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NOTAS BIBLIOGRAFICAS

GAROGLIO, PIER GIOVANNI. Tecnologia de los aceites
vegetales. 1950, Ediciéon de la Universidad Nacional de Cuyo.
Mendoza.

Se trata de una meritoria obra en dos tomos, con un total
de 2.500 paginas y casi 1.000 grabados, algunos en colores y
riumerosas tablas.

Tomo 1

Capitulo I. — Economia y Datos Estadisticos: Datos esta-
disticos de la produccién, comercio y consumo hasta el afo
1939. - Estadisticas actuales. - Tendencia y marcha del comercio
mundial. - Estadisticas distribuidas por cultivo, por continentes
y por paises. - Sintesis de la situacion mundial de la produccién
y consumo de las sustancias grasas en el mundo.

Capitulo II. — Constituyentes principales y secundarios de
las sustancias grasas (liptdos) : Constitucién quimica. - Clasifi-
cacion tecnolégica. - Grasas sintéticas. - Los acidos grasos y su
nomenclatura. - La glicerina. - Los glicéridos. - Constituyentes
secundarios normales y ocasionales.

Capitnlo III. — Hipdtests sobre la formacion de los aceites
en las semillas y frutos oleaginosos y mecanismos de la sintesis
de los lipidos en los microorganismos: Significado biolégico de
la lipogénesis. - Generalidades sobre las grasas microbianas vy
sobre su naturaleza quimica. - Hipdtesis sobre la formacién de
aceite en las semillas y en los frutos. - Mecanismos bioquimicos
de la sintesis lipoidica.

Capitulo 1V. — Rancidez: La rancidez y sus distintos ori-
genes y naturaleza. - Relacion entre acidez y rancidez. - Auto-
oxidacién de las grasas y sustancias inhibidoras. - Métodos ana-
liticos para determinar la rancidez.

Capitulo V. — Propiedades fisicas y quimico-fisicas de las
grasas vegetales y de los dcidos grasos: Viscosidad. - Densidad. -
Tension superficial. - Emulsiones. - Punto de fusién. - Calori-
metria. - Solubilidad. - Cristalizacién fraccionada y métodos
industriales que la aprovechan. - Refractometria. - Rayos ultra-
violetas. - Los dcidos y la corrosion de los metales.

Capitulo VI. — Propiedades quimicas de los aceites u
dcidos grasos y sus aplicaciones i(ndustriales: Hidrélisis de los
aceites. - La destilacién de los aceites grasos. Preparacién indus-
trial de la glicerina. - Jabones elaborados con acidos grasos na-
turales. y sintéticos. - Detergentes sintéticos. - Procesos de reeste-
rificacion, esterificacion e interesterificacion. - Grasas sintéticas. -
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Alcoholes grasos. - Hidrogenacién. - Polimerizacién, isomeri-
zacion (pinturas, barnices, lubricantes). - Aplicacién de los
aceites secantes.

Capitulo VII. — Métodos generales de andlisis de semilla.

frutos oleaginosos, aceites y grasas vegetales: Analisis de semi-
llas, frutos oleaginosos y aceites. - Ensayos quimicos generales:
Acidez y alcalinidad. Indices o nimeros de: Saponificacion, Fs-
ter, Acetilo, Hidréxilo, Crismer, Hehner, Reichert-Meissl, Po-
lenske, Kirschner, Acido butirico. Acidos volatiles, Yodo, Bro-
mo, Yodo-bromo, Exabromuro, Hidrégeno, Hipocloroso y Tio-
cianégeno. Poder secante. Ensayo elaidinico. Lactonas y oxiaci-
dos. Acidos grasos liquidos y sélidos. Glicerina.. Insaponificable,
agua e impureza. Determinacién cuantitativa de los .componentes
acidos y glicéridos de una grasa. Ensayos quimica-fisicos: Den-
sidad. Punto de fusién, solidificacién y enturbiamiento: Indice
termosulfirico y anhidrido sulfuroso. Viscosidad. Poder refrin-
gente. Poder rotatorio. Espectrometria. Espectrofotometria. Co-
lorimetria. Fluorescencia a 1a luz de Wood. Cromatografia. Con-
ductibilidad électrica.

Capitulo VIII. — Extraccién de aceites vegetales por el
meétodo de compresion : Limpieza de semillas. - Descascarado. -
Secado. - Molienda. - Calentadores y prensas. - Filtracién. -

Sistema mixto de presién-solvente. - Equipo tipo para elabo-
racién de la pepita de uva.

Capitulo IX. — Extraccidn de aceites vegetales por solvente :
Caracteristicas quimico-fisicas de los solventes. - Extraccién con-
tinua. - Extraccién discontinua. - Principales tipos de extracto-
res. - Conclusiones.

Capitulo X. — Refinacién industrial de aceites y grasas
vegetales: Subproductos de la rectificacién y su analisis. - Des-
odorizacién. - Decoloracién. - Distintos procesos de neutrali-
zacion,

Capitulo XI. — Aprovechamiento de los subproductos:
Consideraciones generales. - Las tortas de semillas oleaginosas
como forraje,

Capitulo XII. — Usos alimenticios e industriales de los
acettes vegetales: Usos alimenticios. - Usos industriales. - Pro-
ductos desbarnizadores. - Aceites medicinales. - Emulsionantes.
Antiespumigenos. - Cosméticos. - Otros usos industriales. - Le-
gislaciones sobre aceites alimenticios.

Capitulo XIII. — Ensayos quimicos para la identificacién
de algunos acertes vegetales: Reacciones cromaticas de orientacion.
Aceites de: Mani, Nabo o colza, Algodén, Maiz, Soya, Sésamo,
Almendras, Ricino o tartago, Lino, Coco, Ginocardia.

Capitulo XIV. — Nomina y caracteristicas de los princi-
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pales aceites y grasas de origen vegetal: Los principales aceites
y grasas de origen vegetal. — Indice alfabético de los nombres
comunes de los aceites y grasas vegetales. - Indice alfabético de
los nombres botinicos correspondientes. - Indice de los aceites
y grasas vegetales seglin nombres botanicos. - Resumen de datos
analiticos.

APENDICE: Principales aceites y grasas de origen ani-
mal: Aceites y grasas de animales terrestres y grasas de la leche. -
Aceites y grasas de animales marinos: Mamiferos, Pescados, Hi-
gado de pescados.

Bibliografia del Tomo Primero.

Indice de las Monografias.

EN PRENSA:
ToMmo 11

EL ACEITE DE OLIVA Y SU INDUSTRIA

Capitulo I. — Origenes y resena historica sobre el cultivo
del olivo y la produccién de acette,
Capitulo II. — Importancia técnico-econémica de la pro-

duccion de aceitunas y del aceite de oliva en los dinstintos paises
del mundo.

Capitulo IIl. — Generalidades sobre el cultivo del olivo
y sobre la lucha contra las enfermedades y los pardsitos (con no-
tas de fitopatologia y entomologia aplicada).

Capitulo IV. — La aceituna: su constituciton, métodos
para su cosecha y su conservacion.
Capitulo V. — La aceituna de mesa: métodos para su pre-

paracion y notas de microbiologia aplicada a la fermentacion de
las aceitunas preparadas.

Capitulo VI. — Conceptos técnicos que rigen en el siste-
ma cldsico de elaboracion del aceite de oliva con sus complemen-
tos y perfecciconamientos.

Capitulo VII. — La fdbrica de aceite de oliva. Criterios a
sequir para su tnstalacion racional.

Capitulo VIII. — Métodos propuestos para sustituir o
modificar al ciclo cldsico de elaboracion de aceite.

Capitulo IX. — Microbiologia de las sustancias grasas con
especial referencia al aceite de oliva.

Capitulo X. — Conservacion del aceite. Filtracion y en-
vase. Defectos y correccion con métodos simples.

Capitulo XI. — Cardcteres organolépticos y quimico-fisi-

cos de los aceites de oliva destinados a usos alimenticios, aceites
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tipicos. :

Capitulo XII. — Rectificacion industrial de los aceites de
oliva defectuosos y aprovechamiento integral de los subproduc-
tos del olivo y de la elaboracién del aceite.

Capitulo XIII. — Usos alimenticios, terapéuticos e indus-
triales de los aceites de oliva.
XIV. — Legislacion sobre el aceite de oliva. Organizacién

de cooperativas y de consorcios. Normas comerciales de algunos
paises predominantemente olivicolos.

Capitulo XV. — Ensayos analiticos espectales para la iden-
tificacion del aceite de oliva puro y de sus fraudes o cortes con
aceite de semilla o con aceites de oliva rectificados A y B.

Indice del Tomo Segundo.

Indice bibliogrifico del Tomo Segundo.

Indice general de la obra e indice de autores.
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