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N.° 105.—The effect of carotene extraction system
on crude palm oil quality, carotene composition, and
carotene stability during storage . Baharin, B.S., Latip, R.
A., Man, Y.B.C.and Rahman, R.A. J. Am. Oil Chemists’Soc.
2001, 78(8) 851-855.

N.° 106.—Comparative studies of different heat
treatments on quality of fried shallots and their frying
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oils. Chu, Y.H. and Hsu, H.F. Food Chem. 2001, 75 (1)
37-42.

N.° 107.—Comparison of flavor compounds of
potato chips fried in palmolein and silicone fluid .
Martin, EL. and Ames, J.M. J. Am. Oil Chemists’Soc. 2001,
78 (8) 863-866.

Libros

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

Oxide surfaces.— Edited by James A. Wingrave.-
Marcel Dekker, New York, 2001.—VIII+524 pégi-
nas.—ISBN 0-8247-0000-7.

Las muy elevadas extensién y diversidad que, en
la Tierra, tienen las superficies de los 6xidos de ele-
mentos metdlicos traen consigo que sean escasos
los libros dedicados a reunir los conocimientos sobre
las mismas.

Este volumen 103 de la “Surfactant Science
Series”, de Dekker, ofrece una descripcion rigurosa y
asequible de la situaciéon actual de la investigacion
sobre las interfacies entre fluidos y éxidos de metales,
distinta de una simple puesta al dia bibliogréfica.

Los titulos, nimeros de péaginas y numeros de
referencias bibliograficas de sus capitulos son los
siguientes: Equilibrium Adsorption at the Solution-Metal
Oxide Interface” (113 y 76); Adsorbed and Grafted
Polymers at Equilibrium” (41 y 125); “Adsorption Kinetics
of Polymeric Molecules” (43 y 115); “Activity Coefficient
and Electrostatics at the Solution-Metal Oxide Interface”
(54 y 34); “The Dissolution of Insulating Oxide Minerals”
(26 y 66); “The surface Chemistry of Clay Minerals” (21 y
25); “Nonaqgueous Liquid-Mineral Oxide Interface” (18 y
36); “Surface Madification of Inorganic Oxide Surfaces by
Graft Polymerization” (33 y 85); “Metal Oxide Membranes”
(55 y 162); “Vibrational Interactions at the Vapor-Metal
Oxide Interface” (47 y 49); “Thermodynamics of
Adsorption at the Vapor-Metal Oxide Interface” (56 y 16).

Los temas estan elegidos y organizados para
ofrecer un texto destinado a una tutoria de investiga-
cién sobre campos especificos de la tecnologia de
las superficies de 6xidos de metales. Su lectura es
recomendable a expertos en las quimicas fisica, co-
loidal y de superficie, en ciencia de materiales, en
bioquimica, en problemas medioambientales, etc.
También es de interés para alumnos de cursos supe-
riores de estas disciplinas.

C. Gémez Herrera

Crystallization processes in fats and lipid
systems .—Edited by Nissim Garti and Kiyotaka
Sato.- Marcel Dekker, New York, 2001.—IX+533 pa-
ginas.—ISBN 0-8247-0551-3.

Recientemente se han producido importantes
avances en los aspectos tedricos y practicos de la
cristalizacion de lipidos, sobre todo en la aplicacién
de modernas técnicas analiticas. Este libro presenta
una puesta al dia de dicho tema.

Los titulos, nimeros de paginas y numeros de
referencias bibliogréficas de sus capitulos son los
siguientes; “Fundamental Aspects of Equilibrium and
Crystallization Kinetics” (51 y 74); “Polymorphism and
Phase Transitions of Fatty Acids and Acylglycerols” (45 y
96); “Morphological Connected Net-Roughening Transition
Theory: Applications to -2 Crystals of Triacylglycerols” (52
y 58); “Nucleation and Growth in the Solid-Solid Phase
Transitions of n-Alkanes” (26 y 46); “Molecular Interactions
and Phase Behavior of Polymorphic Fats” (33 y 98); “The
Roles of Emulsifiers in Fat Crystallization” (40 y 66);
“Crystallization of Oil-in-Water Emulsions” (38 y 116); “Fat
Crystal Networks” (40 y 33); “Lipid Crystallization and its
Effects on the Physical Structure of Ice Cream” (27 y 54);
“Cristallization of Palm Oil and Its Fractions” (24 y 72);
“Advances in Milk Fat Fractionation: Technology and
Applications” (47 y 133); “Crystallization Properties of
Cocoa Butter” (28 y 90); “Influences of Colloidal State on
Physical Properties of Solid Fats” (27 y 68); “Separation and
Crystallization of Oleaginous Constituents in Cosmetic:
Sweating and Blooming” (19 y 21); “Crystallization
Properties and Lyotropic Phase Behavior of Food
Emulsifiers: Relation to Technical Applications” (22 y 30).

La lectura a fondo de este libro es muy recomen-
dable a todos los que, en campos muy diversos, se
ocupan de temas relacionados con las cristalizacio-
nes de los lipidos.

C. Gémez Herrera
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Crystallization and solidification properties of
lipids .—By Neil Widlak et al.- AOCS Press, Champaign,
lllinois, 2001.—VII1+246 paginas.—ISBN 1-893997-
21-9.

Las propiedades de cristalizacion y solidificacion
de los lipidos son importantes parametros fisicos
gue afectan sus propiedades funcionales en siste-
mas bioldgicos, alimentos, productos de cuidado
personal y farmacéuticos, etc. Este libro contiene
textos de comunicaciones presentadas a una confe-
rencia de la American Oil Chemists’Society, celebra-
da el afio 2000 en Toronto.

A continuacion se indican los titulos, nimeros de
paginas y numeros de referencias bibliograficas de
los capitulos de sus cinco partes.

Part | “Phase Behavior and Polymorphism” —
“Molecular Aspects in Fat Polymorphism” (16 y 31);
“Molecular Modeling  Applications in  Lipid
Crystallization” (17 'y 37); “Simultaneous
Examination of Structural and Thermal Behaviors of
Fats by Coupled X-ray Diffraction and Differential
Scanning Calorimetry Techniques: Application to
Cocoa Butter Polymorphism” (8 y 10); “Effects of
Tempering on Physical Properties of Shortenings
Based on Binary Blends of Palm Oil and Anhydrous
Milk Fat During Storage” (11y 12).

Part Il “Lipid Crystallization Kinetics”
“Triacylglyceride Crystallization in Vegetable Oils:
Application of Models, Measurements, and
Limitations” (26 y 25); “Diferential Scanning
Calorimetry as a Means of Predicting Chocolate
Fat-Blooming” (8 y 8); “Effect of Sucrose Polyesters
and Sucrose Polyester-Lecithins on Crystallization
Rate of Vegetable Ghee” (9 y 19); “Experimental
Study and Computer Modeling of the Dynamic and
Static Crystallization of Cocoa Butter” (14 y 19);
“Crystallization of Palm Oil Products” (10 y 12);
“Comparison of Experimental Techniques Used in
Lipids” (12 y 15).

Part 1l “Microstructure and Rheology”
“Ultrasonic Characterization of Lipid Crystallization”
(14 y 20); “Solid Fat Index vs. Solid Fat Content: A
Comparison of Dilatometry and Pulsed Nuclear
Magnetic Resonance for Solids in Hydrogenated
Soybean Oil” (7 y 19); “Elasticity of Fractal Aggregate
Networks: Mechanical Arguments” (7 y 13);
Development and Use of a Novel Technique to
Measure Exchange Between Lipid Crystals and Oils”
(8y11).

Part IV “Crystallization in Emulsion” — “Application
of Crystallization Technique for the Lipase-Catalyzed
Solid-Phase Synthesis of Sugar Fatty Acid
Monoesteres” (8 y 23) “Relating Bulk-Fat
Properties to Emulsified Systems: Characterization
of Emulsion Destabilization by Crystallizing Fats” (14
y 22); “Crystallization in Emulsion: Application to
Thermal and Structural Behavior of Milk Fat” (10 y 5).
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Pat V “Applications” “Emulsion Partial
Coalescence and Structure Formation in Dairy
Systems” (15 y 34); “Solidification Processes in
Chocolate Confectionary Manufacture” (10 y 20);
“Polymorphism and Texture of Fats” (11 y 10).

La lectura y posteriores consultas a este libro re-
sultaran de gran interés para todos los expertos en
temas practicos relacionados con cristalizacion y so-
lidificacion de materias grasas.

C. Gémez Herrera

Chemically induced birth defects. Third edition,
revised and expanded.— By James L. Schardein.-
Marcel Dekker, New York, 2000.—XIV+1109 paginas.—
ISBN 0-8247-0265-4.

Las malformaciones congénitas o defectos de
nacimiento son problemas de salud publica que por
sus importantes repercusiones sociales despiertan
el interés de numerosos investigadores. Las causas
de los defectos de nacimiento son variadas y la etilo-
gia de la mayoria de las deformaciones son desco-
nocidas. Asi, un mismo agente puede ser peligroso
en un caso y en otro no; incluso cuando la madre es
la misma. Entre las causas de los defectos de naci-
miento, los agentes quimicos se cree que son res-
ponsables de menos del 3-4% de los casos, sin
embargo son de los mas faciles de paliar ya que en
muchos casos basta con evitar la exposicion al mis-
mo. Es por ello que son muy numerosos los estudios
gue se han realizado en este campo. En este libro se
hace una excelente recopilacion de toda esta infor-
macién, que ha sido perfectamente ordenada y es
expuesta de una manera muy clara'y amena. Mucha
de esta informacion esta clasificada en tablas, lo que
facilita enormemente su consulta. Todos los capitu-
los del libro guardan una misma estructura, y asi se
inician con una breve introducciéon donde se da una
vision general del tema y luego se analiza el efecto
de los distintos agentes diferenciando claramente
los estudios con animales y con humanos.

El libro se inicia con un primer capitulo de intro-
duccion dedicado a los principios de la teratogénesis
aplicados a la exposicién de medicamentos y otros
agentes quimicos. Posteriormente el libro se divide
en dos partes, una dedicada a los medicamentos y
la otra a los agentes quimicos propiamente dichos.
La primera parte se inicia con un capitulo dedicado
al uso de medicamentos durante el embarazo y otro
dedicado a la talidomida. El resto de los capitulos se
dedican a distintos grupos de medicamentos: medi-
camentos que afectan a la sangre, analgésicos,
anestésicos, anticonvulsivos, medicamentos sicotro-
picos, hormonas y sus antagonistas, medicamentos
relacionados con alergias y enfermedades respirato-
rias, agentes antimicrobianos y antiparasitarios, in-
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sulina y agentes orales hipoglicémicos, agentes rela-
cionados con el tiroides, medicamentos que afectan
a la accién muscular, medicamentos gastrointestina-
les, cardiovasculares-renales, agentes quimiotera-
peudticos en el tratamiento del cancer, agentes
immunolégicos, antagonistas quimicos, alimentos y
nutrientes, aditivos alimentarios, y otros agentes de
uso social o personal. La segunda parte se inicia con
un capitulo sobre la exposicién de agentes quimicos
durante el embarazo y el resto de los capitulos se
dedican a distintos agentes como: pesticidas, meta-
les, disolventes industriales, agentes de diagndsti-
cos, radioguimicos y colorantes, plasticos, toxinas y
contaminantes del suelo y de las aguas, entre otros.

En resumen, un magnifico volumen, que hace
una muy buena revision del tema y que esta amplia-
mente referenciado (se recogen de 10.000 referen-
cias). No cabe duda que sera de interés y servira de
referencia permanente a todos aquellos que estén
de alguna manera relacionados con este tema de
importantes repercusiones sociales.

R. Zamora

Foodborne disease handbook. Second edition
revised and expanded. 4 vol.— Edited by Y.H. Hui et
al.—Marcel Dekker, Inc., New York, 2001.-Vol. 1:
Bacterial Pathogens. 677 pég.; ISBN 0-8247-0337-5
Vol. 2: Viruses, Parasites, Pathogens, and HACCP.
515 péag.; ISBN 0-8247- 0338-3 Vol. 3: Plant Toxi-
cants. 836 pag.; ISBN 0-8247-0343-X Vol. 4;: Seafood
and Environmental Toxins. 680 pag.; ISBN 0-8247-
0344-8.

Siete afios después de la primera, aparece la
segunda edicién de esta completisima obra en la
gue se tratan la practica totalidad de patdgenos
transmitidos por los alimentos (ya sean virus,
bacterias, hongos o parasitos), asi como las
sustancias téxicas potencialmente presentes en los
productos alimenticios procedentes de plantas,
animales u otras fuentes ambientales. El primer
volumen esta dedicado a los patégenos bacterianos.
Cada capitulo estd escrito por especialistas del
tema, pero se ha tratado de que todos tengan una
organizacion similar que abarca: clasificacion o
taxonomia, caracteristicas, patogénesis, brotes,
alimentos implicados, deteccion, aislamiento,
tratamiento, prevencion y control, etc. Los capitulos
qgue incluye este primer volumen, asi como los
nameros de paginas de cada uno y de referencias
bibliograficas son los siguientes. 1- Papel de los
Centros Toxicoldgicos (“Poison Centers”) de Estados
Unidos en la exposiciébn a bacterias (20)(2). 2-
Microbiota bacteriana en alimentos (10)(37). 3-
Aeromonas hydrophila (18)(159). 4- Actualizacion:
Intoxicacion alimentaria y otras enfermedades
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inducidas por Bacillus cereus (12)(100). 5- Brucella
(4)(33). 6- Campylobacter jejuni (17)(130). 7-
Clostridium  botulinum (20)(223). 8- Clostridium
perfringens (19)(235). 9- Escherichia coli (28)(314). 10-
Listeria monocytogenes (22)(209). 11- Bacteriologia
de Salmonella (9)(141). 12- Salmonelosis en animales
(11)(194). 13- Salmonelosis humana: aspectos
médicos generales (20)(315). 14- Shigella (14)(124).
15- Staphylococcus aureus (28)(186). 16- Vibrio
cholerae (18)(91). 17- Vibrio parahaemolyticus
(19)(199). 18- Vibrio vulnificus (25)(136). 19- Yersinia
(29)(305). 20- Vigilancia de las enfermedades
transmitidas por los alimentos (53)(338). 21-
Investigacion de las enfermedades transmitidas por
los alimentos (53)(69). 22- Organismos indicadores
en alimentos (7)(30).

El segundo volumen se divide en cuatro partes:
I-Centros Toxicologicos, Il-Virus, lll-Parasitos y
IV-HACCP vy las industrias de servicio de comidas.
La primera s6lo comprende el capitulo 1- Papel de
los Centros Toxicoldgicos en los EE.UU. (21)(3). La
segunda incluye los siguientes. 2- Virus de las
hepatitis A y E (30)(459). 3- Virus Norwalk y
pequefios  virus  esféricos causantes de
gastroenteritis transmitidas por alimentos (18)(70).
4- Rotavirus (18)(212). 5- Otros virus transmitidos
por los alimentos (7)(70). 6- Deteccién de virus
entéricos humanos en los alimentos (20)(138). 7-
Gestion médica de hepatitis y gastroenteritis virales
transmitidas por los alimentos (11)(124). 8-
Epidemiologia de las infecciones viricas transmitidas
por los alimentos (18)(76). 9- Consideraciones
ambientales para prevenir la diseminacién por los
alimentos de la hepatitis A (10)(53). La tercera parte
abarca los capitulos 10- Teniasis y cisticercosis.

(9)(42). 11- Infecciones de helmintos transmitidas
por carnes: triquinosis (19)(37). 12- Helmintos trans-
mitidos por pescados e invertebrados (37)(63). 13-
Protozoos transmitidos por el agua o los alimentos
(27)(129). 14- Gestion médica (21)(61). 15- Inmuno-
diagnosis de infecciones con cestodos (19)(162). 16-
Inmunodiagnosis: nematodos (9)(77). 17- Diagnosis
de la toxoplasmosis (10)(142). 18- Parésitos del pes-
cado: prevencion, inspeccion y HACCP (14)(49). Se
completa este volumen con la cuarta parte que inclu-
ye los capitulos 19- Operaciones de servicio de co-
midas: principios HACCP (28)(92) y 20-
Operaciones de servicio de comidas: programas de
control HACCP (37)(42).

El tercer volumen trata las toxinas procedentes
de plantas y hongos, incluyendo deteccion, identifi-
cacion, efectos sobre la salud humana o animal, epi-
demiologia, etc. Contiene los siguientes capitulos. 1-
Centros Toxicolégicos en los EE.UU. para las exposi-
ciones a toxinas de plantas y de hongos (36)(12). 2-
Toxicologia de sustancias quimicas presentes natu-
ralmente en alimentos (101)(1015). 3- Plantas supe-
riores venenosas (55)(98). 4- Alcaloides (8)(55). 5-
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Factores antinutricionales relacionados con protei-
nas y amino &cidos (30)(252). 6- Glicosidos
(36)(342). 7- Metodologia analitica para toxinas de
plantas (36)(540). 8- Gestion médica e intoxicacion
por plantas (26)(34). 9- Ganaderia y téxicos en plan-
tas: prevencion y gestion (21)(83). 10- Aspergillus
(27)(100). 11- Claviceps y hongos relacionados
(22)(219). 12- Fusarium (24)(438). 13- Penicillium
(8)(69). 14- Enfermedad transmitidas por alimentos y
epidemiologia de micotoxinas (29)(94). 15. Micotoxi-
cosis: efectos de interacciones con micotoxinas
(14)(226). 16- Metodologia analitica para micotoxi-
nas (21)(170). 17- Andlisis de micotoxinas: técnicas
inmunologicas (18)(257). 18- Biologia de setas: ca-
racteristicas de identificacién generales (22)(59). 19-
Identificacion de intoxicacion por setas, epidemiolo-
gia y gestibn médica (30)(294). 20- Hongos en medi-
cina popular y sociedad (16)(109).

Finalmente, el cuarto volumen trata de las toxinas
potencialmente presentes en productos marinos y
de aquellas que pueden proceder del ambiente. En
concreto, los titulos de los capitulos son los siguien-
tes. 1- Exposiciones a agentes toxicos de origen ma-
rino y ambientales: papel de los Centros
Toxicoldgicos. 2- Toxinas de peces. 3- Otros animales
marinos venenosos. 4- Intoxicacién por sustancias
guimicas en mariscos. 5- Patdgenos transmitidos por
productos marinos. 6- Metodologia de laboratorio
para toxinas de mariscos. 7- Intoxicacién por cigua-
tera. 8- Tetrodotoxina. 9- Epidemiologia de intoxica-
ciones por pescados o mariscos. 10- Gestion médica
de intoxicaciones por productos marinos. 11-Progra-
ma Nacional de los EE.UU. para la higiene de maris-
cos. 12- HACCP productos marinos y la
Administracion de Alimentos y Farmacos de los
EE.UU. (FDA). 13- Toxicologia y valoracién de ries-
gos. 14- Toxicologia nutricional. 15- Aditivos alimen-
tarios. 16- Andlisis de contaminantes acuéticos. 17-
Productos quimicos agricolas. 18- Radioactividad en
alimentos y aguas. 19- Irradiacién de alimentos. 20-
Residuos de farmacos en alimentos de origen ani-
mal. 21- Migracién de sustancias quimicas desde
materiales de envasado y utensilios de preparacion.
22- Alimentos y objetos extrafios duros: una revision.
23- Alimentos, suciedad y enfermedad: una revision.
24- Suciedad en alimentos y metodologia analitica:
una sinopsis. Todos los volimenes incluyen al final el
imprescindible indice alfabético.

En resumen, una obra de referencia que propor-
ciona informacion fidedigna, competente y actualiza-
da para todos aquellos implicados en conseguir la
seguridad alimentaria, ya sea trabajando en la indus-
tria 0 en la administracion, y que interesar también
a estudiantes e investigadores de ciencia y tecnolo-
gia de alimentos.

A. de Castro

151

Computational biochemistry and biophysics.-
Edited by Oren M. Becker et al.—Marcel Dekker,
New York, Basel, 2001.—XII+512 paginas.—ISBN 0-
8247-0455-X.

El uso de calculos avanzados y de técnicas com-
putacionales estan permitiendo poder comprender
cada dia de una forma mas completa las estructuras
de las macromoléculas organicas asi como su fun-
cion en los seres vivos al poder predecir fenémenos
como la dindmica molecular o las interacciones ma-
cromoleculares, por ejemplo. Todo esto ha hecho
que campos de la biologia que anteriormente esta-
ban en manos de teéricos empiecen a ser ocupados
también por experimentalistas en un intento de expli-
car los diversos resultados obtenidos. En este libro
se presenta el estado actual del conocimiento en
esta area de la Biologia, describiendo los avances
mas recientes conseguidos en el estudio de las es-
tructuras y reacciones de las principales biomolécu-
las, que incluyen proteinas, acidos nucleicos y
lipidos.

El libro contiene veintiln capitulos. “Introduccién”,
O.M. Becker, A.D. MacKerell, Jr., B. Roux y M. Wata-
nabe (6 paginas, 25 referencias). “Modelos atémicos
y campos de fuerza”, A. D. MacKerell, Jr. (32 pagi-
nas, 111 referencias). “Métodos dindmicos”, O.M.
Becker y M. Watanabe (29 paginas, 54 referencias).
“Andlisis conformacional”, O.M. Becker (22 paginas,
42 referencias). “Tratamiento de fuerzas de largo al-
cance y potenciales”, T.A. Darden (24 péaginas, 52
referencias). “Método de simulacion de coordenadas
internas”, A.K. Mazur (17 paginas, 56 referencias).
“Modelos de solventes implicitos”, B. Roux (19 pagi-
nas, 118 referencias). “Andlisis en modo normal de
moléculas biolégicas”, S. Hayward (16 péaginas, 68
referencias). “Calculos de energia libre”, T. Simonson
(29 paginas, 73 referencias). “Velocidades de reac-
cibn y mecanismos de transicion”, J.E. Straub (22
paginas, 62 referencias). “Simulacién por ordenador
de reacciones bhioquimicas con métodos QM-MM”,
P.D. Lien y O.A. Walsh (16 paginas, 72 referencias).
“Rayos Xy dispersion de neutrones como marcado-
res de la dindmica de moléculas biologicas”, J.C.
Smith (15 paginas, 28 referencias). “Aplicaciones de
la simulacion molecular en la determinacion estruc-
tural por RMN", M. Nilges (22 péaginas, 105 referen-
cias). “Modelado comparativo de estructuras de pro-
teinas”, A. Fiser, R. Sanchez, F Melo y A. Sali (38 pa-
ginas, 242 referencias). “Estadistica Bayesiana en
biologia molecular y estructural”, R.L. Dunbrack, Jr.
(37 paginas, 109 referencias). “Disefio de medica-
mentos asistidos por ordenador”, A. Tropsha y W.
Zheng (19 paginas, 90 referencias). “Plegamiento de
proteinas: aproximaciones por ordenador”, O.M.
Becker (21 péaginas, 72 referencias). “Simulacion de
transferencias electrénicas en proteinas”, T. Ichiye
(23 paginas, 91 referencias). “La aproximacién
RISM-SCF/MCSCF para procesos quimicos en so-
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lucién”, F. Hirata, H. Sato, S. Ten-no y S. Kato (23 pé&-
ginas, 35 referencias). “Simulacién con &acidos nu-
cleicos”, A.D. MacKerell, Jr., y L. Nilsson (23 paginas,
169 referencias). “Simulacién con membranas”, D.J.
Tobias (32 paginas, 75 referencias).

El libro concluye con un apéndice en el que se
describen como y dénde se puede encontrar infor-
macion Util en internet sobre estos temas.

Se trata, por tanto, de un buen libro que resultara
de interés a todos aquellos que trabajen en este
campo o quieran introducirse en el mismo.

R. Zamora

The chemical synthesis of natural products.—
Edited by Karl J. Hale.- Sheffield Academic Press,
Sheffield, UK, 2000.—XII1+429 paginas.—ISBN 1-
84127-039-3.

La sintesis de productos naturales es un campo
dentro de la Quimica Orgénica con una gran activi-
dad y actualidad, no sélo por la utilidad o aplicacion
de las moléculas sintetizadas sino también porque
estas moléculas son, a menudo, un verdadero reto
para el quimico organico que en muchos casos tiene
gue desarrollar estrategias sintéticas completamen-
te novedosas. En este libro se hace una buena revi-
sibn de la sintesis de distintos grupos de
compuestos naturales, explicando las aproximacio-
nes que han realizado diferentes grupos de investi-
gacion para obtener el compuesto deseado. En
general es un libro ampliamente referenciado y que
cuenta con multitud de esquemas de reaccion que
ayudan a seguir las sintesis propuestas.

El libro contiene los siguientes capitulos: “Estrate-
gias para la sintesis quimica de carbohidratos com-
plejos”, J.M. Gardiner (39 paginas, 181 referencias).
“Sintesis total de macrdélidos”, J.W. Bode y E.M. Ca-
rreira (23 paginas, 51 referencias). “Sintesis total de
poliéteres”, A.N. Hulme (33 paginas, 82 referencias).
“Avances importantes en la sintesis total de alcaloi-
des”, J. Robertson (32 péaginas, 99 referencias).
“Avances recientes en la sintesis quimica de hetero-
ciclos arométicos existentes en la naturaleza”, G.A.
Sulikowski y M.M. Sulikowski (16 paginas, 24 refe-
rencias). “Compuestos carboaromaticos”, R.S. Cole-
man y M.L. Madaras (36 paginas, 101 referencias).
“Avances en las sintesis quimica de terpenos y ter-
penoides”, E. Tyrrel (19 péginas, 79 referencias). “Es-
trategias para construir y modificar esteroides
existentes en la naturaleza”, C.M. Marson (30 pagi-
nas, 156 referencias). “Sintesis de endiinos y diendii-
nos”, S. Caddick, S. Shanmugathasan y N.J. Smith
(35 paginas, 74 referencias). “Sintesis quimica de
péptidos lineales y aminoacidos”, C.M. Blandon y
P.B. Wyatt (49 paginas, 167 referencias). “Ruta sinté-
tica de péptidos ciclicos que existen en la naturale-
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za”", A.B. Tabor (36 paginas, 117 referencias). “Sinte-
sis quimica de ciclodepsipéptidos que existen en la
naturaleza”, K.J. Hale, G.S. Bhatia y M. Frigerio (67
paginas, 102 referencias).

En resumen, un libro que hace una buena puesta
al dia de los avances sintéticos conseguidos en di-
versos productos naturales, y que resultara de inte-
rés a todos aquellos que trabajen con productos
naturales y en particular a investigadores que traba-
jen en sintesis organica.

F.J. Hidalgo

Membrane technology in the chemical industry.
—By S.P. Nunes and K.V. Peinemann.- Wiley-VCH,
Weinheim, 2001.—XV+299 paginas.—ISBN 3-527-
28485-0.

La tecnologia de membranas ha tenido una gran
expansion durante los Ultimos 30 afios y es una tec-
nologia consolidada en determinados sectores tales
como la industria alimentaria (quesos, cervezas,
vino, etc.), del automovil (recuperacion de pinturas),
sanitaria (hemodialisis), desalinizacion, etc. Asimis-
mo, son muy prometedoras las posibilidades que tie-
ne en el campo del medio ambiente, energias
alternativas, etc.

El libro est4 dividido en dos partes bien diferen-
ciadas. La primera esti dedicada a los materiales
empleados en la preparaciéon de membranas, su for-
ma de preparacion, membranas para la separacion
de liquidos, gases y modificaciones superficiales en
dichas membranas con vistas a mejorar su eficacia.
En definitiva, en esta primera parte del libro se ofre-
cen los aspectos fundamentales de los procesos de
membranas y caracteristicas de las mismas en fun-
cion de su posible utilidad en la industria quimica.

La segunda parte de la obra esta enfocada a las
diferentes aplicaciones industriales de la tecnologia
de membranas en el campo de la industria quimica.
Quizas lo méas destacable de esta parte del libro es
gue los autores que participan en los 7 capitulos que
comprende esta segunda parte son expertos con un
amplio conocimiento de los diferentes procesos in-
dustriales descritos y bastante conocidos en el area
de la tecnologia de membranas. Estos autores
muestran casos concretos mediante los cuales dis-
cuten ampliamente las ventajas e inconvenientes del
empleo de membranas. Los capitulos que compo-
nen esta segunda parte del libro estan dedicados a:
separacién de vapores organicos de corrientes ga-
seosas, aplicaciones de la separacién de gases por
membranas, procesos de pervaporacion en la indus-
tria quimica, manofiltracion de moléculas cargadas
en solventes acuosos y no acuosos, reactores de
membranas, procesos de electromembranas y pers-



Vol. 53. Fasc. 1 (2002)

pectivas de futuro de la tecnologia de membranas en
la industria quimica.

Existe un gran nimero de libros sobre tecnologia
de membranas, sin embargo gran parte de estos li-
bros estan dedicados a cuestiones tedricas sobre di-
cho tema. Por el contrario, este libro es muy
interesante puesto que ofrece una visién amplia y
con profundidad de los procesos de membranas que
actualmente se estdn empleando en la industria qui-
mica y las posibilidades de futuro de dichos proce-
S0s.

M. Brenes Balbuena

Reactions and synthesis in surfactant
systems.— Edited by John Texter—Marcel Dekker,
New York, 2001.- XI1+909 paginas.—ISBN 0-8247-
0255-7.

Son muy extensas y variadas las aplicaciones y
utilizaciones de los tensioactivos en sintesis,
reacciones y catalisis de diversas ramas de la
Quimica. El contenido de este libro, que puede
calificarse de interdisciplinario, esta dividido en cinco
partes, cuyos titulos son “Surfactant Synthesis and
Transformations”, “Chemistry in Isotropic Phases
and in Mesophases”, “Polymerization Chemistry”,
“Particle Precipitation”y “Supramolecular Synthesis”.

Aunque todos sus 40 capitulos presentan
indiscutible interés, por razones de espacio en la
recension, solo se mencionan algunos de los més
destacados, cuyos titulos, nimeros de péaginas y
nameros de referencias bibliograficas son los
siguientes: “Industrial Surfactant Synthesis” (44 y
246); “Gemini Surfactants and Surfactant Oligomers”
(52 y 222); “Three Principles for Active Control of
Interfacial Properties of Surfactant Solutions” (19 y
49); “Reactivity Control in Aqueous Amphiphilic
Self-Assembling Systems” (72 y 469); “Interfacial
Compositions of Surfactant Assemblies by Chemical
Trapping with Arenediazonium lons: Method and
Applications” (30 y 133); “Electro-Organic Synthesis
in Macro- and Microheterogeneous Solutions:
Emulsions, Micelles and Related Systems” (28 y
185); “Emulsion Polymerization” (25 y 219);
“Heterophase Polymerization in Inverse Systems”
(29 y 176); “Polymerizable and Polymeric
Surfactants” (29 y 235); “Organic Particle
Precipitation” (31 y 71); “Synthesis of Inorganic and
Organic Nanoparticles in Microemulsions” (23 y 46);
“Formation of Nanoparticles in  Organized
Amphiphilic Films” (27 y 249); “The role of Steric
Constraints and Intermolecular Interactions in the
Formation of Surfactant Phases” (47 y 187);
“Synthesis of Microporous Materials from Reverse
Micelles” (23 y 82); “Inorganic Nanostructure Design
with Amphiphilic Block Copolymers” (22 y 102), “The
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Role of Surfactants and Amphiphiles in the
Synthesis of Porous Inorganic Solids” (33 y 230).

El conocimiento de este libro, junto con frecuen-
tes consultas a sus capitulos que mas interesen,
permitira a investigadores e ingenieros expertos,
tanto en investigaciones tedricas como desarrollos
industriales. Una puesta al dia en numerosas ramas
de la Quimica y de la Ciencia de Materiales, tales
como quimica de coloides y superficies; sintesis y
catdlisis orgénicas, inorganicas y electroquimicas;
composites; sintesis sobre plantillas de materiales
porosos; etc. Los estudiantes en estas ramas de la
Quimica también encontraran en este libro una ex-
celente fuente de informaciones.

C. Gomez Herrera

Introduccion a la genética cuantitativa. 42 Edi-
cion.— Por D.S. Falconer y F.C. Mackay; traducido
por Armando Caballero Rua et al.—Editorial Acribia,
Zaragoza, 2001.—XIX+467 paginas.—ISBN 84-
200-0949-0.

La genética cuantitativa tiene por objeto el estu-
dio de la herencia de las diferencias entre los indivi-
duos, diferencias que son de grado mas que de
clase, cuantitativas en lugar de cualitativas. Su im-
portancia radica en la mayor parte de los caracteres
en el estudio de la evolucion, mejora animal y vege-
tal y enfermedades humanas son rasgos cuantitati-
vOs genéticamente complejos. La base tedrica de la
genética cuantitativa fue establecida alrededor de
1920 en los trabajos de Fisher, Haldane y Wright y
hasta nuestra época el trabajo de genetistas y esta-
disticos ha consistido principalmente en la elabora-
cion, clarificacion y complementacion de los
detalles, de manera que hoy en dia contamos con un
cuerpo sustancial de teoria aceptado como valido
por la mayoria de los investigadores. Por lo tanto, el
texto de este libro presenta pocas modificaciones
con respecto a sus primeras ediciones, sin embargo,
en los ultimos tiempos la genética cuantitativa se en-
cuentra cada vez mas interrelacionada con la gené-
tica molecular esto ha hecho necesaria la inclusion
de un capitulo final en el que se aborda la localiza-
cion y caracterizacion de los genes responsables de
la variacion cuantitativa.

Una obra inicialmente concebida como un libro
introductorio para estudiantes y profesionales sin
profundos conocimientos mateméticos y que a lo lar-
go de sus distintas ediciones se ha ido enriquecien-
do con los resultados obtenidos experimental con
plantas y animales domésticos. De esta forma ha pa-
sado a ser una obra necesaria para aquellos que de-
sean iniciarse en la genética cuantitativa.

A lo largo de sus 21 capitulos aborda todos los
conceptos de la genética cuantitativa y su base ma-
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tematica: frecuencias génicas en las poblaciones,
cambios en estas frecuencias (migracion, mutacion,
seleccidn...), poblaciones pequefias (muestreo, con-
sanguinidad, censo efectivo, deriva genética..), va-
riacibn continua, valores y medias, varianza,
covarianza genética, heredabilidad, seleccién (res-
puesta, prediccion y resultados experimentales),
consaguinidad y cruzamiento, escala, caracteres un-
bral, caracteres correlacionados, accion de la selec-
cién natural sobre los caracteres métricos y loci de
los caracteres cuantitativos. Asimismo incluye un
apéndice con tablas estadisticas (distribuciéon nor-
mal truncada para muestras grandes y pequefias),
un glosario de simbolos, las soluciones de los 14
problemas propuestos a lo largo del texto y la biblio-
grafia empleada en su escritura.

E. Martinez-Force

Protein-based surfactants. Synthesis, physico-
chemical properties and applications.—  Edited by
Ifendu A. Nnanna and Jiding Xia.—Marcel Dekker,
New York, 2001.— X+290 péaginas.—ISBN 0-8247-
0004-X.

Las reglamentaciones sobre medio ambiente es-
tan provocando estudios para sustituir los tensioacti-
vos derivados de productos petroliferos por otros
obtenidos a partir de materias renovables. Los ten-
sioactivos basados en proteinas se encuentran entre
los ultimos.

Este libro describe técnicas de preparacion, a es-
cala de laboratorio, por métodos quimicos y enzima-
ticos, de varios tipos de estos tensioactivos, junto
con perspectivas de su empleo en diversas formula-
ciones.

Los dltimos, nimeros de paginas y nimeros de
referencias bibliograficas de sus capitulos son los
siguientes: “An Overview of Basis, Technology, and
Surface Phenomena of Protein-Based Surfactants”
(14 y 62); “Natural Raw Materials and Enzymatic
Modification of Agricultural By-Products for
Protein-Based Surfactants” (30 y 42); “Protein
Interaction at Interfaces” (30 y 79); “Amino Acid
Surfactants: Chemistry, Synthesis, and
Properties”(48 y 106); “Enzyme-Catalized Synthesis
of Protein-Based Surfactants” (24 y 58); “Arginine
Lipopeptide Surfactants with Antimicrobial Activity”
(21 y 37); “Essentially Fluorinated Synthetic
Surfactants Based on Amino Acids or Oligopeptidos”
(27 y 112); “Interaction of Amino Acid-Based
Surfactants with Other Compounds” (29 y 148);
“Potential Applications of Protein-Based Surfactants”
(34 y 89); “Current Market Developments and Trends
in Amino Acid- and Protein-Based Surfactants” (20 y
31).

Grasas y Aceites

La lectura de este libro es de gran interés para to-
dos los expertos relacionados con sintesis, tecnolo-
gia, propiedades y aplicaciones de nuevos
tensioactivos. La misma sugiere la posibilidad de
usar con este fin las proteinas presentes en orujos y
alperujos de aceitunas.

C. Gémez Herrera

Microbiologia practica de los alimentos. Méto-
dos para el examen de microorganismos de los
alimentos de interés para la salud pablica. —Por
Diane Roberts et al; traducido por Ester Sanz Lopez
y Bernabé Sanz Pérez.—Editorial Acribia, Zaragoza,
2000.- XV+276 paginas.—ISBN 84-200-0905-9.

El objetivo de este manual, en idioma espafiol, es
servir de punto de referencia a los implicados en el
campo de los alimentos en la seleccién de métodos
adecuados de analisis de los diversos tipos de ali-
mentos. Dichos métodos estan orientados preferen-
temente a detectar los microorganismos patégenos
0 potencialmente patégenos, prestando menos
atencion a la flora natural de los alimentos.

La obra comienza sefialando, en las secciones 1
y 2, la legislacion alimentaria, tanto en la UE como
en la britnica. La seccion 3, estudia los distintos ali-
mentos, y las pruebas mas importantes para su ana-
lisis.

Las secciones 4 a 6 describen los métodos de
muestreo y las pruebas de laboratorio para la enu-
meracion, aislamiento y enriquecimiento de los mi-
croorganismos vehiculados por los alimentos.

En las 7 y 8 se explican, por separado, los méto-
dos aplicables a los productos lacteos y a los hue-
VoS, respectivamente, ya que ambos alimentos
necesitan, segin una legislacion especial, métodos
especificos; en la metodologia para estos productos
se dan las pruebas recomendadas, las complemen-
tarias y las obligatorias por la RU, como por ejemplo
la deteccion de microorganismos de los géneros
Salmonella y Staphylococcus.

La seccién 9 comprende algunos de los ensayos
bioguimicos mas comunes, necesarios para las fa-
ses confirmativas de la identidad de los microorga-
nismos aislados en los alimentos.

El libro contiene al final cinco apéndices, siendo
los mas utiles uno dedicado a bibliografia, otro al
examen de los alimentos, y un tercero, en el que se
citan los puntos de referencia y técnicas especificas
para los distintos gérmenes productores de infeccio-
nes.

M2.C. Duran Quintana
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Nutritional health. Strategies for disease
prevention.— Edited by Ted Wilson and Norman J.
Temple.—Humana Press, Totowa, New Yersey, USA,
2001.—XVI+333 paginas.—ISBN 0-89603-864-5.

En la actualidad existe un nimero de evidencias
cada vez mayor que apuntan a una relacién directa
entre una dieta equilibrada y una vida saludable.
Este tema es de gran importancia que despierta el
interés no solo en los investigadores, sino también
en las autoridades sanitarias y en la poblacién en ge-
neral. En este volumen se hace una recopilacion de
las evidencias existentes en la actualidad, recogien-
do tanto experimentos realizados con animales
como con humanos, asi como estudios epidemiol6-
gicos. Se incluye también un capitulo dedicado a
cémo obtener informacidn nutricional en internet.

El libro consta de veinte capitulos. “La nutricion
como defensa para una mejor salud”, M.F. Jacobson
(11 paginas, 23 referencias). “Nutricion de la
poblaciéon, promocién de la salud y politica
gubernamental”’, N.J. Temple y M. Nestle (17 paginas,
81 referencias). “Ingesta de calcio y prevencion de
enfermedades cronicas”, R.P. Heaney (20 péaginas, 58
referencias). “El sodio y otros factores de la dieta en
la hipertensién”, M.H. Weinberger (7 paginas, 10
referencias). “Habitos nutricionales propios para
reducir el riesgo de cancer”, C.K. Clifford y S.S.
Mcdonald (16 péginas, 81 referencias). “Beneficio
para la salud de los isoflavonoides de la soja’, T.
Wilson y P. A. Murphy (14 paginas, 48 referencias).
“Antioxidantes en la salud y en la enfermedad”, N.J.
Temple y A. Machner (12 péaginas, 51 referencias).
“Antioxidantes de la dieta y protecciébn en las
enfermedades cardiovasculares”, J.V. Woodside e
I.S. Young (20 paginas, 123 referencias). “La grasa
de la dieta, los lipidos de la sangre y el riesgo en las
enfermedades cardiovasculares”, R. Clarke y C. Frost
(14 paginas, 14 referencias). “Teorias actuales sobre la
influencia de la dieta en el control de la obesidad”, M.K.
Richards, S. Paeratakul, G.A. Bray y B.M. Popkin (16
paginas, 86 referencias). “Homocisteina, dieta y
enfermedades cardiovasculares”, J.V. Woodside e |.
S. Young (16 paginas, 110 referencias). “Terapia
nutricional en la diabetes”, M.J. Franz (27 péginas,
96 referencias). “Aspectos saludables del pescado y
acidos grasos poliinsaturados n-3 de origen marino o
vegetal’, E.AM. de Deckere (12 paginas, 67
referencias). “Nutricion optimizada para el deporte y
el ejercicio”, B. Leutholtz y R.B. Kreider (29 péginas,
82 referencias). “Hierbas promotoras de la salud
como suplementos para prevenir enfermedades
cronicas”, W.J. Craig (16 paginas, 83 referencias).
“Nutricion fetal y enfermedades cardiovasculares en
la vida del adulto”, D. J.P. Barker y K.M. Godfrey (16
paginas, 69 referencias). “Impacto de Ia
epidemiologia nutricional’, B.M. Margetts (19
paginas, 13 referencias). “Uso de la biotecnologia
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para mejorar la calidad y la produccién de los
alimentos”. D.C. Beitz (10 péaginas, 23 referencias).
“Nutricién en la internet”, T. Helman (15 péaginas, 68
direcciones de internet). “La nutricion en el siglo
XXI", T. Wilson y N.J. Temple (9 paginas, 17
referencias).

En resumen, un volumen interesante que repasa
las evidencias existentes sobre el papel de la dieta
en la prevencion de ciertas enfermedades y que
sera de interés para todos aquellos que estén rela-
cionados con la nutricion asi como a los profesiona-
les de las salud.

R. Zamora

Structured and modified lipids.— Edited by
Frank D. Gunstone.—Marcel Dekker, New York, Ba-
sel, 2001.— X+547 paginas.— ISBN 0-8247-0253-0.

Los lipidos le confieren a los alimentos importan-
tes propiedades y son, en parte, responsables de la
apariencia, olor y/o sabor de los mismos. También
tienen importantes funciones metabdlicas y, hoy en
dia, estd cada vez més claro el importante papel que
los lipidos de la dieta tienen en la salud y en la pre-
vencion de ciertas enfermedades. Es, por ello, que la
industria alimentaria, a instancias de los consumido-
res que quieren alimentos més saludables, esta inte-
resada en nuevas mezclas de lipidos que aporten a
los alimentos las propiedades deseadas. No son po-
cas las investigaciones que se han realizado en este
sentido y en este libro se hace una recopilacion de
muchas de ellas. En él se da una visién muy amplia
del tema, asi como de otros temas relacionados.

El libro contiene diecinueve capitulos. “¢,Porqué
se requieren lipidos estructurados y lipidos de nueva
procedencia?’, ED. Gunstone (9 paginas, 22
referencias). “Procedimientos usados en la
modificacion de lipidos”, ED. Gunstone (25 paginas,
51 referencias). “Métodos de proteccion de
productos de alto valor afiadido”, N. MacFarlane (38
paginas, 28 referencias). “Aceites vegetales
especiales que contienen acido gamma-linolénico y
acido estearidénico”, PM. Clough (43 paginas, 53
referencias). “Aceite de palma”, K.G. Berger (35
paginas, 74 referencias). “Aceite vegetales con
composicion de acidos grasos modificada mediante
mejora genética o mediante ingenieria genética”,
FD. Gunstone y M.R. Pollard (30 paginas, 63
referencias).  “Aceites  minoritarios,  aceites
especiales y aceites superrefinados”, F. D. Gunstone
(24 paginas, 84 referencias). “Triacilgliceroles
estructurados”, C.-E. Hery y X.Xu (31 péginas, 89
referencias). “Fosfolipidos”, ED. Gunstone (10
paginas, 24 referencias). “Procedencia, funciones y
analisis del acido linoleico conjugado y sus
metabolitos”, M.E. Turini y J.-C. Martin (34 paginas,
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105 referencias). “Mejora de las propiedades
fisicoquimicas y nutricionales de la grasa de la
leche”, W.F.J. De Greyty M.J. Kellens (28 paginas, 65
referencias). “Los aceites de pescado como fuente
de acidos grasos insaturados importantes”, G.G.
Haraldsson y B. Hijaltason (38 paginas, 121
referencias). “Los microorganismos como fuente de
acidos grasos poliinsaturados”, C. Ratledge (49
paginas, 212 referencias). “Manteca de cacao y
sucedaneos de la manteca de cacao”, K.W. Smith
(22 paginas, 48 referencias). “Grasas untables”, J.
Podmore (31 paginas, 42 referencias). “Férmulas
infantiles”, R.G. Jensen (10 péginas, 27 referencias).
“Consecucion de una ingesta de acidos grasos
Optima a través de productos manufacturados”, C.M.
Williams y H.M. Roche (20 péaginas, 72 referencias).
“Lipidos bajos en calorias”, M.H. Auerbach, L.P.
Klemann y J.A. Heydinger (26 paginas, 99
referencias). “Sustancias analogas a las grasas con
cero calorias: Olestra”, V.V. Yankah y C.C. Akoh (26
paginas, 79 referencias).

En resumen, se trata de un buen libro que estudia
un tema de gran actualidad en el campo de los lipi-
dos y que resultar de interés tanto a investigadores
como a tecnélogos de alimentos.

F.J. Hidalgo

Advances in chromatography. Volume 41.—
Edited by PR. Brown and E. Grushka.—Marcel Dek-
ker, New York, 2001.—XXIII+425 paginas.—ISBN
0-8247-0509-2.

Las técnicas cromatograficas se han convertido
en una herramienta basica en diversos campos. Por
esta razon, son muy numerosos los investigadores
gue trabajan tanto en la optimizacién de las técnicas
existentes con el desarrollo de nuevas aplicaciones
como en la puesta a punto de nuevas técnicas. To-
dos estos estudios producen avances continuos que
a menudo estan dispersos en la literatura. Con el ob-
jetivo de ir reuniendo todos estos estudios. Marcel
Dekker cred hace algunos afios la serie Advances in
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Chromatography, de la que aparece ahora el volu-
men 41. El libro guarda el formato de volimenes an-
teriores. En general los capitulos estan ampliamente
referenciados y contienen numerosas figuras y ta-
blas que facilitan la comprension de los temas trata-
dos.

El  volumen contiene ocho capitulos.
“Fundamentos de la electrocromatografia capilar”, U.
Pyell (51 paginas, 159 referencias). “Preparacién de
muestras por técnicas de extraccibn con
membranas”, J.A. Jonsson y L. Mathiasson (39
paginas, 102 referencias). “Disefio de métodos
rapidos con gradiente para el analisis de librerias de
quimica combinadora y para la preparacion de
compuestos puros”. U.D. Neue, J.L. Carmody, Y.-F.
Cheng, Z. Lu, C.H. Phoebe y T.E. Wheat (44 paginas,
18 referencias). “Limpieza altamente selectiva de
muestras y enriquecimiento de analitos”, F. Lanza y B.
Sellergren (37 paginas, 63 referencias).
“Cromatografia con biomembranas: aplicaciéon a la
purificacion y a la interaccion biomolécula-membrana”,
T.-H. Lee y M.-I. Aguilar (27 paginas, 82 referencias).
“Transformacién de analitos para la deteccion
electroquimica: una revision de aproximaciones
quimicas y fisicas”, M.J. Rose, S.M. Lunte, R.G.
Carlson y J.F Stobaugh (46 péaginas, 174
referencias). “Cromatografia liquida de alta
resolucién: determinacion de trazas de metales”, C.
Sarzanini (62 paginas, 265 referencias).
“Cromatografia con materiales que responden a
cambios de temperatura’”, H. Kanazawa, Y.
Matsushima, T. Okano (26 paginas, 43 referencias).
“El gas transportador en la cromatografia gaseosa”,
V.G. Bereskin (41 paginas, 106 referencias).
“Catequinas en el té: quimica y analisis”, C.S. Robb
y PR. Brown (32 paginas, 59 referencias).

En resumen, un nuevo volumen de esta serie que
aporta perspectivas en el campo de las técnicas cro-
matograficas y que resultara de interés para todos
aquellos que quieran estar al dia en los avances pro-
ducidos en estas nuevas técnicas.

F.J. Hidalgo



