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Safer insecticides. Development and use.- Edited by
Ernest Hodgson and Ronald J. Kuhr.- Marcel Dekker Inc.,
New York, 1990.- XI+593 paginas.- ISBN 0-8247-7884-7.

Se pone de manifiesto la tendencia a desarrollar nuevos
y méas seguros pesticidas y a procurar que los pesticidas ya
en uso puedan ser usados y manufacturados con mas
seguridad. En el libro se tratan aspectos generales relacio-
nados con el desarrollo de nuevas sustancias quimicas de
uso comercial y el metabolismo de xenobidticos, se estu-
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dian con detalle nuevos modos de accion, y se discuten
posibles nuevas fuentes de compuestos con propiedades
insecticidas.

El texto, que esta muy bien organizado, se encuentra
dividido en 15 capitulos, redactados por especialistas en
cada materia, que abordan en profundidad los temas, inclu-
yendo abundante bibliografia y cubriendo de una manera
muy ordenada los distintos aspectos.

Los capitulos son los siguientes:

1. Introduccién (elaborado por los editores).
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