CIENCIA Y TECNOLOGIA

DE LOS

ALIMENTOS

NUTRICION HUMANA Y GASTRONOMIA

MICROORGANISMOS
DE LOS
ALIMENTOS Tecnologia del procesado

Quimica ae o siment:
=alimentos e X

4. EDICION. . 3 el control del proceso
3 - y la aceptacion del producto

International Commission
n icrobiological Specifications.

on Mici
for Foods (ICHSF)

CALCULO Caducidad de gyzgp, 0¢u¢, |HACCE

de procesos los alimentos Tercera edicién
en Ieche SEGUNDA EDICION rpF”’ lfgllf 7 S: arol Wz

y productos
lacteos C. M. Dominic Man B \]EGk\é:: \‘:\\05

luz

industria deterioro

Editorial Acribia, S.A.



INDICE

CIENCIAY TECNOLOGIADE LOSALIMENTOS

I. Fundamentos de lacienciadelos alimentos (Bioquimica, quimica, etc.) ......... 1
[I. AN8liSiSdel0S aliMENLOS. .......cucirererieiiririeiee et 8
[, ToxXicOlOgiaaliMENTAIIaA. .......ccvviirriirieeisieese e 14
IV. MicrobiologiadeloSalimentos .........ccccuveereinieinieseneese e seeeseeseeeses 17
V. HIgieN@aliMmeNTariaL. .. ..coue ettt e 2
V1. Nutricion humanay dietliCa...........coverririeiineieneesees e 74
8) CIENCIAVEJANA ... ccuiitiiereitiie ettt sb e s bbb e bt se s e e e e e eneas 3

VII. Ingenieriay tecnologiageneral aimentaria.........ccocoovveeerienesensiensieseieseeeeene 0
a) GastronNOMIAY CALENTNG ....ecvvvereerireeririeerieerieeseeseeesresee s sseseseesessesessenes 54
VL INAUSLITA@TMENTAMTAL ...veeveveeeeereeeereeeesiees s 5
a) Carne € iNAUSLIIES CAMMICES ......cvvvevirieeirieesieeseeseee e ssenes 5

b) Pescado e industrias derivadas de |a PesCa .......ccooeverererenenene e 67

C) Leche e indUstrias |ACtEaS........coveereeeeesese et (5¢]

d) Cereaes eindustrias derivadas .........cccovvveveriene s e 73

€) Frutasy hortalizas e industrias derivadas ...........ccoceevivvvrenevercseseceennns )

f) Bebidas acohdlicasy no acohBliCas .......cccvvvveverenereercerececceeeeee e

(o) JEO=Tor= 0 B VA0 (= (LY7o (01 &

OTROS CATALOGOS DEL FONDO DE
EDITORIAL ACRIBIA, S A.

CIENCIAY TECNICA VETERINARIA
AGRONOMIAY TECNICAAGRARIA
COLECCION DE MANUALES
DE TECNICAAGROPECUARIA
—000-

BIOLOGIAEINDUSTRIA
I. Ciencias biomédicas y biofarmacéuticas - |1. Ciencias quimicas y bioquimicas -

a) Quimica - b) Bioquimica - I11. Biotecnologia, biologia molecular e ingenieria genética -

IV. Oceanografia, biologia marina e industrias del mar - V. Agua, propiedades y
aplicaciones - VI. Ecologia y ciencias medioambientales - VII. Ciencias fisico-
matematicas y tecnologia industrial - VIII. Coleccion deportiva - 1X. Miscelanea -
X. Titulos publicados en portugués

Editorial ACRIBIA, S.AA.—Royo, 21 Local —50006 ZARAGOZA (Espaiia)
Apartado 466 —50080 ZARAGOZA (Espafa)
Teléfono (34) 976 23 20 89 — Fax (34) 97621 92 12
e-mail: acribia@editorialacribia.com — www.editorialacribia.com



CIENCIA Y TECNOLOGIA
DE LOSALIMENTOS

|. FUNDAMENTOS DE LA CIENCIA DE LOS ALIMENTOS
(BIOQUIMICA, QUIMICA, ETC))

Lacienciadelosalimentos
delaAalaZz

ADRIAN, J. y FRANGNE, R. Cétedra de Bioquimica
industrial y agroalimentaria. Conservatorio Nacional de
Artes y Oficios.

Esta obra presenta un panorama global de la
Ciencia Alimentaria, campo del conocimiento
por esencia multidisciplinario.

Estudia cuanto se refiere a los recursos agrico-
las, las operaciones de estabilizacién y transfor-
macién y a los propios productos alimentarios.
Gracias alaclasificacion alfabética paginaapa
gina, permite obtener inmediatamente el tema
buscado y todo lo que a mismo concierne.
Dietistas, agrénomos, tecnélogos de los alimentos,
economistas del sector agrodimentario, bioquimi-
cos, higienistas, veterinarios especializados en hi-
giene adimentaria, especidistas en salud publica, a
igud queloslectoresnoiniciados. Todos o consul-
tarén (tilmente en la blsqueda de una definicion o
del complemento de una informacion.

1990 17x24 326 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0673-4

AGOTADO

HACCP. M anual del auditor
certificado

ASQ Food, Drug, and Cosmetic Division
Editores: SURAK, J. G.y WILSON, S.

Contenido: Parte |. Introduccion a HACCP - 1.
Higtoriay resumen del HACCP: Mé&odos antiguosy
modernos de conservacion de los dimentos - 2. Ta-
ress previas a desarrollo del plan HACCP - Partell.
Principios de HACCP - 3. Principio #1: Redizar
andisis de pdigros - 4. Principio #2: Establecer los

puntos de contral critico - 5. Principio #3: Estable-
cer los limites criticos - 6. Principio #4: Establecer
los procedimientos de vigilancia - 7. Principio #5:
Establecer los procedimientos delas acciones correc-
toras - 8. Principio #6: Establecer los procedimien-
tos de verificacion - 9. Principio #7: Establecer los
procedimientos de registro de datos y documenta-
cion - Parte I11. Implementacion del HACCP - 10.
Implementacion y mantenimiento del plan HACCP
- Parte|V. AuditoriadelossstemasHACCP- 11. La
auditoriaHACCP - 12. El auditor HACCP - 13. He-
rramientas andliticas de aseguramiento delacaidad -
Parte V. Aplicacion del HACCP a la industria
elaboradoradedimentos- 14. Laindustriadimentaria
en generd - 15. Requisitos previos para la industria
dimentaria- 16. Carne'y carne de ave - 17. Produc-
tos de lapesca - 18. Lechey productos lacteos - 19.
Frutasy vegetaes - 20. Ventad detaley servicio de
comidas - Parte VI. Aplicacion ded HACCP alain-
dustria de equipo médicos - 21. Principios HACCP
end disefioy produccién de equiposmédicos- PAR-
TE VII. Apéndices - Glosario - Bibliografia- indice
afabético.

Segunda edicion

2016 17 x 24 360 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-1174-5

Quimicadelosalimentos

BALTES, W. Quimico de los aimentos y diplomado en
quimica, profesor emérito y profesor de Quimica de los
Alimentos en la Universidad Técnica de Berlin.

Contenido: Prélogo - La composicién de nues-
traalimentacion - Agua - Minerales - Vitaminas -
Enzimas - Lipidos - Hidratos de carbono o carbo-
hidratos - Proteinas - Conservacion de los alimen-
tos - Los aditivos en laindustria dimentaria - Re-
siduos en los alimentos - Sustancias nocivasen los
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alimentos naturales - Formacién del aroma en los
alimentos - Grasas aimenticias - Alimentos ricos
en proteinas - Alimentos ricos en carbohidratos -
Productos de consumo acohdlicos - Café, té, ca
caoy tabaco - Las hortalizas y sus componentes -
Frutay productos elaborados a base de fruta - Es-
pecias - Agua potable - Refrescos - La estructura
del derecho aimentario dlemén - Referencias.

2007 17x24 492 pp. AGOTADO
1.S.B.N.: 978-84-200-1081-6

Quimicadelosalimentos

BELITZ,H.D. Profesor de Quimicadelos Alimentos de
la Universidad Técnica de Munich y Director del Institu-
to de Quimica de los Alimentos de Munich.

GROSCH, W. Profesor de Quimica de los Alimentos de
la Universidad Técnica de Munich, Director del Departa-
mento de Investigacion Quimica de los Alimentos de
Munich.

Contenido: Agua - 1. Aminoécidos, péptidos,
proteinas - 2. Enzimas - 3. Lipidos - 4. Carbohi-
dratos - 5. Sustancias arométicas - 6. Vitaminas -
7. Minerales - 8. Aditivos de los aimentos - 9
Contaminacion de los alimentos - 10. Leche y
productos lacteos - 11. Huevos - 12. Carne -
13. Peces, Cetéceos, Crustaceosy Moluscos - 14.
Grasasy aceites comestibles - 15. Cerealesy pro-
ductos derivados - 16. Legumbres - 17. Hortali-
zas y productos derivados - 18. Frutas y produc-
tos derivados - 19. Azlcar, azlcares-alcohol y
miel - 20. Bebidas acohdlicas - 21. El café, téy
cacao - 22. Especias, sdesy vinagre - 23. Agua
potable, agua mineral y agua de mesa.

Tercera edicion

2012 21x265 938 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1162-2

Diccionario delos Bender
denutricion y tecnologia
delosalimentos

BENDER, D.A. BSc., PhD, RNutr.

Ver Seccién VI, f), pag 32.

Cienciay tecnologiadelosalimentos

CAMPBELL-PLATT,G.

Contenido: Colaboradores - 1. Introduccién - 2.
Quimica de aimentos - 3. Andlisis de aimentos -
4. Bioguimica de alimentos - 5. Biotecnologia
alimentaria - 6. Microbiologia de dimentos - 7.
Procedimientos numéricos - 8. Fisica de los di-
mentos - 9. Procesado de aimentos - 10. Ingenie-
rfade alimentos - 11. Envasado de alimentos - 12.
Nutricién - 13. Evaluacion sensoria - 14. Andlisis
estadistico - 15. Seguridad delacaidady lalegida
cion - 16. Toxicologiareguladora- 17. Gestion del
comercio de dimentos: Principiosy practica - 18.
Marketing de los aimentos - 19. Desarrollo del
producto - 20. Tecnologia de la informacién - 21.
Comunicacion y habilidades de transferencia - in-
dice afabético - Incluye Laminas de color.

2017 21x265 568 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1176-9

Manual dequimicay bioquimica
delosalimentos

COULTATE, T. P. South Bank Univ., London, UK.
Contenido: Introduccién - Azlcares - Polisack
ridos - Lipidos - Proteinas - Pigmentos - Flavores
- Vitaminas - Conservantes - Sustancias nocivaso
indeseables- Minerales- Agua-Apéndicel. Nece-
sidades nutritivas y fuentes dietéticas - Apéndice
Il. Textos generales.

Tercera edicion

(Primera edicion publicada con el titulo
de Alimentos. Quimica de sus componentes)

2007 17x24 458 pp. Reimp. 2019
1.S.B.N.: 978-84-200-1089-2

Proteinasalimentarias

Biogquimica. Propiedades funcionales.
Valor nutritivo. Modificaciones quimicas

CHEFTEL, J. C. Professeur &I’ Université des Sciences
et Techniques du Languedoc. Directeur du Laboratoire de
Biochimie et Technologie Alimentaires, Montpellier.
CUQ, J. L. Méitre-Assistant Agrégé a I’ Université des
Sciences et Techniques du Languedoc, Montpellier.
LORIENT, D. Professeur 4L’ Ecole Nationale Supérieure de
Biologie Appliquée & la Nutrition et a I’ Alimentation.
Laboratoire de Biochimie Alimentaire, Dijon.
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Contenido: 1. Introduccion - 2. Propiedades fisi-
co-quimicas de los aminoécidos y proteinas - 3.
Desnaturalizacion de las proteinas - 4. Propieda
des funcionales de las proteinas - 5. Propiedades
nutricionales de las proteinas - 6. Los principales
sistemas proteicos aimenticios - 7. Nuevas fuen-
tes proteicas - 8. Modificaciones de |as proteinas.

1989 17 x 24 364 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0649-9

FENNEM A Quimicadelosalimentos

DAMODARAN, S.y PARKIN, K. L.

Contenido: Prdélogo - Resolucion conmemora-
tivadela Facultad dela Universidad deWsconsin—
Madison - Editores - Colaboradores - 1. Introduc-
cion a la quimica de los alimentos - Parte I.
Principales componentes de los alimentos - 2.
Relaciones del agua y hielo en aimentos - 3.
Carbohidratos - 4. Lipidos - 5. Aminoécidos,
péptidos y proteinas - 6. Enzimas - 7. Sistemas
dispersos: Consideracionesbésicas- Partell. Com-
ponentes menores de los alimentos - 8. Vitaminas
- 9. Minerales- 10. Colorantes - 11. Flavores - 12.
Aditivos alimentarios - 13. Componentes
bioactivos de los alimentos: Nutracéuticosy toxi-
cos - Parte Ill. Sstemas alimentarios - 14. Carac-
teristicas de laleche - 15. Fisiologiay quimicade
los tejidos musculares comestibles - 16. Fisiologia
poscosecha delos productos vegetal es comestibles
- indice alfabético.

2019 215x265 1126pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1192-9

Cuartaedicion

Lareaccion deMaillard

FAYLE, S. E. Crop and Food Research, Christchurch, New
Zedland y GERRARD, J. A. University of Canterbury,
Christchurch, New Zealand.

Contenido: ¢Quéeslareaccion deMaillard?- Con-
secuenciasde lareaccion de Maillard enlosaimen-
tos - Extraccion de los productos de la reaccion de
Maillard de los aimentos - Cromatografia de gases
- Cromatografialiquida- Espectrometriade masas -
Electroforess - Electroforesis capilar - Nuevas tec-
nologias, nuevos enfogues.

2005 17 x 24 160 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1045-8

Flavoresdelos alimentos
Biologia y quimica

FISHER, C.y SCOTT, T. R. Departments of Animal and
Food Sciences and Psychology University of Delaware.

Contenido: 1. Introduccion - Problemas de la
investigacion del flavor; Definicion de flavor;
Clasificacion de los flavores de los alimentos;
Compuestos quimicos responsables del flavor;
Dificultades de lainvestigacion de la quimica de
los flavores; Objetivos de la investigacion de la
quimica de los flavores; Bibliografia - 2. Com-
puestos del flavor; Clases de compuestos quimi-
cosy sus respuestas a flavor; Conclusiones; Bi-
bliografia- 3. Lossentidosquimicos; Introduccion;
Anatomia de los sentidos quimicos; Desarrollo
neural de los sentidos quimicos; Mecanismos re-
ceptores; Cadigo neural; Control de laingestade
alimentos; Bibliografia - 4. Andlisis del flavor;
Subjetivo frente a objetivo; Psicofisicay evalua
cién sensorial; Andlisis instrumental; Manejo de
las muestras y artefactos; Tratamiento de los re-
sultados; Bibliografia - 5. Ensefianza de los con-
ceptos de flavor; Aprendizaje basado en proble-
mas, La lengua y la nariz; Cebollas; Bebidas;
Reaccion de Maillard; Hedor - Glosario.

2000 17 x 24 224 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0904-9

Fundamentosfisicos
paralacienciadealimentos
HERNANDEZ SALUENA, B.

Ver Seccion VI, pég 45.

Cienciadelosalimentos
Bioquimica, Microbiologia, Procesos,
Productos

JEANTET, R. y otros

Tomo 1

Estabilizacién biolégica y fisicoquimica
Contenido: Introduccion - Primera parte: El agua
y los condtituyentes de los dimentos - 1. El agua- 2.
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Otros condtituyentes de los dlimentos - Segunda par-
te: Agentes y mecanismos de modificacion de los
aimentos - 3. Alteraciones microbianas - 4. Oxida
cion de los lipidos - 5. Pardeamiento no enzimético
- 6. Pardeamiento enzimético - 7. Dindmicamolecu-
lar en las matrices dimentarias - Tercera parte: Tra-
tamientos de estabilizacion de los dimentos - 8. Ba-
ses de la estabilizacion biolgicay fisicoquimica de
los dimentos - 9. Las transferencias, bases de las
operaciones unitarias - 10. Operaciones de estabili-
zacion biolégica - 11. Operaciones de estabilizacion
fisicoquimica- Cuartaparte. Control y evauacion de
lacdidad - 12. Control delacalidad delosaimentos
- 13. Evauacion delas caracteridticas fisicoquimicas
y decdidad delosdimentos.

2010 17 x24 416 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1148-6

Reimp. 2013

Tomo 2

Tecnologia de los productos alimentarios

Contenido: Introduccién - Primera parte: Bioqui-
micay tecnologiadelosproductosde origen animal
- 1. De la leche a los productos lécteos - 2. Del
musculoalacarney alosderivadoscérnicos- 3. Del
huevo alos ovoproductos - Segunda parte: Bioqui-
micay tecnologia de los productos de origen vege-
tal - 4. Del trigo d pany alas pastas dimenticias -
5. Delacebadaalacerveza- 6. Delasfrutasalos
zumosdefrutasy productosfermentados- 7. Delas
verduras a los productos de «4.2 gama» - Tercera
parte: Propiedadesyy tecnologias delosingredientes
- 8. Propiedades funcionales de los ingredientes - 9.
Bases fisicoquimicas del fraccionamiento y tecno-
logias asociadas -10. Bioconversion y transforma
ciones fisicoquimicas - 11. Aplicacion de técnicas
separativas - Cuarta parte: Envasey envasado - 12.
Envase - 13. Envasado.

2010 17 x24 496 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1149-3

Reimp. 2013

Aceitesy grasas alimentarios
Tecnologia, utilizacién y nutricién
LAWSON, H.

Contenido: 1. Definiciones y visiéon de con-
junto - 2. La quimica béasica de los aceites y
grasas - 3. Reacciones quimicas comunes - 4.

Propiedades fisicas - 5. Fuentes de aceites y
grasas - 6. Tecnologiade elaboracién - 7. Fritu-
raen profundidad - 8. Cocinado ala planchay
fritura en plano - 9. Uso de aceite para ensala-
day cocinado - 10. Tecnologia del cocinado al
horno (incluyendo recubrimientos para produc-
tos horneados) - 11. Tecnologia de la fabrica-
cion de donuts - 12. Otros usos comerciales
importantes - 13. Aspectos nutricionales de
aceites y grasas - 14. Métodos analiticos para
aceites y grasas - 15. Desarrollo de productos
alimentarios - 16. Flavor.

1999  17x24 346 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0880-6

Propiedadesfisicas
delosalimentos
y delos sistemas de procesado

LEWIS, M. J. Departamento de Cienciadelos Alimentos,
Universidad de Reading, Reino Unido.

Contenido: 1. Unidades y dimensiones - 2.
Densidad y peso especifico - 3. Propiedades de
losfluidos, hidrostéticay dinamica- 4. Viscosidad
- 5. Reologiay textura de los sdlidos - 6. Propie-
dades de superficie- 7. Introduccion alatermodi-
namicay propiedades térmicas de los alimentos -
8. Cambios de calor sensibley latente - 9. Meca
nismos de transferencia de calor -10. Transfe-
rencia de calor en estado no estacionario - 11.
Propiedades de gasesy vapores - 12. Propiedades
eléctricas - 13. Difusién y transferencia de masa.

1993  17x24 512 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0744-1

Bioquimicaagroindudtrial:
Revalorizacion alimentaria
delaproduccion agricola
LINDEN, G. Profesor de la Universidad de Nancy.

LORIENT, D. Profesor en la ENS. BANA. Universidad
de Bourgofie-Dijon.
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Contenido: Primera parte: Fabricacion y pro-
piedades de |os productos alimentarios interme-
diarios (PAI) - 1. Estrategia de los PAI - 2. Pro-
piedades tecnofuncionales - 3. Procedimientos
de extraccion y de texturizacion - 4. PAl de
origen vegetal - 5. Sector lacteo - 6. Ovopro-
ductos - 7. Productos cérnicos - 8. Productos del
mar - 9. Valorizacion de los coproductos - Se-
gunda parte: Extraccion y modificacién de las
biomoléculas - 10. Sucroquimica - 11. Produc-
tos amiléceos - 12. Hidrocoloides y fibras ali-
mentarias - 13. Lipoquimica - Sustitutos de
materia grasa - 14. Aminoéacidos - Péptidos -
15. Pigmentos y aromas.

1997 17x24 454 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0805-9

Alimentosfuncionales
Aspectoshioquimicosy deprocesado

MAZZA, G. Ph.D., Agriculture and Agri-Food Canada.

Ver Seccién VI, f), pag. 35.

Creacion culinaria:
Introduccién alosservicios
dealimentacién y alascocinas

dd Mundo
MORGAN, J. L.

Ver Seccion VI, a) Gastronomia, pag. 55.

Introduccién alareologia
delosalimentos

MULLER, H. G. Departamento de CienciadelosAlimen-
tos de la Universidad de Leeds.

Contenido: Sélidos: Caracteristicas y medi-
das - Liquidos newtonianos: Ejemplos - Liqui-
dos no newtonianos: Caracteristicas, medidas
y egjemplos - Plasticidad y su determinacion -

Alimentos plésticos: Ejemplos - Viscoelastici-
dad y su determinacion o medida - Materiales
viscoel asticos: Ejemplos - Contacto entre so-
lidos - Apéndices.

1978 135 x215  174pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0401-3

Manual delaboratorio
decienciadelosalimentos

OTT, D. B. Ph.D., Universidad del estado de Michigan.

Contenido: Introduccién a los alimentos ex-
perimentales y a la experimentacion alimenta-
ria - Principios de actuacion y responsabilida-
desen el laboratorio - Experimento: Exactitud
y precision de las medidas: Sistemamétrico vs.
sistema inglés - Experimento: Evaluacién sen-
sorial de la calidad de los alimentos - Experi-
mento: Evaluacién objetivadelacalidad de los
alimentos - Experimento: Cristalizacion de
carbohidratos - Experimento: Geles de pectina
- Experimento: amilosa/amilopectina-gelatini-
zacion y gelificacion - Experimento: Absor-
cion lipidica - Experimento: Capacidad de los
lipidos paraaumentar lafriabilidad de las masas
- Experimento: Emulsiones - Experimento:
Glutenina/gliadina-formacion de masas - 13. Ex-
perimento: Espumas proteicas - 14. Experi-
mento: Proteinas de soja utilizadas como sus-
tancias de relleno - Experimento: Pigmentos
vegetales - Apéndices.

AGOTADO

1992 17 x24 232 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0731-2

Cienciadelosalimentos

POTTER, N. N. Profesor emérito del Dpto. de cienciade
los alimentos de la Universidad Cornell en Ithaca (N.Y.).
HOTCHKISS, J. H. Profesor del Dpto. de cienciade los ali-
mentos de la Universidad Cornell en Ithaca (New York).

Contenido: 1. Introduccion: La ciencia de los
alimentos como disciplina - 2. Caracteristicas de
laindustria de los aimentos - 3. Congtituyentes
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de los alimentos. propiedades y significado - 4.
Aspectos nutritivos de los componentes de los
alimentos - 5. Operaciones unitarias en € proce-
sado de alimentos - 6. Factores de calidad de los
alimentos - 7. Deterioro de los aimentos y su
control - 8. Conservacion y procesado térmico -
9. Conservacién y procesado por el frio - 10.
Deshidratacion y concentracion de los alimentos
- 11. Irradiacion, microondasy procesado 6hmico
delos alimentos - 12. Fermentacion y otros usos
de los microorganismos - 13. Leche y productos
|&cteos - 14. Carne, avesy huevos - 15. Pescados,
moluscosy crustéceos- 16. Grasas, aceitesy pro-
ductos afines - 17. Cereales, granos, leguminosas
y semillas oleaginosas - 18. Hortalizas y frutas -
19. Bebidas - 20. Dulcesy chocolates - 21. Prin-
cipiosdel empaguetado de alimentos- 22. El pro-
cesado de alimentosy el entorno - 23. Seguridad
alimentaria: riesgos y peligros - 24. Normas gu-
bernamentales sobre alimentos y etiquetado nu-
tricional - 25. Hambre, tecnologia y necesidades
alimentarias mundiales.

1999 17x24 684 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0891-2

Reimp. 2018

Texturadelosalimentos
M ediday percepcion

ROSENTHAL, A. J. Btech, MSc., PhD., MIFST. Profe-
sor de Ciencia de los Alimentos Escuela de Biologia y
Ciencia Molecular. Universidad Brookes, Oxford.

Contenido: Relacion entre medidas instrumen-
tales y sensoriales de la textura de alimentos -
Procesado oral de alimentosy la eval uacién sen-
sorial delatextura- Técnicas sensoriaes parael
estudio de la textura de alimentos - Clasifica-
cién reoldgica de alimentos y técnicas instru-
mental es para su estudio - Medidade las propie-
dades mecénicas de materiaes alimentarios en
relacion con latextura: enfoque de materiales -
Alimentos basados en almiddn - Alimentos ela-
borados basados en grasa - Alimentos de carney
susandlogos- Hortalizasy frutas- Hidrocol oides.

2001 21x265 314 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0950-6

Conservacion dealimentos
y biodeterioro

TUCKER,G. S.

Contenido: Prélogo - 1. Control del
biodeterioro en los alimentos - 2. Principios de
HACCP: la importancia de los sistemas de
HACCP en la fabricacion de alimentos - 3.
Procesado térmico - 4. Refrigeracién - 5.
Congelacion - 6. Deshidratacion - 7. Envasado
en atmdsfera modificada - 8. Conservantes - 9.
Tecnologia de barreras - 10. Nuevos métodos
comerciales de preservacion - Indice alfabético.

2019 17 x 24 300 pp. aprox.
1.S.B.N.: 978-84-200-

Fundamentosdeciencia
delos alimentos

VACLAVIK, V. A. Ph.D., R. D. University of Texas
Southwestern Medical Center, Dallas.

Contenido: Parte |: Introduccion a los compo-
nentes de los alimentos - 1. Evaluacién de la
calidad delos aimentos - 2. Agua - ParteIl: Car-
bohidratos en la piramide de los alimentos - 3.
Carbohidratos de |os alimentos; introduccién - 4.
Almidones en los aimentos - 5. Pectinas y otros
carbohidratos - 6. Pan, cereales, arroz y pasta -
7. Hortdlizasy frutas - Parte I11: Proteinas en la
piramide de los alimentos - 8. Proteinas de los
alimentos; introduccion - 9. Carne, aves, pesca-
dosy judias secas (leguminosas) - 10. Huevosy
ovoproductos - 11. Leche y productos |&cteos -
Parte 1V: Las grasas en la piramide de los ali-
mentos - 12. Grasas y aceites - Parte V: Azlica-
res en la piramide de los alimentos - 13. Azlca-
res, edulcorantesy productos de confiteria- Parte
V1: Productos horneados en la piramide de los
alimentos - 14. Productos horneados, papillas y
masas - Parte VI1: Aspectos en la produccion de
los aimentos - 15. Seguridad aimentaria - 16.
Conservacion y procesado de los alimentos - 17.
Aditivos - 18. Envasado de los alimentos - Parte
VIII: Legidlacién sobre el suministro de alimen-
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tos - 19. Disposiciones gubernamentales para el
suministro y etiquetado de alimentos.

AGOTADO

2002 17x24 508 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0976-6

Elementosdebromatologia
descriptiva

VOLLMER, G. Prof. Dr. Cétedra de Quimica. Universi-
dad de Dusseldorf.

JOSST, G. Profesor de Quimica e Investigacion Alimen-
taria.

SCHENKER, D. Profesor de Quimica del Departamento
de Alimentos.

STURM, W. Prof. de Quimicae Investigacion Alimentaria.
VREDEN, N. Prof. de Quimicae Investigacion Alimentaria.

Contenido: 1. Introduccion a la quimica de los
alimentos (nutricion, aditivos, riesgos, etiqueta-
do) - 2. Frutas, verdurasy hortalizas, legumbres -
3. Cereales, productos de panaderiay pasteleria,
aperitivos y snacks - 4. Azlcar, dulces, miel - 5
Alimentos nuevos - 6. Carnes y embutidos - 7.
Pescados y mariscos (crustéceos y moluscos) - 8.
Huevos, lechey quesos - 9. Grasasy comestibles
finos - 10. Especias, sustancias aromatizantes y

vinagres- 11. Aguapotable y agua mineral - 12.
Café, té, cacao - 13. Zumos y refrescos - 14.
Bebidas alcohdlicas - 15. Alimentos especiales y
alimentos dietéticos - Apéndice 1. Contenido en
fibra dietéticade los alimentos - Apéndice 2. C6-
digosnuméricosdelaUE Yy aditivos- Apéndice 3.
Autores de los distintos apartados y capitulos de
este libro.

1999 17x24 672 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0877-6

Grasasy aceites alimentarios

ZILLER, S.y otros colaboradores.

Contenido: |. Importanciadelasgrasas- I1. (Qué
es una grasa? - I11. Composicién quimica de las
grasas- |V. Acidosgrasos- V. Aspectos nutriciona-
les de los aceites y las grasas - V1. Factores que
afectan alas caracteridticasfisicas de los aceites y
grasas- VII. Procesado - VI1II. Reaccionesde acei-
tesy grasas - 1X. Productos el aborados con grasas
y aceites- X. Tendenciasdeladisponibilidad grasa
en Estados Unidos - XI. Conclusion.

1996 135x215 84pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0799-1
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I1. ANALISIS DE LOS ALIMENTOS

Andlisisnutricional
delosalimentos

ADRIAN, J., POTUS, J., POIFFAIT, A. Chairedebiochi-
mieindustrielle et agroalimentaire. Conservatoire national
des Arts et Métiers.

DAUVILLIER, P. Conseiller scientifique, UFAC.
Contenido: Lista de abreviaturas - 1. Antece-
dentes del tema - 2. Preparacion de la muestray
del andlisis- 3. Métodosfisicoquimicosgenerales
- 4. Andlisis fisicoquimicos especiales - 5. Méto-
dos inmunoguimicos - 6. Técnicas microbiol 6gi-
cas. determinacion delas vitaminas del grupo B -
7. Métodos biol 6gicos con animales - 8. Conside-
racionessobrelamedidadelainocuidad - Listade
figuras - Lista de tablas - Masa atémica de los
principales elementos quimicos.
2000 17 x 24 314 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0919-3

AGOTADO

Laevaluacion sensorial
delosalimentosen lateoria

y lapréctica

ANZALDUA MORALES, A. Profesor e investigador.
Facultad de Ciencias Quimicas, Universidad Auténoma
de Chihuahua. (México).

Contenido: Los cinco sentidos - Las propieda-
des sensoriales - Losjuecesy las condiciones de
prueba - Las pruebas sensoriales - Précticas de
evaluacion sensorial - Apéndices.

1994 17 x 24 214 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0767-0

Reimp. 2017

Seguridad alimentariaintegrada
y salud publicaveterinaria
BUNCIC, S. School of Veterinary Science University of
Bristol.

Contenido: PARTE |. Las explotaciones ani-
males en el contexto de la cadena alimentaria -
Peligros parala salud en la cadena alimentaria -

Factores a considerar en lagranjay riesgos para
lasalud - PARTE I1. Lahigiene enlaproduccion
de la carne: Procesado e inspeccion - Laindus-
tria cérnica - Fases pre-sacrificio - Sacrificio y
faenado - Inspeccion post-mortem de la carne -
Conservacion y procesado de la carne - Gestion
delaseguridad delacarne en el matadero - PAR-
TE I11. La higiene en la produccién: procesado
de otros alimentos e higiene y seguridad en la
fase de venta a por menor y en la de consumo -
Higiene delaproducciony el procesado de otros
alimentos - Higiene y seguridad alimentaria en
la etapa de la venta para el consumo - PARTE
IV. El concepto desde el establo alamesa- Prin-
cipios de la garantia longitudinal e integrada de
lainocuidad de los alimentos (LISA).

2009 17 x 24 430 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1116-5

Andlisissensorial
en el desarrolloy control
delacalidad dealimentos

CARPENTER, R. P. Sensory Computing Specialist,
Unilever Research. Colworth, UK. LYON, D. H. Head of
Consumer and Sensory Sciences, Campden & Chorleywo-
od Food Research Association, UK y HASDELL, T. A.
Scientific Services Manager, UK.

Contenido: ¢Para qué se utiliza el andlisis sen-
soria? - Relacion entre andlisis sensorid y fisio-
logiay psicologia- Como utilizar €l andlisis sen-
sorial para acanzar € objetivo - Productos para
el andlisis sensoria - ¢Quiénes son las personas
adecuadas para€l andlisis sensorial ? - Disefio ex-
perimental y andlisis de datos - Elaboracion de
informesy almacenamiento de datos - El andlisis
sensorial en lapréctica- Historial: especificacion
y control de calidad - Historia: estudios de vida
atil - Historial: investigacion de contaminantes -
Historial: prevencion de la contaminacion - His-
torial: elaboracion de un mapa del café - Histo-
rial: control de calidad enlaformacién delotesde
productos - Historial: métodos gréficos para €l
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control del rendimiento de un panel del perfil -
Apéndices: A. Tablas Utiles para pruebas sensoria-
les - B. Glosario de términos empleados en €l
andlisis sensoria - C. Contactos Utiles.

2002 17 x 24 210 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0988-5

Reimp. 2019

M étodos de andlisis
delaindustriacharcutera

CENTRO TECNICO CONSERVERO FRANCES. Re-
copilacion.

Contenido: Controles ponderados - Controles
quimicos - Controles de bacteriologia - Contro-
les histol6gicos - Controles serol dgicos - Méto-
dos particulares.

1974  165x 245 152 pp
1.S.B.N.: 978-84-200-0339-9

Microscopia delosalimentos

FLINT, O. Procter Department of Food Science, University
of Leeds, Leeds L S2 9JT, UK.

Contenido: Eleccion del equipo para € andlisis
microscopico de los alimentos. Preparacion de
los alimentos para €l estereomicroscopio. Técni-
cas sencillas de preparacién de muestras para el
microscopio. Utilizacion del criotomo en la mi-
croscopia de los alimentos. Técnicas de contras-
te para el andisis de los componentes de los ali-
mentos. La grasa en los alimentos. Almidones
alimentarios. Carne, pescado y sus productos.
Proteinas vegetales. El recuento Howard de mo-
hos en productos derivados del tomate. Gomas.
Emulsiones. Apéndice: Equipos. Materiales.

1997 17x24 146 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0816-5

Guiade sdeccion y entrenamiento
deun panel decatadores

FORTIN, J. B.Sc. A. y DESPLANCKE, C. Ingeniera
agroalimentaria.

Contenido: Operaciones preliminares. Interés
delacreacién de un panel de catadores - Recur-
sos humanos y materiales - Practicade la cata -
Reclutamiento y seleccion: Reclutamiento - Se-
leccion - Entrenamiento: Modalidades de entre-
namiento - Organizacién de las pruebas - Apa-
riencia - Bibliografia - Glosario - Anexos.

2001 17 x24 124 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-0930-8

Calidad del aguapotable
Problemasy soluciones

GRAY, N. F. Trinity College, University of Dublin,
Ireland.

Ver Seccion VI, f), pag. 83.

Analisisdelipidos
HEMMING, F. W.y HAWTHORNE, J. N. Department of

Biochemistry, Medical School, Queen’'s Medical Centre,
Nottingham NG7 2UH, UK

Contenido: Introduccion - Técnicas bésicas - Hi-
drocarburos - Alcoholes, fenoles, aldehidos, cetonas
y quinonas- Acidosgrasosy prostaglandinas- Esteres
- Fosfolipidos, sulfolipidosy compuestosrelaciona
dos - Glicolipidos - Lipoproteinas - Apéndices.
2001 17 x24 200 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-0960-5

Analisismicrobioldgico
dealimentosy aguas
Directricesparael aseguramiento
delacalidad

LIGHTFOOT, N. F. Public Health Laboratory Service
Newcastle upon Tyne U.K. y MAIER, E. A. European
Commission DG XII Measurement and Testing Programme
Brussels Belgium.

Contenido: Prélogo a la edicion espariola 2002
- Introduccion - Listade colaboradores - Objetoy
campo de aplicacion - Implantacién de un pro-
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grama de aseguramiento de la calidad - Personal,
gestiony organizacion - Tomade muestras - Equi-
pos - Materiales - Métodos cuantitativos y eva
luacion de procedimientos - Control delacalidad
analitica en microbiologia - Tratamiento e infor-
me de resultados - Acreditacion - Anexo. Estadis-
ticaparael aseguramiento delacalidad en micro-
biologia de alimentos y agua - Apéndices: A.
Ejemplo para € control de filtros de membrana
con evaluacion estadistica - B. Preparacion de
muestras para el control de la calidad de primer
nivel en recuentos en placay por filtracién.

AGOTADO

2002 17 x24 256 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0991-9

M étodos moder nos de andlisis
dealimentos

MAIER, H. G. Profesor Doctor en Fil. Nat.

Volumen |I:
M étodos 6pticos

Contenido: Introduccién - Absorcion - Huorimetria
- Fotometria de llama - Polarimetria - Refractome-
tria - Espectrofotometria de absorcion atomica
Segunda edicién

1981  135x215 116 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0395-6*

Volumen I11:
M étodos electroquimicos
y enziméticos

Contenido: 1. Métodos electroquimicos - In-
troduccién - Dielectrometria (medida DK,
dielectrimetria) - Conductometria - Potencio-
metria - Voltametria - Polarografia. Voltametria
- Amperometria - Coulometria - Electroforesis
- 2. Métodos enziméticos - Introduccién - Con-
ceptos basicos de las reacciones catalizadas por
enzimas - Aparatos y reactivos - Utilizacion en
el andlisis de alimentos - Ensayos - Preparacion
de muestras de alimentos.

1982 135x 21,5 166 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0487-7

Analisisdelosalimentos:
Fundamentos, métodas, aplicaciones

MATISSEK, R. Dr. rer. nat. Habil. Dipl.- Ing. Profesor del
Instituto de Quimica de los Alimentos de la Universidad
Técnica de Berlin.

SCHNEPEL, F. M. Dr.rer. nat.y STEINER, G. Dr. rer. nat.

Contenido: Valoraciones generdesen € andlisis
de alimentos - Grasas y sustancias grasas -
Proteinas, péptidosy aminoécidos- Carbohidratos
- Otros componentes especiales - Aditivos -
Contaminantes - Residuos - Informacion basica
sobre métodos instrumentales: El andlisis -
Abreviaturas, acrénimos, simbolos y constantes.

AGOTADO

1998 17 x 24 430 pp. aprox.
1.S.B.N.: 978-84-200-0850-9

Andlisismicrobiol6gicodecarne
roja, avesy huevos
MEAD,G.C.

Contenido: Detalles de contacto de los cola-
boradores - Introduccion - 1. Los andlisis mi-
crobiol6gicos en la seguridad alimentariay ges-
tibndelacalidad - 2. Legislacion aplicablealas
carnes rojas, de ave y huevos: ¢qué camino se-
guir? - 3. Escherichia coli O157 y otros VTEC
en laindustria cérnica - 4. Microorganismos in-
dicadores fecales parala carne y carne de ave -
5. Microorganismos alterantes en la carne roja
y de ave - 6. Muestreo de la carne roja - 7.
M étodos de muestreo para productos elaborados
con carne de ave - 8. Vigilancia microbiol 6gica
delalimpiezay desinfeccion en laindustriaali-
mentaria - 9. Andlisis microbiolgicos de hue-
vos y ovoproductos -10. Deteccion y recuento
de patdgenos en la carne, carne de ave y ovo-
productos - 11. Técnicas para la identificacion
de los microorganismos de origen alimentario -
12. Validacion de los métodos analiticos utiliza-
dos en microbiologia de losalimentos - 13. Ase-
guramiento de la Calidad en el laboratorio de
microbiologiadelosalimentos- Apéndicel: Pro-
tocolo armonizado internacional de |SO/IUPAC/
AOAC paraevaluar lacompetencia de los labo-
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ratorios de andlisis (quimicos) - ApéndiceI1: Di-
rectrices sobre la incertidumbre en la medicién.

2009 17 x 24 362 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1128-8

HACCP

MORTIMORE, S. Director of Quality Pillsbury Europe,
UK y WALLACE, C. General Manager, Consultancy and
Training Division Reading Scientific Services Ltd, UK

Contenido: Prefacio - Prologo del editor de la
serie - Seccion 1. Introduccion adl HACCP: Pre-
guntas més frecuentes: ¢Qué es el HACCP? -
¢Dedonde proviene?- ¢Cémo funciona?- ¢Cua
les son los siete principios? - ¢Es dificil de usar?
- ¢Por qué usarlo? - ;Qué tipo de empresa puede
usar el HACCP? - ¢Existen malentendidos sobre
el HACCP? - ¢{COomo sabe una empresa si el
HACCP hace su trabagjo? - ¢Qué eslo que real-
mente se implanta en el puesto de trabajo? -
¢COmo se escribe un plan HACCP? - ¢Quién
realizael estudio HACCP?- ;Cud esel punto de
vista legal sobre el HACCP? - ;Cuales son los
otros impulsores del empleo del HACCP? -
¢Cuanto cuesta? - ¢Hay algo mas que se deba
saber? - Seccion 2. El sistema HACCP explica-
do: Repaso a sistema HACCP: ;Cémo encajan
todos los elementos? - El HACCP en el contex-
to del resto de actividades de gestion: ¢Qué es
HACCPYy qué no? - ;Qué hace falta para empe-
zar? La etapa de preparacion y planificacion -
Seccion 3. El HACCP en la practica: Prepara-
cién para el desarrollo del plan HACCP - Apli-
cacion de los principios - Implantacion del plan
HACCP - Mantenimiento del sistema HACCP -
Conclusién - Epilogo - Apéndices: A. Caso prac-
tico. Pastel de queso congelado - B. Acrénimos
y glosario - Referencias - Recursos HACCP.

Segunda edicion en preparacién

2004 17 x24 160 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1035-9

Reimp. 2015

Andlisisdelosalimentos
Manual delaboratorio

NIELSEN, S. S. Purdue Univ. West L afayette, Indiana.

Contenido: Prefacio y agradecimientos - Ob-
servaciones sobre los célculos de las concentra-
ciones - El etiquetado nutriciona utilizando un
programade ordenador - Laevaluacién delaexac-
titud y la precision - La determinacién del conte-
nido de humedad - La determinacién del conteni-
do en grasas - La determinacién del nitrégeno
proteinico - El método del fenol-acido sulfarico
paralos hidratos de carbono totales - La determi-
nacién de la vitamina C mediante € método del
indofenol - La determinacién complexométrica
del calcio - Ladeterminacion del sodio utilizando
los electrodos selectivos de iones, la volumetria
de Mohr y las varillas indicadoras - Las determi-
naciones del sodio y el potasio mediante la
espectroscopia de absorcion atémica y la
espectroscopia de plasma de acoplamiento
inductivo-emision atémica - Las disoluciones
patrones y la acidez valorable - La caracteriza-
cion delas grasas - Las proteinas del misculo de
los pescados: la extraccion, cuantificacion y la
electroforesis - El andlisis enzimatico para de-
terminar el contenido de glucosa - La detec-
cion de lagliadina en los alimentos por medio
del inmunoensayo - La inspeccion de los ali-
mentos en busca de materias extrafias - La cro-
matografia liquida de alta resolucién - La cro-
matografia de gases - Lamedidade |aviscosidad
utilizando un viscosimetro Brookfield.

2007 21x265 170 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1059-5

Analisisdelosalimentos
NIEL SEN, S. S. Purdue Univ. West L afayette, Indiana.

Contenido: Autores - Prefacio - Abreviaturas
- Parte I. Informacién general - 1. Intro-
duccion a andlisis de los alimentos - 2. Los
reglamentos del gobierno de los Estados Uni-
dos y las normativas internacionales relacio-
nados con el andlisis de los alimentos - 3. El
etiquetado nutricional - 4. Laevaluacién de los
datos analiticos - 5. El muestreo y la prepara-
cion delamuestra - Partell. El andlisisde la
composicion de los alimentos - 6. El andli-
sis de las humedades y el contenido total de
solidos - 7. El andlisis de las cenizas - 8. El
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andlisis de la grasa bruta - 9. El andlisis de las
proteinas - 10. El andlisis de los hidratos de
carbono - 11. El andlisis de las vitaminas - 12.
El andlisisinorganico - Partelll. Las propie-
dades quimicas y las caracteristicas de los
alimentos - 13. El pH y la acidez valorable -
14. La caracterizacion de las grasas - 15. Los
procedimientos para la separacion y la carac-
terizacion de las proteinas - 16. La utilizacion
de los enzimas en el andlisis de los alimentos -
17. Los inmunoensayos - 18. Los métodos de
andlisis para la biotecnologia agricola (los
GMOs) - 19. El andlisis delos restos de pestici-
das, micotoxinas y medicamentos en los ali-
mentos - 20. El andlisis de la presencia de mate-
rias extrafias - 21. La determinacion de la
demanda de oxigeno - Parte I V. La espectros-
copia - 22. Los principios bésicos de la espec-
troscopia - 23. La espectroscopia ultravioleta,
lavisible y la de fluorescencia - 24. La espec-
troscopia infrarroja - 25. La espectroscopia de
absorcion y de emision atémica - 26. La espec-
trometria de masas - Parte V. La cromatogr a-
fia - 27. Los principios bésicos de la cromato-
grafia - 28. La cromatografia liquida de alta
resolucién - 29. La cromatografia de gases -
Parte VI. Las propiedades fisicas de los ali-
mentos - 30. Fundamentos reol6gicos para el
andlisisdelos alimentos- 31. El andlisistérmi-
co - 32. El andlisis del color.

2008 21x265 672 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1114-1

Andlisisdelosnutrientes
delos alimentos

OSBORNE, D. R. Investigador de Unilever. Bedford, In-
glaterra.

VOOGT, P. Investigador de Unilever. Vlaardingen/
Duiven, Zevenaar, Holanda

Contenido: Parte I: Quimica, funcién bioldgica
y andlisis de los nutrientes de los alimentos - Qui-
micay funcién biol égicadelos nutrientes - Quimi-
cay funcion biolégica de los micronutrientes -
Andlisis de los nutrientes de los alimentos -
Ingestion recomendada de nutrientes e interpreta

cion - Tablas de composicion de los aimentos -
Bibliografia - Parte I1: Métodos de andlisis de los
nutrientes de los aimentos - Preparacion genera
delamuestra- Humedad y stlidostotales - Protei-
nas y compuestos nitrogenados - Carbohidratos -
Lipidos - Cenizas, elementos y componentes in-
organicos - Vitaminas y liposolubles - Vitaminas
hidrosolubles - Cé8lculo del valor caorifico.

1985 17 x 24 258 pp. AGOTADO
1.S.B.N.: 978-84-200-0571-3

Propiedadesfisicas
delosalimentos

SAHIN, S. y SUMNU, S. G. Department of Food Engi-
neerings, Middle East Technical University, Turkey.

Contenido: 1. Tamafo, forma, volumen, y
atributos fisicos relacionados - 2. Propiedades
reologicas de los alimentos - 3. Propiedades
térmicas de los alimentos - 4. Propiedades
electromagnéticas - 5. Actividad de agua y
propiedades de sorcion de los alimentos - 6.
Propiedades superficiales de |os alimentos.

2009 17 x 24 316 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1126-4

Almacenamiento en atmosferas
controladasdefrutasy hortalizas

THOMPSON, A. K. Profesor Departamento de Tecnolo-
gia post-recoleccién, Universidad Cranfield Silsoe,
Bedfor, Gran Bretafia.

Contenido: Introduccion - Uso actual del ama-
cenamiento en atmosferas controladas para fru-
tas y hortalizas - El efecto del almacenamiento
en atmosferas controladas sobre € sabor, la cali-
dad y lafisiologia - Efecto del almacenamiento
en atmosferas controladas sobre las plagas y en-
fermedades - Influencia de factores medio-am-
bientales sobre el almacenamiento en atmosferas
controladas - Envasado en atmésferas modifica
das - Condiciones recomendadas en e almacena-
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miento en atmésferas controladas de productos
seleccionados - Referencias.

2003 17x24 288 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1019-9

Microscopiaanalitica

WALLIS,T.E. D.Sc. (London), FR.I.C.,FPS. F.1.Bidl.,
Miembro de la Sociedad de Quimica Analitica Hon,
FRM.S.

Contenido: Métodos simples para el tratamien-
to preliminar de los materiales a analizar - Cor-
tes histol6gicos y preparacion de estructuras su-
perficiales - Sedimentacion y centrifugacion -
Malaxado. Almidén y salvado - Levigacion y
uso de disolventes - Disolventes y aclarantes -

Otros tratamientos previos - Quimica micros-
copica - Micromorfologia - Sublimacion y pre-
cipitacion - Colorantes y tinciones - Medicio-
nesy dibujos- Andlisis microscopico cuantitativo
- Apéndices.

1968 135x 215 318 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0072-5

Complementosnutricionales
y alimentosfuncionales

WEBB, G. P. School of Health and Biosciences University
of East London, UK.

Ver Seccién V, pég. 37.
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I11. TOXICOLOGIA ALIMENTARIA

Plantas toxicas. Vegetales peligrosos
parad hombreylosanimales

BRUNETON, J.

Contenido: Introduccidn - Abreviaturas - Primera
parte. Generdidades: El hombrey lasplantas inciden-
tesy accidentesvinculados alosvegetaes - Importan-
cia cuantitativa - Circungtancias de los incidentes y
accidentes - Riesgos asociados alafitotergpiay alas
mediicinas tradicionales - Tratlamiento de lasintoxica
ciones vegetaes - |dentificacion de la planta causante
- Métodos de descontaminacion digedtiva - Medios
documentales - Intoxicaciones de animales por plan-
tas- Segundaparte. Monografias- Periddfitosy Gim-
nospermas - Pteridophyta - Gimnospermae:
Cicaddpsidos. Gnetdpsidos. Pindpsidos. Taxopsida -
Angiospermas. Aceraceae. Amaryllidaceae.
Anecardiacese. Apiaceae. Apocynacege. Araceee.
Ardiacece. Agteracece. Berberidacese. Boraginacese.
Brassicaceae. Buxaceee. Cactacese. Cannabaceee.
Caprifoliaceae. Celastraceae. Coriariaceae.
Crassulacese. Cucurbitacese. Ericacege. Euphorbiacese
Fabales. Fagacese. Hippocastanacese. Juglandacese.
Lamiacese Lauracese. Liliacese Myrtacese Olescece.
Papaveraceae. Phytolaccaceae. Piperaeae. Poacese.
Polygonaceae. Primulaceae. Ranunculaceae.
Rhamnaceae. Rosaceae. Rubiaceae. Rutaceae.
Sapindaceae. Scrophulariaceae. Solanaceae.
Serculiacese. Verbenaceee. Viscaceee. Zygophyllacese
- Anexos Glasario de términas boténicos - Elementos
defitoquimica- Tabladeilustraciones.

2001 17 x 24 540 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0935-3

I ntoxicacionesalimentarias
deetiologiamicrobiana

ELEY, A. R. Departamento de Microbiologia Clinica Ex-
perimental. Universidad de Sheffield, UK.

Contenido: Consideraciones generales. Intoxi-
cacion alimentaria de origen bacteriano y de ca
récter infeccioso. Intoxicacion alimentaria de
origen microbiano y de carécter toxico. Otras

bacterias patdgenas. Hongos micotoxigénicos.
Virus y protozoos. Diagnostico laboratorid. Epi-
demiologia. Control microbioldgico de la produc-
cion de alimentos. Seguridad alimentariay legida
cion. Apéndices. Clasificacion de alimentos en
seguros y peligrosos. Conceptos basicos de mani-
pulacion de alimentos y medidas preventivas.

1994 17 x 24 224 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0762-5

I niciacién alatoxicologia vegetal

FORSYTH,A.A.M.R.C.V.S, D.V.S.M. Consultor Veteri-
nario de la Organizacion de la Agriculturay Alimentacion
(FAOQ) de las Naciones Unidas. Ex Director y Profesor de
Cirugia Veterinaria de la Facultad Veterinaria de Glasgow.
Contenido: Consideraciones acerca de las plan-
tas toxicas. Toxicos de las plantas. Intoxicacion
de las plantas. Acerca de los animales envenena-
dos. Plantastoxicas. Mohosy cornezuelo del cen-
teno. Setas venenosas. Plantas posiblemente ve-
nenosas. Plantas que ateran la leche. Glosario.

1968 125x 19,5 208 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0082-4

Higieney toxicologia
delos alimentos

HOBBS, B.C. 0. $.J.D.Sc,, Ph.D., FR.C. Path., Dip. Bact.,
F.R.S.H. Ex Directoradel Laboratorio de Higiene delosAli-
mentos, Laboratorio Centra de Sanidad Pdblica. Londres.
ROBERTS, D. PhD., FIBiol, Deputy Director, Food
Hygiene Laboratory, Central Public Health Laboratory,
London.

Contenido: Parte I. Intoxicaciones e infeccio-
nes de origen alimenticio. Introduccion. Bacte-
riologia elemental. Bacterias y otros microor-
ganismos que provocan intoxicaciones
alimenticias e infecciones transmitidas por ali-
mentos. Reservorios y vehiculos de infeccion y
mecanismos de difusién. Epidemiologia. Brotes
de intoxicacion aimenticiay de otras enferme-
dades transmitidas por alimentos. Ecologia de
los microorganismos en los alimentos. Altera-
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cion y conservacion. Parte I, Higiene de los
alimentos en la prevencion de intoxicaciones
alimenticias. Factores que contribuyen alosbro-
tes de intoxicacion alimenticia. Higiene perso-
nal del manipulador de alimentos. Preparacion,
cocinado, enfriamiento y conservacion. Higie-
ne en la industria alimentaria. Higiene de los
alimentos en el comercio a detal. Limpiezay
desinfeccion. Instalacionesy equipo paraindus-
trias alimentarias. Control de plagas. Legisla-
cion. Especificaciones microbiol égicas. Educa-
cién. Higiene de los alimentos en los trépicos.

AGOTADO

1997 17 x24 492 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0838-7

Alergiaeintolerancia
alosalimentos

LESSOF, M. H. EmeritusProf. of Medicine. United Medica
and Dental Schools Guy's and Thoma's Hospitals.

Contenido: La nutricién en e mundo moderno.
Intoleranciaalosaimentosy actitud frente aellos.
Los aimentos y la medicina alternativa. Fisiolo-
giadeladigestion. Mecanismos deintoleranciade
los alimentos. Manifestaciones clinicas. Aditivos
alimentarios. Laleche de vacay agunas aternati-
vas. Sensibilidad al gluteny enfermedad celiaca. El
dilemadel paciente. Glosario.

1996 17 x 24 230 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0807-3

Toxicologia de los alimentos

LINDNER, E. Profesor de Farmacologia de la Universi-
dad de Giessen.

Contenido: Sustancias téxicas en los alimen-
tos naturales y en los condimentos - Intoxica-
ciones a causa de la preparacion inadecuada o
alteracion de los aimentos - Aditivos alimenti-
cios - Alergias alimenticias.

AGOTADO
Segunda edicion

1995 17 x 24 274 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0776-2

Fundamentos de toxicologia

LOOMIS, T. A. Ph.D. M.D. Profesor de Farmacologia
Escuela de Medicina de la Universidad de Washington.
Scattle, Washington (EE UU).

Contenido: Aspectos cuantitativos de la
toxicologia. Factores biol6gicos que influyen
sobre latoxicidad. Factores quimicos que influ-
yen sobre la toxicidad. Influencia de la via de
administracion sobre la toxicidad. Factores
genéticos queinfluyen sobre latoxicidad. Clasi-
ficacion de los efectos nocivos de | as sustancias
quimicas. Efectos toxicos normales de las sus-
tancias quimicas. Respuestas anormalesalas sus-
tancias quimicas. Los fundamentos de la toxici-
dad selectiva. Losfundamentos de laterapéutica
antidética. Principios de los ensayos biol 6gicos
de toxicidad. Métodos de ensayo toxicol 6gicos.

1982 17x24 274 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0503-4

Caducidad de los alimentos

MAN, D. Principal Lecturer in Food Sciencesat the School
of Applied Science, South Bank University, London.

Contenido: Prefacio ala segunda edicion - Pre-
facio alaprimeraedicion - Seccion 1 Introduc-
cion a la vida util de los aimentos: Preguntas
maés frecuentes - 1.1 ¢Qué es lavida Gtil? - 1.2
¢Cudl eslarelacion entre seguridad alimentaria
y vida Util? - 1.3 ¢A quién tiene que importarle
lavida ttil de los aimentos? - 1.4 ¢;Quién es €l
responsable de establecer lavida Gtil? - 1.5 ¢Es
ilegal otorgar unavida Util inadecuada a un ali-
mento?- 1.6 (Como de largavaaser lavida Util
de un producto? - 1.7 ¢En qué consiste la deter-
minacion rapidadelavidadtil ?- 1.8 ¢Quérecur-
sos hacen falta para establecer lavida Util?- 1.9
¢Como se suele establecer el final delavida util
del producto? - 1.10 ¢COmo se garantiza que la
vida (til de los productos es correctay reprodu-
cible?- 1.11 ¢Pueden ser de utilidad los model os
informéticos para establecer la vida (til? - 1.12
¢Enquéconsiste el andlisisde prueba?- 1.13 ;Se
puede alargar lavida Util de un producto?- 1.14
¢En qué consisten las pruebas de al macenamien-
to para establecer lavida (til? - 1.15 Desperdi-
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cio de alimentosy vidatil: ¢Dénde estael pro-
blema? - 1.16 Resumen - Secci6n 2 Como se
deterioran y estropean los alimentos - 2.1 Pro-
cesos por los que se deterioran y estropean los
alimentos - 2.2 Factores que influencian a la
vida Util de los alimentos - 2.3 Resumen - Sec-
cion 3 Determinacion de lavida Gtil en la prac-
tica- 3.1 Caso préactico 1. Alimento refrigerado
- 3.2 Caso préctico 2. Patatas fritas para aperi-
tivo - 3.3 Caso préctico 3. Refresco carbonatado
- 3.4 Caso practico 4. Salsa vegetal - 3.5 Caso
préctico 5. Bizcocho horneado y congelado -
3.6 Resumen - Epilogo - Apéndice A: El modelo
de Arrhenius - Apéndice B: La férmula del
CIMSCEE para la seguridad y estabilidad
microbiol 6gicas- Referencias- indiceal fabético.
2018 17 x 24 148 pp. Segundaedicion
I.S.B.N.: 978-84-200-1181-3

Compendio deriesgos
alimentarios

MOLL, M. Docteur de!’ université Henri Poincaré-Nancy
| Consultant international y MOL L, N. Docteur és sciences
physiques Expert chimiste.

Contenido: Prologo - Agradecimientos - Lista
abreviaturas- indice defiguras - Indice detablas
- Parte |. Presentacion de |os peligros potencia-
les en la aimentacion del hombre - Seccidn 1.
Contaminantes microbiol 6gicos y parasitarios -
Capitulo 1. Contaminantes microbiol égicos y
parasitarios - Seccion 2. Contaminantes quimi-
cosy su prevencion - Capitulo 1. Riesgos liga-
dosalaagricultura- Capitulo 2. Riesgosligados
al medio ambiente - Capitulo 3. Riesgos ligados
alos hébitos alimentarios - Capitulo 4. Riesgos
ligados a los tratamientos de conservacion -
Capitulo 5. Alergias eintolerancias alimentarias
- Bibliografia - Parte I1. Glosario.

2006 17 x 24 400 pp.
I.S.B.N. : 978-84-200-1068-7

I ntroduccién alatoxicologia
delosalimentos

SHIBAMOTO, T. Departamento de ToxicologiaAmbien-
tal. Universidad de Cdlifornia, Davis. Davis. California.

BJELDANES, L. F. Departamento de Ciencias de la Nu-
tricion. Universidad de California, Berkeley

Contenido: 1. Fundamentos de toxicologia - 2.
Determinacion de los toxicos de los dimentos -
3. Biotransformacién - 4. Toxinas naturales de
los aimentos de origen animal - 5. Toxinas natu-
rales de los alimentos vegetales - 6. Toxinas
fungicasdelosalimentos- 7. Contaminantes toxi-
cos de |los aimentos procedentes de desechos in-
dustriales - 8. Residuos de plaguicidas de los ali-
mentos - 9. Aditivos alimentarios - 10. Téxicos
formados durante el procesado de los aimentos.

1996 17 x 24 216 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0822-6

Botulismo

EIl microorganismo, sustoxinas,
laenfermedad

SMITH, L. Ds. Ph.D.

Contenido: Introduccion histérica. EI microor-
ganismo. Las esporas. Bacteriéfagos, bacterioci-
nas, bacteriolisinas. Deteccion y aislamiento. Pre-
sencia de Clostridium botulinum. Las toxinas de
Clostridium botulinum. Accion de las toxinas.
Toxoides botulinicos. Botulismo humano: presen-
tacién. Botulismo en & hombre: la enfermedad.
Botulismo enlosmamiferos. Botulismo enlasaves.

1980 17x24 230 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0451-8

Clostridiospatégenos

STERNE, M. Director del Departamento de Bacteriologia
Aerobia e Inmunologia de Wellcome Laboratorios.
BATTY, I. Inmundlogo del mismo laboratorio.
Contenido: Consideraciones generales. Papel de
los clostridios en la infeccion. Seleccidon y con-
servacion demuestras. Examen de muestras: Equi-
pos y reactivos. Examen de muestras. Procedi-
mientos. Criterio parael diagndstico deinfecciones
producidas por clostridios. Infeccién experimen-
tal en animales de |aboratorio. Aspecto micros-
copico de las colonias en los medios de cultivo.

1978  135x 215 170 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0393-1
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|V. MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Microbiologia delosalimentos

ADAMS, M. R. y MOSS, M. O. University of Surrey,
Guildford, UK

Contenido: 1. Alcance de la microbiologia de
los aimentos - 2. Microorganismos y materias
primas alimenticias - 3. Factores que influyen en
el crecimiento y supervivencia de los microorga-
nismos en los alimentos - 4. Microbiologia de la
conservacion de alimentos - 5. Microbiologia de
los alimentos principales - 6. Microbiologiade los
alimentosy salud publica- 7. Agentes bacterianos
de enfermedad transmitida por alimentos - 8.
Agentes no bacterianos de enfermedad transmiti-
da por aimentos - 9. Alimentos fermentados y
alimentos microbianos - 10. Métodos del exa-
men microbiolégico de los aimentos - 11. Con-
trol delacalidad microbiol 6gicadelosalimentos.

AGOTADO

1997 17 x 24 478 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0830-1

Guiapracticaparae analisis
microbiologicodelaleche

y los productoslacteos

BEERENS, H.y LUQUET, F. M. Directeur du CIRDC.

Contenido: Parte I: La leche cruda. Parte Il:
La leche pasterizada. La leche esterilizada. La
leche esterilizada UHT. Lasleches conservadas.
Parte 111: Los productos de transformacion de
la leche. La mantequilla y sus derivados. Los
guesos. Nata de consumo. Las leches fermenta-
das. Lactosueros. Caseinatos. Alimentos |acteos
dietéticos. Postres lacteos. Helados y cremas
heladas. Parte |V: Interpretacion oficial de los
criterios microbiol 6gicos. Deteccion de antibi6-
ticos y sulfamidas en los productos l&cteos.

1990 17 x 24 162 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0668-0

Escherichia coli
Una aproximacion practica al microorga-
nismo y su control en los alimentos

BELL, Ch. Consultant Food Microbiologist UK.
KYRIAKIDES, A. Company Microbiologist Sainsbury’s
Supermarkets Ltd, London, UK.

Contenido: 1. Antecedentes - 2. Brotes. causas
y lecciones aaprender - 3. Factores que influyen
en € crecimiento y en lasupervivenciade E. coli
- 4. Objetivo de laindustria: control de E. coli -
5. Acciony reaccion delaindustria - 6. Métodos
deexamen - 7. El futuro - Glosario de términos.

2000 17 x 24 242 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0910-5

Ligteria
Una aproximacion practica al microorga-
nismo y su control en los alimentos

BELL, Ch. Consultant Food Microbiologist UK.
KYRIAKIDES, A. Company Microbiologist Sainsbury’s
Supermarkets Ltd, London, UK.

Contenido: 1. Consideraciones generales - 2.
Brotes: causasy lecciones que deben aprenderse
- 3. Factores que afectan a crecimiento y la
supervivencia de Listeria monocytogenes - 4.
Enfoque industrial: control de Listeria mono-
cytogenes - 5. Accion y reaccion de laindustria
- 6. Métodos de ensayo - 7. El futuro - Glosario
detérminos - Apéndice: centros nacionales para
¢l tipado de cultivos de Listeria.

2000 17x24 184 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0911-7

Clogtridium botulinum

Una aproximacion practica al microorga-
nismo y su control en los alimentos
BELL, Ch. Consultant Food Microbiologist UK.

KYRIAKIDES, A. Company Microbiologist Sainsbury’s
Supermarkets Ltd, London, UK.
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Contenido: Antecedentes - Los brotes epide-
miolégicos: causasy lecciones a aprender - Fac-
tores que afectan al crecimiento y ala supervi-
venciade Clostridium botulinum - El enfoquede
la industria: el control de Clostridium botuli-
num - Accion y reaccion de laindustria - Méto-
dosde estudio - El futuro - Glosario de términos
- Referencias.

2005 17 x 24 286 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1055-7

Microbiologiaalimentaria

BOURGEOIS, C. M. Profesor de laUniversidad de Bre-
tafia Occidental .

MESCLE, J. F. Profesor ENITIAA, Nantes.

ZUCCA, J. Maitre de Conférences. Université de Nantes.
Faculté des Sciences. Nantes.

Volumen 1: Aspectos microbiolbgicos
de la seguridad y calidad alimentaria

Contenido: Parte |. Introduccién - Parte IlI.
El comportamiento de |os microorganismos en
los alimentos - Parte I11. Las intoxicaciones y
toxi-infecciones alimentarias - Parte IV. Flora
alterante de los alimentos - Parte V. Estudio de
la microflora de los alimentos y sus efectos -
Parte VI. Destruccion de los microorganismos
- Parte VII. Estabilizacion de los alimentos por
inhibicién del crecimiento de los microorga-
nismos.

1994  17x24 460 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0771-7

Volumen 2: Fermentaciones alimentarias

BOURGEOIS, C. M. Profesor de la Universidad de Bre-
tafia Occidental .
LARPENT, J. P. Profesor delaUniversidad de Clermont 1.

Contenido: Parte I. Los microorganismos de
las fermentaciones - Parte Il. La fermentacion
de productos vegetales - Parte I11. La fermenta-
cién de los productos animales - Parte V. Pers-
pectivas.

1995 17 x 24 386 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0784-7

Microbiologia delosalimentos
Fundamentosy fronteras
DOYLE,M.P,BEUCHAT,L.R.yMONTVILLE,T.J.

Contenido: |. Factores de especial relevancia
en lamicrobiologiade los alimentos - Laevolu-
cion de lamicrobiologiade los alimentos - Prin-
cipios que influyen en €l crecimiento, la super-
vivenciay lamuerte microbianaen los aimentos
- Lasesporasy su trascendencia- Microorganis-
mos indicadoresy criterios microbioldgicos- I1.
Alteracién microbiana de los alimentos - Carne
de mamiferos, avesy pescado - Lechey produc-
tos lacteos - Frutas, hortalizas y granos - I11.
Bacterias patdgenas transmitidas por alimentos
- Especies de Salmonella - Campylobacter jeuni
- Escherichia coli O157:H7 - Yersinia enteroco-
litica - Especies de Shigella - Especiesde Vibrio
- Especies de Aeromonas y Plesiomonas - Clos-
tridium botulinum - Clostridium perfringens -
Bacillus cereus - Listeria monocytogenes -Sa-
phylococcus aureus - Epidemiologia de las en-
fermedades transmitidas por alimentos - IV.
Mohos micotoxigénicos - Especies toxigénicas
de Aspergillus - Especies toxigénicas de Penici-
[lium - Fusarium y otros mohos toxigénicos dis-
tintos de Aspergillus y Penicillium - V. Virus -
Virus transmitidos por alimentos - VI. Parasitos
transmitidos por los alimentos y el agua -
Helmintos de la carne - Helmintos transmitidos
con €l pescado, los mariscos y otros alimentos -
Protozoos parasitos transmitidos por los ali-
mentos y por €l agua - VII. Métodos de conser-
vacion y conservantes - Métodos fisicos de
conservacion de alimentos - Conservantes qui-
micos y compuestos antimicrobianos naturales
- Sistemas bioldgicos de conservacion y bacte-
rias probidticas - VIII. Fermentaciones alimen-
tarias - Productos | &cteos fermentados - Vegeta-
les fermentados - Productos fermentados de
carne, ave y pescado - Alimentos fermentados
tradicionales - Cacao y café - Cerveza - Vino -
I X. Técnicas avanzadas en microbiologia de los
alimentos - Deteccidn de microorganismos pa-
tégenos transmitidos por los alimentos y de sus
toxinas. Los métodos convencionales frente a
los métodos répidos y automatizados - Técnicas
genéticas e inmunoldgicas para detectar micro-
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organismos patégenos y toxinas de transmision
alimentaria- Modelizacién predictiva- El siste-
ma de andlisis de riesgos e identificacion y con-
trol de puntos criticos. Su utilizacién en el con-
trol de los peligros de origen microbiano.

2001 21 x 26,5 816 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0933-9

L os parasitos de las carnes
Epidemiologia, fisiopatologia,
incidencias zoondsicas

EUZEBY, J. Dr. en veterinaria, Dr. honoris causa de las

Universidades de Turiny de Timisoara. Prof. honorario de
las Escuelas veterinarias de Lyon.

Contenido: Introduccion y nociones prelimina
res - Importancia de las infecciones e infestacio-
nes parasitarias de las carnes y matanzas. Nocio-
nesdezoonosis- Primeraparte: Parésitosdd tejido
muscular estriado (carne) - 1. Protozoosis de los
musculos estriados - 1. Generalidades - 2. Los
coccidios - 3. Sarcosporidiosis - 4. Toxoplasmosis
- 2. Infecciones verminosas (Helmintosis) del teji-
do muscular estriado - A. Helmintosis producidas
por € parasitismo de cestodos (cestodosis): «cisti-
cercosis musculares» - 1. Caracteres generdes de
los cestodos - 2. Las cisticercosis musculares - B.
Helmintosis producidas por €l parasitismo de
trematodos - 1. Caracteres generales de los
trematodos (duelas) - 2. Mesocercariosis de los
suidos- C. Hemintosis producidas por € parasitis-
mo de nematodos - 1. Caracteres generales de los
nematodos - 2. Trichinellosis (Trichinosis) - 3.
Nematodosis menores del tejido muscular estriado
- 3. Entomosis delos muscul os estriados - Segunda
Parte: Parasitos de las visceras (Despojos) - 4.
Parésitos del higado y delacavidad peritonedl - 5.
Infecciones verminosas del estémago, de los
preestémagos y del intestino de los rumiantes - 6.
Helmintosis géstricas del cerdo - 7. Parasitos del
intestino - 8. Parésitos de la cavidad abdominal -
9. Parésitosdelospulmonesy delacavidad torécica
- 10. Parasitosis del cerebro y de los centros ner-
Viosos cerebroespinaes - 11. Parasitosis ddl tejido
conjuntivo (y delosligamentos) - indicealfabético.
2000 17 x 24 448 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-0925-4

Métodos para € estudio
delasbacterias esporuladas
termdfilasdeinterésen las
indudtriasalimentariasy sanitarias
FIELDS, M. Departamento de Cienciade los Alimentosy
Nutricién. Universidad de Missouri.

Contenido: Parte primera: Informacion gene-
ral. Introduccion a la biologia de las bacterias
termdfilas esporuladas. Cultivos. Métodos ge-
nerales para el estudio en el laboratorio - Parte
segunda: Fisiologia. Nutricion. Estudios de la-
boratorio sobre esporulacion. Estudios de labo-
ratorio sobre germinacion, crecimiento y dor-
mancia - Parte tercera: Taxonomia. Ecologia
de suelos. Estudios de laboratorio sobre taxono-
mia. Estudio de campo sobre ecologia de bacte-
rias termdfilas esporuladas. Estudio de laborato-
rio sobre la ecologia de termdfilos del suelo -
Parte cuarta: Esterilizacion. Esterilizacion en
las industrias de alimentos y sanitarias.

1978 17x24 250 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0389-4

Alimentossegur 0s: Microbiologia
FORSYTHE, S.J. Department of Life SciencesNottingham
Trent University.

Contenido: Introduccién a los alimentos segu-
ros - Aspectos bésicos - Enfermedades transmi-
tidas por los alimentos - Floramicrobiana de los
alimentos - Microorganismos productores de
toxiinfecciones alimentarias - Métodos de de-
teccion - Instrumentos de gestion de la seguri-
dad alimentaria - Criterios microbioldgicos -
Valoracion del riesgo microbiolégico - Regla-
mentos y autoridades - Glosario de términos -
Apéndice: Recursos de seguridad alimentariaen
lared (World Wide Web) - Referencias.

2003 17 x 24 410 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1017-5

Microbiologia delosalimentos

FRAZIER, W. C. Profesor Emérito de Bacteriologiade la
Universidad de Wisconsin.
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WESTHOFF, D. C. Profesor Asociado de Microbiologia
de los Alimentos de la Universidad de Maryland.

Contenido: Parte |. Alimentos y microorga-
nismos: 1. Los alimentos como sustratos de los
microorganismos - 2. Microorganismos impor-
tantes en la microbiologia de los alimentos - 3.
Contaminacion de los alimentos - 4. Principios
generales en los que se basa la alteracién de los
alimentos modificaciones quimicas provocadas
por microorganismos - Parte Il. Principios ge-
nerales de la conservacion de alimentos: 5. Prin-
cipios generales de la conservacion de alimen-
tos: asepsia, eliminacién de microorganismos y
anaerobiosis - 6. Conservacion mediante el em-
pleo de temperaturas elevadas - 7. Conserva-
cion mediante el empleo de temperaturas bajas -
8. Conservacion por desecacion - 9. Conserva-
cion de alimentos mediante aditivos - 10. Con-
servacion por irradiacién - Parte I11. Contami-
nacion, conservacion y alteracion de diferentes
tipos de alimentos: 11. Contaminacion, conser-
vacion y alteracion de cereales y productos de-
rivados - 12. Contaminacién, conservacion y
alteracion de los azlcares y de los productos
azucarados - 13. Contaminacién, conservacion
y alteracién de las frutas y hortalizas - 14. Con-
taminacién, conservacion y alteracion de car-
nes y productos carnicos - 15. Contaminacion,
conservacion y alteracion del pescado y otros
productos marinos - 16. Contaminacion, con-
servacion y alteracion de los huevos - 17. Con-
taminacion, conservaciony alteracion delasaves
- 18. Contaminacion, conservacion y altera-
cion delalechey productos lacteos - 19. Altera-
cion de los alimentos enlatados sometidos a tra-
tamiento térmico - 20. Alimentos diversos -
Parte IV. Alimentos y enzimas producidos por
microorganismos: 21. Produccion de cultivos
para la fermentacién de alimentos - 22. Fer-
mentaciones de alimentos - 23. Alimentos y
enzimas de origen microbiano - Parte V. Los
alimentos en relacion con las enfermedades: 24.
Enfermedades alimentarias de etiologia bacte-
riana - 25. Envenenamientos, infecciones e in-
toxicaciones de origen alimentario de etiologia
no bacteriana - 26. Investigacion de los brotes
delas enfermedades alimentarias - Parte VI. Sa-
nidad, control e inspeccion de alimentos: 27.

Microbiologia del saneamiento de alimentos -
28. Control de los alimentos - Apéndice.

Cuartaedicion Reimp. 2018

1993 17x24 698 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0734-2

Guiaparaladaboracion deun
plan delimpiezay desinfeccion
De aplicacién en empresas del sector
alimentario

HYGINOV

Contenido: Primera parte: ¢Qué hacer y cdmo
hacerlo? - I. Introduccién - 1.1. Introduccion -
|.2. Definiciones principales - Il. La suciedad -
I1.1. Estado delasuciedad - 11.2. Clasificacion de
lasuciedad - 11.3. Naturalezay propiedades de la
suciedad - 11.4. Relacion suciedad/superficie- 111,
Nivel de riesgo - I11.1. Estimacién del nivel de
riesgo - 111.2. Consecuencias sobre |os protocol os
delimpiezay desinfeccion - 1V. Las etapas de la
limpiezay desinfeccién - V. El aguay los pro-
ductos - V.1. El agua - V.2. Los productos de
limpieza - V.3. Los agentes desinfectantes - VI.
Métodosy utensiliosde aplicacion - VI.1. Limpie-
zas contaminantes - V1.2, Locaes y mobiliario -
V1.3. Materiales - Segunda parte: Mi plan delim-
pieza 'y desinfeccidn - VII. La redaccion de los
documentos - VII.1. Inventario - VII.2. Protoco-
los- VI1.3. Registros de control - Tercera parte: El
control - VII1. El plan de contral - V111.1. Contro-
les quimicos, visuales y microbiolégicos - VIII.2.
Técnicas de andlisis - VI1I1.3. Registro de los con-
troles - VI1I1.4. Controles ambientales - Anexos:
Referencias - Algunas direcciones (tiles.

Reimpresion 2006

2001 245x31  58pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0940-7

AGOTADO

Microorganismosdelosalimentos1

Su significado y métodos de enumeracion

ICMSF

Contenido: Parte |. Sgnificado de los micro-
organismos y de sus toxinas en los alimentos:
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Microorganismos indicadores - Bacterias pro-
ductoras de enfermedades transmitidas por los
alimentos - Parésitos y virus transmitidos por los
alimentos - Toxinas microbianas transmitidas por
los alimentos - Consideraciones de importancia
para el andista de alimentos - Parte |1. Métodos
recomendados para el andlisis microbiolgico
de los alimentos: Introduccién - Preparacion y
dilucién de los homogeneizados de alimentos -
Enumeracién de microorganismos aerobios
mesofilos: Métodos de recuento en placa - Bacte-
rias coliformes - Enterobacteriaceae - Enteroco-
cos - Estreptococos hemaliticos - Recuentos de
mohos y levaduras - Salmonelas - Sighelas - Es-
cherichia coli enteropatégeno (ECE) - Vibrio
parahaemolyticus - Vibrio cholerae - Saphylo-
coccus aureus - Enterotoxinas estafilocdcicas -
Clostridium botulinum - Clostridium perfringens
- Bacillus cereus - Parte IIl. Condiciones que
deben reunir los ingredientes, los medios de cul-
tivo y los reactivos - Apéndices.

Segunda edicion

2000 17 x 24 464 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0908-7

Microorganismosdelosalimentos2

M étodos de muestreo para analisis
micr obiol dgicos:
Principios y aplicaciones especificas

ICMSF

Contenido: Parte I. Principios - 1. Criterios
microbiol dgicos significativos para alimentos
- 2. Conceptos de probabilidad y muestreo - 3.
Principios para la obtencién de muestras - 4.
Programas de muestreo apropiados - 5. Elec-
cion del programa de muestreo segun el obje-
tivo - 6. Programas de muestreo para situa-
ciones con riesgo directo de presencia de
patégenos - 7. Control en el punto de origen -
aproximacion al sistema de andlisis de riesgos
e identificacion y control de puntos criticos -
8. Aplicacion de programas variables - 9. Re-
cogiday manipulacion de muestrasy unidades
analiticas - Parte Il. Propuestas especificas
para el muestreo y programas de muestreo -
10. Introduccion: Aplicacion y usos de crite-

rios - 11. Programas de muestreo para carnes
crudas - 12. Programas de muestreo para car-
nes procesadas - 13. Programas de muestreo
para carnes de aves y productos derivados -
14. Programas de muestreo para piensos de
origen animal y alimentos para animales de
compafiia - 15. Programas de muestreo para
lechey productos lacteos - 16. Programas de
muestreo para huevos y ovoproductos - 17.
Programas de muestreo para pescados y ma-
riscos - 18. Programas de muestreo para hor-
talizas, frutas y frutos secos - 19. Programas
de muestreo para bebidas refrescantes, zumos,
concentrados y conservas de frutas - 20. Pro-
gramas de muestreo para cereales y sus pro-
ductos - 21. Programas de muestreo para es-
pecias, condimentos y gomas - 22. Programas
de muestreo para grasas y aceites - 23. Pro-
gramas de muestreo para azlcar, cacao, cho-
colate y productos de pasteleria - 24. Progra-
mas de muestreo para alimentos formulados -
25. Programa de muestreo para aguas minera-
les naturales, otras aguas embotelladas, aguas
de proceso y hielo - 26. Alimentos enlatados
estables - Apéndices - Glosario.

Segunda edicién

1999 17 x 24 282 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0890-5

El sstema deanalisis
deriesgosy puntoscriticos:

Su aplicacién a las industrias
de alimentos

ICMSF

Contenido: Primera parte: Principios - Control
microbiolégico de los alimentos situaciones para
aplicar d sistemaA.R.I.C.PC. - Enfoquedd andli-
sis de riesgos e identificacion y control de puntos
criticos para controlar lainocuidad y la calidad de
los dimentos. Aplicacion del sstemaA.R.I.C.PC.
- Disefio higiénico de las &reas donde se preparan
alimentos - Consideraciones higiénicas parad di-
sefio y empleo del equipo - Limpiezay desinfec-
cion - Salud e higiene del personal - Conocimien-
tos que precisa e persona y € publico - Segunda
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parte: Aplicaciones - Produccion y recoleccion de
alimentos vegetales - Produccién de productos
animales - Tratamiento de los alimentos - Comer-
cializacion y venta a detall - Servicio de comidas
- Hogares - Apéndices: |. Aspectos estadisticos de
la comprobacién o monitorizacion - |1. Objetivos
y actividades de la ICMSF - I1l. Miembros de la
ICMSF y de sus subcomisiones, consultores - |V.
Contribuyentes a los fondos de mantenimiento de
lalCMSF o a programa de comprobacion de mé-
todos para 1982-1987 - V. Publicaciones de la
ICMSF - VI. Laboratorios que colaboran en los
ensayos o comprobaciones de técnicas de andlisis
microbiolégicosdelalCMSF.

AGOTADO

1991 17 x 24 352 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0716-8

Microor ganismos

delosalimentos 5
Caracteristicas de los patogenos
micr obianos

ICMSF

Contenido: 1. Aeromonas - 2. Bacillus cereus - 3.
Brucella - 4. Campylobacter - 5. Clostridium botu-
linum - 6. Clogtridium perfringens - 7. Escherichia
coli patégeno intestinal - 8. Listeria monocytoge-
nes- 9. Parésitos: Anisakidae - 10. Parésitos: Taenia
spp. (T. saginata y T. solium) - 11. Parasitos:
Trichinela spiralis - 12. Plesomonas - 13. Pseu-
domonas cocovenenans - 14. Salmonelas - 15.
Toxinas de origen microbiano de los aimentos
marinos - 16. Shigella - 17. Staphylococcus aureus
- 18. Sreptococcus - 19. Hongos toxigénicos: As-
pergillus - 20. Hongos toxigénicos. Fusarium - 21.
Hongos toxigénicos: Penicillium - 22. Vibrio
cholerae - 23. \ibrio parahaemolyticus - 24. Vibrio
wulnificus - 25. Virus - 26. Yersinia enterocolitica -
L ecturas complementarias - Modelacion de las res-
puestas microbianas en los alimentos - Apéndice I:
Objetivosy logrosdelal CMSF - Apéndicell: Com-
ponentesdelalCM SF - Apéndicel11: Contribuyen-
tesa fondo de mantenimiento delal CM SF - Apén-
dicelV: Publicacionesdelal CMSF.

1998  19x 25 612 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0854-7

Microorganismosdelosalimentos6
Ecologia microbiana
de los productos alimentarios

ICMSF

Contenido: Carne y productos carnicos - Carne
de aves y productos derivados - Pescados 'y pro-
ductos derivados - Piensos y aimentos para ani-
males de compafiia - Hortalizas y productos de
hortalizas - Frutas'y productos de fruta - Especias,
sopas deshidratadas y condimentos orientales -
Ceredes y derivados - Frutos en nuez, semillas
oleaginosas y legumbres secas - Cacao, chocolate
y confituras - Alimentos a base de aceites y grasas
- Azlcar, jarabes y miel - Bebidas no alcohdlicas,
zumosdefrutas, concentradosy mermeladas- Agua
- Huevos y ovoproductos - Leche y productos
Ié&cteos - Prevencion del uso incorrecto de los di-
mentos después de la elaboracion - Apéndice I.
Objetivos y logros de la ICMSF - Apéndice 1.
Participes de laICMSF - Apéndice I11. Contribu-
yentes a fondo de mantenimiento de laICMSF -
ApéndicelV. PublicacionesdelalCMSF.

2001 21 x 26,5 608 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0934-6

Microorganismosdelosalimentos?
Andlisis microbioldgico en la gestion de
la seguridad alimentaria

ICMSF

Contenido: Introduccion - Comité Editorial -
Miembros del ICM SF durante la preparacion del
Libro 7 - Asesores - Colaboradores - Peligros mi-
crobiolégicosy su control - Evaluacion deriesgos
y establecimiento de objetivos de seguridad ali-
mentaria- Consecucion del objetivo de seguridad
alimentaria con medidas de control - Selecciony
uso de criterios de aceptacion - Establecimiento
de criterios microbiol6gicos para la aceptacion
de un lote - Conceptos de probabilidad y princi-
piosdel muestreo - Planes de muestreo - Seleccion
de casos y planes de atributos - Muestreos
investigativo, intensivo y reducido - Experiencias
enlautilizacion de planesdeatributos de dos clases
para la aceptacion de lotes - Muestreos para eva-
luar e control del entorno - Muestreo, manipula-
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ciény andisis de lamuestra- Control del proceso
- Aflatoxinas en cacahuetes - Slmonella en leche
en polvo - Listeria monocytogenes en salchichas
cocidas (frankfurters) - Escherichia coli O157:H7
en hamburguesas congeladas de carne de vacuno
picada - Apéndices: A. Glosario - B. Objetivosy
logros de lacomision internacional de especifica
ciones microbiolégicas de los aimentos - C. Par-
ticipantes en la ICMSF - D. Publicaciones de la
ICMSF - E. Listade las fuentes.

2004 21x265  382pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1037-3

Reimp. 2013

Microorganismosdelosalimentos8
Uso de datos para evaluar el control
del proceso y la aceptacion del producto

ICMSF

Contenido: Tabla de términos inglés/espariol de
Espafia/espafiol de Latinoamérica - Prefacio -
Colaboradores y revisores - Abreviaturas - Parte
1. Fundamentos del manejo de datosen el control
microbiolégico - Utilidad de las pruebas
microbianas parala seguridad y cdidad - Valida-
cion de las medidas de control - Verificacion del
control del procesado - Verificacion del control
del entorno - Acciones correctoras para restable-
cer el control - Pruebas microbioldgicas en las
relaciones entre proveedor y cliente - Parte Il.
Aplicaciones delos principios alas categorias de
productos - Aplicaciones y utilizacién de crite-
riosy otras pruebas - Carne'y productos carnicos
- Carnede avesy productosderivados- Pescadoy
productos pesqueros - Piensos y alimentos para
animales de compafiia - Hortalizas y derivados -
Frutasy derivados - Especias, sopasdeshidratadas
y condimentos asidticos - Cereales y derivados -
Frutos en nuez, semillas oleaginosas, legumbres
secas y café - Cacao, chocolate y confituras -
Alimentos a base de aceites y grasas - Azlcar,
jarabesy miel - Bebidas no alcohdlicas - Agua -
Huevosy ovoproductos - Leche y productos lac-
teos - Alimentos estabilizados mediante trata-
miento térmico - Alimentos deshidratados para
bebés y nifios - Alimentos combinados - Apéndi-
ce: Consideraciones del muestreo y aspectos es-
tadisticos de los planes de muestreo - Calculos
para el Capitulo 2 - Métodos 1SO citados en las

Tablas- Objetivosy logrosdelal CM SF - Partici-
pantes delalCM SF - Publicacionesdelal CM SF
- Patrocinadores de las actividades de la| CM SF -
indice alfabético.

2016 17 x 24 500 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1170-7

Microbiologiamoderna
delosalimentos

JAY, J. M. University of Nevada Las Vegas. Las Vegas.
Nevada; LOESSNER, M. J.y GOLDEN, D. A.

Contenido: |: Antecedentes histéricos - Historia
de los microorganismos de los aimentos - 1I:
Habitat, taxonomia y parametros de crecimento
- Taxonomia, papel y significado de los microor-
ganismos de los alimentos - Pardmetros intrinse-
cos y extrinsecos de los alimentos que
afectan al crecimiento microbiano - 111: Microor-
ganismos de |os alimentos - Carnes frescas - Car-
ne y pescados procesados - Frutas y hortalizas -
Leche, fermentacion y productos lacteos fermen-
tados o0 no - Alimentos y productos fermentados
no l&cteos - Alimentos miscelaneos - 1V: Andlisis
de microorganismos y/o sus productos en los ali-
mentos - Cultivo, microscopia y métodos de
muestreo - M étodos quimicos, biolégicosy fisicos
- Bioensayos y métodos afines - V: Proteccion de
los alimentos y algunas propiedades de las bacte-
rias psicrotrofas, termdfilas y radiorresistentes -
Proteccion de los alimentos con sustancias quimi-
cas y mediante biocontrol - Proteccién de los ai-
mentos mediante atmdsferas modificadas - Pro-
teccion de los aimentos mediante radiaciones y
naturalezadelaradiorresistenciamicrobiana- Pro-
teccion de los alimentos mediante bajas tempera
turasy caracteristicas de |os microorganismos psi-
crotréficos - Proteccion de los aimentos mediante
altas temperaturas y caracteristicas de los micro-
organismos termdfilos - Proteccion de los alimen-
tos mediante deshidratacion - Otros métodos de
proteccion de los alimentos - VI. Indicadores de
calidad y seguridad alimentaria, principios del
control de calidad y criterios microbiolégicos -
Indicadores de la calidad y seguridad microbianas
delosaimentos- LossissemasAPPCCy FSO para
la seguridad alimentaria - VII: Enfermedades ali-
mentarias - Introduccién a los patégenos alimen-
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tarios - Gastroenteritis estafilocécica - Intoxica
ciones alimentarias causadas por bacterias Gram-
positivas - Listeriosis de origen dimentario - Gas-
troenteritis de origen alimentario causada por
Salmonella y Shigella - Gastroenteritis de origen
alimentario causadas por Escherichia coli - Gas-
troenteritis de origen dimentario causadas por es-
peciesdeMibrio, Yersiniay Campylobacter - Pard
sitosanimales de origen dimentario - Micotoxinas
- Virus y agunos otros peligros biolégicos com-
probados 0 sospechosos de origen aimentario.
Quinta edicion

2009 21x265 782 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-1125-7

Virusdetransmisiéon alimentaria
Avancesy retos
KOOPMANS,M.,CLIVER,D.O.yBOSCH, A.

Contenido: Autores - Prélogo del Editor de la
serie- Prélogo - 1. Revision histéricadelavirolo-
giade los alimentos - 2. Virus de transmision ai-
mentaria; situacion actual - 3. Hepatitis de trans-
mision intestinal - 4. El desafio de estimar la
magnitud de una enfermedad infradeclarada - 5.
Enfermedades viricas alimentarias emergentes - 6.
La evolucion viricay su importancia en la epide-
miologia de los virus de transmisién dimentaria -
7. Replanteamiento de la deteccion de virusen los
alimentos - 8. Fijacion e inactivacion de los virus
sobre y dentro de los alimentos, con atencion so-
bre la funcion de su matriz - 9. Utilizacién del
Codex deandisisderiesgosparareducir losriesgos
asociados con losvirusen losalimentos - 10. Eva
luacion del riesgo delos virus presentesen los ali-
mentos: Oportunidades y desafios.

2010 17x 24 266 pp.
I.SB.N.: 978-84-200-1154-3

Cultivodemicroor ganismos
paralaproduccion dealimentos
Obtencién, aplicaciones e investigacion
KUNZ, B.

Contenido: 1. Findidad e importancia de los cul-
tivos de microorganismos con vistasasu utilizacion

industrid - 2. Cultivos de microorganismos- 3. Pre-
paracion de cultivos de microorganismos - 4. Em-
pleo delos cultivos de microorganismos- 5. Vaora-
cion'y control de los cultivos de microorganismos.

1986 17x 24 126 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0575-1

Microbiologiaindustrial

L os microor ganismos de inter és industrial

LEVEAU, J.Y. Prof. deBiotechnologieal’ Ecole Nationale
Supérieure des Industries Agricoles et Alimentaires. Res-
ponsable du Laboratoire de Microbiologie industrielle.
Prof. &I'ENSIA - Massy.

BOUIX, M. Prof. al'ENSIA - Massy.

Contenido: 1. Levaduras - Introduccion - 1. Taxo-
nomia - 2. Fisiologia del crecimiento - 3. Metabo-
lismo - 4. Genética - 5. Técnicas de conservacion -
6. Aplicaciones industriales - 7. Bibliografia - 2.
Mohos - Introduccion - 1. Ecologia - 2. Taxonomia
- 3. Biologia del desarrollo - 4. Metabolismos y
regulaciones - 5. Genética e ingenieria genética - 6.
Técnicas de estudio y de conservacion - 7. Impor-
tancia econémica- 8. Conclusiones - Bibliografia-
3. Las bacterias lacticas - 1. Taxonomiay ecologia
- 2. Fisologiadd crecimiento: metabolismoy regu-
lacion - 3. Genética e ingenieria genética de las
bacterias |acticas - 4. Aplicaciones indugtriales - 5.
Técnicas de estudio y conservacion - Referencias
bibliogréficas- 4. Bifidobacterias- Introduccion - 1.
Taxonomia - 2. Fisiologia- 3. Conclusiones - Bi-
bliografia - 5. Corinebacterias - 1. Interés de las
corinebacterias e historiade su utilizacion - 2. Taxo-
nomiay ecologia de las corinebacterias de interés
industria - 3. Fisiologiay metabolismo - 4. Mutagé-
nesisy seleccion de mutantes - 5. Ingenieria genéti-
ca- 6. Conservacion de cepas y medios especificos
- 7. Los bacteriéfagos - 8. Rendimiento de las apli-
cacionesindustrides- Bibliografia- 6. Actinomice-
tos - 1. Ecologia y taxonomia - 2. Biologia del
desarrollo - 3. Metabolismo - 4. Genética - 5. Téc-
nicas de estudio y conservacion - 6. Aplicaciones
industriales- Bibliografia- 7. Bacterias solvantoge-
nas del género clostridium- Introduccion - 1. Taxo-
nomia y ecologia - 2. Biologia del desarrallo - 3.
Metabolismo y regulaciones - 4. Genética - 5. Téc-
nicas de estudio - 6. Interésindustrid - Bibliografia
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- 8. Zimomonas - Introduccién - 1. Historia de su
aildamiento y ecologia - 2. Taxonomia - 3. Meta:
bolismo - 4. Genética - 5. Técnicas de deteccion,
aidamiento, identificacion y cultivo - 6. Aplicacio-
nesindustriaes.

AGOTADO

2000 17x24 608 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0920-9

Analisismicrobiol6gico
dealimentosy aguas
Directrices para el aseguramiento
dela calidad

LIGHTFOOT, N.F. Public Health Laboratory Service
Newcastle upon Tyne U.K. y MAIER, E.A. European
Commission DG XII Measurement and Testing Programme
Brussels Belgium.

Ver Seccion 1, pag. 9. AGOTADO

Microbiologiadelasfrutas
y las verduras frescas

MATTHEWS, K.R. Department of Food Science, Cook
College, Rutgers, The State University of New Jersey, New
Brunswick, New Jersey.

Contenido: Colaboradores - Prefacio del edi-
tor delaserie - Prefacio - Los microorganismos
asociados alasfrutasy alasverduras - El papel
delasbuenas précticas agricolas en lainocuidad
delas frutasy de las verduras - Labiologia de
los patégenos transmitidos por los alimentos
en los productos agricolas (frutas y verduras) -
La manipulacion y el procesado tras la reco-
leccion: las fuentes de los microorganismos y
el impacto de los procedimientos de limpiezay
desinfeccion - La seguridad microbiolégica de
los productos agricolas (frutasy verduras) fres-
cos cortados: ¢en qué situacion nos encontra-
mos ahora? - Los brotes de semillas: €l estado
de su seguridad microbiol6gica - La manipula-
cion de los productos agricolas (frutasy verdu-
ras) frescos por parte del consumidor.

2008 17 x 24 238 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1100-4

Analisismicraobiol6gicodecarne
roja, avesy huevos

MEAD, G.C.

Ver Seccion |1, pag. 10.

Microbiologia delosalimentos
Introduccién

MONTVILLE, T.J.yMATTHEWS, K. R. Department of
Food Science, School of Environmental and Biological
Sciences; Rutgers, the State University of New Jersey;
New Brunswick, New Jersey.

Contenido: - Prélogo - SECCION |. Base de la
microbiologia de los dimentos - 1. La trayectoria
de la microbiologia de los aimentos - 2. Factores
relevantes en lamicrobiologia de los dimentos - 3.
Las esporas y su importancia - 4. Deteccion y re-
cuento de microorganismos en los aimentos - 5.
Métodos microbiol égicos répidos y automatizados
- 6. Microorganismos indicadores y criterios mi-
crobioldgicos - SECCION 11, Bacterias gram-nega-
tivas patogénicas de transmision dimentaria - 7.
Especies de Salmonella - 8. Especies de Campylo-
bacter - 9. Escherichia coli enterohemorragica -
10. Yersiniaenterocolitica- 11. Especiesde Shigella
- 12. Especies de Mibrio - SECCION |11. Bacterias
gram-positivas patogénicastransmitidas por dimen-
tos - 13. Listeria monocytogenes -14. Saphylococ-
cus aureus - 15. Clostridium botulinum - 16. Clos-
tridiumperfringens- 17. Bacilluscereus- SECCION
IV. Otros microorganismos importantes en los ali-
mentos - 18. Las bacterias del &cido lactico y las
fermentaciones de aimentos - 19. Fermentaciones
basadas en levaduras y otras fermentaciones - 20.
Organismos deteriorantes - 21. Mohos - 22. Virusy
priones- SECCION V. Control delosmicroorganis-
mos en los adimentos - 23. Conservantes antimi-
crobianos - 24. Conservacion basada en labiologia
y bacterias probidticas- 25. Méodosfisicosde con-
servacion de alimentos - 26. Estrategiasindustriales
para garantizar lainocuidad de los dimentos - Pre-
guntas para un pensamiento critico - Glosario - So-
lucion a los pasatiempos.

2009 21x265 478 pp.

ISBN: 978-84-200-1131-8
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HACCP. Enfoquepr actico

MORTIMORE, S. Director of Quality Pillsbury Europe,
UK y WALLACE, C. General Manager, Consultancy and
Training Division Reading Scientific Services Ltd, UK
Contenido: Prefacio - Prélogo - 1. Introduc-
cién al HACCP 'y su papel en e Control de la
Seguridad Alimentaria - 2. Planificacion y pre-
paracion paralograr una gestion de la seguridad
alimentaria eficaz - 3. Los peligros, su impor-
tancia y control - 4. Requisitos previos para la
seguridad alimentaria: PRP y PRP operativos -
5. Disefiando la seguridad alimentaria- 6. Cémo
realizar un estudio HACCP - 7. Implementacion,
verificacion y mantenimiento para una gestion
permanente deriesgos- 8. Aplicacion del HACCP
en diferentes sectores alimentarios - Epilogo -
Apéndice A. Casos précticos - Apéndice B. Per-
filesde pat6genos- Apéndice C. Glosario - Apén-
dice D. Abreviaturas y definiciones - Referen-
cias - indice alfabético.

Tercera edicion

2018 17 x 24 494 pp.
ISBN: 978-84-200-1180-6

Microbiologia delosalimentos
Fundamentos ecoldgicos para garantizar
y comprobar laintegridad (inocuidad

y calidad) microbiologica de los alimentos

MOSSEL, D. A. A. B.M,, Ph.D., M.D, D.V.M. (Hon),
FA.PH.A., FI.FST. MORENO GARCIA, B. Catedrati-
co emérito de Higiene y Microbiologia de los Alimentos
Universidad de Ledn (Espafia). STRUIJK, C. B. B.Sc.,
M.A. (Leiden), Dip. Med. Biol. Arch.

Contenido: A modo de presentacién - Prélogo -
Agradecimientos - Glosario y abreviaturas utiliza-
das mas frecuentemente en este libro - Parte I:
Principios generales en los que se basa la garantia
de la inocuidad, la calidad microbiolégicay la
aceptabilidad de los alimentos - Principales carac-
teristicas taxonémicas y determinativas de los or-
ganismos de importancia en los alimentos - Facto-
res que influencian el destino y las actividades
metabdlicas de los microorganismos en los ali-
mentos- Enfermedades de origen microbianotrans-
mitidas por los dimentos - Mecanismo y funda-

mentos de la prevencion de las ateraciones mi-
crobianas de los dimentos - Parte I1: Prevencion
o control delaseguridad y delacalidad microbio-
|6gica de los alimentos - Vigilancia o comproba
cién microbiol égicade los aimentos - Evaluacion
delaeficaciadelasmedidas paragarantizar lasalu-
bridad y lacalidad microbiol 6gicadelosalimentos
por determinacion de su conformidad con los va
lores de referencia o normas microbiolégicas -
PARTE I11: Procedimientos normalizados y vali-
dados detrabajo paralacomprobacion o vigilancia
en lasindustrias de alimentos y en la restauracion
colectiva - |. Principios generales de las Buenas
Précticas de Laboratorio en microbiologia analiti-
ca de dimentos - I1. Recuento de los microorga
nismos marcadores utilizados paraevaluar e cum-
plimiento deloscriterios o normas microbiol égicas
- 111. Deteccion de los microorganismosinfectivos
y toxigénicos en los alimentos crudos y manufac-
turados que han recibido un tratamiento de seguri-
dad, en los ambientes de los aimentos y en los
piensos - 1V. Recuento de microorganismos cuya
presencia en niimero excesivo indicael peligro de
unaalteracionincipiente- V. Andisisde dimentos
posiblemente implicados en brotes de toxi-infec-
ciones e intoxinaciones alimentarias o en inciden-
tes de ateracion - V1. Vigilancia microbiol6gica
del entorno donde se fabrican los dimentos - Pro-
cedenciadetablasy figuras.

Reimpresiéon 2006

2003 21x265 734 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0998-8

Microbiologia delosalimentos
vegetales

MULLER, G. Profesor de Microbiologia de la Universi-
dad de Humbolt, Berlin.

LIETZ, P. Director del Instituto de Investigacion de In-
dustrias de Fermentacién, Enzimologia y Microbiologia
Técnicas. Berlin.

MUNCH, H. D. Director del Instituto de Investigacion
para Higiene y Microbiologia de Bad Elster.

Contenido: Frutas y derivados. Hortalizas y
verduras. Patatas. Setas comestibles. Az(car, pro-
ductos azucarados y miel. Ceredles, harina, a-
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midoén. Grasas, aceites y alimentos ricos en gra-
sas. Especias y condimentos. Agua potable. Be-
bidas refrescantes sin alcohol. Bebidas alcohdli-
cas. Café, té, cacao tabaco. Empleo de
microorganismos para la obtencion de acidos
organicos, grasas, aminoécidos, proteinas, enzi-
mas y vitaminas. Aprovechamiento y valora-
cién de algas 'y sus productos como alimentos y
forrajes o piensos.

1981 17 x24 310 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-0472-3

Microbiologia delascarnes
conservadaspor € frio
NOSKOWA, G. L.

Contenido: Caracteristicas de la microflora
de las carnes - Caracteristicas de los microor-
ganimos psicréfilos que se desarrollan en las
carnes - Caracteristicas de los organismos
mesofilos que no se desarrollan en las carnes
conservadas por el frio - Microflora de las car-
nes refrigeradas en condiciones aerébicas - Re-
comendaciones para la conservacion de carnes
refrigeradas - Microflorade las carnes congela-
das - Descongelacion de carnes - Control mi-
crobiol6gico de las carnes.

1979 135 x 21 112 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0419-8

Microbiologiapractica
delosalimentos

M étodosparad examen de

micr oor ganismosdelosalimentos
deinterésparalasalud publica

ROBERTS, D. BSc PhD CBiol FLBiol, Deputy Director,
Food Hygiene Laboratory, Public Health Laboratory
Service, Central Public Health Laboratory, London, UK.
HOOPER, W. BSc MB BCh FRCPath DipBact, Director,
Poole Public Health Laboratory, Poole, Dorset, UK.
GREENWOOD, M. BSc MPhil CBiol MIBiol MIFST,
Clinical Scientist, Poole Public Health Laboratory, Poole,
Dorset, UK.

Contenido: Guia de referencia rapida para la
realizacion de las pruebas - Seccion 1. Indica-
ciones para el muestreo e interpretacion de re-
sultados - Seccién 2. Legislacion, codigos de
préacticas y criterios microbioldgicos - Seccién
3. Programas para el andlisis de los alimentos -
Seccién 4. Preparacion de las muestras - Sec-
cion 5. Recuento de microorganismos - Sec-
cion 6. Aislamiento y enriquecimiento de mi-
croorganismos - Seccién 7. Lechey productos
|acteos - Seccion 8. Huevos y ovoproductos -
Seccion 9. Pruebas bioquimicas confirmativas
- Apéndices: A. Bibliografia- B. Examen de los
alimentos sospechosos de incidentes de toxiin-
fecciones alimentarias - C. Puntos de referen-
ciay técnicas EQA del PHLS - D. Impreso de
solicitud de andlisis de alimentos - E. Relacion
dedistribuidores de equipo y utillgje.

2000 17x24  292pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-0905-6

Microbiologiadelosalimentos
Manual delaboratorio

YOUSEF, A. E. y CARLSTROM, C., The Ohio State
University.

Contenido: Prefacio - Parte |. Premisas bésicas
de un laboratorio de microbiologia de alimentos -
Técnicas microbioldgicas basicas - Parte Il.
Microbiota de los alimentos - Recuento total en
placa - Mohos y levaduras - Recuento de
coliformes en alimentos - Esporas mestfilas
aerobias y anaerobias - Microbiota del ambiente
del procesado de aimentos - Parte |11. Patégenos
transmitidos por los alimentos - Saphylococcus
aureus - Listeria monocytogenes - Salmonella -
Escherichia coli O157:H7 - Parte V. Fermenta-
cién de alimentos - Fermentacion &cido lacticay
produccion de bacteriocinas - Apéndices: Informe
delas préacticas delaboratorio - Cinéticadel creci-
miento microbiano - Medios microbiol 6gicos.

2006 17 x 24 312 pp.
I.SB.N.: 978-84-200-1066-3

AGOTADO
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V. HIGIENE ALIMENTARIA

I nspeccion veterinaria
delacarne

BARTELS, H. Profesor Director del Instituto de Nutri-
cién Anima de la Universidad Justus Liebig. Giessen.
Contenido: |. Fundamentos anatémicos para €l
reconocimiento de los animales en vivo y de sus
canaes - |I. Determinacion de laedad y del sexo
de los animales de abasto - I11. Reconocimiento
envivo delosanimaesdeabasto - |V. Précticade
la inspeccién de los animales sacrificados - V.
Enfermedades infecciosas de importancia en €l
reconocimiento de animales en vivo y en lains-
peccién de canales (etiologia, presentacion,
receptividad, fuentes de contagio, patogenia, for-
mas clinicas, ateraciones advertidas en vivo, le-
siones advertidas en la canal y 6rganos, medidas
especiales a adoptar durante lainspeccion y des-
pués de la misma, criterio sanitario, la enferme-
dad en € hombre) - VI. Enfermedades parasita-
rias importantes en el reconocimiento de los
animalesvivosy en lainspeccién de carnes- VII.
Defectos mas importantes y otras anomalias de
interés en el reconocimiento de animales en vivo
y encanad - VIII. Medios auxiliares de diagndsti-
co en la inspeccion de carnes - 1X. Particular
importanciade | os sacrificios de urgenciay sacri-
ficiodeenfermos- X. Investigacion bacteriol 6gica
de la carne - X1. Examen triquinoscopico - XII.
Procesos que sufre la carne post-mortem - XIII.
Sellado oficial delas canales.

Primera reimpresion

1980 16,5% 245 492 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0268-2

Higiene e ingpeccion
delacarnede aves

BREMNER, A. S. Consgjero de Higiene de la Carne de
Ave. Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion.
Nottingham.

Contenido: Produccion avicola: aspectos basi-
cos - Anatomia aviar - Mataderos de aves auto-

rizados: construcciény distribucion delasinsta-
laciones - Aspectos técnicos del sacrificio y
faenado delasaves - Bacteriologiadelacarnede
ave - Inspeccion ante-mortem - Higiene de la
produccion | y Il - Inspeccion post-mortem:
técnicas y defectos del procesado - Inspeccion
post-mortem: enfermedades - Procesos adicio-
nales - Almacenamiento y transporte de la car-
nede ave - Apéndice: Regulacionesde 1976 para
lahigiene de la carne de aves.

AGOTADO

1981  135x215 210 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0460-0

I ntoxicacionesalimentarias
deetiologiamicrobiana

ELEY, A. R. Departamento de Microbiologia Clinica Ex-
perimental. Universidad de Sheffield, UK.

Ver Seccién 11, pag. 14.

Higieneveterinaria
delosalimentos

FEHLHABER, K.y JANETSCHKE, P. Instituto de
Higiene de los Alimentos. Facultad de Veterinaria de la
Universidad de Leipzig.

Contenido: Parte general: 1. Requisitos que
deben reunir los alimentos - 2. Causas de las
ateraciones de salud provocadas por los ali-
mentos - 3. Alteracion de los alimentos - 4.
Métodos de conservacién de alimentos - 5.
Régimen higiénico del comercio de alimentos -
Parte especial: 6. Carne - 7. Grasas animales -
8. Productos céarnicos - 9. Aves y productos
carnicos derivados - 10. Huevos y productos
derivados - 11. Caza - 12. Peces, crustaceos y
moluscos - 13. Leche y productos l4cteos - 14.
Conservas - Resefia historica.

1995 17 x 24 690 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0779-3
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Higiene delosalimentos,
Microbiologiay HACCP

FORSYTHE, S.J. Department of Life Sciences, The
Nottingham Trent University, Nottingham, UK. HAYES,
P.R. Formerly of Department of Microbiology, The
University of Leeds, Leeds, UK.

Contenido: Prélogo a la tercera edicion - Pro-
logo ala segunda edicion - Prologo alaprimera
edicion - Principios fundamentales de micro-
biologia - Toxiinfecciones alimentarias y otros
peligros transmitidos por los aimentos - Dete-
rioro aimenticio - Métodos de examen micro-
bioldgico - Disefio y construccion delafébrica-
Disposicion de lafébrica - Disefio del equipo de
procesado de alimentos - HACCP y calidad del
producto - Limpieza 'y desinfeccion: métodos -
Limpiezay desinfeccion: aplicaciones précticas -
Higieney aprendizaje del personal - Programasy
legislacion mundiales de seguridad alimentaria.

Segunda edicién Reimp. 2018

2002 17x24 512 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0986-5

I nspeccién sanitaria
delacarnedeave

GROSSKLAUS, D. Prof. Dr. Med. Vet. Dir. Inst. Med. Vet.
de Berlin.

Contenido: Produccion y consumo de carne de
ave. Composicion de la carne de ave. Calidades
o0 clases. Fundamentos legales. Cria'y explota-
cién de las aves de abasto. Tecnologia e higiene
de la matanza de las aves. Reconocimiento de
las aves de abasto. Inspeccion de su carney de-
terminaciones complementarias. Enfermedades
y alteraciones patol 6gicas més importantes para
lainspeccion de la carne. Aditivos no autoriza-
dosy residuos nocivos para la salud contenidos
enlacarnedeave. Lacarne deavey sus produc-
tos derivados en el comercio. Intoxicaciones
alimenticias de origen bacteriano tras el consu-
mo de carne de ave y sus productos derivados.

1982 17 x24 354 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0488-4

Cursodehigienepara
manipuladoresdealimentos

HAZELWOOD, D. Senior Lecturein catering at Southport
College, y Director of Southport Centre of Open Learning.
McLEAN, A. D. Director of COSMA y Southport Centre
of Open Learning.

Contenido: Objetivos - 1. Terminologia - 2.
¢Qué eslahigiene adimentaria?- 3. Higiene per-
sonal - 4. Las bacterias ¢qué son? - 5. ¢Qué es
una intoxicacién alimentaria? - 6. Prevencion
de lasintoxicaciones alimentarias - 7. La conta-
minacion de los alimentos - 8. El almacena-
miento de los alimentos - 9. La descongelacion
delos aimentos - 10. Disefio del local de mani-
pulacién de los aimentos - 11. El equipo - 12.
Disposicién y amacenamiento de desperdicios
y basuras - 13. Lalimpiezay la desinfeccion de
loslocales- 14. El control delasplagas- 15. Las
leyes relacionadas con los alimentos y la higie-
ne alimentaria - Soluciones al test final - Res-
puesta a los test de cada seccién - Higiene de
alimentos. Las 10 reglas de oro.

1994 17 x 24 144 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0753-3

Reimp. 2011

Higieney toxicologia
delosalimentos

HOBBS,B.C. 0. $.J.D.Sc,, Ph.D., FR.C. Path., Dip. Bact.,
F.R.S.H. Ex Directora del Laboratorio de Higiene de los
Alimentos, Laboratorio Central de Sanidad Publica. Lon-
dres.

ROBERTS, D. PhD., FIBiol, Deputy Director, Food
Hygiene Laboratory, Central Public Health Laboratory,
London.

Ver Seccion 11, pag. 14. AGOTADO

Higiene de los alimentos
Directrices para profesionales de
hosteleria, restauracién y catering
JOHNS, N. BSc, PhD, Cert. Ed., Dip. FE, AMHCIMA.

Reader and Director of Research The Hotel School City
College Norwich.
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Contenido: 1. Higiene general y delosadimen-
tos - 2. Enfermedades producidas por los alimen-
tos, microorganismos y parasitos - 3. Productos
alimenticios, procesado y cocinado - 4. Higiene
delosaimentosy legislacion - 5. Higiene de los
alimentos y manejo de instalacionesy edificios -
6. Higiene de los aimentosy mangjo de la planta
y el equipo - 7. Higienedelosaimentosy manejo
del personal - 8. Higiene de los alimentos y ma-
nejo del procesado - 9. Estrategiay politicadela
higiene de los alimentos - Apéndices. Respuestas
alos gemplos - Glosario.

2000 17x24 396 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0894-3

Analissmicrobiologico
dealimentosy aguas.

Directricesparael aseguramiento
delacalidad

LIGHTFOOT,N.F.yMAIER, E.A.

AGOTADO

Ver Seccién 1y 1V, pag. 9y 25.

Principiosdehigiene
alimentaria

MARRIOTT, N. G. PhD Prof. de CienciadelosAlimentos
Dep. de Ciencia de los Alimentos y Tec. Instituto Politéc-
nico de Virginiay Universidad del Estado. Blacksburg,
Virginia

Contenido: 1. Lasanidad y laindustria alimen-
taria- 2. Relaciones de | os microorganismos con
la sanidad - 3. Fuentes de contaminacion de los
alimentos - 4. Higiene personal y manejo de los
alimentos - 5. El papel del HACCP en la sani-
dad - 6. Aseguramiento de la calidad - 7. Com-
puesta paralimpieza- 8. Medidas sanitarias - 9.
Equipo sanitario - 10. Disposicién de los pro-

ductos de deshecho - 11. Control de pestes - 12.
Disefio sanitario y construccion de lasinstaacio-
nes sanitarias. Principios de sanidad alimentaria -
13. Fabricacion de alimentos pobres en humedad
y amacenamiento sanitario - 14. Sanidad de la
fébrica de productos lacteos - 15. Sanidad de la
fébricade productos carnicosy aves- 16. Sanidad
de la fébrica de productos marinos - 17. Sanidad
delafébricade procesado de frutasy hortalizas -
18. Sanidad delafébricade elaboracién debebidas
- 19. Sanidad de los establecimientos aimenta-
rios - 20. Manegjo y sanidad.
AGOTADO

2003 17x24 430 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1012-3

HACCP. Enfoquepr actico

MORTIMORE, S. Director of Quality Pillsbury Europe,
UKy WALLACE, C. General Manager, Consultancy and
Training Division Reading Scientific Services Ltd, UK
Edicion: Segunda edicion 2001

Ver Seccién |V, pag. 26.

Manual deseguridad y calidad
delacarnedevacuno
VanOVERBEKE,D.L.

Contenido: Sobre el Editor - Contribuciones -
Prefacio y Agradecimientos - |: SEGURIDAD
DE LA CARNE DE VACUNO - 1. Introduccion:
Laseguridad delacarne devacuno - 2. Seguridad
de la carne de vacuno antes de la produccion:
Gestion de la produccion y control de patége-
nos - 3. Seguridad de la carne de vacuno durante
el sacrificio, fabricacion y posterior procesado -
II: CALIDAD DE LA CARNE DE VACUNO -
4. LaRevolucion delacalidad - 5. Calidad dela
carne de vacuno antes de la produccion - 6. Cali-
dad de lacanal devacuno - 7. Atributos sensoria-
lesy calidad - 8. Calidad y demandadelacarnede
vacuno 'y preferencias del consumidor - Glosario.

2010 17x24 236 pp.
I.SB.N.: 978-84-200-1146-2



HIGIENE ALIMENTARIA 31

Sanidad alimentaria

ROBERTS, H. R. Vicepresidente delaAsoc. Nacional de
Cienciay Tecnologia de las Bebidas Refrescantes.

Contenido: Sanidad alimentaria en perspectiva -
Riesgos alimentarios de origen microbiano - Ries-
gos nutricionales - Contaminantes ambientales -
Riesgos aimentarios de origen animal - Aditivos
alimentarios - Sanidad alimentaria y toxicologia.

1986 17 x24 262 pp. AGOTADO

1.S.B.N.: 978-84-200-0569-0

Introduccién alahigiene

delosalimentos
SINELL, H. J. Inst. Higiene de los Alim., Univ. Berlin.

Contenido: Fundamentos de la higiene de los dli-
mentos - Microorganismos de los aimentos - In-
toxicaciones microbianas - Alteracion de los ali-
mentos - Conservacion y tratamiento de los
dimentos - Procesos térmicos; Frio, cdor - Dese-
cacion - Procesos quimicos - Salazén - Curado -
Ahumado - Conservacién con sustancias quimicas-
Empaguetado - Fundamentosdelasmedidaslegaes
para la proteccion del consumidor.

1981 17 x 24 168 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0485-3

AGOTADO

Revisiones sobre ciencia
y tecnologia de los alimentos

WAT SON, D. Ministerio de Agricultura, Pescay Alimen-
tacion. Londres.

Volumen 1

Higiene y seguridad alimentaria

Contenido: Seguridad microbiolégicadelos ali-
mentos: - Sistemasde andlisisderiesgosy control
de puntos criticos (HACCP): su aplicacion a la
industria alimentaria para alcanzar la seguridad
microbiana - Escherichia coli y shigella - Enteri-
tis por Campylobacter de origen alimentario -
Listeriosis- Seguridad quimicadelos alimentos-
Agentes antimi crobianos en bebidas de frutasfer-
mentadas y no fermentadas - La contaminacién
guimica de los alimentos.

1994 17 x 24 100 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0763-2

Revisiones sobre ciencia
y tecnologia de los alimentos

WATSON, D. Minist. deAgric., Pescay Aliment. Londres.
MEAH, M. N. Minist. deAgric., Pescay Aliment. Londres.

Volumen 2
Migracion de sustancias quimicas desde
el envase hasta el alimento

Contenido: Ensayos de migracion para enva-
ses de los alimentos. L egislacién Europea sobre
materiales y articulos en contacto con los ali-
mentos. Ensayos de migracién para plasticos en
contacto alimentario en aplicaciones de alta
temperatura. Migracion desde laminados para
cocinar enlabolsa. ¢Con quéfrecuenciase usael
empaquetamiento para guardar alimentosy bebi-
dasen el hogar? Modelizacion delamigracion de
sustancias quimicas desde €l envase a aimento.

1995 17 x24 156 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0787-8

Limpiezay desinfeccion
enlaindustriaalimentaria
WILDBRETT, G. Catedrético de Lactologia y Tecnolo-
giaAgricola, Ex Director del Departamento de la «Tecno-
logia de la Limpieza» en el Instituto Ciencia de la Nutri-
cion de la Universidad Tecnol6gica de Munich.
Contenido: 1. Introduccién - 2. Productos qui-
micos auxiliares paralalimpiezay desinfeccion
- 3. Principios bésicos delalimpieza - 4. Funda-
mentos de la desinfeccion - 5. Factores determi-
nantes de la eficacia en las operaciones de lim-
pieza - 6. Procedimientos de limpieza - 7.
Métodos de desinfeccidn - 8. Contaminacion de
los alimentos con residuos de productos limpia-
doresy desinfectantes- 9. Lasaguasresiduales -
10. Problemas especiales planteados por las su-
perficies de plastico - 11. Corrosién - 12. Méto-
dos de control de sustancias quimicas - 13. Con-
trol delaeficaciadelalimpiezay desinfeccion -
14. Control de residuos de productos limpiado-
resy desinfectantes en los aimentos - 15. Dis-
posiciones y normas legales.

2000 17 x 24 364 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0913-1

Reimp. 2018
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VI. NUTRICION HUMANA Y DIETETICA

Alimentos, fermentacion
y microor ganismos

BAMFORTH, Ch. W. University of CaliforniaDavis, USA.

Contenido: Prefacio - Agradecimientos - Intro-
duccion - La ciencia que sostiene las fermentacio-
nes de dimentos - La cerveza - El vino - Vinos
fortificados- Lasidra- Bebidasal cohdlicasdestila-
das- Espirituosos aromatizados - El sake- El vina
gre - El queso - Yogur y otros productos lacteos
fermentados - El pan - La carne - Alimentos fer-
mentadosindigenas - Fermentaciones de vegetales
- El cacao - Micoproteina - Miscel&nea de produc-
tos de la fermentacion.

2007 17 x24 268 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1088-5

Nutriciony alimentosdietéticos
BENDER,A.E.B.Sc., Ph.D., F.R.I.C.

Contenido: Alimentos sanos - Formulacion de die-
tas - Anomalias congénitas del metabolismo - Ali-
mentos pobres en sodio - Diabetes - Alimentos in-
fantiles- Regimenesadel gazantes- Preparadosricos
en proteina - Alimentos ricos para ancianos -
Arteriosclerosis - Necesidades energéticas - Protei-
nas - Grasas - Elementos minerales - Vitaminas -
Vitaminas de interés médico - Enriquecimiento de
dietas- Pérdidasdenutrientes- Glosario - Apéndice.
AGOTADO

1977 17 x 24 358 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0296-5

Introduccién alanutriciéon
y €l metabolismo
BENDER, D. A. University College London.

Contenido: ¢Por qué comemos? Dieta 'y salud:
las enfermedades de la opulencia. Las bases qui-
micas de la vida. Compuestos biol 6gicamente

importantes: Carbohidratos, lipidos, proteinas y
acidos nucleicos. Enzimas y rutas metabolicas.
Nutricion energética. Sobrepeso y obesidad. Des-
nutricién. Nutricién y metabolismo de las pro-
tefnas. Control hormonal del metabolismo -11.
Micronutrientes: vitaminas y minerales. Errores
congénitos del metabolismo. Apéndice |. Unida
des de medida. Apéndice Il. Aportacién de nu-
trientes de algunos alimentos usuaes. Glosario.

1995 17 x 24 358 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0790-8

Diccionario de los Bender de nutri-
cién y tecnologia de los alimentos
BENDER, D. A. BSc., PhD, RNutr.

Contenido: Prélogo de la octava edicién in-
glesa- Prélogo del autor alasegundaedicion en
espafiol - Nota sobre composicién de los ali-
mentos - Lista de figuras - Diccionario - Apén-
dices: Tabla 1. Unidades de cantidades fisicas y
sus multiplos y submdltiplos - Tabla 2. Valores
dereferenciaparael etiquetado delos alimentos
- Tabla 3. Ingestas dietéticas recomendadas y
aportes aceptables de EE UU y Canadd, 1997-
2001 - Tabla 4. Aportes de nutrientes de refe-
rencia para la poblacion de la UE, 1993 - Tabla
5. Aportes de nutrientes de referencia para el
RU, 1991 - Tabla 6. Aportes de vitaminas reco-
mendados por la FAO, 2001 - Tabla 7. Aditivos
alimentarios permitidos en la UE - Tabla 8.
Nomenclatura de |os &cidos grasos.

Segunda edicién

2010 17 x24 570 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1137-0

Manual denutricion

BUSS, D, TYLER, H.,BARBER, S.y CRAWLEY, H.
Ministry of Agriculture, Fisheries and Food.

Contenido: Parte 1: Los nutrientes 'y su apro-
vechamiento: Introduccion a la nutricion; algu-
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nas definiciones. Carbohidratos. Grasas. Protei-
nas. Necesidades energéticas y consumo de ali-
mentos. Digestion de los alimentos y absorcion
delos principales nutrientes. Minerales. Vitami-
nas. Consumo de nutrientes recomendado. Par-
te 2: Vaor nutritivo de algunos alimentos y die-
tas: Introduccion y efectos generales de los
procedimientos de preparacion y procesado.
Estudio por alimentos. Valor nutritivo de los
alimentos y comidas. Necesidades de determi-
nados grupos de pobl acion. Apéndices: Unidades
de medida comunes y factores de conversion.
Composicién de los alimentos: contenido en
nutrientes por cada 100 g de porcién comesti-
ble. Utilizacion de las tablas de composicion de
alimentos para el célculo del valor nutritivo de
los mismos. Raciones aproximadas de algunos
alimentos de consumo frecuente. Aditivos ali-
mentarios. L egislacion sobre composicion y eti-
guetado de los alimentos. Libros recomendados.

1987 165x24 168 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0599-7

Alimentos
Lo que conviene saber
para una alimentacion correcta

COULTATE, T. P. y DAVIES, J. South Bank University,
London.

Contenido: 1. Introduccién - 2. ;Qué come-
mos? - 3. Unadieta equilibrada - 4. Eligiendo los
alimentos - 5. Grasas (y aceites) - 6. Carbohidra-
tos - 7. Proteinas - 8. Minerales y vitaminas - 9.
Los componentes no nutritivos - 10. No sélo
nutrientes - 11. Valorando su dieta.

1997  17x24 194 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0834-9

Nutriciony dietéica. Librodebalsillo
FINK, E.

Contenido: Prélogo - Abreviaturas - Necesida-
des energéticas - Nutrientes y alcohol - Sustan-
cias no nutritivas - Sustancias minerales - Vita-
minas - Compuestos vegetales secundarios -
Sustancias nocivas presentes en los alimentos -

Nuevos alimentos - Formas de alimentacién es-
peciades - La alimentacion en casos especiales -
Dietética - ¢Alimentos - Medicamentos? - indi-
ce afabético.

2006 11,5x 16,5 262 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1075-5

Nutricion, dietay salud

GIBNEY, M. J. Professor de Nutricion. Trinity College,
Dublin.

Contenido: Nutricién, un tépico contro-
vertido: Desde Hipécrates hasta los rumores
actuales. Los nutrientes y su metabolismo.
Fibra. Labelleza corporal. Cémo muere media
humanidad. Ceniza a ceniza. Vitaminas. Aler-
gias alimentarias. Enfermedades cardiovascu-
lares: La suprema controversia. Poniendo y
guitando: Ladietamoderna. Modasyy falacias.
Otrostemasdeinterés. Saludy bienestar. Apén-
dices.

1990 17x24 198 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0685-7

Introduccion alanutricion humana
GIBNEY,M.J.,VORSTER,H.H.,KOK, F.J.

Contenido: Introduccién a la nutricion huma-
na: una perspectiva global sobre los alimentosy
la nutricién « Composicién corporal « Metabo-
lismo energético * Nutricién y metabolismo de
proteinas y aminoécidos ¢ Digestién y metabo-
lismo de los carbohidratos « Nutricion y meta-
bolismo de loslipidos ¢ Estandares de referencia
dietética » Vitaminas « Minerales y elementos
traza+ Medidadelaingestade alimentos« Com-
posicion de los alimentos ¢ Politica alimentaria
y cuestiones reglamentarias ¢« Metodologia de
investigaci6n en nutricién « Seguridad alimenta-
ria: un problemade salud publicadeimportancia
creciente « Alimentacion y nutricion: el reto
global.

2005 21x265 398 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1047-2
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Nutricion y metabolismo

GIBNEY,M.J.,MACDONALD,|.A.y ROCHE,H. M.

Contenido: Conceptos nutritivos fundamen-
tales « Aspectos moleculares de la nutricién ¢
Integracion del metabolismo 1: Energia ¢ Inte-
gracién del metabolismo 2: Proteinasy amino&
cidos ¢ Integracion del metabolismo 3: Macro-
nutrientes « Gestacién y lactancia* Crecimiento
y envejecimiento ¢ Nutricion y el cerebro ¢ Los
sistemas sensoriaes. gusto, olfato, quimioestesis
y vista ¢ Aparato gastrointestinal « El sistema
cardiovascular ¢ El sistemaesquelético * LossSis-
temas inmune e inflamatorio ¢ Fitoquimicos ¢
Control delaingestade aimentos e Sobreaimen-
tacion ¢ Desnutricién « Rendimiento deportivo.
2005 21x265 464 pp.

I.SB.N.: 978-84-200-1063-2

Fundamentosdenutriciéon
LLOYD,L.R.,McDONALD,B.E.yCRAMPTON,E.W.

Contenido: I. Introduccion - 1. Los procesos
metabdlicos del organismo y los papeles de los nu-
trientes productores de energia - 111. Las vitaminas:
su naturaleza'y su funcién en e metabolismo - V.
Elementos mineraes de importancia nutritiva - V.
Algunos aspectos cuantitativos de lanutricion - VI.
Necesidades de nutrientes de los animales.

1982 17x24 476 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0508-9

Manual dedietassmplificado

MAHER,A.K,,R.D,,L.D.
IOWA DIETETIC ASSOCIATION

Contenido: Acerca del libro - Prefacio - 1. Di-
rectrices parala planificacién de dietas - 2. Die-
tas habituales - 3. Dietas con consistencia atera-
da - 4. Dietas liquidas y sus modificaciones - 5.
Dietas para e control del peso - 6. Dietas en la
diabetes - 7. Dietas con restriccion en grasas - 8.
Dietas con restriccion en sodio - 9. Dietas en la
enfermedad renal y hepética - 10. Dieta con
modificaciones en fibra- 11. Otras dietas modifi-

cadas- 12. Asistenciaen el comedor/Necesidades
especiales - Apéndices - Referencias.

2008 17 x 24 218 pp. AGOTADO

1.S.B.N.: 978-84-200-1106-6

Principiosdehigienealimentaria

MARRIOTT, N. G. PhD Prof. de Cienciade losAlimentos
Dep. de Ciencia de los Alimentos y Tec. Instituto Politéc-
nico de Virginiay Univ. del Estado. Blacksburg, Virginia.

Ver Seccién V, pég. 30. AGOTADO

Asesoramientonutricional
ydigt&icoenlaOficinadeFarmacia

MASON, P. Bsc., PhD

Contenido: 1. Comunicacion de los consgos nu-
tricionales- 2. Ladietaenlasdud - 3. Ladietaenla
enfermedad - 4. Ladietaalolargo de ciclovitd -
5. Ladieta en determinadas situaciones - 6. Farma:
cosy nutricién - 7. Soporte nutricional - Apéndices
1995 17 x 24 366 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-0781-6

Alimentosfuncionales
Aspectos bioquimicos y de procesado

MAZZA, G. Ph.D., Agriculture and Agri-Food Canada.

Contenido: 1. Productos funcionales de ave-
na - 2. Salvado de trigo con funcién fisiol6gica
- 3. Productos funcionales de arroz - 4. Pro-
ductos de linaza para la prevencion de enfer-
medades - 5. Productos funcionales derivados
de las uvas y de los citricos - 6. Productos
funcionales de las verduras - 7. Procesamiento
y propiedades de los productos y componentes
de la mostaza - 8. Aceites vegetales modifica-
dos - 9. Productos funcionales de plantas
autéctonas de L atinoamérica: amaranto, quinoa,
judias y plantas medicinales - 10. Componen-
tes fisiolégicos y efectos sobre la salud del
ginseng, equinaceay espino amarillo - 11. Pro-
ductos lacteos funcionales - 12. Lipidosy pro-
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tefnas funcionales del pescado - 13. Aspectos
normativos de los productos funcionales.

2000 17 x 24 480 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0917-9

Nutriciény ciencia
delosalimentos

MULLER,H.G.M.Sc., Ph.D., FI.LF.S.T. Senior Lecturerin
Food Science University of Leeds.

TOBIN, G. B.Sc., Ph.D. Lecturer in Physiology,
University of Leeds.

Contenido: Quimicadelanutricién - Necesida-
des nutritivas - Evaluacion de los nutrientes -
Algas, hongosy proteinamicrobiana- Ceredlesy
leguminosas- Frutasy verduras- Bebidas- Azlcar
y otros edulcorantes - Alimentos de origen ani-
mal - Aditivos - Operaciones de refinado - Refri-
geracion, tratamiento térmico y deshidratacion -
Alimentos y enfermedad.

1986 17 x 24 322 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0585-0

Nutriciony salud pablica

MULLER, M. J. esprofesor denutricién humanay medici-
na interna (especialidad: gastroenterologia) en el Institut
fur Humanernghrung und L ebensmittelkunde de la Univer-
sidad Christian-Albrecht de Kiel.

TRAUTWEIN, E. A. dirige & grupo especiaizado en gra-
sasy colesterol del Unilever Hedlth Ingtitute en Vlaardingen,
Paises Bajos.

Contenido: Autores - Introduccién - Salud pd-
blicay nutricion en salud pablica - Fundamen-
tos de la epidemiologia nutricional - Preven-
cion y fomento de salud - La paradoja de la
prevencion - Influencia de factores de tipo so-
cia enlasalud, € estilo de viday lanutricion -
Prevencion de las enfermedades asociadas a la
nutricion - Actividad fisicay salud - Estrategias
de la promocién de la salud y la prevencién -
Prevenciény promocion de lasalud en la escue-
la: «escuela saludable» - Prevencion y promo-
ciéndelasalud enlaciudad: «ciudad saludable» -
Prevencidn y promocion delasalud en lacomu-
nidad: estrategias de difusién comunitaria- Me-

didas de prevencién con el ggemplo del tabaquis-
mo - Posibilidades y limitaciones de la preven-
cion clinica - Prevencién de riesgos en la pro-
teccion de la salud del consumidor - Aspectos
economicos de la prevencion y de la promocion
delasaud - Metasy politicade lasalud: ¢en el
buen camino hacia una sociedad saludable?

2008 17 x 24 304 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1095-3

Valor nutritivodelacarne(8)

NIINIVAARA, F. Profesor de Tecnologia de la carne y
ANTILA,P.

Contenido: |. Parte: Ciencia general de la nutri-
cién: Division y papel de los principios nutriti-
vos - Contenido energético de los principios nu-
tritivos y necesidades de energia del organismo
humano - Carbohidratos - Grasas - Proteinas -
Vitaminas - Sustancias minerales - I1. Parte: So-
bre la riqueza nutritiva de la carne y productos
carnicos: Composicion y contenido energético de
lacarne - Hidratos de carbono de lacarne - Grasas
delacarne- Proteinasdelacarne- Vitaminasdela
carne - Sustancias minerales de la carne.

1973  135x215 184 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0321-4

Antioxidantesdelosalimentos
Aplicacionesprécticas

POKORNY, J. Profesor en el Prague Institute of Chemical
Technology. YANISHLIEVA, N. Profesoraen el Institute
of Organic Chemistry enlaBulgarian Academy of Sciences.
GORDON, M. Senior Lecturer de Food Science en The
University of Reading.

Contenido: Lista de colaboradores - Introduccion
- Parte 1. Antioxidantes y estabilidad delosaimen-
tos - El desarrollo del enranciamiento oxidativo en
los dimentos - Inhibicion de la oxidacion - Medida
de la actividad antioxidante - Parte 2. Antioxidan-
tesy sdud - Enfermedades cardiovasculares y sus-
tancias fendlicas nutricionales - Propiedades
antitumorales de los antioxidantes - Prediccion de
la biodisponibilidad de los antioxidantes de los di-
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mentos. € caso de los carotenoides - Parte 3. An-
tioxidantes naturales - Introduccién a los antioxi-
dantes naturales - Origen de los antioxidantes natu-
rales. aceites de semillas, frutos secos, ceredles,
legumbres, productos de origen animd y de origen
microbiano - Origen de los antioxidantes naturales:
verduras, frutas, hierbas, especias y tés - Parte 4.
Aplicaciones précticas - La legidacion de los an-
tioxidantes aimentarios - Uso de antioxidantes na-
turales en alimentos de origen animal - Preparacion
delosantioxidantes naturales- Funcionalidad delos
antioxidantes naturales durante e procesado de los
alimentos - El uso de antioxidantes naturales en
alimentos de origen vegetal.

2005 17 x 24 380 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1043-4

Reimp. 2017

Nutricién pediatricapractica
POSKITT,E.M.E.MA, MB, BChir, FRCP. Senior Lecturer
in Child Health, University of Liverpool, Honorary
Consultant Paediatrician, Royal Liverpool Children’s
Hospitals.

Contenido: Valoracion clinica nutriciona - Nu-
tricién durante € embarazo y sus efectos sobre el
feto - Lactancia materna - Alimentacion con le-
chesdeférmula- Nifios de bagjo peso de nacimien-
to - Destete - Fallo de medro - Malnutriciéon pro-
teico-energética - Deficiencias de minerales -
Deficienciasdevitaminas- Problemasdelasdietas
vegetarianas y de otras poco frecuentes - Nutri-
cion y denticion - Errores innatos del metabolis-
mo - Reacciones por intoleranciaalos alimentos -
Enfermedades gastrointestinales - Nutricion
parenteral - Alimentacion intravenosa (AlV) -
Problemas renales - Diabetes - Obesidad y ano-
rexia nervosa - Adolescencia - Nutricion del nifio
y salud en edades posteriores de lavida

1992  17x24 352 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0722-9

Calidad y valor nutritivo
de los alimentos vegetales

SCHUPHAN, W. Profesor de Botanica Aplicada de la
Universidad de Mainz.

Contenido: La cantidad como signo de valor -
Evaluacion de lacalidad - Valor dtil - Valor bio-

|6gico como expresion de calidad - Influenciade
laherenciay medio ambiente sobre el valor bio-
|6gico - Técnicade cultivo - Recolecciéon: Tiem-
po mas propicio - Transporte, conservacion y
almacenado - Tamafio, pesos y aspecto - Mo-
derna estimacién de la calidad: Productos co-
rrientesy especiales - Standards de calidad.

1968 17 x 24 276 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0048-0

Tablasde composicion
dealimentos

El pequefio «Souci-FACHMANN-K RAUT»

Contenido: Parte A. Generalidades sobre la pre-
sente tabla de alimentos y nutricion. Parte B.
Tablas del valor nutritivo y de la composicion de
los alimentos. Leche y derivados. Queso. Huevo
de gallina. Grasas, aceitesy margarinas. Carne'y
productos carnicos. Cazay aves. Pescadosy deri-
vados. Crustaceos y moluscos. Cereales (trigo
sarraceno) y derivados. Hortalizas y derivados.
Fruta. Frutos secos. Miel, azGcar y dulces. Bebi-
das. Tablas comparativas. Varios.

1999 13x 21 446 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0865-3

Vitaminasy minerales
enlasaludylanutricion

TOLONEN, M. Prof. Universidad de Helsinki, Finlandia.

Contenido: 1. Reexaminemos nuestra vida -
2. Oligoterapia - 3. Dieta - 4. Minerales - 5.
Minerales y oligoelementos - 6. Acidos grasos
esenciales - Glosario - Apéndice: Vitaminas y
minerales de diversos alimentos y aporte dia-
rio recomendado.

1995 17 x 24 288 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0780-9

Nutricion
Una alternativa para promover la salud

WEBB, G. P. Senior Lecturer in Nutrition and Physiology,
University of East London, London, UK.
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Contenido: Parte |. Conceptos y principios -
1. Introduccion - 2. Seleccion de los alimentos -
3. Métodos de vigilancia e investigacién nutri-
cional - 4. Directrices y recomendaciones dieté-
ticas - 5. Energética celular - Parte Il. Los nu-
trientes - 6. Energia- 7. Glicidos - 8. Proteinasy
aminoé&cidos - 9. Grasas - 10. Vitaminas - 11.
Minerales - Parte Ill. La nutricién de grupos
determinados y en situaciones particulares - 12.
Nutricion y ciclo vital humano - 13. Aspectos
nutricionales de las enfermedadesy laslesiones -
14. Otros gruposy situaciones - Parte V. Seguri-
dad y calidad delos alimentos - 15. Seguridad y
calidad de los aimentos - Apéndice - Glosario.

1999 17x24 428 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0867-7

Complementosnutricionales
y alimentosfuncionales

WEBB, G. P. School of Health and Biosciences University
of East London, UK.

Contenido: Prélogo - Vision de conjunto de los
complementos nutricionales y los dimentos fun-
ciondes - Vison de conjunto de la suficiencia de
micronutrientes - Vitaminas - Los minerales - Radi-
caeslibresy antioxidantes - Aceites y grasas natu-
rales - Nutrientes no esenciales que son utilizados
como complementos aimenticios - Productos na
turdes y extractos - Alimentos funcionales.

2007 17 x24 312 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1090-8

i ndiceglucémico
Clasificacion fisiologica de los hidratos
decarbonodeladieta

WOLEVER, T. M. S. Department of Nutritional Sciences,
University of Toronto, Ontario, Canada.

Contenido: Prefacio - 1. Introduccion histéri-
ca - 2. Determinacion del 1G de los alimentos.
Consideraciones metodol dgicas - 3. Larespues-
ta de insulina a los alimentos con hidratos de
carbono: evaluacion critica del indice insuling-
mico - 4. Mecanismos por los cuales los hidra-
tos de carbono diferentes dan lugar a diferentes
respuestas glucémicas - 5. indice glucémico: su
aplicacion a mezclas de comidas - 6. Medicion
del IG deladieta- 7. indice glucémicoy salud -
8. indice glucémico y enfermedad - 9. indice
glucémico vs. cargaglucémica- Bibliografia.
2008 17x24  304pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-1104-2

Nutriciony deporte

WOOTTON, S. Profesor de Nutricién Humana. Uni-
versidad de Southampton.

Contenido: 1. Nutricion: conceptos bésicos - 2.
De dimento a energia - 3. De energia a trabajo
muscular - 4. Nutricién y entrenamiento - 5. El
atletay los liquidos - 6. Nutricion y competicion
- 7. Perder y ganar peso - 8. Vitaminasy minera-
les - 9. Pildoras, polvosy pociones - 10. Conse-
jos nutricional es para grupos especificos de atle-
tas - 11. De la teoria ala practica - Incluye una
seccién depreguntasy respuestas- Listadelibros
recomendados - Bibliografia sobre nutricion y
deporte - Apéndices|, Il y 111 - Glosario.

1990 17 x 24 250 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0676-5

Grasasy aceites alimentarios

ZILLER, S.y otros colaboradores.
Ver Seccién |, pag. 7.
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a) Ciencia vegana

Queso, yogur, tofu, leche.
Veganosy caser os

YVONNE HOLZL-SINGH

Contenido: ASPECTOS BASICOS: Breve
resumen - Inductores de la fermentacion -
Ingredientes utilizados - Utensilios
recomendados - jComenzamos! - Rejuvelac —
Kombucha - QUESO Y TOFU: Receta béasica:
Queso de anacardos - Receta basica: Queso de
almendras - Queso fresco con jugo de chucrut -
Queso de anacardos con fermento de yogur -
Queso fresco derulo con finas hierbas - Gervais
de rabano picante - Queso fresco de soja- Queso
de anacardos y pipas de calabaza - Queso de
anacardos cremoso - Queso de anacardos con
olivas- Queso de nuecesy almendras- Queso de
tomate y romero - Queso de almendras y
pimentén - Queso de almendras al horno -
Bombones de queso trufado - Queso de sorgo -
Crema untable de pesto con pasta de amendras
- Queso para pizza - Queso rallado - Tofu con
nigari - Tofu con zumo de limén - Tofu sedoso -
Tofu Shan con garbanzos - NATA, YOGUR &
CO. - Cremafrescade anacardos - Cremafresca
fermentada de almendras - Nata agria de
anacardos - Nata agria de yogur de soja -
Mascarpone de anacardos - Requeson de yogur
de soja- Ricotade anacardos - Natade anacardos
- Nata de coco montada - Yogur de soja con
agar-agar - Yogur de soja, ligeramente endul zado
- Yogur de cocoy almendras - Yogur crudivegano
de anacardos - Yogur de anacardos o almendras
con rejuvelac, crudivegano - Mantequilla de
aceitedeoliva- Mantequillade soja- Mantequilla

de sorgo. - BEBIDAS VEGANAS - Behida de
almendras - Bebidarapidade nueces - Bebidade
anacardos - Bebida de caflamo - Bebida de trigo
sarraceno - Bebida de soja (en preparadora de
soja) - Bebida de soja (en cazuela) - Bebida de
avena - Bebida de coco - Suero de leche
fermentada de anacardos.

2019 17x24 132 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1188-2

Alimentacion vegana
Embarazo, lactanciay Beikost
KELLER,M.

Contenido: Prefacio - 1. ¢Qué significavegano?
- 2. Alimentacién completavegana- 3. Aspectos
desalud enlanutricion vegana- 4. Alimentacion
durante el embarazoy lalactancia- 5. Embarazo
y lactancia: nutrientes esenciales en la préctica
- 6. Laleche materna en la alimentaci6n vegana
del lactante-7. Beikost vegano - 8. Organizacion
enlacocina- 9. Lacestade la compra vegana -
10. Recetas para embarazo y lactancia - 11.
Recetas para Beikost - 12. Planes semanales -
Plan para mujeres embarazadas trabajadoras -
Plan para el periodo de lactancia - Consejos de
organizacion - Biografia - Los autores - Leer
més - [ndice alfabético.

2019 17x24
1.S.B.N.: 978-84-200-

200 pp. aprox.
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VIIl. INGENIERIA Y TECNOLOGIA GENERAL ALIMENTARIA

M étodos par a medir
propiedadesfisicasen
industriasdealimentos

ALVARADO, J. deD.y otros
RIPFADI-CYTED

Contenido: Capitulo |. Propiedades mecani-
cas - 1.1 Densidad y gravedad especifica- 1.2
Tamario y forma de particulas - 1.3 Tension
superficial y exceso de energialibre de superfi-
cie - 1.4 Viscosidad - 1.5 Propiedades reol 6gi-
cas de alimentos fluidos - 1.6 Textura de sdli-
dos y semisolidos - 1.7 Propiedades fisicas de
los alimentos en polvo - 1.8 Propiedades me-
canicas empiricas - Capitulo |I. Propiedades
térmicas - 2.1 Calor especifico - 2.2 Conduc-
tividad y difusividad térmica- Capitulo|11. Pro-
piedades de difusion y andlogas - 3.1 Actividad
acuosa - 3.2 Propiedades de transferencia de
masa - 3.3 Propiedades fisicas de materiales
plasticos - Capitulo 1V. Propiedades electro-
magnéticas y electrostéticas - 4.1 Propiedades
eléctricas - 4.2 Color - 4.3 Indice de refraccion
- Capitulo V. Métodos estadisticos - 5.1 Apli-
caciones de la estadistica en la industria ali-
mentaria.

2001 17x24 426 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0939-1

Reimp. 2018

Conservaciéon notérmica
dealimentos

BARBOSA-CANOVAS, G.V.,POTHAKAMURY, U.R.
y PALOU, E. Biological Systems Engineering Department.
Washington State University Pullman, Washington.
SWANSON, B. G. Food Science and Human Nutrition
Department. Washington State University Pullman. Was-
hington.

Contenido: 1. Tecnologias emergentes en la
conservacion de alimentos - 2. Procesado de
alimentos con alta presion hidrostética - 3.

Campos el éctricos pul sados de altaintensidad:
equipo de procesado y disefio - 4. Efectos bio-
l6gicos y aplicaciones de los campos el éctri-
cos pulsados para la conservacion de alimen-
tos - 5. Los campos magnéticos oscilatorios
en el procesado de alimentos - 6. Aplicacion
de pulsos luminicos en la esterilizacion de ali-
mentos y en el envasado de materiales - 7.
Irradiacion de alimentos - 8. Agentes qui-
micos y bioquimicos utilizados en la con-
servacion de alimentos - 9. Métodos com-
binados.

1999 17 x 24 294 pp.
1.S.B.N: 978-84-200-0888-2

Deshidratacion dealimentos

BARBOSA-CANOVAS, G.V. Ph.D. Professor of Food En-
gineering, Biologycal Systems Engineering Department,
Washington State University.

VEGA-MERCADO, H. M.S. Ch.E. Process Scientist,
Merck Sharp & Dohme, Puerto Rico.

Contenido: 1. Introduccién a la deshidratacion
de alimentos - 2. Fundamentos de las mezclas
aire-aguay secaderosideales - 3. Caracteristicas
fisicas, quimicasy microbiol 6gicas de alimentos
deshidratados - 4. Mecanismos de deshidrata-
cién - 5. Secaderos de armario y lecho - 6. Ato-
mizacion - 7. Liofilizacion - 8. Deshidratacion
osmética - 9. Otros métodos de deshidratacién
de alimentos y aspectos del envasado - Apéndi-
ces. Propiedades del vapor recalentado - Pro-
piedades del vapor saturado - Propiedadesfisicas
del agua ala presion de saturacién - Propiedades
fisicas de aire seco a presién atmosférica - Pro-
piedadesdel hielo - Diagrama psicrométrico para
mezclas aire-agua.

AGOTADO

2000 17 x 24 314 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0918-6
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Manual delaboratorio
deingenieriadealimentos

BARBOSA-CANOVAS, G. V. Ph.D., MA L. Ph.D. y
BARLETTA, B. M.S. Washington State University,
Department of Biological Systems Engineering, Pullman,
Washington.

Contenido: 1. Planificacion de experimentos
- 2. Determinacion de las pérdidas por friccion
en unatuberia- 3. Determinacion del coeficien-
te de transmisién de calor por conveccién - 4.
Procesado térmico de aimentos: Parte |. - Pe-
netracion de calor - 5. Proceso térmico de ali-
mentos: Parte I1. Determinacion de la letalidad
- 6. Congelacion de alimentos - 7. Secado de
alimentos: Parte |. Secado en bandeja - 8. Seca-
do de alimentos: Parte 1. Atomizacion - 9.
Secado de aimentos: Parte Il1. Liofilizacion -
10. Extrusion de alimentos - 11. Evaporacion -
12. Separaciones fisicas.

2000 17 x 24 168 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0912-4

Fabricasdealimentos
Procesos, equipamiento, costos

BARTHOLOMAI, A. Ingeniero.

Contenido: Frutasy hortalizas - 1. Planta pro-
cesadora de manzanas - 2. Planta comunitaria
productora de conservas para la educacién en
nutricién y conservacion de alimentos- 3. Planta
elaboradora de puré de frutas - 4. Linea multi-
propdsito para el procesamiento de fruta - 5.
Planta elaboradora de zumo de naranja concen-
trado - 6. Linea productora de alimentos para
bebés - 7. Planta productora de pasta de tomate
- 8. Planta productora de hortalizas congeladas
- 9. Granja productora de setas - Productos lac-
teos y derivados del huevo - 10. Planta produc-
tora de queso mozzarella - 11. Planta producto-
ra de queso azul - 12. Planta procesadora de
leche - 13. Planta procesadora de leche modular
- 14. Planta productora de leche en polvo - 15.
Planta productora de huevos enteros desecados
- 16. Planta productora de yogur - 17. Planta
elaboradora de helados - Ceredlesy granos - 18.

Planta productora de arroz parbolizado - 19.
Planta productora de almidén de maiz - Pastasy
Tofu - 20. Plantaproductorade pasta- 21. Planta
productora de |asagnas precocinadas - 22. Plan-
ta productora de Tofu - Fermentaciones - 23.
Planta productora de levadura para ganaderias -
24. Planta productora de vinagre - Productos
extruidos - 25. Planta productora de quenelles -
Tentempiés (snacks) - 26. Planta productora de
tortitas para bocadillos - 27. Planta productora
de tentempiés de maiz - Alimentos marinos y
carnes - 28. Planta procesadora de pescado - 29.
Planta procesadora de camarones (quisquillas) -
30. Planta productora de surimi - 3|. Matadero
de ganado vacuno - 32. Planta productora de
embutidos coextrusionados - 33. Planta recupe-
radorade proteinas - Grasasy aceites - 34. Plan-
ta para extraccion de aceite de soja - 35. Refine-
ria de aceite vegetal - Productos horneados - 36.
Hornos para productos de pan - 37. Horno para
pan arabe - 38. Horno productor de baguettes
semi-horneadas congel adas - Bebidas- 39. Plan-
ta desalinizadora de agua de mar - 40. Planta
productora de zumos de frutas - 41. Planta pro-
ductora de leche de soja - Apéndices.

Reimpresion 2001 AGOTADO

1991  17x24 310 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0711-3

Sistemas de gestién
delacalidad
enlaindustriaalimentaria
Guia para I SO 9001/2

BOLTON, A. Quality Management Consultant, Tunbridge
Wells, UK.

Contenido: 1. Introduccion - 2. Principios
de gestion de la calidad ¢Por qué la norma BS
EN ISO 90017? - 3. Preparacién para el progra-
ma - compromiso de la Direccion - 4. Respon-
sabilidad delaDireccion - 5. Sistemadelacali-
dad y control de ladocumentacién - 6. Compra
y venta — compras y revision del contrato - 7.
Disefio y desarrollo - 8. Control del proceso -
9. Inspeccion, medicion y ensayo-calibracién
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- 10. Auditoriasinternas de lacalidad - 11. For-
macién - 12. Proceso de auditoria - 13. Conse-
cucion de la certificacion con la norma: ¢Qué
eslo siguiente? - 14. Otros sistemas de acredi-
tacion/certificacion - Apéndice A: Manual de
lacalidad modelo: SAC ServiciosdeAlimentos
de Calidad - Apéndice B: Organismos acredita-
dos de certificacion por terceras partes - Apén-
dice C: Notas de asesoramiento para la aplica-
cién delanorma BS EN 1SO 9001: 1994 en la
industria alimentaria y de bebidas - Apéndice
D: Notas de asesoramiento para la aplicacion
de la norma BS EN 9002/EN 29002/BS 5750:
Parte 2 en lasindustrias hoteleras y de catering
- Apéndice E: Codigo de Base-Q de Nueva
Zelanda: Sistemas de gestion de lacalidad para
pequefias y medianas empresas - requerimien-
tos generales TB 004: 1995 - Apéndice F: Glo-
sario.

Reimpresion 2010

2000 17x24  240pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-0931-5

Lasoperacionesdelaingenieria
delosalimentos

BRENNAN, J. G/BUTTERS, J. R./COWELL, N.D./
LILLEY,A.E. V. Colegio Nacional de Tecnologia de los
Alimentos Universidad de Reading.

Contenido:  Parte |I: Operaciones prelimina-
res - 1. Las materias primas y los procesos - 2.
Limpieza de las materias primas - 3. Seleccion y
clasificacion de los aimentos - Parte Il: Opera-
ciones de conversion - 4. Reduccion de tamafio y
tamizado de los sdlidos - 5. Mezclay emulsion -
6. Filtracién y separacion por membranas - 7.
Centrifugacion - 8. Extraccién sdlido-liquido y
estrujamiento - 9. Cristalizacion - 10. Tratamien-
to térmico | - Parte I11: Operaciones de conser-
vacion - 11. Tratamiento térmico Il - 12. Eva
poracion - 13. Deshidratacion - 14. Congelacion
- 15. Irradiacion - 16. Almacenamiento de los
productos alimenticios - Parte IV: Técnicas auxi-
liares - 17. Higiene de las instalaciones: disefio
higiénico, limpieza y esterilizacion - 18. Sumi-
nistro de agua y eliminacion de residuos - 19.

Transporte, manipulacion y gestion de materia-
les - 20. El bombeo en laindustria alimentaria -
21. Envasado y empaguetado - Apéndices: |. For-
mulas del flujo de fluidos - Il. Férmulas de la
transmision del calor - I11. Psicrometria- IV. Sis-
temainternaciona de unidades (S1).

Terceraedicion AGOTADO

1998 17x24 730 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0852-3

Manual del procesado
delosalimentos

BRENNAN, J. G. BSc(Hons), MSc.

Contenido: Prélogo - Colaboradores - Mani-
pulacién post-cosecha y preparacion de mate-
rias primas para su transformacion - Procesado
térmico - Evaporacién y deshidratacion - Con-
servacion por frio - Irradiacion - Procesado con
alta presién - Procesado con pulsos eléctricos,
ultrasonidos de potencia y otras tecnologias
emergentes - Panificacién, extrusion y fritura -
Envasado - Seguridad en el procesado delosali-
mentos - Control de procesos en la tecnologia
delos alimentos - Aspectos ambientales del pro-
cesado de los alimentos - Tratamiento del agua
y delos efluentes - Separaciones en el procesado
de alimentos - Mezcla, emulsion y reduccién de
tamario.

2008 17x24 606 pp.
I.SB.N.: 978-84-200-1099-1

Envasado dealimentos
en atmosfer as controladas,
modificadasy avacio

BRODY, A. L. Schotland Business Research, Inc.,
Princeton.

Contenido: 1. Introduccién - 2. Envasado de
carne en atmoésferas modificadas y a vacio - 3.
Envasado de aves y productos relacionados en
atmosferas modificadas y a vacio - 4. Envasado
de pescado y marisco en atmosferas modificadas
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- 5. Envasado de productos hortofruticolas en
atmosferas modificadas - 6. Envasado de frutasy
hortalizas de forma individualizada en peliculas
plésticas - 7. Envasado en atmésferas modifica
das de los productos de panaderia - 8. Envasado
de alimentos precocinados en atmésferas modifi-
cadas- 9. Absorbentes de oxigeno - 10. Seguridad
microbiol égica de los alimentos envasados a va
cio en atmésferas controladas y modificadas.

1996 17 x 24 230 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0819-6

I ntroduccion alabiotecnologia

BROWN, C. M. DSc, FRSE Catedrético de Microbiologia
CAMPBELL, J. PhD Profesor.
PRIEST, F. G. PhD Profesor.

Contenido: 1. Introduccion - 2. Sistemas mi-
crobianos - 3. Los principios de clonacion de
genes - 4. Cultivos de células animales - 5. Siste-
mas de células vegetales - 6. Sistemas de creci-
miento y fermentacion - 7. Tratamiento secun-
dario - 8. Tecnologiaenzimética - 9. Alimentosy
bebidas- 10. Combustiblesy productos quimicos-
11. Cuidado de la salud - 12. Agricultura - 13.
Sistemas de tratamiento de residuos y biodegra-
dacion - 14. Reglamentacion y seguridad.

1989 17 x 24 178 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-0666-6

Embalajedelosalimentos
degran consumo

BUREAU, G. Doctor en Ciencias. Maestro de conferen-
cias. Universidad de Reims. Director adjunto de ADRIAC.
MULTON, J. L. Ingeniero ENSIA. Doctor en Ciencias.
Director de investigacion INRA. ENSIA.

Contenido: |. Funciones del embalaje - 1. Fun-
cion de conservacion de los productos atribuida a
los embalgjes y acondicionamientos alimentarios
- 2. Lafuncién de informacién y proteccion eco-
nomicadel consumidor desempefiadapor € emba-
lgje - 3. Funcién de marketing del embagje - 4.
Embal gje-acondicionamiento y microbiologia- I1.

Riesgos asociados con la posible contaminacion
delosalimentos por € embalaje - 5. Intercambios
entre e producto alimentario y su embaage: mi-
gracion - 6. Riesgos organolépticos para € di-
mento unido alas migraciones- 7. Riesgos toxico-
|6gicos - I11. Aspectos normativos reglamentarios
y de consumo - 8. Reglamentacion de los embala
jes - 9. Responsabilidad juridica en la industria
agroalimentaria en Francia - 10. Normalizacion de
los embalgjes - 11. Punto de vista del consumidor
- IV. El recipiente y su cierre: caracteristicas fisi-
co-quimicas de los materiales de embalaje y su
reciente evolucion - 12. Interacciones fisico-qui-
micas entre los materiales de embalgje metalico y
los componentes de los alimentos. Corrosion y
proteccion -13. El vidrio en laindustria del emba-
laje - 14. El bote metdlico para conservas - 15.
Bandgjasmetdlicasy de plastico esterilizables-16.
Embalajes metdlicos ligeros para productos ali-
mentarios no esterilizados - 17. Los botes embuti-
dos -reembutidos-estirados - 18. Peliculas plésti-
cas - 19. Los recipientes de pléstico moldeados en
el embalgje de los productos alimentarios - 20.
Tintas y barnices - 21. Pegamentos y adhesivos -
22. Peliculas y envolturas comestibles - V. Emba-
laje de los productos alimentarios acabados - 23.
Méquinas autométicas de embagje y acondiciona
miento - 24. El embagje aséptico - 25. Acondicio-
namiento aséptico en continuo de los liquidos di-
mentarios en los complgos de papel de polietileno
y duminio - 26. Tratamiento ionizante y acondi-
cionamiento del embage. Consarvacion delos di-
mentos acondicionados en embagjes flexibles - 27.
Embalgjes con aamdsfera modificada - 28. Tecno-
logia del embotellado de bebidas - 29. Tecnologia
del embalge con peliculas - 30. Limpiezay desin-
feccion delosembalgesreutilizables - 31. Embaa
jes detransporte - 32. Paetizacion, manipulaciony
amacenamiento delosembalgjesllenos- VI. Algu-
nos gjempl os significativos de |os sectores alimen-
tarios en los que e embalaje evoluciona répida-
mente- 33. Propiedades generalesdelosembal gjes
para productos refrigerados y congelados - 34.
Carnesy productos carnicos - 35. Envasado de los
productos lacteos - 36. Galletasy reposteriaindus-
trial - 37. Embalgje para coccion a vacio - VII.
Metodologia y economia - 38. Control de los em-
balgjes antes de su empleo y métodos de ensayo -
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39. Ensayos sobre los embalgjes de transporte -
40. Coordinacion dimensional - 41. Elementos de
pliego de condiciones de un embalgje. Garantiade
calidad. Andlisis funciona - 42. Relacion calidad/
precio del embalgjeeincidenciasobrelacalidad del
producto acabado - 43. Préctica cotidiana de los
problemas de embalgje en una empresa agroali-
mentaria. Gestion de las existencias.

1995 17 x24 792 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0782-3

AGOTADO

Cienciay tecnologiadelosalimentos

CAMPBELL-PLATT,G.

Contenido: Colaboradores - 1. Introducciéon - 2.
Quimica de aimentos - 3. Andlisis de aimentos -
4. Bioguimica de alimentos - 5. Biotecnologia
alimentaria - 6. Microbiologia de dimentos - 7.
Procedimientos numéricos - 8. Fisica de los ali-
mentos - 9. Procesado de alimentos - 10. Ingenie-
riade alimentos - 11. Envasado de aimentos - 12.
Nutricién - 13. Evaluacion sensorid - 14. Andlisis
estadistico - 15. Seguridad delacaidady lalegida
cion - 16. Toxicologiareguladora- 17. Gestion del
comercio de dimentos: Principiosy préctica - 18.
Marketing de los aimentos - 19. Desarrollo del
producto - 20. Tecnologia de la informacién - 21.
Comunicacion y habilidades de transferencia - in-
dice afabético - Incluye Laminas de color.

2017 21x265 568 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1176-9

Ultracongelacion dealimentos
COX,P.M. B.Sc.

Contenido: Primera parte: 1. Introduccién -
2. Principios fisicos de la congelacion de los
alimentos y valor nutritivo de los mismos - 3.
Importancia de los enzimas y |os microorganis-
mos en la congelacion - 4. El congelador - 5.
Materiales de envase - 6. Eleccion del correcto
material de envase - 7. Aspectos comerciales -
Segunda parte: 8. Congelacion de alimentos
basicos- 9. Lafruta- 10. Verdurasy hortalizas -
11. Carne - 12. Avesy caza - 13. Pescado - 14.
Productos lacteos - Tercera parte: Notas sobre

pesos, medidas y temperaturas - Cocinado para
el congelador: Entremeses. Caldosy sopas. Sal-
sas. Verduras y hortalizas. Pescado. Carne. Aves
y caza. Pudines friosy calientes. Postres conge-
lados. Tartas, bizcochosy similares. Pastas, tor-
tasdetéy galletas. Productos de reposteria. Masa
de levaduras. Platos misceldneos.

1987 17x24 460 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0606-2

Biotecnologia:
Manual de microbiologia industrial

CRUEGER, W. Biotechnikum Mikrobiologie. BAYER,
AG. Wuppertal. Alemania.

CRUEGER, A. Verfahrensentwicklung Biochemie.
BAYER AG. Wuppertal. Alemania.

Contenido: Seleccién de nuevos metabolitos
(Screening) - Desarrollo de cepas - Substratos
para la fermentacion industrial - Métodos de
fermentacién - Recuperacion de productos -
Productos orgénicos producidos por fermenta-
cion - Acidos orgénicos - Aminoéacidos - Nu-
cledsidos, nucledtidos y compuestos relaciona-
dos - Enzimas - Vitaminas - Antibiéticos -
Alcaloides del Ergot - Transformaciones micro-
bianas - Proteina de origen unicelular (SCP) -
Nuevos enfoques al tratamiento de residuos -
Lixiviacion - Polisacéridos extracelulares - Otros
procesos de fermentacion y perspectivas futuras.

AGOTADO

1993 17 x 24 414 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0743-4

Principiosdeingenieria

de los bioprocesos

DORAN, P. M. University of New South Wales, Sydney,
Australia.

Contenido: Parte 1. Introduccién - 1. El desa
rrollo de bioprocesos. un reto interdisciplinar - 2.
Introduccidn a los caculos de ingenieria- 3. Pre-
sentaciony andlisisde datos - Parte 2. Balancesde
materia y energia - 4. Balances de materia - 5.
Balances de energia - 6. Balances de materia'y
energia en estado no estacionario - Parte 3. Pro-
cesos fisicos - 7. Flujo y mezcla de fluidos - 8.
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Transmision de calor - 9. Transferencia de mate-
ria- 10. Operacionesbasicas - Parte 4. Reacciones
y reactores - 11. Reacciones homogéness - 12. Re-
acciones heterogéness - 13. Ingenieria de los reacto-
res- Apéndice A: Factores de conversion - Apéndice
B: Datos de propiedadesfisicasy quimicas - Apéndi-
ce C: Tablasdevapor - Apéndice D: Reglasmatemé
ticas - Apéndice E: Lista de simbolos.

1998 17 x 24 482 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-0853-0

Cienciay tecnologia
delosalimentos congelados

EVANS, J. Food Refrigeration and Process Engineering
Research Centre (FRPERC), University of Bristol, UK.
Contenido: Prélogo - 1. Propiedades térmicas y
desarrollo de cristalesde hielo en losaimentos con-
gelados - 2. Efecto de la congelacion sobre las
propiedades nutricionales y microbioldgicas de los
alimentos - 3. Modelizacion delos procesos de con-
gelacion - 4. Especificacion y sdleccion de plantas
de refrigeracion y congeladores - 5. Procesos de
congelacion emergentes y novedosos - 6. Congela
cion de carne - 7. Congelacion de pescado - 8. Con-
gelacion de frutas y hortalizas - 9. Congelacion de
productos de panaderiay postres- 10. Desarrollo de
productos congelados parael mercadoy lacongela-
Cion de comidas preparadas-listas para comer - 11.
Almacenamiento bajo congelacion - 12. Lidfiliza-
cion -13. Transporte de dimentos congelados -14.
Exposicion de congelados a pormenor - 15. Mane-
jo de dimentos congelados por & consumidor.

2018 17 x 24 448 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1163-9

Tecnologia del procesado
delosalimentos. Principiosy préctica

FELLOWS, P. Director, Midway Technology and Visiting
Fellow in Food Tecnology at Oxford Brookes University.
Contenido: Biografia - Agradecimientos - Intro-
duccion - Partel. Principios basicos - 1. Propieda-
des de los dimentos y principios de procesado -
Parte Il. Procesado a temperatura ambiente - 2.
Preparacion de la materia prima— 3. Extraccion'y

separacion de los componentes de los aimentos -
4. Reduccion de tamafio - 5. Mezclado, conforma:
do y recubrimiento - 6. Biotecnologia de los di-
mentos - 7. Métodos de minimo procesado - Parte
I11. Procesado mediante aplicacion de calor - 8.
Vision general del procesado con calor - Parte Il
A Procesado térmico usando vapor 0 aguacaliente
- 9. Escaldado - 10. Cocinado industrial - 11.
Pasteurizacion - 12. Esterilizacion por calor - 13.
Evaporacion y destilacion - Parte I11. B Procesa
do mediante aplicacion de calor - 14. Deshidrata:
cién - 15. Ahumado - 16. Horneado y asado - 17.
Cocinado con extrusion - Parte I11. C Procesado
mediante aceites esenciales - 18. Fritura - Parte
I11. D Procesado mediante energia directa e irra-
diada - 19. Caentamiento dieléctrico, 6hmico e
infrarrojo - Parte V. Procesado mediante elimi-
nacion de calor — 20. Eliminacion de calor me-
diante refrigeracion - 21. Refrigeracion - 22. Con-
gelacion - 23. Liofilizacién y concentracién
mediante congelacion - Parte V. Operaciones de
posprocesado - 24. Envasado - 25. Llenado y se-
Ilado de envases - 26. Manipulacion, almacena
miento y distribucion de materiales - Indice
afabético.

2019 21x265  874pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1185-1

Terceraedicion

Tecnologia de lasenzimas

GACESA, P. Lecturer in Biochemistry, Univ. College Cardiff.
HUBBLE, J. Lecturer in Biochemistry, Univ. of Baath.

Contenido: Simbolos y unidades - 1. Introduc-
Cion - 2. Procedencia comercia de las enzimas -
3. La extraccion y purificacion de enzimas - 4.
Propiedades cinéticas y disefio de reactores - 5.
Aplicaciones médicas y farmacéuticas de las
enzimas- 6. Efectosde lainmovilizacién sobrela
estabilidad de enzimas y su utilidad - 7. Utiliza-
cién de enzimas en la agricultura 'y la industria
alimentaria - 8. Sensores basados en enzimas - 9.
Aproximaciones a la modificacion de enzimas -
10. Perspectivas futuras - Apéndice 1: Nomen-
clatura de la comision de enzimas - Apéndice 2:
Andlisis deladistribucion de tiempos de residen-
cia- Apéndice 3: Disefio de ensayos enziméticos.
1990 17 x 24 226 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-0672-7
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Tecnologia dela congelacion
delosalimentos

GRUDA, Z. Ph.D. Ingeniero de Refrigeracion.
POSTOL SKI, J. Ing., Tec. de Congelacién de Alimentos.

Contenido: 1. Introduccion - 2. Fundamentos de
latecnologiay précticade lacongelacion - 3. Tec-
nologia de la congelacién de alimentos - 4. Depd-
sito, transporte y distribucion de productos conge-
lados - 5. Control de la produccion y almace-
namiento de aimentos congelados - 6. Consumo
de los alimentos congel ados - Apéndice.

AGOTADO

1986 17 x 24 632 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0583-6

Extrusién delosalimentos
Tecnologia y aplicaciones

GUY, R.

Contenido: Introduccion - Parte | Influencias
generales sobrelacalidad - Materias primas para
lacoccion por extrusion - Seleccion del extrusor
correcto - Rendimiento térmico optimizado en
la extrusion - Control efectivo del proceso -
Extrusion y calidad nutritiva - Parte |1 Produc-
tos extrudidos especificos - Cereales para desa-
yuno - Aperitivos - Alimentos infantiles.

2002 17 x24 218 pp. Reimp. 2017
I.S.B.N.: 978-84-200-0981-0

Manual dedatospara
ingenieriadelosalimentos

HAYES, G. D. Profesor de Ingenieria de los Alimentos.
Departamento de fabricacion y distribucién de alimentos.
Politécnico de Manchester.

Contenido: Introduccion - Datos de ingenieria
- Propiedadesfisicasy quimicas delos alimentos -
Datos térmicos relacionados con los aimentos y
la industria alimentaria - Datos sobre procesado,
almacenamiento y envasado de los alimentos.

1992  17x24 192 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0727-4

Fundamentosfisicos
paralacienciadealimentos
HERNANDEZ SALUENA, B.

Contenido: Prélogo - Parte |: Mecanica - Ca-
pitulo 1: Cinemética - Capitulo 2: Dindmica -
Capitulo 3: Trabgjo y energia - Parte |I: Elastici-
dad - Capitulo 4: Elasticidad - partel1l: Mecanica
de fluidos - Capitulo 5: Mecéanica de fluidos -
Parte 1V: Termodindmica - Capitulo 6: Termodi-
namica - Parte V: Electromagnetismo - Capitulo
7: Campo y potencial eléctricos - Capitulo 8:
Corriente eléctrica - Capitulo 9: Introduccién al
magnetismo - Bibliografia - indice alfabético.
2018 21x265 226 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-1184-4

Cienciay tecnologia
de las especias

HIRASA, K.y TAKEMASA, M. Lion Corporation, Tokyo,
Japan.

Contenido: 1. Especias y hierbas: conceptos
basicos- 2. Calidad delasespeciasy especificacio-
nes - 3. Cocinado con especias - 4. Teoriamodelo
del uso de especias - 5. Efectos fisiolégicos delos
componentes de las especias - 6. Propiedades an-
timicrobianas y antioxidantes de las especias - 7.
Efectos fisioldgicos del flavor/aroma.

2002 17 x24 250 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0984-1

M étodos experimentales
enlaingenieriaalimentaria

IBARZ RIBAS, A. Catedrético de Universidad de Tecno-
logia de Alimentos, Universidad de Lleida, Espafia
BARBOSA-CANOVAS, G. V. Profesor de Ingenieria de
Alimentos, Universidad Estatal de Washington, EE.UU.
GARZA GARZA, S. y GIMENO ARNO, V. Profesores
Titulares de Universidad de Tecnologia de Alimentos,
Universidad de Lleida, Espafia

Contenido: 1. Experimentacién en laboratorio -
2. Badance macroscépico de materia. Dilucion de
un zumo de fruta concentrado - 3. Balance
macroscopico de energia. Calentamiento en un
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tanque agitado - 4. Transmision de calor en régi-
men no estacionario: determinacion de las propie-
dades térmicas de un fluido viscoso - 5. Procesado
térmico de aimentos. |: Penetracion de calor - 6.
Procesado térmico de alimentos. 11: Determina
cion de la letdidad - 7. Determinacion de coefi-
cientes de transmision de calor por conveccion -
8. Determinacion de coeficientes de transmision
de cdor en un tanque agitado - 9. Congelacion -
10. Evaporacion - 11. Secado de dimentos. I: Se-
cado en bandegja - 12. Secado de aimentos. I1:
Secado por atomizacion - 13. Secado de aimen-
tos. I1I: Liofilizacion - 14. Extrusion - 15. Cristar
lizacion - 16. Caracterizacion reoldgica de fluidos
alimentarios - 17. Pérdida de energia mecanicaen
el transporte de alimentos liquidos por tuberias -
18. Flujo de materiaatravés de un reactor: funcién
distribucion de edades externas - 19. Agitacion de
alimentos en tanques - 20. Separaciones fisicas:
centrifugado y tamizado - 21. Separaciones fisicas:
sedimentacion - 22. Separaciones fisicas: filtracion
- 23. Reduccion de tamafio y tamizado - 24. Ex-
traccion sdlido-liquido. Determinacion decoeficien-
tes volumétricos de transferencia de materia - 25.
Destilacion simple - 26. Equilibrio de adsorcion -
27. Textura de alimentos - 28. Reacciones enzima
ticas: cinéticay actividad enzimética

2000 17 x 24 292 pp.

I.SB.N.: 978-84-200-0903-2

Biotecnologia. I ntroduccion con
experimentosmodelo

JAGNOW, G. Institut fir Bondenbiologie der Fors-
chungsanstalt fir Landwirtschaft.
DAVID, W. Kardinal - Frings - Gymnasium.

Contenido: 1. Procesos clésicos de las industrias
deaimentosy de las especias - 2. Los microorga
nismos como aimentos y piensos - 3. Productos
del metabolismo microbiano para la sintesis qui-
micay como portadores de energia - 4. Procesos
biotecnol 6gicosen laindustriafarmacéuticay para
sus aplicaciones en agricultura - 5. Microorganis-
mos parala purificacion de las aguas, € airey los
desperdicios - 6. Sistemas modelo.

1991 135x 21,5 262 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0698-7

AGOTADO

Ingenieria de los procesos
aplicadaalaindustrialactea

JEANTET,R.,ROIGNANT, M.y BRULE, G. Départment
agroalimentaire, Ecole nationale supérieure agronomique
de Rennes.

Contenido: Simbolos - Abreviaturas - Algunas
nociones importantes acerca de las transferen-
cias, balancesy equilibrios - Tratamientos térmi-
cos - Decantacion vy filtracion - Concentracion
por evaporacion - Secado - Bibliografia- Anexos.
2005 17 x 24 202 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-1050-2

Procesado decitricos

KIMBALL, D.A. ConsultoriaKimball. Lindsay, California

Ver Seccién VI, ), pag. 77.

Fundamentosdebiotecnologia
delosalimentos

LEE, B. H. Senior Research Scientist and Former Head of
Biotechnology Section Agriculture Canada and Agri-
Food Canada.

Contenido: ¢Qué es la biotecnologia? - ¢Qué es
la biotecnologia de los aimentos? - Parte |. Fun-
damentos de bioguimica, microbiologia e inge-
nieria- 1. Fundamentos de bioquimica- 2. Funda-
mentos de microbiologia - 3. Fundamentos de
ingenieria bioquimica - Parte 1. Aplicaciones de
la biotecnologia a los productos alimentarios - 4.
Procesosy productos que usan levaduras - 5. Pro-
cesos y productos de origen bacteriano - 6. Otros
procesos y productos basados en microorganis-
mos - Parte I11. Otras posibles aplicaciones de la
nueva tecnologia - 7. Biologia vegeta - 8. Bio-
tecnologia animal - 9. Biosensores para € con-
trol bioldgico de los alimentos - 10. Gestion de
residuosy procesado de alimentos- 11. Seguridad
alimentaria y nuevas tecnologias.

Segunda edicién en preparacion

2000 17 x 24 480 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0922-3

AGOTADO
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SO 9000 en primeralinea

LEVINSON, W.A., esingeniero estadistico industrial en
Intersil Corporation. ASQ, CQE, CRE, CQM y CQA. SME,
CMfgE y CEl. CM otorgado por ICPM. Es miembro de la
National Society of Professional Engineers, American
Institute of Chemical Engineers

Contenido: ¢Por qué la1SO 9000 para trabgjado-
res de primera linea? - La 1SO 9000 en Gemba,
primera linea - 1. Introduccién - 2. Provisiones y
requerimientos - 3. QS-9000, elementos adiciona-
les- Apéndices: Guiasparaingtructoresy formadores
- Inicio de laactividad y sistema de seguimiento.
2002 17 x 24 124 pp.

1.S.B.N.: 978-84-200-0990-2

Biotecnologia vegetal agricola

LINDSEY, K. Plant Molecular Biology Research Group
Leader in the Leicester Biocentre, University of Leicester.
JONES, M. G. K. Projet Leader of the Cell Biology Group
inthe Department of Biochemistry at theA.F.C.R. Institute
of Arable Crops Research, Rothamsted Experimental
Station at Harpenden.

Contenido: Técnicas convencionaes de seleccion
vegetd: logros y limitaciones - La biologia de las
células vegetaes cultivadas - La biologia molecular
delosvegetaes- Aplicacionesactudesdd cultivode
células y de tgidos vegetales - Consecuencias del
cultivodetegjidos: variabilidad einestabilidad - Biolo-
giacdular delaingenieriagenética- Manipulacionde
la cantidad y calidad de los productos vegetales -
Manipulacién delabiologiadelareproducciony del
desarrallo - Manipulacion delaresistencia - Perspec-
tivas de futuro de labiotecnologiavegetd - Glosario.

1992 17 x24 286 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0725-0

Introduccion al calculo delospro-
cesostecnologicos de losalimentos

LOMAS ESTEBAN, M2 C. Dr. Ingeniero, Industrial,
Depart. de Agriculturay Alimentacion Univ. de La Rioja
Contenido: Prélogo - Agradecimientos - I. Los
balances de masay energia- Il. Latransmision de
cdor - Il . La evaporacion - V. Tratamiento del
are 'y secado - V. Economia y optimizacion en
procesos tecnolégicos - V1. Problemas de procesa-
do completo - V1. Problemas pararesolver - Apén-

dices: Método de resolucién por medio delamatriz
deincidencia- Tablasy diagramas psicrométricos -
Bibliografia referente a los procesos dimentarios.

Reimp. 2010

2002 21x265 240 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0980-3

Conservacion guimica
delosalimentos
Caracteristicas, usos, efectos

LUCK, E. Dr. phil. nat.

JAGER, M. Dr. rer. nat.

Contenido: Consideraciones generdes - 1. Obje-
tivosy evolucién de la conservacion de alimentos
- 2. Andlisis de conservantes - 3. Aspectos sanita-
rios- 4. Situacién legal relativaalosalimentos- 5.
Accion antimicrobiana de los conservantes -
Conservantes individuales - 6. Sal comun - 7.
Dioxido de carbono - 8. Nitrégeno - 9. Nitratos -
10. Nitritos - 11. Ozono - 12. Diéxido de azufre -
13. Cloro - 14. Etanol - 15. Sacarosa - 16. Acido
formico - 17. Acido acético - 18. Acido propidnico
- 19. Acido sbrbico - 20. Esteres del 4cido
dicarbénico - 21. Acido benzoico - 22. Esteres del
acido p-hidro-xibenzoico - 23. o-Fenilfenal - 24.
Difenilo - 25. Humo - 26. Tiabendazol - 27. Nisina
- 28. Natamicina - 29. Lisozima - 30. Otros con-
servantes - 31. Empaguetado y revestimiento.

Segunda edicién

2000 17x24 352 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0898-1

Ingenieriaindugtrial alimentaria
MAFART, P. Prof. delaUniversidad de Bretafia Occidental.
Volumen |: Procesos fisicos de conservacion

Contenido: Transferencia de calor por con-
veccion y por conduccién - Los intercambiado-
res de calor - Calentamiento por radiacion -
Tratamientos térmicos - Tratamiento ionizante
de los alimentos - Escaldado - Congelacion -
Eliminacién de agua - Ejercicios - Anexos.

1994 17x24 308 pp. AGOTADO

1.S.B.N.: 978-84-200-0750-2
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Ingenieriaindustrial alimentaria
Volumen I1: Técnicas de separacion

Contenido: Transportes de masay transportes de
cantidad de movimiento - Extraccion - Decanta-
cion y centrifugacion - Filtracion - Ultrafiltracion
y 6smosis inversa - Electrodidlisis - Intercambio
iénico - Destilacion - Pervaporacion - Anexo.
1994 17 x 24 292 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-0768-7

Aditivosy auxiliaresdefabricacion
enlasindustriasagroalimentarias

MULTON, J. L. Ingeniero, Doctor en Ciencias, Director
del Laboratorio de almacenamiento y conservacion de pro-
ductos aimentarios. Con la colaboracion de 38 autores.

Contenido: Parte |. Problemética general de
los aditivos y de los auxiliares tecnologicos: 1.
Definiciones y clasificaciones - 2. El papel y €
interés de los aditivos alimentariosy los auxilia-
res de fabricacion en latecnologia alimentaria -
3. Las sustancias afadidas a los alimentos y el
interés de los consumidores - 4. Utilizacion de
los aditivos y auxiliares de fabricacion: riesgos
toxicol6gicosy nutricionales eventuales - 5. Las
legislaciones francesa y europea, su evolucion
actual en la éptica de 1993. Los trabgjos inter-
nacionales FAO/OMS - 6. Procedimientos lega-
les de autorizacion de empleo de aditivos,
coadyuvantes nuevos y materiales puestos en
contacto con los alimentos - Parte 11. Aditivos
con finalidad nutritiva - 7. Vitaminas, oligoele-
mentos, suplementos diversos; interésy riesgos
- Parte 1. Aditivos de conservacion - 8. Aditi-
VOs conservantes (antibacterianos, antifingicos)
- 9. Aditivos antioxidantes - 10. Aditivosy agen-
tes depresores de laactividad del agua- 11. Adi-
tivos antiendurecedores - Parte I V. Aditivos que
mejoran las propiedades sensoriales - 12. Papel
de los aditivos en el mantenimiento y mejorade
las propiedades organol épticas de |os alimentos
- 13. Aromatizantes y aditivos exaltadores del
gusto - 14. Polioles - 15. La polidextrosa
mejorada - 16. Edulcorantes de alto poder edul-
corante - 17. Colorantes alimentarios - 18. Los
agentes espesantes y gelificantes de naturaleza
glucidica - 19. Agentes emulgentes - 20. Los

aditivos antiapelmazantes y antiaglomerantes -
Parte V. Auxiliares tecnol 6gi cos de fabricacion -
21. Lautilizacion de las enzimas en tecnologia
alimentaria - 22. Agentes de clarificacion y es-
tabilizacion de las bebidas - 23. Espumas y
antiespumas: Principios generales - 24. Los
desmoldeadores - 25. Otros auxiliares tecnol 6gi-
cos - Parte V1. Utilizacion de aditivos y coadyu-
vantes por las principales industrias agroalimen-
tarias - 26. Charcuteria, salazones, platos
cocinadosy productos derivados de lacarne - 27.
Conservas aimentarias - 28. Productos de coc-
ciénindustrial: panificacion fina, panes tostados,
galleteria, pasteleria - 29. Productos dietéticos y
de regimenes. Productos alimenticios y bebidas
destinadas a alimentacién particular - 30. Los
aditivos utilizados en los productos lacteos - 31.
Industrias de grasas (margarineria) - 32. Confite-
ria, confituras, mermeladas, frutas en almibar -
33. Bebidas(vino, cerveza, zumo defrutas, soda...)
- 34. Aditivos y suplementos en alimentacion
animal - 35. Conservas y semiconservas de pes-
cados y productos del mar.

Segunda edicién

1999 17 x 24 836 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0897-4

Laingenieriagenética
y sus aplicaciones

PELLON, J.R. M. Sc., Ph.D., M. B. A. Subdirector Gene-
ral de INVESGEN. Coordinador de la obra.

Contenido: Ingenieria genética: Alteracion ge-
nética e intercambio genético. Técnicas de in-
genieria genética. Elementos genéticos traspo-
nibles. Aplicaciones de la ingenieria genética:
Aplicaciones en medicina. Produccion de vacu-
nas virales. Produccién de vacunas bacterianas.
Produccion de antibidticos. Aplicaciones en €l
sector quimico. Aplicaciones en el sector ali-
mentario. Tecnologias relacionadas: anticuer-
pos monoclonales. Aspectos complementarios:
Fermentaciones e ingenieria bioquimica. Legis-
lacién. Casos précticos. Glosario.

1986 17 x 24 238 pp.
I.SB.N..: 978-84-200-0584-3
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Manual de conservacion
delos alimentos

RAHMAN, M. SHAFIUR Instituto de Investigacion
Horticola'y Alimentaria de Nueva Zelanda.
Contenido: Parte |: Conservacion de los pro-
ductos alimentarios frescos - 1. Finaidad de la
conservacion y procesado de alimentos - 2. Ma-
nejo postcosecha de los alimentos de origen ve-
getal - 3. Manipulacién tras su obtencidn de los
alimentos de origen animal - Parte |1: Métodos
convencionales de conservacion de los alimentos
- 4. Transicion vitrea y otros cambios estructu-
rales en aimentos - 5. Conservacion de alimen-
tos por calor - 6. Secado y conservacion de ali-
mentos - 7. Concentraciéon y conservacion de
zumos de frutas - 8. Conservacion de los aimen-
tos por congelacion - 9. Antimicrobianos natura-
les para la conservacion de los alimentos - 10.
Antioxidantes en la conservacion de alimentos -
11. Actividad del aguay conservacion de los ali-
mentos - 12. El pH en la conservacion de los
alimentos - 13. Conservacion de los alimentos
por irradiacion - 14. Los nitritos en la conserva
cion de los dimentos - 15. Envasado de produc-
tos hortofruticolas en atmésferas modificadas -
16. Métodos combinados para la conservacion
de aimentos - Parte I11: Métodos potenciales de
la conservacion de aimentos - 17. Conservacion
no térmica de aimentos liquidos utilizando cam-
pos eléctricos pulsados - 18. Alimentos conser-
vados con electricidad: calentamiento 6hmico -
19. El tratamiento de alta presion en la conser-
vacion de alimentos - 20. Tratamientos de su-
perficie y revestimientos comestibles en la con-
servacion de los alimentos - 21. Encapsulacion y
liberacion controlada en la conservacion de di-
mentos - 22. Laluz y € sonido en la conserve-
cion de alimentos - Parte |V: Potenciacion de la
conservacion de alimentos por métodos indirec-
tos - 23. Envasado y conservacion de alimentos
- 24. Andisis de peligros y puntos de control
critico (APPCC) - 25. Consideraciones comer-
ciaes: gestion del beneficio y de lacalidad.

AGOTADO

2003 21x265 874pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0989-6

Manual deindustrias
delos alimentos

RANKEN, M. D. B.Sc. Tech., M. Chem.A., M. FE.C.C.
Chem., F.I.LF.ST., FR.S.C,, M. Inst. M. Consultor sobre
Tecnologia Alimentaria.

Contenido: Carne y productos carnicos - Pesca
dosy productos del pescado - Productos |&cteos -
Harina 'y productos horneados - Grasas y alimen-
tos grasos - Bebidas calientes: café, té, cacao y
otros - Zumos de frutas y bebidas refrescantes -
Sdlsas y encurtidos - Conservas - Productos de
confiteria - Aperitivos - Nutricién - Congelacion
y refrigeracién - Deshidrataciéon y productos
desecados - Enlatado - Manegjo y almacenamiento
- Operaciones de garantiay control de caidad.

Segunda edicién

1993  21x29 682 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0737-3

Biotecnologia basica

RATLEDGE, C. University of Hull, UK.
KRISTIANSEN, B. EU Biotech Consulting, Norway.
Contenido: Colaboradores - Prefacio a la se-
gunda edicion - Prefacio a la tercera edicion -
Parte primera. Fundamentos y principios basi-
cos - Percepcion publica de la biotecnologia -
Bioguimica y fisiologia del crecimiento y del
metabolismo - Estequiometriay cinética del cre-
cimiento microbiano desde la perspectiva termo-
dindmica - Manejo y andlisis de genomas:
Procariotas - Ingenieria genética: Levaduras y
hongos filamentosos - Cinética de los procesos
microbianos - Disefio de biorreactores - Transfe-
renciade masas - Procesamiento delos productos
- Medida, seguimiento, modelado y control - Eco-
nomia de los procesos - Parte segunda. Aplica-
cionesprécticas- Blsguedas de alto procesamien-
to y optimizacion delos procesos - El negocio de
la biotecnologia - Aminoécidos - Acidos organi-
cos - Polisacaridos microbianos y aceites unice-
lulares - Aplicaciones medioambientales - Pro-
duccion de antibiéticos por fermentacion -
Estrategias de cultivo - Biotecnologiade enzimas
- Proteinas recombinantes de alto valor - Culti-
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vos de células de insectos y mamiferos - Biotec-
nologia de células de plantas - Biotransformacio-
nes - Aplicaciones inmunoguimicas.

Segunda edicion Reimp. 2015

2009 21x265 636 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1133-2

Procesado térmicoy envasado
delosalimentos

REES, J.A. G. y BETTISON, J. CMB. Packagind Tech-
nology, Wantage UK.

Contenido: Principios de conservacion por el
calor - Equipo para la conservacion mediante el
calor - Equipo para tratamiento térmico - Pro-
cesado y envasado aséptico de alimentos con-
servados por el calor - Envasado de alimentos
conservados mediante el calor en recipientes
metélicos - Envasado de alimentos conservados
mediante calor en recipientes de vidrio - Enva
sado de alimentos conservados por €l calor en
recipientes de plastico - Alteracion por fugas de
alimentos conservados por el calor en recipien-
tes herméticamente cerrados - Influencia de la
conservacion por el calor sobre la calidad del
producto - Recomendaciones para una buena
préctica de elaboracién de los alimentos conser-
vados mediante el calor.

1994 17 x 24 304 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0764-9

AGOTADO

Tratamientotérmico
delosproductoscar nicos(13)
Fundamentos de los calculos y aplicaciones

REICHERT, J. E. Profesor fur Fleischtechnologie and
der Fachhochschule Lippe Lemgo.

Contenido: 1. Introduccion - 2. Principios fun-
damentales: Célculo de las condiciones del tra-
tamiento térmico - Calculo y control de la pre-
sién en el funcionamiento del autoclave.
Aparatos calentadores. Control del cierre de los
recipientes de conservas - 3. Tratamiento tér-
mico de productos carnicos: Embutidos escalda-
dos. Embutidos cocidos.

1988 17 x 24 184 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0623-9

Extrusoresen lasaplicaciones
dealimentos

RIAZ, M. N. Head, Extrusion Tech. Program, Food Protein
Research and Development Center, TexasA&M University.
Contenido: Prefacio - Colaboradores - Intro-
duccion a los extrusores y sus principios -
Extrusores de tornillo Unico - Extrusores secos -
Expandidores-extrusores de rosca interrumpida
- Extrusores de doble tornillo - Preacondiciona-
miento - Cambios quimicos y nutritivos en €l
alimento durante la extrusion - Consideraciones
practicas en el procesado por extrusion -
Extrusoresen laindustriade alimentos- Apéndice.

2004 17 x24 240 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1027-4

Tecnologiastérmicasparaéel
procesado de los alimentos

RICHARDSON, P. Director del Department of Process
and Product Development. Profesor visitante de Chemi-
cal Engineering en la Queen’s University de Belfast.

Contenido: Notacién - Introduccién - Primera
parte: Tecnologias convencionales - Tecnologias
de autoclave - Procesado térmico continuo - Se-
gunda parte: Medicidn 'y control - Medicion de la
presién y temperatura en € control de procesos
alimentarios - Validacion de |os procesos térmicos
- Modéelizacién y simulacion de los procesos tér-
micos - Modelizacion de tecnol ogias térmicas par-
ticulares - Procesado térmico y calidad del alimen-
to: andlisis y control - Tercera parte: Nuevas
tecnologias térmicas - Caentamiento con radio
frecuencia - Procesado con microondas - Caen-
tamiento infrarrojo - Infusion intantanea y de ca
lor elevado - Cadentamiento 6hmico - Tratamiento
combinado térmico-ata presion de dimentos.

2005 17 x 24 328 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1042-7

Lairradiacion delosalimentos

SATIN, M. Bidlogo Molecular, Investigador en la Indus-
tria Alimentaria.

Contenido: 1. Lairradiacion de los alimentos -
2. Lapasteurizacion - 3. Enfermedades vehicu-
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|adas por losalimentos - 4. El uso delaradiacion
paraevitar la diseminacion de las enfermedades
alimentarias - 5. Prevencion de las pérdidas en
los alimentos después de la recoleccion - 6. De-
fensa a las objeciones contra la irradiacion de
los alimentos - 7. Los aimentos irradiados y €l
consumidor - 8. Lairradiacion y laindustriaali-
mentaria - 9. Algunas consideraciones finales.

2000 17x24 198 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0909-4

Tecnologiaded agua embotellada

SENIOR, D. A. G. Technical Services Manager, Highland
Spring Ltd, Blackford, Perthshirey ASHURST, P. R. Dr.
P.R. Ashurst & Associates, Consulting Chemists,
Kingstone, Hereford.

Contenido: Introduccion - Desarrollo del mer-
cado de las aguas embotelladas - Categorias de
las aguas envasadas - Hidrogeol ogiade las aguas
minerales naturales - Tratamientos de |las aguas
- Métodosy materialesparael envasado del agua
- Equipamientos de llenado - Gestion de lacali-
dad - Dispensadores de agua refrigerada -
Auditorias por terceras partes de las instalacio-
nes de embotellado del agua - Microbiologia de
|as aguas minerales naturales - Microbiologiade
las aguas tratadas embotel ladas.

2001 17x24 318 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0943-8

Tecnologiadelafabricacion
de conservas

SIELAFF, H. Humboldt-Universitat und Technische
Universitéat Berlin.

Contenido: 1. Principales fundamentos tecnol 6-
gicos - 2. Cinética de la destruccion de microorga:
nismos, inactivacion de enzimas y dteraciones por
efecto del cdor - 3. Aseguracion de la calidad - 4.
Envasado de dimentos - 5. Equipamiento - 6. Téc-
nicas de medicion - 7. Fabricacion de conservas.

Reimpresion 2009

2000 17x24 302 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0902-5

Introduccion alaingenieria
delosalimentos

SINGH, R. P. Dept. de Ingenieria Agricolay Dept. de
Cienciay Tecnologia de los Alimentos. Univ. de Califor-
nia, Davis. California HELDMAN, D. R. Dpto. de Cien-
cia de Alimentos. Rutgers. Universidad Estatal de New
Jersey.

Contenido: Acerca de los autores - Prefacio -
Prélogo - 1. Introduccion - 2. Flujo de fluidos
en el procesado de alimentos - 3. Energiaen el
procesado de alimentos - 4. Transmision de
calor en el procesado de alimentos - 5. Proce-
sos de conservacion - 6. Refrigeracion - 7. Con-
gelacion de alimentos - 8. Evaporaciéon - 9.
Psicrometria - 10. Transferencia de masa - 11.
Separacion por membranas - 12. Deshidrata-
cion - Apéndices: A.1 Sistemainternacional de
unidades (S.1.) y factores de conversion - A.2
Propiedades fisicas de los alimentos - A.3 Pro-
piedades fisicas de materiales no comestibles -
A.4 Propiedades fisicas de agua y aire - A.5
Diagramas psicrométricos - A.6 Datos presion-
entalpia - A.7 Simbolos utilizados en el disefio
de equipos de proceso - A.8 Misceldnea - Bi-
bliografia

Segunda edicién

2009 21x265 572 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1124-0

Fundamentosdelateoria
y practicade catering

TAYLOR, E. BSc(Hons), MIFST, MCFA, CertEd y
TAYLOR, J. BA, MEd, FCHIMA, FCFA, LCG.

Ver Seccién VI, a), pag. 55.

Almacenamiento en atmosferas
controladasdefrutasy hortalizas

THOMPSON, A. K. Profesor Departamento de Tecnolo-
gia post-recoleccion, Universidad Cranfield Silsoe,
Bedfor, Gran Bretafia.

Ver Seccién 1y VI, e), pags. 12y 78.
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Biotecnologia:
Principios bioldgicos

TREVAN, M. D. /BOFFEY, S/ GOULDING, K. H. y
STANBURY, P. Profesores de Biotecnologia del Politéc-
nico de Hatfield (Gran Bretafia).

Contenido: Seccion I: Introduccion - 1. ¢Qué
es la Biotecnologia? - Seccién I1: Crecimiento
microbiano - 2. Introduccién a metabolismo -
3. Crecimiento microbiano aerébico sobre
sustratos de un atomo de carbono - 4. Creci-
miento microbiano aerdbico sobres sustratos de
dos &omos de carbono - 5. Crecimiento micro-
biano aerdbico sobre algunos sustratos de mas de
un &omo de carbono - Seccién I11: Cultivo in-
dustrial de microorganismos - 6. Productos pro-
cedentes de |os microorganismos - 7. Cultivo de
microorganismos - 8. Control de las condicio-
nes ambientales de microorganismos del proce-
so - 9. Perfeccionamiento de microorganismos
industriales - Seccion IV: Ingenieria genética -
10. Los objetivos de laingenieria genética - 11.
Técnicas de ingenieria genética - 12. Avancesy
perspectivas de laingenieria genética - Seccién
V: Tecnologia enziméatica - 13. Produccién de
enzimas - 14. Aplicaciones de los enzimas - 15.
Problemas y perspectivas - Glosario.

1990 17x24 298 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0671-0

Fundamentosdetecnologia
dealimentos

TSCHEUSCHNER, H. D. Prof. Dr.-Ing. habil., Dr. h.c.,
Deutsches Institut fir Lebensmitteltechnik.
Contenido: 1. La tecnologia de los alimentos
como disciplina - 2. Materias primas - 3. Fun-
damentos fisico-quimicos de los sistemas dis-
persos alimentarios - 4. Reologia de los ali-
mentos- 5. Control de calidad - 6. Fundamentos
de los procesos tecnoldgicos - 7. Tratamiento
de los alimentos por el frio - 8. Procesos de
fabricacion - 9. Procesos de funcionamiento y
organizacion de las fabricas de alimentos.

2001 17 x 24 764 pp. AGOTADO
1.S.B.N.: 978-84-200-0952-0

I ntroduccion alabiotecnologia
delos hongos

WAINWRIGHT, M. Departamento de Biologia Mole-
cular y Biotecnologia, Universidad de Sheffield, U.K.

Contenido: 1. Introduccién - 2. Técnicas de pro-
duccién en biotecnologia de hongos - 3. Obten-
Ci6n de productos bioquimicos apartir de hongos -
4. Los hongos en la biotecnologia médica - 5.
Nuevos usos insdustriales de los hongos - 6. Los
hongos en |a biotecnologia del medio ambiente -
7. Los hongos como agentes de biodeterioro y
biodegradacion - 8. Los hongos en laindustriaali-
mentaria- 9. Los hongos en |a biotecnol ogia agri-
cola - 10. Biotecnologia y control de hongos pa
tégenos - Comentario final: Algunas delas aplica
ciones més recientes de |a biotecnologia fungica.

1995 17x24  240pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0778-6

Biologia molecular
y biotecnologia

WALKER, J. M. Univ. of Hertfordshire, Hatfield, UK.
GINGOLD, E. B. South Bank University, London, UK.
Contenido: 1. Tecnologia de las fermentacio-
nes - 2. Una introduccion a la tecnologia del
DNA recombinante - 3. Reaccién en cadena de
lapolimerasa- 4. Laexpresion de DNA ex6geno
en bacterias - 5. Levadura: clonacion y biotec-
nologia- 6. Clonado de genesen lineas celulares
de mamiferos - 7. Biotecnologia en plantas - 8.
Biologia molecular en la industria farmacéutica
- 9. Impacto actual de la tecnologia del DNA
recombinante en la industria alimentaria - 10.
Perfilado de DNA en la ciencia forense - 11.
Diagnosis molecular de enfermedades congéni-
tas - 12. Vacunacion y manipulacion genética -
13. Transgénesis - 14. Ingenieria enzimatica -
15. Estabilidad en enzimas y células - 16.
Biocatalizadoresinmovilizados - 17. Etapas pos-
teriores de procesamiento: extraccion y purifi-
cacion de proteinas - 18. Anticuerpos monoclo-
nales - 19. Biosensores.

Segunda edicién

1997  17x24 494 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0829-5
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Manual précticodel ahumado
delosalimentos

WALKER, K. Especialista en la tecnologia del ahumado
de productos alimenticios.

Contenido: Breve historia del ahumado de di-
mentos. ¢Qué es & ahumado de los dimentos? La
seleccion delas materias primas. Lasamuera. Las
cdmarasde ahumado y otras piezasdel equipo. Las
técnicas de ahumado. Montar un negocio. Las fi-
nanzas. Laidentificacion del mercado. Lahigiene
y € medio ambiente. El envasado y € etiquetado.
Lo quesedebey no sedebe hacer en el ahumado de
alimentos. Apéndices. NUmeros E. Direcciones y
puntos de contacto Utiles.

1997  17x24 136 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0840-0

Reimp. 2019

Tratamientodelosresiduos
delaindustriadel procesado
dealimentos

WANG, L. K.y otros

Contenido: Colaboradores - 1. Tratamiento
de aguas residuales del procesado de productos
|acteos - 2. Tratamiento de aguas residuales del
procesado de pescados y mariscos - 3. Trata-
miento de residuos carnicos - 4. Tratamiento de
aguas residuales de aceite de palma - 5. Trata-
miento de residuos de aceite de oliva - 6. Trata-
miento de aguas residuales de patata - 7. Trata
miento de residuos de refrescos - 8. Tratamiento
de residuos de panaderia - 9. Tratamiento de
residuos de alimentos.

2008 17 x 24 408 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1103-5

Ingenieriabioquimica

WEBB, F. C. Guinness Lecturer in Biochemical Engi-
neering, University College, London.

Contenido: Caracteristicas de los procesos
vitales. Control de microorganismos. Proteinas
y enzimas. Coloides y electroforesis. Emulsio-
nes. Cinética de reaccién. Energéticade los sis-
temas bioldgicos. Sistemas redox. Aspectos del
transporte de masa. Transmision de calor. Com-
presion de aire y limpieza. Desinfeccion por
métodos quimicos. Conservacion a temperatura
reducida. Deshidratacion. Desecacion bajo pre-
sién reducida. Radiaciones electromagnéticas.
Aidlamiento de productos. Construccién del equi-
po. Enzimas comerciales. Levaduras. Antibidti-
cos. Otros productos de fermentacion. Produc-
cién de vacunas. El problema de los efluentes.
Tablade equivalencias de unidadesinglesas.

1966 17 x 24 788 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0066-4

Procesadoy produccion
de alimentos ecol 6gicos

WRIGHT, S. Fundador de The Organic Consultancy, ase-
sor de la Soil Association y miembro de la UK Register
of Organic Food Standards (UKROFS). Diane McCreaes
consultora sobre alimentos y problemas de los consumi-
dores, miembro de UKROFS

Contenido: Prélogo - Introduccién - Legisla-
cion internacional e importacion - La certifica
cion ecolégica y la importacion de alimentos
producidos de forma ecol6gica - Crecimiento y
perspectivas del mercado internaciona - Frutas
y hortalizas - Carne y pescado ecol6gicos: Pro-
duccion, transformacion y comercializacion -
Produccioén de carne de ave ecolégica - Produc-
tos lacteos ecoldgicos en los Estados Unidos -
Productos de panaderia y cereales - Otros ali-
mentos ecol 6gicos elaborados - Bebidas alcohd-
licas ecol6gicas - Investigacion - Australia y
Nueva Zelanda - Direcciones de interés.

2002 17 x 24 314 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0974-2
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a) Gastronomia y catering

Lacocinay laciencia

BARHAM, P., esProf. deFisicaenlaBristol Univ. Durante
mucho tiempo ha popularizado la ciencia en Gran Bretafia
colaborando en programas de radio y television sobre cien-
cia de los dimentos. Es también columnista del Guardian.

Contenido: Introduccion - Moléculas sensua-
les-gastronomia molecular - Aroma y sabor -
Calentando y cocinando-fisica gastronémica -
Utensilios, artilugios y métodos de cocina - La
carney el pollo - El pescado - El pan - Las salsas
- Los bizcochos - Las masas de pasteleria- Los
suflés - Cocinando con chocolate - Pesos y me-
didas - Glosario de términos - Bibliografia.

2003 17 x 24 270 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-0996-4

Quimicaculinaria
Estudio de lo que les sucede a los alimen-
tosantes, durantey despuésde cocinados

COENDERS, A.

Contenido: Cereales - AzUcares - Hortalizas
- Frutas, frutos secos, gomas y legumbres -
Productos lacteos - Huevos y salsas - Carnes
- Pescados y mariscos - Aceitesy grasas - Be-
bidas - Aditivos, digestion y microorganismos.

Reimpresiéon 2011

1997 17 x 24 304 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0823-3

Restaurantes; Servicio basico
DAHMER, S.J.y KAHL,K.W.

Contenido: El camarero - Tipos de servicio de
mesa y colocacion - Antes de la llegada de los
comensales - Iniciacion del servicio - Servir la
comida- Seguridad, sanidad y procedimientosde
emergencia - Realizacion del servicio con un
sistema computarizado - Servicio de vinosy de

bar - Casos problema: Iniciando el servicio -
Una situacion delicada - Solucion de un acoso
sexua - Una mala sugerencia - Examen del ca-
marero - Glosario - Referencias seleccionadas -
Origen delasfiguras.

2003 17 x 24 196 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1007-6

Reimp. 2017

Higiene de los alimentos
Directricespara profesionales
dehosteleria, restauracion y catering

JOHNS, N. BSc, PhD, Cert. Ed., Dip. FE, AMHCIMA.
Reader and Director of Research The Hotel School City
College Norwich.

Ver Seccién 'V, pag. 29.

Teoriadel catering

KINTON, R. Garnett College, College of Education for
Teachers in Further and Higher Edc. CESERANI, V. The
School of Hotelkeeping and Catering, Ealing College of
Higher Education. FOSKETT, D. School of Hosp. Studies,
Contenido: I. La industria del catering. Intro-
duccién alaindustria del catering. Alimentos y
sociedad. Influencias de las culturas énicas. I1.
Alimentosy catering. Productos alimenticios. Nu-
tricion elemental, ciencia de los aimentos y su
conservacion. Desarrollo del producto. Quimica
de la cocina. Planificacién de un mend. Compra,
almacenamiento y control de los alimentos. Pro-
mocidn, venta y atencion d cliente. I11. Tecno-
logiadel catering. Planificacién, organizacion y
supervision de la cocina. Equipo del catering.
Servicio del catering. Sistemas de catering. La
informéticay el catering. IV. Legislacién y ca-
tering. Sanidad y seguridad en el trabajo. Higie-
ne. Relaciones industriales. Guia para estudio y
empleo.

2000 21x265 552 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-0906-3
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Creacion culinaria
Introduccién alosservicios
dealimentaciony alascocinasdel Mundo

MORGAN, J. L.

Contenido: Prélogo - Prefacio - 1. Visién gene-
ral de los aimentos del mundo y de los servicios
de alimentacién - 2. Manteniendo a salvo a sus
clientes y empleados - 3. Sus herramientas - 4.
Introduccién alastécnicas culinariasy susfunda-
mentos - 5. Planificacion y registro de sus crea
ciones culinarias - 6. El mundo de los caldos, las
salsas y las sopas - 7. Platos para comer con los
dedos: aperitivosy bocadillos - 8. Creando ensa-
ladas - 9. Preparaciones con carnes - 10. Prepa-
raciones con carne de aves - 11. Preparaciones
con productos del mar - 12. Preparaciones con
productos de origen vegetal - 13. Preparaciones
con productos lacteos y huevos - 14. Principios
bésicosdeloshorneados- Bibliografia- Glosario.
2010 21 x 26,5 346 pp. (contiene CD)

I.S.B.N.: 978-84-200-1151-6

Experimentosen lacocina
Lacoccion, € asado, € horneado
SCHWEDT, G.

Contenido: Prélogo - Del arte delacocinaala
quimica de los alimentos - Siete variables para
los experimentos en la cocina - Tipos y proce-
sos de coccion. Vision de conjunto - Cocer en
agua- Cocinar con grasa- Coccidn en calor seco
- Cocer sin calor - Bibliografia

2006 17 x 24 198 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1079-3

Experimentoscon productos
desuper mercado

M er ceologiaquimica

SCHWEDT, G.

Contenido: Prélogo - Introduccién - Azlcar,
miel, amidén/harinas, levadura en polvo, prepa
rados para hornear y panes especiales - Produc-

tos derivados de patata y cereales/pastas alimen-
ticias, arroz y legumbres secas - Frutas y hortali-
Zas: CoNservas, zumosy otras bebidas - Vinagrey
especias- Aceitesy grasas. Conservas de pescado
y de salchichas - Sopasy salsas preparadas. Pos-
tres y pudines en polvo - Leche, huevos 'y sus
derivados - Golosinas - Café, cacao y té - Quita
manchas y otros productos de limpieza - Deter-
gentes para lavado de ropa - Jabonesy otros pro-
ductosparael cuidado del cuerpo - Medicamentos
deventalibre - Productos especiales para bricola
j&, construccion y hobby - Bibliografia.

2009 17 x 24 204 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1123-3

Fundamentosdelateoria
y préacticadd catering

TAYLOR, E. BSc(Hons), MIFST, MCFA, CertEd y
TAYLOR, J. BA, MEd, FCHIMA, FCFA, LCG.

Contenido: La industria del catering - Opera-
ciones del catering - Estilos de catering - Organi-
zacion de la cocina - Compra, amacenamiento y
distribucion de mercancias - Coste de los alimen-
tos - El ment - Métodos de cocinado - Procesos
de cocinado - Equipo delacocina- Nuevatecno-
logia- Alimentos - Nutricion - Higiene - Sanidad
y seguridad en €l trabajo - Apéndice: Glosario de
términos técnicos - Preguntas - Respuestas.

Reimp. 2007

2001 17x24 460 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0932-2

Dela ciencia a los fogones

THIS, H. Dr. en Fisico-quimicade los Materiales. Redac-
tor jefe de larevista Pour la Science. Especialista en fisi-
co-quimica de la cocina.

Contenido: Gastronomiay ciencias - ¢§Qué mu-
seos para la cocina? - Delicias de la campafia -
Tabla de los principales temas de este libro -
Librol - Libro Il - Libro 11 - Instrucciones para
los banquetes - Glosario.

2013 17 x 24 176 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1168-4
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L os secretos de los pucheros

THIS, H. Dr. en Fisico-quimicade los Materiales. Redac-
tor jefe de larevista Pour la Science. Especialista en fisi-
co-quimica de la cocina.

Contenido: La cocinay la ciencia - La nueva
fisiologiadel gusto - La sopa - Laleche - Geles,
jaleasy gelatinas- Lamayonesa- Lasvicisitudes
del huevo - Un suflé exitoso - La coccién - El
cadoy loqueresta - El estofado - Dorar y fuego
lento - Problemas de presion - El asado - La
fritura- Dorar y fuego vivo y asado alaparrilla-
Todaviamastierno - Lasalazon - Lasmicroondas
- Las legumbres, color y frescor - Las salsas.
untuosas, satinadas, perfumadas - Un problema
candente - Laensalada, oasisdefrescor - Yogur y
gueso - Los dones de Ceres - Heladosy sorbetes -
Pasteles esponjosos - Las masas: hojaldres,
polvorones y milhojas - El azlicar - El pan - El
vino - Los acoholes - Las confituras - El té- Lo
frio y lofresco- El vinagre- Los utensiliosdela
cocina - Los misterios de la cocina - Glosario.

Reimpresion 2014

1997 17x24 292 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0812-7

Lacocinay susmisterios
Explicacién cientificadelas55 meores
recetasdelacocinafrancesa

THIS, H. Dr. en Fisico-quimicade los Materiales. Redac-
tor jefe de larevista Pour la Science. Especialista en fisi-
co-quimica de la cocina.

Contenido: Las buenas herramientas del buen
cocinero - El aperitivo: 1. Bocaditos de queso
- 2. Vino de naranja - 3. «Tapenade» - 4.
Hojaldritos de ostras - 5. Bufiuel os de bacalao -
Los entrantes: 6. Los panecillos - 7. Huevo
duro aladesesperada- 8. Ensaladas parasibari-
tas - 9. Gazpacho con huevos - 10. Huevos
revueltos con gambas - 11. Rollo de pichén a
las nueces - 12. Suflé deroquefort - 13. Rollitos
de salmon - 14. Paté asaciano - 15. Foie-gras
con uvasy manzanas - 16. Aspic de samoén ala
pimienta verde - 17. Huevos al plato - 18.
Mousse de jamén al oporto - 19. Galantina de
ave - 20. Raviolis a la salvia - 21. Pastel de

trufa - Los pescados y crustaceos. 22. Lucio
con salsabearnesa - 23. Truchas escalfadasala
mantequillablanca - 24. Langosta alainfusion
deverduras - 25. Salmén a cocinado desigual -
26. Muselina de trucha - 27. Quenelles de tru-
cha - Las carnes: 28: Solomillo de buey al
«pinot noir» de Alsacia - 29. Marinada de po-
Ilo aromatizada al rdbano blanco - 30. Timbal
de pollo al riesling - 31. Asado de buey con
patatas fritas - 32. Codornices asadas con puré
de patatas - 33. Pato Brillat-Savarin - 34. El
verdadero fricand6 a la acedera - 35. Guiso de
faisan con pasta fresca - 36. Braseado de cone-
jo con tortitas de patata - 37. Civet de conejo
- 38. Conegjo a la miel con berenjenas fritas -
39. Asado de cerdo al estilo salvaje - 40. Asado
de cerdo ala pifia estilo Pravaz - L os postres:
41. Mousse de limén - 42. Las tres hojas de
chocolate - 43. Mousse helada de guindas - 44.
Tartaderuibarbo - 45. Hojaldres de albaricoques
- 46. Tarta merengada de limon - 47. Melocoto-
nes al sabaydn de gewurtztraminer - 48. Sorbete
de melocotdn - 49. Isla flotante - 50. «Bolsi-
tas» de manzana a la canela - 51. Fondant a la
naranja - 52. Tarta Selva Negra - 53. Carlota de
frambuesas - 54. Magdalenas con miel y limon -
55. Confitura de moras - Epilogo - Glosario.

Reimpresion 2007

1999  17x24 366 pp.
I.SB.N.: 978-84-200- 0871-4

Losnifiosen lacocina

THIS, H. Dr. en Fisico-quimica de los Materiales. Redac-
tor jefe de larevista Pour la Science. Especialista en fisi-
co-quimica de la cocina.

Contenido: Juan y Cristina se preparan para
las aventuras culinarias - Primer miércoles por
la noche: Huevos al plato y manzanas a horno
- Segundo miércoles por lanoche: Filetes, pasta
y yogures de fruta - Tercer miércoles por la no-
che: Pescado cocido, puré y fresas con nata -
Cuarto miércoles por la noche: Huevos duros
con mayonesa y tarta de albaricoques - Quinto
miércoles por lanoche: Quichey mousse de cho-
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colate - Sexto miércoles por la noche: Patatas
gratinadas, salsa besamel y mousse de limén -
Séptimo miércoles por lanoche: Suflé de queso
y un bizcocho - EriLoco: jComo los grandes
cocineros! - Fichas experimentales - Seis conse-
jos para ser un genio - Glosario.

2000 15x22 128 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-0899-8

Cacerolasy tubos de ensayo

THIS, H. Dr. en Fisicoquimica de los Materiales. Redac-
tor jefe de larevista Pour la Science. Especialista en fisi-
co-quimica de la cocina.

Contenido: Entrantes - Primera parte: Ex-
plorar lostrucos - El caldo - Particulas de caldo
«acogotadas» - El huevo duro perfecto -
Quiches, petisis y panes de anis - Los fioquis -
Suflés esponjados - Las quenelles - Lafondue -
El asado de ternera - Tiempo de sa(la)zén -
Vino y marinada - Colores vivos - Lentejas
blanditas - Las patatas suflé - Calderosy confi-
turas - Arreglar una crema inglesa - Granos de
sal - El cavay lacucharilla- Café, téy leche -
Segunda parte: Lafisiologia del gusto, base de
la cocina - Alimentacion curativa - Gusto y
digestion - El sabor en el cerebro - Enlaspapilas
- Como la sal modifica el gusto - La deteccion
de los sabores - Los sabores amargos - Muy
picante - El sabor del frio - La masticacion -
Terneza de la carne - Aromas comedidos - De
pantal6n corto - Alergias alos alimentos - Aler-
ta sobre la listeriosis - Tercera parte: Explora-
ciones y modelizaciones - El secreto del pan -
Levaduras y pan - Yema curiosa - Paradojas
gustativas - El sabor del alimento - Hilos y
grumos - Las mousses - El salchichon - El ja-
mon ibérico - El foie gras - Los agentes an-
tioxidantes - Las truchas - La coccion - El sa-
bor del asado - El ablandamiento de la carne -
Al dente - Verduras olvidadas - La conserva-
cion del champifién - Especies de trufa - Mas
sabor - Preguntas sobre las patatas fritas - El
puréy lasalsablanca- Lasfibrasdelas algas -
Losquesos- Delahierbaal queso - Los sabores
del queso - Los yogures - La leche sdlida- La

espuma de los sabayones - Las frutas en almi-
bar - Fibrasy confituras - El blanqueo del cho-
colate - El caramelo - Pan de migay biscotes -
Tierras de Alsacia - La persistencia en boca -
Los taninos del vino - El vino amarillo - Vinos
sin posos - El azufrey el vino - Lacopade vino
- El frioy el calor - El Champagne y su espuma
- El Champagne en laflauta- Entre el demi y el
magnum - Comarcas productoras de whisky -
La cartagena - El té - Cuarta parte: Una cocina
para el mafiana - El vacio en la cocina - ¢Aro-
mas o reacciones? - La mantequilla, un falso
solido - Mousses de foie - Elogio de la grasa -
Las mayonesas - Derivados del alioli - Ordenes
de magnitud - Los huevos de 100 afios - El
ahumado del salmon - Larecetay el principio
- Puro buey - Quesos superdotados - El «choco-
late Chantilly» - Todo a chocolate - Juegos de
textura - Recetas de Navidad - El escondido
sabor del vino - Lateleolfaccion - Preguntas -
Glosario.

2005 17 x 24 254 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1061-8

Tratado e emental decocina

THIS, H. Dr. en Fisicoquimica de los Materiales. Redac-
tor jefe de larevista Pour la Science. Especialista en fisi-
co-quimica de la cocina.

Contenido: Prélogo - Primera parte: Las bases
de unarevolucién - «<Nouvelle cuisine» y cocina
moderna - Ni expansion ni concentracion - El
bonito color marrén - El buen obrero - Técnica,
tecnologia y ciencia - Preguntas sin respuesta -
Un huevo duro perfecto - El grial del sabor - Las
dimensiones del flavor - Dar sabor a un plato -
La persistencia en boca - El sabor y la textura -
Segunda parte: La cocina renovada - La cues-
tién esta en el caldo - Terrinas, carnesy terneza
- El cocinero sistemético - Geles, aspics, gelati-
nas y royales - El volumen en la cocina - La
dispersion de chocolate - Todaviamés ligereza -
Gelatinas calientes - Espumasligeras - Un menu
«Cienciay Cocina» con Pierre Gagnaire- Anexo.

2005 17 x 24 234p. Reimp. 2016
1.S.B.N.: 978-84-200-1062-5
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Lacocina... esamor, arte, técnica

THIS, H. Dr. en Fisicoguimica de los Materiales. Redac-
tor jefe de larevista Pour la Science. Especialista en fisi-
coquimica de la cocina.

Contenido: Parte I: En la cocina, lo bonito es
bueno - 1. El arte culinario existe - 2. Cocina
artesana, cocina artistica - 3. El tema de la tradi-
cion. Lasolucion del amor - 4. La cuestion de la
naturaleza - 5. El reconocimiento de un arte culi-
nario - Parte Il: Lo bello antiguo - 6. En €l
origen de lo bello - 7. La belleza a través de los
ndmeros... ¢en lacocina? - 8. Laidea, en lacoci-
na- 9. Aristételesy sutileza- Partelll: Lo boni-
toclasico - 10. Laelaboracién delabuenamistica
- 11. Platos como catedrales - 12. El cerebro,

Tomés de Aquino y € colorante verde césped -
13. La estética durante la Edad Media - 14. La
alegoria una estética de correspondencia Parte
IV: Hacialainvencion liberada - 15. Las ramifi-
caciones medievales - 16. jOtravez lainfluencia
ocultadeAristételes! - 17. El despertar del Rena-
cimiento - 18. A partir del Renacimiento - 19.
Las luces de Occidente y de Oriente - 20. La
natural eza superada - Parte V: La cocina de hoy
en dia- 21. Lacocina de hoy en dia - 22. Ayer -
23. ¢Y mahana? - 24. Mil cocinas de autores -
25. En busca del caldo perfecto - 26. Notas.

DESCATALOGADO

2009 17x24 282 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1115-8
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VIIT. INDUSTRIA ALIMENTARIA

a) Carne e industrias carnicas

Inspeccion veterinaria
delacarne

BARTELS, H. Profesor Director del Instituto de Nutri-
cién Animal de la Universidad Justus Liebig. Giessen.

Ver Seccién 11, pag. 28.

M étodos de andlisis
delaindustriacharcutera

CENTRO TECNICO CONSERVERO FRANCES. Re-
copilacion.

Ver Seccién 11, pag. 9.

Indudtrializacion delagrasa
de animales de abasto (10)

DAHL, O. Investigador de Mataderos Escandinavos. Malmd
(Suecia); del Inst. Politécnico Nacional. México, D.F.

Contenido: ¢Qué es una grasa? - Presentacion
de las grasas en la canal - Composicién de las
grasas animales en &cidos grasos - Influenciadel
medio ambiente y alimentacion en la calidad de
las grasas - Componentes secundariosdelasgra-
sas - Influencia de las manipulaciones de las ga-
sas brutas sobre la calidad final - Obtencion de
las grasas animales: Fusién continua y fusion
intermitente. Organizacion de un establecimien-
to para la fusién de grasas. Transporte y enva-
sado de grasas animales - Método de fusion a
baja temperatura - Rendimientos obtenidos con
cada sistema - Obtencién de grasas Gseas - Ca-
racteristicas de calidad de las grasas comestibles
- La grasa como alimento - Asado y freidura:
Cambios y alteraciones - Hidrdlisis, autooxida-
ciény enranciamiento de las grasas - Empleo de

embutidos crudos - Antioxidantes - Grasas ani-
males especiales. Preparacion y caracteristicas
de calidad. Empleo.

1976  135x 215 122 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0003-9

Tecnologia delos productos
decharcuteriay salazones

DURAND, P. Ingeniero quimico, Director general del Cen-
tro Técnico de Salazdn, de Charcuteriay de Conservas de
Carne(CTSCCV).

Contenidos: Datos econdémicos - Definicio-
nes, reglamentacién y clasificacién de los pro-
ductos de charcuteriay salazén - Materias pri-
mas- Ingredientesy aditivos- Color y coloracion
- Desestructuracion-reestructuraciéon - La coc-
cién - El ahumado - Secado-maduracion - Tripas
naturales, artificiales y sintéticas - Envasado en
latas de metal y recipientes de vidrio - Envasado
en envases flexibles, en bandgjas, avacio y en
atmésferasmodificadas- Valor nutricional - Sus-
tancias «indeseables» - Controles sobre la cade-
na de fabricacion - Control de los productos du-
rante la fase de comercializacion.

2002 17 x24 592 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0993-3

Tripasartificiales(4)
EFFENBERGER, G.

Contenido: La tripa natural modelo de la ar-
tificial - Tripaartificial: Su evolucion - Defini-
cion de tripa artificial - Fabricacion de la tripa
artificial - Propiedades de las tripas artificiales
- Estampado de tripas artificiales - Confeccion
de la tripa artificial - Tripas artificiales: Em-
pleo de la practica - Tripas artificiales para
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embutidos cocidos - Tripas artificiales para
embutidos escaldados - Tripas artificiales para
embutidos crudos -Tripas artificiales para ja-
mones - Tripas artificiales para conservas - Tri-
pas artificiales para otros alimentos - Almace-
namiento y transporte de los productos carnicos
envasados en tripa artificial - Apéndices.

1980 135x 21,5 158 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0452-5

Fabricacion deembutidos
Principiosy préctica

ESSIEN, E. Miembro de la Royal Society for the
Promotion of Health de la British Society of Animal
Science y del Institute of Biology.

Contenido: Prélogo por Celia Bennet, Direc-
tora de la British Meat Manufactures's Asso-
ciation - Acerca del autor - Acerca del libro -
Figuras - Tablas - Introduccién - Definicion de
embutidos - Tendencias de mercado de los em-
butidos - Formulacion del producto - Fases de
la produccion - Gestion de la calidad y seguri-
dad delosembutidos - Nuevos productos - Apén-
dices: Relacion de aditivos alimentarios permi-
tidos con sus nimeros de serie (nimeros EC) -
Formulario de informacién y evaluacion del
proveedor - Informe de inspeccién de entrega
de la carne - Informe de inspeccién de entrega
de productos secos - Informe de inspeccion de
entrega del material envasado - Diagrama de
flujo del proceso APPCC: embutidos cocidos -
Plan de APPCC para embutidos cocidos - Bi-
bliografia.

2005 17 x 24 124 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1054-0

Reimp. 2016

Higieneveterinaria
delosalimentos

FEHLHABER, K.y JANETSCHKE, P. Instituto de Hi-
giene de los Alimentos. Facultad de Veterinariade la Uni-
versidad de Leipzig.

Ver Seccion 111, pag. 28.

Manual deproductoscérnicos
Cienciay tecnologiapractica
FEINER, G.

Contenido: 1. Contenido en proteinay grasa de
la carne - 2. La bioquimica de la carne - 3. La
terneza de la carne fresca - 4. Definicion de tér-
minos empleados en lacienciay tecnologiadela
carne- 5. Aditivos: Fosfatos, sales(cloruro sodico
y potésico, citrato, lactato) e hidrocoloides - 6.
Aditivos: Proteinas, carbohidratos, agentes de
relleno y otros aditivos - 7. El color en la carne
frescay en los productos carnicos curados - Parte
I. Tecnologias utilizadas en determinados pro-
ductos cérnicos - 8. Productos inyectados coci-
dos - 9. Los productos inyectados cocidos en €l
Mundo - 10. Productos reformados: Métodos
para la adicion de salmuera distintos a la inyec-
cién - 11. Productos reformados tipicos del Mun-
do utilizando métodos paralaadicion de samuera
distintos alainyeccion - 12. Salchichas cocidas -
13. Salchichas cocidas tradicionales del Mundo -
14. Embutidos frescos - 15. Embutidos frescos
tipicos de distintas zonas del Mundo - 16. Salami
(crudo fermentado) - 17. Salamis (crudos fermen-
tados) tipicos de todo € Mundo - 18. Salami fer-
mentado semicocinado y cocinado - 19. Salami
no fermentado - 20. Salamis no fermentados ti-
picos en distintas zonas del Mundo - 21. Embuti-
dos crudos fermentados para untar - 22. Embuti-
dos fermentados tradicionales del Mundo - 23.
Productos curados y madurados - 24. Productos
curadosy maduradostipicos del Mundo - 25. Sal-
chichas y patés de higado untables - 26. Salchi-
chasy patés de higado tradicionales del Mundo -
27. Hamburguesas, picadas y rebozados - 28.
Hamburguesas y nuggets tipicos del Mundo - 29.
Embutidos de sangre enteros y de corte - 30.
Salchichas de sangre tipicas del Mundo - 31. Ca-
beza de cerdo y galantinas - 32. Cabeza de cerdo
y gelatinas de carne tipicas del Mundo - 33.
«Corned beef» enlatado y esterilizado - 34. Car-
ne con humedad aumentada (envasada para ven-
ta) y adobada- 35. Tripasy material de envasado
- Partelll. Calidad y cuestiones de seguridad - 36.
Evaluacion sensorial de productos carnicos - 37.
El Andlisisde Peligrosy Puntos de Control Criti-
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cos en industrias carnicas - 38. Introduccién ala
microbiologia de la carne y de los productos
carnicos - 39. Microbiologia de bacterias de la
carne - 40. Microbiologia predictiva para pro-
ductos cérnicos - indice alfabético.

2018 17 x 24 720 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1167-7

Enlatado depescadoy carne

FOOTITT, R. J. y LEWIS, A. S. John West Foods Ltd.,
Liverpool.

Contenido: 1. Fuentes de materias primas - 2.
El pescado como materia prima - 3. La carne
como materia prima - 4. Caracteristicas de la
planta de enlatado - 5. Latas y tapas - 6. Opera-
cionesdellenado - 7. El sellado delaslatas - 8.
El tratamiento térmico - 9. Almacenamiento y
distribucion - 10. Servicios de laboratorio - 11.
Limpieza - Apéndices.

1999  17x24 352 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-0872-1

Congelaciony calidad delacarne

GENOT, CI. Doctor Ingeniero en Cienciasy Técnicas de
la Industria Alimentaria.

Contenido: Introduccion - Aspectos genera-
les de la congelacion - Pérdidas de agua en la
carne durante la congelacién - Congelacion y
textura dela carne - Congelacion y flavor dela
carne - La congelacion y el color de la carne -
Congelacién y propiedades nutricionales de la
carne - Conservacion de la calidad de la carne
durante la congelacion - Conclusion - Biblio-
grafia - Léxico.

2003 17 x24 112 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-1016-8

Mataderosindustriales:
Tecnologiay funcionamiento

GRACEY, J. F. Ph.D. B Agr FRCVSDVSM FRSH.

Contenido: 1. El ganado y laindustria carnica
- 2. Laley - 3. Construccion, equipo y funcio-
namiento del matadero - 4. Los animales - 5.
Bienestar animal y manejo del ganado - 6. Atur-
dimiento y sacrificio - 7. Preparacion de la

canal - 8. Cuidado y esterilizacion de las herra-
mientas manuales - 9. Salud y seguridad - 10.
Limpiezay desinfeccion - Apéndices.

2001 21 x 26,5 254 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0946-9

Lainvestigacion en laciencia
delacarne(l)

GRAU, R. Profesor Doctor, Director de los Institutos de
Quimicay Fisicadel Departamento Federal de Investiga-
ciones Cérnicas (Alemania).

Contenido: Predominio empirico en los tiem-
pos pasados - La cienciacomienzaaocuparse de
la carne - Importancia del factor tiempo - Nue-
vos descubrimientos irrumpen en la practica -
Discurrir lento y unilateral delaciencia- Desta-
cadas personalidades reconocen a la unidad de
las investigaciones carnicas - Ampliacion del
campo cientifico - Los tres caminos de lainves-
tigacion estadistica - Investigacion fundamen-
tal - La investigacién estadistica - La ciencia
hace fecunda la practica - Aspectos futuros.

1971 135x215 84 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0256-9

I nspeccion sanitaria
delacarnedeave

GROSSKLAUS, D. Prof. Dr. Med. Vet. Dir. Inst. Med. Vet.
de Berlin.

Ver Seccién 11, pag. 29.

Proteinadesojay formulas
paraproductoscar nicos

HOOGENKAMP, H.W.

Contenido: Sobre € Autor - Prefacio - Prélogo -
Agradecimientos- El vigiedelasoja- Lobasicode
laproteina de soja - Paradigmasy evolucion de la
proteina de soja - Un largo y sinuoso camino:
Historiadel procesado delacarne - Paradigmasde
los dimentos acordes con € estilo de vida - Redu-
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cir e gran tamafio de las raciones de los dimentos
- Organismos modificados genéticamente (GM Os)
- Propiedades funcionales de las proteinas no
carnicas - Emulsiones cérnicas - Hamburguesas -
Ingredientes para la elaboracion de productos a
partir de piezas carnicas enteras - Empanados de
ave- Embutidoscrudos curados- Embutidosy patés
de higado - Derivados carnicos frescos enriqueci-
dos en proteinas - Glosario - Apéndices.

2008 17 x 24 368 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1101-1

Conservacion delacarne
por € frio
JASPER, W. Diplomado Ing.y PLACZEK, R. Ingeniero.

Contenido: Desarrollo e importancia de la con-
servacion de la carne por el frio - Fundamentos
del tratamiento por el frio - Refrigeracion y
depdsito refrigerado de canales - Congelacion,
depdsito congelado y descongelacion de cana-
les - Determinacion de los pardmetros tecnol 6-
gicos para €l tratamiento frigorifico - Trans-
portede carnesrefrigeradasy congeladas - Estado
del desarrollo y perspectivas del tratamiento de
la carne por €l frio.

1980 17 x 24 132 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0450-1

Cienciadelacarne

LAWRIE, R. A. Profesor de Ciencia de los Alimentos.
Universidad de Nottingham.

Contenido: 1. Introduccion - 2. Factores que
influyen en el crecimiento y desarrollo de los
animales productores de carne - 3. Estructura y
crecimiento del masculo - 4. Constitucion quimi-
cay bioquimicadel musculo - 5. Conversion del
musculo en carne - 6. Alteracion microbianadela
carne - 7. Almacenamiento y conservacion de la
carne: Control de la temperatura - 8. Almacena-
miento y conservacion de lacarne: Control dela
humedad - 9. Almacenamiento y conservacion
de la carne: Inhibiciéon microbiana directa - 10.

Calidad comestible de la carne - 11. Carney nu-
tricién humana - 12. Carne mimética.

1998 19x 24 390 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0856-1

Terceraedicion

Avancesdelaciencia
delacarne

LAWRIE,R. A./CRIGHTON, D. B./BENDALL,J.R/
CUTHBERTSON, A/GADIAN, D. G/ PENNY, I. F/
YPUNG, R.H./LOCKER, R.H/WALTERS, C.L./FORD,
A.L.yPARK,R.J.

Contenido: Endocrinologia de la produccién
cérnica- El estimulo eléctrico delas canales de
los animales de abasto - Procesado en caliente
delacarne - Estudio fisico-quimico delos cam-
bios post-mortem de la carne - Enzimologia de
la maduracion - Aprovechamiento de las pro-
teinas de los desperdicios de matadero - Carne
de cordero curada - Nitrosaminas en productos
cérnicos - Olores y bouquet de la carne.

1984 135x 21,5 310 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0548-5

Manual dechar cuteriaartesanal
MALMERTOFT,T.

Contenido: Prélogo - Agradecimientos - Ori-
gen de los embutidos - Clasificacion de los em-
butidos - Embutidos frescos - Pastas finasy ja
mones cocidos - Crudo curados y salazones -
Ahumado de la carne - Aditivos - Etiquetado y
envasado (presentacion) - Modelo guia de plan-
taindustrial pequefia- Maquinariay accesorios-
Transporte de productos elaborados - Costos y
ventas - indice alfabético.

2016 17 x24 148 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1171-4

El ahumado (11)

MOHLER, K. Profesor de la Universidad Técnica de
Munich.

Contenido: Historia del ahumado - Finalidad
del ahumado en latecnol ogiamodernade lacar-
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ne - Composicién y propiedades de los produc-
tos ahumados - De lalefiaa humo - Reacciones
de los componentes del humo con € producto
ahumado - Tecnologia del ahumado - Productos
delacondensacion del humo y sustratos ahuma-
dos - Alimentos ahumados - Examen de los ali-
mentos ahumados - Defectos de fabricacion -
Aspectos higiénicos del ahumado.

AGOTADO

1980 135x215 74 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0446-4

El curado (7)

MOHLER, K. Prof.delaUniversidad Técnicade Munich.

Contenido: Historia del curado - Finalidad del
curado - El masculo como sustrato del curado -
Sustancias curantes - Sustancias auxiliares
curantes - Reaccion de las sustancias curantes
con los componentes musculares - Tecnologia
del curado - Resultado del curado - Aspectos hi-
giénicos del curado - Futuro del curado.

1982 135x215 116 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0491-4

Tecnologia de productosavicolas

MOUNTNEY, G. J. PhD. y PARKHURST, C. R. PhD.

Contenido: 1. Laindustria avicola - 2. Identifi-
cacion de la calidad - 3. Mantenimiento de la
calidad - 4. Caracteristicas quimicasy nutritivas -
5. Medida de los rendimientos y caracteristicas -
6. Microbiologiade lacarne de ave - 7. Suminis-
tro deagua, distribucién delaplantay sanidad - 8.
Procesado de aves frescas - 9. Envasado - 10.
Almacenamiento refrigerado -11. Productos a
base de ave enlatadas y procesado de sopas - 12.
Deshidratacion - 13. Curado y ahumado - 14.
Conservacion por irradiacion - 15. Otros produc-
tos procesados - 16. Cocinado y asado de pollos-
17. Subproductos no comestibles - 18. Identifica-
ciéndelacalidad deloshuevos- 19. Medidadela
calidad de los huevos - 20. Mantenimiento de la

calidad del huevo - 21. Huevos: Caracteristicas
fisicas, quimicas, nutritivas y funcionales - 22.
Microbiologia de los huevos - 23. Procesado de
huevos - 24. Métodos de andlisis de huevos y
productos derivados.

2001 17x24 464 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0945-2

Valor nutritivodelacarne(8)

NIINIVAARA, F. Profesor de Tecnologia de la carne y
ANTILA,P.

Ver Seccion |V, pag. 36.

Microbiologia delas car nes
conservadaspor € frio

NOSKOWA, G. L.

Ver Seccion 111, pég. 27.

Indusgtrializacion de
subproductosdeorigen animal

OCKERMAN, H. W. Departamento de Ciencia Animal.
Universidad del estado de Ohio. Columbus. Ohio (USA).
HANSEN, C. L. Departamento de Nutricién y Cienciade
los Alimentos. Universidad del estado de Utah. Logan.
Utah (USA).

Contenido: 1. Introduccién a procesado de
subproductos - 2. Subproductos comestibles - 3.
Sebosy derivados - 4. Cuerosy pieles- 5. Colay
gelaina- 6. Carne comestible obtenidadelos hue-
s0s - 7. Drogas y medicamentos obtenidos a partir
de los subproductos - 8. Tripas naturales paraem-
butidos - 9. Aprovechamiento de la sangre - 10.
Piensos para animales exdticos y de compafiia -
11. Subproductos pesqueros - 12. Subproductos
avicolas- 13. Residuosy efluentesdelasindustrias
de origen animal, reduccion y aprovechamiento.

1994 17 x 24 396 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0751-9
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Tecnologia e higiene dela carne

PRANDL, O. Prof. Dr. med. vet.
FISCHER, A. Prof. Dr. med. vet.
SCHMIDHOFER, T. Prof. Dr. med. vet.
JURGEN-SINELL, H. Dr. med. vet.

Contenido: A. Obtencion de la carne - Defi-
nicion - Sacrificio de los animales, con excep-
cién delaaves - Sacrificio de aves - Microbio-
logiade lacarne - B. Tratamiento de la carne -
Valoracién, despiece delas canal es - Fundamen-
tos de la conservacion delacarne - Méguinas e
instalaciones - Tecnologia de la produccion y
elaboracién de productos carnicos - Almacena-
miento y transporte de productos carnicos -
Microbiologia de los productos carnicos - C.
Higiene de la obtencién y tratamiento de la
carne - D. Intoxicaciones alimentarias y otros
peligros del consumo de carnes - E. Métodos
analiticos - F. Legislacion alimentaria bésica -
Antigua Republica Federal de Alemania- Aus-
tria- Suiza

1995 17 x 24 878 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-0765-6

Fundamentosdelainspeccion
decarnes

PREUR, B. Doctor en Medicina Veterinaria. Higienista.

Contenido: 1. Importancia del reconocimien-
to delos animales de abastos y de las carnes - 2.
Reconocimiento en vivo y en canal de bévidos,
Ovidos, cabrasy cerdos - 3. Reconocimiento y
criterio sanitario de la caza - 4. Carne-pienso,
eliminacién innocua de la carne decomisada,
medida de limpiezay desinfeccion - 5. Registro
de los reconocimientos efectuados sobre anima-
les vivos y canales - 6. Materias primas proce-
dentes de mataderos - 7. Formacién y reciclae
de los técnicos en medicina veterinaria (no ve-
terinarios) - 8. Disposiciones legales - Térmi-
nos médicos.

1990 17 x 24 232 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0692-5

Cienciadelacarne
y delos productos car nicos

PRICE, J. F. Ph.D. Univ. del estado de Michigan. Dpto. de
Ciencia de los Alimentos y Nutricién Humana.
SCHWEIGERT, B. S. Ph.D. Universidad de California
Dpto. de Ciencia'y Tecnologia de los Alimentos.

Contenido: Seccidn |. La ciencia basica de la
carne - 1. Introduccion - 2. Estructuradel muiscu-
lo - 3. Quimica de los tejidos animales - 4. La
funcién muscular y los cambios postmortem - 5.
Los pigmentos de la carne - 6. Microbiologiay
parasitologia de la carne - 7. Contenido en nu-
trientes y valor nutritivo de la carne y los pro-
ductos carnicos - 8. Caracteristicas organol épti-
cas de la carne. Seccion 1l. La ciencia del
procesado de la carne - 9. Caracteristicas de cali-
dad del misculo como aimento - 10. La conser-
vacion de lacarne - 11. Comportamiento funcio-
nal de los componentes de la carne durante el
procesado - 12. Lascarnescuradasy su procesado
- 13. Productos embutidos - 14. El envasado dela
carney los productos carnicos - 15. Subproductos
carnicosy su utilizacion - 16. Higieney sanidad -
17. Conceptos y sistemas de control de calidad.

Segunda edicién

1994 17x24 592 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0759-5

AGOTADO

Tratamientotérmico
delosproductoscarnicos(13)
Fundamentos de los calculos y aplicaciones

REICHERT, J. E. Profesor fur Fleischtechnologie and
der Fachhochschule Lippe Lemgo.

Ver Seccién 'V, pag. 50.

Nuevos métodosdetransfor ma-

cionindustrial delacarne(2)
(Programas de normalizacion)

REUTER, H.y HEINZ, G. Del Centro Federal delaln-
vestigacion de la Carne, Kulmbach.

Contenido: |. Necesidad de standards en las
industrias carnicas. Clasificacion delas materias
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primas. Estandarizacion de los productos
carnicos. Ejemplos (cervela, embutido de higa-
do deternero, etc.). Especificaciones de las sus-
tancias secundarias (harina de patata, extracto
de carne, nuez moscada, etc.). Cumplimiento de
los standards: Control de calidad. Normas higié-
nicas. Manera de determinar un standard higié-
nico. 1. Toma de muestra para el control bacte-
riolégico de los establecimientos. Preparacion
monofésicay biféasica de embutidos crudos con-
sistentes. Nuevos métodos de trabajo mejorado-
res de embutidos crudos. Métodos especiales de
curado répido. Determinacion de la capacidad
fijadora de agua. Emulsion de grasas en embuti-
dos cocidos. Nuevas técnicas de ahumado en ca-
liente. Métodos de envasado. Medicién del pH
de la carne. Deteccion rapida de nitritos en pro-
ductos carnicos, etc.

1971  135x215 104 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0257-6

Cienciadelacarnedeave

RICHARDSON, R. |. Division of Food Animal Science,
University of Bristol, UK.

MEAD, G. C. Dept. of Farm Animal and Equine Medici-
ne and Surgery, The Royal Veterinary College, UK.
Contenido: Parte |. Bases bioquimicas de la
calidad de la carne - 1. Estructura, desarrollo y
crecimiento muscular - 2. Anormalidades mus-
culares: aspectos morfol6gicos - 3. Anormalida-
des musculares: mecanismos fisiopatol 6gicos -
4. Bases bioquimicasdelatexturadelacarne- 5.
El sabor de la carne de las aves de granja - 6.
Color de la carne de aves de granja - Parte Il.
Factores de produccion y manejo que afectan a
la calidad de la carne de ave - 7. Factores de
produccion que influyen en el rendimiento y la
calidad delacarne de aves de granja - 8. Efectos
nutricionales en el sabor y la estabilidad de la
carne - 9. Influencia del manejo antemortem en
la calidad de la carne de aves de granja - 10.
Efectos de los métodos de aturdimiento y sacri-
ficio en lacalidad de la cana y la carne - Parte
I11. Calidad microbioldgicadelacarney lospro-
ductos carnicos de aves de granja- 11. Infeccién
por Salmonella spp. en las aves de granja: el

ambiente de produccién - 12. Higiene durante el
transporte, el sacrificio y el proceso de faenado
- 13. La descontaminacion de la carne de la ca
nal - 14. Estrategias para aumentar el tiempo de
conservacion en ventade la carney los produc-
tos avicolas - Parte |1V. Productos de carne de
ave - 15. Evaluacién automatizada de la calidad
delacarne de ave - 16. Problemas y soluciones
en el deshuesado delacarnedeave- 17. Evalua-
cion sensorial delacalidad delacarne de aves -
18. Propiedades funcionalesdelas proteinas mus-
culares de los productos de ave procesados - 19.
El papel de los productos procesados en la in-
dustriade carne de aves- ParteV. Resimenes -
Parte V1. Resimenes de posteres.

2001 17 x24 512 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0944-5

Cultivosbacterianos
paralasindustriascarnicas

SCHIFFNER, E., HAGEDORM, W.y OPPEL, K.

Contenido: Cultivos bacterianos como ayuda
en la produccion de alimentos. Maduracion de
embutidos y cultivos de iniciacién. Obtencién
delos cultivos de iniciacion. Practicas de la uti-
lizacién de cultivos. Consideraciones econémi-
cas. Fundamentos legales. Métodos para la in-
vestigacion de defectos.

1978  135x 215 148 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0410-5

Elabor acién caseradecarne
y embutidos

SCHIFFNER, E. VR. Dr. Med. Vet.; OPPEL, K. y
LORTZING,D. V.R.

Contenido: El sacrificio de los animales. Valo-
racion de la carne. Fundamentos de microbiolo-
gia. Maduracion y putrefaccion de lacarne. Des-
piece de la cana. Las tripas. Embutidos crudos.
Embutidos cocidos. Embutidos escaldados. Pro-
ductos curados de larga duracion. Productos
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carnicos curados y cocidos. Ensaladas, productos
gelatinosos, fiambres en gelatinas y otras espe-
cialidades. Conservacion delacarney delos pro-
ductos cérnicos. Condimentos. Intoxicaciones
alimentarias. Mataderos y salas de despiece no
industriales. Seleccion de disposicioneslegales.

1997 17x24 302 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0804-2

Reimp. 2015

Evaluacion delacarne
en lacadenadeproduccion

SWATLAND, H. J. Ph. D. Colegio de Agricultura de
Ontario Universidad de Guelph.

Contenido: Clasificacién decanalesy rendimien-
toen carnedelacana - pH y calidad delacarne
- Sondas Opticas - Propiedades el ectromecénicas
de la carne - Propiedades Opticas de la carne -
Propiedades eléctricas de la carne - Color de la
carne - Prediccion delacapacidad deretencion de
agua - Fluorescencia del tgjido conectivo - Eva-
luacion en linea de la grasa - Andlisis de imagen
por video - Coccidn y procesado - Megoray cla
sificacion de los productos carnicos.

2003 17x24 348 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0994-0

Carney productoscarnicos
Tecnologia, quimica y microbiologia

VARNAM, A. H. Microbidélogo consultor.
SUTHERLAND, J. P. Jefedelaseccion de Microbiologia
de Alimentos y Bebidas. Instituto de Investigacion de
Alimentos.

Contenido: 1. Introduccién - 2. Conversién
del masculo en carne - 3. Productos carnicos pi-
cadosy reformados crudos- 4. Carnescuradas- 5.
Carne cocida y productos carnicos cocidos - 6.
Carnes curadas cocidas - 7. Embutidos fermenta-
dos - 8. Carney productos carnicos congelados -
9. Carnes desecadas, carnes de humedad interme-
diay extractos de carne.

1998 17x 24 438 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0847-9

AGOTADO

Cienciadelacarne

WARRISS, P.D. School of Veterinary Science University
of Bristol Bristol UK

Contenido: Prefacio - Producir y comer carne -
Crecimiento y composicion corpora de los anima:
les- Composicién quimicay estructuradelacarne-
Secrificio de los animales - Cambios postmortales
en & masculo y su transformacion en carne - Cali-
dad delacarne - Efecto del manejo del anima vivo
sobrelacand y lacalidad delacarne - Mango post
mortem de las candesy cadlidad de carne - Higiene,
alteracion y conservacion de la carne - Bienestar
animal - Medidadelacomposiciény delascaracte-
rigticasdelacarne- Medidadelacalidad delacarne
parae consumo - Referencias.

2003 17 x 24 320 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1005-2

I npeccion préactica
delacarne

WILSON, A. Dpto. de Salud Publica, Birmingham, Exa-
minador de Inspec. de Carnes de la Soc. Real de Sanidad.
Contenido: Sacrificio de los animales - Anato-
mia- Fisiologia- Caracteres sexualesy determina
Cion de edad - Estados anormales y patol6gicos -
Criterio sanitario ante enfermedades especificas -
Parésitos y enfermedades parasitarias - Afeccio-
nes de érganos - Tumores - Enfermedades de aves
y congios - Intoxicaciones alimentarias por con-
sumo de carne - Conservacion de la carne 'y pro-
ductos carnicos - Despiece carnicero - Apéndices.
1970 135x 21,5 212 pp.

1.S.B.N.: 978-84-200-0241-5

Tecnologia delosembutidos
escaldados

WIRTH, F. y otros. Investigador. Bundesanstalt fir
Fleisch-forschung.

Contenido: Obtencion y aptitud de la materia
prima - Tratamiento y almacenamiento de la
materia prima - Eleccién de lamateriaprimay
composicion de los embutidos escaldados - Fi-
jacion de agua, fijacion de grasa, formacion de
la estructura - Sustancias aditivas y aditivos -
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Técnicadel picado - Curado - Formaciény con-
servacion del color - Embutir y ahumar - Tra-
tamiento por calor - Conservabilidad - Produc-
tos frescos y preenvasados - Productos de
conservacion prolongada.

1992  17x24 246 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0723-6

Valoresnor mativos
delatecnologiacarnica

WIRTH, F. Investigador. Bundesanstalt fur Fleisch-
forschung y otros.

b) Pescado e industrias

Control delacalidad
del pescado

CONNELL,J.J.B.Sc., Ph. D. Torry Res. Station Aberdeen.

Contenido: ¢Qué eslacalidad? - Cdlidad intrin-
seca - Alteracion de la calidad y defectos de la
calidad intrinseca del pescado crudo - Alteracion
delacalidad y defectos de los productos del pes-
cado - Otros aspectos de la calidad - Métodos
paraevaluar y seleccionar segiinlacalidad - Orga-
nizacion del control decalidad y delainspeccién
oficia - Standards - Codigo de préacticas.

1979 13,5 x 21,5 190 pp. AGOTADO

1.S.B.N.: 978-84-200-0418-1

Avances en tecnologia
delos productos pesquer os

CONNELL,J.J.Ph.D. y HARDY, R. Ph.D.

Contenido: Recursos pesqueros actuales no uti-
lizados o infrautilizados - Desarrollo de métodos
convencionales - Productos y métodos de utiliza-
cién mésrecientes - Comercializacion y otrosfac-
tores que afectan a consumo.

1987 13,5 x 21,5 136 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0604-8

Contenido; Vaoresy aparatos de medida - Tem-
peratura- Humedad relativadel aire- Circulacién
dd aire- Intensidad luminosa - Concentracién en
iones de hidrégeno - Actividad del agua- Valores
orientativos para la carne y para los productos
carnicos - Carne fresca - Carne congelada - Em-
butidos escaldados - Productos carnicos curados
en salmuera - Embutidos de higado - Morcillas o
embutidos de sangre - Embutidos crudos - Pro-
ductos cérnicos crudos curados - Conservas
carnicas.

1981 135x215 128 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-0475-4

derivadas de la pesca

Enlatado de pescadoy carne

FOOTITT, R. J. y LEWIS, A. S. John West Foods Ltd.,
Liverpool.

Ver Seccién VI, a), pag. 61.

Tecnologia del procesado
del pescado

HALL, G. M. Profesor. Grupo de IngenieriadelosAlimentosy
Biotecnologia. Univ. Tecnolégica. Loughborough.
Contenido: Bioguimica dindmicay calidad del
pescado fresco y congelado - Conservacion del
pescado mediante curado (secado, salazén y ahu-
mado) - Productos del surimi y pescado picado -
Refrigeracion y congelacion del pescado - Con-
servas de pescado y productos delapesca- Méto-
dos deidentificacion de especies de pescado fres-
€0 0 procesado - Envasado del pescadoy productos
de la pesca en atmosferas modificadas - HACCP
y aseguramiento de lacalidad en los productos de
la pesca - Modelizacion de la temperatura y su
relacion con e transporte del pescado.

2001 17x24 320 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0938-4

Reimp. 2009
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El pescadoy los productos

derivados dela pesca
Composicién, propiedades nutritivas
y estabilidad

RUITER, A. Department of the Science of Food of Animal
Origin Faculty of Veterinary Medicine Utrecht University
The Netherlands.

Contenido: 1. Produccion pesquera - 2. Espe-
cies comestibles - 3. Valor nutritivo y composi-
cién de las proteinas - 4. Composicién y valor
nutritivo deloslipidosdel pescadoy del marisco
- 5. Vitaminas del pescado y del marisco - 6.
Macro y microelementos (traza) del pescado y
del marisco - 7. Calidad y alteracion del pescado
crudo - 8. Higieney seguridad del pescado y del
marisco - 9. Contaminantes del pescado - 10.
Congelacion y refrigeracion del pescado - 11.
Productos pesqueros - 12. Harina y aceite de
pescado: no sdlo productos subproductos.

1999  17x24 428pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0859-2

Tecnologia delos productos

del mar:
Recursos, composicién
nutritiva y conservacion

SIKORSKI, Z. E. Ph. D., Sc. Director de Conservacion de
Alimentos y Microbiologia Técnica. Universidad
Politécnica, Gdanska. Polonia.

Contenido: Recursos: Disponibilidades - Com-
posicién nutritiva de los principales grupos de
animales marinos utilizados como aimentos -
Cambios bioquimicosy microbianos subsiguien-
tes a la captura - Preparacion de las capturas
para su conservacion y comercializacion - Re-
frigeracion del pescado fresco - Congelacion de
alimentos marinos - Desecacion y productos
pesqueros desecados - Salazén y escabechado del
pescado - Ahumado - Enlatado de alimentos
marinos - Tecnologia del pescado desmenuzado
- Lasanidad en laindustria alimentaria marina.

1994 17x24 342 pp. AGOTADO

1.S.B.N.: 978-84-200-0754-0

Acuicultur a. Textointroductorio
STICKNEY,R.R.

Contenido: Prélogo - 1. Una vista genera de la
acuicultura- 2. Comenzando - 3. Sistemasde culti-
Vo - 4. Comprender y mantener lacalidad del agua
- 5. Enfermedades de las especies acuicolas - 6.
Reproduccion y criatemprana - 7. Alimentos pre-
parados - 8. Nutricién de animales acudticos - 9.
Miscel&neadetemasadicional es- indice afabético.

2016 17x24 412 pp.
I.SB.N.: 978-84-200-1172-1

Tecnologia delas proteinas
depescadoy krill

SUZUKI, T. Manager of Protein Chemistry Section Tokai
Regional Fisheries Research Lab., Fisheries Agency.
Ministry of Agric., Forestry and Fisheries, Tokio, Japan.
Contenido: 1. Caracteristicas del musculo de
pescado y de |as proteinas de pescado - 2. Kama-
boko (gel de pescado) - 3. Pescado picado (Suri-
mi) congelado - 4. Concentrado proteico textu-
rizado de musculo de pescado (Marinbeef) - 5.
Utilizacion de krill para el consumo humano.

1987 16,5 x 24 244 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0595-9

I ntroduccion alossubproductos
depesqueria

WINDSOR, M. Ph. D. en Fisicay Quimica. Miembro dela
Real Sociedad de Quimica.

BARLOW, S. B.Sc. Ph. D. en Bioguimica. Dtor. General
de la Asoc. Intern. de Fabricantes de harinas de pescado.
Contenido: Fabricacion de harina de pescado -
Utilizacion de harina de pescado en laalimenta-
cion animal - Fabricacion y utilizacion de los
aceites de pescado en laalimentacién - Ensilado
de pescado - Hidrolizado de pescado - Concen-
trado de proteina de pescado - Otras utilizacio-
nes delos productos derivados delapesca- Otras
lecturas y referencia - Apéndice 1: Métodos de
andlisis - Apéndice 2: Firmas comerciaesy or-
ganismos que disponen deinformacién sobre pro-
ductos y procesos industriales.

1984 135x215 228 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0523-1
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c) Leche eindustrias lacteas

CALCULO de procesos en leche
y productoslacteos

ALVARADO, J.deD.

Contenido: Presentacion - Prefacio - Capitulo
1. Fundamentos - Capitulo 2. Procesos y
bioprocesos en alimentos - Capitulo 3. Propieda
des fisicas de la leche y derivados - Capitulo 4.
Transferenciade calor en estado variable - Capitu-
lo 5. Cédlculo de procesos térmicos - Capitulo 6.
Célculo de procesos en leche - Capitulo 7. Cédlculo
deprocesosen productos|écteos- indice afabético.

2018 17 x24 300 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1183-7

Elaboracién deyogur
y leches fermentadas
CHANDAN, R. C.

Contenido: Parte |. Antecedentes basicos - 1.
Historia y tendencias de consumo - 2. Composi-
cion de la leche, caracteristicas fisicas y funcio-
nales - 3. Factores que regulan la produccion de
leche, transporte y procesado - 4. Regulaciones
para los modelos del producto y etiquetado - 5.
Principiosbésicosdel procesado delos productos
l&cteos - 6. Cultivos Iniciadores para € yogur y
laslechesfermentadas - 7. Andlisisdelaboratorio
delaslechesfermentadas- 8. Materialesde enva
sado para productos écteos fermentados - Parte
I1. Fabricacion del yogur - 9. Yogur: Preparados
de fruta y materias saborizantes - 10. Leche e
ingredientes |&cteos basados en laleche - 11. In-
gredientes para manufacturar el yogur - 12. Prin-
cipiosdel procesado del yogur - 13. Manufactura
de diversos tipos de yogur - 14. Limpiezay sa
neamiento de la planta - 15. La planta producto-
radeyogur: asegurar lacalidad - 16. Andlisis sen-
sorial del yogur - Parte I11. Fabricacion de leches
fermentadas - 17. Mazada acidificada - 18. Nata
&cida cultivada - 19. Otras leches fermentadas y
conteniendo cultivos - Parte V. Beneficios sani-

tarios - 20. Alimentos funcionales y prevencion
de enfermedades - 21. Beneficios sanitarios del
yogur y delaslechesfermentadas- 22. Probiéticos
y leches fermentadas - indice afabético.

2018 17 x 24 528 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1177-6

Fundamentos
delaelaboracion del queso

DILANJAN, S. CH.

Contenido: Componentes y caracteristicas de
laleche - Aptitud de laleche paralafabricacion
de queso - Coagulacion delaleche - Formacion
y manipulacion de lacuajada- Moldeo del que-
so - Prensado del queso - Salado - Rendimiento
guesero de los distintos componentes de la le-
che - Maduracién del queso.

Reimp. 2018

1984 135x21,5 128 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0001-5

Tecnologia delos productos
lacteos

EARLY, R. Senior Lecturer in Food Science, Harper Adams
Agricultural College, Newport, Shropshire

Contenido: 1. Leche y nata - 2. Microbiologia
de los productos | acteos fermentados - 3. Queso -
4. Leches fermentadas y quesos frescos - 5. Man-
tequilla y productos grasos para extender - 6.
Productos grasos concentrados - 7. Leches con-
centradasy lechesen polvo - 8. Heladosy mousses
- 9. Postres lacteos - 10. Aspectos bioguimicos y
valor nutritivo de la leche - 11. Controles anali-
ticos en la elaboracién de productos lacteos - 12.
Lahigiene en lafabricacion de productos | &cteos.

2000 17 x24 476 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0915-5
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Queso, yogur, tofu, leche.
Veganosy caseros
HOLZL-SINGH Y.

Contenido: Aspectos basicos. Breve resumen -
Inductores de la fermentacion - Ingredientes utili-
zados - Utensilios recomendados - jComenzamos! -
Rejuvelac — Kombucha - Queso y tofu: Receta
bésica: Queso de anacardos - Receta basica: Queso
de almendras - Queso fresco con jugo de chucrut -
Queso de anacardos con fermento de yogur - Queso
fresco de rulo con finas hierbas - Gervais de rébano
picante - Queso fresco de soja- Queso de anacardos
y pipas de calabaza - Queso de anacardos cremoso -
Queso de anacardos con olivas - Queso de nuecesy
amendras - Queso de tomate y romero - Queso de
amendrasy pimenton - Queso deamendrasa hor-
no - Bombones de queso trufado - Queso de sorgo -
Crema untable de pesto con pasta de dmendras -
Queso para pizza - Queso ralado - Tofu con nigari
- Tofu con zumo de limon - Tofu sedoso - Tofu
Shan con garbanzos - Nata, yogur & co.: Crema
fresca de anacardos - Crema fresca fermentada de
amendras - Nata agriade anacardos - Nataagriade
yogur de soja - Mascarpone de anacardos - Reque-
son deyogur de soja- Ricotade anacardos- Natade
anacardos - Nata de coco montada - Yogur de soja
con agar-agar - Yogur de soja, ligeramente endulza-
do- Yogur decocoy amendras- Yogur crudivegano
deanacardos - Yogur de anacardos o amendras con
rguvelac, crudivegano - Mantequilla de aceite de
oliva- Mantequillade soja- Mantequillade sorgo -
Bebidas veganas. Bebida de aimendras - Bebida
r&pida de nueces - Bebida de anacardos - Bebida de
canamo - Bebidadetrigo sarraceno - Bebidade soja
(en preparadorade soja) - Bebidade soja (en cazue-
|a) - Bebida de avena - Bebida de coco - Suero de
leche fermentada de anacardos.

2019 17 x24 132 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1188-2

Alimentacion vegana
Embarazo, lactanciay Beikost
KELLER,M.

Contenido: Prefacio - 1. ¢Quésignificavegano?
- 2. Alimentacién completa vegana - 3. Aspectos

de salud en lanutricién vegana - 4. Alimentacion
durante el embarazo y lalactancia- 5. Embarazo
y lactancia: nutrientes esenciales en la préactica -
6. La leche materna en la aimentacién vegana
del lactante - 7. Beikost vegano - 8. Organizacién
en lacocina - 9. La cesta de la compra vegana -
10. Recetas para embarazo y lactancia - 11. Re-
cetas para Beikost - 12. Planes semanales - Bio-
grafia- Losautores- Leer més- indice alfabético.

17x 24
1.S.B.N.: 978-84-200-

200 pp. aprox.

Lechey productoslacteos
Vaca, ovgay cabra

LUQUET, F. M. y otros Coordinador. Diversos autores.

Volumen 1: La leche. De la mama
a la lecheria

Contenido: Parte I. La leche de vaca. Compo-
siciény propiedadesfisico-quimicas. Sintesisde
la leche. Factores que influyen en la composi-
cién delaleche. Modificaciones delaleche des-
pués de su recogida. Pago delaleche en Francia
segln su calidad. Recogida de la leche. Notas
complementarias sobre la leche de vaca. Parte
Il. Laleche de oveja. Composicion y propieda-
des. Productos de leche de oveja. Deteccion de
fraudes. Parte I11. La leche de cabra. Propieda-
desfisicoquimicas, nutricionalesy quimicas. Pro-
duccion de leche de cabra. Apéndice: Leches de
otras especies animales.

1991  17x24 412 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0695-6

AGOTADO

Volumen 2: Los productos lacteos.
Transformacion y tecnologias

Contenido: Parte |. Leches y productos fres-
cos. Leches de consumo. Evaporacion y secado
de laleche. Productos frescos. Parte |1. Quesos
y derivados. Generalidades: Preparaciones de la
leche. Nuevas definiciones de conceptos tecno-
I6gicos. Quesos. Subproductos derivados de la
elaboracién de los quesos. Parte 11. Otros deri-
vados lacteos. Caseinas y caseinatos. Natas,
mantequillasy deméas productos obtenidosapartir
delagrasadelaleche. Helados, cremasheladasy
sorbetes. Leches y productos lacteos recombi-
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nados. Productos |acteos especiales. Auxiliares
tecnol 6gicos.

1993 17x24 542 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0741-0

Introduccién alatecnologia
quesera

MAHAUT, M., JEANTET, R.,BRULE, G.

Contenido: La leche - Generalidades sobre tec-
nologia quesera - Preparacion de las leches de
gueseria- Coagulacion - Desuerado del coagulo -
Afinado - Accidentesde queseriay defectosenlos
guesos - Tecnologia comparada de los grandes
tipos de queso - Bibliografia.

2003 17 x24 204 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-1013-7

Productoslacteosindustriales

MAHAUT, M., BRULE, G. y JEANTET, R. Dépt.
Agroalimentaire. Ecole national e supérieure agronomique
de Rennes.

Contenido: Introduccién - Leche de consumo
- Productos fermentados y postres lacteos - Pro-
ductos deshidratados - Manteguilla- Caseinasy
caseinatos - Separacion y fraccionamiento de
las proteinas lacteas - Lactosa - Helados y pos-
tres helados - Conclusién - Bibliografia.

2003 17x24 192 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1014-4

Reimp. 2011

Microbiologialactolégica

ROBINSON, R.K. M.A., D. Phil. Departamento de Cien-
cia de los Alimentos de la Universidad de Reading. U.K.

Volumen | Microbiologia de la leche

Contenido: Lalechey su procesado - Microor-
ganismos asociados de la leche - Control y des-
truccion de los microorganismos - Microbiologia
de laleche cruda - Microbiologia de laleche co-
mercial - Microbiologia de la leche en polvo -
Microbiologia de la leche concentrada.

1987 17 x 24 240 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0610-9

Microbiologialactolégica

Volumen |1 Microbiologia de los productos
lacteos

Contenido: Microbiologiade losheladosy pro-
ductos similares - Microbiologia de la cremay
de los postres de leche - Microbiologia de la
mantequilla - Microbiologia de los cultivos ini-
ciadores- Microbiologiadel queso - Microbiolo-
gia de las leches fermentadas - Control de cali-
dad de laindustria lactol égica.

1987  17x24 308 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0611-6

Fabricacion dequeso

ROBINSON, R. K.y WILBEY, R. A. The University of
Reading Reading, UK
SCOTT, R.

Contenido: Prefacio alaterceraedicion - Agra
decimientos - Bosquejo histérico del queso - Im-
portancia del queso como alimento - Variedades
de queso - Introduccién a la queseria - Leche,
materia prima del queso - Bacteriologia quesera
- Pruebas de acidez y andlisis quimico en el con-
trol del proceso - Aditivos de la leche para que-
seria - Cultivos de arranque - Preparacion de la
leche - Coagulantes y precipitantes - Operacio-
nes queseras - Fabricacion de queso - Mecaniza
cién tecnol 6gicaquesera- Maduracién del queso
- Defectos y clasificacion del queso - Filtracion
con membranadelechey suero - Suero de quese-
riay usos - Seleccion de recetas de quesos.

2002 17 x24 506 pp.
1.S.B.N.; 978-84-200-0982-7

Segunda edicién
Reimp. 2018

L alechey sus componentes
Propiedades quimicas y fisicas

SCHLIMME, E. Institut fir Chemie und Physik
Bundesanstalt fir Milchforschung.

Contenido: Laleche: aspectos quimicos y fisi-
cos de su composicion - Lipidos de la leche:
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acidosgrasos, grasas, lipidosminoritariosy otras
sustancias solubles en disolventes organicos -
Proteinas |acteas: caseinas, proteinas del suero
y proteinas minoritarias - Hidratos de carbono
de laleche - Sustancias minerales y componen-
tes minoritarios de la leche.

2002 17x24 132 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0992-6

Biologiadelalactacion

SCHMIDT, G. H. Prof. Dr. delaCornell University (USA).

Contenido: La glandula mamaria 'y su secre-
cion - Anatomia, histologia y citologia de la
glandula mamaria - Desarrollo de la glandula
mamaria - Control hormonal y nervioso de la
lactacion - Involucion de la glandula mamaria -
Ritmo de secrecion delaleche - Ritmo de ordefios
de vacas lecheras - Factores que influyen en el
rendimiento y composicion delaleche - Bioqui-
micadel tegjido delaglandulamamaria- Sintesis
de la proteina l&ctea - Desarrallo de la gléandula
mamaria- Desarrollo delagrasalactea- Lactosa,
sales minerales y vitaminas - Anomalias de la
ubre - Leches contaminadas y con buqués des-
agradables.

1974 17 x 24 308 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0338-2

Elaboracion artesanal
demantequilla, yogur y queso
SCHMIDT,K.F.

Contenido: Las delicias del queso - La leche
materia prima para elaboracion del queso - La
verdadera elaboracién del queso - ¢Como se
transforma la leche en queso fresco (requeson)?
- Recetas para preparar quesos frescos - Elabo-
racion de quesos blandos - Recetas parapreparar
guesos de pasta blanda - Elaboracién de quesos
duros 'y semi duros - La maduracion del queso:
Un proceso sencillo si nos construimos una caja
de maduracion - Elaboracion de quesos con le-
che de ovejay cabra - Defectos y alteraciones
del queso - El suero: Un subproducto Util - Con-

servacion del queso - Elaboracion caserade man-
tequilla - Elaboracion del yogur - El kefir un
tradicional alimento caucasiano - Recetas que
tienen como base el queso - Postres preparados
con yogur - Yogures de vinos - Recetas para
preparar mantequillas aromatizadas.

1990 135x 215 128pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0682-6

Reimp. 2017

Elaboracion de quesos
deovegay decabra
SCHOLZ, W. Maestro quesero.

Contenido: |. Fundamentos del tratamiento
de la leche - 1. Consideraciones quimicas - 2.
Consideraciones microbiol6égicas - 3. Proteina
delaleche - 4. Sustancias auxiliares en latrans-
formacion de la leche - 5. Clasificacion de los
guesos- 1. Tratamiento delaleche de oveja- 1.
Productos de leche acidificada - 2. Quesos fres-
cos - 3. Quesos blandos - 4. Quesos madurados
por hongos - 5. Quesos de corte - 6. Maduracion
de los quesos - 7. Aprovechamiento del suero -
8. Mantequilla - I1l. Tratamiento de la leche de
cabra - V. Tratamiento de la leche de vaca - 1.
Queso Cottage - 2. Queso de leche &cida Apén-
dices - Diferencias entre las leches de oveja 'y
cabra.

1997 17 x 24 158 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0825-7

Reimp. 2018

Fabricacion deproductoslacteos

SOKOLOW/TEPLY/MEYER. Von Kand. der techn.
wissenschaften.

Contenido: Calidad de la leche - Productos de
leche integra - Queso - Mantequilla - Productos
|acteos de larga conservacion - Repertorio de
articulos de leche condensada - Productos ali-
menticios infantiles a base de leche - Utiliza-
cién de laleche descremada y suero lécteo.

1982 17 x 24 354 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0499-0
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Lactologiaindustrial

SPREER, E. Dr. Ingeniero.

Contenido: 1. Introduccion a la tecnologia - 2.
Lechecruda- 3. Recepcion delalechey entregade
los productos de retorno - 4. Tratamiento previo
delaleche - 5. Produccion de leche de consumo y
deotros productoslacteos|iquidos o semiliquidos-
6. Fabricacion de mantequilla - 7. Elaboracion de
gueso (queseria) - 8. Productos l&cteos fermenta-
dos - 9. Productos léacteos conservados - 10. El
|actosuero y su aprovechamiento - 11. Limpiezay
desinfeccion delacentral lechera- 12. El abasteci-
miento de agua en laindustrialactea - 13. Produc-
cion de frio en las centrales lecheras - 14. Abaste-
cimiento de calor en las centrales lecheras - 15.
Abastecimiento de corriente eléctrica de las cen-
trales lecheras - 16. Normas de higiene de protec-
cion delasalud de prevencidn de accidentes labo-
ralesy de prevencion de incendios.

Segunda edicion AGOTADO

1991 17x24 634 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0715-1

L echey productoslacteos
Tecnologia, quimica y microbiologia

VARNAM, A. H. Consultant Microbiologist. Southern
Biological. Reading. UK.

SUTHERLAND, J. P. Head of Food and Beverage
Microbiology Section. AFRC Institute of Food Research.
Reading. UK.

Contenido: Leche y productos |acteos liqui-
dos - Leches concentradas y leches en polvo -
Productos basados en proteinas lacteas - Natay

productos derivados de la nata - Mantequilla,
margarina y productos para extender - Queso -
Leches fermentadas - Helados y otros produc-
tos similares.

1995 17 x 24 488 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0794-6

Cienciadelalechey tecnologia
delos productos |acteos

WALSTRA, P. y otros Departamento de Ciencia de los
Alimentos. Universidad Agricola de Wageningen, Paises
Bajos, Holanda

Contenido: Parte I: Leche - 1. Composicién,
estructura'y propiedades - 2. Componentes de la
leche - 3. Propiedades coloidales de la leche - 4.
Microbiologiadelaleche - Partell: Procesos- 5.
Consideraciones generales - 6. Tratamiento tér-
mico - 7. Centrifugacion - 8. Homogeneizacion -
9. Procesos de concentracion - 10. Enfriamiento
y congelacion - 11. Fermentaciones l&cticas - 12.
Suciedad, limpiezay desinfeccion - 13. Envasado
- Parte I11: Productos |&cteos - 14. Laleche para
consumo liquido - 15. Productos derivados de la
nata - 16. Leches concentradas - 17. Leche en
polvo - 18. Preparaciones a base de proteinas -
19. Mantequilla- 20. Leches fermentadas - Parte
1V: Queso - 21. Principios de la elaboracion del
gueso - 22. Etapas del procesado - 23. Madura-
ciény propiedades del queso - 24. Defectos mi-
crobiol égicos - 25. Variedades de quesos.

AGOTADO

2001 17 x24 748 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0961-2
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d) Cereales e industrias derivadas

Fabricacién depan

CAUVAIN, S. P.y YOUNG, L. S. Campden and Chorle-
ywood Food Research Association, Chipping Campden,
Gloucestershire, UK.

Contenido: Colaboradores - Prefacio - Pan: el
producto - Procesos de panificacion - Ingredien-
tesfuncionales- Amasado y procesado delamasa
- Fermentacion, horneado y enfriamiento - Fer-
mentacion controladay congelacion delamasa -
Aplicacion de bases de datos de conocimientos-
Panificacion en e mundo - Productos fermenta-
dos especiales - Alteracion y envejecimiento del
pan - Fundamentos de la formacién de lamasa -
La molienda - Otros cereales en panificacion.

Reimpresion 2007

2002 17 x24 442 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0983-4

Productosdepanaderia
Ciencia, tecnologiay practica

CAUVAIN, S.P.y YOUNG, L. S. Campden and Chorle-
ywood Food Research Association, Chipping Campden,
Gloucestershire, UK.

Contenido: 1. Revision actual de la clasifica-
cion de los productos de panaderia - 2. Princi-
pales caracteristicas de |os grupos de productos
de panaderia existentes y sus variaciones mas
tipicas - 3. Descripcién de los productos de
panaderia seguin su formulacién y funcién prin-
cipa de los ingredientes basi cos usados en pa-
naderia- 4. Losingredientesy susinfluencias -
5. Lanaturaleza de la estructura de los produc-
tos de panaderia - 6. Interacciones entre la for-
mulacion y los métodos de procesado - 7. Inte-
racciones en el producto por la transferencia
de calor - 8. Entender y manipular las necesi-
dades del producto final - 9. Oportunidades para
el desarrollo de nuevos productos.

2008 17 x 24 264 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1105-9

Cerealesy productosderivados
Quimica y tecnologia

DENDY, D. A. V. PhD Consultant Grains After Harvest
Oxfordshire, United Kingdom y DOBRASZCZY, K.B.J.

Contenido: Autores - Colaboradores - Prefacio
- Introduccién alos cereales - El almacenamien-
to y transporte de los granos y sus productos -
Pérdidas post-cosecha - Almidones y proteinas
de los ceredles - Técnicas NIR en € andlisis de
cereales - Trigo y harina - Fabricacion de harina
de trigo - Pan: un alimento Unico - Productos de
confiteria - Pasta - Harinas compuestas y alter-
nativas - Arroz - Maiz - Cebada - Sorgo y mijo -
Avena - Centeno y triticale - Fuentes.

2004 17 x 24 552 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1022-9

AGOTADO

Tecnologiadelaelaboracion
de pastay sémola

KILL,R.C.y TURNBULL, K.

Contenido: Colaboradores - Prefacio - Intro-
duccion - Trigo duro - Avances en la molienda
del trigo duro - Mezclay extrusion de la pasta -
Disefio de la forma de la pasta - Secado de la
pasta - Ingredientes adicionales - Aseguramien-
to dela calidad en una fabrica de pasta seca.

2004 17 x 24 262 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1031-1

Tecnologiadelaindustria
galletera

MANLEY, D. J. R. Consultant Biscuit and Food Industry
Warmington. Nr. Peterborough. Gran Bretafia.

Contenido: Parte |I: Materias primas e ingre-
dientes - 1. Harinade trigo - 2. Gluten vital de
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trigo - 3. Harinas bastas, sémolas, harinas y
almidones (diferentes del trigo) - 4. Azlcar y
jarabes - 5. Grasas y aceites - 6. Emulsionantes
(surfactantes) - 7. Productos lacteos - 8. Fru-
tos secosy cascajo - 9. Levadura - 10. Enzimas
- 11. Saborizantes, especiasy potenciadores de
sabor - 12. Aditivos no nutrientes - 13. Choco-
late y cacao - 14. Materiales de embalgje - 15.
Clasificacion delos horneados - Partel1: Tipos
de horneados - 16. Galletas «cracker» de cre-
ma - 17. Galletas «cracker» sodadas - 18. Ga-
Iletas «cracker» saborizadas - 19. «Walker
biscuits» y «matzos» - 20. Hojaldres - 21. Ga-
Il etas dul ces, semidulcesy sandwiches defrutas
«Garibaldi» - 22. Galletas de masa
antiaglutinante - 23. Horneados por deposi-
cion de masa blanday bizcochos - 24. Obleas -
25. Productos horneados diversos - Parte I11:
Procesos y equipos de produccion de galletas
- 26. Movimiento y medida de ingredientes a
granel - 27. Amasado y premezclas - 28.
Laminacién, calibracion y corte - 29.
Laminacién - 30. Modelo rotatorio - 3l.
Extrusion y deposicion - 32. Coccién - 33.
Enfriamiento y manipulacion de las galletas -
34. Procesos secundarios - 35. Empaquetado y
almacenamiento - 36. Reciclado, movimiento
y eliminacién de residuos - Parte IV: Gestion
técnica - 37. Control de calidad, principios y
gestion - 38. Control de procesos - 39. Siste-
mas de tratamiento de datos - 40. Higiene de la
fébrica 'y régimen interior - 41. Aspectos téc-
nicos.

AGOTADO

1989 17x24 484 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0651-2

Cereales

SCADE, J. Former Lecturer in Baking, Polytechnic of the
South Bank.

Contenido: Los trigos: Historiay clasificacion
- Lamolienda - Composicién y propiedades de
las harinas - Ingredientes para lafabricacién del
pan - Procesos de fabricacién del pan - Etapas
de lafabricacién del pan: Recetas - Tipos de pa-
nes - Pasteles y confiteria- Coccidn de pasteles -
Cereales basicos - Cereales procesados - Conclu-
sion - Apéndice 1: Conversion de las recetas a
cantidades métricas - Apéndice 2: Harina de soja
- Apéndice 3: Reglamentaciones del pany de la
harina, 1973 - Apéndice 4: Recetas de panes
utilizando otros cerealesy raices de féculas.

1981 135x 21,5 94 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0466-2

Cereales y legumbr es ecol 6gicos

YOUNIE, D.y TAYLOR, B. R. SAC, Craibstone Estate,
Bucksburn, Aberdeen AB21 9YA.

Contenido: Prélogo - El mercado de cereales
y legumbres ecolégicos - Eleccion de especies
y variedades - Mezclas de especiesy variedades
- Estrategias de rotaciones y de aprovecha-
miento de nutrientes - Control de malas hier-
bas en cereales y legumbres ecol 6gicos - Man-
tenimiento delacalidad de losgranos: molienda,
malteado y administracion alosanimales - Pro-
duccién de semillasde altacalidad - Estudiosen
el caso de granja comercial: cereales - Estudio
de un caso de granja comercial: legumbres.

2005 17 x 24 176 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1052-6
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e) Frutasy hortalizas e industrias derivadas

Procesado defrutas

ARTHEY, D. Director Campden food and Drink Research
Association. Inglaterra.

ASHURST, P.R. Dr. P. R. Ashurst and associates. Ingla-
terra

Contenido: 1. Introduccion a procesado de las
frutas - 2. Las frutas y la nutricion humana - 3.
Almacenamiento, maduraciény manipulacién de
las frutas - 4. Produccién de derivados no fer-
mentados de lafruta- 5. Sidra, «perry», vinos de
frutasy otras bebidas alcohdlicas - 6. Produccion
de frutas térmicamente procesadasy congeladas -
7. Elaboracion de confituras, ja eas, flavorizantes
y frutas secas - 8. Subproductos del procesado de
lasfrutas- 9. Suministro deagua, gestion de efluen-
tes y otras consideraciones mediambiental es.

1997 17x24 288 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0839-4

Procesadodehortalizas

ARTHEY, D. Director Campden food and Drink Research
Association Inglaterra.

DENNIS, C. Director General Campden Food and Drink
Research Association, Chipping Campden, Gloucester.

Contenido: Produccion, recoleccion y almace-
namiento de hortalizas - Métodos de preparacion
- Tratamiento térmico - Congelacion - Refrigera
Cion - Otros métodos de conservacion - Envasado
- Cdlidad - Instalacion, equipo y limpieza.

AGOTADO

1992  17x24 332 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0732-8

Citricos

DAVIES, F. S. Professor of Horticulture Department of
Horticultural Sciences University of Florida Gainesville,
Florida, USA.

ALBRIGO, L. G. Professor of Horticulture Citrus Resear-
ch and Education Center Lake Alfred, Florida, USA.

Contenido: 1. Historia, distribucion y usos de
los citricos - 2. Taxonomia, cultivaresy mejora -
3. Limitaciones ambientales a crecimiento, de-
sarrollo y fisiologia de los citricos - 4. Patrones -
5. Cultivo delasplantas- 6. Maas hierbas, plagas
y enfermedades - 7. Calidad de la fruta, recolec-
cion y tecnologia post-recoleccion.

1999 17 x 24 296 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-0889-9

Elaboracién artesanal
defrutasy hortalizas
DONATH, E. Prof.

Contenido: Elaboracion de vinos de frutas -
Principios generalesen laelaboracién devinosde
frutas - Recipientes y utensilios necesarios para
elaborar vinos - Levaduras y cultivos puros de
levaduras - Consejos generales para elaborar 1os
vinos - Importancia del azufrado - Célculo de la
cantidad de azlcar y de agua a afiadir - Elabora-
cién de vinos de frutas - Preparacion de ponches,
de vinos calientes de frutas, de vermut y de vinos
dehierbas - Elaboracion de zumosy de conservas-
Principios basicos de la elaboracion de zumos y
conservas de frutas y hortalizas - Factores quein-
fluyen enlaconservacion de lasfrutasy hortalizas
- Principios generales de la preparacion de los
distintos productos - Recetas - Consgjos Utiles.

1992  17x24 146 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0730-4

Refrigeracion demanzanas
y peras

FIDLER,J.C.OB.E.,,B.&c.,Ph.D, FInst.R.
MANN, G. Eng.,M.I.Mech, E.,A.M.|. Mar. E. East Malling
Research Station.

Contenido: Bases fisioldgicas - Momento 6pti-
mo de la recoleccion - Conservacion de las man-
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zanas - Conservacion y maduracion de las peras -
Lesionesfisioldgicas - Lacamarafrigorifica- La
planta refrigerante - Camara de atmésfera con-
trolada - Atmdsferas generadas exteriormente -
Humedad - Instrumentos - Mantenimiento y com-
probacion - Funcionamiento - Apéndice.

1980 135 215 86 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0454-9

Seleccion y empaquetado
demanzanas
GOAMAN, J. F. Del Ministerio de Agricultura (Inglaterra).

Contenido: Prélogo - Generaidades - Plantas
de envasado - Equipo necesario para una planta
de envasado - Organizacion del trabgjo - Envases
y materiales - Categorizacion - Envolturay en-
vasado - Apéndices: |. Model os deimpresos reco-
mendados - 1. Categorias oficialesy no oficiales
- I1l. Caracteristicas de los envases para manza-
nas - V. Tablas numéricas. Envasado diagonal -
V. Datos relativos a los pesos en cgjas B.S.A.

1965 125x195 176 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0029-9

Produccion defrutasdeclimas
templadosy subtropicales

JACKSON, D. I. Sail, Plant and Ecological Sciences
Division Lincoln University Canterbury New Zealand.
LOONEY, N. E. Pacific Agri-Food Research Centre
Agriculture and Agri-Food Canada Summerland British
Columbia Canada

Contenido: Colaboradores - Prélogo - Agradeci-
mientos- Partel. Aspectos genera esdefruticultura
- Ladistribucion delosfrutaes- El clima- Morfo-
logia y crecimiento de las plantas lefiosas - Las
flores y los frutos - Poday formacién - Produc-
ciény comercializacion de frutos de calidad - Sue-
los, nutrientes y agua - Proteccion de los cultivos
- Lamultiplicacion de frutales - Maguinaria para
cultivos frutales - Parte I1. Cultivo de frutales es-
pecificos - Frutales de hueso - Frutales de pepita-

Vides- Frutalesen baya- Citricos- El kiwi - Frutos
subtropicales - Olivos y otros cultivos frutales -
Frutos secos comestibles - Glosario.

2003 17x24 396 pp.
I.SB.N.: 978-84-200-1001-4

L egumbresalimenticias
KAY, D.E.

Contenido: Frijol adzuki (Vigna angularis). Ju-
dia asparaga (Vigna unguiculata spp.
sesguipedalis). Cachuete malgache (Moandzeia
subterranea). Haba comin (Micia faba). Garban-
zo (Cicer arietinum). Guar (Cyamopsis tetrago-
noloba). Frijol de ojo negro (Migna unguiculata).
Almorta (Lathyrus sativus). Judia, alubia
(Phaseolus vulgaris). Frijol verde (Macrotyloma
uniflorum). Judia de Egipto (Lablad purpureus).
Judia de caballo (Canavalia ensiformis). Caca-
huete kersting (Kerstingiella geocarpa). Lenteja
(Lens culinaris). Judialima (Phaseolus lunatus).
Altramuz (Lupinus). Vigna aconitifolia. Judia de
mungo (Vigna radiata). Guisante (Pisum
sativum). Guisante de paloma (Cajanus cajan).
Frijol de arroz (Vigna umbellata). Judia escarlata
(Phaseolus coccineus). Habade burro (Canavalia
gladiata). Frijol tepari (Phaseolus acutifolius var.
latifolius). Judia de Urd (Vigna mungo). Ojo de
venado (Mucuna pruriens var. utilis). Sesquidilla
(Psophocarpus tetragonolobus). Apéndices. Le-
gumbresaimenticias: Distribucion deacuerdo con
el clima. Legumbres en grano: Estimacion de la
produccion mundial. indice de los nombres bota
nicos. indice de los nombres comunes.

1985 17 x 24 438 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0559-1

Bases biolégicas dela calidad
delafruta

KNEE, M. Department of Horticulture and Crop Science
The Ohio State University Columbus, Ohio USA

Contenido: Las frutas en el mercado global -
Los nutrientes inorganicos y la calidad de la
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fruta - Textura de la fruta, metabolismo de la
pared celular y percepciones del consumidor -
Flavor de las frutas, metabolismo de los vol&-
tiles y percepcién de los consumidores - Con-
trol de la temperatura - Control de la atmos-
fera utilizando el oxigeno y el diéxido de
carbono - Daflos mecanicos - Etileno: sinte-
sis, modo de accion, efectos y control - Con-
trol de las podredumbres poscosecha - Con-
trol genético de la maduracion de la fruta.

2008 17 x 24 304 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1096-0

Procesado decitricos

KIMBALL, D. A. Consultoria Kimball. Lindsay,
Cali-fornia.

Contenido: Prélogo - Introduccion - Descrip-
cién de los citricos - Direccion de empresas de
elaboracion de citricos - Métodos, equipos e in-
genieria del procesado - Control de calidad -
Andlisis del grado Brix y del contenido de sdli-
dos solubles, acidos, aceitesy pulpa- Andlisisde
otras caracteristicas de los zumos de citricos -
Andlisis de la microbiologia de los citricos -
Andlisis de alteraciones de la calidad debidas a
efectos del procesado - Andlisis para la detec-
cion de adulteraciones - Subproductos de citri-
cos - Investigacion y desarrollo: el futuro del
procesado de citricos - indice alfabético.

2002 17x24 476 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0965-0

Avancesen maduracion
y post-recoleccién de frutas
y hortalizas

ORIA ALMUDI, R. y otros

Contenido: Fisiologia de la maduracién y
senescencia. Gendmicay protedmica- Valor nu-
tritivo, calidad y seguridad de |os productos ve-
getales- Manipulacion comercia durantelavida
postcosecha de frutas y hortalizas - Alteracio-

nes fisicas, fisiol6gicasy patoldgicas de frutasy
hortalizas - Productos minimamente procesa-
dos. Nuevas tecnologias en la conservacion y
transformacion de frutas y hortalizas.

2008 17 x 235 750 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1111-0

AGOTADO

Tratado decienciay tecnologia

delashortalizas
Produccién, composicion,
almacenamiento y procesado

SALUNKHE, D. K. Universidad del Estado de Utah
KADAM, S. S. Universidad Agricola Mahatma Phule,
Rahuri, India

Contenido: Introduccién - La patata - La ba-
tata - La yuca - La zanahoria - Otras raices,
tubérculosy rizomas - El tomate - El pimiento -
Laberenjena- El pepinoy el melon - Calabazas,
calabacines y calabazas de indias - Lacol - La
coliflor - El brécol - Otras cruciferas - La cebo-
Ila- El gjo - Otras aliéceas - Los guisante - La
judia- Otraslegumbres- Lalechuga- El esparra-
go - Apio y otras hortalizas para ensaladas -
Hortalizas de hoja - La okra (guino-gombo) -
Maiz dulce - Los hongos - Hortalizas menores -
Las hortalizas en la nutricion humana - indice
alfabético.

2003 17x24 752 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1018-2

Reimp. 2015

Conservacion defrutas
y hortalizas

SOUTHGATE, D. Profesor, y otros del Agricultural and
Food Research Council’s Institute of Food Research.

Contenido: Seguridad en la cocina: puntos a
recordar - Utilizacion de este libro - Principios
sobre conservacion - Métodos de conservacion
- Seleccion de productos para conservas - Mer-
meladas - Jaleas - Mermelada de frutas citricas -
Carnes y pastas de frutas - Conserva de fruta
picaday otras conservas de fruta - Fruta conser-
vada en tarros de cristal - Jarabes y zumos de
fruta- Frutas escarchadas, cristalizadasy glasea
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das - Vinagres - Encurtidos - Chutneys - Ket-
chupsy salsas - Desecacién y salado - Congela-
cion - Almacenamiento de frutas y hortalizas -
Algunos defectos comunes y sus causas proba-
bles - Glosario - indice de recetas.

Tercera edicion
AGOTADO

1992  135x215 224pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0726-7

Conservacion caseradefrutas
y hortalizas
STUDER, A./DAEPP,H.U./SUTER, E.

Contenido: Sustancias que entran en la com-
posicién de frutas y hortalizas e importancia de
las mismas para la alimentacién del hombre -
Causas de la descomposicion - Almacenado de
frutas y hortalizas frescas - Preparacién de ju-
gos de frutas, bayasy hortalizas - Esterilizacion
de frutas y hortalizas - Envasado de fruta en
caliente - Congelacion - Confitura, mermelada,
jalea - Desecacion - Especialidades - Economia
del almacenamiento.

1996 17 x 24 184 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0810-3

Almacenamiento en atmosferas
controladasdefrutasy hortalizas

THOMPSON, A. K. Profesor Departamento de Tecnolo-
gia post-recoleccion, Universidad Cranfield Silsoe,
Bedfor, Gran Bretafia.

Ver Secciones Il y VII, pags. 12y 51.

Tecnologiadelashortalizas

TIRILLY, Y. Profesor de Microbiologia de la Universi-
dad de Bretafia occidental

BOURGEOIS, C. M. Profesor emérito de Microbiologia
de la Universidad de Bretarfia occidental

Contenido: Parte primera: Descripcion, pro-
duccion y mejora genética de las hortalizas - 1.

Clasificacion y principales caracteristicas fisio-
|6gicas delas hortalizas - 2. Algunas repercusio-
nes de las précticas culturales - 3. Genética y
creacion de nuevas variedades de hortalizas - 4.
La zanahoria - 5. La patata - 6. Hortalizas de
talloy de hojas - 7. El tomate y su mejora gené-
tica- 8. Lajudiaverde (Phaseolus vulgaris) - 9.
El guisante de conserva (Pisum sativum) - 10.
Lamejoradel guisante - 11. Coliflor y bréculi -
Parte segunda: Evolucién de las hortalizas des-
pués de la recoleccion y conservacion - 12. Ba-
ses de lafisiologia postcosecha de las hortalizas
- 13. El pardeamiento enzimatico - 14. Inciden-
ciadelos problemas patol 6gicosen lacalidad de
las hortalizas de consumo - 15. La cadena de
frio: prerrefrigeracion, almacenamiento, trans-
porte y distribucién de las hortalizas - 16. Inci-
dencia fisiol6gica de la conservacion en frio
(chilling injury) - 17. Conservacion y acondi-
cionamiento con gas de las hortalizas - Parte
tercera. Transformacion y productos - 18. La
conserva apertizada - 19. Los congelados - 20.
Lacuartagama- 21. Los productos elaborados a
base de hortalizas (5% gama) - 22. La transfor-
macion de la patata para la alimentacion humana
- 23. Las hortalizas fermentadas - 24. Las fibras
extraidas de las hortalizas - Parte cuarta: Pers-
pectivas - 25. Riesgos sanitarios ligados ala pre-
sencia de bacterias patégenas en las hortalizas -
26. Los pesticidas en los vegetales - 27. Los me-
tales pesados en los vegetales - 28. Vaor nutri-
cional de las hortdlizas - 29. Hortalizas y gastro-
nomia - 30. Economia horticola - Conclusion.

2002 17x24 620 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0958-2

AGOTADO

Frutasy hortalizasminimamente
procesadasy refrigeradas

WILEY, R. C. Professor of Food Science and Technology,
University of Maryland, College Park.

Contenido: 1. Introduccion alas frutas y hor-
talizas minimamente procesadas - 2. Prepara-
cioninicial, manipulaciény distribucion de fru-
tas y hortalizas minimamente procesadas y
refrigeradas - 3. Métodos de conservacion de
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las frutas y hortalizas minimamente procesa-
das y refrigeradas - 4. Envasado de frutas y
hortalizas minimamente procesadas - 5. Prin-
cipios fisicos y biolégicos del envasado en at-
mosferas modificadas - 6. Cambios biol égicos
y bioguimicos en frutas y hortalizas refrige-
radas minimamente procesadas - 7. Altera-
cién microbiolégica y microorganismos pa-
togenos de frutas y hortalizas refrigeradas
minimamente procesadas - 8. Calidad nutri-
tiva de frutas y hortalizas sometidas a proce-
sos minimos - 9. Reglamentaciones relativas a
los alimentos refrigerados minimamente pro-
cesados - Apéndice.

1997 17 x 24 374 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-0831-8

Introduccion alafisiologiay ma-
nipulacion poscosecha de frutas,
hortalizasy plantasornamentales

WILLS, R. Profesor del Department of Food Technology
de la University of Newcastle, Austraia

f) Bebidas alcohal

Produccion y envasado
dezumosy bebidas
defrutassin gas

ASHURST, P. R. Consulting Chemist to thefood industry.

Contenido: 1. Identificacién del zumo de na-
ranja - 2. Quimicay tecnologia de zumos ci-
tricos y subproductos - 3. Zumo de uva - 4.
Zumos de frutas tropicales - 5. Cultivo y co-
mercio de frutas delicadas para zumos y bebi-
das analcohdlicas - 6. Zumo de manzana - 7.
Equipos para la extraccion y elaboracion de
zumo de frutas delicadas - 8. Elaboracion de

McGLASSON, B. Ha sido Senior Principal Research
Scientist en la CSIRO, Division of Horticulture. Prof. de
horticultura de la University of Western Sydney, Austra-
lia.

GRAHAM, D. Fuedirector del Food Research Laboratory
de la Division of Food Science and Technology, Australia.
JOYCE, D. Senior Lecturer en Horticultura Poscosechaen
el Gatton College. University of Queensland, Australia.

Contenido: Estructura'y composicion - Fisio-
logiay bioguimica - Efectos de latemperatura -
Pérdidade aguay humedad - Atmdésferade ama-
cenamiento - Tecnologia de almacenamiento -
Alteraciones fisioldgicas (fisiopatias) - Patolo-
gia- Vaoraciény gestion delacalidad - Prepa-
racion parael mercado - Embalgje (empacado) -
Recomendaciones para el almacenamiento de
los distintos productos - Apéndices: |. Lista de
abreviaturas- 1. Glosario de nombres boténicos
- 111. Determinacién de la temperatura y la hu-
medad - IV. Andlisis de gases.

Segunda edicién

1999  17x24 252 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0892-9

icasy no alcohdlicas

zumos de citricos - 9. Mejoras del zumo me-
diante técnicas de cambio i6nico y adsorcion -
10. Sistemas de fabricacion de zumos de frutas
y derivados - 11. Sistemas de envasado para
zumos de frutay bebidassin gas- 12. Las bebi-
das para deportistas - 13. Valor nutritivo y
salubridad de los zumos de frutas elaborados -
14. Legislacion sobre produccion, etiquetado
y comercializacion de zumos de frutas y bebi-
das derivadas de frutas - 15. El aguay el trata-
miento de los efluentes en la elaboracion de
ZUmos.

1999 17x 24 432 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0869-1
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Control delastemperaturas
y calidad delosvinos

BLOUIN, J. Agrénomoy endlogo derenombre, hadirigido
durante cercadetreintaafiosel servicio deVino delaCémara
agraria de la Gironde. MARON, J. M. Especialista en
tecnologiaen lasbodegas delaCémaraagrariadelaGironde,
ha estudiado més de 200 procedimientos de control de las
temperaturas en bodegas cooperativas y particulares.

Contenido: 1. Breve resefia histdrica - 2. Efectos
de latemperaturay temperaturas dptimas - 3. Tem-
peraturay equipamientos - 4. Calculo de las necesi-
dadestérmicas- 5. | ntercambiosde ca or enoldgicos
- 6. Sistemas de control de las temperaturas - 7.
Aspectos econémicos y de reglamentacion.

2008 17x24  208pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-1113-4

Teoriay practica
delaelaboracion del vino

BOULTON, R. B/SINGLETON, V. L./BISSON, L. F./
KUNKEE, R. E. University of California, Davis.

Contenido: 1. Introduccion - 2. Viticultura para
elaboradores de vino - 3. Preparacion de mostos y
zumos- 4. Levadurasy bioguimicadelafermenta
cion deacohal - 5. Vinos de mesablancosy tintos
- 6. Fermentacion maloléctica - 7. Findizacion y
clarificacion de los vinos - 8. Estabilidad fiscay
quimicade vino - 9. Alteracion microbiol 6gicadel
vino y su control - 10. Maduracién y envejeci-
miento del vino - 11. Embotellado y amacena
miento del vino - 12. Papel del didxido de azufre
en los vinos - 13. Métodos de transferencia de
mostos, jugosy vinos- 14. Aplicacionesdel calen-
tamiento y enfriamiento - 15. Jugos y acidez del
vino - 16. Preparacion, andisis y evaluacion de
vinos experimentales - Apéndices - Glosario.

2002 17 x 24 650 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0978-0

Alumbramientodeaguas
Guia para la construccion y manteni-
miento de suministros de agua privados

BRASSINGTON, R.

Contenido: 1. Introduccién - 2. El ciclo
hidrolégico - 3. Laeleccion de lafuente de agua
mas adecuada - 4. ;Cuantaaguase necesita?- 5.
La construccién de un nuevo suministro - 6.
Tratamiento y calidad del agua - 7. El resto del
sistema - 8. Mantenimiento - 9. Derechos del
agua- 10. Problemas por causas externas- Apén-
dices- Glosario.

1998  17x24  252pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0846-2

Fabricacién devinosespumosos

CAVAZZANI, N.

Contenido: 1. Un nuevo modo de hacer vinos
espumosos: el método «lento» en recipientes
grandes (Cavazzani) - 2. Laformacién de espu-
ma - 3. Conservacion - 4. Calculo teorico-prac-
tico de los azlicares necesarios para obtener una
determinada presion en vino - 5. Juicio sobre el
vino espumoso y manera de servirlo - 6. Degus-
tacion técnica del vino espumoso.

1989 135x 215 178 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0641-3

Quimicadd flavor del vino

CLARKE, R. J., coeditor de Coffee: Recent Develop-
mentsy el ampliamente aclamado trabajo en seis volume-
nes Coffee, publicado entre 1985 y 1988, es actualmente
consultor de la industria alimentaria, establecido en
Chichester, Reino Unido.

BAKKER, J., anteriormente investigador principal del
flavor y color de los alimentos en el IFR Reading, posee
més de 19 afios de experienciaen investigacion sobrevino,
inclusive el tiempo como consultor para la industria y
tutor de cursos sobre vino en la Universidad de Bath,
Swindon, Reino Unido.

Contenido: 1. Introduccién - 2. Variedades de
uvas y regiones de cultivo - 3. Componentes
estimulantes y béasicos del sabor - 4. Componen-
tes volétiles - 5. Métodos de cata y flavor global
del vino - 6. Jerez y oporto - 7. Rutas de forma-
cién en lavinificacién - Apéndices.

2010 17 x 24 352 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-1140-0
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Turismo enogastrico
Integrando comida, vigjey terroir
CROCE, E.y PERRI, G.

Contenido: Acerca de los autores - Prefacio -
1. El espiritu de un lugar dentro de un plato - 2.
El medio ambiente: Herramientas del oficio - 3.
Turistas en laruta gastronémica: ¢Quiénes son?
- 4. Transformar un Terroir en un destino turis-
tico - 5. El lado de la oferta: Los actores que
participan en la produccién de alimentos y vi-
nos - 6. Turismo gastronémico y enoldgico, las
mejores préacticas: Ejemplos de todo €l mundo -
7. Operadores del turismo enogastronémico - 8.
Disefiar una experienciade vida: Itinerario, pla-
nificacion y organizacion - Conclusion - Biblio-
grafia - indice alfabético.
17 x 24

1.S.B.N.: 978-84-200-

300 pp. aprox.

Elvino.
Dd andlissaladaboracion

DELANOE, D. Doctor-ingeniero, enélogo.
MAILLARD, Ch. Profesor de enologia
MAISONDIEU, D. Técnico, asesor de enologia.

Contenido: Primera parte: EL ANALISIS DEL
VINO - Los andlisis de vino en €l laboratorio -
Interpretacion de los boletines de andlisis - Los
andlisis del vino en labodega: recomendaciones
generales- Segundaparte: LA COSECHA Y LA
VINIFICACION - Los controles de madurez -
Seguimiento de lafermentacion alcohdlica- Se-
guimiento de lafermentacion maloléctica- Con-
troles de fin de fermentacién - Tercera parte:
CONSERVACION Y ESTABILIZACION DE
LOSVINOS - El SO, (anhidrido sulfuroso) - La
acidez voldtil - El hierro - El cobre- El encolado
delosvinos - Los ensayos de estabilidad de los
vinos - Accidentes en botella - Cuarta parte:
ALGUNAS BUENAS PRACTICAS DEL
VINIFICADOR - Buenas practicas: normativa,
métodos - Limpieza e higiene de la bodega -
Algunas précticas enol dgicas: su utilidad, su nor-
mativa - Los ensamblajes de vino - La adicion
deenzimas - Lasiembracon levaduras - El enri-

guecimiento de los mostos o de las vendimias -
Las correcciones de la acidez - ANEXOS: 1.
Determinacion del contenido de azlcares y del
grado probable a partir de lamasavolUmica- 2.
Apreciacion del estado sanitario de la uva - 3.
Contenidos méaximos de SO, total - 4. Métodos
de utilizacion del SO, - 5. Los buenos gestos
para utilizar la pipetay la bureta - 6. Los con-
troles de madurez - Referencias bibliogréficas.

2003 17x 24 250 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1011-3

Reimp. 2017

Defectos ddl vino

Reconocimiento - Prevencién - Correccion
EDER,R.

Contenido: Introduccion - Defectos del vino:
Tablaresumen - Sabor a hielo - Gusto a podrido
- Defectos asociados a tanino - Defectos de
fermentacion - Gusto a geranio - Gustos extra-
fios - Gusto a SO,, gusto afigjo, alteracion del
color - Gusto azufrado - Causas del gusto azufra-
do: resultado de un estudio empirico - Gusto
atipico de envejecimiento (UTA) - Gusto
adehidico, sabor a moho, sabor a aire, amonti-
Ilado - Gusto acético. Acidez vol&til - Gusto a
acido léactico, gusto a &cido butirico, gusto a
manitol, sabor amargo - Aminas bidgenas - Ahi-
lado - Arratonado - Sudor de caballo - Clarifica-
cion defectuosa. Gusto a almendras amargas -
Sabor a moho - Sabor a corcho - Precipitacion
de cristales - Sabor metdlico y enturbiamiento
por metal es - Causas bi ol 4gi cas de enturbiamien-
to - Quiebras proteicas - Revision de los defec-
tos de la temporada vinatera de 1997 en lo re-
ferente avinos de calidad en Austria - Relacion
de métodos y tratamientos enoldgicos autori-
zados - Glosario - Bibliografia.

2006 17 x 24 240 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-1064-9

Delacafiaal ron

FAHRASMANE, L. Dr. en Ciencias delosAlimentos por
laUSTL, y GANOU-PARFAIT, B. Dr. por la Universi-
dad de Ciencias y Técnicas del Languedoc (USTL).
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Contenido: Introduccion - Primera parte. Gene-
ralidades - Breve historia de la cafia - La cafia de
az(icar hoy en dia - Segunda parte. Principios téc-
nicos de fabricacion y tipologia del ron - Tecnolo-
giade ron - Lafermentacion alcohdlica- Lades
tilacion - Maduracion y envejecimiento - Tercera
parte. El ron hoy en dia - El ron, datos econémi-
cosy tipologia- Quimicadelosrones- Conclusion
- Referencias bibliogréficas - Glosario.

2005 17 x 24 134 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-1058-8

Guiade sdeccion y entrenamiento
deun panel decatadores

FORTIN, J.B.Sc. A.y DESPLANCKE, C. Ingenieraagroa
limentaria.

Ver Seccion |1, pag. 9.

Elabor acién artesanal delicores
GEORGE, H. Maestro destilador.

Contenido: ¢Quéesun licor? Historiadel aguar-
diente - Las dos caras del acohol - Los compo-
nentes y sus transformaciones. Alcohol - El agua
- El azlcar y los colorantes azucarados - Frutas -
Drogas - Instrumental - Calculo de contenido al-
cohdlico - Recetas: Licor de abadia - Licor de
pifia- Licor amargo de angostura- Licor de man-
zana - Licor de abaricoque - Licor de pera -
Boonekamp - Licor de zarzamora- Cordial Médoc
- Licor de acerolo - Mitad y mitad - Licor de
frambuesas - Licor de fresas - Licor de huevo -
Licor de salico - Licor de miel (trampa de 0sos) -
Licor de grosellanegra (Cassis) - Licor de jengi-
bre - Licor de café - Licor de cerezas - Licor de
cola - Licor de cominos - Licor de leche - Licor
de moca con nata - Licor de nueces - Licor de
ciruelas amarillas (o simplemente de ciruelas) -
Licor de naranja - Licor de menta - Licor de
melocoton - Licor demembrillo- Licor deendrinas
(arafiones) - Stonsdorfer - Licor de té - Licor de
chocolate - Licor de vainilla - Licor de limén -
Breve descripcion de licores conocidos.

1989 17 x 24 128 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0656-7

Reimp. 2018

Bases cientificas y tecnoldgicas
delaenologia

GIRARD, G. Enseignant de viticulture et d’ oenologie
lycée professionnel agricole d’ Amboise.

Contenido: Bioquimica del vino: La materia
prima: delauvaal vino - Principales azGcaresy
alcoholes de mostosy vinos - Principales acidos
orgénicos de mostos y vinos - Compuestos fe-
nolicos de la uvay del vino - Compuestos aro-
méticos de la uva 'y del vino - Interpretar un
boletin de andlisis enoldgicos - Microbiologia
del vino: Levaduras y fermentacion alcoholica -
Bacterias lacticas y fermentacion maloléactica -
Alteraciones microbioldgicas de los vinos -
Transformacion de la uva en vino: Preparacion
y redlizacién de la vendimia - Primeros trata-
mientos de la vendimia - Vinificacion de «vino
blanco seco» - Vinificacion de tintos - Elabora-
cion de vinos rosados - Vinificacion por mace-
racion carbdnica - Tecnologia enoldgica: Em-
pleo del SO, en enologia - Correcciones legales
de las cualidades de la vendimia - Alteraciones
fisicoquimicas de los vinos - Encolado de los
vinos- Filtracion delosvinos- Roble detoneleria
- Crianza de los vinos - Preparacion de la uva:
Embotellado de calidad - Botella de vidrio - Ta-
pon de corcho en vinos tranquilos.

2004 17 x 24 254 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1026-7

Bases cientificas y tecnoldgicas
delaviticultura

GIRARD, G. Enseignant de viticulture et d’ oenologie
lycée professionnel agricole d’ Amboise.

Contenido: Biologia de la vifia - Morfologia y
anatomiadelavifia- Fisiologiadelavifia- Nece-
sidadesy carenciasdelavifia-Desarrolloy repro-
duccién de lavifia - Sensibilidad de lavifiaalos
fenémenos climéticos - Conduccion de la vifia -
Podade invierno - Emparrado de lavifia- Opera-
ciones «en verde» de mantenimiento del vifiedo
- Mejora varietal de la vifia - Creacion y selec-
cién de plantas de vifia- Produccion de plantasde
vifia- Vifias americanasy portainjertos - Varieda-
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desde Vitisvinifera- El sueloy lavifia- El suelo,
un sistemavivo a preservar - Andlisis de los sue-
los viticolas - Fertilizacion del vifiedo - Manteni-
miento del suelo en viticultura- Animales parési-
tos de la vifia - Filoxera de la vifia - Polillas del
racimo - Mosquito verde de las quemaduras -
Cicadela de la flavescencia dorada - Acaros
fitéfagos rojosy amarillos - Acariosisy erinosis -
Hongos paréasitos de lavifia- Excoriosis - Yesca-
Eutipiosis- Black-rot - Botrytis- Mildiu - Oidium
- Proteccion del vifiedo - Fungicidas autorizados
en vifia- Insecticidas y acaricidas autorizados en
vifia - Proteccion integrada del vifiedo - Produc-
cién integrada, fuente de una viticultura sosteni-
ble - Lucha biol6égica en viticultura.

2005 17 x 24 358 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1051-9

Produccién devino:
Desdelavid hastalabotdla

GRAINGER, K.y TATTERSALL, H.

Contenido: Prélogo del editor de la serie - Pr6-
logo - Agradecimientos - Introduccion - Viticul-
tura, principios béasicos - El clima- El suelo - El
vifiedo - Plagas y enfermedades - Propuestas
medioambientales para €l vifiedo - Lavendimia-
Vinificacion: principios bésicos - Elaboracion de
vinos tintos - Elaboracion de vino blanco seco -
Preparacion del vino para € embotellado - Pro-
ceso detallado de elaboracion de vinos tintos y
blancos - Crianza en barrica y tratamientos de
roble - Elaboracion de otros tipos de vinos tran-
quilos - Vinos espumosos - Problemas y solucio-
nes - Defectos comunes y sus causas - Glosario -
Bibliografia- Paginas Web de utilidad.

2007 17 x 24 186 pp.

I.S.B.N.: 978-84-200-1084-7

Calidad del aguapotable
Problemasy soluciones
GRAY, N. F. Trinity College, Univ. of Dublin, Ireland.

Contenido: Glosario. El negocio del agua. Ori-
genesdel agua. Suministro de agua: CoOmo serea

liza. Problemas con |os recursos. Problemas sur-
gidos del tratamiento del agua. Problemas surgi-
dos en |los sistemas de distribuci6n. Problemas en
los sistemas de cafierias. Alternativas a agua co-
rriente. El agua que bebemos. Apéndices: Princi-
pales pesticidas y sus problemas de degradacién
con sus limites relativos de toxicidad en e agua
potable. El porcentaje de zonas de suministro de
aguas que no cumplen los PCV olosPCV relga
dos para pesticidas con €l porcentaje de determi-
naciones que exceden los limites permitidos.

1996 17 x 24 388 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0821-9

Elaboracion decerveza
Microbiologia, bioquimicay tecnologia
HORNSEY, I. S. Nethergate Brewery Co Ltd.
Contenido: 1. Definicion de cerveza - 2. Mal-
ta- 3. LUpulo - 4. Ebullicion del mostoy enfria-
miento - 5. Fermentacion - 6. Cerveza - Postfer-
mentacion - 7. Microbiologia de la cerveza.

2002 17x24 240 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0967-4

Reimp. 2018

Biotecnologia dela cerveza
y delamalta

HOUGH, J. S. Director de la British School of Malting
and Brewing, Universidad de Birmingham.
Contenido: Prélogo - Lista de abreviaturas -
1. Introduccién - 2. La cebada. Materia prima
esencia - 3. Lamalta. Un paquete de enzimasy
sustancias nutritivas - 4. El agua. Sus papelesen
la elaboracion de cerveza - 5. Produccion de
mosto dulce - 6. El IGpulo y la ebullicion del
mosto - 7. Levaduras y bacterias - 8. Fermenta-
cién, fundamentos del proceso - 9. Tratamien-
tos post-fermentativos - Lecturas recomenda-
das - Indice alfabético.

1990 17 x 24 210 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0681-9

Reimp. 2018
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Cerveza. Calidad, higiene
y caracteristicasnutricionales

HUGHES, P. S. Heineken Techn. Services, Burgemeester
Smeetsweg 1, 2382 PH Zoeterwoude, The Netherlands.

Contenido: Prefacio - Glosario - Vision gene-
ral de los procesos del malteado y laelaboracion
de cerveza- Calidad delacervezaeimportancia
de los indicadores visuales - Flavores determi-
nantes de la calidad de la cerveza - Conserva-
cion delacalidad delacerveza- Caracteristicas
nutricionales de la cerveza - Aseguramiento de
laseguridad de lacerveza.

2003 17x24 170 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1021-2

Reimp. 2018

Elaboracion devinos

Seguridad — Calidad — M étodos
Introduccion al HACCP'y al control
de los defectos

HYGINOV

Contenido: |. Andlisis de riesgos - Control de
puntos criticos: HACCP - 1.1 Claves para com-
prender e HACCP - 1.2 Aplicacion de la herra-
mienta - |1. Control de defectos ligados ala ela-
boracion - 2.1 Defectos de origen microbiol 6gico
y fisico-quimico - 2.2 Proposicién de control de
defectos - 2.3 Control de |as operaciones de lim-
pieza-desinfeccion - I11. Interés de las 5M: para
no olvidar - Conclusion - Anexo |. Reglamento -
Anexo I1. Higiene - Anexo I11. Recuento de leva
duras - bacterias lacticas - Anexo |V. Metria -
Bibliografia - Lista de siglas o abreviaturas - Di-
recciones.

2000 17x24 112 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0928-5

Analisissensorial devinos;

Manual paraprofesionales

JACKSON, R.S.

Contenido: 1. Introduccion - 2. Percepciones
visuales - 3. Sensaciones olfativas - 4. Sabor y
sensaciones téctiles en boca - 5. Evaluacion cuan-
titativa de vinos - 6. Evaluacién cuditativa del

vino- 7. Tiposdevino - 8. Origen delacalidad del
vino - 9. El vino y su maridaje con lagastronomia.

2009 17 x 24 350 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1127-1

Vinosdefrutas
Elaboracion artesanal eindustrial

KOLB, E. antes Direktor Forschung, Entwicklung und
Qualitétssicherung en Eckes AG, Nieder-Olm.

Contenido: 1. Introduccién - 2. La produccién
caserade vinos - 3. La produccion profesional e
industrial devino - 4. Las enfermedadesy fallos
del vino mésfrecuentes - 5. Legislacion del vino
- 6. Vinos de frutas con pepitay vinos de frutos
en Europa - 7. Anexo.

2002 17 x24 240 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0969-8

Tratado basico deenologia

OUGH, C. S. Dsc, MS.

Contenido: 1. Uvasy concentrados - 2. Proce-
sado de la uva - 3. Fermentacion y composicion
del vino - 4. Clarificacion y refinado - 5. Estabi-
lizacién - 6. Fermentaciones secundarias - 7. En-
vejecimiento, embotellado y almacenamiento -
8. Evaluacién sensoria - 9. Andlisis quimico y
blsgueda de informacion - 10. Aditivos y conta-
minantes - 11. Labodega casera.

1996 17 x 24 308 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0806-6

AGOTADO

Agendadeladegustacion del vino
RAJOTTE,P.

Esta guia ayuda al catador aficionado a: com-
prender las bases de la cata; desarrollar sus habi-
lidades mediante gjercicios sencillos; organizar
catas divertidas en su casa; establecer |os méto-
dos para agudizar sus sentidos y desarrollar su
memoria gustativa; encontrar las palabrasjustas
para expresar su opinion; llenar y cubrir una
fichade degustacion; consolidar sus conocimien-
tos realizando a su vez catas comentadas.

2010 125x20 96 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1153-0
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Manual practico deenologia

RANKINE, B. Master y Dr. en Ciencias.

Contenido: 1. Antecedente de la industria
vinicola - 2. Desarrollo y composicién del ra-
cimo - 3. Establecimiento y distribucién de una
bodega - 4. Métodos de vinificacion - 5. Méto-
dos de manipulacion de uvay mosto - 6. Mi-
crobiologia y fermentacion - 7. Ajuste de la
acidez en mostos y vinos - 8. Operaciones de
manipulacién del vino - 9. Clarificacion - 10.
Estabilizacion - 11. Oxidacion - 12. Fermenta-
cion maloléctica - 13. Maduracion en roble -
14. Filtracién - 15. Embotellado y embalado -
16. Peligros en la bodega - 17. Higiene en la
bodegay disposicion de residuos - 18. Evalua-
cion sensorial del vino - 19. Defectos del vino
- 20. La composicién de los vinos - 21. Con-
trol de calidad - 22. Andlisis del vino - 23. Ru-
tas del vino - Apéndice 1. Requisitos legales -
Apéndice 2. Infeccion del corchoy cierredela
botella.

1999 17 x 24 412 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0893-6

Reimp. 2018

Tecnologiade aguaembotellada

SENIOR, D. A. G. Technical Services Manager, Highland
Spring Ltd, Blackford, Perthshirey ASHURST, P. R. Dr.
P.R. Ashurst & Associates, Consulting Chemists,
Kingstone, Hereford.

Ver Seccién V, pég. 51.

Manual del agua potable

SPELLMAN, F.R. Ph.D.y DRINAN, J. Hampton Roads
Sanitation District.

Contenido: Prefacio - Introduccién - Todo so-
bre el agua: conceptos bésicos - Normativa so-
bre el agua potable - Abastecimiento de agua
potable - Transporte y distribucién del agua -
Parédmetros del agua potable: microbiolégicos -
Parédmetros del aguade bebida: fisicos - Pardme-
tros del agua de bebida: quimicos - Contamina-
cion del agua- Seguimiento del agua de bebida -
Tratamiento del agua - Epilogo.

2004 17 x24 270 pp.
I.SB.N.. 978-84-200-1033-5

Reimp. 2013

L osterroirsviticolas.
Definiciones, car acterizaciony proteccion
VAUDOUR, E.

Contenido: Introduccién - A. Nociones de
terroir - 1. Diversidad de sentidosy de usos - 2.
Reconocimiento de los terroirs, de la polémica
al plebiscito - B. Planteamientos de terroir - 3.
Definiciones cientificas del terroir - 4. Vifiedos
en Franciay en el mundo - 5. Planteamientos
sobreel terroir - C. Diferentes escal as de aproxi-
macion a los terroirs - 6. Estudios
ecofisiolégicos de la parcela - 7. Conocimien-
to espacial del terroir: la zonificacion - D. La
zonificacion viticola - 8. ¢Por qué realizar una
zonificacion? - 9. Principales métodos de
zonificacion - 10. Préctica de la zonificacion
delosterroirs - 11. Zonificacion de los terroirs
por andlisis espacial en pedopaisajes - E. Fun-
cionamiento y proteccion de los terroirs - 12.
Factores que explican el «efecto terroir» - 13.
Evolucion y proteccion sostenible de los
terroirs - Conclusion - Glosario - Listade orga-
nismos profesionales, convenciones e institu-
ciones - indice alfabético.

2010 17 x 24 336 pp.
ISBN: 978-84-200-1152-3

Bebidas
Tecnologia, quimica y microbiologia

VARNAM, A. H. Microbiélogo consultor. Southern Bio-
logical. Reading. UK.

SUTHERLAND, J. P. Jefe de la seccién de Alimentos y
Microbiologia de las Bebidas. Institute of Food Research.
Reading Laboratory. Reading UK.

Contenido: 1. Aguamineral y otras aguas em-
botelladas - 2. Zumos de fruta - 3. Bebidas re-
frescantes - 4. Té - 5. Café - 6. Cacao, choco-
late para beber y bebidas afines - 7. Bebidas
alcohdlicas. |. Cerveza - 8. Bebidas alcohdli-
cas. Il. Vinos y bebidas afines - 9. Bebidas
alcohdlicas: 111. Bebidas espirituosas.

1996 17 x 24 500 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0826-4

Reimp. 2018
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Elabor acién caser a de cerveza

VOGEL,W.

Contenido: Introduccion - Primera tentativa
deelaborar cerveza- Ingredientes necesariospara
elaborar cerveza - Elaboracion de la cerveza -
Recetas de cervezas - Calidad de la cerveza -
Correccion de defectos - Apéndice.

2003 17x24 146 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-1003-8

Reimp. 2019

Elabor acién caseradevinos
Vinosdeuvas, manzanasy bayas

VOGEL,W.

Contenido: Introduccion - Labodegay los uten-
silios correspondientes - Las uvas - La elabora-
cion del vino - Cata'y consumo del vino - Ta
chas, defectos y enfermedades - Vinos de frutas
- Productos elaborados a partir del vino - Apén-
dice - Directrices «Bioland» - Productos y mé-
todos autorizados en la esfera enoldgica - Valo-
res|imite legal es enol égicos - Relacion defirmas
suministradoras- Bibliografia- indice alfabético.

2003 17 x 24 164 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-1002-1

Reimp. 2012

Analisisy produccion devino

ZOECKLEIN, B.W. VirginaPolytechnic Institute & State
University, Blacksburg.

FUGEL SANG, K. C./GUMP, B. H/NURY, F. S. Cdifornia
State University at Fresno.

Contenido: Introduccion - Aplicacion de laeva
luacion sensorial en laelaboracion devino - Ma-
durez y calidad delasuvas- lon hidrégeno (pH) y
acidez fija- Glucidos- Alcohol y extracto - Com-
puestos fendlicos y color del vino - Compuestos
nitrogenados - Compuestos que contienen azufre
- Diéxido de azufre y acido ascorbico - Acidez
voldtil - Metales, cationes y aniones - Acido
sorbico, &cido benzoico y dicarbonato de dimeti-
lo - Oxigeno, diéxido de carbono y nitrégeno -
Tartratos e inestabilidades - Clarificacion y agen-
tesclarificantes- Salubridad delabodega- Micro-
biologia de la elaboracion del vino - El corcho -
Procedimientos de laboratorio - Apéndices: Ta
blas de constantes, factores de conversién - Segu-
ridad del laboratorio.

2001 17x24 634 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0936-0

g) Cacao y derivados

Lacienciade chocolate

BECKETT, S. T. Nestlé Product Technology Centre, Haxby
Road, York YOOL1 1XY, UK.

Contenido: La historia del chocolate - Ingre-
dientes del chocolate - Procesado del haba de
cacao - Fabricacién del chocolate liquido - Con-
trol de las propiedades de fluenciadel chocolate
liquido - Cristalizacion delagrasaen el chocola-
te - Fabricacion de los productos con chocolate
- Técnicas andliticas - Envasado de los produc-
tos con chocolate - Experimentos con chocola-
te y productos que lo contienen.

2002 17 x24 220 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0963-6

Reimp. 2019

Dulceselabor ados con azlicar
y chocolate

CAKEBREAD, S. Consultant Food Scientist to Knechtel
Research Sciences.

Contenido: Los ingredientes - Los tipos de con-
fiteria- Elaboracion de dulces de azticar - Elabora
Ccién y uso de chocolate - Elaboracién de chocola
tes - Elaboracion de compuestos recubiertos -
Colorantes y condimentos; empaguetado y alma-
cengje - Aspectos nutricionales - Apéndices - Ta
blas: A.1. Composicion nutriciona del chocolate
puro no endulzado - A.2. idem de los granos de
cacao puro y sin cascara - A.3. idem de varios
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dulces- A 4. idem de azlicar oscuroy blanco - A 5.
Temperaturas de ebullicion del azlicar y pruebas.

1981 13x215 86 pp.
1.S.B.N.: 978-84-200-0465-5

Lacienciadelasgolosinas
EDWARDS, W. P. Bardfield Consultants Essex, UK

Contenido: Introduccion - Ciencia bésica - In-
gredientes - Emulgentes, colorantes y aromas -
La fébrica de golosinas - Azlcar vitreo en la
guimica de los caramelos duros - Productos que
contienen azlcar en granulos - Grageado -
Toffees y caramelos blandos - Gomas, produc-
tosgelificadosy regaliz - Gomade mascar - Pro-
ductos aireados, espumas - Confiteriasin azlicar
- Pastillas 0 lozengues - Tabletas o comprimidos
- Experimentos - El futuro.

2002 17 x24 200 pp.
I.S.B.N.: 978-84-200-0964-3

Reimp. 2019

Cacao (Theobroma Cacao L.)
Impactoen latecnologiay lainnovacién

TENEDA LLERENA, W.F.

Contenido: Introduccion - Ciencia bésica - In-
gredientes - Emulgentes, colorantes y aromas -
La fabrica de golosinas - Azlcar vitreo en la
guimica de los caramelos duros - Productos que
contienen azlcar en granulos - Grageado -
Toffees y caramelos blandos - Gomas, produc-
tosgelificadosy regaliz - Gomade mascar - Pro-
ductos aireados, espumas - Confiteriasin azGcar
- Pastillas o lozengues - Tabletas o comprimidos
- Experimentos - El futuro.

17 x 24
1.S.B.N.: 978-84-200-

230 pp. aprox.



INDICE ALFABETICO DE TITULOS 89

INDICE ALFABETICO DE TiTULOS

A
Aceites y grasas alimentarios Tecnologia, utilizacion

y nutricién 4
Acuicultura. Texto introductorio 68
Aditivos y auxiliares de fabricacion en las industrias

agroalimentarias 48
Alergia e intolerancia a los alimentos 15
Agenda de la degustacion del vino 85
Alimentacion vegana.

Embarazo, lactanciay Beikost 38, 70
Alimentos funcionales. Aspectos bioguimicos

y de procesado 5,34
Alimentos seguros: Microbiologia 19
Alimentos, fermentacion y microorganismos 32
Alimentos. Lo que conviene saber para una

alimentacion correcta 33
Almacenamiento en atmdsferas controladas de frutas

y hortalizas 12,51,79

Alumbramiento de aguas. Guia para la construccion

y mantenimiento de suministros de agua privados 81
Andlisis de lipidos 9
Andlisis de los alimentos 11
Andlisis de los alimentos. Manua de laboratorio 11
Andlisis de los aimentos. Fundamentos, métodos,

aplicaciones 10
Andlisis de los nutrientes de los alimentos 12
Andlisis microbioldgico de alimentos y aguas.

Directrices para € aseguramiento

de la calidad 9, 25,30
Andlisis microbioldgico de carne roja,
aves y huevos 10, 25

Andlisis nutricional de los alimentos 8
Andlisis sensorid de vinos: Manua para profesiondes 85
Andlisis sensorial en el desarrollo y control

de la calidad de aimentos 8
Andlisis y produccion de vino 87
Antioxidantes de los alimentos. Aplicaciones

précticas 35
Asesoramiento nutricional y dietético

enlaOficinade Farmacia 34
Avances de lacienciade lacarne 62
Avances en maduracion y post-recoleccion de frutas

y hortalizas 78
Avances en tecnologia de los productos pesqueros 67
B
Bases bioldgicas de la caidad de la fruta 77
Bases cientificas y tecnolégicas de la enologia 83
Bases cientificas y tecnolégicas de la viticultura 83
Bebidas. Tecnologia, quimica y microbiologia 86
Biologia de la lactacion 72
Biologia molecular y biotecnologia 52
Bioquimica agroindustrial: Revalorizacion

alimentaria de la produccion agricola 5
Biotecnologia basica 49

Biotecnologia de la cervezay de lamalta 84
Biotecnologia vegeta agricola a7
Biotecnologia: Introduccién con experimentos

modelo 46
Biotecnologia: Manual de microbiologia industrial 43
Biotecnologia: Principios biol4gicos 52
Botulismo. El microorganismo, sus toxinas,

laenfermedad 16
C
Cacao (Theobroma Cacao L.)

Impacto en la tecnologia y la innovacion 88
Cacerolas y tubos de ensayo 57
Caducidad de los aimentos 15
Célculo de procesos en leche y productos lacteos 69
Calidad del agua potable.

Problemas y soluciones 9,84

Cdlidad y valor nutritivo de los dimentos vegetales 36
Carne y productos carnicos. Tecnologia, quimica

y microbiologia 66
Ceredles 75
Ceredles y legumbres ecol 6gicos 75
Ceredles y productos derivados. Quimica

y tecnologia 74
Cerveza. Calidad, higiene y caracteristicas

nutricionales 85
Cienciade la carne 62, 66
Cienciade lacarne de ave 65
Ciencia de la carne y de los productos carnicos 64
Ciencia de la leche y tecnologia de los productos

|acteos 73
Ciencia de los aimentos 5
Ciencia de los alimentos. Biogquimica, Microbiologia,

Procesos, Productos 3
Ciencia y tecnologia de las especias 45
Ciencia y tecnologia de los alimentos 2,43
Ciencia y tecnologia de los alimentos congelados 44
Citricos 76
Clostridios patégenos 16

Clostridium botulinum. Una aproximacién préctica
a microorganismo y su control en los dimentos 17

Compendio de riesgos alimentarios 16
Complementos nutricionales y alimentos

funcionales 13, 37
Congelacion y calidad de la carne 61
Conservacion de alimentos y biodeterioro 6
Conservacion casera de frutas y hortalizas 79
Conservacion de frutas y hortalizas 78
Conservacion de la carne por € frio 62
Conservacion no térmica de alimentos 39
Conservacion quimica de los alimentos.

Caracterigticas, usos, efectos 47
Control de la calidad del pescado 67

Control de las temperaturas y calidad de los vinos 81
Creacion culinaria: Introduccion a los servicios
de alimentacion y alas cocinas del Mundo 5,55



90

CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Cultivo de microorganismos para la produccion
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