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Patentes

Registradas en el extranjero

Distribuidor de aceite alimentario.- Grillot R.- Patente F
(1994).- N2. 2698087 .

Procedimiento de transesterificacion catalitica de cuerpos
grasos de origen vegetal o animal y procedimiento de
recuperacion de los productos obtenidos.- Hulieries de
I'Arceau.- Patente F (1994).- N2. 2698101.

Procedimiento de preparacién de monoésteres de acidos
grasos de D-fructosa y su utilizaciéon en los campos cos-
mético, bucodental, farmacedtico y alimentario.- L’Oreal.-
Patente F (1994).- N°. 2696467.

Procedimiento de fraccionamiento de una composicién de
materias grasas y producto asi obtenido.- Pall
Corporation.- Patente F (1994).- N°. 2696184.

Procedimiento mejorado de fabricacion de ésteres a partir
de cuerpos grasos de origen natural.- Institut Frangais du
Petrole.- Patente F (1994).- N°. 2696185.

Nuevas amidas del acido butirico, su procedimiento de
preparacion y las composiciones farmaceduticas que las
contienen.- Kirkiacharian S., Pieri F., Sefrasni E.H.-
Patente F (1994).- N2. 2699173.

Nueva resina polimera cargada en &cido undecilénico o sus
derivados.- Elf Atochem.- Patente F (1994).- N2 2697848.

Libros

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

Numerical simulations of heat transfer and fluid flow
on a personal computer.- By S. Kotake and K. Hijikata; tra-
ducido por Toru Fusegi.- Elsevier Science Publishers B.V.,
Amsterdam, 1993.- XIlI+341 paginas.- ISBN 0-444-89812-3.

Este libro describe la metodologia para la realizacién
de simulaciones numéricas de los procesos de transporte
en transferencia de calor y de fluidos. En el texto se reco-
gen programas de ordenador que permiten resolver los
problemas de transferencia de calor y de flujo de fluidos.
Ademas se recogen una serie de ejemplos ilustrativos de
estos fenémenos. La mayoria de los procesos fundamen-
tales de transferencia de calor y flujo de fluidos, tales
como conduccion en un cuerpo sélido, transferencia por
conveccion, transferencia de calor en flujo laminar o tur-
bulento, etc., se recogen en esta obra.

Los capitulos del libro son: 1. Fundamentos de la
transferencia de calor y del flujo de fluidos. 2. Bases de la
simulacién numérica. 3. Transferencia de calor por con-
duccién en estado no estacionario en dos dimensiones. 4.
Estimacién de la transferencia de calor por conduccion
para una lamina por el método del elemento finito. 5. Flujo
por conducto laminar. 6. Capas limites en conveccion
mixta. 7. Flujo sobre un escalén. 8. Flujo en torno de un
cuerpo. 9. Flujo en un espacio cerrado. 10. Flujo en un
tubo con movimiento secundario. 11. Flujo turbulento en
un tubo. 12. Flujo con combustién.

El libro contiene discusiones detalladas sobre la for-
mulacién de las condiciones limites que son a menudo la
clave de una simulacién numérica adecuada del fenéme-
no fisico de interés. Las simulaciones son disefiadas para
ordenadores personales tales como IBM PC® o Apple
Macintosh®, se recogen en dos discos flexibles.

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

El libro se encuentra disponible en la direccion de
Amsterdan o en USA/Canada en Elsevier Science
Publishing, Co.Inc., P.O. Box 945, Madison Square
Station, New York, NY 10519, USA.

A.H. Sanchez Gémez

Lipid analysis: A practical approach.- Edited by
Richard John Hamilton and Shiela Hamilton.- IRL, Oxford,
1993.- XVII1+310 péaginas.- ISBN 0-19-963098-4 (h:b) y 0-
19-963099-2 (p:b).

“The Practical Approach Series”, coincidiendo con el
40 aniversario de la invenciéon de la cromatografia de
gases por A. J. P. Martin y A. T. James, dedica un tomo
de la serie al analisis de lipidos. Los lipidos son, en la
actualidad, objeto de gran interés debido en parte al
importante papel que juegan en la dieta y en ciertos
procesos metabdlicos, y por estas mismas razones han
llegado a este campo muchos médicos y bioquimicos.
El objeto de este libro es ser un libro de texto para los
que empiezan en este campo, pero al mismo tiempo
también como su nombre indica, dar una visién practi-
ca, exhaustiva y actualizada del andlisis de lipidos.
Para ello se abordan muchos temas generales de los
que se da una visién muy actualizada. Asfi, por ejemplo,
se aborda el uso de nuevas fases estacionarias para
separaciones en HPLC, nuevos derivados para su uso
en GLC, HPLC y MS, y nuevas columnas capilares para
GLC. También se hace un andlisis de la utilidad de la
RMN de alta resolucién en el andlisis de lipidos, se
estudia la RMN de carbono 13, y se dedica un capitulo
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a la espectrometria de masas en el que se hace hinca-
pié en el perfil del fraccionamiento que permite confir-
mar la presencia de un lipido especifico en muestras
naturales.

El libro consta de los siguientes capitulos:
“Introduccion”. F. D. Gunstone (12 paginas, 1 referencia).
“Extraccion de los lipidos y formacion de sus derivados”.
S. Hamilton, R. J. Hamilton y P. A. Sewell (52 paginas, 36
referencias). “Cromatografia en capa fina”. R. J.
Henderson y D. R. Tocher (47 paginas, 63 referencias).
“Cromatografia gaseosa de lipidos”. R. P. Evershed (39
paginas, 34 referencias). “Cromatografia liquida de alta
eficacia”. P. A. Sewell (51 paginas, 53 referencias).
“Radiomarcadores en el analisis de lipidos”. C. G. Taylor
(37 paginas, 52 referencias). “RMN de alta resolucion de
1H y 13C”. F. D. Gunstone (20 paginas, 18 referencias).
“Espectrometria de masas de lipidos”. R. P. Evershed (46
paginas, 77 referencias).

Se trata, por tanto, de un manual sobre el andlisis de
lipidos que contiene datos de interés general que pueden
ser de gran interés tanto para aquellos que se inicien en
el andlisis de lipidos como para analistas expertos que
quieran conocer los avances producidos en las diversas
técnicas.

R. Zamora

Hazardous waste cost control.- Edited by Richard A.
Selg.- Marcel Dekker, Inc, New York, 1993.- X|+276 péagi-
nas.- ISBN 0-8247-8891-5.

Es un libro dirigido fundamentalmente a los ingenieros
especializados en problemas del medio ambiente o en
costes pero con especial atencién a los que tienen su
campo de trabajo en EEUU.

El libro esta dividido en ocho capitulos; a continuacion
se resume el contenido de cada uno de ellos:

.- Es una introduccion al tema realizada por el
editor.

°.- Trata del impacto o importancia que pueden tener
las leyes concernientes al medio ambiente en
nuestro proyecto y como se deben realizar las
negociaciones con la Agencia u organismo com-
petente, en EEUU, en nuestro vertido.

32.- Se exponen las razones para rechazar o aceptar
proyectos para reducir el costo total de la operacion.

4°.- Describe una herramienta fundamental en la eva-
luacién del coste total como es la fijacion de las
bases de actuacion del proyecto.

5°2.- Se estima la eleccién del lugar de colocacion de
los residuos incluyéndose ejemplos de costes.

6°.- Trata del coste de operacién de proyectos de
colocacion de residuos (personal, proteccion del
mismo, descontaminacién, etc.).

.- Se realiza la estimacion de los costes eventua-
les (no previstos) en los proyectos medioam-
bientales.

8%.- Se estima el coste que conlleva la eliminacion de
los residuos peligrosos (estabilizacién y desconta-
minacién) en minas abandonadas o cuando se
coloca sobre un terreno apropiado.

P. Garcia Garcia

(c) Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
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Grasas y Aceites

Diccionario de nutricion y tecnologia de los ali-
mentos.- Editado por Arnold E. Bender; traducido por
Bernabe Sanz Pérez.- Editorial Acribia, Zaragoza, 1994.-
VI1+341 péaginas.- ISBN 84-200-0757-9.

Este diccionario incluye aproximadamente 5000 térmi-
nos correspondientes al area de alimentos, y tiene como
objetivo primordial recoger los conceptos nuevos que han
surgido en este area, ya sea nuevos alimentos, nuevos
procesos tecnoldgicos o nuevos métodos de analisis de
alimentos; y al mismo tiempo suprimir ciertos términos ya
obsoletos.

Como complemento al diccionario, el apéndice que le
sigue recoge 6 tablas referentes a propuestas de la
Comunidad Europea sobre etiquetado de alimentos, apor-
tes recomendados de nutrientes por la Comunidad
Europea, Organizacién de las Naciones Unidas, R.U. y
EE.UU. y raciones medias de alimentos (contenido de
energia y de proteinas de las porciones comestibles).

Por ultimo, el apartado de bibliografia esté estructura-
do en secciones correspondientes a los diferentes temas
que abarca la terminologia incluida en el diccionario.

El estudio de los alimentos y la nutricién incluye
muchas disciplinas y ciencias basicas, y de ahi la comple-
jidad de su terminologia. Este diccionario es, por tanto, de
gran utilidad para muchos lectores y expertos implicados
en alimentos y nutricién, particularmente a la hora de con-
sultar bibliografia en este amplio campo.

G. Marquez

Nutrition and the consumer.- Edited by Ann F.
Walker and Brian A. Rolls.- Elsevier Applied Science,
London and New York, 1992.- X + 307 paginas.- ISBN
1-85166-684-2.

Este es el primer volumen de la serie titulada “Issues
in Nutrition and Toxicology” (Temas en Nutricién y
Toxicologia), cuyo objetivo primordial es informar suscin-
tamente sobre aspectos de importancia y especialmente
controvertidos en el area de la nutricion, alimentos y toxi-
cologia. Por tanto, no se ha pretendido realizar revisiones
extensivas para especialistas en nutricién y toxicologia
sino proporcionar informacioén que resulte facilmente ase-
quible a cientificos no especialistas en este area y profe-
sionales de la salud.

Contenidos:

1.- Ingesta recomendada de nutrientes: Bases,
Normativas y Reglamentaciones.

2.- Vitamina A y carotenoides en nutricion humana.

3.- Nutricién del calcio.

4.- Nutricién del cinc.

5.- Suplementacién y biodisponibilidad de minerales
en la dieta.

6.- El mito del azucar.

7.- Implicaciones nutricionales de los tratamientos de
grasas y aceites: productos de oxidacién e hidrdli-
sis industrial.

8.- Dieta vegetariana: ¢la alternativa mas saludable?

9.- Nutricién en enfermedades especificas.

10.- Punto de vista I: Animales de gran tamafo como
modelos en nutriciéon humana.
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11.- Punto de vista Il: Animales de pequefio tamafo
como modelos en nutricién humana.

El primer capitulo consiste en una visién general de la
controversia existente en relacion a la ingesta recomenda-
da de nutrientes y los diferentes indices utilizados. El
segundo capitulo trata de la vitamina A y carotenoides,
especialmente con referencia a su accion antioxidante, de
importancia en la prevalencia de cancer y enfermedad
coronaria. En cuanto a nutricion de minerales, los capitu-
los 3 y 4 estan dedicados al calcio y cinc, respectivamente,
mientras que en el capitulo 5 se discute un tema de espe-
cial interés para el consumidor: los efectos de las interac-
ciones mineral/mineral, que pueden acentuarse en aque-
llas personas cuya dieta esta suplementada con minera-
les. Los capitulos que siguen abordan temas controverti-
dos: el azucar en el capitulo 6, los compuestos de posible
toxicidad resultantes del tratamiento de grasas y aceites
en el capitulo 7 y las ventajas e inconvenientes de las die-
tas vegetarianas en el capitulo 8. De particular interés es
el capitulo 9, donde se discuten las necesidades de
nutrientes especificos para personas que padecen cancer,
enfermedad celiaca, enfermedades renales y fenilcetonu-
ria. Finaimente, “Punto de vista” nos ofrece distintas pers-
pectivas sobre el uso de animales experimentales en nutri-
cién humana. En conclusion, se subraya la utilidad de los
experimentos controlados con animales y, por otro lado,
las precauciones que deben tomarse a la hora de extrapo-
lar los resultados obtenidos a la nutricion humana.

G. Marquez

Tecnologia del procesado de los alimentos.
Principios y practicas.- By Peter Fellows; traducido por
Francisco Javier Sala Trepat.- Editorial Acribia, Zaragoza,
1994.- XX1+549 péginas.- ISBN 84-200-0748-X.

La industria alimentaria tiene sus origenes desde que
el hombre comenzé a conservar los alimentos para evitar
el hambre o mejorar su comestibilidad. El objetivo es cua-
druple: prolongar el periodo de vida del alimento, aumen-
tar la variedad de la dieta, proporcionar nutrientes nece-
sarios y generar beneficios.

En la elaboracion de cualquier alimento éste se some-
te a una combinacién de manipulaciones y métodos de
conservacion con objeto de conseguir determinados cam-
bios en la materia prima. Los cambios registrados en la
tecnologia de elaboracién de alimentos han sido determi-
nados en parte por los incrementos en los costes y en la
mano de obra. Por ello, el ahorro energético es una
caracteristica comun a las modernas instalaciones.

En este libro se han agrupado las operaciones unita-
rias de acuerdo con la naturaleza de la transferencia de
calor que en ellas tiene lugar. Contiene una parte inicial,
Parte |, en la que se describen algunos conceptos basicos
importantes. En la Parte Il se tratan aquellas operaciones
que se realizan a una temperatura ambiente y que tan
s6lo requieren un calentamiento minimo. En la Parte lil se
incluyen aquellas que requieren el calentamiento de los
alimentos para la prolongacién de su vida util, o para la
modificacion de sus caracteristicas. En la Parte [V se des-
criben aquellas operaciones de eliminacién del calor de
los alimentos, que se efectlan para prolongar su vida util
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para reducir las pérdidas de valor nutritivo y proteger las
caracteristicas organolépticas. En la parte final, Parte V,
se trata de aquellas operaciones que forman parte inte-
gral de un proceso de elaboracién, pero que son tan sélo
complementarias del proceso principal.

En cada capitulo se describen las bases tedricas en
las que se fundamenta la operacién unitaria que en él se
trata. Cuando se ha considerado conveniente, se han
incluido también las férmulas necesarias para el calculo
de distintos parametros del proceso de elaboracion, asi
como algunos problemas y otras fuentes en las que
podra encontrarse una informacién mas detallada. Se
han incluido asimismo algunos detalles sobre las instala-
ciones utilizables en la practica. Por ultimo, se estudia
también el efecto de cada operacién unitaria sobre las
propiedades nutritivas y caracteristicas organolépticas de
algunos alimentos.

Se ha pretendido que esta obra sirva a modo de texto
introductorio para los estudiantes de Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos, o los de Biotecnologia y no se ha asu-
mido para ello, que éstos poseen un dominio profundo de
las matematicas.

L. Rejano

Food biosensor analysis.- Edited by Gabriele
Wagner and George G. Guilbault.- Marcel Dekker, Inc,
New York, 1994.- VIII+257 péaginas.- ISBN 0-8247-9150-9.

Un biosensor es una nueva clase de herramienta anali-
tica que esta compuesta de un elemento de reconocimien-
to bioldgico (tal como un enzima, anticuerpo, receptor,
etc.), unido a un transductor quimico o fisico (que puede
ser electroquimico, masico, optico o térmico). Este libro, el
volumen 60 de la serie “Food Science and Technology”,
trata de la aplicacion de estos biosensores en alimentos.
Este es un tema que tiene mucho interés y el libro hace un
balance de su estado actual considerando las diversas
etapas que conlleva el disefio y la construcciéon de un bio-
sensor. Se habla, asimismo, de los problemas que estos
biosensores tienen cuando son aplicados a alimentos rea-
les, haciendo especial mencién de los problemas de las
matrices usadas en su construccion, inhibidores y competi-
tividad de los substratos con otros componentes.

El libro consta de los siguientes capitulos: “Biosensores:
estado actual y perspectivas futuras”, A. A. Suleiman y G.
G. Guilbault (12 paginas, 45 referencias). “La necesidad de
biosensores en la industria e investigacién alimentaria”, J.
R. Whitaker (18 paginas, 63 referencias). “Electrodos enzi-
maticos para el andlisis de alimentos”, U. Bilitewski (31
paginas, 92 referencias). “Biosensores basados en la detec-
cion fluorimétrica con fibra dptica”, B. P. H. Schaffar (38
paginas, 116 referencias). “Biosensores basados en la
deteccion luminométrica con fibra 6ptica”, L. J. Blum, S. M.
Gautier y P. R. Coulet (21 paginas, 78 referencias).
“Sensores de células completas y de tejidos”, K. Riedel (28
paginas, 41 referencias). “Inmunosensores piezoeléctricos y
sus aplicaciones en andlisis de alimentos”. G. G. Guilbault y
J. H. Luong (22 p&ginas, 40 referencias). “Termistores enzi-
maticos para andlisis de alimentos”, B. Danielsson (18 pagi-
nas, 27 referencias). “Deteccion postcolumna”, R. Galensa
(27 paginas, 43 referencias). “Ultimos avances”, G. Wagner
(34 péginas, 176 referencias).
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Se trata, en resumen, de un libro que puede servir de
guia practica a todos aquellos que estén involucrados en
el desarrollo y produccién de alimentos, asi como en el
control de la composicién y calidad de los mismos. En el
ultimo capitulo se proporciona una lista de casas comer-
ciales que pueden suministrar biosensores adecuados al
problema de cada cual.

R. Zamora

Principles of enzymology for the food science.- By
John R. Whitaker.- 2nd ed.- Marcel Dekker, Inc, New
York, 1994.- VII+625 paginas.- ISBN 0-8247-9148-7.

Aparece ahora la segunda ediciéon de “Principles of
Enzymology for the Food Sciences”, un libro clasico del
Prof. Whitaker que aparecié por primera vez en 1972.
Desde entonces se han producido avances espectacula-
res en ingenieria genética e instrumentacion analitica que,
aunque no han modificado los principios de la enzimolo-
gia, si justifican la aparicion de esta segunda edicién. Los
avances logrados en ingenieria genética estan siendo usa-
dos para producir mejores enzimas con nuevas aplicacio-
nes comerciales como son la preparacion de productos
quimicos, y la conversién de materiales de deshecho en
combustibles y otros compuestos de interés. El fundamen-
to de todos estos avances fueron establecidos entre los
afos 50 y 60 cuando se descubrieron, se purificaron, y se
determinaron las propiedades de enzimas como lipasas,
polimerasas o enzimas de restriccion. Importante, también
ha sido el desarrollo de nuevas técnicas de quimica anali-
tica, que han proporcionado instrumentacién adecuada
para una mejor purificacién y caracterizacion de los enzi-
mas. Hay que resaltar que todos estos avances no han
cambiado los conceptos basicos de la enzimologia, pero si
ha cambiado cémo estos conceptos pueden ser aplicados.

El libro consta de los siguientes capitulos:
“Introduccion” (27 paginas, 44 referencias). “La naturaleza
proteica de los enzimas” (33 paginas, 21 referencias).
“Purificacion de enzimas” (55 paginas, 41 referencias).
“Sitios activos y factores responsables de la catalisis enzi-
matica” (25 paginas, 14 referencias). “Cinéticas de reac-
cién” (22 paginas, 2 referencias). “Efecto de la concentra-
cién de substrato en la cinética de las reacciones enzima-
ticas” (33 paginas, 22 referencias). “Efecto de la concen-
traciéon del enzima en la cinética de las reacciones enzi-
maticas” (20 paginas, 14 referencias). “Consecuencias
cinéticas de la inhibiciéon enzimatica” (20 paginas, 7 refe-
rencias). “Inhibidores enzimaticos” (30 paginas, 33 refe-
rencias). “Efecto del pH en la cinética de las reacciones
enzimaticas” (30 paginas, 10 referencias). “Efecto de la
temperatura en la cinética de las reacciones enzimaticas”
(28 paginas, 9 referencias). “Cofactores enzimaticos” (37
paginas, 14 referencias). “Clasificacion y nomenclatura de
los enzimas” (19 paginas, 6 referencias). “Introduccién a
las hidrolasas” (3 paginas, 1 referencia). “Glicosidasas”
(33 paginas, 23 referencias). “Pectinasas” (12 paginas, 11
referencias). “Estearasas” (18 paginas, 18 referencias).
“Nucleasas y la biotecnologia” (14 paginas, 7 referencias).
“Enzimas proteoliticos” (30 paginas, 20 referencias).
“Proteolisis limitada y ordinaria” (17 paginas, 10 referen-
cias). “Introduccién a las oxidoreductasas” (4 péaginas, 1
referencia). “Lactato deshidrogenasa” (11 paginas, 17
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referencias). “Glucosa oxidasa” (10 paginas, 5 referen-
cias). “Polifenol oxidasa” (14 paginas, 17 referencias).
“Xantina oxidasa” (8 paginas, 5 referencias). “Catalasa y
peroxidasa” (14 paginas, 8 referencias). “Lipoxigenasa”
(15 paginas, 21 referencias).

En resumen, esta segunda ediciéon es una puesta al
dia sobre este interesante tema que tiene gran aplicacion
en alimentos. El libro se puede considerar como un texto
de referencia donde se explican los fundamentos de la
enzimologia a la vez que se describe el papel que los
enzimas tienen en los alimentos. Al final de cada capitulo
se proponen una serie de cuestiones sobre el tema trata-
do, y se dan una serie de referencias cuya lectura es
recomendada. Todo esto hace que este libro pueda ser
de gran utilidad como libro de texto por cualquiera que
tenga que impartir clases sobre este tema, o que esté tra-
tando de introducirse en el mismo.

F. J. Hidalgo

Lipid chromatografic analysis.- Edited by Takayuki
Shibamoto.- Marcel Dekker, Inc, New York, 1994.-
VIlI+412 péginas.- ISBN 0-8247-8941-5.

Bajo el titulo “Lipid Chromatographic Analysis” aparece
el volumen 65 de la serie “Chromatographic Science
Series”. Se trata de una nueva puesta al dia sobre este
tema que es de gran interés, y que aparece con la preten-
sion de ser una ayuda a los investigadores que necesitan
usar el andlisis de lipidos y se encuentran con un amplio
abanico de técnicas que podrian utilizar. En el libro se pro-
porciona una amplia revisién sobre las diversas técnicas
cromatograficas: capa fina, columna, gaseosa y liquida,
asi como se introducen nuevas técnicas que recientemen-
te se han empezado a aplicar en el andlisis de lipidos.

El libro consta de los siguientes capitulos: “Nuevos
aspectos en la separacion de lipidos por extraccion en
fase sélida”, S. E. Ebeler y T. Shibamoto (49 paginas, 210
referencias). “Cromatografia en capa fina con deteccion
por ionizacién de llama”, E. Tvrzicka y M. Votruba (23
paginas, 28 referencias). “Cromatografia de gases capilar
de 6xidos de colesterol en miocardio”, D. K. Das, H.
Gangopadhyay y G. A. Cordis (27 paginas, 81 referen-
cias). “GLC de lipidos neutros”, E. Tvrzicka y P. Marés (74
péaginas, 202 referencias). "GLC y HPLC de glicerolipidos
neutros", A. Kuksis (46 paginas, 123 referencias).
“Andlisis por cromatografia de gases y por cromatografia
liquida de alta resolucién de productos de peroxidacion
lipidica”, S. E. Ebeler, T. Shibamoto y T. Osawa (27 pagi-
nas, 67 referencias). “Andlisis cuantitativo de lipidos por
HPLC con detector de ionizacién de llama o detector de
dispersion de luz”, R. A. Moreau (22 paginas, 88 referen-
cias). “Andlisis de lipidos por HPLC: analisis de &cidos
grasos y sus derivados con un sistema de HPLC con
microcolumnas”, M. Hayakawa, S. Sugiyama y T. Ozawa
(18 paginas, 23 referencias). “Analisis cromatografico de
glicerolipidos con uniones tipo éter incluyendo factores
que activan las plaquetas”, M. L. Blank y F. L. Snyder (26
paginas, 118 referencias). “Deteccién por cromatografia
de gases-espectrometria de masas de plasmalégenos
fosfolipidicos en corazén de mamiferos”, D. K. Das, N.
Maulik, R. M. Jones y D. Bagchi (29 paginas, 42 referen-
cias). “Andlisis cuantitativo por cromatografia de gases
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capilar-espectrometria de masas de lipidos usando méto-
dos de dilucion con is6topos estables”, A. D. Jones (18
paginas, 38 referencias), “Andlisis de lipidos por cromato-
grafia de fluidos supercriticos”, K. Matsumoto y M.
Taguchi (32 paginas, 49 referencias).

Se trata, por tanto, de una interesante y bastante com-
pleta puesta al dia que debe servir de referencia para
todos los que de una manera u otra estén relacionados
con este area de la ciencia.

F. J. Hidalgo

Antioxidants, free radicals and polyunsaturated fatty
acids in biology and medicine.- Edited by Anthony T.
Diplock et al.- International Food Science Centre, Lystrup,
Dinamarca, 1993.- 233 paginas.- ISBN 87-984166-2-6.

En este libro se recogen los trabajos presentados en
la Conferencia Internacional titulada “Acidos grasos poliin-
saturados, eicosanoides y antioxidantes en Biologia y
enfermedades humanas”, que tuvo lugar en Copenhague
en mayo de 1993. El libro resulta de gran interés no sélo
por lo activo que es este campo de investigacion en la
actualidad y por la calidad de los autores de los distintos
temas, sino también por el esfuerzo que editores y auto-
res han realizado consiguiendo publicar este libro sélo
unos pocos meses después de la conferencia.

Se encuentra organizado en cuatro secciones. La pri-
mera seccidn titulada “Implicaciones fisiolégicas y clinicas
de la generacion de radicales libres” cubre diversos
aspectos de los mecanismos de oxidacion lipidica con
especial incidencia en la oxidacién de lipoproteinas y
hemoproteinas. Consta de los siguientes capitulos:
“Mecanismos de autoxidacion y oxidacion enzimatica”, G.
Halmer (14 paginas, 24 referencias). “El papel de la oxi-
dacién de las lipoproteinas en la arterogénesis”, H.
Esterbauer (10 paginas, 33 referencias). Formacién de
radicales en hemoproteinas y su implicacién en enferme-
dades humanas”, C. Rice-Evans, C. Calzada y G.
Paganga (7 péaginas, 21 referencias). “Peroxidacion lipidi-
ca en lipoproteinas humanas de baja densidad:
Interacciones entre metales de transicion antioxidantes e
hidroperdxidos lipidicos”, V. M. Darley-Usmar, et al. (7
paginas, 19 referencias). La segunda seccién recoge
algunos capitulos sobre quelacién de metales, toxicidad
de antioxidantes y temas relacionados con selenoprotei-
nas y su actividad antioxidante. El titulo de esta seccién
es “Importancia de los antioxidantes naturales y sintéti-
cos” y recoge los siguientes capitulos: “Antioxidantes bio-
I6gicos: una introduccién”, J. M. C. Gutteridge (13 pagi-
nas, 30 referencias). “Toxicologia comparada del BHA,
BHT y vitamina E”, H. Kappus y R. Kahl (10 paginas, 68
referencias). “Disefo y desarrollo de agentes quelatantes
de hierro con utilidad terapéutica”, S. Singh y R. C. Hider
(21 paginas, 10 referencias). “Actividad antioxidante de
peroxidasas dependientes de selenio: Aspectos molecula-
res del efecto sinergista entre selenio y vitamina E”, F.
Ursini (5 paginas, 9 referencias). “Sintesis de proteinas
conteniendo selenio”, A. Bock (3 paginas, 14 referencias).
“Nutrientes antioxidantes e interacciones selenio-iodo en
las enfermedades humanas”, A. T. Diplock (13 paginas,
34 referencias). La tercera seccion lleva por titulo
“Transformaciones metabdlicas de los PUFAS”. Los cinco
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capitulos que se recogen en esta seccion tratan de la
desaturacién y elongacién de estos &cidos asi como de
su metabolismo a través de la ciclooxigenasa o lipoxige-
nasa y otras rutas metabdlicas”. Estos capitulos tienen los
siguientes titulos: “Desaturacién/elongacién de acidos
grasos esenciales de cadena mas corta y sus implicacio-
nes fisiolégicas”, H. S. Hasen (10 paginas, 65 referen-
cias). “Transformaciones metabdlicas de los acidos gra-
sos poliinsaturados en la ruta de la ciclooxigenasa”, E.
Granstrém (7 paginas, 13 referencias). “Lipoxigenasas
humanas y enzimas relacionados”, S. Hammarstrém (8
paginas, 23 referencias). “Utilizacién y oxidacion de aci-
dos grasos poliinsaturados distintos de los eicosanoides”,
S. C. Cunnane, Z.-Y. Chem y J. Yang (9 paginas, 13 refe-
rencias). “Efecto de la proporcién de acidos grasos poliin-
saturados n-6/n-3 en la formacién de &acidos grasos eico-
sanoides”, V. A. Ziboh (11 péaginas, 25 referencias). La
cuarta y ultima seccién es “Acidos grasos poliinsaturados
y las enfermedades”, y contiene los siguientes capitulos:
“Usos meédicos de los acidos grasos esenciales”, D. F.
Horrobin (18 péginas, 44 referencias). “Acidos grasos de
la dieta y desarrollo de tumores”, C. Galli, G. Galella y F.
Marangoni (15 paginas, 54 referencias). “Los &cidos gra-
sos en la Diabetes Melitus no dependiente de insulina”, B.
Vessby (4 paginas, 7 referencias). “Interacciones de &ci-
dos grasos -3 y vitamina E en hormonas y péptidos
opiaceos implicados en el metabolismo de lipidos y car-
bohidratos y en receptores de insulina de eritrocitos
humanos”, S. J. Bhathena, E. Berlin, J. S. Law, J. T. Judd
y P. Nair (15 paginas, 37 referencias).

Se trata, en resumen, de una interesante puesta al dia
de este tema en el que antioxidantes, radicales libres y
acidos grasos poliinsaturados estan ampliamente relacio-
nados. Puede ser, por tanto, de mucho interés a investi-
gadores que trabajen en areas tan distintas como la medi-
cina, la nutricién, la tecnologia de alimentos, y la industria
de aceites comestibles.

R. Zamora

Tecnologia de los productos del mar. Recursos,
composicion nutritiva y conservacion.- Editado por
Zdzislaw E. Sikorski; traducido por Jaime Esain Escobar.-
Editorial Acribia, S. A., Zaragoza, 1994.- XII+330 pagi-
nas.- ISBN 84-200-0754-4.

En este libro se abordan distintos aspectos de la tec-
nologia de los productos marinos, tema muy extenso y de
gran actualidad. El rasgo caracteristico de estas tecnolo-
gias es la aplicacién de principios bioguimicos , microbio-
légicos, quimicos y de ingenieria industrial a la conserva-
cién y procesado del mayor nimero posible de especies
marinas. Este objetivo no es facil de alcanzar dado el
amplio rango de especies marinas que existen, con com-
posiciones y propiedades que difieren bastante de una
especie a otra. Normalmente las condiciones locales asi
como la disponibilidad de materia prima ha ejercido una
poderosa influencia sobre los métodos que a lo largo del
tiempo se han desarrollado para el procesado del pesca-
do. Sin embargo, el desarrollo de la quimica y la ingenie-
ria industrial han provocado cambios espectaculares en
estos métodos de manipulacion, procesado y utilizacién
de los alimentos marinos.
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El libro comienza con un prefacio que es seguido de
una introduccién y doce capitulos donde se abordan los
distintos temas de interés. Sus titulos son los siguientes:
“Prefacio”, D. J. Tilgner (6 paginas, sin referencias).
“Introduccioén”, Z. E. Sikorski (6 paginas, sin referencias).
“Recursos: disponibilidades”, Z. E. Sikorski y Z. Karnicki
(28 paginas, 6 referencias). “Composicion nutritiva de los
principales grupos de organismos alimenticios marinos”,
Z. E. Sikorski, A. Kolkowska y B. S. Pan (34 péaginas, 65
referencias). “Cambios bioquimicos y microbianos subsi-
guientes a la captura”, Z. E. Sikorski, A. Kolakowska y J.
R. Burt (29 paginas, 84 referencias). “Preparacién de la
pesca para su conservaciéon y comercializacion”, P. J.
Bykowski (22 paginas, 3 referencias). “Refrigeracion del
pescado fresco”, Z. E. Sikorski (24 paginas, 62 referen-
cias). “Congelacion de alimentos marinos”, Z. E. Sikorski y
A. Kolakowska (20 péaginas, 43 referencias), “Desecacion
y productos pesqueros desecados”, P. Doe y J. Olley (28
paginas, 73 referencias). “Salazén y escabechado del
pescado”, V. .Shenderyuk y P. J. Bykowski (23 péaginas,
19 referencias). “Ahumado”, K. B. M. Miler y Z. E. Sikorski
(25 paginas, 83 referencias). “Enlatado”, M. Naczk y A. S.
Artyukhova (24 paginas, 36 referencias). “Tecnologia del
pescado desmenuzado”, B. Sun Pan (16 péaginas, 55 refe-
rencias). “La sanidad en la industria alimentaria marina”,
Z. M. Ganowiak (27 paginas, 16 referencias).

Se hace , por tanto, un exhaustivo repaso al estado
actual de nuestro conocimiento de los alimentos marinos,
con especial atencion a toda la parte industrial.

R. Zamora

Biotechnologie.- 4e edition.- Coordinnateur Rene
Scriban.- Technique et Documentation-Lavoisier, Paris,
1993,- XIV+904 paginas.- ISBN 2-85206-854-0.

El presente libro, escrito en lengua francesa, repre-
senta una buena introduccién al conocimiento de la bio-
tecnologia, a los métodos y problemas de esta importante
area.

Se trata de una 42 edicién, donde se recogen los Ulti-
mos avances cientificos y aquellos aspectos relevantes
en el desarrollo del procesado industriai.

En este volumen se mantiene la estructura general de
ediciones anteriores (la 12 del afio 1982, traducida al
espanol en su 22 edicién en el afio 1984), donde apare-
cen tres capitulos que representan casi las tres cuartas
partes de la obra, con un andlisis muy exhaustivo y denso
sobre las generalidades en microbiologia y tecnologia de
la fermentacién, sobre enzimologia y tecnologia o proce-
sado de las enzimas y sobre la metodologia en ingenieria
genética, tratando siempre aquellos aspectos mas relacio-
nados con el procesado industrial.

En la dltima parte del libro, con el titulo “La biotec-
nologia en Francia y en el mundo” se recogen una
serie de capitulos que relacionan directamente las apli-
caciones de la nueva biotecnologia. Esto incluye,
aspectos sobre la mejora de plantas, la reproduccién
animal, la inmunologia y el medio ambiente. También
se incluyen nuevos capitulos sobre el analisis de las
normas y reglamentaciéon comunitaria, asi como los
objetivos y proyectos europeos de investigacion y for-
macion.
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El libro es en esencia una buena guia didactica y una
excelente introduccién a las técnicas de biologia mole-
cular y sus aplicaciones industriales, que recoge una
actualizada y amplia bibliografia general. Esta particular-
mente recomendado a estudiantes y profesores, a espe-
cialistas que ya trabajan en la administracién o en las
bioindustrias o a cualquiera que esté interesado en
aprender y comprender los principios bésicos de la
moderna biotecnologia.

J. Fernandez-Bolafios Guzman

Directory of research partners. A directory of 1400
companies and private-sector research organizations
from 17 European countries.- Commission of the
European Communities.- Cordis, Luxembourg, 1993.-
XIX+420 péginas.- ISBN 92-826-6245-4.

La cooperacion y la captacién de socios en Programas
Europeos es fundamental para la Comunidad. En el caso
de las industrias tal cooperacién es vital si se quiere
explotar en su totalidad el mercado interno, y fomentar la
competitividad de las empresas europeas a nivel mundial.
Cuestiones en las que mas énfasis se ha puesto. Esto ha
sido la razén por la que se ha puesto un gran énfasis en
los programas de desarrollo tecnolégico (RTD) en la coo-
peracion entre diversos paises comunitarios, poniendo
como condicién para que un proyecto pueda ser seleccio-
nado, la necesidad de que participen en el mismo al
menos dos paises. Sin embargo, encontrar un socio en
otro pais no es siempre una tarea sencilla. Para facilitar
esto, la Comisién de las Comunidades Europeas ha crea-
do la base de datos RTD- Partners, que contiene mas de
7500 entradas, describiendo los intereses en RTD de una
serie diversa de organizaciones (consultorias, universida-
des, centros de investigacion publicos y privados, etc.).
Se trata de una de las otras bases de datos “on-line”
sobre Investigacion Comunitaria y el Servicio de
Informacién para el Desarrollo (CORDIS). CORDIS se
abrié en 1991 como una fuente completa y actualizada de
informacion sobre la investigacion y sus resultados en la
Comunidad Europea.

El Directorio que se comenta es una parte de esta
RTD-database, conteniendo tan sélo alrededor del 20%
del total de entradas de esta y una menor informacién. La
idea al publicarla ha sido la de animar a los posibles
usuarios a utilizar posteriormente los servicios “on-line” de
su original “RTD-database” y beneficiarse de la mayor
informacién que RTD-partners posee. Los detalles para
llevarlo a la practica pueden encontrarse también en el
Directorio.

Cada entrada consta de un perfil de la organizacion en
cuestién, incluyendo una breve descripcion del tipo de
colaboracién que se busca y el nombre, direccion, teléfo-
no y fax de las personas de contacto.

Existen tres tipos de indices, listado de las organiza-
ciones por paises y por temas. Abarca los campos de
Matematicas, Fisica, Qimica, Bioquimica, Geologia,
Astronomia, Ciencia General, Biomedicina, Biofisica,
Ecologia, Botanica, Zoclogia, Agronomia, Medicina
(humana y vertebrados), Ciencias Tecnoldgicas,
Electrénica y Electricidad, Tecnologia de la Construccion
y Tecnologia del Transporte.
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Informacion sobre RTD-CORDIS y los impresos para
solicitar la inclusién en la misma puede ser obtenida de:

CORDIS Information Collection
Rue Jacques de Lalaing, 4
B-1040 Bruxelles

Belgium

Tel: 32-2-230 55 77

Fax: 32-2-230 38 98

y para su consulta de:

ECHO-CORDIS. Customer Service
B.P. 2373

L-1023 Luxemburg

Tel: 352-34 98-1240

Fax: 352-34 98-1248

A. Garrido Fernandez

Catalogue of research projects in the third frame-
work programme.- Commission of the European
Communities.- Cordis, Luxembourg, 1993.- XVIII+443
paginas.- ISBN 92-826-6288-8.

La informacion sobre los Proyectos de investigacion
que se presentan en este Catdlogo se han sacado de
CORDIS, y mas especificamente de CORDIS-RTD-
Projects. Esta base de datos se esta convirtiendo cada
vez mas en una fuente muy interesante de informacion.
Aquellos que no sientan una inclinacién suficiente por la
utilizaciéon de esta forma de consultas electrénicas,
puede por contra encontrar en esta publicacion otra
alternativa.

Con objeto de mantener el catalogo dentro de limites
manejables, el mismo sélo contiene la informacion basica
de los Proyectos, tales como el titulo, nombre y direccion
del Coordinador, y los nombres de los dermnas participantes.

La idea es que aquellos que comprueben su utilidad
se decidan a utilizar la base de datos principal. Mayor
informacion sobre ésta puede obtenerse de:

ECHO

CORDIS Customer Service
L- 1023 Luxemburg

Tel: 352-34 98 1240

Fax: 352- 34 98 1248

A. Garrido Fernandez

Controlling dietary fiber in food products.- By L.
Prosky and J. W. Devries.- Van Nostrand Reinhold, New
York, 1992.- 161 paginas.- ISBN 0-442-00239-4.

El estudio de las propiedades y efectos de la fibra ali-
mentaria ha alcanzado una gran importancia en nutricion
y tecnologia de alimentos durante los ultimos 15 afios.

Los autores de este libro realizan una actualizacion
del aspecto historico y propiedades de la fibra, asi como
de la metodologia existente para su determinacion. En
este sentido, se sigue una linea clasica en el estudio de la
fibra, aunque se introduce una mayor profundizacién en la
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metodologia adoptada como oficial por la AOAC vy, en el
orden practico, se inserta un interesante apéndice que
contiene tablas con valoracién de fibra de alimentos por
los citados métodos AOAC, reultado de numerosos anali-
sis interlaboratorio.

El contenido del libro esta estructurado en tres
grandes capituios, que a su vez contienen varias sub-
divisiones:

1.- Propiedades de la fibra de alimentos

2.- Desarrollo “of the Association Official Analytical
Chemists Method” para fibra alimentaria total,
soluble e insoluble

3.- Regulaciones y marketing

Dada la multiplicidad de estudios que se realizan en el
campo de la fibra, resulta de interés la apariciéon de un
libro como este que ayuda a explicar, de forma concisa, lo
mas relevante de este conjunto heterogéneo de compo-
nentes de los alimentos.

A. Heredia Moreno

Predictive microbiology. Theory and application.-
Edited by T. A. McMeekin, J. N. Olley, T. Ross and D. A.
Ratkowsky.- John Wiley and Sons Inc, New York etc,
1993.- XX+340 paginas.- ISBN 0-471-93545-X.

El principal objetivo de la microbiologia predictiva es la
evaluacién del efecto del procesamiento, distribucion y
almacenaje de alimentos sobre la calidad y seguridad
como consecuencia del crecimiento microbiano. Asi, si se
conoce la ecologia microbiana de la fase de almacenaje
de un producto se podria predecir, basados en correlacio-
nes matematicas entre velocidad de crecimiento y condi-
ciones medioambientales, la supervivencia o crecimiento
de un microorganismo. Por tanto, la microbiologia micro-
biana consiste en desarrollar modelos matematicos con
los que poder estimar la velocidad de crecimiento o dismi-
nucién de microorganismos en unas determinadas condi-
ciones medioambientales de pH, temperatura, actividad
de agua, efc.

Este libro esta dividido en siete capitulos, junto con una
breve referencia histérica al profesor Belehradek, el cual
desarrollé un modelo matematico para correlacionar la tem-
peratura y la velocidad de crecimiento de microorganismos.

Los cuatro primeros capitulos estan dedicados al estu-
dio de los conceptos basicos necesarios para la obtencién
de las ecuaciones cinéticas de crecimiento microbiano y
la modelizacion del efecto de la temperatura sobre la
velocidad de crecimiento de los microorganismos. Se
dedica un capitulo para comparar las ecuaciones de
Arrhenius y Belehradek sobre modelizacién de la tempe-
ratura con la velocidad de crecimiento microbiano, desta-
cando en especial las bondades de las ecuacioens de
Bélehradek frente a las de Arrhenius.

El capitulo cinco desarrolla el concepto de modeliza-
cion cuando se combina el efecto de diversas variables:
pH, actividad de agua, etc.

Finalmente los dos ultimos capitulos recogen una
serie de casos practicos de modelizaciéon del crecimiento
microbiano en alimentos tales como carnes, productos
congelados, etc.
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Por todo ello, esta obra puede resultar de gran interés
para todas aquellas personas relacionadas con la micro-
biologia alimentaria, control de calidad en industrias,
seguridad e higiene, etc...

M. Brenes Balbuena

Viscoelastic properties of foods.- Edited by M. A. Rao
and J. F. Steffe.- Elsevier Applied Science, London and New
York, 1992.- XlIl+442 péginas.- ISBN 1-85166-749-0.

La importancia social y econémica de la produccién de
alimentos, junto con la complejidad de las tecnologias de
su procesado, aumenta continuamente. Al mismo tiempo,
se van modificando las caracteristicas del transporte y la
conservacion del alimento, asi como las peculiaridades de
su aceptacion por los consumidores, fuertemente afecta-
da por una propaganda a veces excesiva y abrumadora.

Todo esto exige situar sobre una firme base cientifica
los conocimientos referentes a las leyes fisicas que con-
trolan las “respuestas” de los alimentos, con gran fre-
cuencia productos fragiles y perecederos, a las muy
numerosas “solicitaciones” mecénicas y térmicas que los
mismos reciben desde que son un conjunto de materias
primas en la fabrica hasta su desaparicién en la cocina o
en la boca.

Las propiedades viscoeladsticas desempefian un gran
papel, tanto en alimentos minimamente “solicitados” (fru-
tas, vegetales) como en los sometidos a numerosas y
fuertes operaciones mecéanicas (mayonesas, salchichas).
Actualmente existe escasa coordinacion entre la practica
industrial y los resultados de los estudios tedricos sobre
las propiedades viscoeldsticas de los alimentos.

En muchas plantas industriales, la calidad de los ali-
mentos sélo se controla mediante algunos ensayos empi-
ricos; mientras que en los grandes laboratorios de investi-
gacion alimentaria se dispone de amplios conocimientos
sobre la influencia de la composicién y de la estructura de
los alimentos en sus propiedades viscoelasticas.

El objeto de este libro es ofrecer a investigadores y
expertos en ciencia y tecnologia de alimentos un féacil
acceso a la numerosisima informacién esparcida en la
bibliografia sobre técnicas para determinar propiedades
viscoelasticas.

Los titulos, numeros de paginas y nimeros de referen-
cias bibliograficas de sus capitulos son los siguientes:

Parte primera: “Alimentos sélidos”. “Clasificacion,
descripcion y medida de propiedades viscoelasticas de
alimentos sélidos” (45 y 42); “Propiedades viscoelasticas
de frutos y vegetales” (28 y 81); “Propiedades viscoelasti-
cas de masas de panaderia” (26 y 155); “Propiedades
viscoelasticas de productos extrusionados, cereales y
semillas” (23 y 54) [Este capitulo termina con un extenso
apéndice de 30 paginas que contiene datos sobre propie-
dades viscoelasticas tomadas de la bibliografia];
“Propiedades de productos de tipo surimi derivados de
mariscos” (15 y 29); “Propiedades viscoelasticas de que-
sos” (12 y 24); “Propiedades viscoelasticas de emulsio-
nes carnicas” (21 y 30).

Parte segunda: “Alimentos semisdlidos y fluidos”.
“Medida de propiedades viscoelasticas de alimentos
semisélidos y fluidos” (25 y 50); “Instrumentos para medi-
das de viscoelasticidad” (14 y 10); “Uso del mezclado
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para evaluar propiedades reoldgicas” (38 y 75);
“Propiedades viscoelasticas de dispersiones hidrocoloida-
les alimentarias” (31 y 83); “Propiedades viscoelasticas de
emulsiones aceite en agua” (38 y 62); “Propiedades visco-
elasticas de mayonesas y alifios” (16 y 23); “Propiedades
viscoelasticas de geles alimentarios” (64 y 191).

Resulta extrafo la falta de referencias a margarinas y
otras emulsiones alimentarias de tipo agua en aceite.
Tampoco se consideran los diversos tipos de aderezo de
aceitunas de mesa.

El presente libro es una excelente obra de consulta
para expertos en operaciones y formulaciones alimenta-
rias, asi como para investigadores en coloides, biologia,
biotecnologias y sectores industriales donde la deforma-
cion y el flujo simultdneos desempefian una funciéon de
importancia (petrdleos, pinturas, construccién, etc.). Los
estudiantes que busquen poseer conocimientos a fondo
sobre la reologia de la fabricacién y del consumo de ali-
mentos tienen en el presente libro el texto que pueda ser-
virles como base. Aumenta el interés del mismo el papel
fundamental que la viscoelasticidad ha de ejercer en la
aceptacion de los alimentos bajos en calorias.

C. Gémez Herrera

Wettability.- Edited by J.C. Berg.- Marcel Dekker, Inc,
New York, 1993.- XI1+532 paginas.- ISBN 0-8247-9046-4.

En su acepcién mas generalizada, el mojado es la res-
puesta al establecimiento de un contacto entre un liquido
y una superficie sélida que esta ya en contacto con una
fase fluida (gaseosa o liquida). Los tipos de respuesta
mas frecuentes son: a) el liquido se mueve sobre la
superficie lisa del sélido, desplazando la fase fluida, para
detenerse cuando el angulo determinado por las interfa-
ces liquido/fluido y liquido/sélido alcanza un cierto valor,
llamado angulo de contacto estatico; b) el liquido se
esparce ilimitadamente, eliminando por completo el con-
tacto entre la superficie lisa del sélido y la fase fluida,
situacién a la que corresponde un angulo de contacto
cero; c) el liquido penetra por los intersticios de un solido
poroso desalojando la fase fluida que los ocupa.

Resulta evidente la importancia del mojado en nume-
rosos aspectos de la biologia, la medicina, la quimica fisi-
ca, la geologia y de muy diversos sectores industriales
(recuperacién asistida de petréleos, recubrimientos, adhe-
sién, detergencia, lubrificacién, materiales de construc-
cién), en los cuales un liquido se aplica directamente
sobre una superficie sodlida limpia o ensuciada. Por otra
parte, el mojado también controla la inhibicién espontéanea
de los liquidos en medios porosos, la separacién de parti-
culas por flotacién, la eficacia de los catalizadores sopor-
tados y otros muchos procesos de naturaleza muy diver-
sa, por ejemplo, la eliminacién de los “graffiti” que tan fre-
cuentemente aparecen en los muros.

El presente libro, supone una excelente puesta al dia
de los conocimientos sobre teoria de los fundamentos
moleculares de los fenémenos del mojado y de su dinami-
ca, las interacciones moleculares en interfaces, las nue-
vas técnicas experimentales para medir energias en las
superficies sélidas, asi como sobre la influencia del moja-
do en la eficacia de los catalizadores soportados y en la
preparacion de composites y productos ceramicos.
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También se actualizan los conocimientos sobre la
importancia basica de los efectos de mojado en la selec-
cion de los biomateriales para implantes, decisiva para el
éxito de los mismos. De estos efectos interfaciales depen-
de en gran parte la “biocompatibilidad” de la superficie de
un biomaterial para los tejidos y medios bioldgicos que
han de estar en contacto con ella.

Los titulos, nimeros de paginas y numeros de referen-
cias bibliograficas de sus capitulos son los siguientes:
“Mojado de superficies con baja energia” (73 y 53);
“Funcion de las interacciones acido-base en el mojado y
fendmenos afines” (74 y 134); “Mojado por disoluciones”
(33 y 28); “Quimica interfacial en la ciencia de los bioma-
teriales” (72 y 151); “Angulos de contacto dindamicos y
cinética del mojado” (59 y 226); “Hidrodinamica del moja-
do” (119 y 300); “Funcion del mojado sélido/sélido en
catélisis” (33 y 117); “ Comportamiento de mojado de
liquidos inorganicos a temperatura elevada” (60 y 76).

Por su interés en los momentos actuales, cuando la
“modelizacién matematica” se extiende tan considerable-
mente, conviene destacar la opinién, manifestada al tratar
de la dinamica del mojado, de que “el concepto de una
linea de mojado que se desplaza es simplemente un sus-
tituto macroscoépico para una fisica submicroscépica
mucho mas compleja”.

El presente libro debe calificarse como excelente obra
de consulta para investigadores en las quimicas fisica,
coloidal y de superficies, para ingenieros quimicos y
mecanicos, para especialistas en bioingenieria y ciencias
de materiales, asi como para estudiantes avanzados en
las citadas disciplinas.

C. Gémez Herrera

Surfactant science and technology.- Second
edition.- Edited by Drew Myers.- VCH Publishers, Inc.,
New York, 1992.- XV+334 péaginas.- ISBN 1-56081-586-8.

La rapida evolucién en la investigacion quimico-fisica
actual incrementa considerablemente las dificultades que
cientificos, ingenieros, economistas, hombres de empre-
sa, etc. encuentran para mantenerse al dia en los avan-
ces de los conocimientos y de las tecnologias que mas
impactan sobre sus actividades y trabajos.

Una de las ramas de la quimica fisica en donde se
presenta mas acusadamente esta situacion es el estudio
de coloides e interfaces, sobre todo en lo referente a
fenomenos de actividad de superficie y productos tensio-
activos. Existe una muy extensa bibliografia sobre aspec-
tos tedricos y practicos de los mismos, pero se encuentra
muy dispersa y poco coordinada. Incluso la nomenclatura
utilizada resulta excesivamente variada y poco concor-
dante, destacando el uso por los bidlogos del término
“detergente” para referirse a un tensioactivo.

El nimero de tensioactivos comercializados se cifra
en millares, existiendo unos 700 en forma de especies
quimicas relativamente puras. La introduccién de nuevas
y mas perfeccionadas técnicas experimentales en la sin-
tesis, purificacion, caracterizacion y aplicaciones de ten-
sioactivos permite conocer fenédmenos relacionados con
los mismos a un nivel imposible de imaginar hace diez
afios. Por consiguiente, no debe sorprender que el mundo
de la tensioactividad y los tensioactivos aparezca comple-
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jo y confuso a quienes no estén al dia en sus avances y
desarrollos. Es facil comprender porqué numerosos qui-
micos, bidlogos, ingenieros, y otros expertos, que necesi-
tan aplicar un tensioactivo se ven despistados a la hora
de encontrar el 6ptimo para su objetivo. Un estudio a
fondo del tema no puede recogerse en un solo volumen.
La “Surfactant Science Series”, editada por Marcel
Dekker, sobrepasa ya los 50 volimenes.

Segun su autor, el objeto del presente libro es presen-
tar los conceptos basicos que permiten relacionar la
estructura molecular de los tensioactivos con su actividad
y sus aplicaciones en diversos tipos de interfaces.
Limitaciones de espacio impiden tratar a fondo todos los
asuntos; pero cabe esperar que los analisis efectuados
faciliten el conocimiento de la situacién actual. El libro
estd organizado para facilitar su empleo como fuente de
informacién general, o para efectuar consultas con rapi-
dez y eficacia.

Los titulos, nimeros de paginas y numeros de citas
bibliograficas de sus capitulos son los siguientes: “Ciencia
y tecnologia de tensioactivos: Una visién de conjunto” (26
y 20); “La quimica orgdnica de los tensioactivos” (53 y
49); “Tensioactivos en disolucién: Micelizacion y fendme-
nos de asociacion afines” (51 y 114); “Solubilizacidn,
microemulsiones y catdlisis micelar’ (26 y 73); “Cristales
liquidos, vesiculas y membranas lipidicas” (14 y 19);
“Interacciones tensioactivo-polimero” (17 y 24); “Actividad
de superficie y la interfaz liquido/vapor” (24 y 11);
“Emulsiones” (39 y 89); “Espumas” (63 y 25);
“Tensioactivos en la interfaz sélido/liquido” (45 y 75).

La aparicién de esta segunda edicién cuatro afios des-
pués de la primera demuestra claramente el magnifico ser-
vicio prestado por el autor a los interesados en el tema.

La lectura a fondo del presente libro, complementada
posteriormente con frecuentes consultas, debe recomen-
darse a quienes necesiten estar informados sobre la com-
posicion, las propiedades y las aplicaciones de los tensio-
activos sin disponer de tiempo para alcanzar un conoci-
miento a fondo de los mismos.

La inclusién de una asignatura opcional con el titulo
de este libro seria muy bien acogida por estudiantes de
biologia, fisica, quimica y otras facultades universitarias.
Un conocimiento superficial e incompleto de la actividad
interfacial y de los tensioactivos estd conduciendo a fre-
cuentes y lamentables incompetencias e ignorancias.

C. Gomez Herrera

The Lipid Handbook.- By Frank D. Gunstone, John
L. Harwood y Fred B. Padley.- Segunda edicion.-
Chapman and Hall, Londres, 1994.- XllI+1273 p&ginas.-
ISBN 0-412-43320-6

En 1986 aparecié la primera edicién de “The Lipid
Handbook”, un libro que tuvo una acogida bastante
buena y que en cierta manera ha conseguido el principal
objetivo de los editores: convertirse en un libro de refe-
rencia para todos aquellos que estan interesados en el
campo de los lipidos. Ahora, ocho afos después, nos
llega esta segunda edicion que incluye los nuevos avan-
ces que se han producido en bioquimica y tecnologia de
lipidos. Esta nueva edicion, al igual que la primera, cons-
ta también de 12 capitulos aunque se han afadido sec-
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ciones nuevas sobre distintos temas de actualidad. Asi,
por ejemplo, se estudian los aceites especiales para ali-
mentacién de calidad, los aceites y grasas minoritarios,
el cultivo de nuevas plantas o plantas modificadas gené-
ticamente con una composiciéon de acidos grasos muy
diferente, los lipidos de algas y virus, la aplicacién del
RMN al estudio de los lipidos, etc. Por otra parte, otras
muchas secciones han sido reescritas como es el caso
de los métodos analiticos.

El libro consta de dos partes. En la primera, y dividida
en los 12 capitulos ya mencionados, se da una visién
general del conocimiento presente en el campo de los lipi-
dos. Cada capitulo esta escrito por distintos autores,
especialistas de, los temas tratados y esta dividido en
diferentes secciones relacionadas con el tema general del
capitulo. Tras cada seccién se facilita bibliografia reciente
sobre el tema, lo que es de gran ayuda a la hora de
ampliar un tema determinado. Esta primera parte se abre
con un capitulo titulado “Estructuras de los acidos grasos”
(F. D. Gunstone, 19 péaginas, 74 referencias). Consta de
las siguientes secciones: acidos saturados, acidos mono-
enoicos, acidos polienoicos no conjugados, acidos polie-
noicos conjugados, acidos alénicos y acetilénicos, acidos
de cadena ramificada, acidos ciclicos, acidos hidroxila-
dos, acidos furanicos y epoxidados, acidos trans. El
segundo capitulo lleva por titulo “Estructuras de los lipi-
dos” (J. L. Harwood, 26 paginas, 77 referencias) y consta
de las siguientes secciones: acilgliceroles, éteres glicéri-
dos, fosfolipidos, glicoesfingolipidos, glicosiglicéridos, lipi-
dos conteniendo azufre, diésteres derivados de dioles,
otros ésteres, glicésidos, ceras, cutina y suberina, lipidos
de paredes bacterianas. El capitulo 3 se titula “Existencia
y caracteristicas de los aceites y grasas” (F. B. Padley, F.
D. Gunstone y J. L. Harwood, 177 péginas, 765 referen-
cias). Se divide en las secciones: introduccion, clasifica-
cién de aceites y grasas basada en sus &cidos grasos
mayoritarios o inusuales, principales grasas vegetales,
grasas animales: grasa de leche y del sebo, aceites mari-
nos: aceite de pescado y ballena, ceras, lipidos de huevo,
lipidos de la leche, lipidos de higado y de otros tejidos,
lipidos de cereales, lipidos de las hojas, lipidos de algas,
lipidos de hongos, lipidos de bacterias, lipidos de los
virus. El siguiente capitulo esta dedicado a los distintos
métodos que se usan en la separacion de lipidos, reco-
giendo ademas las mas recientes aportaciones en este
tema. Se titula “Procedimientos de separacién y aisla-
miento” (F. D. Gunstone, M. Kates y J. L. Harwood, 24
paginas, 162 referencias). En él se incluyen las siguientes
secciones: cristalizacion, fraccionamiento con urea, desti-
lacién, cromatografia liquida, cromatografia gas-liquido,
procedimientos enzimaticos, otros métodos de separa-
cién, aislamiento de acidos naturales. El capitulo 5 se titu-
la “Procesado de grasas y aceites” (F. V. K. Young, C.
Poot, E. Biernoth, N. Krog, N. G. J. Davidson y F. D.
Gunstone, 69 péaginas, 309 referencias), y consta de las
secciones: introduccién, almacenamiento y manipulacion,
preparacion y extraccion, produccién de aceites comesti-
bles, procesos de modificacion, control de procesos y
modificacién, produccién de margarinas y mantequillas,
surfactantes y emulsificantes, manufactura de jabones,
pinturas y barnices. Los “Métodos analiticos” se abordan
en el capitulo 6, y esta escrito por P. W. Hendrikse, J. L.
Harwood y M. Kates (40 péginas, 171 referencias). En él
se incluyen las siguientes secciones: introduccién, méto-
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dos analiticos normales, otros procedimientos analiticos.
El capitulo 7 trata de los diversos métodos de sintesis de
lipidos; su titulo “Sintesis” (F. D. Gunstone y J. L.
Harwood, 41 péginas, 265 referencias). Esta dividido en
las secciones: sintesis de acidos grasos via acetilenos,
sintesis de acidos grasos por la reaccién de Wittig, acidos
marcados isotépicamente, acilgliceroles, glicerofosfolipi-
dos, esfingolipidos, glicosilglicéridos, ésteres de acidos
grasos, alcoholes, acidos dibasicos, derivados nitrogena-
dos de acidos de cadena larga. Bajo el titulo
“Propiedades fisicas: caracteristicas estructurales vy fisi-
cas” (K. Larsoon y P. J. Quinn, 85 paginas, 366 referen-
cias) se recogen, en el capitulo 8, los datos mas relevan-
tes sobre este tema. Contiene las siguientes secciones:
comportamiento en estado sélido de los lipidos, interac-
cion lipido-agua y fases liquida-cristalina, los lipidos en
estado liquido, monocapas de lipidos en la interfase aire-
agua, acidos grasos y ésteres de monoalcoholes, jabo-
nes, monoglicéridos, diglicéridos, triglicéridos, fosfolipi-
dos, colesterol y ésteres de colesterol, interacciéon entre
lipidos y proteinas, estructura de las membranas bioldgi-
cas.En el capitulo 9 se recogen otros aspectos de las pro-
piedades fisicas que no han sido tratados en el capitulo
anterior, su titulo es: “Propiedades fisicas: caracteristicas
Opticas y espectrales”, (D. Chapman y F. M. Godi, 74
paginas, 471 referencias). Se divide en las siguientes sec-
ciones: espectros infrarrojos, espectros Raman, espectros
de resonancia magnética nuclear, espectros de resonan-
cia de espin electrénico, difraccién de rayos X, espectro-
metria de masas, espectros electrénicos. El capitulo 10
esta dedicado a las distintas reacciones quimicas que dan
los lipidos. Su titulo es “Propiedades quimicas” (F. D.
Gunstone, 44 paginas, 191 referencias). Se tratan los
siguientes aspectos: hidrogenacién catalitica, reduccion
quimica y biohidrogenacién, autooxidacién y fotooxida-
cién, oxidacion enzimatica, epoxidacién, hidroxilacion y
fision oxidativa, halogenacion, oximercuracion, metatesis,
estereomutacién, migraciéon de dobles enlaces y ciclacion,
dimerizacién, otras reacciones del doble enlace, hidrdlisis,
esterificacion, inter-esterificacion, etc., cloruros y anhidri-
dos de &cidos, peroxidcidos y compuestos relacionados,
compuestos conteniendo nitrégeno, otras reacciones del
grupo carboxilo. El capitulo 11 titulado “Metabolismo lipi-
dico” (J. L. Harwood, 60 paginas, 410 referencias) ha sido
dedicado a la bioquimica de los lipidos y se ha dividido en
las secciones: acidos grasos, glicerofosfolipidos, metabo-
lismo de los glicéridos, glicosilglicéridos, esfingolipidos,
ésteres de esteroles, mecanismos de control. El dltimo
capitulo esta dedicado a diversos aspectos de los lipidos
en la agricultura y la medicina, incluyendo temas de
reciente actualidad. Este capitulo nimero 12 lleva por titu-
lo “Aspectos de los lipidos en la agricultura y medicina” (J.
L. Harwood, A. Cryer, M. I. Gurr y P. Dodds, 44 paginas,
257 referencias). Se divide en las secciones: necesidades
alimentarias humanas, obesidad, los lipidos y las enfer-
medades cardiovasculares, los lipidos de la piel y sus
implicaciones médicas, acumulacién de esfingolipidos,
otros desérdenes del metabolismo lipidico, surfactantes
pulmonares, aspectos agricolas. Esta primera parte termi-
na con un buen indice por palabras claves de los temas
tratados (14 paginas).

La segunda parte del libro es un diccionario donde
se agrupan por orden alfabético mas de 3000 compues-
tos lipidicos. Estos han sido seleccionados del

http://grasasyaceites.revistas.csic.es



Vol. 45 Fasc. 4 (1994)

(c) Consejo Superior de Investigaciones Cientificas

“Dictionary of Organic Compounds” (quinta edicién) y su
décimo suplemento. Para cada compuesto se describe
su nombre quimico, su nombre vulgar (si lo tiene), su
férmula molecular asi como su férmula desarrollada, su
peso molecular y otras caracteristicas fisicas, asi como
isémeros relacionados, finalmente se incluye bibliografia
sobre su sintesis o aislamiento. Esta parte incluye un
indice por orden alfabético de los compuestos descritos
y otro por férmulas moleculares, 1o que facilita la locali-
zacion de un determinado compuesto. Por Ultimo incluye
un indice de los compuestos por su numero de registro
de Chemical Abstracts.

Se trata, de un libro de gran interés, con valiosa
informacién sobre cualquier aspecto de los lipidos. Los
distintos capitulos han sido escritos por investigadores
de gran experiencia en cada una de las areas tratadas.
La informacién se presenta de una manera muy esque-
matica pero dando a la vez mucha y reciente informa-
cién. También proporciona de una manera rapida y efi-
caz el acceso a bibliografia reciente. No cabe duda que
seréd de gran utilidad para todos los que trabajamos en
el estudio de los lipidos, y puede ser también una herra-
mienta muy util para ser utilizados en cursos especiali-
zados en lipidos.

F. J. Hidalgo
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