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Clas ific-aeión ele los zooparásitos ele interés veterinario. 
Por M. COHDEHO DEL CAMPILLO, PABLO OíEZ 8 A\OS, LL"Cl.-\ ,'10 C.-\ST..\\ÓN 

ÜHDÓ:\EZ, JL".-\ ,\A M. PEREIH..\ Bl E:\O, ~:\Tl\'JD:\D DÍEZ Büos y RUS:\ HIO Hlü:\ I.W 
A HGC°EI.LO. 

Edición a cargo de la Cáted ra de Parasit ología y Lab. Sobri no, S. A. León, 1983 
(Publ. multicopiada de 2 1 fo lios). 

La mo nogra fía inc luye los grupos parasitarios has ta el nivel de género, basándose 

en las no rmas y acuerdos más rec ientes de las Comisiones Int ernacionales y 

apor taciones de reconocidos especia listas. Comprende los capítulos de Protozoos, 

Plat e lmint os, Nematodos, Acant océfalos, Ar trópodos y Anélidos. Para cada grupo se 

apor ta una intro ducción, con referencia a la bibli ografía básica. 

La Alb«•ytería española en el s iglo XVIII 
Por l\1.-\\1\10 HEl!HEHO RUJO. 

Prólogo de M. CUHDEl!O DEL C..\~!1'11.1.0. 

Gráficas Cervan tes, Sala manca, 1984. Un vol. encuadernado en cartoné, 

ilus trado, con 263 pp. de 24 X 17 cm. 

Es ta o bra, basada en la tesis doctoral presentada por e l autor en la Facultad de 
Veteri na ria de la Univers idad d e León , co mprende sie te capítu los. referencias 

b ib liográfi cas y un apéndice, con ilustraciones procedent es de las o bras de los 
a lbé it a res c u yo análisis crítico realiza e l autor. 

Es tá divid ida en u n período in icia l, cent rado en Fernando de Sande y Lago; otro 
qu e lle na por cornple t~ la figura de Francisco García Cabero, y e l pe ríodo fina l que da 

paso ya a l nac imiento d e las Escue las de Veter inaria en Francia y a la primera 
espaiiola , la d e Madrid , en la que se recoge e l papel desempeñado por Bernardo 

Rod ríguez y Segismundo Malats. Una polémica discusión sobre las medicinas 

humana y veterinaria en e l siglo XVIII comple ta, a modo de corolario, esta obra que 
se enriquece con la reprod ucción de la Real Proi-isió11 de 179-J., relatirn a privi legios '! 
exPnciones reconocidos a los ve terina rios. El au tor , entusiasmado con su profesión. a 
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la que conside ra injus tamente valorada por la sociedad y por la histor ia. l'nsalza las 
aport aciones de la Albeytería y aporta puntos de vista que compl e ta n la uhra de 

C. SAi\Z EGA:'-:\, Historia de la Veterinaria Española, has ta ahora r e fercn <' ia úni ca de 

aquella época. 

Microbiología de los alimentos (fundam<'nlos <'<'Ológic·os para garantizar 
y comprobar la inocuidad y calidad d<' los alirm•ntos). 

Por O.A.A. M0SS[L, Catedrático de Microbiología de los Alimentos, Departa ment o 

de Ciencia de los Alimentos de Origen Animal, Facultad de Medici na \'e te r inaria, 

Uni versidad de Utrecht , Holanda, y Catedráti co Ho norar io de la Universidad 

Nacional Mayor de San Marcos, Lima, Perú, y B. M0 H[N0 GAHCÍ A, Catedráti co , 

Director de l Departamento de Higiene, Inspección y Microbiología d e los Alimentos . 
Facult ad de Vete rinaria , Universidad de León, España. 

Un volumen de 400 páginas, en formato 17 X 24, con 42 tablas y 36 fig uras. 
Editorial Acribia, Apartado 466, Zaragoza (España) . 

Esta obra es peculi ar al menos en dos aspectos : en primer lugar, las ma te rias que 

trata no son las clásicas de los libros de Microbio logía de los Alimen tos, y en segundo, 

es e l primer trabajo completo pensado y escrito en espa ñol, puesto que en este idio ma 

se cuenta casi exclusivamente con traduccio nes de libros en ing lés. 
La fo rma como trata las in teracciones entre a limento, tratamientos tecno lógicos, 

factores ambienta les y microorganismos perm ite considerar esta o bra corno un a 
Microbiología Ecológica de los Alimentos, y éste debería quizá ser s u títul o. 

Está di vidida en 7 capítulos y contiene, además, tablas matemáticas (de núm eros 
aleatorios y de NMP), un catálogo de cor respo ndienc ia de los medios de culti vo 

deshidrat ados de las más important es firmas comercia les y una amplia bibliografía. 

Esta aparece referenciada en el libro en form a de exponen tes y por el lo no dific ult a ni 

entorpece la lectura. Por lo demás, el texto se presenta jerarquizado en secciones 

nu meradas, lo que ayuda a encontrar aspectos concretos consultando e l Ind ice de 
Contenido , estando facilitadas, además, las re fe renc ias c ruzadas a lo largo de todo e l 

tex to. Presenta también un Indice Alfabético muy extenso. 
El primer capítulo sobre «Principios Generales en los que se basa la garantía de 

calidad microbiológica» constituye una breve int roducción a l resto rl e la obra. Se 
resume en este capítulo q ue las dos áreas fundamentales de interés d e la 

Microbiología de los Alimentos son la pro tección de l consumidor frente a las 

enfermedades tran smitidas por los a limentos y la prevenc ión de la a lt eración de estos 

productos. Se destaca a continuación la importancia de la garantía tanto de la calidad 

sanitaria como de la calidad microbiológica gene ra l de los a limen tos. 
El capítulo segundo es tudia las «Enfermedades de origen microbiano transmitidas 

por los alimentos»: las intoxicaciones propiamen te dichas, las infecciones, las 

enfe rmedades por virus y, fina lmente, por helmintos. En re lación con es tos ú ltimos 
se inclu ye una serie de figuras il ustra tivas de los c iclos biológicos. 



El capítu lo te rcero se ocupa de las «.·llteraciones d e los A limen tos por microorg a­

n ismos» . En él se tratan s ucesivamente los factores o parámetros intrínsecos o 

ex trínsecos que regulan e l crecimiento de los microorganismos en los alimentos . 

Entre los p rim eros, se estudian la a,_ y el cont enido en agua, el pH y la capacidad 

ta mpó n. el po tenc ial de ó xido-reducción , los nutr ientes, las sustancias microbianas 
de l propio aliment o, e tc. En tre los segundos, la temperatura, la presión de vapor de 
ag ua y la atmósfe ra ambiental. 

Se presen ta tambi én en este capítulo el efecto de los tratamient os tecnológicos 
sobre los mi croorganismos present es en los a lim entos (calor, radiaciones ion izantes, 

cambios e n la composic ió n qu ímica , e tc. ). Tra ta asimismo es te _capítulo las 

influe ncias implíci tas en las asociaciones a lterantes primarias y fin aliza con una 

cons ideración sobre la presencia en los alimentos de microorganismos muy 
resis te nt es. 

El capítulo cuar to , sobre «Garantía de calidad microbiológica de los alimentos», 

int ent a d emostrar que de nada vale e l análisis microbiológico y la inspección de los 
al ime ntos en la fase de venta con fin es punitivos. Es necesario, más bien, instaurar 

un s ist ema preventivo de vigila ncia e inspección de todas las fases desde la 

producción e indus tri alización has ta la venta al público, a fin de asegurar que son 
obser vadas las normas aconsejadas en los modernos Códigos de Prácticas de Buena 

Elabo ración y Dis tribución. As í e l anál is is microbiológico de los produ ctos finales se 

redu ce a comprobar que aquellas práct icas fueron realmente observadas. 

En este capítulo se estudia la obtención de materias primas de calidad 
mi crobiol ógica aceptable y los tra tamien tos tecnológicos para conseguir alimen tos 

inocuos y de buena calidad mi crobiológica. 
El capítu lo quinto, «Fundam entos del análisis microbiológ ico de los alimentos», 

ana li za p r imero de forma crítica los p roblemas de la toma de muestras y de los planes 
o esquemas de m uestreo, se ocupa después del concepto y significado de los 
microorganis mos marcadores (índices e indicadores) y contin úa con las bases de la 

metodología utilizada para la detección y recuen to tan to de es tos microorganismos 

corno de los propios pat ógenos y de sus toxinas. Aqu í están fundamentados los 

proced imient os analíticos cuyo «modus ope:-andi » se recoge «in extenso » en el 
capítu lo sép t imo. Se o cupa, finalm ent e, el capítu lo qu into de las pruebas indirectas y 
d irectas (de estabilidad) utilizadas para evaluar el poder de conservación de los 
a li mentos. 

El capítu lo sext o trata de los «Valores microbiológicos de referencia para los 

alimentos» . Es te término parece a los aut ores más apropiado que el de normas 
microbiol ógicas o standards microbiológicos. En este capítulo se describe el proceso 
qu e debe seguirse en la e lecció n de los crit erios microbio lógicos para cada a limento o 

tipo de al imentos y para la fijación media nte sondeos o estudios previos a l efecto de 

los valo res de r efe re ncia. En una serie de tablas se presentan los valores de referencia 

s uger idos para toda una ser ie de diferentes a limen tos. Destaca tambi én al fin al de 

este capítu lo una mención a las técn icas u ti lizadas para la comprobación de los 
repe tidos valo res de referencia, con especial a tenció n a las nuevas técni cas 
abrev iadas, instrumenta les y miniat ur izadas. 



Por último, en el capítulo séptimo se recogen las « Técnicas para el análisis 
microbiológico de los alimentos». Los métodos que se describen , que incluyen la 
composición de los medios de cultivo y de los reacti vos, so n aqu el los e n los que los 

autores tienen más experiencia. Junto a la determinación de los mic roorgan ismos 

clásicos, se dan también en esta obra técnicas para otros microorganismos c u yo 
interés ha surgido en los últimos años: entre otros , Escherichia co/i ente ropatógeno, 
Yersinia enterocolítica, Pseudomonas aeruginosa, Campylobacter spp., e tc. 

La bibliografía es casi exhaus tiva (2.610 referencias) y, por supues to , está 
actualizada. 

Esta obra, dirigida a postgraduados, técn icos de industrias de a limen tos y 
estudiantes universitarios, resulta necesaria en toda biblioteca de Higiene y 

Tecnología de los Alimentos y en los laboratorios de contro l, ta nt o oficiales como de 
las propias industrias de alimentos. 

- :ioo -


