugar
en Toronto, se celebré como parte del mismo un
Simposium sobre la modificacién de semillas oleaginosas.
En este libro se recogen los trabajos mas representativos
de esta reunidn en la que se abordaron los temas de
mas interés en este campo, en el que durante la dltima
década se han producido avances espectaculares. Entre
ellos podriamos citar las posibilidades de aplicacion de sus
aceites como alternativa a los aceites minerales de uso
industrial debido a su biodegradabilidad y las modifica-
ciones conseguidas en la composicién en acidos grasos de
diversas semillas. Asi, por ejemplo, de la semilla de lino,
que se ha caracterizado tradicionalmente por su alto con-
tenido en &cido linolénico, hoy en dia existen fenotipos que
contienen una proporcion inferior al 2% de este acido.
Asimismo se han modificado especies de Brassica para
producir acidos grasos de cadena media. Estos hechos
hacen que la composicion en acidos grasos de un aceite
vegetal ya no tenga una relacion clara con su procedencia.

El libro consta de los siguientes diecisiete capitulos:
Buenas expectativas de mercado para aceites de nuevas
semillas oleaginosas: una perspectiva industrial. J. G.
Endres (8 paginas, 2 referencias). Influencia de las investi-
gaciones nutricionales en la industria de aceites y grasas. J.
Beare-Rogers (5 paginas, 18 referencias). Lubricantes
aceptables desde un punto de vista medioambiental. P.
C. Naegely (12 paginas, 12 referencias). Distribucion de
recursos en semillas oleaginosas durante la germinacion. D.
T. Denis y S. D. Blakeley (9 paginas, 28 referencias).
Metabolismo del fosfoenolpiruvato en semillas oleagino-
sas durante la germinacién . W. C. Plaxton, R. S. Sangwan,

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

Grasas y Aceites

N. Singh, D. A. Gauthier y D. H. Turpin (9 paginas, 29
referencias). Regulacion de la sintesis de lipidos en semillas
de ricino. D. Post-Beittenmiller, J. G. Jaworski y J. B.
Ohlrogge (8 paginas, 6 referencias). Biosintesis de lipidos en
pléstidos de raiz de guisante y algunos efectos de inter-
mediarios glicoliticos. S. A. Sparace, K. F. Kleppinger-
Sparace, R. J. Stahl, L. Xue y Q. Qi (9 paginas, 21 refe-
rencias). Biosintesis de lipidos en embriones derivados de
microesporas de Brassica napus L. M. K. Pomeroy y S. A.
Sparace (9 paginas, 28 referencias). Elongacién de aci-
dos grasos en semillas de Arabidopsis thaliana. L. Kunst, D.
Reed y S. L. MacKenzie (7 paginas, 20 referencias).
Biosintesis de lipidos en Brassica napus L. c. v. Reston. D.
C. Taylor, J. R. Magus, R. Bhella, S. L. MacKenzie, E. M.
Giblin, E. W. Pass y W. L. Crosby (26 paginas, 49 referen-
cias). Purificacion parcial y caracterizacion de diacilglicerol
aciltransferasa en embriones procedentes de microesporas
de semillas de colza. R. J. Weselake, M. K. Pomeroy, T. L.
Furukawa y R. L. Oishi (13 péaginas, 19 referencias).
Avances recientes en biologia molecular de la diacilglicerol
aciltransferasa procedente de plantas. R. F. Wilson, P.
Kwanyuen, R. E. Dewey y S. B. Setlage (20 paginas, 40
referencias). El uso de RFLP en el desarrollo de aceites de
canola. R. J. Kemble, V. Armavil, L. Tulsieram, C.
Baszczynski, B. Sys, D. Charne, J. Patel, B. Gillespie e I.
Grant (6 paginas, 3 referencias). Modificacién de los lipidos
de reserva de semillas de Cuphea: una fuente de triglicéri-
dos de cadena intermedia. S. J. Knapp (13 paginas, 25 refe-
rencias). Ingenieria de la produccién de acidos grasos de
cadena intermedia en semillas oleaginosas. H. M. Davies,
A. C. Worrell, S. E. Radke, D. J. Hawkins, J. DiMento y T. A.
Voelker (9 paginas, 10 referencias). Aplicaciones de la
mutagénesis quimica a la modificacion de semillas oleagi-
nosas: el lino como ejemplo. G. G. Rowland (7 paginas, 17
referencias). Cultivo de canola/colza para la produccion
de aceites de calidad especial: Programa de la Universidad
de Manitoba. R. Scarth, P. B. E. McVetty, S. R. Rimmery J.
Daun (6 paginas, 11 referencias).

En el libro se incluye una informacién importante sobre
los factores que afectan a la investigacién y demanda de
nuevos productos, sobre las técnicas usadas para cambiar
la composicién en acidos grasos de semillas oleaginosas,
sobre los fundamentos bioquimicos de las semillas olea-
ginosas y sobre el papel fundamental que ejercen los cria-
dores de plantas en la produccién de cultivos agronémi-
camente robustos de cara al futuro. Es, por tanto, un libro
de interés para todos aquellos que estén de alguna mane-
ra relacionados con el tema, o simplemente interesados en
seguir la evolucién de esta apasionante area de la ciencia
y la tecnologia.

F. J. Hidalgo

Principios de garantia de calidad para laboratorios
analiticos.— By Frederick M. Garfield.— AOAC International,
Arlington, 1993.— 193 paginas.— ISBN 0-935584-50-1.

Se trata de la edicion espafiola del volumen corres-
pondiente que se viene publicando por la AOAC desde
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1984 y de la cual se ha realizado cuatro impresiones y
repartido a mas de 45 paises.

En este caso corresponde también a una nueva edicion
en la que se incorpora la informacién que ha ido surgiendo
sobre la garantia de la calidad en los laboratorios. Se ha
mantenido el formato general, pero se han introducido
cambios notables en cuanto a su organizacién y contenido.
Asi, se ha agregado un capitulo sobre aplicaciones esta-
disticas y diagramas de control analitico. Su propésito
principal es destacar las diversas formas en las que estas
técnicas se pueden usar en los programas de garantia
de calidad de los laboratorios.

También han revisado los apéndices y han afiadido uno
que cubre los criterios de la AOAC para la acreditacion de
laboratorios, los cuales pueden ser usados por los mismos
para su propia autoevaluacion. Tanto en el texto como
en los apéndices se incluyen formularios y practicas fiables,
asi como procedimientos e informacién utilizados por diver-
sas agencias federales. En definitiva cada capitulo ofrece
recomendaciones apropiadas para asistir a los responsa-
bles de laboratorios en la preparacién y realizacién de
programas de calidad.

Una idea mas exacta de su alcance se obtiene exami-
nando su contenido. Capitulos: 1.- Planificacién para garan-
tia de calidad; 2.- Aplicaciones estadisticas y diagramas de
control; 3.- Consideraciones con respecto al personal; 4.-
Administraciéon de equipos y materiales; 5.- Manejo de
muestras y registros; 6.- Muestreo y analisis de las mues-
tras; 7.- Muestras de competencia y de verificacion; 8.-
Procedimientos de auditoria; 9.- Disefio y seguridad de las
instalaciones; 10.- Acreditacion de laboratorios. Apéndices:
A. Contenido tipico de un manual de calidad para labora-
torios de pruebas; B. Formularios usados por las agencias
federales de E.U.; C. Pruebas del buen funcionamiento de
los instrumentos; D. Procedimientos de inspecciéon de
laboratorios del FDA; E. Programas de competencia y de
muestras de verificacion; F. Criterios de acreditacion. Un
detallado indice de materias finaliza el libro.

La edicidn esta cuidada, aunque se observan algunas
expresiones que al ser traducidas literalmente o no tener
una facil equivalencia en castellano no presentan un sig-
nificado claro.

Por todo ello, el volumen es de gran utilidad para los
laboratorios de analisis de cualquier tipo y es imprescindi-
ble para los que trabajen con productos que sean expor-
tados a E.U.. Sin embargo, su contenido va aun més alla y
resulta muy conveniente para todo tipo de laboratorio de
investigacion o de desarrollo en los cuales se tiende a
prestar menos atencion a la metédica analitica, que es
mirada s6lo como una herramienta mas de trabajo.

En cualquier caso, la observancia de las recomenda-
ciones de este volumen, que, por otra parte no es un tra-
tado original sobre la garantia de la calidad sino que se
basa en principios publicados, practicas, guias y procedi-
mientos empleados por muchas organizaciones en sus
programas, podra, precisamente por ello, contribuir de
forma importante a la fiabilidad de los datos obtenidos y a
la confianza en sus informes o resultados.

A. Garrido Fernandez
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Microbiologia e higiene de los alimentos.— Por P.R.
Hayes; traducido por B. Sanz Pérez.— Editorial Acribia,
Zaragoza, 1993.— XVIII+369 paginas.— ISBN 84-200-0740-4.

En la higiene durante la manipulacion, procesado y
distribucion de los alimentos estan implicadas muchas
disciplinas distintas cuyos puntos de vista no siempre
coinciden. No son infrecuentes los conflictos entre geren-
tes y microbidlogos de control de calidad, o entre éstos e
ingenieros encargados de la fabricacién de maquinaria, por
poner sélo dos ejemplos. Nadie duda, sin embargo, que la
higiene es fundamental no solo para eliminar riesgos sani-
tarios al consumidor, sino también para evitar pérdidas
econdémicas causadas por una alteraciéon microbiana del
producto.

La obra que se comenta persigue que todos los profe-
sionales implicados puedan adquirir una visién amplia de
los diversos aspectos fundamentales de la materia, por lo
que esta escrito en un lenguaje sencillo, facil de entender
por no expertos. Este tratamiento general, inevitable si se
quieren abarcar tantos temas en un sélo volumen, no
impide que los principales conceptos estén recogidos,
aunque en detrimento, l6gicamente, de profundizar en los
mismos.

Esquematicamente, el libro puede dividirse en tres
partes. La primera trata casi exclusivamente aspectos
microbioldgicos, es decir, ;,qué hay que eliminar?, y com-
prende los cuatro primeros capitulos titulados. 1.- Principios
fundamentales de microbiologia; 2.- Toxiinfecciones ali-
mentarias y otras afecciones transmitidas por alimentos; 3.-
Deterioro alimenticio; y 4.- Métodos de examen microbio-
I6gico.

La segunda parte estd mas relacionada con facetas tec-
nolégicas acerca de instalaciones, equipos, etc. O sea, ¢de
donde hay que eliminar los microorganismos?. Esta com-
puesta por los capitulos: 5.- Disefio y construccion de la
fabrica; 6.- Disposicion de la fabrica; 7.- Disefio del equipo
de procesado de alimentos; y 8.- Confirmacién de la calidad
y control de produccion.

Finalmente, ¢,cémo eliminarlos?. Sistemas y productos
se describen en los capitulos: 9.- Limpieza y desinfec-
cién: métodos; 10.- Limpieza y desinfeccion: aplicaciones
practicas; 11.- Eliminacion de desechos; y 12.- Higiene y
aprendizaje del personal.

El dltimo capitulo, 13.- Legislacion, trata sobre las nor-
mas y regulaciones en distintos paises.

Cada capitulo incluye Bibliografia adicional y otra lista
con Referencias citadas.

Aunque la obra en su conjunto tiene un indudable valor
por su tratamiento practico y amplitud, hay una seria obje-
cién que no puede soslayarse. Consiste en que si bien la
edicién espafola es de 1993, la original inglesa ha de ser
bastante mas antigua, suposicién derivada de detalles
menores como nombres especificos bacterianos actual-
mente distintos, 0 mas importante la ausencia de refe-
rencias posteriores a 1984, y grave la total omisién de
Listeria monocytogenes entre los microorganismos consi-
derados.

A. de Castro
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Inorganic chemicals handbook. Vols. 1 y 2.— Edited
by John J. McKetta.— Marcel Dekker, New York, 1993.—
XXI+708 paginas y XXI+694 péaginas respectivamente.—
ISBN 0-8247-8686-6 y 0-8247-8687-4.

Bajo el titulo de “Inorganic Chemicals Handbook” se van
a publicar tres volumenes, de los que hasta ahora hemos
recibido los dos primeros, que en orden alfabético cubren
en profundidad los compuestos quimicos inorganicos usa-
dos mas cominmente y provee informacién completa de su
manufactura, disefio y operaciones. Los contenidos de
estos volumenes fueron publicados originalmente en la
“Enciclopedia de Disefio y Procesos Quimicos”. Cada
apartado esta escrito por un experto en ese area particular
(en total son casi 100 los autores) y puede ser facilmente
entendido y aplicado.

El volumen 1 cubre los productos comprendidos entre
aluminio y cloro. El volumen 2 continlia desde soluciones
bésicas cloradas a potasa cadustica. Y el préximo volu-
men 3 cubrira el resto del alfabeto. Cada apartado contie-
ne informacién sobre el disefio de la planta asi como de
reacciones quimicas significativas en las que los diver-
sos productos estan implicados.

En resumen, un libro de consulta interesante sobre
todo para ingenieros y quimicos industriales o estudiantes
de estas disciplinas.

R. Zamora

Unit operations handbook. Vol. 1 Mass transfer.
Vol. 2 Mechanical separations and materials
handling.— Edited by J.J. McKetta.— Marcel Dekker, New
York, 1993.— Vol. 1 XVII+1017 paginas. Vol. 2 XV+748
paginas.— ISBN 0-8247-8669-6 y 0-8247-8670-X,
respectivamente.

Las numerosas operaciones que deben efectuarse en
la industria alimentaria requieren de los técnicos de las mis-
mas unos conocimientos suficientemente profundos y
préacticos como para poder utilizarlos en la mejora y disefio
de las instalaciones. Para ambas cosas necesita disponer
de una obra de consulta clara y concisa que le ayude en
esa tarea, que muchas veces requiere una respuesta rapi-
da. En los volimenes que se comentan se han reunido los
conocimientos actualizados de las operaciones unitarias en
ingenieria quimica, siendo, por tanto, los mismos el mate-
rial adecuado para cubrir estas necesidades. Pero como es
I6gico, la informacién contenida en el libro tiene unas posi-
bilidades mucho mas amplias que abarca toda la gama de
la ingenieria quimica. Cada capitulo ha sido escrito por un
especialista mundial en la materia, con lo cual se garanti-
za la calidad de su contenido, que, sin embargo, esta des-
crito de una forma asequible y faciimente comprensible, con
abundantes ilustraciones, ejemplos resueltos y numerosos
célculos. Ademas, se incluyen métodos abreviados de
célculo en todas las ocasiones que es posible asi como la
utilizacién de procedimientos graficos.

Los titulos de los diferentes capitulos son: Volumen 1.-
Difusién molecular, Absorcién, Adsorcion, Desorcidn, Torres
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empaquetadas, Destilacion, Separacién mediante entre-
namiento, Extraccién liquido-liquido, Principios de la cris-
talizaciéon, Secado de sélidos y Procesos con membra-
nas; Volumen 2.- Tecnologia de las particulas sdlidas,
Sedimentacién por gravedad, Floculacién, Lixiaviacion, fil-
tros y filtraciéon, Electrodeédlisis y Electroosmosis,
Precipitacion electrostatica, Homogeneizacién y mezcla,
Transporte de sélidos.

Ademas, cada volumen incluye un indice propio bas-
tante extenso de materias, asi como secciones (que se
encuentran en ambos volumenes) relativas a las conver-
siones a y desde el Sl a las unidades anglosajonas y a un
indice de costes que permite al lector actualizar toda la
informacién econémica.

En resumen, el libro es imprescindible para los inge-
nieros, quimicos y otros profesionales involucrados en el
disefio y calculo de operaciones unitarias. Por tanto, tam-
bién es muy recomendable a todos aquellos tecndlogos que
tengan la responsabilidad de remodelar, planificar o pro-
yectar industrias alimentarias asi como el desarrollo de nue-
vos productos y sus procesos de elaboracion.

A. Garrido Fernandez

Tecnologia de los alimentos.— Ministerio de Industria,
Comercio y Turismo.— Centro para el Desarrollo
Tecnolégico Industrial, Madrid, 1993.— 323 paginas+ XXXp.
anexos.— ISBN 84-606-1259-7.

En este volumen, que se encuadra dentro de los deno-
minados cuadernos CDT], (segunda etapa), se describe la
situacién tecnoldgica de los principales subsectores y pro-
ductos alimentarios con una 6ptica eminentemente divul-
gativa y, también, como un ejercicio de reflexién para
situarla dentro del contexto de la economia espafiola.

Ello es imprescindible en cualquier acto de la adminis-
tracion, a fin de poder tener los elementos de juicios ade-
cuados para fijar su plan de actuacion o la politica corres-
pondiente.

Desde luego, el estudio esta justificado en el hecho de
que la industria espafola represente dentro del producto
industrial una cifra de produccion superior a los 5’6 billones
de pesetas y un empleo directo generado de mas de
350.000 personas. Su tejido empresarial es diverso y en él
conviven un numero reducido de firmas multinacionales,
que por otra parte controlan cuotas de mercado muy sig-
nificativas, al lado de grandes empresas de capital espafiol
también de tamafio no desdefiable. Sin embargo, la mayo-
ria de las mismas esta formada por numerosas pequefas
y medianas empresas, que tienen mayores dificultades
en cuanto a su acceso a la [+D e, incluso al propio control
de calidad interno. El mantenimiento de la capacidad com-
petitiva de estas Ultimas debe representar una preocupa-
cién significativa de los gestores publicos.

El contenido del Cuaderno (como los propios editores
gustan denominar a dicho estudio) se inicia con una intro-
duccion que describe a grandes rasgos la estructura y
situacién de la industria alimentaria en Espania, realizando
a continuacién el diagndstico tecnolégico sectorializado
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en catorce apartados, cada uno de los cuales se subdivide
a su vez en distintos segmentos. Abarcan: Productos lac-
teos y derivados del huevo; Productos carnicos; Aceites y
grasas; Cereales y derivados; Bebidas alcohdlicas;
Conservas y zumos de frutas; Alimentos congelados y
helados; Alimentos deshidratados e irradiados; Alimentacién
colectiva; Bebidas no alcohdlicas; Café, azucar, cacao y
miel; Chocolate, turrén, caramelos y dulces; Aceitunas y
encurtidos; Aditivos alimentarios.

La estructura de todos estos capitulos es ia misma: Se
comienza por un analisis de las materias primas y los pro-
cesos productivos, para pasar a describir la situacion tec-
nolégica del Subsector y terminar explicando la 1+D que
realiza en la actualidad y las necesidades tecnolégicas
detectadas en dicho Subsector.

Todo ello lleva a un cuarto capitulo de conclusiones
referentes a las perspectivas de la industria alimentaria en
sus lineas estratégicas actuales y en el futuro desarrollo del
Sector, asi como a considerar el papel de la tecnologia en
todo ello. En definitiva se llega al reconocimiento de la
situacion clave del Sector alimentario, en el que se pre-
sentan oportunidades de desarrollo que deben ser apro-
vechadas. En este contexto la tecnologia tiene un papel
muy importante que jugar y ello justifica mas que sobra-
damente que las tecnologias agroalimentarias se encuen-
tren dentro de las areas priorizadas por el CDTI en sus
actuaciones de apoyo a la 1+D empresarial.

El libro termina con nueve apéndices en los que se
resumen las actuaciones CDTI en este Sector, los
Proyectos europeos en los que participa Espafa dentro de
los diversos Programas europeos, direcciones de Centros
de Investigacion del CSIC en el drea de alimentacion,
Norma europea EN-29000 vy, finalmente, se especifican las
caracteristicas del Servicio de Vigilancia Tecnoldgica en
Tecnologia de alimentos y las posibilidades de proteccion
de la tecnologia a través de las correspondientes patentes.

El volumen se puede adquirir por un precio de 3.090 pts
(IVA incluido) solicitandolo a: Centro para el Desarrollo
Tecnoldgico Industrial (Dpto Estudios y Documentacion)
Paseo de la Castellana, 141 (Edificio Cuzco 1V) 28046
Madrid. La forma de pago es mediante talén nominativo a
nombre del Centro para el Desarrollo Tecnoldgico Industrial.

Este volumen, bien presentado y profusamente ilustrado
con numerosos graficos, esquemas y textos resaltados
en diferentes colores, representa una actualizacién de la
situacion tecnoldgica del Sector Alimentario de gran interés
para los cientificos, tecnélogos y empresarios del mismo,
asi como para las Bibliotecas y Centros de Documentacién
especializados y publico en general.

A. Garrido Fernandez

La contaminacion industrial en el sector agroali-
mentario de la Comunidad Valenciana.— Por S. Subirats
Huerta et al.— Instituto de la Mediana y Pequefia Industria,
Valencia, 1993.— 211 péaginas.— ISBN 84-482-0130-2.

En Espafia se generan al afio méas de 270 millones de
toneladas de residuos. De estos residuos, unos son elimi-
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nados mediante mecanismos de depuracion natural, otros
lo son por sistemas clasicos de tratamiento, pero una ter-
cera parte son de dificil o imposible eliminacion.

Este volumen, se centra en el estudio de la contami-
nacion ambiental producida por las industrias agroalimen-
tarias valencianas, originada fundamentalmente por resi-
duos liquidos y sélidos, para conocer la situacién actual de
la contaminacion industrial en dicho sector.

Para esto, se procede al estudio de la normativa regu-
ladora de la contaminacién industrial producida por el sec-
tor agroalimentario de la Comunidad Valenciana, consi-
derando las legislaciones autondmicas, estatal y
comunitaria. Se clasifica a las industrias agroalimentarias
en subsectores, productores de un tipo similar de resi-
duos. Estos subsectores son :

— Aditivos, condimentos, especias y salsas.

— Aguas y bebidas refrescantes.

— Alimentos estimulantes y derivados.

— Bebidas alcohdlicas.

— Cereales.

— Frutas y hortalizas.

— Frutos secos y snacks.

— Grasas y aceites.

— Harinas y derivados.

— Lacteos y derivados y horchata.

— Pescado y derivados.

— Precocinados.

— Productos carnicos.

— Turrones y confiteria.

Se identifica y visita a las industrias representativas de
cada sector disefiando una encuesta para obtener infor-
macién de las industrias referente a informacién general,
caracterizacion y cuantificacién de los efluentes liquidos,
nivel tecnolégico de la empresa, expectativa y planes de
futuro, etc. Ademas, se caracteriza el agua residual de
una industria tipo de cada subsector mencionado ante-
riormente. Los parametros considerados para esta carac-
terizacién fueron :

pH Nitritos Nitratos
Conductividad Amonio

DBOg Nitrégeno Kjeldahl

DQO Fésforo hidrolizable

Fésforo total
Aceites y grasas
Detergentes

Sélidos suspension
Materia sedimentable
Cloruros

Se estima, ademas la produccién de residuos sélidos
(t/afo), los costes de depuracion para cada subsector, el
impacto medioambiental y el tratamiento de los residuos
liquidos.

Finalmente se recogen aspectos socioeconémicos de
la contaminacién industrial y una serie de propuestas de
actuacion para resolver la problematica de la contaminacion
industrial en el sector agroalimentario de la Comunidad
Valenciana.

Todo esto se recoge en este volumen que consta de un
prélogo y 7 capitulos siendo los siguientes : Introduccion;
Metodologia; Estudio legislativo; Evaluacién, caracteriza-
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cién, impacto, distribuciéon geografica y tratamiento de los
residuos industriales producidos por los distintos subsec-
tores; Andlisis de la situacion actual de la contaminacién
industrial en el sector agroalimentario de la Comunidad
Valenciana; Aspectos socioeconémicos de la contaminacién
industrial en el sector; Propuestas de actuacion.

En si, este exhaustivo estudio es un excelente docu-
mento de referencia y consulta, dadas su magnitud, carac-
teristicas y la profusién de datos que presenta, incluso
puede servir de orientacién en la toma de decisiones de las
instituciones publicas o privadas, directa o indirectamente
relacionadas con aspectos medioambientales.

J. C. Gonzalez Vazquez

Aspectos de la nutricion del hombre.— Dirigido por F.
Grande Covian y G. Varela Mosquera.— Fundacién Banco
Bilbao Vizcaya, Bilbao, 1993.— 301 paginas.— ISBN 84-
88562-00-4.

Este libro recoge el ciclo de conferencias y coloquios
sobre “Nutricion Humana” organizado por la Fundacién
BBV y celebrado en Bilbao del 27 de Abril al 26 de Mayo de
1992 .

El principal objetivo de este curso fue la presentacion
del estado actual del conocimiento cientifico de algunos
aspectos fundamentales de la Nutricién Humana.
Actualmente, existe un enorme interés en nuestra sociedad
por las relaciones que existen entre nutricién y salud pero,
desafortunadamente éste va acompafado con frecuen-
cia de ideas erréneas acerca de la naturaleza de los pro-
cesos nutritivos y de las propiedades de los alimentos.
En este sentido, la publicacién de esta obra contribuye a
mejorar la informacién en aquellos temas nutricionales
que influyen en gran medida en los habitos de alimentacion.

El curso consta de 10 lecciones.

La primera leccién esta dedicada al desarrollo histérico
del conocimiento cientifico de la nutricién. En lecciones
sucesivas se tratan cuestiones como las recomendaciones
dietéticas de energia y nutrientes, el papel de los alimentos
en el suministro de energia y nutrientes esenciales, la
dieta “normal”, las necesidades nutritivas en la infancia y en
la edad avanzada, y en las personas que realizan activi-
dades fisicas, y el papel de la dieta en el desarrollo, la pre-
vencién y el tratamiento dietético de enfermedades como la
obesidad y las enfermedades cardiovasculares, que cons-
tituyen un importante problema médico en las socieda-
des de los paises méas desarrollados.

El curso termina con un andlisis de los cambios de la
alimentacién de la humanidad previsibles en un futuro
préximo, teniendo en cuenta la informacién que en este
momento poseemos.

Aun cuando el curso tuvo que limitarse por cuestion de
tiempo a aquellos aspectos de mayor incidencia en la
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actualidad, se trata de una interesante publicacién donde
las conferencias se han encomendado a personas de
reconocida experiencia y autoridad, que se ocupan acti-
vamente del estudio de la nutricion humana en nuestro
pais.

G. Marquez Ruiz

Principles of biochemistry.— By Albert L. Lehninger,
David L. Nelson and Michael M. Cox.— Worth Publishers.—
New York, 1993.— XLI+1013 paginas y un apéndice de
79 péginas.— ISBN 0-87901-500-4.

Bajo el titulo de “Principles of Biochemistry” nos encon-
tramos una edicién renovada del ya clésico libro de
Bioquimica que hace mas de una década publicara el
Prof. A. Lehninger. En su estructura general, el libro se
mantiene fiel a la edicién anterior si bien se observan
importantes mejoras tanto por la inclusién de recientes
avances como por el nimero y calidad de las figuras que lo
hacen un libro especialmente atractivo.

Al igual que la edicién precedente el libro esta dividido
en tres partes que estan dedicadas a las biomoléculas, el
metabolismo y las rutas de informacién, respectivamente.
Los distintos capitulos han sido reorganizados en cuanto a
su presentacién y contenido, y, a causa principalmente
de los nuevos conocimientos bioquimicos que se tienen en
la actualidad, mas del 50% de los mismos han sido rees-
critos en su totalidad.

Los objetivos esgrimidos por los autores para la reali-
zacién de esta nueva versién son: introducir al lector en la
terminologia bioquimica con especial cuidado en el signi-
ficado y origen de los distintos términos bioquimicos; dar un
conocimiento fisico, quimico y bioldgico equilibrado sobre
el contexto en el que biomoléculas, reacciones y rutas
operan; hacer un énfasis claro en ciertos temas, en espe-
cial aquellos que estan relacionados con la evolucién, ter-
modinamica, regulacién y la relacién entre estructura y
funcién; explicar y situar en su contexto las mas importantes
técnicas bioquimicas que han permitido llegar al conoci-
miento actual de este area de la ciencia; y, finalmente,
desarrollar los temas de una manera légica y escalonada,
tratando en todo momento de conectar los distintos pro-
cesos, explicando las lagunas actuales de la bioquimica
que prometen cambiar las generaciones futuras de cienti-
ficos, e indicando los mayores descubrimientos bioquimicos
que son colocados en su contexto histdrico y se resaltan las
implicaciones que estos avances cientificos tienen en la
sociedad. Todos estos objetivos se han cumplido, consi-
guiendo los autores un buen libro que debe seguir sir-
viendo como texto basico en muchos cursos de introduc-
cién a la bioquimica.

R. Zamora
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