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M., Cho, F.,, Chong, C. L. Food Chem. 2000, 71, 173-179.

N.° 695.—Liquid specific heat capacity estimation
for fatty acids, triacylglycerols, and vegetable oils
based on their fatty acid composition. Morad, N. A,,
Kamal, A. A. M., Panau, F.,, Yew, T. W. J Am. Oil Chemists’
Soc. 2000, 77, 1001-1005.
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A. J. Food Sci. 2000, 65, 768-773.
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N.° 698.—Effects of ingredients on the
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Swenson, B. J., Wendorff, W. L., Lindsay, R. C. J. Food
Sci. 2000, 65, 822-825.
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N.° 701.—Quality of wheat germ oil extracted by
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Libros

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

Microbiology of fermented foods. 2nd ed. (2
vol.).— Edited by Brian J. B. Wood.— Blackie Academic
& Professional, London, 1998.— 852 p&aginas.—
ISBN 0-7514-0216-8.

La obra, que consta de 2 volimenes, es la 2° edi-
cién de una anterior con el mismo titulo, y en ella se
hace una revision total de un amplio rango de ali-
mentos fermentados en diversas culturas asi como
de los procesos microbiolégicos implicados en la
produccién de dichos alimentos.

Los 27 capitulos que contiene la obra son mono-
graficos en el tema tratado y estudiados por autores
distintos; asi, en el primer volumen hay un capitulo
dedicado a la fermentacion de productos vegetales,
como la aceituna, pepinillo y col 4cida, y en otros dos
se estudia el proceso microbioldgico del ensilado y la
fermentaciéon de residuos lignocelulésicos, ambos
producidos por bacterias lacticas.

El cacao, el café y el té son tratados desde el
punto de vista enzimatico y del microbiolégico ya que
en estos productos existe una fase final de descasca-
rillado en la que interviene una flora caracteristica en la
pulpa; en dos amplios capitulos se estudian el queso y
las distintas clases de leche fermentadas detaliando
las bacterias lacticas como microorganismos pro-
ductores de la fermentacién de estos alimentos.

Las bebidas alcohdlicas tradicionales como la
cerveza, el vino y la sidra son descritos en un apar-
tado en el que se cita con detalle la flora microbiana
especifica de cada una de ellas; en el pescado, las
salsas y las pastas derivadas de este producto, si
bien tienen un proceso de caracter enzimatico me-
diante hidrélisis de proteinas, se contemplan tam-
bién los diversos grupos de bacterias implicadas en
ello.

A los alimentos proteicos fermentados que se
consumen en Oriente como la salsa de soja, el miso,
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tempeh y nato se dedican dos capitulos, en los que
se describe el proceso microbiolégico que experi-
menta cada uno de ellos.

El 2° volumen trata méas especificamente de los
procesos tecnolégicos que tienen lugar para la ob-
tencion de determinadas sustancias y productos; por
ello, en un apartado se estudia la tecnologia y biolo-
gla de diversas especies de hongos basidiomicetos
en relacién a su uso como fuentes potenciales de
medicamentos, alimentacion infantil y en ia degrada-
cién de polimeros lignoceluldsicos.

También trata varios alimentos fermentados que
se consumen en distintas culturas y paises, como
son los preparados en la India, Africa y Asia, desta-
cando de este Ultimo pais el Koji, al que dedica un
capitulo especial.

En dos capitulos independientes se contemplan,
respectivamente, la produccién de vitaminas y de
enzimas por distintos microorganismos, en relacién
a su aplicacion y enriquecimiento en los alimentos
fermentados. En otro apartado se estudian las algas
como alimento para el consumo humano en determi-
nados paises, citando las distintas especies de los
dos grandes grupos que existen de estos organis-
mos: las Cynobacterias (algas verde-azuladas) y las
Chlorophitas (algas verdes).

Finalmente estudia en un capitulo la ingenieria
genética mediante el ADN recombinante y sus posi-
bles aplicaciones en distintos sustratos fermentados.

Cada capitulo se acompafia de una relaciéon de
citas bibliogréaficas, y al final de la obra existe un in-
dice aifabético.

M.? C. Duran

Plant lipid biosynthesis. Fundamentals and
agricultural applications.~ Edited by John L.
Harwood.— Cambridge University Press, Cambrid-
ge, U.K,, 1998.— XIV+378 paginas.— ISBN 0-521-
62074-0.

El estudio de la biosintesis de los lipidos es un
tema que tradicionalmente ha despertado un gran in-
terés entre los investigadores. Sin embargo hoy en
dia, este interés ha traspasado las fronteras de lo
meramente académico, y las industrias han visto un
gran potencial econémico en la aplicacion de los co-
nocimientos adquiridos. Es por ello que este tema
estd alcanzando un gran desarrollo y sus expectati-
vas son realmente excitantes. Este libro recoge las
aportaciones realizadas en la reunién de la Society
for Experimental Biology que tuvo lugar en la Univer-
sidad de Kent en abril de 1997. En el mismo se hace
una puesta al dia en el tema, incorporando tanto los
nuevos avances que se estan produciendo como las
posibles aplicaciones que ya estan en marcha.
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El libro consta de catorce capitulos. «¢Qué hay de
especial en los lipidos de plantas?», J. L. Harwood
(26 paginas, 81 referencias). «Carboxilasas
dependientes de biotina y su biotinilacién en plantas
superiores», C. Alban y R. Douce (27 paginas, 89
referencias). «Baja regulacion de sintesis de lipidos
en plantas implica altos ¢rdenes de regulacién en
biosintesis de acidos grasos», A. J. White, K. M.
Elborough, S. Z. Hanley y A.R. Slabas (15 paginas,
33 referencias). «Estructura molecular de un
componente reductasa de la acido graso sintetasa»,
C. Baldock, J. B. Rafferty, A. R. Stuitie y D. W. Rice
(20 paginas, 30 referencias). «Acido graso
desaturasas: estructura, mecanismo y regulacién»,
D. J. Murphy y P. Piffanelli (36 paginas, 84
referencias). «Alterando la composicién de &cidos
grasos en aceites vegetales», J. Browse, J.
Spychalla, J. Okuley y J. Lightner (23 paginas, 69
referencias). «Manipulacion.de la resistencia al frio
en plantas por ingenieria genética», P. J. Quinn (29
paginas, 92 referencias). «Recientes avances en la
elongacidn de 4&cidos grasos en plantas», F
Domergue, J.-J. Bessoule, P. Moreau, R. Lessire y C.
Cassagne (36 paginas, 146 referencias). «Biosintesis
de triglicéridos», A. K. Stobart, S. Stymne, P. K. Shewry
y J. Napier (23 paginas, 91 referencias). «Biologia
molecular de aciltransferasas involucradas en Ila
sintesis de glicerolipidos», M. Frentzen y F. P. Wolter
(26 paginas, 54 referencias). «Produccion de aceites
especiales para la industria», A. J. Kinney (13 paginas,
17 referencias). «Manipulacién del contenido de
acidos grasos poliinsaturados en aceites de semilla»,
D. S. Knutzon y V. C. Knauf (18 paginas, 37
referencias). «Efectos medioambientales en la
bioquimica de los lipidos de plantas», J. L. Harwood
(43 paginas, 171 referencias). «El futuro: necesidades
industriales a partir de los avances de la investigacion
en los lipidos de plantas», S. W. J. Bright y T.R.
Hawkes (13 paginas, 28 referencias).

En resumen, se trata de un libro que hace una
buena puesta al dia del tema, en el que no sdlo se
detallan los avances cientificos producidos, sino que
también se presta una atencién especial a los avan-
ces de mayor interés para la industria. No cabe duda
que sera de utilidad para todos aquellos que traba-
jen en este apasionante y atractivo tema.

R. Zamora

Medicinal chemistry laboratory manual.
Investigations in bioclogical and pharmaceutical
chemistry.— By Charles Dickson.— CRC Press,
Boca Ratdn, FL, USA, 1999.— Vill+215 paginas.—
ISBN 0-8493-1888-2.

Este libro es un manual de laboratorio, que esta
dirigido principaimente a estudiantes que deben in-
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troducirse en el mundo de la quimica bioldgica y far-
macéutica. Todos los experimentos propuestos
guardan una analogia en cuanto a su descripcion.
Asf{ se inician con un breve comentario sobre el fun-
damento tedrico y la importancia del experimento
gue se va a abordar, a continuacion se detalla el pro-
tocolo, y se concluye con la descripcion de cémo se
expresan los resultados. En todos los casos los ex-
perimentos propuestos no necesitan material sofisti-
cado por lo que pueden ser realizados en un curso
normal de préacticas.

Los distintos experimentos (55 en total) se han
agrupado en dieciocho temas: carbohidratos (7 ex-
perimentos); lipidos (5 experimentos); proteinas (5
experimentos); enzimas (4 experimentos); vitaminas
(5 experimentos); esteroides (1 experimento); acidos
organicos de plantas (2 experimentos); alcaloides (4
experimentos); taninos (1 experimento); resinas (2
experimentos); glicdsidos (2 experimentos); gomas
(2 experimentos); balsamos (2 experimentos); acei-
tes esenciales (2 experimentos); analgésicos (3 ex-
perimentos); anestésicos (2 experimentos);
sulfonamidas (4 experimentos); antibidticos (2 expe-
rimentos). El libro concluye con una serie de refe-
rencias de interés general.

Se trata, por tanto, de un libro muy interesante
que resultard de gran utilidad a todos aquellos que
sean encargados de impartir clases précticas en dis-
ciplinas relacionadas con estas materias.

F. J. Hidalgo

Free radicals in biology and medicine. 3th
edition.— By B. Halliwell and John M. C. Gutteridge.—
Oxford University Press, Oxford, UK, 1999.—
XXX14936 paginas.— ISBN 0-19-850044-0.

La aparicion de la tercera edicion de este libro,
diez afios después de la segunda, es sin duda una
buena noticia, ya que el mismo se ha convertido con
el tiempo en todo un clasico en el campo del estudio
de los radicales libres. En el tiempo transcurrido des-
de la edicién anterior se han producido numerosos
avances en las distintas ramas de la biologia mole-
cular y celular que han influido considerablemente
en el estudio de los radicales libres y en el conoci-
miento del papel que los mismos tienen en la etiolo-
gia de numerosas e importantes enfermedades
Gran parte de estos nuevos conocimientos se han
incorporado a la presente edicién.

El libro contiene diez capitulos. «El oxigeno es un
gas téxico-Una introduccién a la toxicidad del oxige-
no y a las especies reactivas de oxigeno» (35 pagi-
nas, 37 referencias) «La quimica de los radicales
libres y de las "especies reactivas" relacionadas»
(69 paginas, 91 referencias). «Defensas antioxidan-
tes» (141 paginas, 274 referencias). «Estrés oxidati-
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vo: adaptacion, dafio, reparacién y muerte» (105 pa-
ginas, 122 referencias). «Deteccion de radicales li-
bres y otras especies reactivas» (79 paginas, 73
referencias). «Especies reactivas como biomolécu-
las Utiles» (55 paginas, 75 referencias). «Estrés oxi-
dativo y protecciéon antioxidante algunos casos
especiales» (59 péginas, 125 referencias). «Radica-
les libres, “especies reactivas” y toxicologia» (73 pa-
ginas, 151 referencias). «Radicales libres, otras
especies reactivas y enfermedades» (167 péaginas,
345 referencias). «Envejecimiento, nutricion, enfer-
medad y terapia: juna funcién para los antioxidan-
tes?» (76 péginas, 104 referencias). El libro
concluye con dos apéndices, uno dedicado a princi-
pios basicos de quimica para bidlogos y el segundo
a principios de biologia molecular para quimicos (38
paginas).

En, resumen, se trata de un libro muy interesante
gue continva la linea de ediciones anteriores actuali-
zandola y que resultard de gran interés para todos
aquellos que estén relacionados con estos temas o
quieran introducirse en ellos.

R. Zamora

The chemistry of pollution. 3rd ed.— By Glinter
Fellenberg.— John Wiley and Sons, Chichester, UK,
1999.— X+192 paginas.— ISBN 0-471-61391-6.

Generalmente se tiene un concepto intuitivo de la
contaminacion, como todo aquello que se introduce
en la atmésfera, el agua o el suelo. Asimismo, se re-
laciona este concepto con el desarrollo vy la actividad
industrial o agricola. Sin embargo se olvida que
cambios medioambientales se han venido produ-
ciendo en nuestro planeta desde el mismo momento
de su generacion. Estas modificaciones han afecta-
do a la composicion de los gases que lo rodean, a su
superficie y a los organismos vivos tanto plantas
como animales. Es decir, estamos en un medio en el
gue las reacciones gquimicas y bioguimicas se han
venido sucediendo sin interrupcion y han ido condi-
cionando la evolucién de nuestro mundo. Quizés, la
diferencia esté en la velocidad en que esas transfor-
maciones se hayan ido produciendo y en la partici-
pacién del hombre en ellas. Es evidente que tuvo
gue transcurrir mucho tiempo antes de que incluso
estuviera sobre la faz de la tierra. Es mas, hubo de
pasar todavia mas para que tuviera capacidad de in-
fluir en esos cambios. En estos momentos, sin em-
bargo, es lo suficientemente destacada como para
que pueda influir de forma decisiva en la evolucion
futura del globo terraqueo.

Las interrelaciones son multiples y, por tanto, las
evoluciones dificiles de prever. No obstante, anali-
zarlas, es una manera de facilitar herramientas para
intentar que los efectos derivados de su propia vida
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lleguen poco a poco a terminar con su existencia, al
promover cambios a un ritmo superior al que tiene la
especie para la adaptacién.

El libro que se comenta esta enfocado a mostrar
la naturaleza quimica de las diferentes substancias
contaminantes que se producen habituaimente, asi
como a mostrar como las mismas pueden reaccionar
con otras del mismo origen o ya existentes y los
efectos globales que pueden ir originando. En este
repaso se abarcan todos los aspectos, por lo cual,
aungue el nimero de paginas no sea excesivo, se
da una vision general y completa para mostrar al po-
sible lector esta amplitud. Nada mejor que reproducir
los titulos de los diferentes capftulos: 1.— Que es [a
contaminacion; 2.— Cambios en la atmésfera (pol-
Vo, aerosoles y gases), 3.— Deterioro de las aguas su-~
perficiales y de los acuiferos, 4.— Contaminacion de la
tierra y el suelo, 5.— Materiales de amplia distribucion
(ubicuos), 6.— Productos alimentarios y sus industrias,
7.— Productos bésicos de consumo; 8.— Radioactivi-
dad; 9.— Panorama futuro.

El libro contiene, asimismo, un glosario de térmi-
nos, una lista de referencias y un indice alfabético
para conhsulta rapida de aspectos concretos.

De su lectura se deduce que las fuentes de con-
taminacion mas relevantes son: la produccion y con-
sumo de bienes; la propia poblacién humana; el
crecimiento indiscriminado que estd generando muil-
titud de compuestos dificilmente degradables.

La correccién es dificil y debe pasar por una me-
nor utilizacién de materias primas y emisién de pro-
ductos nocivos. Ello implica un reto a la comunidad
cientifica que debe valorar su progreso en la medida
en que sea capaz de integrar al hombre en el siste-
ma natural que le rodea.

Finalmente, comentar que el volumen tiene como
indudable destinatario a todo el que esté interesado
en el complejo mundo de la contaminacién en sus di-
versos aspectos desde aqueilos mds concretos de
determinados compuestos hasta los mas complejos
derivados de la interrelacidn entre todos los factores
que estan interviniendo en esta frenética evolucién
de nuestro planeta en los albores del siglo XXI.

A. Garrido Fernandez

Analytical solid-phase extraction.— By James
S. Fritz— Wiley-VCH, New York, 1999.— Xl+209
paginas.— ISBN 0-471-24667-0.

Debido a su bajo coste, facil de usar y favorecer
la reduccién de la contaminacion de los laboratorios,
la extraccién en fase sélida (SPE) es una técnica
gue cada vez mas se esta introduciendo en los labo-
ratorios de analisis clinicos, farmacolégicos, quimi-
cos, etc. Este libro describe los conocimientos
basicos sobre dicha técnica y cémo emplearla segun
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las necesidades de cada analista. Ademas de la his-
toria de la técnica, fundamentos tedricos y perspec-
tivas de futuro, este libro ofrece una amplia vision
sobre los ultimos avances en SPE, equipamientos,
aplicaciones, etc.

La obra esta dividida en 9 capitulos y al final de
cada uno de ellos se ofrece una abundante biblio-
grafia sobre el tema abordado.

Los dos primeros capitulos estan dedicados a la
historia de la técnica, los principios fundamentales y
comparacién con otras metodologias analiticas.

El capitulo tercero trata sobre los tipos de polime-
ros empleados para la SPE y sus caracteristicas.

En el capitulo 4 se afrece una amplia vision sobre
los tipos de equipos empleados para llevar a cabo la
SPE, consideraciones practicas etc.

El capitulo 5 trata sobre los materiales adsorben-
tes empleados para la adsorcién de compuestos i6-
nicos, tales como Acidos organicos, aminas, etc.

La tecnologia de membranas cargadas con resi-
nas, introducida a finales de la década de los 80, es
la que se detalla en el capitulo 6. En este capitulo se
describen los tipos de discos y cartuchos empleados
para la separacion, asi como las aplicaciones pre-
sentes y futuras de esta técnica.

El capitulo 7 trata sobre la preconcentracién de
metales, con resinas cambiadoras de iones y, en es-
pecial, mediante polimeros con capacidad de forma-
cién de complejos con ciertos metales.

El empleo de la SPE a escala micro o semimicro
es abordada en el capitulo 8 y, finalmente, en el ca-
pitulo 9 se detallan una serie de aplicaciones de la
SPE en el campo de la tecnologia del agua, tierras,
bebidas, papel, fiuidos bioldgicos, etc.

Esta obra representa una muy buena aproxima-
cién a la técnica de extraccién en fase sélida y que
puede resultar de gran interés para investigadores y
analistas en una amplia variedad de areas.

M. Brenes Balbuena

Laboratory manual for the examination of
water, waste water and soil. Third, edition.— By
Hans Hermann, Wiley-VCH, Weinheim 1999.—
X1l+225 paginas.— ISBN 3-527-29825-8.

La problematica de las aguas residuales es un
tema que esta adquiriendo cada vez mas trascen-
dencia en el mundo desarrollado. Un instrumento ba-
sico para la evaluacion de la calidad tanto de las aguas
dedicadas al consumo humano como las dedicadas a
otras actividades como riego, uso industrial etc. asi
como para estimar las cargas contaminantes de los
diferentes vertidos y las eficacias de los tratamientos
de depuracién lo constituye la disponibilidad de los

- métodos analiticos correspondientes.
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Sin embargo, no basta con ello, hay que saber apli-
carlos correctamente y procurar tomar las precauciones
necesarias desde la propia toma de muestras la mani-
pulacién de la misma, el aimacenamiento, efc. hasta la
preparacién de los resultados. En este sentido, puede
considerarse que este manual es completo.

El libro que comentamos es una actualizacion del
primitivo manual de laboratorio redactado hace
ya 15 afios por iniciativa de la «German Agency for
Technical Cooperation GTZ) y es una traduccién al
inglés realizada por Elisabeth J. Grayson.

En el mismo se comienza dando una amplia des-
cripcion de los métodos de toma de muestra. Tiene
asimismo, un capitulo dedicado a la seguridad en el
laboratorio, como un ejemplo mas de la atencién que
debe prestarse al lugar de trabajo y al medio am-
biente, con la dedicacién de un espacio importante a
la eliminacién de los vertidos del mismo, calidad del
aire, etc. Se ha introducido un nuevo capitulo sobre
control de calidad, para poner enfasis en la necesi-
dad de que los resultados que se den sean fiables.
Los demés capitulos han sido igualmente escritos en
su practica totalidad para adaptarlos a la realidad ac-
tual. En definitiva, se trata de un libro que responde
perfectamente a las necesidades de cualquier profe-
sional que se ven en la necesidad de evaluar la cali-
dad de los diferentes tipos de aguas.

Los titulos de los capitulos son los siguientes:
1.— Seguridad en el laboratorio, 2.— Contro! de ca-
lidad, 3.— Requerimientos para los métodos analiti-
cos, 4— Organizacién de los programas de
recogidas de muestras y técnicas de muestreo, 5.—
Medidas de campo. 6.— Medidas de laboratorio,
7. — Interpretacidn de resultados, 8.— Referencias,
9.— Indice.

Libro muy recomendable para las bibliotecas que
incluyan en su tematica las aguas potables y resi-
duales, asi como para los profesionales de cualquier
formacidn que desarrollen su actividad en relacién
con ellas.

A. Garrido Fernandez

Emulsions and nanosuspensions for the
formulation of poorly soluble drugs.— Edited by
Rainer H. Miller et al.— Medpharm Scientific Publ.,
Stuttgart, 1998.— 396 paginas.— ISBN 3-88763-
069-6.

Los sistemas emulsionados, o con particulas muy
pequefias en suspension, destinados a liberar medica-
mentos, estan recibiendo atencion preferente por su
capacidad para resolver problemas de solubilidad, asi
como para reducir efectos secundarios del medica-
mento durante su liberacion controlada sobre una dia-
na especifica. En Europa se ha organizado una serie
de reuniones, los «Colloidal Drug Carries - cdc - Ex-
pert Meetings», para estudiar estos sistemas.
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L.a tercera reunion, celebrada en Betlin en 1997,
se ha dedicado al problema de la liberacién de medi-
camentos poco solubles. E! contenido de este libro
esta basado en los textos de las conferencias invita-
das y de las comunicaciones presentadas a dicha
reunion.

Centra su contenido en dos tipos de sistemas de
liberacién de medicamentos poco solubles, que han
recibido poca atencién durante los Ultimos afios y
son faciles de aplicar: las emulsiones O/W y las na-
nosuspensiones. Decribe la tecnologia esencial
para su preparacion.

Los titulos, nimeros de péaginas y numeros de
referencias bibliograficas de sus 14 capitulos son los
siguientes: «Poorly Soluble Drugs, a Challenge in Drug
Delivery» (14 y 48); «Emulsions as Drug Carries -
Possibilities, Limitations and Future Perspectives»
(35 y 144); «Multiple Emulsions in Cosmetics» (12 'y
29); «Emulsions in Food Products: Preparation,
Stabilization and Applications» (21 y 86); «Drug
Release and Interfacial Structure in Emulsions» (17 y
18); «Distribution and Metabolism of Emulsion In Vivo»
(12 y 54); «Safety and Tolerability of Intravenously
Administered Phospolipids and Emulsions» (9 y 39);
«Dissolution Properties of Poorly Soluble Drugs:
Theaoretical Background and Possibilities to Improve the
Dissolution Behaviour» (6 y 25); «Nanosuspensions» (26
y 31); «The Theory of High-Pressure Homogeneization»
{24 y 20); «Manufacture of Emuisions by means of
High-Pressure Homogeneization: Influence of
Homogeneization Parameters» (36 y 1); «Optical
Reflectance Measurement (ORM). A Novel Approach
for Particle Size Measurement on Highly Concentrated
Dispersions» (19 y 10); «Large-Scale Production of
Liposomes by Continuous High Pressure Extrusion» (9
y 15; «High -Pressure Homogeneization Technigues
for the Production of Liposome Dispersions: Potential
and Limitations» (28 y 68).

La parte final del libro contiene, 94 paginas, los
textos de comunicaciones breves a esta reunion.
Hay cinco sobre «Emulsions»; once sobre «Lipid
Delivery Systems»; siete sobre «Liposomal
Formulations»; uno sobre «Nanosuspensionss»;
cuatro sobre «Various Delivery Systems including
Production Techniques»; y tres sobre «Interaction
between Particulate Systems and Body Proteins».

El contenido de este libro esta dedicado principal-
mente a los investigadores expertos en desarrollos far-
macéuticos; pero su lectura y posterior consultas
también interesa a quienes trabajan con sistemas co-
loidales, emulsiones y suspensiones. Las dificultades,
debidas a falta de solubilidad de algunos reactivos, que
suelen presentarse en procesos cataliticos y de biotec-
nologia, pueden encontrar soluciones aplicandose
conceptos y técnicas descritos en este libro.

C. Gémez Herrera
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Fatty acids in foods and their health implications.
Second edition.— Edited by Ching Kuang Chow.—
Marcel Dekker, New York, 2000.— Xil+1.045 péaginas.
— 1SBN 0-8247-6782-9.

Aparece ahora la segunda edicion de este libro,
gue por su calidad y extensién puede ser considera-
do como una enciclopedia de los écidos grasos, ya
gue en &l se abordan aspectos muy diversos y varia-
dos relacionados con los mismos. En esta segunda
edicion se ha mantenido el espiritu y la claridad de
conceptos de la primera y se ha ampliado con nue-
vos capitulos acordes con los nuevos conocimientos
que se han ido adquiriendo a lo largo de los ocho
afios gque han pasado desde que aparecio la primera
edicion. La actualizacién de este volumen, es pues
una buena noticia para todos aquellos que trabaja-
mos con los &cidos grasos y que hemos usado la
edicion anterior de forma méas o menos asidua.

El libro cuenta con un total de 45 capitulos en
donde se hace un exhaustivo repaso de aspectos
muy diferentes de los acidos grasos. Asi se estudian
sus propiedades quimicas, fisicas y analiticas, y su
presencia y papel en los principales grupos de ali-
mentos; estudiandose también otros aspectos mas
tecnoldgicos o de interés industrial, y ddndose una
visién buena y actualizada de su papel en la nutricion
y en la eticlogia de las principales enfermedades. Los
nuevos capitulos que han sido introducidos en esta
edicién son los siguientes: «Métodos isotépicos para
evaluar el metabolismo lipidico», J. K. Keileher, G. B.
Nickol y B. Lindenthal. «Acidos grasos en alimentos
preparados», M. G. Boosalis. «Sustitutos de las gra-
sas basados en grasas», C. C. Akoh. «Regulacién
de la expresion génica por los acidos grasos y dife-
renciacion de las células grasas», J. M. Ntambi y A.
M. Sessler. «Acidos grasos, lipidos, y sehalizacién
celular», G. Bruckner. «Efectos saciadores de las gra-
sas», Z. S. Warwick y C. M. McGuire. «l.os &cidos gra-
sos y el desarrollo y el crecimiento», M. Hamosh. «L.os
acidos grasos y el envejecimiento», C. Pieti. «Los aci-
dos grasos y las enfermedades hepaticas», A. A. Nanji.
«Los &cidos grasos y las disfunciones visuales», D. R.
Hoffman. «Los acidos grasos y los desordenes psi-
guiatricos», J. K. Yao y R. D. Reddy. El resto de los ca-
pitulos mantienen sus temas de estudio y pueden ser
consultados en la resefia de la primera edicién que fue
publicada en Grasas y Aceites 44 (1993) 160-161. Es-
tos capitulos han sido actualizados y ampliados. En
general todos los capitulos abordan el tema con dete-
nimiento y estan ampliamente referenciados.

En resumen, se trata de un libro que no decepcio-
nara al lector ya familiarizado con la primera edicién
y que resultara muy interesante para todo aque! que
trabaje con Acidos grasos en cualquiera de sus mul-
tiples facetas.

E. J. Hidalgo

Grasas y Aceites

Proteome and protein analysis.— By R.M.
Kamp et al— Springer Verlag, Berlin, 2000.—
X1+370 paginas.— ISBN 3-540-65891-2.

Los avances en biologia molecular han aumenta-
do notablemente el interés por el analisis de las pro-
tefnas con el objetivo de poder estudiar el conjunto
completo de proteinas de un organismo o «proteo-
mav, un término que se usd par primera vez en una
reunién de electroforesis capilar celebrada en Siena
en el 1994. Asi pues, no es de extrafiar que para abor-
dar esta tarea, los investigadores estén haciendo dife-
rentes aproximaciones con nuevas metodologias o
modernas técnicas. Muchos de estos avances fue-
ron descritos en la Xiith International Conference on
Methods in Protein Structure Analysis que tuvo lugar
en Halkidiki, Grecia, en septiembre de 1998 y han
sido recogidos en este libro.

El volumen ha sido dividido en cuatro partes y
contiene un total de 24 capitulos. En general todos
ellos guardan un esquema comun, que empieza con
una introduccion al tema que resulta muy ilustrativa
y a continuacion se describe detalladamente, sies el
caso, la metodologia propuesta, comentando [as
ventajas y limitaciones de la misma, y finalmente se
termina con una serie de conclusiones. La primera
parte, titulada «Espectrometria de masas y proted-
micax», agrupa un total de 6 capitulos dedicados a di-
ferentes aplicaciones de la espectrometria de
masas, prestando una especial atencion a los méto-
dos previos que hay que realizar antes de poder apli-
car esta técnica. La segunda, por su parie, estd
dedicada a describir otras técnicas, incluida la espec-
trometria de masas, que son Utiles en estos estudios,
analizando odmo las mismas aportan informacion so-
bre la estructura de las proteinas. Su titulo es «Andlisis
estructural» y contiene 12 capitulos. En la tercera
parte, que contiene tres capitulos y se titula »Interac-
ciones proteina-proteina y proteina-DNA», se estu-
dian tres ejemplos concretos que sirven para ilustrar
el estado de este tema. Por Ultimo, la cuarta parte, ti-
fulada «Modificaciones post-trasiacionales» contie-
ne tres capitulos y estd dedicada principalmente al
estudio de glicoproteinas.

En resumen, se trata de un libro que da una vi-
sién actual de las técnicas que hoy en dia se estan
usando para el estudio y la caracterizacion de las
proteinas y que sera de gran utilidad a todos aque-
llos que trabajen en estos temas.

R. Zamora

Métodos experimentales en la ingenieria alimen-
taria.— Por. A. lbarz Ribas, G.V. Barbosa Canivas, S.
Garza y V. Gimeno Ané.— Editorial Acribia, Zaragoza,
2000.— VII+283 paginas.— ISBN 84-200-0903-2.

La ensefianza de la ingenieria de alimentos, re-
quiere la realizacién de experiencias practicas para
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su asimilacion. No existen en la literatura libros que
afronten esta finalidad. El libro que se comenta viene
a ocupar, precisamente este vacio. Nada mejor que
recurrir al prélogo de los propios autores para situar
y comentar su cometido.

«E| objetivo de este libro es facilitar, a través de
practicas de laboratorio cuidadosamente selecciona-
das, la comprensién de las operaciones unitarias
mas relevantes de la ingenieria alimentaria, asi
como sus aplicaciones practicas. En el primer capi-
tulo se presenta el modo de desarrollar los experi-
mentos de laboratorio, el desarrollo eficiente del
mismo, la utilizacién adecuada de la documentacion
y la presentacion de los informes de los experimen-
tos realizados. Los siguientes capitulos cubren dis-
fintas operaciones unitarias: aplicaciéon de balances
de materia y energia, operaciones unitarias basadas
en la transmisién de energia incluyendo el céiculo de
coeficientes de transferencia, operaciones unitarias
basadas en la transferencia simultdnea de materia y
energfa, operaciones unitarias de transporte de
cantidad de movimiento, operaciones unitarias de
transferencias de materia, operaciones unitarias
complementarias, célculo de propiedades fisicas y
estudio de una reaccién enzimatica. Cada uno de los
capitulos estd sistematicamente organizado, de tal
forma que incluye una introduccién con los antece-
dentes tedricos del tema en discusion, los materiales
y métodos (procedimientos y calculos), resultados,
preguntas, nomenclatura y bibliografia. Los experi-
mentos que se presentan han sido disefiados para la
utilizacion de un equipo genérico, lo cual facilita la
adopcidn de este libro por parte de las instituciones
gue ensefian Ingenieria de Alimentos.»

Después de ello, unicamente, afiadir que el volu-
men cuenta con un indice alfabético y que, como es
obvio, tiene interés para todos los alumnos y profe-
sores de las ensefianzas de la Ingenieria de Alimen-
tos y ias bibliotecas que deben reunir en sus fondos
toda la informacion que sus estudios requieren.

El libro es claro, conciso y perfectamente estruc-
turado, por lo que representa una valiosa contribu-
cién al campo de la Ingenieria de Alimentos y a la
mejor formacioén de futuros profesionales del mismo.

Redaccion Gy A

Cdnservacién quimica de los alimentos. Ca-
racteristicas, usos, efectos. 2° edicién.— Por
Erich Luck; traducido por Andrés Marcos Barrado.—
Editorial Acribia, Zaragoza, 1999.— XX!1+324 pagi-
nas.— ISBN 84-200-0898-2.

El hablar de conservantes quimicos para los ali-
mentos en estos momentos no deja de ser una
apuesta valiente; pero, sobre todo realista. Es un he-
cho que, a pesar de las prevenciones gque la socie-
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dad ha expresado por el uso de estos compuestos,
a la hora de la verdad, su utilizacion no sélo no va en
declive sino que, por el contrario, va aumentando.
Sin entrar en otras consideraciones mds técnicas, es
evidente que se trata de una mas de las muttiples con-
tradicciones en que nuestra moderna sociedad del de-
sarrollo sostenible y la ecologfa por bandera incurre
cuando tales hechos se contraponen al consumismo y
al trabajo fuera de casa de la pareja. La necesidad de
disponer de alimentos «de conveniencia» es, enton-
ces, algo que alcanza la maxima prioridad.

El objetivo del libro que se comenta es el de dar
informacion detallada de la naturaleza quimica, ca-
racteristicas y utilizacién de los conservantes. Todas
las ediciones han tenido la misma estructura: en una
primera parte se comentan los aspecios generales
esenciales para todos estos compuestos y, a conti-
nuacién, se siguen ya una serie de capitulos en los
gue se van incluyendo las caracteristicas y aplica-
ciones de cada uno de ellos. Los capitulos, ademas,
estan agrupados en los relativos a los conservantes
inorganicos y a orgénicos.

En cuanto a la inclusion, se ha renunciado delibe-
radamente a separar l0os conservantes en sentido
estricto de aquellos otros cuya actividad se deriva de
su influencia en la actividad de agua, los gases pro-
tectores, etc., ya que no existe solucidn de continui-
dad entre los distintos grupos.

En la primera parte (general) se aborda los obje-
tivos y evolucién de la conservacién de alimentos, el
andlisis de conservantes, los aspectos sanitarios, si-
tuacion legal relativa a los alimentos y accion antimi-
crobiana. En la segunda parte se estudian de forma
individualizada la sal comun, diéxido de carbono, ni-
trégeno, nitratos, nitritos, ozono, diéxido de azufre,
cloro, etanol, sacarosa, écido formico, acido acético,
acido propidnico, acido sorbico, esteres del 4cido di-
carbonico, acido benzoico, esteres del acido p-hidro-
xibenzoico, o-fenilfenol, difenilo, humo, fiabendazol,
nisina, mitamicina y lisozima. Los conservantes que
han perdido importancia comercial y los de escasa
relevancia se han resumido en un Gltimo capitulo so-
bre «Otros conservantes».

Asimismo, hay que resaltar que la informacion
sobre legislacion alimentaria no tiene méas remedio
que ser deliberadamente limitada a los principales
aspectos, puesto que la propia dindmica que se ob-
serva en este campo hace que cualquier otro trata-
miento quedase obsoleto en poco tiempo.

Tal como aseguran los autores, el libro esta des-
tinado a aquellos implicados en el lado practico de la
industria de los alimentos que estan interesados en
los aspectos cientificos de su trabajo.

El volumen, por tanto, constituye un manual de
referencia para estudiantes de Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos, los profesores de estas carreras,
los profesionales que prestan sus servicios en el
Sector. No debe tampoco faltar de ninguna Bibliote-
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ca que esté orientada a darles cobertura de informa-
cién a todos ellos.

A. Garrido Fernandez

Tecnologia de [a fabricacion de conservas.—
Por Heinz Sielaff; traducido por Jaime Esain Esco-
bar.— Editorial Acribia, Zaragoza, 2000.— X1V+287
péaginas.— ISBN 84-200-0902-4.

En este libro se exponen las bases tedricas (ciné-
tica de destruccién de microorganismos e inactiva-
cién de enzimas) y las tecnol6gicas para la
elaboracién de conservas. Ademas se describe los
equipos e instalaciones que existen para elaborarlas
y las técnicas de medidas necesarias para asegurar
la calidad de las mismas.

La obra va dirigida fundamentalmente a los estu-
diantes de Tecnologfa de Alimentos y a especialistas
en alimentacién que quieran conocer los principios
tedricos en los que se basan las conservas y los me-
dios necesarios para elaborarlas.

El libro se divide en siete capitulos. En el primero
Principales fundamentos tecnolégicos se expone la
clasificacion de las conservas segun el tratamiento
caldrico y el tiempo de conservacién, los métodos de
calentamiento que existen y la accién del calor sobre
los componentes de los alimentos.

En el siguiente Cinética de la destruccion de mi-
croorganismos, inactivacion de enzimas y alteracio-
nes por efecto del calor se estudian los principios
matematicos por lo que se rigen estas operaciones.

En Aseguramiento de la calidad se esboza que
es o que se tiene que tener en cuenta en la prepara-
cién y en la realizacién de la conserva para asegurar
su calidad.

El cuarto apartado esta dedicado al Envasado de
alimentos, estudidndose la proteccion que debe su-
ministrar el envase frente a las influencias ambienta-
les (térmicas, mecanicas, radiaciones, oxigeno,
microbianas), indicandose las caracteristicas de los
mas utilizados de cristal (tarros, frascos y boteilas),
metal (latas y tapas), materiales termopléasticos (la-
tas, copas, frascos y bolsas) y materiales poliestrati-
ficados (cajas, copas y bolsas).

En el quinto capitulo titulado Equipamiento se ex-
ponen los diferentes equipos y maquinas méas em-
pleados en la fabricacién de conservas: lavadoras,
peladoras, emulsionadoras, equipos de escaldado y
coccién, envasadoras y cerradoras. También se des-
criben los diferentes tipos de aparatos necesarios
para realizar los tratamientos térmicos: esterilizado-
res discontinuos, continuos y pasteurizadores.

En Técnicas de medicién se exponen que medios
se pueden utilizar para medir la temperatura y pre-
sién dentro de los envases para asegurar la efectivi-
dad de los tratamientos térmicos.

Grasas y Aceites

El dltimo apartado Fabricacién de conservas, esta
dedicado al estudio de los principales tipos de ellas
que se producen: carne y embutidos, platos prepara-
dos, pescado, leche, frutas y hortalizas. Para cada una
se exponen las caracteristicas de las mismas, como se
debe tratar la materia prima, los posibles aditivos, los
diferentes productos que se elaboran, como se reali-
zan los tratamientos térmicos vy el efecto de los mis-
mos sobre los componentes de los alimentos.

Cada capitulo se complementa con las citas
bibliogréaficas que han servido de base para su re-
daccién y a la que se puede acudir para ampliar co-
nocimientos puntuales.

P. Garcia Garcia

Aditivos y auxiliares de fabricacién en las in-
dustrias agroalimentarias. 2° edicién.— Por J. L.
Multon; traducido por Ledn Villanda Fungarifio.—
Editorial Acribia, Zaragoza, 1999.— XXIX+806 pagi-
nas.— [SBN 84-200-0897-4.

El progreso de la industria alimentaria hubiese
sido imposible sin la utilizacién de una serie amplia
de sustancias de naturaleza y propiedades muy dife-
rentes. Se puede decir que nacié con la necesidad
de conservar los alimentos fuera de las estacionali-
dades de la recoleccion. De hecho la utilizacién de
sustancias no nutritivas deliberadamente afiadidas a
los alimentos se ha desarrollado al mismo tiempo
que su elaboracion se ha convertido en una activi-
dad industrial de pleno derecho. En general, las cri-
ticas que muchas veces se vierten sobre ellos son
totalmente infundadas en la mayoria de los casos y
basadas en muchas ocasiones en errores que se
han convertido en tépicos e, incluso, en la ignoran-
cia. Esta postura, ignora deliberadamente que la uti-
lizacién de aditivos ha contribuido de forma notable
a disponer de alimentos mas seguros, a evitar la de-
gradacion de muchos de ellos (por ejemplo el enran-
ciamiento de las grasas, tan comun hasta hace tan
solo unas décadas), a equilibrar la biodisponibilidad
de nutrientes, etc.

El libro que se comenta contiene una revision ex-
haustiva de todos estos compuestos, precisandose
en los diversos capitulos las reglas de empleo y las
propiedades quimicas y funcionales de las diversas
categorias de aditivos y coadyuvantes autorizados.
El volumen contiene 35 capitulos divididos en seis
apartados y un indice alfabético de materia, lo que
facilita la busqueda de detalles o dudas concretas.

E! material se clasifica, pues, por afinidades, bajo
los siguientes titulos: Parte I— Problematica general
de los aditivos y de los auxiliares tecnolégicos. Parte
ll— Aditivos con finalidad nutritiva. Parte 1ll— Aditi-
vos de conservacion. Parte IV— Aditivos que mejo-
ran las propiedades sensoriales. Parte V—
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Auxiliares tecnoldgicos de fabricacion. Parte Vi—
Utilizacion de aditivos coadyuvantes por las principa-
les industrias agroalimentarias.

De la lectura de esta sinopsis se desprende cla-
ramente la amplitud y ambicién de su concepcion,
llegando a convertirse en un verdadero manual de
referencia para todos los profesionales relacionados
con la industria alimentaria. En el se encuentran una
metddica y documentada exposicién de la finalidad
de los diferentes grupos, problemas que pretenden
resolver, mecanismos de actuacion, etc. Unicamen-
te, tal como advierten los propios autores, los méto-
dos de andlisis y auxiliares de fabricacién no se
tratan en la obra debido a su enorme diversidad.

Por otra parte, los aspectos legales de cualquier
libro pueden cubrir hasta el cierre de la edicion del
mismo, y ello es lo que debe esperarse también en
este caso. Por ello, en estas cuestiones debe tener-
se muy en cuenta que la UE ha elaborado en los Ul-
timos tiernpos leyes relativas al uso y dosificacion de
los aditivos. El disponer de la informacion contenida
en este volumen no debe considerarse como conclu-
yente sino que, mas bien, debe constituir un acicate
para disponer y consultar regularmente las normati-
vas de la UE sobre estas materias. Idéntica actitud
debe mantenerse en relacién a las legislaciones de
cada pafs por lo que traspasan a cada uno de ellos
la anterior. En este sentido, debe sefialarse que la le-
gislacion francesa, debido a la nacionalidad de los
autores es contemplada de manera muy particular.

Finalmente, resaltar que las disposiciones de ter-
ceros paises no deben olvidarse. Basicamente, exis-
e una cierta uniformidad en estos temas, pero,.las
peculiaridades concretas de cada importador pue-
den ser diversas y, desde luego, son las aplicables
en caso de exportacién al mismo.

En resumen, se trata de un obra (til tanto para los
industriales como los consumidores y un manual de
referencia insustituible para los tecnélogos de la in-
dustria agroalimentaria que encontraran satisfecha
en sus péginas cualquier duda, fundamento, aplica-
cion, efc., de practicamente, cualquier aditivo ali-
mentario. Su importancia en el desarrollo de nuevos
productos es algo que también merece destacarse.

Bibliotecas universitarias y especializadas en es-
tos temas deben apresurarse igualmente a incorpo-
rarlo a sus fondos. Sus lectores se lo agradeceran.

' A. Garrido Fernandez

Ciencia de los alimentos. 5° edicién.— Por
Norman N. Potter y Joseph H. Hotckiss-Editorial
Acribia, Zaragoza, 1999.— XIV+667 péaginas.—
ISBN 84-200-0891-5.

Lo mejor que se puede decir de este.libro es que
constituye la 5° edicidén desde que se publicé por pri-
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mera vez, hace unos 30 afios. Mas que una repeticion,
es una puesta al dfa de lo publicado en anteriores Ver-
siones, actualizada con las nuevas tecnologias aplica-
das a alimentos. Valga, pues, fodo lo ya dicho sobre este
libro, al que se afiade el valor de haber asimilado lo que
de puntera existe en torno a la ciencia de los alimentos.

Los capitulos que comprende actualmente son:

1.— Introduccién: la ciencia de los alimentos como
disciplina

2.~ Caracteristicas de la industria alimentaria

3.— Constituyentes de los alimentos: propiedades
y significado

4.— Aspectos nutritivos de los constituyentes ali-
mentarios

5.— Operaciones unitarias en el procesado de ali-
mentos

6.— Factores de calidad de los alimentos

7.— La alteracion de los alimentos y su control

8.— Grados de conservacion

9.— Conservacion y procesado por frio

10.— Deshidratacion y concentracién de alimentos

11.— Procesado de los alimentos con irradiacion,
microondas y tratamiento 6hmico

12—~ La fermentacion y otras aplicaciones de los
microorganismos

13.— Leche y productos lacteos

14— Carne, aves y huevos

15.— Alimentos marinos

16.— Grasas, aceites y productos derivados

17— Cereales, leguminosas y semillas oleaginosas

18.— Hortalizas y frutas

19.— Bebidas

20.— Productos de confiteria y chocolates

21.— Principios del envasada de los alimentos

22.— Procesado de los alimentos y medio am-
biente

23.— Seguridad alimentaria, peligros y riesgos

24— Legislacion alimentaria y etiquetado nutricio-
nal

25.— Hambre, tecnologia y necesidades mundia-
les de alimentos

A. Heredia

Environmental monitoring of bacteria.— Edited
by Clive Edwards.— Humana Press, Totowa, New
Yersey, 1999.— X+333 paginas.— ISBN 0-89603-
566-2.

El estudio de las comunidades microbianas pre-
sentes en ambientes médicos, industriates o natura-
les es de gran trascendencia por razones sanitarias,
tecnolégicas y ecoldgicas. Ha aumentado su impor-
tancia, ademds, como resultado de la necesidad de
vigilar la suerte de organismos modificados genéti-
camente y que se han liberado a la naturaleza volun-
taria o0 accidentalmente. El problema es que conocer
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en profundidad la diversidad microbiana total en un
medio natural es una tarea dificil, si no imposible,
debido, entre otras razones, a que el comportamien-
to de los microorganismos en la naturaleza no es fa-
cilmente comparable al del laboratorio, y a la
existencia en el medio de formas viables pero no cul-
tivables. Se calcula que solamente entre el 0.01 y el
10% de las bacterias presentes en ambientes natu-
rales pueden ser cultivadas por métodos microbiol6-
gicos clasicos; una pequefia proporcion que justifica el
esfuerzo que se ha venido haciendo para desarrollar
nuevos metodos que permitan detectar, identificar y re-
cuperar microorganismos a partir de ambientes natura-
les. En la mayoria de estos novedosos sistemas,
las técnicas de biologia molecular constituyen la
base fundamental de los mismos y, de hecho, el de-
sarrollo y extension actual de dichas técnicas esta
haciendo posible el andlisis répido y automatico de
microorganismos en muestras ambientales. Precisa-
mente el libro que se comenta —que constituye el
12° volumen de la serie Methods in Biotechno-
Iogy""——— presenta estos nuevos desarrollos en forma
de capitulos independientes, escritos por expertos
en cada técnica, que describen los principios, la apli-
cacién y, en muchos casos, protocolos de los distin-
tos métodos, suministrando, siempre, las referencias
adecuadas para un estudio mas profundo de los mis-
mos. El primer capitulo trata los problemas que se
plantean en ambientes naturales para el analisis de
microorganismos; los dos siguientes se ocupan del
muestreo de suelos (0 sedimentos) y de aguas, res-
pectivamente; y los 17 capitulos restantes tratan las
diversas metodologias. Como ejemplos: citometria
de flujo, separacién basada en particulas magnéti-
cas, secuenciacion automatica de DNA recuperado
de muestras ambientales, PCR, polimorfismo de
fragmentos de restriccion, recuperacién y analisis de
secuencias de RNA ribosémico, electroforesis en gel
de gradiente de desnaturalizacion, andlisis de acidos
grasos, hibridacién in situ, tinciones especiales, mi-
croscopia laser confocal, aplicaciones de biofilms
experimentales, etc.

Sin duda, la aplicacion de los nuevos métodos ana-
iiticos presentados en este libro llevara a un mejor co-
nocimiento de los microorganismos, a comprender
como éstos interaccionan dentro de comunidades
complejas y a entender como realizan sus actividades
metabdlicas, haciendo posible, probablemente, lle-
gar a manipular éstas y aplicar la biotecnologia con
fines de mejora ambiental.

La obra est4 especialmente dirigida a microbidlo-
gos ambientales, asi como a estudiantes y a todo
aquel que necesite informacién que le facilite acceso
inmediato a técnicas para estudios de ecologia bac-
teriana a nivel molecular, celular o de comunidades
microbianas.

A. de Castro

Grasas y Aceites

Phytochemicals and phytopharmaceuticals.
— By F. Shahidi and Chi-Tang Ho.— AOCS Press,
Champaign, lllinois, 1999.— IX+431 péaginas.—
ISBN 1-893997-05-7.

La obtencion de alimentos funcionales es hoy en
dia un tema de gran interés para la industria alimen-
taria que ve en ellos un volumen de negocio muy
atractivo. Por esta razon existe una gran demanda
de investigacion en este area, y la busqueda de sus-
tancias activas en plantas que posteriormente pue-
dan ser incorporadas a estos alimentos funcionales
se ha convertido en un campo muy activo de la in-
vestigacion actual. Este libro es un aporte més en
este sentido, haciendo una puesta al dia de las in-
vestigaciones que se estan llevando a cabo en dis-
tintas plantas con objeto de conocer los principios
activos de las mismas que son responsables de sus
propiedades.

El libro contiene treinta y siete capitulos que
abordan aspectos muy distintos de estos temas. As{
comienza con una serie de capitulos dedicados a te-
mas generales relacionados con la obtencion de ali-
mentos funcionales y el papel de las plantas en los
mismos. Posteriormente se incluyen una serie de
capitulos dedicados propiamente a los principios ac-
tivos o las plantas. En estos capitulos se abordan
compuestos tales como los tocoferoles, carotenoi-
des, fenoles, flavonoles y antocianos, lignanos, limo-
noides, etc., o plantas como, por ejemplo, el té, el
romero, o los citricos, asi como otras plantas menos
conocidas que son autdctonas de ciertas regiones
de China, Japén o Hispanoamérica. Finalmente,
otros capitulos estan dedicados a comentar efectos
concretos de ciertos componentes en enfermedades
como el cancer, o abordan el papel preventivo que
estos compuestos pueden ejercer debido a sus pro-
piedades antioxidantes.

En resumen, un libro que puede resultar de inte-
rés para todos aquellos que trabajen en alimentos
funcionales o estudien la presencia de estos com-
puestos en plantas.

R. Zamora

Diet and health. Scientific perspective. 2™
ed.— By Walter J. Veith.— Medpharm, Stutigart,
Alemania, 1998.— 277 péginas.— ISBN 3-88763-
068-8.

El efecto de los nutrientes de la dieta en ia salud
y en la enfermedad no sélo es un tema de gran im-
portancia e interés, sino que hoy en dia es un tema
de moda. Esto ha hecho que, a menudo, se dejen de
lado los ambientes académicos y se aborde con es-
casa rigurosidad, sacando conclusiones parciales
de hechos dificilmente constatables o escasamente
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constatados. Este es probablemente el principal de-
fecto de este libro, cuya primera edicién aparecié en
1993, y que en esta segunda trata de actualizar las
ideas desarrolladas en la edicién anterior con los
nuevos conocimientos que se van produciendo. El li-
bro es, esencialmente, un llamamiento hacia un
cambio en el estilo de vida actual, con una defensa
fervorosa de la dieta vegetariana.

El libro se ha dividido en tres partes. La primera
se titula «Dieta y salud» y estd dedicada a hacer un
repaso de los principales constituyentes de los ali-
mentos. Consta de seis capitulos. «Proteinas» (12
paginas, 38 referencias). «Carbohidratos y fibra» (14
paginas, 47 referencias). «Grasas» (19 paginas, 53
referencias). «Productos animales» (34 péaginas,
102 referencias). «El estilo de vida vegetariano “ve-
gan™» (19 paginas, 68 referencias). «Componentes
adicionales de la dieta y peligros» (20 paginas, 63
referencias). La segunda parte se titula «Un estilo de
vida alternativo». Contiene un Unico capitulo titulado
«La alternativa de los alimentos completos» (66 pa-
ginas, 91 referencias), en donde se resaltan todas
las cualidades de los vegetales y se defiende cémo
los mismos pueden sustituir a los alimentos de ori-
gen animal. La tercera seccion, titulada «Aplicando
el concepto», proporciona una serie de recetas (87
en total) que estan preparadas teniendo en cuenta la
filosofia expresada en el libro.

En resumen, un libro que resultara de interés
para los vegetarianos o para aquellos que quieran
introducirse en la dieta vegetariana.

F. J. Hidalgo

Sweeteners. Alternative.— By Amy L. Nelson.—
Eagan Press, St. Paul, Minnesota, 2000.— VII+99
péginas.— ISBN 1-891127-11-X.

El volumen es el octavo titulo de la popuiar Ea-
gan Press Handbook Series, que trata de combinar
un formato facil de usar con una supervision de ex-
pertos. Los libros de esta serie tratan de cubrir las
necesidades de los profesionales de numerosas
areas de la industria alimentaria. Cada libro se refie-
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re a un ingrediente en concreto y presenta las mate-
rias utilizando un lenguaje directo y claro.

El libro explica los principios bésicos de los edul-
corantes alternativos y suministra consejos practicos
para su utilizacion en alimentos y bebidas. El autor
ha prestado una atencién especial a la funcionalidad
de estos edulcorantes en la aplicacion a los diferen-
tes productos.

E! libro esta profusamente ilustrado en figuras y
tablas lo que hace que los aspectos técnicos sean
facilmente comprensibles para una amplia gama de
lectores, Los aspectos cubiertos se refieren a los
edulcorantes de alta intensidad, alcoholes con capa-
cidad edulcorante, productos caracteristicos, proce-
sos caracteristicos, etiquetado nutricional vy
alegaciones sobre el contenido nutricional, com-
puestos utilizados para aumentar el volumen de la
ingesta (fibra, polidextrosa, efc.).

Las aplicaciones cubiertas en «Sweeteners: al-
ternative» incluye: productos de pasteleria, produc-
tos panarios, aplicaciones topicas, cereales y
productos de granola listos para su consumo, bebi-
das, productos lacteos, conservas de frutos y vege-
tales y carnes y pescados.

El libro cubre la parcela de informacion existente
entre [a literatura cientifica y la informacién especifi-
ca sobre los productos suministrados por los provee-
dores. Por tanto, ayudara a los profesionales de la
industria a obtener un conocimiento general, pero
amplio, sobre los edulcorantes alternativos, sus pro-
piedades y sus aplicaciones.

En consecuencia, el «Sweeteners: alternative»
representa una herramienta de referencia para una
gran diversidad de profesionales de la industria ali-
mentaria tales como personal encargado de la vi-
gilancia de la calidad, apuntes de compras,
personal de produccién, supervisores y encargados
de plantas, profesores, alumnos, suministradores,
representantes técnicos de ventas, ingenieros y mi-
crobiblogos.

Extracto de la informagién
suministrada por los editores



