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Nuevos derivados de alquilpoliéxidos, sus procedimientos
de preparacion y sus aplicaciones como agentes de
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su procedimiento de preparacion, compuestos interme-
dios correspondientes y composiciones que contienen los
mencionados compuestos.—L’Oreal.—Patente F
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Mezclas de aceites vegetales ricos en acidos grasos
esenciales y su utilizacién en las composiciones cosmé-
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Procedimiento de preparacién de particulas submicré-
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2677897.

Dispersién fina de pigmentos melanicos, su preparacién y
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Utilizacién de un fosfato de tocoferol, o de uno de sus
derivados, para la preparaciéon de composiciones cosmé-
ticas, o farmacéuticas, y composiciones asi
obtenidas.-LVMH Recherche.—Patente F (1993).—N?®
2679904.

Procedimiento de desulfuracién de grasas y aceites o de
ésteres de acidos grasos y aplicacién a la produccién de
alcoholes.—Kao Corporation.—Patente F (1992).-N?¢
2677034.

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

Manuel des Corps Gras.—Alain Karleskind.- Tech-
nique et Documentation Lavoisier, Paris, 1992.- 2v.
(XX+1580 péaginas).- ISBN 2-85206-662-9.

Este manual es el resultado de una iniciativa de la Aso-
ciacion Francesa para el estudio de las Materias Grasas,
en la que se ha reunido a 74 autores especialistas de los
diversos temas que son de interés en este campo. El
resultado ha sido una obra amplia, que retne todas las
condiciones que se deben exigir a una obra de consulta.

La obra comienza con un capitulo de generalidades,
donde se discute la historia, importancia econémica, orga-
nizaciones nacionales e internacionales y reglamenta-
ciones relacionadas con las materias grasas. A continua-
cion hay un capitulo dedicado a los principales constitu-
yentes quimicos de las materias grasas: acidos grasos, gli-
céridos y componentes menores. El capitulo Il esta dedi-
cado a la procedencia de las principales materias grasas.
En él se estudian las semillas oleaginosas de climas tem-
plados y sus aceites, las semillas y aceites de regiones tro-
picales, las frutas oleaginosas y sus aceites, los tejidos
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animales y la materia grasa animal, las grasas de la leche,
las grasas y aceites de organismos unicelulares y las
ceras naturales. El siguiente capitulo esta dedicado a las
propiedades quimicas de las materias grasas, descri-
biendo las propiedades del grupo carboxilo, las propie-
dades de la cadena hidrocarbonada, y las reacciones que
implican a la cadena hidrocarbonada y al grupo carboxilo.
En el capitulo V se describen las propiedades fisicas de
las materias grasas, y se discuten las propiedades gene-
rales de la cadena hidrocarbonada, de los acidos grasos, y
de los ftriglicéridos y otros constituyentes. A continuacién
se aborda el estudio de las propiedades bioquimicas y
nutricionales de las materias grasas, describiendo el meta-
bolismo de los lipidos, las necesidades alimenticias de
acidos grasos, vitaminas y esteroles, la modulacién de la
estructura y funcién de la membrana celular por lipidos ali-
mentarios, el papel de los lipidos alimentarios en la pre-
vencion o aparicion de enfermedades, y la incidencia nutri-
cional de los productos formados en el curso de la trans-
formacion de las materias grasas. El capitulo VIl esta dedi-
cado a las propiedades farmacolégicas y dietéticas. En
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