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Libros

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

Yeasts in natural and artirficial habitats.— Edited
by J.FT. Spencer and D.M. Spencer— Springer-Verlag,
Berlin, 1997.— VIII+381 paginas.— ISBN 3-540-
56820-4.

El objetivo de esta obra, escrita en idioma inglés,
es introducir a los especialistas e interesados en el
tema de las levaduras, en los distintos aspectos de
estos gérmenes como el uso humano y el habitat na-
tural y artificial: por ello se describen algunas activida-
des de las células levaduriformes, las caracteristicas
de su metabolismo y biologia molecular y las aplica-
ciones del citado metabolismo realizadas hasta la fe-
cha.

La obra que consta de 16 capitulos comienza por
uno, muy breve, en el que se da introduccion al ori-
gen y la historia de las levaduras. A este le sigue un
segundo apartado dedicado a la taxonomia: en este
se describe la metodologia usada para la clasifica-
cioén, tanto las pruebas tradicionales como las molecu-
lares basadas en la asociacion de &cidos nucleicos.
Los siguientes capitulos tratan ampliamente de la re-
lacion de las levaduras con su habitat describiendo
las especies patégenas para el hombre y los anima-
les. Asimismo describe con amplitud las estructuras
internas y los mecanismos reguladores que con-
trolan los distintos procesos metabdlicos en
las células levaduriformes como la transmisién,
cruzamiento, fusion de las células, esporulacion y
ciclos de vida.

La obra dedica capitulos especificos a determi-
nados temas, uno de ellos estudia las membranas
celulares, detallando su estructura, composicion y
funciones. Otro capitulo estudia el factor Killer, ca-
racteristico de algunas especies de levaduras,des-
cribiendo los factores genéticos que lo regulan.

Asimismo, y respecto al impacto y repercusion en
la vida humana incluye varias secciones dedicadas a
las levaduras que utilizan el metanol (metilotréficas);
las que intervienen en las fermentaciones de algu-
nos alimentos y las que producen etanol como fuen-
te de energia.

Cada capitulo se acompana de una relacion de
citas bibliograficas muy recientes, existiendo tam-
bién al final de la obra un indice de materias y otro al-
fabético de nomenclatura de especies.

M.2 C. Duran Quintana
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Quality in the food analysis laboratory.— By
R. Wood et al.— The Royal Society of Chemistry,
Letchworth 1998.— XlI+312 pdaginas.— ISBN 0-
85404-566-X.

Los autores, expertos con muchos afios de traba-
jo continuado en este campo, exponen los criterios
que ha de seguir un laboratorio de analisis de ali-
mentos que desee trabajar en calidad y/o que desee
estar acreditado. Para ello desarrollan los criterios
por los que se han de regir los manuales de calidad
y como se han de implantar en el laboratorio de
acuerdo con las normas que actualmente rigen en la
UE para este tipo de laboratorios. La exposicién de
los mismos, que se realiza de una forma sistemati-
zada, se va desarrollando a lo largo de todo el libro y
expone distintas posibilidades de adaptacion a un
punto y/o criterio de la norma de calidad que se pue-
den seguir dentro de la normativa vigente y de las di-
ferentes necesidades que pueden tener los
laboratorios, todos distintos por su capacidad, tama-
fio, trabajo, etc. Esta exposicién razonada y detalla-
da, da una amplia visién de las diferentes maneras
con que se puede llevar a cabo la implantacion del
sistema de calidad en estos laboratorios, de cuales
son los puntos criticos que pueden presentarse y
como un laboratorio concreto puede adaptarse a tra-
bajar en calidad.

Se considera que el libro est4 dirigido a técnicos
con menos experiencia en estos temas y que de-
seen adquirir un conocimiento sobre los mismos, ba-
sado en experiencias previas, en las normas
internacionales aplicables a estos laboratorios y en
criterios personales Utiles para su aplicacion. Por su-
puesto no indica nunca un ejemplo concreto deter-
minado resuelto de una forma fija y perfecta, se
exponen los distintos criterios de actuacion posibles
para adecuar una situacion, mas o menos general, a
los fines, mas o0 menos estandar, de los laboratorios
segun los principios legislados y/o contenidos en las
normativas vigentes.

El contenido general del libro esta agrupado en-
tre grandes secciones, que comprenden varios capi-
tulos cada una: Consideraciones generales sobre
los laboratorios de andlisis de alimentos que deseen
trabajar en calidad y sobre las normas internaciona-
les vigentes aplicables a los mismos. El analisis de
los alimentos desde el punto de vista de los métodos
analiticos, los equipos utilizados, con un estudio
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muy interesante sobre la validacion, el calibrado, las
muestras de referencia y la incertidumbre y que cri-
terios se pueden seguir para implantar estos con-
ceptos en la forma de trabajo habitual del laboratorio
desde el punto de vista de trabajar en calidad. Una
exposicion muy detallada de todos y cada unos de
los criterios que se deben seguir en todos y cada uno
de los pasos y de los componentes de un laboratorio
de analisis de alimentos para adaptarlo a trabajar en
calidad, teniendo en cuenta las necesidades y capa-
cidad del laboratorio en cuestion, no sera igual para
un laboratorio pequefio que tiene pocos métodos de
andlisis implantados que para uno de gran volumen
de trabajo y de analisis distintos. Dada su experien-
cia previa, los autores profundizan mucho en los di-
versos aspectos de la exposicion, dando criterios
sobre temas que un técnico no especializado no hu-
biera pensado ni si quiera en la posibilidad de que el
tema se planteara, menos en los posibles criterios a
aplicarle al mismo. Aunque el libro tiene muy en
cuenta las normas aplicables a los paises de los que
son naturales los autores, como las legislaciones de
la UE estén armonizadas y hay directivas comunes a
todos, es de facil adaptacién lo que se refiere a un
pais concreto a todos los que forman la UE actual-
mente.

En suma se considera un libro interesante de leer
como una introduccioén a estos temas Para ello desa-
rrollan, de una manera facil y adecuada para los res-
ponsables de los laboratorios antes citados, los
criterios por los que se han de regir los manuales de
calidad y como se han de implantar en el laboratorio
gue desee acreditarse en andlisis de alimentos.

E. Graciani

The physical basis of biochemistry. The foundations
of molecular biophysics.— By Peter R. Bergethon.—
Springer-Verlag, New York, 1998.— XXII+567 péagi-
nas.— ISBN 0-387-98262-0.

Aparece ahora este interesante libro de texto que
trata de dar una visién unificada al estudio de la qui-
mica biofisica y que esta destinado a estudiantes
con conocimientos basicos de fisica, quimica organi-
ca, célculo y biologia. No se trata de un tratado de
quimica biofisica, sino una introduccién a la filosofia
y practica de este campo multidisciplinar aplicado a
la biologia celular. Es un libro con una clara vocacion
de servir a estudiantes de cursos especializados, por
lo que contiene numerosos esquemas y figuras que
ayudan a la comprension de los conceptos expues-
tos.

El libro esta dividido en cinco partes. La primera,
titulada «La ciencia y la filosofia en el estudio biofisi-
co» y que agrupa tres capitulos, trata de las impor-
tantes implicaciones que la biofisica tiene en los
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sistemas bioldgicos y presenta las herramientas de
que se dispone para su estudio. La segunda parte,
titulada «Fundamentos fisicos» y conteniendo siete
capitulos, hace un amplio repaso de los distintos
principios fisicos y quimicos. La tercera, con siete
capitulos vy titulada «Midiendo un sistema: herra-
mientas para explorar el espacio natural», aborda la
aplicacién de la termodinamica, los equilibrios de
fase, la espectroscopia y la microscopia a los siste-
mas bioldgicos. La cuarta seccion, titulada «La es-
tructura del espacio bioldgico: construyendo un
modelo de la bioquimica en agua» y conteniendo
nueve capitulos, trata del importante papel que el
agua juega en los diversos procesos biogquimicos.
La quinta seccion, que consta de seis capitulos y se
titula «Funciones y acciones en el espacio bioldgi-
co», trata de los fenémenos de transporte, flujo y ci-
nética quimica. El libro concluye con una serie de
apéndices con desarrollos matematicos que son Uuti-
les para la mejor compresion del texto.

En resumen, un buen libro de texto de biofisica
que puede ayudar a entender mejor los sistemas
bioldgicos, y que puede servir en cursos especializa-
dos, asi como a todos aquéllos que quieran tener
una vision diferente de la bioquimica.

F. J. Hidalgo

The brain: degeneration, damage and disorder.—
By J. Metcalfe.— Springer-Verlag, Berlin, 1998.—
VII+270 paginas.— ISBN 3-540-63796-6.

Este libro es el sexto del curso «Biologia: Cere-
bro y comportamiento» que imparte la Open Univer-
sity del Reino Unido. Los primeros cinco han sido
dedicados a «Comportamiento y evolucion», «Neu-
robiologia», «Los sonidos y la comunicacién», «Desa-
rrollo y flexibilidad» y «Control del comportamiento».
Este, por su parte, hace un estudio de cerebro hu-
mano y comportamiento, discutiendo algunas de las
formas de funcionamiento del sistema nervioso cen-
tral y cémo el comportamiento puede cambiar cuan-
do el sistema nervioso falla, ya sea como
consecuencia de la vejez o como resultado de algun
tipo de dafo o enfermedad, o por alguna otra razon.
El volumen esta pensado y escrito como un libro de
texto, resaltando los conceptos mas importantes y
definiendo claramente los objetivos que hay que al-
canzar para lo que se plantean numerosas pregun-
tas que son respondidas en el texto.

El libro se ha divido en ocho capitulos, todos los
cuales han sido escritos por: S. Bullock, G. Cohen,
B. Davey, A. Davison, G. Einon, J. Metcalfe y S.
Rose. Los distintos capitulos son los siguientes:
«Trastornos cerebrales y trastornos mentales» (31
paginas, 1 referencia). «Aspectos sicoldgicos del en-
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vejecimiento» (32 pdginas, 4 referencias). «Aspec-
tos bioldgicos del envejecimiento» (28 paginas, 2
referencias). «Aproximaciones biolégicas al estudio
de las enfermedades neuroldgicas» (38 paginas, 2
referencias). «El cerebro vulnerable» (27 paginas, 2
referencias). «Dafio cerebral y conciencia» (27 pagi-
nas, 6 referencias). «La mente vulnerable» (32 pagi-
nas, 6 referencias). «Cerebro y comportamiento;
terapia y control» (23 paginas, 7 referencias). El libro
concluye con una seccién en la que se responden a
las distintas preguntas que han sido planteadas al fi-
nal de los diferentes capitulos y un glosario con los
términos mas importantes que han sido usados en el
libro.

Se trata, por tanto, de un libro de texto interesan-
te que discute los cambios que se producen durante
las enfermedades degenerativas y otros trastomos
del sistema nervioso en el ser humano, y que puede
ser de utilidad a todos aquellos que trabajen o impar-
tan cursos relacionados con este tema.

R. Zamora

Mycotoxins in agriculture and food safety.—
Edited by Kaushal K. Sinha and D. Bhatnagar—
Marcel Dekker, New York, 1998.— XIlI+511 pagi-
nas.— ISBN 0-8247-0192-5.

El término «micotoxina» se usa para describir
una serie de metabolitos secundarios producidos por
hongos que aparecen naturalmente como contami-
nantes de productos agricolas, y que presentan toxici-
dad por via natural de administracién, primariamente
por via oral. Este libro es una revisién completamen-
te actualizada de una amplia variedad de micotoxi-
nas que aparecen como contaminantes en productos
vegetales. Varios aspectos relacionados con las mi-
cotoxinas son tratados en cinco secciones diferen-
tes. La primera seccion, titulada Micotoxinas en
Cultivos Alimentarios y su Analisis, introduce el tema
central del libro con cinco capitulos de un corte ge-
neral: Micotoxinas en la contaminacioén pre-recolec-
cién de cultivos; Distribucion de la especie Fusarium
y sus micotoxinas en granos de cereales; Importan-
cia econdémica de la toxigenicidad de la especie Al-
ternaria; Disefio de planes de muestreo para la
determinacion de micotoxinas en alimentos y comida
para animales; y Técnicas analiticas de micotoxinas.
La segunda seccion del libro, titulada Toxicidad de
las Micotoxinas, estd constituida por dos capitulos
muy interesantes en los que se trata de como se de-
termina la exposicién de seres humanos a las aflato-
xinas, uno de los principales grupos de micotoxinas,
y sus consecuencias, y otro capitulo méas teérico
acerca de las interacciones de las micotoxinas con
distintos elementos celulares, en un intento de deter-
minar su modo de accion. La tercera seccion trata de
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los Factores en la Formacion de Micotoxinas, a tra-
vés de tres capitulos. El primero de éstos trata los
factores ambientales que determinan dicha forma-
cién, el segundo sobre el proceso de contaminacion
por hongos productores de aflatoxinas y su impacto
en los cultivos, y el tercero de la implicacién de los
artropodos (principalmente los insectos) en la propa-
gacion de hongos micotoxigénicos baio condiciones
de campo. En la cuarta seccion se trata extensiva-
mente del manejo de la contaminacién por micotoxi-
nas, esto es, una vez declarada e identificada ésta.
Cuatro capitulos tratan de este importante tema. En
el primero se detallan los avances mas recientes en
la prevencion pre-recoleccion de la contaminacion
por micotoxinas, principalmente conseguida me-
diante variedades vegetales resistentes y buena
préctica agricola. Los otros tres tratan de como deto-
xificar los productos una vez contaminados y de la
efectividad de ciertos procedimientos a la hora de
garantizar la seguridad de los productos en la etapa
postrecoleccion. La quinta y Ultima seccion titulada
Regulacién de la Seguridad Alimentaria Concernien-
te a Micotoxinas consta de dos capitulos en los que
se proponen programas de control para alimentos
contaminados con micotoxinas y también se debate
el papel de los respectivos Gobiernos Nacionales y
Agencias Internacionales en este asunto. El libro
concluye con un extenso Indice de términos aludidos
a lo largo de los capitulos.

En general se trata de un libro con una buena
presentacion, bien encuadernado, manejable,
con un buen numero de tablas, graficos, figuras
y referencias. Como se dijo al principio, una buena
revision para todo aquel que esté interesado en el
tema de las micotoxinas.

J. L. Ruiz Barba

Flavours and fragances.— Edited by A.D.
Swift— The Royal Society of Chemistry, Cambridge,
1997.— VIII+242 paginas.— ISBN 0-85404-787-5.

La obra «Flavours and Fragances» constituye
una recopilaciéon de los trabajos presentados en la
RSC/SCI International Conference on Flavors and
Fragances celebrada en la Universidad de Warwick
(U.K.) en Mayo de 1997. Se trata por tanto de un vo-
lumen colectivo integrado por diecisiete capitulos,
presentados por otros tantos grupos de investiga-
cién. Como todas las obras de esta naturaleza ado-
lece de cierta falta de uniformidad y coherencia en
su estructura global, y se observan diferencias muy
notables entre las contribuciones presentadas por
los distintos autores. Los titulos de las cuatro seccio-
nes de las que consta la obra, (I) quimiorecepcion y
relacion estructura-actividad, (ll) aceites esenciales
y analisis, (lll) flavor y (IV) quimica organica, son cla-
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ramente indicativos de esa gran heterogeneidad. Al-
gunos de los capitulos constituyen novedosas apor-
taciones a lineas de investigacion de maxima
actualidad como la neurofisiologia de la olfaccién,
que es el tema abordado en el primer capitulo, escri-
to por Singer y Shepherd de la Universidad de Yale,
en el que se describe la estructura proteica de los re-
ceptores olfativos. Otra aportacion interesante es la
correspondiente al capitulo 8, en el que se presenta
un nuevo sistema de sensores de cristal de cuarzo
para la evaluaciéon de compuestos volatiles. En una
linea bien distinta se orientan otras contribuciones
mas generales, como la dedicada a describir las
aportaciones y posibilidades de la biotecnologia y la
ingenieria genética en el campo del flavor, a través
de la transformacién de plantas aromaticas o del di-
sefio de nuevas enzimas para la biosintesis de com-
puestos volatiles (cap. 2). En este mismo sentido, se
sitla la excelente revisién de Weenen et al. acerca
de la importancia de la reacciéon de Maillard dentro
de la quimica del flavor, centrada fundamentalmente
en las nuevas contribuciones publicadas sobre el pa-
pel de los reactivos intermediarios de la ruta y la ro-
tura de los carbohidratos dentro de esta cadena de
reacciones englobadas bajo el nombre de reaccion
de Maillard (cap. 12).

En el preambulo de la obra, su editor enuncia
como objetivo primordial de ésta, el facilitar la comu-
nicacion entre los diversos grupos de investigacion,
publicos y privados, que se dedican al estudio de la
quimica del flavor. En este sentido, el mayor logro de
la obra radica probablemente en que la mayoria de
las contribuciones recogidas proceden de departa-
mentos de investigacion de empresas privadas, nor-
malmente reacias a facilitar informacion acerca de
sus investigaciones en curso. En resumen, la obra
es interesante porque presenta contribuciones nove-
dosas en un area tan compleja como la quimica del
aroma y sabor, y sobre todo porque refleja cuales
son los principales focos de interés hacia los se
orienta la investigacion privada dentro de las gran-
des multinacionales del sector de los aromas, sabo-
res y fragancias.

A. G. Pérez Rubio

Vitamin analysis for the health and food sciences.—
By Ronald R. Eitenmiller and W.O. Landen.— CRC
Press. Boca Raton (Florida), 1999.— 518 paginas.—
ISBN 0-8493-2668-0.

La importancia de las vitaminas en la salud es,
quizds, de los conceptos mas ampliamente asimila-
dos por los consumidores. En algunas ocasiones, da
la sensacidn de que incluso, se le ha valorado en ex-
ceso.
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Es un hecho ineludible que la presencia de vita-
minas en cualquier alimento provoca en el cliente
automaticamente una impresién de calidad e induce
a pensar sobre la conveniencia de su incorporacion
a la dieta.

Ello lleva de inmediato a la necesidad de poder
determinar las mismas con la mayor eficiencia posi-
ble. Los métodos empleados han evolucionado de
manera rapida en las Ultimas décadas. A pesar de
ello, algunos de los clasicos siguen manteniendo
aun su validez frente a los mas sofisticados desarro-
llados en los ultimos tiempos.

Los autores del libro han tenido una larga expe-
riencia en las tareas analiticas relacionadas con es-
tos compuestos. La idea de legar sus conocimientos
a través de este volumen es muy de agradecer por
todos, pero principalmente por aquéllos que preten-
den iniciarse en tareas de andlisis o investigacion re-
lacionadas con las vitaminas.

Pero el libro es mucho mas. Es una informacion
concisa sobre las peculiaridades de cada substancia
y su papel en el metabolismo (primera parte de cada
capitulo), asi como sobre la quimica y nomenclatura
de cada una de ellas. Finalmente, el énfasis mayor
se da, légicamente, a la parte analitica. En ella se
aprecia una doble finalidad. Primero, destaca la
atencidn que debe darse a los métodos contenidos
en los diversos compendios y normas reguladoras,
ya que dichos procedimientos se utilizan amplia-
mente en todo el mundo y gozan, pués, de una posi-
cion bien definida.

De todas ellas se da amplia informacién y se dis-
cuten en detalle diversos métodos internacionales
de la AOAC. En segundo lugar, se da una informa-
cién critica sobre los Ultimos métodos desarrollados
para el analisis de vitaminas, lo cual constituye una
guia de gran valor para orientar a los interesados en
estos temas.

De acuerdo con lo expuesto, todos los capitulos
comienzan con una revision seguida de la exposi-
cién de las propiedades quimicas (generales y es-
pectrales) y de la estabilidad. A continuacion se pasa
ya a describir los métodos en detalle, variando ya el
contenido, segun el compuesto.

Las vitaminas solubles en grasas que se inclu-
yen son la vitamina Ay los carotenoides, la vitamina
D, la E y la K. Las hidrosolubles son: el &cido ascor-
bico (vitamina C), tiamina, riboflavina, niacina, vita-
mina Bs, folatos, vitamina B-12, biotina y &cido
pantoténico. Se incluye, asimismo, un capitulo para
analisis simultdneo de vitaminas solubles en grasas
e hidrosolubles.

Un indice de materias termina el volumen.

Es de destacar la manera de presentar la bibliografia,
en la que se hace distincion entre la insertada en
el texto y aquéllas otras referidas a propiedades,
métodos contrastados u oficiales, etc. de las ta-
blas.
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En definitiva, se trata de un libro muy recomenda-
ble para cualquier biblioteca especializada en alimen-
tos y nutricion. Es indispensable en los laboratorios de
andlisis de compuestos de interés nutricional, estu-
dios bioquimicos sobre nutricién, etc. asi como en la
ensefianza y practica de la ciencia de los alimentos.

A. Garrido Fernandez

150 and more basic NMR experiments. A practical
course. Second expanded Edition— By S. Braun etal—
Wiley-VCH, Weinheim, Alemania, 1998.— XIl+596
paginas.— ISBN 3-527-29512-7.

Aparece ahora la segunda edicién, considera-
blemente expandida, de este libro eminentemente
practico que pretende ser una guia actualizada de
las mdltiples posibilidades que hoy en dia ofrece la
resonancia magnetica nuclear. El libro esta escrito
en un estilo claro y pretende tanto presentar experi-
mentos simples que puedan servir para estudiantes
que preparen sus cursos de laboratorio y que de al-
guna manera se inicien experimentaimente en esta
técnica, como para cientificos que la usen habitual-
mente y que quieran introducirse en nuevos experi-
mentos. Para esto ultimo se han incluido, por
ejemplo, experimentos recientes que usan gradien-
tes de campo o experimentos de RMN de sdlidos.

Los 162 experimentos de que consta el libro se
han agrupado en 14 capitulos y todos constan de un
esquema similar. El experimento se inicia con una
explicacion del objetivo del mismo para, a continua-
cion, dar algunas referencias en donde se ha descri-
to el experimento o sus mejoras. El experimento
propiamente dicho se inicia con la descripcion de la
secuencia de pulsos y la seccion principal que se de-
dica a la adquisicién, donde se dan instrucciones sobre
la muestra usada, la configuracion del espectrometro, el
tipo de programa, y los parametros necesarios para
la realizacidon del experimento. A continuacién se
describe el procesado de la sefial, y se comentan los
resultados obtenidos presentando el espectro. Por
Gltimo se dan unos comentarios adicionales sobre la
secuencia de pulsos empleada y se deja un espacio
para que el lector-experimentalista pueda incluir sus
propias conclusiones.

Los capitulos en los que se han agrupado los ex-
perimentos son los siguientes: el espectrometro de
RMN (14 péaginas), la determinacion de la anchura
de pulso (29 péginas), la espectroscopia de RMN de
rutina y los tests habituales (45 péaginas), las técni-
cas de desacoplado (46 paginas), la espectroscopia
de RMN dinamica (19 paginas), secuencias monodi-
mensionales multipulso (57 péaginas), la espectros-
copia de RMN con pulsos selectivos (39 paginas),
reactivos auxiliares, determinaciones cuantitativas, y
mecanismos de reaccién (54 paginas), espectrosco-
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pia de RMN heteronuclear (38 paginas), la segunda
dimension (86 paginas), la espectroscopia monodi-
mensional de RMN con gradientes de campo (48 pa-
ginas), la espectroscopia bidimensional de RMN con
gradientes de campo (56 paginas), la tercera dimen-
sién (18 paginas), la espectroscopia de RMN de so-
lidos (25 paginas). Todos los experimentos son
descritos para aparatos Bruker AMX, para aquellos
lectores que usen otros espectrometros Bruker, o
Varian o Jeol se incluye un apéndice en el que se
dan las equivalencias entre los distintos pardmetros
gue usan los diferentes instrumentos.

En resumen, un muy buen libro para todos aqué-
llos, que teniendo conocimientos basicos de RMN,
quieran explotar las posibilidades que hoy en dia
ofrecen los espectrémetros, o simplemente conocer
algunas mas de las muchas posibilidades que cada dia
se siguen desarrollando en esta potente técnica.

F. J. Hidalgo

Principles and applications of modified
atmosphere packagings of foods. 2™ ed.— Edited
by B.A. Blakistone.— Blackie Academic & Professional,
London, 1998.— IX+293 paginas.— ISBN 0-7514-
0360-1.

El envasado en atmosfera modificada (MAP) es
una modalidad de envase activo, en la que se altera
la composicion de la atméstera que rodea a un pro-
ducto determinado reduciéndose sus modificaciones
quimicas y su posible deterioro por microorganis-
mos. Es una técnica ampliamente difundida en la in-
dustria alimentaria, empleada habitualmente para
mantener y preservar la calidad de productos pere-
cederos en los paises desarrollados. Una gran parte
de los alimentos que llegan hasta los consumidores
de Europa y América del Norte, productos vegetales,
carnes, alimentos derivados de la pesca y productos
lacteos, se distribuyen y comercializan envasados
en atmésferas modificadas. La obra «Principles and
applications of modified atmosphere packanging of
foods» ofrece una vision completa y actualizada de
los conocimientos actuales en el campo del disefio y
la evaluacion de sistemas MAP.

Este libro, es una segunda edicién de la obra ori-
ginal del mismo titulo publicada en 1993. En esta
version, aunque se mantiene la estructura original se
ha hecho un gran esfuerzo para actualizar todos los
datos y referencias bibliograficas suministradas en
los diez capitulos que componen el libro, tanto en los
destinados a describir los fundamentos de la tecno-
logia MAP, como en los dedicados a sus posibles
aplicaciones. Los cinco capitulos iniciales son de ca-
racter general y proveen informacion detallada sobre
el origen y las modalidades actuales de la técnica,
magquinaria y materiales empleados para la fabrica-
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cion de sistemas MAP, asi como de las ventajas adi-
cionales de esta técnica sobre otros sistemas tradicio-
nales de conservacion de alimentos. Especialmente
interesante resulta el capitulo 5 en el que se analiza
la seguridad y calidad de los alimentos comercializa-
dos mediante sistemas MAP, y se describen normas
de seguridad y métodos adecuados para inspeccio-
nar la calidad de estos productos. Los cinco capitu-
los restantes se dedican a evaluar las peculiaridades
de los sistemas MAP en cinco sectores alimentarios,
frutos y hortalizas (cap. 6), pasteleria (cap. 7), lac-
teos y bebidas (cap. 8), derivados de las pesca (cap.
9) y carnes (cap. 10). Estos ultimos capitulos, aun-
que son de orientacion eminentemente practica y
ofrecen recomendaciones especificas para produc-
tos concretos, contienen en todos los casos intro-
ducciones bastante completas en las que se
describen las alteraciones de calidad méas caracte-
risticas de cada grupo de alimentos y se analiza la
posible actividad de los sistemas MAP en el control
de esos procesos de alteracion.

En suma, se trata de una obra extensa, pormeno-
rizada y actual que por su caracter tedrico-practico
sin duda serd interesante tanto para tecnologos de
alimentos como para fabricantes y productores del
sector industrial alimentario.

A. G. Pérez Rubio

Food lipids. Chemistry, nutrition and biotechnology—
Edited by Casimir C. Akoh and David B. Min.— Mar-
cel Dekker, New York, 1998.— XI+816 péaginas.—
ISBN 0-8247-9985-2.

Los lipidos juegan un papel muy importante en
los alimentos influyendo decisivamente tanto en su
calidad como en multiples procesos que causan su
deterioro. Por tanto han sido objetos de investiga-
cién continuada a lo largo de los afios y ain hoy en
dia siguen siendo tema de gran actualidad en cam-
pos como la biotecnologia o la bioquimica, donde se
investiga, por ejemplo, la importancia que los lipidos
de la dieta pueden tener en la prevencion y desarro-
llo de determinadas enfermedades. En este libro se
hace una buena puesta al dia del papel de los lipidos
de los alimentos, abordando su quimica y propieda-
des, su procesado, su oxidacion, el tema de su nutri-
cién y su'biotecnologia y bioquimica.

El libro contiene veintiocho capitulos. «Nomen-
clatura y clasificacion de los lipidos», S. F. O'Keefe
(36 péaginas, 40 referencias). «Quimica y funcién de
los fosfolipidos», M. C. Erickson (17 péginas, 90 re-
ferencias). «Emulgentes y emulsiones basadas en li-
pidos», D. J. McClements (34 paginas, 30 referencias).
«La quimica de ceras y esteroles», S. Liy E. J. Pa-
rish (26 paginas, 73 referencias). «Extraccion y ana-
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lisis de lipidos», F. Shahidi y J. P. D. Wanasundara
(22 paginas, 93 referencias). «Analisis de acidos
grasos trans», R. E. McDonald y M. M. Mossoba (30
paginas, 132 referencias). «Quimica de las grasas
de fritura», K. Warner (14 paginas, 47 referencias).
«Recuperacion, refinacién, transformacion y estabili-
zacion de grasas y aceites comestibles», L. A. John-
son (48 paginas, 71 referencias). «Cristalizacion y
polimorfismo de las grasas», P. J. Lawler y P. S. Di-
mick (22 péginas, 80 referencias). «Interesterifica-
cion de lipidos de alimentos: teoria y préactica», D.
Rousseauy A. G. Marangoni (31 paginas, 117 referencias).
«Oxidacion lipidica de aceites comestibles», D. B.
Min (14 paginas, 29 referencias). «Oxidacion lipidica
en musculos constituyentes de alimentos», M. C.
Erickson (36 paginas, 296 referencias). «Oxidacion
de acidos grasos en tejidos de plantas», H. Zhuang,
M. M. Barth y D. F. Hidelbrand (43 péginas, 231
referencias). «Métodos de medida de rancidez oxi-
dativa en grasas y aceites», F. Shahidi y U. N. Wana-
sundara (20 paginas, 80 referencias). «Mecanismos
de los antioxidantes», E. A. Decker (25 paginas, 111
referencias). «Antioxidantes», D. W. Reische, D. A.
Lillard y R. R. Eitenmiller (26 paginas, 89 referencias).
«Las grasas y los aceites en la salud», D. Kritchevsky
(13 paginas, 126 referencias). «Acidos grasos insatu-
rados», S. M. Watkins y J. B. German (31 péginas,
143 referencias). «Grasas de la dieta, eicosanoides,
y el sistema inmune», D. M. Klurfeld (11 paginas, 17
referencias). «La grasa de la dieta y las enfermeda-
des cardiovasculares», R. P. Mensink, E. H. M. Tem-
mey J. Plat (29 paginas, 82 referencias). «La grasa de
la dieta y la obesidad», D. B. Hausman, B. M. Gros-
sman y R. J. Martin (22 paginas, 195 referencias).
«Sustitutos sintéticos de grasas basados en lipi-
dos», C. C. Akoh (30 paginas, 75 referencias).
«Biotecnologia de lipidos», K. D. Murkherjee (52 pé-
ginas, 285 referencias). «Lipasas de microorganis-
mos», J. D. Weete (24 paginas, 161 referencias).
«Interesterificacion enzimatica», W. M. Willis y A. G.
Marangoni (34 paginas, 113 referencias). «Lipidos es-
tructurados», C. C. Akoh (29 paginas, 131 referencias).
«Biosintesis de acidos grasos y lipidos de reserva
en semillas oleaginosas y frutos», K. L. Parkin
(50 paginas, 249 referencias). «Ingenieria genética
de cultivos que producen aceites vegetales»,
V. C. Knauf y A. J. Del Vecchio (27 péaginas, 5 re-
ferencias).

En resumen, un buen libro que da una vi-
sion actualizada de los lipidos. Esta ampliamente
referenciado, y contiene numerosos esquemas y fi-
guras que ayuda en su lectura. Sera muy Uutil para to-
dos aquellos que quieran introducirse en este tema,
a la vez que puede ser un magnifico libro de texto en
Cursos superiores.

R. Zamora
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Microorganismos de los alimentos. Caracte-
risticas de los patégenos microbianos.— By
ICMSF (International Commission on Microbiological
Specifications for Foods); traducido por Manuel Ramis
Vergés.— Editorial Acribia, Zaragoza. 1998.— VI+606
paginas.— ISBN 84-200-0854-0.

Al igual que con los anteriores, no podia faltar la
traduccion del 5.° volumen de la serie Microorga-
nisms in Foods preparada por la ICMSF. El objetivo
de esta ultima obra es reunir informacién pormenori-
zada referida a los patégenos transmitidos por los
alimentos, con el fin de hacerla faciimente accesible
a quienes deseen emplear el sistema ARCPC para
controlar los riesgos microbioldgicos. La informacion
también sera de utilidad para quienes deban com-
probar la adecuacion de un tratamiento existente o
para quienes estén investigando un tratamiento para
un alimento nuevo. En cualquier caso, el libro se di-
rige a personas con una cierta formacién previa: per-
sonal responsable del aseguramiento de la calidad,
mantenimiento o |1+D de las industrias de alimentos,
inspectores de alimentacion, cientificos encargados
de investigaciones epidemioldgicas, asesores, etc.

La obra recoge en 26 capitulos los distintos géne-
ros, especies o familias de patdégenos en alimentos.
Se ha prestado un especial cuidado para que los ca-
pitulos tengan la misma organizacion. Todos cons-
tan de tres partes: texto, tablas y referencias. El
texto incluye los siguientes epigrafes: Historia, Taxo-
nomia, Sintomas, Patogenia, Deteccién y recuento,
Identificacion, Métodos alternativos, Distribucion en
la naturaleza e importancia en los alimentos, Facto-
res que afectan a la supervivencia, crecimiento y
muerte, y, por ultimo, Control. Las tablas tratan, fun-
damentalmente, los efectos de los distintos factores
del crecimiento microbiano sobre la velocidad de de-
sarrollo, la letalidad o la produccion de toxina de los
distintos organismos. Con el mismo afan de que to-
dos los capitulos tengan una estructura uniforme, la
ordenacion de las tablas es también constante. La mis-
ma numeracion se mantiene en todos los casos, co-
rrespondiendo a temperatura, actividad de agua, pH,
irradiacion, conservantes, gases, desinfectantes y, por
ultimo, interacciones entre factores, los nimeros de
Tabla | al 8, respectivamente. A éstas hay que afadir
una tabla inicial con los valores maximos, minimos y
6ptimos de temperatura, pH y actividad de agua (o por-
centaje de NaCl) que permiten el crecimiento, y algunos
cuadros sobre taxonomia, reacciones bioquimicas, etc.
que aparecen solo para algunos organismos. Final-
mente, todos los capitulos incluyen una extensa lista
de referencias bibliograficas, que se amplia en un
apartado de Lecturas complementarias al final del libro
con las publicaciones mas recientes aparecidas duran-
te la preparacion de la obra (hasta 1995).

Consideran los editores que la estructura invaria-
ble de los capitulos hace innecesario un indice alfa-
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bético final, por lo que no se incluye. En su lugar, los
distintos patdgenos aparecian ordenados alfabética-
mente en la edicion original y el mismo orden se ha
mantenido en la edicién traducida, sin agruparlos se-
gun sus niveles de organizacién biolégica. Estos son
los titulos (y n.° de paginas) de los 26 capitulos que
componen el volumen: Aeromonas (17), Bacillus ce-
reus (18), Brucella (11), Campylobacter (25), Clostri-
dium botulinum (50), Clostridium perfringens (16),
Escherichia coli patdgeno intestinal (17), Listeria
monocytogenes (45), Parasitos: Anisakidae (12),
Parasitos: Taenia spp. (T. saginata'y T. solium) (7),
Parasitos: Trichinella spiralis (12), Plesiomonas (7),
Pseudomonas cocovenenans (4), Samonelas (51),
Toxinas de origen microbiano de los alimentos mari-
nos (19), Shigella (22), Staphylococcus aureus (37),
Streptococcus (15), Hongos toxigénicos: Aspergillus
(41), Hongos toxigénicos: Fusarium (18), Hongos to-
xigénicos: Penicillium (21), Vibrio cholerae (14), Vi-
brio parahaemolyticus (11), Vibrio vulnificus (5),
Virus (23), y Yersinia enterocolitica (23).

Ademas de las 14 paginas de Lecturas comple-
mentarias que, como se ha mencionado, afiaden las
referencias mas recientes de cada tema, hay otro
apartado adicional donde se recogen en 10 paginas
los fundamentos de Modelacidn de las respuestas
microbianas en los alimentos El volumen finaliza con
los habituales apéndices en los libros de la ICMSF:
Objetivos y logros de la ICMSF, Participes de la
ICMSF, Contribuyentes al fondo de mantenimiento
de la ICMSF y Publicaciones de la ICMSF.

A. de Castro

Free radical and antioxidant protocols.— Edited
by D. Armstrong.— Humana Press, Totowa, New
Jersey, 1998.— XVII+455 paginas.— ISBN 0-89603-
472-0.

Aparece ahora un nuevo volumen de la serie
«Methods in Molecular Biology» que la editorial Hu-
mana Press lleva publicando desde hace algunos
anos. En esta ocasion el tema elegido son los radi-
cales libres y los antioxidantes. Este es un campo
que empezd a desarrollarse hace unos cincuenta
afios cuando se llegé a la conclusién que ciertos ra-
dicales libres se forman como consecuencia normal
del metabolismo oxidativo. Sin embargo ha sido en
afios mas recientes cuando estos temas han sufrido
un desarrollo espectacular y hoy en dia se cree que
muchos de estos procesos estan implicados en la
etiologia de importantes enfermedades. Es por ello
que a lo largo de los afios se han desarrollado nume-
rosos métodos que permiten evaluar el papel real
que estos radicales libres tienen en los diversos pro-
cesos asi como el posible papel preventivo de los
antioxidantes. No obstante, como el estrés oxidativo
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es un fenémeno complejo que involucra multitud de
procesos que se desarrollan en cascada, no es facil
la consecucion de métodos que valoren globalmente
el proceso y, a menudo, es necesario usar mas de
un método para evaluar la accion de radicales libres
y de antioxidantes.

En el libro se han recogido aproximadamente
unos cuarenta metodos que cubren un campo am-
plio de aplicaciones. Cada capitulo guarda una orga-
nizacion analoga, y que es similar a otros libros de
esta serie. Asi comienzan con una breve introduc-
cién tedrica al tema, para posteriormente describir el
material necesario y el método propiamente dicho.
El capitulo concluye con una serie de notas que de-
tallan precauciones y trucos a tener en cuenta para
la mejor realizacion del método, asi como una serie
de referencias bibliogréficas. El volumen se ha divi-
dido en tres secciones. La primera, titulada Técnicas
para la medida del estrés oxidativo», agrupa veinti-
cinco capitulos donde se recogen métodos para de-
terminar radicales libres y compuestos de la
peroxidacion lipidica, de la oxidacidn de proteinas y
de la oxidacion del DNA. La segunda seccion, titula-
da «Técnicas para medir actividad antioxidante»,
agrupa nueve capitulos. En ella se describen méto-
dos para determinar algunos de los antioxidantes
mas comunes, incluyendo vitaminas, enzimas y an-
tioxidantes solubles en agua. Por ultimo, la tercera
seccion recoge una serie de capitulos dedicados a
técnicas y métodos que pueden ser usados para
evaluar tanto los radicales libres como el papel de
los antioxidantes. Esta seccion se titula «Técnicas
aplicables tanto al estrés oxidativo como a la activi-
dad antioxidante» y contiene seis capitulos.

En resumen, un libro que hace una buena recopi-
lacion de métodos para evaluar el estrés oxidativo y
la actividad antioxidante, que puede ser util a todos
los que estén relacionados con este tema ya sea a
nivel de investigacion basica o en las aplicaciones
clinicas del mismo.

F. J. Hidalgo

Microbiological analysis of food and water.
Guidelines for quality assurance.— Edited by N.F.
Lightfoot and E. A. Maier— Elsevier, Amsterdam,
1998.— XVIII+266 paginas.— ISBN 0-444-82911-3.

Desde 1986, la Comisién Europea ha financiado
diversos estudios con el objetivo de validar los méto-
dos microbiolégicos de ensayos y medidas. Entre
ellos, algunos proyectos cubrian distintos aspectos
de la microbiologia del agua y de los alimentos. Con
el objetivo mencionado, se desarrollaron materiales
de referencia estables y representativos, se compa-
raron métodos de andlisis para distintos microorga-
nismos, se estudiaron las herramientas estadisticas
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apropiadas, etc. Como consecuencia de estos traba-
jos, se puso de manifiesto la necesidad de desarrollar
procedimientos para un adecuado aseguramiento de
la calidad (QA) y de sistemas de control de calidad
(QC) en los laboratorios microbioldgicos. Muchos de
estos procedimientos son ya conocidos y utilizados
en otros campos, pero todavia no eran usados por
los microbidlogos y necesitaban ser trasladados a
términos microbiolégicos o adaptados a las particu-
laridades de esta ciencia. Algunos participantes en
los estudios citados, junto con especialistas en QAy
QC, prepararon una completa coleccion de directri-
ces sobre como iniciar e implementar estos sistemas
en el laboratorio microbioldgico. Estos trabajos, fi-
nanciados por la Comision dentro del Programa de
Ensayos y Medidas, han dado como resultado, entre
otros, la publicacion de este libro en el que puede
encontrarse una detallada relacion de todos los as-
pectos a tener en cuenta para un adecuado funcio-
namiento del laboratorio de microbiologia.

La obra esté dividida en los siguientes capitulos:

1.— «Ambito y objetivos», donde, entre otros
aspectos, se trata de las implicaciones de dar resul-
tados incorrectos, tipos de laboratorios, acredita-
cion, beneficios de los programas de QA, etc. (4
paginas y 5 referencias bibliogréficas).

2.— «Implementacién de programas de asegu-
ramiento de la calidad». En él se detallan los puntos
a considerar, como coordinacion, personal, medios
de cultivo, métodos de siembra, equipos, manipula-
cién de muestras, lectura, registro y procesado de
datos, sistemas de control de calidad, etc. (10 pag. y
3 refs.).

3.— «Personal, gerencia y organizacién». Trata
sobre formacion del personal, distribucion del labo-
ratorio, seguridad, normas de trabajo y manteni-
miento de equipos, comunicacion interna y con los
clientes, actuacion en caso de reclamaciones, etc.
(13 pag. y 7 refs.).

4.— «Muestreo». Se mencionan aqui los as-
pectos a considerar al elaborar protocolos para la
toma de muestras, segun el objetivo del analisis y
segun el tipo de muestra, asi como su transporte, re-
cepcion, etc. (17 pag. y 10 refs.).

5.— «Equipos». En un Programa de QA, todos
los aparatos han de estar en perfecto estado de fun-
cionamiento. En este capitulo se dan métodos de
validacion de cada tipo de instrumentacion: equipos
de esterilizacién, estufas, bafios, equipos automatizados,
etc. (35 pag. y 0 refs.).

6.— «Materiales». Se relacionan las especifica-
ciones y control de calidad de recipientes, pipetas,
cajas de Petri, utensilios metdlicos, tubos de dilu-
cion, membranas de filtracion, agua destilada, reac-
tivos, medios, cepas, etc. (22 pag. y 1 ref.).

7.— «Evaluacion de procedimientos y métodos
cuantitativos». Se mencionan los distintos tipos de
meétodos (recuentos de colonias o microscopicos, in-
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munoldgicos, por impedancia, turbidimétricos, medi-
das de ATP, etc.), su validacion, tratamiento y signifi-
cacion matematica, explicando los conceptos a tener
presente en la comparacion de técnicas. (40 pag. y
33 refs.).

8.— «Control de calidad analitico en microbio-
logia». Autocontroles, y chequeos por personal inde-
pendiente del laboratorio, son tratados con detalle.
(41 pag. y 25 refs.). .

9.— «Interpretacion e informe de resultados».
Incluye numerosos ejemplos de hojas de resultados
(29 pag. y 3 refs.).

10.— «Acreditacion». Incluye direcciones de
las organizaciones acreditativas nacionales, aparta-
dos que debe incluir el sistema de calidad y algun
consejo para facilitar alcanzar la acreditacion. (8
pag. y 0 refs.)

Un Anexo, «Estadistica para el aseguramiento de
la calidad en microbiologia de aguas y alimentos»,
explica los parametros basicos, las distribuciones
mas Utiles, diversos analisis estadisticos, etc. (29
pag. y 6 refs.). El libro también incluye dos cortos
Apéndices (un ejemplo de andlisis de filtraciéon por
membrana con evaluacion estadistica, y un método
de preparacion de muestra patrén para el control de
calidad de recuentos en placa o por filtracion), asi
como un indice alfabético final.

Es comprensible que con tantos aspectos a con-
siderar en cualquier sistema de control de calidad,
su implantacion en el laboratorio pueda parecer una
enorme tarea. Sin embargo, cualquier laboratorio
que quiera conseguir su acreditacion, ha de tener en
cuenta que ésta no tiene por que ser para todas sus
determinaciones, sino que, dependiendo de su tipo,
tamano, dedicacion principal, etc., podra solicitar su
certificacion para exclusivamente las medidas que
considere mas apropiadas para su actividad.

Como es légico, esta obra esta especialmente di-
rigida a los laboratorios que deseen acreditarse. Sin
embargo, cualquier laboratorio -microbiolégico o no-
encontraré aspectos muy Utiles para mejorar su fun-
cionamiento cotidiano, aunque no pretenda alcanzar
certificacion de calidad.

A. de Castro

Whole organ approaches to cellular metabolism.
Permeation, cellular uptake and product formation.—
By J.B. Bassingthwaighte et al.— Springer-Verlag,
New York, 1998.— XXI+575 péginas.— ISBN 0-387-
94975-5.

El estudio de 6rganos completos es un tema de
gran dificultad pero de gran interés desde un punto
de vista fisiolégico con importantes repercusiones en
medicina. Este libro recoge las conclusiones de la
Conferencia «Whole Organ Approaches to Cellular
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Metabolism» que tuvo lugar en Montreal en Julio de
1995, donde se discutieron muchos de los temas de
actualidad en este campo y que incluyen, por ejem-
plo, las interacciones célula-célula con objeto de en-
tender las conexiones entre las células endoteliales
y las células vecinas del musculo liso o de células
parenquimales de los dérganos. El libro redne infor-
macion sobre la cinética de los procesos de intercam-
bio sangre-tejido, la bioquimica y el metabolismo
endotelial y otros temas relacionados con la funcién
celular endotelial y parenquimal.

El libro se inicia con una introduccién donde se
detallan diversos aspectos sobre el trabajo con 6rga-
nos completos. A continuacion los restantes capitu-
los se agrupan en cuatro secciones. La primera se
dedica a los mecanismos de regulacion, intercambio
y transporte en el tejido endotelial, incluyendo cinco
capitulos. La siguiente seccion esta relacionada con
el metabolismo del corazén y del musculo esqueléti-
Co y recoge seis capitulos. La tercera seccion se de-
dica al metabolismo del higado y contiene cuatro
capitulos. Finalmente, la cuarta seccién esta dedica-
da al metabolismo del pulmén y agrupa seis capitulos.
El libro concluye con una lista de las aportaciones
cientificas del Dr. Carl A. Goresky, que fallecié durante
la preparacion del libro y al que esta dedicado.

Se trata, por tanto, de un libro interesante que
examina diversos procesos metabdlicos desde la
perspectiva del drgano completo, y que debe de ser
de utilidad a fisiélogos, bioquimicos y médicos que
estén relacionados con estos temas, o que quieran
introducirse en el mismo.

R. Zamora

Ciencia de la carne. 3.2 Ed.— Por R.A. Lawrie.—
Editorial Acribia, Zaragoza, 1998.— XXI+367 pégi-
nas.— ISBN 84-200-0856-7.

La presente obra trata sobre todos los aspectos
relacionados con la carne como alimento, desde la
concepcion del animal hasta el consumo final. La
carne se puede definir como el alimento procedente
de la musculatura de los animales. Asi, tras tratar del
origen y desarrollo de los animales productores de
carne se realiza una exposicion de los factores qui-
micos y bioquimicos que intervienen en las caracte-
risticas del musculo, ante y postmorten, teniendo en
cuenta los factores intrinsecos y extrinsecos implica-
dos en la conversion del musculo en carne. Asi mis-
mo, se estudian las causas que pueden alterar la
carne, como factores fisicos, quimicos, bioquimicos
y en especial aquéllos relacionados con la actividad
microbiana. Tras esto, sigue un estudio de las medi-
das profilacticas y de métodos de conservacion de la
carne. Por ultimo se realiza un estudio de la calidad
comestible de la carne, atendiendo a los factores
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principales, como color, seguido de capacidad de re-
tencioén de agua, jugosidad, textura, etc.

Asi, la obra se divide en los siguientes capitulos:

1.— Introduccion: donde se define lo que es car-
ne y musculo y se trata sobre los principales producto-
res de carne, es decir, ovejas, vacuno y cerdos.

2.— Factores que influyen en el crecimiento y
desarrollo de los animales productores de carne
como son los aspectos genéticos, la fisiologia am-
biental, los aspectos nutricionales y la manipulacion
exogena (control de la reproduccién y control del
crecimiento).

3.— Estructura y crecimiento del musculo.

4.— Constituciéon quimica y bioquimica del
musculo: donde ademas se describen los factores
relacionados con la constitucion y funcion del mus-
culo, como son la especie, sexo, edad, etc.

5.— Conversion del misculo en carne: donde
se describe el efecto de la manipulacién antes del
sacrificio, muerte del animal y maduracién del pro-
ducto.

6.— Alteracion microbiana de la carne: infeccio-
nes y profilaxis.

7.— Almacenamiento y conservacion de la car-
ne, I) control de la temperatura: donde se describen
los procesos de refrigeraciéon y procesado térmico,
como pasteurizacion y esterilizacion.

8.— Almacenamiento y conservacion de la car-
ne, ll) control de la humedad donde se describe el
efecto de factores como la deshidratacion, liofiliza-
cion y curado.

9.— Almacenamiento y conservacion de la car-
ne, lll) inhibicién microbiana directa: mediante radia-
cion ionizante, antibidticos o conservantes quimicos.

10.— Calidad comestible de la carne: en fun-
cién del color, capacidad de retencion de agua y ju-
gosidad, textura y blandura y olor y sabor.

11.— Carne y nutricion humana.

12.— Carne mimética.

En conclusién, esta obra realiza un estudio ex-
haustivo de todos los aspectos relacionados con la
carne como alimento, y en este sentido es un libro de
consulta con un alto valor para todas aquellas perso-
nas que se dediquen al estudio de la carne en cual-
quiera de sus multiples enfoques.

J. Vioque

Excel for chemists. A comprehensive guide.—
By E. Joseph Billo.— Wiley-VCH, New York, 1997.—
XX1+454 paginas.— ISBN 0-471-18896-4.

Hoy en dia el uso de hojas de calculo es habitual
en la mayor parte de los campos cientificos, y es co-
mun el usar estos programas informaticos para reco-
ger datos experimentales en forma tabular y para
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poder realizar operaciones con los mismos. Sin em-
bargo, las versiones actuales de estos programas
dan muchas posibilidades para realizar célculos
complejos que a menudo son desconocidas por el
usuario, que habitualmente recurre a otros progra-
mas mas especializados en el célculo o la repre-
sentacion deseada. El presente libro trata de
exponer la potencialidad que para los quimicos pue-
de tener el uso de una de las hojas de célculo méas
habitualmente usadas hoy en dia: el programa EX-
CEL de Microsoft.

El libro ha sido dividido en cuatro partes. En la
primera, titulada «Las bases», se describen las ope-
raciones basicas de una hoja de célculo, tales como
la entrada de datos, el movimiento de datos de una
parte a otra de la hoja de calculo, el crear gréficos,
etc. En la segunda parte, titulada «Temas avanza-
dos en hojas de célculo», se estudia la introduccién
de funciones que permiten realizar calculos quimi-
cos complejos, la creacion de macros para automatizar
tareas o célculos repetitivos y la adaptacion de la
hoja a nuestras propias necesidades. La tercera par-
te, titulada «Métodos para quimicos», esté dedicada
a distintas herramientas matematicas que pueden
ser muy Uutiles, incluyendo matematicas con matri-
ces, estadistica basica, y métodos de analisis grafi-
cos y numéricos. En la cuarta parte, titulada
«Algunas aplicaciones», se muestra como los cono-
cimientos adquiridos en las tres secciones anterio-
res son Utiles en el calculo de diversos parametros o
constantes quimicas. En concreto se aplican al anéa-
lisis de equilibrios en solucion, al andlisis de datos
espectroscopicos, al calculo de constantes de enla-
ces y al andlisis de datos cinéticos.

En resumen, un libro interesante que puede ser
muy Util tanto para todos aquéllos que no estén fami-
liarizados con el uso de este programa como para
aquellos usuarios que quieran explotar mejor sus
posibilidades. Como punto negativo, tan solo decir
que al tratarse de un libro de 1997 apenas esboza la
version Excel 97.

F. J. Hidalgo

2™ Intemational specialized conference on winery
wastewaters. 5-7 May 1998.— By Y. Racault.— Co-
mite frangais de la recherches sur la pollution de I'-
eau et de I'Office intemational de la vigne et du vin,
Bordeaux, 1998.— 442 péaginas.— ISBN 2-85362-
496-X.

Este libro recoge los resumenes del segundo
congreso internacional dedicado especificamente al
problema de los vertidos en la industria del vino. La
obra recoge las aportaciones tanto orales como en
poster de los diferentes participantes, encuadradas
en cuatro secciones: caracteristicas de los efluen-
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tes, estrategias en el manejo de los efluentes, distri-
bucién de los vertidos sobre el terreno, tratamientos
fisicoquimicos, tratamientos bioldgicos aerobios, tra-
tamientos biologicos anaerobios y nuevas aplicacio-
nes.

En la sesion dedicada a las caracteristicas de los
efluentes se expone el problema de la gran variabili-
dad en la contaminacion de estas aguas ya que ello
depende del tipo de proceso de vinificacion, pais ela-
borador, horas de descarga, dias de trabajo, etc.

En otra de las sesiones se trat6 el tema desde el
punto de vista de qué hacer, cual es el mejor méto-
do. Parece ser que depende también de muchos
factores y no existe hoy dia un método universal
para todos los tipos de efluentes. Asi, dependiendo
de la legislacion especifica de cada pais las solucio-
nes pueden ser distintas.

La alternativa mas extendida para resolver el pro-
blema actualmente es la exposicion de estas aguas
residuales sobre el terreno. En la seccion dedicada a
este tema se expusieron una serie de estudios qui-
micos y toxicoldgicos llevados a cabo en diferentes
paises y con diferentes tipos de efluentes.

En cuanto a métodos fisicoquimicos, se recogen
comunicaciones sobre procesos de concentracion
de los liquidos, tratamiento con permanganato pota-
sico, empleo de membranas, etc.

Es interesante resaltar los estudios llevados a
cabo sobre depuracién bioldgica en medio aerdbico
de estos vertidos ya que en las comunicaciones del
congreso se exponen no solo resultados a nivel de
laboratorio, sino también a escala industrial. Parece
ser que para la depuracién bioldgica de estas aguas
residuales en medio aerdbico es necesario realizar
el proceso en varias etapas.

Finalmente, las dos ultimas sesiones estuvieron
dedicadas a sistemas anaerobios de depuracién y a
la influencia de ciertas variables sobre los procesos
de depuracion biolégico, tales como el empleo de hi-
poclorito, levaduras, soportes plasticos, etc.

Este libro puede ser de gran interés tanto para los
técnicos de la industria vinicola como de depuracién
de vertidos de la industria alimentaria.

M. Brenes Balbuena

Protein purification. Principles, high-resolution
methods, and applications. 2" ed.— Edited by
Jan-Christer Janson and Lars Ryden.— Wiley-Liss,
New York, 1998.— X+695 paginas.— ISBN 0-471-
18626-0.

Este libro de facil lectura describe de manera
sencilla los diferentes métodos de purificacion de
proteinas. Es la segunda edicion del libro «Protein
Purification», que proporciona completa informacion
sobre las separaciones electroforéticas de proteinas
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y métodos de caracterizacion. Es un libro dirigido a
profesionales y estudiantes en bloguimica, quimica
organica y quimica analitica, cuya lectura permite el
conocimiento de las siguientes técnicas:

Filtracion en gel y cromatografia de intercambio
iénico.

Afinidad y cromatografia covalente.

Fase reversa y cromatografia de interaccion hi-
drofébica.

Electroforesis en geles.

Inmunoelectroforesis y electroforesis capilar.

Mapeo de proteinas en electroforesis bidimensio-
nal en gel de poliacrilamida.

Elucion de proteinas y métodos de manchado.
Procesos electroforéticos a gran escala.

* Enresumen, un valioso libro que recoge una bue-
na coleccion de técnicas relacionadas con el estudio
de las proteinas.

M. Alaiz

Chemical property estimation. Theory and
application.— By Edward J. Baum.— Lewis Publishers,
Boca Raton, Florida, 1998.— XIV+386 paginas.—
ISBN 0-87371-938-7.

La estimacién de propiedades de las sustancias
quimicas es una herramienta muy Util y necesaria en
multitud de campos cientificos donde los datos cien-
tificos o no existen o son dudosos. Este libro, que
estd pensado sobre todo para cientificos medioam-
bientales, describe los principales métodos moder-
nos de estimacion de propiedades de las sustancias
quimicas sin olvidar algunos métodos mas antiguos
cuya utilidad sigue siendo igualmente vélida. En ge-
neral, cada capitulo se inicia con la definicion del pa-
rametro a estimar y de algunos aspectos tedricos, a
continuacion se discuten las ventajas y las limitacio-
nes del método, y, finalmente, se aplica a un ejemplo
incluyéndose consejos practicos sobre los progra-
mas informaticos, bases de datos o direcciones de
Internet mas adecuados.

El libro contiene catorce capitulos. «La estima-
cién de propiedades de sustancias quimicas: Funda-
mento de la investigacion medioambiental» (7
paginas, 8 referencias). «Conceptos y teoria de la
estimacion de las propiedades quimicas» (13 pagi-
nas, 24 referencias). «Punto de ebullicién y punto de
fusién» (12 paginas, 23 referencias). «Densidad y
volumen molar» (12 paginas, 11 referencias). «Ten-
sién superficial» (7 paginas, 11 referencias). «Pre-
sion de vapor» (18 péaginas, 27 referencias).
«Solubilidad en agua y coeficiente de actividad» (49
paginas, 95 referencias). «Coeficiente de particion
aire-agua» (12 paginas, 30 referencias). «Coeficien-
te de particiéon octanol-agua» (29 paginas, 44 refe-
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rencias). «Coeficientes de sorcién de sedimentos y
suelos» (45 péaginas, 65 referencias). «Factor de bio-
concentracion y parametros relacionados» (31 pagi-
nas, 71 referencias). «Difusividad» (20 paginas, 25
referencias). «Volatilizaciéon a partir de suelos» (22
paginas, 25 referencias). «Volatilizacién procedente
del agua» (26 paginas, 48 referencias). El libro con-
cluye con ocho apéndices (59 paginas) dedicados,
respectivamente, a las constantes fundamentales,
las unidades de medida, la incertidumbre de la pro-
piedad quimica estimada, los modelos empiricos, los
indices de conectividad molecular, unas funciones
especiales, el calculo, y las fuentes de datos y los
programas usados para la estimaciéon de propieda-
des guimicas.

Se trata, por tanto, de un libro que describe distin-
tos métodos de estimaciéon de propiedades de las
sustancias quimicas y que, debido a la experiencia
del autor, esta principalmente enfocado hacia el pa-
pel que estos métodos tienen en la solucién de pro-
blemas medioambientales, campo en el que puede
ser de gran utilidad.

R. Zamora

Chromatographic analysis of environmental
and food toxicants.— Edited by Takayuki Shibamoto.—
Marcel Dekker, New York, 1998.— VIII+331 péagi-
nas.— ISBN 0-8247-0145-3.

Este libro recoge informacién detallada y precisa
de los ultimos conocimientos existentes sobre el
analisis de compuestos téxicos en muestras me-
dioambientales y alimentarias. El libro trata desde
los métodos convencionales de preparacion y purifi-
cacion de la muestra, como el aislamiento de estos
compuestos de matrices complejas para su posterior
analisis cromatografico usando tanto los métodos
usuales como nuevas metodologias de cuantifica-
cion.

El libro esta dividido en diez capitulos, desarrolla-
do cada uno de ellos profusamente y con abundante
material bibliografico que permite un estudio con
profundidad de cada uno de los topicos que trata.

El primer capitulo trata de los hidrocarburos aro-
maticos policiclicos (PAH) desarrollado por Kenneth
G. Furton y Gretchen Pentzke. De todos es conocida
la importancia de la cuantificacién de los PAH a los
cuales se les supone un alto potencial como agentes
mutégenos y cancerigenos. El capitulo recoge los
numerosos métodos existentes para el andlisis de
PAH incluyendo la preparacion de la muestras utili-
zando técnicas novedosas como la extraccion por
fluidos superecriticos y técnicas de analisis que inclu-
yen cromatografia de gases, de liquidos y otras téc-
nicas acopladas.

(c) Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
Licencia Creative Commons 3.0 Espafia (by-nc)

Grasas y Aceites

El segundo capitulo trata de los bifenilos policlo-
rados (PCBs) desarrollado por Juan C. Molté, Gui-
llermina Font, Yolanda Picé y Jordi Mafies. Debido al
amplio uso que se da estos compuestos en la indus-
tria unido con la facilidad para su acumulacion en los
tejidos grasos hace muy necesario su deteccion y
cuantificacion. El capitulo esta organizado en fun-
cién del tipo de muestra que se analiza y cada uno
de ellas se trata todos los aspectos analiticos nece-
sarios para el aislamiento, purificacion y posterior
estudio cromatografico.

El capitulo tres trata del analisis de nitrosaminas
en alimentos y bebidas desarrollado por Geoffrey
Yeh, John D. Ebeler y Susan E. Ebeler. Las nitrosa-
minas son compuestos que se encuentran en los ali-
mentos y sistemas bioldgicos en general debido a
las reacciones de las aminas secundarias con los ni-
tritos. Estos compuestos se le suponen un efecto
como agentes cancerigenos y en el capitulo se estu-
dia su toxicidad, asi como la formacién de dichas nitro-
saminas. Se revisan las consideraciones analiticas
necesarias para su preparacion, purificacion y anali-
sis, tanto por métodos tradicionales como novedo-
sos, dividiéndose este estudio en nitrosaminas
volatiles y no volatiles.

El cuarto capitulo trata del estudio de las aminas
heterociclicas con poder mutageno, desarrollado por
Mark G. Knize y James S. Felton. Desde hace tiem-
po se ha venido asociando el incremento de enfer-
medades cancerigenas con la dieta alimenticia en la
sociedad actual, desde 1980 se estan identificando
aminas heterociclicas que se suponen son agentes
mutédgenos. De nuevo en este capitulo se trata de la
preparacioén, aislamiento, purificacién y analisis de
dichas aminas heterociclicas.

El siguiente capitulo trata del andlisis cromatogréfi-
co de las micotoxinas, desarrollado por Joe W. Dorner.
Las micotoxinas, la méas conocida es la aflatoxina, son
metabolitos excretados por los hongos y que son muy
toxicas para los animales superiores. Uno de los as-
pectos mas importante en el estudio de las micotoxi-
nas es la toma y preparacién de la muestra, asi como
el aislamiento y purificacion, previo al andlisis. En este
capitulo se estudian las micotoxinas mas usuales.

En el capitulo seis se estudian los nitrobencenos
y compuestos relacionados, desarrollado por Nori-
mitsu Saito y Kenji Yamaguchi. Estos compuestos se
les denominan en general nitro-PAH y como los ya
conocidos PAH presentan efectos mutagenos en los
seres humanos. Estos compuestos se usan amplia-
mente en la industria y pueden pasar a la cadena ali-
menticia a través de la contaminacién ambiental. En
este capitulo se muestran los nitro-PAH identificados
hasta la actualidad, asi como el protocolo analitico
para su estudio e identificacion, tanto para nitro-PAH
volatiles y no volatiles.

El capitulo ocho trata del analisis del 2,3,7,8-te-
traclorobenzo-p-dioxina (2,3,7,8-TCDD) desarrolla-
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do por Takayuki Shibamoto. El 2,3,7,8-TCDD es el
agente cancerigeno mas potente sintetizado por el
hombre, por lo que su presencia en el medio am-
biente es causa de gran preocupacién. La fuente prin-
cipal de dicha presencia son las industrias papeleras o
los residuos almacenados de las industrias quimicas.
En el capitulo se estudia el aislamiento de estos com-
puestos de matrices mas complejas y su analisis cro-
matografico utilizando detectores especificos.

En el capitulo nueve se estudian los carbamatos
utilizados como insecticidas por Jo A. Engebreton,
Charles R. Mourer y Takayuki Shibamoto. Los carba-
matos son pesticidas sintéticos que se han venido
utilizando en los ultimos 50 afios, principalmente los
monoetilcarbamatos, que son muy téxicos por la in-
hibicién que producen en la hidrélisis de la acetilcoli-
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na. En este capitulo se muestran los carbamatos
més usuales utilizados como insecticidas y una revi-
sién de los andlisis cromatograficos mas usuales de
estos compuestos.

Por ultimo en el capitulo diez se estudian com-
puestos carbonilicos toxicos desarrollado por Helen
C. Yeo, Harols J. Helbock y Bruce N. Ames. Entre
estos compuestos se encuentran aldehidos y ceto-
nas que se utilizan como flavores o aditivos alimen-
tarios. El capitulo se organiza revisando las técnicas
analiticas mas usuales para diferentes compuestos
carbonilicos usuales.

W. Moreda Martino
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