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Libros

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

Animal models in toxicology.- Edited by Shayne Cox
Gad and Christopher P. Chengelis.- Marcel Dekker, Inc.
New York, 1992.- XIV+884 péaginas .- ISBN 0-8247-8456-1.

Este texto, octavo de una serie dedicada a temas de
especial interés en Toxicologia, (DRUG AND CHEMICAL
TOXICOLOGY), constituye una guia sistematica que pre-
tende guiar al investigador en la seleccién y manejo ade-
cuados de animales de experimentacion. Esto es funda-
mental en Toxicologia, ya que detras del fracaso de
muchos modelos animales esté una incorrecta seleccion o
uso del modelo o una inadecuada extrapolacion de los
resultados a humanos.

El libro consta de 14 capitulos al final de cada cual se
ofrece una amplisima lista de referencias bibliograficas:

Introduccion

La rata

El conejo

El hamster

El coneijillo de indias

El conejo

El hurén -

El perro

. Primates no humanos

10. Otras especies alternativas

11. Patologia clinica de animales de laboratorio
12. Seleccién de modelos

13. Factores de susceptibilidad

14. Normativa sobre el uso y cuidado de animales en
Investigacion.
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El capitulo 1 ofrece una revisién histérica sobre el uso
de animales en Investigacién y algunas consideraciones
especiales sobre su uso en Toxicologia.

Los capitulos 2 a 9 constituyen el ndcleo del libro.
Cada uno se dedica a un animal concreto, tratando sus
peculiaridades en tres apartados: Toxicologia, Patologia y
Metabolismo.

El capitulo 10 ofrece informacién sobre animales poco
usados en estudios toxicoldgicos (lombrices, peces, cerdos)
pero que podrian suponer una alternativa interesante en
ciertos casos.

En el capitulo 11 se presentan consideraciones espe-
ciales sobre la evaluacion e interpretacion de la patologia
clinica de los ocho principales modelos animales.

El capitulo 12 trata de la adecuada seleccion de mode-
los animales y la extrapolacién a humanos de los resulta-
dos.

El capitulo 13 trata en detalle los fallos en el proceso
anterior debido a situaciones que provocan que hombre o
modelo animal tengan distinta sensibilidad a un determi-
nado téxico.

El capitulo 14 presenta un visién global de la normati-
va legal sobre obtencién, mantenimiento y utilizacién de ani-
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males de experimentacion, que se esta haciendo cada
vez mas compleja.

El libro termina con un breve apéndice que facilita
informacién sobre la principales casas comerciales (ame-
ricanas) que proporcionan animales de experimentacion.

J.A. Herrera

Novedades MS-DOS 6.- 22 Ed.- Por Jaime
Yraolagoitia.- Editorial Paraninfo, Madrid, 1993.- XiX+349
paginas.- ISBN 84-283-2020-9.

El MS-DQOS, sistema operativo del IBM PC y ordena-
dores compatibles, es en la actualidad una herramienta
bésica para la mayoria de usuarios y programadores.
Desde la aparicién de la primera version 1.0, hasta hoy dia,
se han ido introduciendo en el mundo de la informatica
numerosas versiones.

Publicaciones anteriores del mismo autor (“Sistema
Operativo DOS 4”, “DOS 5 Manual del Usuario”), desa-
rrollan minuciosamente todas las ordenes del DOS, comen-
zando por el nivel mas basico hasta llegar a las 6érdenes
mas complejas, sin dejar de lado otros conceptos genera-
les de informatica que hacen mas comprensibles determi-
nadas funciones. “Novedades MS-DOS 6” como su propio
nombre indica, recoge Unicamente aquellas funciones y
ordenes del DOS que han sido modificadas respecto a ver-
siones anteriores, o bien aparecen por primera vez. Esta
obra esta recomendada a aquellos usuarios con conoci-
mientos previos del DOS, en sus versiones anteriores.

El libro trata en detalle, los temas de maximo interés
para el lector al que va dirigido: optimizaciéon de memoria,
configuraciones multiples, compresién de disco, copias
de seguridad, antivirus, etc. El autor utiliza ejemplos,
pequefos programas para clarificar y demostrar la utilidad
de la informacién que se describe, asi como abundantes
esquemas Y tablas a lo largo de todo el libro.

Esta dividido en 8 capitulos, tratados de forma inde-
pendiente, para facilitar el acceso a la informacién sobre
cualquiera de los temas aqui desarrollados. Todos ellos
incluyen un esquema previo para establecer una idea de lo
que va a ser explicado.

El capitulo 1, Programas y Ordenes Independientes,
esta dedicado a todas aquellas érdenes y programas del
DOS que no seran tratados en los siguientes capitulos. Se
ofrece una tabla resumen con los ficheros u érdenes que han
sido modificados en esta versién, indicando el tipo de cam-
bio. Explica detalladamente programas nuevos como
DEFRAG, que recompone el disco almacenando los fiche-
ros en clusters secuenciales, o el MSD, utilidad que informa
al usuario de las principales caracteristicas hardware y
software de su ordenador. Ademas incluye otras ordenes
nuevas como DELTREE, que borra directorios incluyendo
todos los ficheros almacenados en subdirectorios de dicho
directorio.
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El capitulo 2 estudia las caracteristicas del fichero
CONFIG.SYS, modificadas con objeto de ofrecer al usua-
rio mayor flexibilidad durante el proceso de inicializacién y
carga del DOS, por ejemplo, la posibilidad de crear varia-
bles de entorno con la orden SET, o bien configuraciones
de arranque mulltiples, con las que podra inicializar el
mismo ordenador con distintas posibilidades segun sus
necesidades.

La Gestion de Memoria se explica en el Capitulo 3. Tras
un breve repaso de los tipos de memoria del ordenador y
sus usos, el autor detalla las posibilidades del Optimizador
de Memoria MEMMAKER, cuya funcién consiste en confi-
gurar automaticamente el ordenador para obtener la mayor
cantidad de memoria convencional libre posible, que es la
que utilizan todos los programas para funcionar. Otra nove-
dad reside en el Caché de Disco, zona de memoria donde
se almacenan los sectores mas leidos del disco. Creada
con el programa SMARTDRYV, en DOS 6 sélo se puede
crear en memoria convencional o en memoria extendida
(mientras que en DOS 5 se creaba en memoria extendida
0 en memoria expandida).

Capitulo 4, el Compresor de Disco. La version DOS 6
incorpora DBLSPACE, un compresor de disco que le per-
mitira doblar la capacidad del disco duro y los disquetes. Es
automatico y no exige la intervencion del usuario, trabaja en
tiempo real y la compresion/descompresion es casi ins-
tantanea, y ademas permanece residente en memoria y se
activa automaticamente desde cualquier programa de apli-
cacién. La compresion se realiza mediante un fichero CVF
(Compressed Volume File) que se comporta como una
unidad légica desde el punto de vista del DOS. Estudia los
dos tipos posibles de compresion: comprimir Gnicamente el
espacio libre de la unidad, o comprimir toda la unidad.

Los Tipos de virus y los Programas Antivirus, son ana-
lizados en el capitulo 5. Muestra especial atencién al méto-
do de “Numeros Checksum” para detectar los virus des-
conocidos. El programa MSAV para DOS y MWAYV para
Windows, realizan la deteccién y eliminacién de virus. El
programa residente VSAFE o MWAVTSR para Windows
son los encargados de la proteccion.

El capitulo 6 se titula Copias de Seguridad. DOS 6
incorpora dos herramientas para realizar copias de segu-
ridad: MSBACKUP para DOS y MWBACKUP para
Windows. Soportan ambas tres tipos de copias de seguri-
dad: completa, diferencial y progresiva. El autor explica
detenidamente las diferencias que existen entre los tres
tipos, y los casos tedricos donde es conveniente realizar
cada tipo de copia. Pone especial interés en los “Ficheros
de Especificaciones”, que permiten automatizar las copias
de seguridad, y en los “Catalogos de Copias de Seguridad”,
que son los ficheros que se han copiado mediante una
determinada copia.

La Recuperacion de Datos se estudia en el capitulo 7.
Es muy habitual que el usuario borre accidentalmente un
fichero. ElI DOS 6 incorpora el programa UNDELETE, para
recuperar ficheros borrados, pudiendo usar tres métodos
distintos: método estandar, método registro y método cen-
tinela. Se describen cada uno de los tres métodos, sus ven-
tajas e inconvenientes, y las situaciones en las que se
deberia utilizar cada uno.
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El tltimo capitulo trata la Conexion de Ordenadores y
Gestion de Portétiles, dos herramientas incluidas por pri-
mera vez en esta version, y disefiadas especialmente para
su uso con ordenadores portatiles. El controlador
POWER.EXE, utilizado para reducir el consumo de energia
cuando el portatil esta inactivo. En segundo lugar, los pro-
gramas INTERLNK.EXE e INTERSVR.EXE, que conectan
dos ordenadores mediante el puerto serie o paralelo, y
permiten acceder desde uno de ellos a todos los ficheros e
impresoras del otro.

M. 2 V. Alonso Garcia

Advances in lipid methodology-two.- Edited by Willian
W. Christie.- The Oily Press, Dundee, Escocia, 1993.-
IV+355 paginas.- ISBN 0-9514171-3-4.

Desde hace unos pocos afios W. W. Christie y The Oily
Press nos van ofreciendo una serie de libros faciles de leer
y de consultar y que ya empiezan a cubrir muchos de los
aspectos de interés en la quimica y bioquimica de lipi-
dos. Ahora nos llega el volumen cuatro de su serie “The
Oily Press Lipid Library” y que en esta ocasién esta de
nuevo dedicado al estudio de diversos aspectos de la
metodologia analitica de los lipidos. Al igual que en
“Advances in Lipid Methodology-One”, tambien editado
por W. W. Christie, se han seleccionado aquellas técnicas
que o bien han tenido un rapido desarrollo en los ultimos
anos o bien no han sido suficientemente cubiertas en ante-
riores puestas al dia.

El libro consta de ocho capitulos y dos apéndices. El pri-
mer capitulo esta dedicado a la “Espectroscopia de RMN de
3C de alta resolucion de lipidos”, y esta escrito por F. D.
Gunstone (68 paginas, 133 referencias). Este capitulo
incluye unas tablas muy interesantes de valores de des-
plazamientos quimicos y constantes de acoplamiento de
derivados grasos que aparecen por primera vez reunidas y
con datos que en la bibliografia estan muy dispersos. A
continuacion W. W. Christie escribe un capitulo sobre
“Preparacion de ésteres de acidos grasos para su analisis
cromatografico” (43 paginas, 370 referencias), en el que se
hace una revision critica de los diversos métodos de este-
rificacién de acidos grasos. El capitulo 3 esta dedicado a
“La cromatografia de exclusién en el andlisis de lipidos”, de
M. C. Dobarganes y G. Marquez-Ruiz (25 paginas, 134
referencias). En el se hace una revisién de la cromatogra-
fia liquida de alta resolucién usando columnas de exclusién
molecular. J. L. Sebedio escribe el siguiente capitulo en el
que se discute la “Formacion de aductos de mercurio en el
anadlisis de los lipidos” (17 paginas, 56 referencias), un
tema antiguo y quizas poco conocido y entendido. El capi-
tulo 5 trata en cambio de una técnica muy nueva “La iso-
tacoforesis capilar en el andlisis de las lipoproteinas”, y esta
escrito por G. Schmitz, G. Nowicka y C. Méllers (37 péagi-
nas, 46 referencias). La “Preparacion de extractos lipidicos
de tejidos”, también de W. W. Christie (19 paginas, 124
referencias), es el tema del siguiente capitulo y en el se da
una vision muy buena y critica de los diversos métodos de
extraccion de lipidos. En el capitulo 7 J. L. Le Quéré se
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encarga de revisar el papel de “La espectrometria MS/MS
en el analisis estructural de lipidos” (31 paginas, 71 refe-
rencias), en lo que es una buena oportunidad de conocer
esta potente y reciente técnica. En el ultimo capitulo B. M.
Kelly, M. E. Rose y D. S. Millington hacen una revisién del
“Andlisis de acilcarnitinas” (43 paginas, 178 referencias), un
problema analitico muy dificil. Como deciamos anterior-
mente, el libro concluye con dos apéndices en los que se
sigue una practica iniciada en los “Advances in Lipid
Methodology-One”, se incluyen “Algunas referencias nota-
bles en metodologia de lipidos” correspondientes a los
anos 1991 y 1992. Ambos han sido recopilados por W. W.
Christie y las referencias se agrupan por temas, lo que es
de gran utilidad en la puesta al dia de un determinado
tema.

En resumen es un libro de referencia que puede ser de
gran utilidad para todos aquellos que estan relacionados
con el estudio de los lipidos.

F. J. Hidalgo

Physico-chemical properties of selected anionic,
cationic and nonionic surfactants.- Edited by N.M. van
Os, J.R. Haak and L.A.M. Rupert.- Elsevier, Amsterdam,
1993.- VII+608 péginas.- ISBN 0-444-89691-0.

El nimero de investigaciones quimico-fisicas sobre
tensioactivos en disolucion, acuosa u organica, se ha
incrementado espectacularmente durante los ultimos afios.
Sin embargo, los datos y resultados numéricos obtenidos
en las mismas se encuentran esparcidos sobre un extra-
ordinario nimero de revistas y libros especializados de
caracteristicas muy diversas. Estos datos son dificiles de
encontrar, pues no existen compilaciones sistematicas de
los mismos, salvo en los casos de las concentraciones
criticas para la formacion de micelas (Mukerjee y Mysels,
en 1971) y los nimeros de agregacion micelar (Grieser y
Drummond, en 1988).

El presente libro resuelve en gran parte esta dificultad
al contener una compilacion muy completa de las propie-
dades quimico-fisicas, con temperatura y concentracion
como variables, de disoluciones de unas series de tensio-
activos homologos casi siempre isoméricamente puros y uti-
lizados en numerosas investigaciones tedricas e indus-
triales.

Entre las principales propiedades recogidas se encuen-
tran ndmeros de agregacién micelar, puntos de enturbia-
miento, concentraciones criticas para la formacion de mice-
las, resonancia magnética nuclear con *C, enlance de
contraiones, densidad, entalpia, entropia y energia libre
de formacién de micelas, area de los grupos polares, nime-
ro de hidratacion, temperatura de Krafft, punto de fusion,
radio micelar, microviscosidad, curvas de miscibilidad, volu-
men parcial molar, temperatura de inversion de fases, indi-
ce de refraccion, coeficiente de autodifusion, tension super-
ficial y temperatura critica superior. También contiene
diagramas de fases para muchos tensioactivos no ionicos.

El libro comienza con una introduccién de 8 paginas, en
la que figuran apartados sobre los objetivos de la ciencia de
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coloides e interfacies, la forma de presentar la compilacién
en tablas de las propiedades de los tensioactivos selec-
cionados, la organizacién de las tablas y finalmente una
relacién de 55 referencias sobre puestas al dia, actas de
conferencias y simposios, libros de texto, métodos experi-
mentales, simulaciones numéricas, propiedades quimico
fisicas, etc., que alcanza el afio 1992.

Los titulos de los capitulos de la compilacién, sus
numeros de paginas y sus numeros de referencias biblio-
gréaficas son los siguientes: “Alquilsulfatos” (30 y 76);
“Alcanosulfonatos” (38 y 39); “Alquilarilsulfonatos” (26 y 33);
“Sales de alquiltrimetilamonio” (26 y 22); “Sales de alquil-
piridinio” (62 y 24); “Eteres de alquil-polioxietileno” (102 y
86); y “Eteres de alquilfenol-polioxietileno (70 y 86). Termina
con un capitulo de 232 paginas, dedicado a indices de
compuestos (con indicacion de las propiedades recogi-
das), de férmulas moleculares, de férmulas generales y de
propiedades.

El agua es el disolvente mas frecuente, aunque también
figuran datos pertenecientes a disoluciones de electrdlitos
y a sistemas no acuosos. Cuando es posible, se indica el
método de medida.

No contiene datos sobre la pureza de los productos, ni
sobre la precision de los métodos de medida, pues estos
datos pueden localizarse facilmente en los articulos origi-
nales, cuyas referencias para el periodo 1970-1991 se
encuentran al final de cada capitulo.

El presente libro, compilacion de datos fundamentales
sobre la quimica fisica de tensioactivos y de sus disolu-
ciones, es sin lugar a dudas un elemento de estudio y de
consulta muy valioso para investigadores cientificos y
expertos industriales. Sus autores esperan que sirva para
estimular nuevos trabajos.

Ante la importancia que actualmente tienen otros tipos
de tensioactivos usados desde hace décadas (mono y
dialquilsulfosuccinatos, compuestos de imidazolinio, deri-
vados de betainas, etc.), asi como la extension que estan
adquiriendo otros nuevos, tales como los alquilglucésidos
y las sales de los ésteres metilicos de acidos grasos o-sul-
fonados, seria muy conveniente que los autores conti-
nuen la magnifica labor emprendida con la edicién del
presente libro.

C. Gémez Herrera

Food safety 1993.- Food Research Institute (Norwich).-
Prepared by M. Ellin Doyle et al.- Marcel Dekker Inc, New
York, 1993.- XIV+658 paginas.- ISBN 0-8247-9156-8.

La preocupacién de los consumidores por las impli-
caciones de la alimentacién en su salud esta creciendo
cada dia, quizas porque la investigacion ha venido encon-
trando en los ultimos tiempos una serie de evidencias que
establecen de forma clara esta relacion en algunos casos.
No obstante, da la sensacién de que en muchas ocasiones
informaciones no bien contrastadas causan un alarmis-
mo que, después, es dificil de superar si los efectos o
resultados no se confirman posteriormente.
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Por ello, en este tipo de problemas se debe ser muy
cauto, y ofrecer los diversos pareceres simultdneamente,
aunque, indudablemente deben difundirse los avances
gue se vayan consiguiendo en dicho campo.

Food Safety 1993 es un resumen de la bibliografia
sobre alimentos y su relacién con la salud y afecciones pro-
vocadas por alimentos en mal estado, aparecida entre
mediados de 1991 y durante el primer semestre de 1992.
Toma como base las Revistas cubiertas por el apartado
“Life Sciences and Agriculture, Biology and Environmental
Sciences” del “Current Contents”, que alcanzan un nime-
ro superior a 550 publicaciones de todo el mundo.

Esté dividido en tres partes: |. Dieta y Salud; Il.
Influencia en la salud de los componentes de los alimentos;
y llI. Intoxicaciones alimentarias de origen microbiano.

Dentro de la primera, se comentan los factores rela-
cionados con el cancer, enfermedades cardiovasculares y
otras, prestando especial atencién también en un capitulo
a las determinaciones y biodisponibilidad de los compo-
nentes de los alimentos. En la segunda, se comienza por
evaluar los métodos para juzgar las influencias sobre la
salud y se pasa a continuacion a detallar los trabajos
encontrados en relacion con los aditivos (tanto los afiadidos
intencionadamente como los indirectos), asi como los que
tratan de los residuos y contaminantes. Un capitulo esta
también dedicado a los agentes toxicos (o de interés toxi-
coldgico) presentes de forma natural en algunos alimentos.
Finalmente, en la tercera se revisan las micotoxinas y las
infecciones e intoxicaciones derivadas de microorganismos
presentes en alimentos ingeridos, enumerandose practi-
camente la totalidad de los que todavia, siguen siendo
causando problemas a nivel mundial (Staphylococcus,
Clostridium, Bacillus arens, Salmonella, Shijella, etc.).

Ademas de la exposicion ordenada de los resultados
obtenidos durante el periodo estudiado en relacién con los
diferentes aspectos del libro al final de cada capitulo exis-
te una abundantisima bibliografia que totalizan mas de
3.000 citas, lo que indudablemente representa una impor-
tante fuente de informacién adicional para profundizar en
los temas especificos. Completa la edicién un detallado
indice de materias, que facilita cualquier consulta.

El volumen por tanto representa una revisiéon minu-
ciosa, que expone de forma concisa, pero clara los resul-
tados que a juicio de los autores contribuyen al avance de
la ciencia en esta materia y, por tanto se trata, indiscuti-
blemente, de una obra de consulta indispensable para los
investigadores en el campo de la sanidad, cientificos y
tecnologos de alimentos, toxicélogos, microbiélogos, bio-
quimicos, epidemidlogos, expertos en nutricién y dieta,
legisladores, etc. y, en general a cuantos se mueven en el
mundo de la alimentacion.

Puede ser, asimismo, util, para los estudiantes y recien
graduados en las disciplinas mencionadas anteriormente.
No debe faltar, tampoco en ninguna biblioteca especializada
en alimentos.

A. Garrido Fernandez

An introduction to food colloids.- Edited by Eric
Dickinson.- Oxford University Press, Oxford, 1992.- VIII+207
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paginas.- ISBN 0-19-855224-6 (hbk).- ISBN 0-19-855223-
8 (pbk)

Los sistemas coloidales presentes en muchos e impor-
tantes alimentos, contienen una o varias fases dispersas
que les comunican sus caracteristicas distintivas. Leche,
mantequilla, quesos, mayonesas, chocolates, helados,
bebidas espumosas, productos carnicos, panes, paste-
les, son ejemplos tipicos de alimentos en los cuales la
presencia de propiedades coloidales adecuadas establece
decisivamente la aceptacion o el rechazo por el consumi-
dor.

El presente libro puede calificarse como un texto intro-
ductorio al estudio de los sistemas coloidales alimentarios,
dedicado a lectores que poseen conocimientos sobre la qui-
mica estructural basica de los componentes de los ali-
mentos.

Describe las diferencias entre el estado coloidal de
los estados sdélido y liquido, destacando la importancia
fundamental de la reologia para definir e interpretar los
comportamientos de los sistemas coloidales. Considera los
factores que afectan la formacién y estabilidad de emul-
siones y espumas desde un punto de vista quimico fisico,
dedicando atencion preferente al papel desempenado por
la adsorcién de proteinas.

Los titulos, numero de péaginas y nimeros de referen-
cias bibliograficas de sus capitulos son los siguientes:
“Campo de estudio” (29 y 9); “Actividad de superficie” (21
y 7); “Reologia” (28 y 9); “Emulsiones” (4 y 15); “Espumas”
(17 y 11); Proteinas en interfacies liquidas” (34 y 9); y
“Dispersiones” (26 y 11).

El presente libro esta destinado preferentemente a los
estudiantes de ciencias alimentarias a nivel universitario.
Los expertos en tecnologia de alimentos encontraréan en el
mismo informaciones valiosas. Por contener descripciones
facilmente asequibles de la quimica fisica de los siste-
mas coloidales y de la tensioactividad, también puede
recomendarse su lectura a estudiantes de quimica, biolo-
gia, ingenieria y otras ramas de la ciencia que requieren
conocimientos sobre propiedades coloidales e interfaciales.

C. Gémez Herrera

Principles and applications of quinoproteins.- Edited
by Victor L.Davidson.- Marcel Dekker, Inc, New York,
1993.- XII1+453 paginas.- ISBN 0-8247-8764-1.

El estudio de las quinoproteinas y de sus cofactores es
un campo relativamente joven, pero en rapido crecimiento.
En realidad su historia comenzé en los afos 60, al infor-
marse de la caracterizacion de una glucosa deshidrogenasa
con un cofactor disociable desconocido y con propiedades
no descritas hasta entonces. Este hecho se complementé
con una serie de estudios que se realizaron con bacterias
que pudieran crecer tanto en metano como en metanol
como unica fuente de carbono, en cuya biotransforma-
cién era una enzima clave la metanoldeshidrogenasa, que
también se vio que tenia un cofactor orgénico disociable de
las mismas caracteristicas de la del caso anteriormente
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mencionada glucosa-deshidrogenasa. Estudios mediante
resonancia de spin y difraccion de rayos X de aductos en
acetona del cofactor mostraron que se trataba de una
estructura de tipo de quinona con dos dtomos de nitrégeno,
llamada abreviadamente PQQ.

Desde entonces se han encontrado muchas enzimas
bacterianas PQQ dependientes similares a las dos prime-
ras estudiadas que catalizan transformaciones de com-
puestos del tipo: cadenas largas de alcoholes, polietilen-
glicoles, alcoholes secundarios, polivinil alcoholes, alcoholes
polihidroxilados, lactato, nitritos, etc. Todo ello hizo que a
partir de los ochenta se tuviera ya clara la idea de que PQQ
era un cofactor que estaba ampliamente distribuido y juga-
ba un papel importante en sistemas procariéticos.

El libro que se comenta trata de reunir en un solo volu-
men la informacién disponible sobre este tema que se
encuentra diseminado en muy diversas revistas. La inten-
cién es evidentemente la de poder brindar a los investiga-
dores toda esta informaciéon de manera estructurada y
clara que sirva, ademas, para comunicar al lector en gene-
ral una idea del alcance, direccion y valor potencial de la
investigacion en este campo.

Consta de cinco partes que tratan de la historia de las
quinoproteinas de algunas de ellas en concreto (metanol
deshidrogenasa en bacterias Gram-negativas, glucosa
deshidrogenasa y alcohol deshidrogenasa de origen bac-
teriano, aldehido deshidrogenasa, etc.), de sus biosintesis,
estructura y funciones, andlisis y propiedades, asi como de
las aplicaciones de las mismas en medicina y biotecnologia.

Se trata de un libro que presenta una indudable nove-
dad y utilidad para todos los investigadores relacionados
con la bioguimica, biofisica, biotecnélogos, microbidlogos,
farmaceuticos y bidlogos moleculares y celulares.

A. Garrido Fernandez

Capillary electrophoresis technology.- Edited by
Norberto A. Guzmén.- Marcel Dekker, Inc, New York,
1993.- XV+857 paginas.- ISBN 0-8247-9042-1.

La Electroforesis Capilar (CE) como técnica de analisis
ha evolucionado con una gran rapidez desde que a media-
dos de los afios 80 se desarrollaron las primeras aplica-
ciones. Hasta finales de dicha década la mayoria de las
aplicaciones analiticas se realizaban con equipos disefia-
dos y construidos en los propios laboratorios, pero hoy, ya
en los 90 existen cerca de 10 importantes comparias que
comercializan equipos totalmente automatizados.

La presente monografia aborda el estudio de la CE,
desde los antecedentes histéricos y los conceptos basicos
hasta los métodos mas sofisticados de operaciéon como son
la Electroforesis Capilar en Gel y la Electroforesis Capilar
de Zona. Por todo ello, el libro puede ser entendido tanto
como obra de consulta para expertos en la materia como
de estudio para investigadores nedfitos en la materia.

A lo largo de la obra, se analizan las distintas partes del
sistema electroforético. Asi tras dar una primera vision de
los aspectos generales y conceptuales en la Parte |, en la
parte Il se analiza con profundidad en sistema Buffer y su
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influencia sobre el control de la migracién de las moléculas,
evaluandose estrategias que permitan optimizar las sepa-
raciones.

En la Parte Il se estudia otro componente importante
del sistema electroforético, la Columna Capilar. En este
sentido se analizan aspectos como los materiales utilizados,
las técnicas de fabricacion y los tipos de columnas (Fused
Silica Capillaries, Coated Capillaries, Gel Capillary,
Hydrophobic Fused-Silica Capillary, etc.).

En el Capitulo IV se analizan en profundidad y detalle
los distintos componentes de la Instrumentacién, asi como
los diversos modos de trabajo (escala analitica, micropre-
parativa y semipreparativa) y las técnicas de deteccién
de los analitos una vez han sido separados, entre las que
destacan por su alcance EC-Espectrometria de masas
(EC-MS), EC-Fluorescencia por Laser Inducido (EC-LIF),
etc.

Por ultimo, el Capitulo V es de gran interés, pues en el
mismo se presentan aplicaciones muy variadas de la EC,
desde la separacion de especies quirales, secuenciacion de
DNA, aplicaciones en diagnosis clinico y forense, analisis
de ciclodextrinas, drogas, péptidos, proteinas, anticuer-
pos, etc.

D. Hornero Méndez

Essential fatty acids and eicosanoids.- Edited by
Andrew Sinclair and Robert Gibson.- American Oil
Chemists’Society, Champaign, lllinois, 1992.- XV+482
péaginas.- ISBN 0-935315-43-8.

El tercer Congreso Internacional sobre “Acidos gra-
sos esenciales (EFA) y eicosanoides” tuvo lugar en
Adelaide (Australia) en la primera semana de Marzo de
1992 y de el salié esta obra. El objetivo del Congreso, al
igual que el de los dos que le precedieron, era reunir a
investigadores de todo el mundo para discutir los avances
mas recientes relacionados con el papel de los EFA y
eicosanoides en la nutricién humana y otros procesos bio-
I6gicos. El programa fue disefiado para explorar la impor-
tancia de los EFA y eicosanoides en organismos vivos y fue
organizado alrededor de 5 temas interrelacionados. El
tema principal fue un examen de las funciones bioldgicas
del 4cido docohexaenoico (DHA) desde un punto de vista
fundamental de la molecula y también de las investigacio-
nes celulares, incluyendo las propiedades fisicas de mem-
branas artificiales conteniendo DHA; la importancia del
DHA en la retina y en el cerebro y la incidencia del DHA en
esos tejidos; el estudio de deficiencias de w3 en animales
y las consecuencias de su reduccion.

Un segundo tema estaba relacionado con la biosintesis
de 4acidos grasos poliinsaturados (PUFAs) en mamiferos.
En particular, se examind la cuestiéon de la velocidad de
elongacion de los &cidos linoleico y linolénico a PUFAs de
cadena mas larga, y los tipos de marcadores biolégicos que
pueden suministrar informacion acerca de la adecuacion de
la ingestiéon de los EFA (tercer tema). Dentro del cuarto
tema hubo presentaciones concernientes a los papeles
que EFA y eicosanoides juegan en el desarrolio de enfer-
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medades, particularmente aquellas del sistema cardio-
vascular, tanto los acidos grasos poli- como monoinsatu-
rados en relacién con las enfermedades coronarias en
las sesiones se discutié que relacién existe entre PUFAs e
hipertensién. Las funciones de los PUFAs y las inflama-
ciones e inmunomodulacién, en la diabetes y en la piel fue-
ron discutidas en sesiones aparte.

El quinto tema del Congreso era el papel y funcién de
los EFAs en la nutricién de los fetos y recien nacidos.
Hubo un intenso interés en el posible papel de los PUFAs
de cadena larga, particularmente el acido araquidénico
(AA) y DHA, en el desarrollo de las funciones neuralgicas
en bebés.

La viabilidad de aceites especiales como fuente que
contengan tanto AA como DHA hace que se investiguen
nuevas formulaciones de grasas con perfiles similares a los
de la leche materna. Finalmente, hubo una sesién con
temas de alto interés. A continuacién se recogen los titulos
de los temas que se desarrollan en este volumen:

1. Biosintesis y suplemento de acidos grasos poliin-
saturados.

2. Biosintesis de biomarcadores de &cidos grasos
esenciales.

3. Funciones bioquimicas del acido docohexaenoico.

4. Efecto de una deficiencia de w-3 en animales y
hombres.

5. Acidos grasos esenciales y embarazo.

6. Acidos grasos poliinsaturados en nutricién infantil.

7. Alcoholes y &cidos grasos esenciales.

8. Acidos grasos poliinsaturados.

9. Acidos grasos monoinsaturados y enfermedades
coronarias.

10. Lipidos de la dieta y trombosis.

11. Acidos grasos poliinsaturados e hipertension

12. Acidos grasos poliinsaturados e inflamaciones

13. Efectos clinicos de los acidos grasos poliinsatura-
dos w-6 y w-3.

14. Acidos grasos esenciales en la piel.

15. Temas candentes.

M.C Pérez Camino

El aceite de oliva.- Editado por A.K. Kiritsakis;
traducido por Antonio Madrid Vicente y Juana Mary Madrid
Vicente.- Editorial A. Madrid Vicente, Madrid, 1992.- 306
paginas.- ISBN 84-87440-28-2.

Es traduccién del original de titulo: “Olive Oil” y ha
sido realizada por A. Madrid Vicente y J.M. Madrid Vicente.

El Prélogo a esta edicién espafiola es de F. Luchetti
mientras que la presentacion es de A. Kafatos

El contenido general varia ligeramente de la edicion
inglesa y es el siguiente:

Capitulo 1.- Historia del olivo.

Capitulo 2.- Caracteristicas botanicas del olivo.
Capitulo 3.- Formacion de la aceituna y de su aceite.
Capitulo 4.- Quimica del aceite de oliva.
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Capitulo 5.- Recoleccion y almacenamiento de la
aceituna. -

Capitulo 6.- Extraccion del aceite de oliva.

Capitulo 7 - Sistemas de extracciéon del aceite de
oliva.

Capitulo 8.- Subproductos de la produccién del acei-
te de oliva.

Capitulo 9.- Aceite de oliva: tratamientos quimicos
y de otros tipos.

Capitulo 10.- Almacenamiento del aceite de oliva.

Capitulo 11.- Envasado del aceite de oliva.

Capitulo 12.- Deterioro del aceite de oliva.

Capitulo 13.- Factores que afectan a la calidad del
aceite.

Capitulo 14 - La calidad del aceite y el Consejo
Oleicola Internacional.

Capitulo 15.- Las adulteraciones del aceite de oliva.

Capitulo 16 - Pruebas para la determinacion de adul-
teraciones en el aceite de oliva.

Capitulo 17 - Efectos bioldgicos del aceite de oliva
sobre la salud de las personas.

Capitulo 18.- Convenio Internacional del aceite de
oliva 'y de las aceitunas de mesa, 1986
(Conferencia de las Naciones Unidas
sobre Comercio y Desarrollo).

Capitulo 19.- Reglamentacion Técnico Sanitaria de
aceites vegetales comestibles.

Capitulo 20.- Aditivos y coadyuvantes en aceites vege-
tales.

Capitulo 21.- Norma de Calidad para los aceites y
grasas calentados.

En esta obra como ya nos hace ver el Dr. E. Fedeli en
el prélogo a la edicién inglesa, se nota el gran amor que el
autor profesa al olivo y a su fruto. Cabe destacar ademas
de la especializada informacién bibliografica, recogida en
cada uno de todos los capitulos de esta obra, el gran
valor desde el punto tecnolégico de la misma.

M.C. Pérez Camino

Advances in baking technology.- Edited by Basil S.
Kamel and Clyde E. Stauffer.- Blackie Academic
Professional, London, 1993.- 408 paginas.- ISBN 0-7514-
00556.

El horneado podria parecer un tema estatico, quizas por
la simpleza de los propios ingredientes: harina, agua y
sustancias saborizantes. Sin embargo, este proceso mile-
nario ha ido sufriendo répidos cambios durante siglos y més
aun en las ultimas dos décadas. Han sido desarrollados
nuevos y numerosos ingredientes para mejorar la natura-
leza del producto acabado, también se han usado nuevos
métodos para el calentamiento, ademas, la demanda por
los consumidores de alimentos con menos calorias, con
mayores niveles de fibra, menos grasas y menos sal, asi
como la difusién de nuevos productos alimenticios, han
dado lugar en los ultimos tiempos a un nimero conside-
rable de proyectos de investigacion.
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En este libro se recogen muchos de estos avances
en el campo de la tecnologia del horneado. Los autores de
los capitulos son reconocidos investigadores de todo el
mundo que han tratado de reflejar la relevancia de las
aplicaciones de la tecnologia en este campo. Los ingre-
dientes estudiados van desde los mas basicos (trigo y
harina de arroz) a los de ultima moda como las fibras die-
téticas, y los sustitutos grasos. Los procesos incluyen pro-
duccién basica de pan (pero con recientes innovaciones en
las plantas productoras) asi como los métodos mas actua-
les tales como el horneado en microondas, extrusiéon y
congelado de masas. Algunas de las pruebas mas Utiles en
el desarrollo de los productos tales como medidas reol6-
gicas de las masas asi como evaluacién sensorial son
tambien desarrollados con detalle.

Los temas abordados son de interés para todas las per-
sonas relacionadas con el desarrollo de productos hor-
neados ya sea desde el punto de vista industrial como
de las investigaciones en laboratorio.

Los titulos de los capitulos son los siguientes:

Trigo y harinas de trigo.

Harina de arroz, panes integrales y panes de arroz.

Avances en la tecnologia de la produccién de pan.

Produccién de masas congeladas.

Reologia y pruebas fisicas de las masas.

Medidas de textura sobre productos acabados.

Enzimas para la mejora de las masas.

Emulsionantes.

Lecitinas.

10. Evaluacion sensorial.

11. Tecnologia microondas en el horneado.

12. Extrusién de productos horneados.

13. Grasas y sustitutos grasos.

14. Fibra dietética, andlisis, fisiologia y reduccion de
calorias.

©COoONOOA~WN =

M. C. Pérez Camino

Analysis of surfactants.- Edited by Thomas M.
Schmitt.- Surfactant Science Series, Vol. 40.- Marcel
Dekker, Inc, New York, 1992.- VII+464 paginas.-ISBN 0-
8247-8580-0.

Los tensioactivos de calidad técnica comercializados
actualmente suelen ser mezclas no purificadas, puesto
que una elevada pureza no supone una mejora significati-
va de su eficacia en sus aplicaciones practicas. Sin embar-
go, ciertas impurezas pueden ejercer un efecto conside-
rable en determinadas aplicaciones, caso frecuente en
tensioactivos usados en las industrias alimentarias y cos-
méticas, para polimerizacién en emulsién , etc.

Por otra parte, existen diferencias de eficacia entre
tensioactivos de la misma composicién nominal, que requie-
ren el cumplimiento de especificaciones muy precisas
para asegurar un comportamiento uniforme. El estableci-
niento de los ensayos criticos necesarios para el control de
calidad de un tensioactivo soélo puede efectuarse si se
conoce el proceso seguido para su fabricacién, junto con
las materias primas, disolventes, productos intermedios y
subproductos que intervienen en el mismo.
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El autor de este libro lo define como un manual para los
quimicos que trabajan en andlisis de tensioactivos. Se
basa en la bibliografia aparecida hasta los afos 90, trata-
da con miras a su utilizacion para conseguir resultados ana-
liticos de precision a un coste razonable.

Las modernas técnicas instrumentales para andlisis
cualitativos y cuantitativos, sobre todo las cromatograficas
y espectroscopicas (ultravioleta/visible, infrarrojo, reso-
nancia magnética nuclear, masas, etc.), de uso frecuente
en los laboratorios de quimica analitica, reciben mayor
atencién que los métodos tradicionales de la “quimica
en medio liquido”.

Los titulos, nimeros de paginas y numeros de refe-
rencias bibliograficas de sus capitulos son los siguientes:
“Caracterizacion de tensioactivos anionicos” (52 y 85);
“Caracterizacion de tensioactivos no iénicos” (51 y 81);
“Caracterizacion de tensioactivos catidnicos y anfoliticos”
(12 y 33); “Analisis cualitativo” (10 y 31); “Separacién de
tensioactivos” (40 y 142); “Andlisis cuantitativo de tensio-
activos. Cromatografia liquida” (60 y 175); “Analisis cuan-
titativo de tensioactivos. Cromatografia gaseosa” (26 y
98); “Analisis cuantitativo de tensioactivos. Cromatografia
en capa fina” (30 y 86); “Andlisis cuantitativo de tensioac-
tivos. Cromatografia en fluidos supercriticos” (6 y 15);
“Analisis cuantitativo de tensioactivos. Métodos espec-
troscopicos” (54 y 246); “Andlisis cuantitativo de tensioac-
tivos. Métodos generales” (39 y 166); “Andlisis en medio
ambiente” (42 y 127); “Andlisis de productos formulados” (8
y 22).

Describe con detalle la caracterizaciéon de los ten-
sioactivos comerciales, incluidas las medidas de para-
metros relacionados con su pureza y solubilidad. Con
estas medidas se facilita la labor de los responsables
del control de calidad tanto de compras como de ventas,
asi como el trabajo de los analistas encargados de esta-
blecer la composiciéon de las formulaciones comerciales
gue contienen tensioactivos. Este libro facilita al quimico
no experto una perspectiva para comenzar el analisis.
Para el que ya posee experiencia es una excelente actua-
lizacion.

Interesa recoger la opinién del autor sobre los analisis
de los principales componentes de las formulaciones que
contienen tensioactivos. Estos suelen durar de 20 horas a
40 horas en el laboratorio especializado de una gran
empresa; mientras que, en un laboratorio de andlisis en
general, con poca experiencia en tales formulaciones,
esta duracién resulta ser mucho mas larga. Un analisis
cuantitativo completo puede consumir muchos “meses-
hombre” incluso en los laboratorios mejor equipados y
con analistas veteranos.

El contenido del presente libro es de extraordinario
interés para los investigadores y expertos en las quimicas
fisicas, de superficies, de coloides y de petréleos, asi
como para los quimicos que trabajan en analisis, control de
calidad e investigacion en las industrias de jabones, deter-
gentes, cosméticos y productos farmacéuticos. También
resulta muy util para especialistas en alimentos y para
estudiantes de los cursos superiores de quimica.

C. Gomez Herrera
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Mixed surfactant systems.- Edited by Paul M. Holland
and Donn N. Rubingh.- American Chemical Society,
Washington, 1992.- XIl+451 paginas.- ISBN 0-8412-2468-4.

Los tensioactivos utilizados en la practica estan forma-
dos, en la casi totalidad de los casos, por mezclas de diver-
sas especies anfifilicas, en cuyas disoluciones acuosas
aparecen micelas formadas por mezclas de estas especies,
llamadas “micelas mixtas”. Esta situacién, junto con las
ventajas que frecuentemente presenta el uso de sistemas
con mezclas de tensioactivos adecuadamente formuladas
por conseguir efectos sinergistas, gracias a la presencia de
micelas mixtas, ha conducido a considerables estudios te6-
ricos y experimentales sobre estos sistemas.

El presente libro estd basado en las comunicaciones
presentadas al “65th Colloid and Surface Science
Symposium” que, patrocinado por la “Division of Colloid
and Surface Chemistry” de la “American Chemical Society”,
se celebré en Norman, Oklahoma, en junio de 1991.

Los titulos, nimeros de péaginas y numeros de refe-
rencias bibliograficas de sus capitulos son los indicados a
continuacion.

Parte 1, “Visién de conjunto”: “Sistemas con mezclas de
tensioactivos. Una visién de conjunto” (29 y 213);
“Elaboracion de modelos para sistemas con mezclas de
tensioactivos. Introduccion basica” (14 y 25); “Terminologia
para describir propiedades termodinamicas de sistemas
micelares mixtos no ideales” (7 y 29).

Parte 2, “Enfoques para elaborar modelos de agrega-
dos de mezclas de tensioactivos: “Formacion de micelas en
mezclas binarias de tensioactivos. Teoria” (42 y 40); “Teoria
termodinamico-molecular de las disoluciones micelares
mixtas” (18 y 33); “Elaboracién de modelos para polidis-
persion en sistemas con mezclas de tensioactivos multi-
componentes no ideales” (12y 11)”.

Parte 3, “Fenémenos en disoluciones micelares mixtas:
“Termodinamica de la formacién de micelas. Disoluciones
de tensioactivo catiénico, sulfobetaina y electrdlito” (14 y
25); “Propiedades fisico-quimicas de sistemas con mezclas
de tensioactivos” (23 y 24); “Interacciones iénicas-no iéni-
cas en el reparto de tensioactivos no iénicos polidistribui-
dos” (15 y 31); “Interfaz de micelas mixtas formadas por un
tensioactivo aniénico y uno cationico, o por uno iénico y otro
no iénico. Estudios de espin electrénico” (14 y 58);
“Interaccion de alcoholes y alcoholes etoxilados con mice-
las anidnicas y catiénicas” (16 y 43); “Reacciones catali-
zadas por lipasas en micelas mixtas” (17 y 20); “Enlace del
i6n bromuro a micelas mixtas de catiénico y no iénico.
Efectos sobre la reactividad quimica” (7 y 10); “Ausencia de
micelas mixtas en mezclas de 6xido de dimetil-dodecila-
mina y tensioactivos no iénicos” (9 y 33).

Parte 4, “Mezclas de tensioactivos con tensioactivos de
tipos poco frecuentes: “Formacion de micelas en sistemas
formados por mezclas de tensioactivos fluorocarbonado e
hidrocarbonado” (11 y 17); “Coexistencia de micelas mix-
tas. Estudios de radiolisis pulsada” ( 13 y 22 ); “Estudios de
espectroscopia de NMR y de dispersién de neutrones
en mezclas de decanoato amoénico y perfluroroctanoato
amonico” (10 y 13); “Interacciones entre tensioactivos de
tipo siloxano y tensioactivos hidrocarbonados” (14 y 22);
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“Micelas mixtas tipo bolaform” (con un grupo polar en
cada extremo de la cadena lipdfila) (9 y 23); “Sistemas con
mezclas de sales biliares . Formacién de micelas y de
monocapas” (14 y 32).

Parte 5, “Adsorcién de mezclas de tensioactivos en
interfaces”™ “Sinergismo en mezclas binarias de tensioac-
tivos sobre varias interfaces” (11 y 16); “No idealidad en sis-
temas con mezclas de tensioactivos” (15 y 8);
“Composiciones de monocapas de Langmuir y de peliculas
de Langmuir-Blodgett con mezclas de iones contrarios”
(12 y 15); “Adsorcion a partir de mezclas acuosas binarias
de tensioactivos sobre interfaz sélido-liquido. Estudio ciné-
tico con espectroscopias de reflexion total atenuada y de
infrarrojo con transformada de Fourier” (12 y 18); “Estudio
termodindmico de la adsorcién de mezclas de tensioactivos
aniénico y no iénico en la interfaz alimina-agua” (11 y
19); “Adsorcidn irreversible de dispersantes de tipo poli(iso-
butenil)-succinimida sobre coloides de alquilarilsulfonato de
calcio” (13y 18).

Parte 6, “Limites de fases y solubilizacion en siste-
mas con mezclas de tensioactivos”: “Precipitacion de mez-
clas de tensioactivos aniénicos” ( 10 y 23); “Efectos de la
estructura sobre las propiedades de complejos pseudo-no-
i6nicos de tensioactivos anidnicos y catiénicos” (14 y 11):
“Resonancia magnética de fosfolipidos en micelas mix-
tas y en membranas” (24 y 34).

Los tratados sobre “Mixed Surfactant Systems” recien-
temente aparecidos contienen avances en los conoci-
mientos sobre los mismos que hacen dudar del rigor cien-
tifico de muchos resultados de los estudios sobre temas
interfaciales efectuados a base de tensioactivos cuyo
grado de absoluta pureza no haya sido exhaustivamente
comprobado.

El presente libro es el resultado del esfuerzo colectivo
de muchos investigadores de primera fila en sistemas con
mezclas de tensioactivos. Su consulta debe recomendar-
se a todos los expertos en las ciencias de coloides y
superficies que deseen actualizar sus conocimientos sobre
estos sistemas, asi como a quienes buscan desarrollar
nuevas tecnologias con tensioactivos.

C. Gémez Herrera

L’usine agroalimentaire. Guide de conception et
de realisation.- Critt IAA IdF.- Editions France Agricole,
Paris, 1992.- 351 paginas.- ISBN 2-85557-006-9.

Como su titulo indica, este libro trata de la concepcién
y realizacién de una nueva fabrica para productos agroa-
limentarios, o bien para la modernizacién de una ya exis-
tente.

Esta dirigido fundamentalmente a los cuadros directivos
de empresas para ayudarles a reflexionar antes de decidir
la creacién de una nueva industria.

La obra consta de 6 capitulos cuyos contenidos se
resumen a continuacion:

1.- Trata del interés econémico que debe llevar consi-

go el “Concebir y realizar una gestion de la calidad”
en una nueva industria.
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2.- “Centrar el problema inicialmente” para elegir los pro-
ductos, procedimientos, los puntos de control del
proceso y los objetivos a conseguir.

3.- “Como concebir instalaciones de calidad”, comen-
tandose las alternativas técnicas que responden a
nuestras necesidades, como estimar la superficie y
volumen de una instalacién, incluyéndose asimismo
un pequeio repaso a las necesidades de aire,
agua, electricidad, vapor, aire comprimido, frio,
gases y dandose razones para la eleccién de la
mejor fuente energética.

“Como realizar las nuevas instalaciones”, abarca

desde el comentario sobre como realizar las solici-

tudes de autorizacién (explotacion y construccion),
asi como la eleccién de productos de calidad para
la industria, su montaje y la puesta en servicio.

“Tipos de implantaciéon” donde se explican las ven-

tajas e inconvenientes de la disposicion de las

industrias (lineales, U, L, gravitatorias), se inclu-
yen esquemas para algunos productos.

“Intervinientes exteriores”, permite conocer cuales

pueden ser (ingenieros, arquitectos, constructores

de equipos, aseguradores, organismos de control,
administracién y organismos publicos), asi como el
tipo de relacién a tener con ellos.

»
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En el libro también se incluyen 6 anexos que son
extractos de comunicados de diversos organismos oficia-
les sobre: “La fabrica agroalimentaria ultralimpia”,
“Definicion y funcionamiento de un sistema de calidad en
una empresa”, “Directiva de higiene en el analisis de pro-
cesos”, “Principios para aplicacién del sistema HACCP,
directiva de analisis de riesgos en los puntos criticos”,
“Las salas limpias (microbiolégicamente) en las industrias
agroalimentarias”, “Confinamiento aséptico por método
de doble chorro”.

Por ditimo, se incluye una amplia bibliografia ordenada
por temas o productos, concerniente a la construccién de
industrias agroalimentarias.

P. Garcia Garcia

Estrategias experimentales para el mejoramiento de
la calidad en la industria..- Por John Lawson, José L.
Madrigal y John Erjavec.- Grupo Editorial lberoamérica
México, 1992.- X1+378 péaginas.- ISBN 970-625-000-X.

La competencia en el mundo desarrollado esta llevan-
do a las firmas industriales a buscar férmulas para aumen-
tar su eficacia en los diferentes procesos de fabricacion, asi
como en la busqueda de nuevos procesos y productos. En
cualquiera de dichos casos es necesaria una investigacion
industrial o técnica que se ha realizado tradicionalmente a
través de los métodos de ensayo y error y/o experimenta-
cién. Esta forma de llevar a cabo los ensayos, asi como
otras muchas que pueda dictar el sentido comun y la habi-
lidad del disefiador pueden resultar en algunos casos muy
interesantes y conducir a resultados excelentes. Sin embar-
go, en general, las mismas llevan largo tiempo, requieren
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numerosos ensayos y cuestan cantidades importantes.
Por ello, existe un movimiento cada vez mas acusado a
emplear en estos casos estratégias mas eficaces, desta-
cando las derivadas estadisticamente con las que, nor-
malmente se obtiene una mayor precisién. Ademas, el
investigador podra alcanzar con ellas sus objetivos en
menor tiempo, requerird menor nimero de experimentos,
obtendra conclusiones claras y fiables y habra podido,
ademas, estudiar un mayor nimero de variables.

La utilizacion de estas técnicas es, precisamente, lo que
ha permitido a la industria japonesa su despegue y la
actual competitividad en el mercado internacional, consi-
derandose las aportaciones de Taguchi, aunque criticadas
en sus aspectos cientificos, de una gran utilidad.
Indudablemente han tenido una repercusion extraordinaria
y sus ideas fueron rapidamente adoptadas en los paises
mas avanzados Yy, sobre todo, por las grandes multinacio-
nales.

El contenido del libro trata de responder a esta nece-
sidad de nueva manera de experimentar que cada vez
se hace mas imprescindible. El indice de capitulos es el
siguiente:

1.- Estadistica.
2.- Estrategias experimentales y disefios factoriales.
3.- Disefios de diagnésticos y factoriales fracciona-
dos.
4.- Superficies de respuesta.
5.- Experimentos con mezclas.
6.- Andlisis de varianza.
Apéndice A. Tablas estadisticas.
Apéndice B. Disefios estadisticos.

Como se observa, comienza describiendo las nociones
de estadisticas requeridas para la aplicacion del resto de la
informacion. En el capitulo 2 se presentan los disefios
factoriales en bloques, parcelas divididas y el algoritmo de
Yates para el célculo de los efectos e interacciones. En los
capitulos siguientes se introducen los disefios factoriales
fraccionados y los disefios de diagndstico de Plackett-
Burman, asi como la obtencién y andlisis de superficies de
respuestas.

De especial interés pueden resultar los capitulos dedi-
cados a analizar en detalle las estrategias aplicables a
los disefios de mezclas de gran interés en la formulacién de
productos y a la separacion de las varianzas originadas en
las diferentes etapas de los procesos, inspeccion, etc.,
con preferente atencién a los disefios anidados que tan
variadas aplicaciones presentan.

En su conjunto, pues, el libro trata de capacitar al lec-
tor en la préctica de planificacién y ejecucion de programas
experimentales, incluyendo la identificacion de variables, los
diversos disefios disponibles, y el andlisis de los resultados.
En algunos casos se hecha de menos un tratamiento méas
detallado de algunos aspectos, especialmente en el caso
de los denominados por los autores disefios en parcelas
divididas con arreglos factoriales fraccionados o en bloques
con arreglos fraccionales que pudieran resultar necesarios
en determinadas circunstancias. Sin embargo, hay que
destacar la exposicion clara y detallada que generalmente
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se utiliza, salpicada de numerosos ejemplos que son total-
mente desarrollados.

Por todo ello, se considera que el volumen es de gran
utilidad para ingenieros, quimicos, gerentes de plantas
industriales, estudiantes, investigadores, etc., en la segu-
ridad de que terminaran convencidos de que la aplicacion
de las estrategias estadisticas no es compleja ni cara y que
les ahorrara tiempo. Por otra parte, con su uso las empre-
sas disminuiran los costes de produccion, de desarrollo de
nuevos productos, aumentaran sus niveles de calidad, etc.
En pocas palabras, ganaran la confianza del consumidor.

A. Garrido Fernandez

A formulary of cosmetic preparations. Vol.
2:Creams, lotions and milks.- Compiled and edited by
Anthony L.L. Hunting.- Micelle Press, Weymouth, Dorset,
England, 1993.- X1+605 paginas.- ISBN 1-870228-09-X.

El presente formulario es una compilacién de recetas
para emulsiones cosméticas. Esta destinado preferente-
mente a resolver problemas que encuentran los quimicos
cosméticos cuando deben preparar productos no perte-
necientes al campo en que trabajan ordinariamente.
También facilita una puesta al dia a los quimicos cosmé-
ticos expertos que buscan renovar sus conocimientos, asi
como a los empleados de las industrias cosméticas que
desean establecerse por su cuenta.

Entre las 572 formulaciones cosméticas descritas, figu-
ran desde las mas antiguas (modificacion de una receta de
Galeno formada por cera de abejas, aceite de oliva y agua
de rosas) alas mas modernas (composiciones con lipo-
somas). Se presentan agrupadas en dos partes. La primera
“Aceites, bases y emulsiones diversas” tiene dos capitulos,
cuyos titulos, nimeros de paginas y numeros de recetas
son los siguientes: “Aceites y geles” (9 y 13); “Bases y
emulsiones diversas” (84 y 104).

La segunda parte “Cremas, lociones y leches cosmé-
ticas” tiene nueve capitulos, con los titulos, nimeros de
paginas y numeros de recetas siguientes: “Productos de
uso general” (19 y 21); “Mascaras, cremas y lociones lim-
piadoras” (64 y 83); “Cremas base, nutritivas, (vanishing) y
de dia” (23 y 27); “Productos emolientes” (45 y 52);
“Productos humectantes” (41 y 48); “Productos para tra-
tamiento facial” (28 y 26); “Productos para manos” (56 y
70); “Cremas y lociones para cuerpo y cutis” (79 y 101);
“Productos para bebés” (23 y 27).

Para cada formulacion se presenta el nombre facilitado
por el formulador, los ingredientes de sus fases oleosa y
acuosa, los otros productos que contiene, los nombres
de los suministradores, el procedimiento de fabricacion y los
comentarios del formulador.

El formulario incluye a continuacién un glosario, de 21
paginas, con los nombres de los ingredientes no citados por
su nombre quimico, caracterizados en su mayor parte por
los “CTFA Adopted Names” de la “Cosmetic, Toiletry and
Fragance Association”. Luego aparecen una relacién alfa-
bética de las direcciones completas de suministradores y
formuladores y una serie de 207 referencias bibliograficas.
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Termina con indices de ingredientes, de nombres regis-
trados y de formulaciones.

Es interesante indicar las advertencias que el compi-
lador de este formulario hace a quienes, sin experiencia
alguna, se dedican a fabricar cosméticos en su cocina. Una
formulacién preparada inadecuadamente puede causar
efectos imprevistos.

Aunque este formulario esta dedicado prefentemente a
los expertos en cosmeética practica, también puede intere-
sar a dermatélogos, médicos, cosmetélogos, peluqueros y
estudiantes de ciencias cosméticas, asi como a quienes
desean aumentar sus conocimientos sobre la composi-
cion general de los cosméticos.

C. Gémez Herrera

Programacion orientada a objetos. Aplicaciones
con Smalltalk.- Por Angel Morales Lozano y Francisco J.
Segovia Pérez.- Editorial Paraninfo, Madrid, 1993.- 334
paginas.- ISBN 84-283-2019-5.

El lenguaje Smalltalk fué pionero en la programacion
dirigida a objetos (POO) que en pocos afios ha revolucio-
nado los lenguajes de Inteligencia Artificial. Los lenguajes
Lisp, por ejemplo, lo han introducido como un estandar,
X3J13, bajo el acréonimo CLOS “Common Lisp Object
System”. En este contexto, se echaba de menos un libro,
escrito en castellano, que ayudase, tanto a expertos pro-
gramadores como a principiantes, a entender y aplicar la
programacion dirigida a objetos utilizando como herra-
mienta informatica el lenguaje Smalltalk.

El libro es, en términos generales, ameno, aunque
pueda resultar algo tedioso en la primera parte de las
cinco en que esta dividido, que desarrolla las definiciones
de la POO, para aquellos lectores que buscan una aplica-
cién inmediata. Sin embargo, es en este punto donde mas
se agradece la publicacién del libro que se distancia de
otros que, teniendo la misma misién, resultan excesiva-
mente practicos o simplemente emulan los manuales.

Los conceptos basicos del Smalltalk (clases, instancias,
mensajes y herencia) y su sintaxis, junto con una breve
referencia a su historia, son descritos, de forma impecable,
en la segunda parte. No obstante, es recomendable leer
estos capitulos conjuntamente con el manual de la version
de Smalltalk que se piense utilizar.

El capitulo final de esta segunda parte sirve de intro-
duccién para la tercera parte del libro dedicada a las cla-
ses. El libro analiza las mas importantes clases de entre
las 400 existentes: ‘object’, ‘magnitude’, ‘collection’ y
‘stream’. La clase object, superclase de todas las clases
del sistema, y sus relaciones de dependencia es analiza-
da en el primer capitulo. A esta siguen la otras clases: (j)
‘magnitude’, que es utilizada para la comparacién, cuenta
y medida de instancias de sus subclases; (ii) ‘collection’,
que representa un conjunto de objetos que pueden ser
manejados individual o globalmente; y (iii) ‘stream’, que es
usada para acceder a ficheros, dispositivos y otras
‘collections’. Es muy notable el esfuerzo realizado por
los autores para representar las clases y subclases en su
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forma arborescente que resulta muy didactica y nemo-
técnica, aunque estos graficos solo se refieren a la version
Smalltalk-80.

La cuarte parte explica el entorno de programacion,
entrada/salida, ventanas, los ‘browsers’ y los ‘inspects’.
La programacién con ‘browsers’ permite acceder y modifi-
car las 400 clases y mas de 4500 procedimientos de este
lenguaje. Por otra parte, los ‘inspects’ permiten acceder y
modificar los objetos.

La quinta parte describe una serie de aplicaciones que
permiten al lector familiarizarse con la POO, su entorno y
sintaxis. Los autores han programado diez ejemplos desde
el clasico de las Torres de Hanoi a la simulacién de una cal-
culadora. La aplicacién cuarta resulta la més interesante ya
que permite observar la interaccion entre clases y compa-
rarlo con ejemplos clasicos disefiados con otros lenguajes
de inteligencia artificial, por ejemplo ‘Animal’ y ‘Doctor’.

En resumen, se trata de un libro interesante que puede
ser de gran utilidad para aquellos investigadores que dese-
en aplicar procedimientos de Inteligencia Artificial, Sistemas
Expertos, Ldgica Difusa, Redes Neuronales, Bases de
Datos, etc. en Tecnologia de Alimentos, Espectrometria de
Masas, Caracterizacion, Andlisis Sensorial, etc.

R . Aparicio

Organized solutions. Surfactants in science and
technology.- Edited by Stig E. Friberg and Bjoern
Lindman.- Marcel Dekker, Inc, New York, 1992.- XV+383
paginas.- ISBN 0-8247-8698-X.

Este libro, calificado como excepcional, ha sido editado
para conmemorar los 65 afos del Prof. Kozo Shinoda, de la
Universidad Nacional de Yokohama, indiscutible promo-
tor y figura de primera fila a escala mundial de la investi-
gacion cientifica sobre las disoluciones organizadas de
tensioactivos.

Sus estudios sobre cambios y equilibrios de fases en
sistemas con productos anfifilicos, han permitido con-
prender y aclarar muchos de los fenémenos caracteristicos
de los mismos, por ejemplo, el comportamiento de las
disoluciones acuosas de alcoholes etoxilados al variar la
temperatura, fundamental para la tecnologia de las emul-
siones. El trabajo de Shinoda puede considerarse, en cier-
to modo, una continuacién de los de la escuela de McBain
sobre la influencia de las fases mesomorfas de los jabones
en la fabricacién de los mismos.

Destacados investigadores de los paises mas desa-
rrollados contribuyen a este homenaje al Prof. Shinoda,
publicando en este libro capitulos con resultados de sus
investigaciones sobre temas relacionados con tensioactivos
en ciencia y tecnologia. Esto permite encontrar reunidos por
primera vez, en un sélo volumen, excelentes articulos
sobre asuntos cuyos estudios suelen encontrarse dispersos
por la muy abundante y heterogénea bibliografia actual
referente a coloides e interfaces.

Los titulos, nimeros de paginas y numeros de citas
bibliograficas de sus capitulos son los siguientes:
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Parte |, “Enfoque fundamental” - Descripcién mecano-
estadistica de las auto-asociaciones de tensioactivos” (7 y
16); “Efecto de electrdlitos sobre el tiempo de relajacion
lenta de las disoluciones de dodecilsulfato sédico. Una
nueva interpretacion” (12 y 19); “Modelo microscépico de
sistemas anfifilicos” (10 y 17); y “Disoluciones organizadas
y sus manifestaciones en disolventes polares” (13 y 36).

Parte Il “Comportamientos de fases en sistemas acuo-
sos” -"Comportamiento de fases de polimeros no iénicos y
de tensioactivos etoxilados en agua y otros disolventes
polares” (18 y 58); “Recientes progresos en el sistema
HLB” (22 y 28); “Equilibrio y comportamiento dinamico de
un sistema formado por C5Eg, agua, trioleina y alcohol ole-
ilico” (14y 12).

Parte lll, “Tensioactivos en diversos disolventes pola-
res”- "Comportamiento de fases en mezclas de formami-
da/aceite/C;E;” (10 y 18); “N-Metilsydnone: un nuevo disol-
vente para agregacion molecular’ (10 y 14); “Formacion de
cristales liquidos liotrépicos por bromuro de octadecilpiri-
dinio en una serie de disolventes polares. Estudios de
microscopia y NMR” (17 y 63).

Parte IV, “Interacciones moleculares, dinamica y estruc-
turas de asociacion” - “Patrones genéricos en la microes-
tructura de microemulsiones de composicion intermedia”
(14 y 15); “Estabilidad de estructuras de asociaciéon de
carboxilatos aménicos. Calculos semiempiricos” (10 y 18);
“Tensiones interfaciales, estructuras micelares y propie-
dades macroscopicas de sistemas con tensioactivos” (24 y
23); “Espectroscopia dieléctrica en ciencia de coloides”
(27 y 95); “Estudios con NMR sobre agregacion en el sis-
tema octilamina/agua” (15 y 27); “Estructura y dinamica de
microemulsiones agua en aceite. Efecto de la longitud de
cadena del cotensioactivo” (9 y 22).

Parte V, “Emulsiones y detergencia” “Interfaces orga-
nizadas en emulsiones” (9 y 10); “Emulsificacién por inver-
sién de fases y emulsificacién por fase-D” (13 y 30);
“Detergencia y temperatura HLB” (16 y 43);
“Caracterizacion fisico-quimica de polisacaridos con coles-
terol en disolucion” (16 y 57).

Parte VI, “Reacciones quimicas en sistemas con ten-
sioactivos” - “Modelo generalizado de pseudofase.
Aplicacién a cinética en micelas mixtas” (20 y 40);
“Polimerizacion micelar de acrilamidoalcanoatos de sodio”
(14 y 33); “Fenémenos de iridiscencia y comportamiento en
polimerizacién de compuestos anfifilicos en una fase liqui-
do-cristalina laminar” (16 y 18); “Solubilizacién y reduccién
de sales de platino y de paladio en microemulsiones no
i6nicas. Caracterizacion por dispersion de la luz y espec-
troscopia EXAFS” (20 y 23).

Casi todos los capitulos son excelentes en contenido y
presentacién. Entre los més interesantes estd el dedicado
a detergencia y temperatura HLB, de las investigadoras
espafolas C. Solans y N. Azemar, del Instituto de
Tecnologia Quimica y Textil (C.S.1.C.), de Barcelona. Sus
resultados, llevados a la practica, pueden provocar un
cambio fundamental en las operaciones actualmente apli-
cadas para el lavado de tejidos.

La lectura de este libro es fundamental para los inves-
tigadores en las quimicas fisica, coloidal, de superficies y
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de cosméticos, para farmacéuticos, para expertos en
ciencia de alimentos, para estudiantes de cursos supe-
riores de todas estas disciplinas, etc. También lo es para
quienes olvidamos con frecuencia la frase de Pasteur:
“La ciencia aplicada no existe, sélo existe la aplicacion de
la ciencia”.

C. Gémez Herrera

Finite element analysis with personal computers.-
Edited by Edward R. Champion and J. Michael Ensminger.-
Marcel Dekker, Inc, New York, 1988.- XVI+375 péaginas.- -
ISBN 0-8247-7981-9.

Guia basica para ingenieros que necesiten utilizar el
Andlisis del Elemento Finito (AEF) para resolver problemas
tipicos y no tipicos. El libro no presupone una experiencia
previa sobre AEF aunque es conveniente un cierto cono-
cimiento sobre ecuaciones diferenciales.

El lector encontrara en este libro la ayuda necesaria
para resolver problemas generales de ingenieria con AEF
en ordenadores personales. En general, los problemas
que pueden resolverse se encuentran limitados por la can-
tidad de memoria y la velocidad de ejecucién del sistema.

Existen una serie de ventajas y de inconvenientes
para el caso de utilizar AEF en ordenadores personales.
Por una lado, el bajo costo de este tipo de analisis y, por
otro lado, las restricciones sobre el tamafo del problema y
los largos tiempos de ejecucion.

El libro intenta abarcar los principales campos de apli-
cacion del AEF: estructurales, fluidos, transferencia de
calor y tépicos avanzados. Los Capitulos de que consta, son
los siguientes: 1. Introduccién; 2. Requerimientos de
Hardware para AEF; 3. Fundamentos del AEF; 4. El Modelo
Simple; 5. Modelos Estructurales; 6. Modelos Térmicos;
7. Modelos de Fluidos; 8. Cierre. En los Apéndices Ay B se
recogen una serie de Paquetes de Software, con sus carac-
teristicas y precios, utilizables para la resolucién de pro-
blemas mediante la técnica del Analisis del Elemento Finito.

A. H. Sanchez Gémez

Industrial applications of surfactants. Ill.- Edited by
D.R. Karsa.- Royal Society of Chemistry. Industrial Division,
Cambridge, 1992.- 277 péginas.- ISBN 0-85186-227-6.

El nimero de tensioactivos, tanto recién comerciali-
zados como clasicos, que actualmente utiliza un amplio
espectro de sectores industriales, aumenta de forma con-
tinua. Las aplicaciones de todos ellos se extienden a ritmo
creciente. Los expertos en produccién y mercados de ten-
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sioactivos temen que sus conocimientos resulten obsoletos
a muy corto plazo, pues la bibliografia original se encuen-
tra muy dispersa en revistas, patentes, folletos, etc. Sélo los
libros que recogen los resultados de simposios especiali-
zados permiten mantenerse al dia.

El presente libro contiene las comunicaciones al “Third
Royal Society of Chemical International Simposium” sobre
aplicaciones industriales de los tensioactivos, celebrado en
la Universidad de Salford, en septiembre de 1991. Los
tensioactivos y las aplicaciones de tensioactivos tratados en
esta ocasién amplian notablemente la informacién de los
dos libros, del mismo autor y con el mismo titulo, anterior-
mente publicados con los contenidos de los simposios
celebrados en 1986 y 1989.

Los titulos, nimeros de paginas y numeros de refe-
rencias bibliogréficas de sus capitulos son los siguientes:
“El mercado para los tensioactivos industriales en la déca-
da de los 90. Una visién de conjunto” (17 y 4);
“Tensioactivos y medio ambiente. Algunos desarrollos
recientes” (6); “Sintesis de tensioactivos polimerizables y
aplicacién a la polimerizacién en emulsién” (20 y 6);
“Copolimeros peine. Una clase Unica de tensioactivos
polimeros” (12 y 2); “Estructura, eficacia y aspectos ambien-
tales de alquilbenceno sulfonatos lineales” (19 y 14);
“Recientes avances en la quimica de etanosulfonatos eto-
xilados tensioactivos” (13 y 14); “Aplicaciones de N-acil sar-
cosinas tensioactivas” (25 y 54); “Alquilglucésidos tensio-
activos. Sintesis y propiedades” (25 y 57); “Aplicaciones de
3-alquil-oxi-propilaminas y sus derivados” (11 y 41);
“Aplicaciones industriales de 2-alquil imidazolinas y sus deri-
vados” (23 y 25); “Esteres de betainas. Compuestos de
amonio cuaternario con actividad durante tiempo limitado”
(24 y 23); “Produccién y aplicacién de sulfobetainas” (16 y
7); “Diacid. Un hidrétropo de estructura no usual” (15y 18);
“Uso de productos quimicos para desemulsificacién en
petréleos” (10); “Quimica y utilizaciones de emulsionantes
de grado alimentario” (20 y 6).

Aunque todos los asuntos tratados son de gran interés
actual, debe destacarse la interesante informacién conte-
nida en el capitulo dedicado a los alquil poliglucésidos, fami-
lia de tensioactivos biodegradables totalmente obtenidos a
partir de productos naturales cuyo uso, en principio, puede
contribuir notablemente a la conservacién del medio
ambiente.

La lectura de este libro, junto con frecuentes consultas
al mismo, resulta de gran interés para todos los relacio-
nados con la produccién, formulacion y aplicaciones de pro-
ductos que contienen tensioactivos. Seria muy oportuno
que, en el tomo IV de esta serie se dedique un capitulo a
los desarrollos en los “andlisis del ciclo de vida” de estos
productos. ‘

C. Gomez Herrera
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