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Grasas y Aceites

Patentes

Registradas en el extranjero.

Procedimiento electrocatalitico para la hidrogenacién de
materias grasas y de acidos grasos.—Tulane Educational
Fund Inc.—Patente Mundial (1991).-N.2 9119774.

Procedimiento de produccién de alcoholes grasos por
reduccién catalitica.—Kao Corporation.—Patente F (1991).—
N.2 2671076.

Procedimiento de transesterificacion para la preparacién
de ésteres grasos C1-5-alquil a partir de glicéridos y de
alcoholes grasos monovalentes (ex metanol).—Vogel Und
Noot Industrieanlagenbau GmbH.-Patente Mundial
(1992).—N.2 9200268.

Hidrélisis de materias grasas con ayuda de una enzima
inmovilizada.-NGK Insulators Ltd.—Patente J (1992).—N.2
936392.

Preparativos para la hidrélisis de materias grasas.-NGK
Insulators Ltd.—Patente J (1992).—N.2 9239399.

Método de deteccion del flavor de sustancias con ayuda
de membranas lipidicas artificiales.—Anritsu Corp.—Paten-
te Europa (1992).—N.2 464820.

Fabricacién de materias grasas con débil intervalo de
fusién.—Ajinomoto Co. Inc.—Patente J (1991).—N.2
91280830.

Shortenings liquidos, aceites para freir, aceites de guisos
y composiciones bajas en calorias que contienen polies-
teres de poliol y &cidos grasos con punto de fusién eleva-
do y bajo.—Procter and Gamble Co.—Patente Mundial
(1991).-N.29115961.

Aceite para fritura con débil contenido en saturados y
flavor de grasa animal.-Procter and Gamble Co.-Patente
Mundial (1991).—N.2 91176686.

Aceites para la fritura aromatizada con glicésidos deriva-
dos de la leche.—Fuji Oil Co. Ltd.—Patente Europa (1991).—
N.2 462838.

Poliester de acidos grasos y de poliol: sustitutos de ma-
terias grasas y su utilizacién en los alimentos.—Procter
and Gamble.—Patente Mundial (1991).—N.2 9115960.

Composiciones alimenticias o farmacéuticas que contie-
nen &cidos grasos monoinsaturados (ejemplo: acido pal-
mitico) para mejorar el metabolismo de los lipidos o re-
bajar el contenido de glucosa en sangre.—Lipotech Part-
ners L.P.—Patente Mundial (1992).-N.2 9201450.

Antioxidantes que contienen aminoacidos bases y toco-
feroles.—L'Oreal, S.A.—Patente Europa (1992).-N.2 475851.

Obtencién de alcoholes a partir de materias grasas.—Kao
Corp.—Patente D (1992).-N.2 4131209.

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

Dictionary of nutrition and food technology.—6nd
ed.—Editado por A.E. Bender.—Butterworths, London,
1990.-336 paginas.—ISBN 0-408-03753-9.

Este diccionario tiene como objetivo la definicién de
términos técnicos referentes a ciencias de los alimentos
y nutricién y, por tanto, abarca diversas disciplinas rela-
cionadas —agricultura, microbiologfa, bioquimica y medi-
cina—. Incluye breve descripciones de los equipos técni-
cos, abreviaturas usadas cominmente y la composicion
de los alimentos mas conocidos.

Se trata de la sexta edicion de este volumen, que
recoge aproximadamente 4.000 términos, entre los cua-
les destacan 300 nuevas entradas y un apartado biblio-
grafico que cita més de 300 libros, generales y especiali-
zados. Asi mismo, el diccionario contiene un apéndice
que incluye 6 tablas. Entre ellas, es interesante mencio-
nar las que recogen informacién sobre la ingesta reco-
mendada de nutrientes en el Reino Unido y Estados Uni-
dos (RDA), asi como segln el Organismo Internacional
FAO y la Comunidad Econémica Europea.

Las definiciones y terminologia incluidas en este dic-
cionario son breves y concretas y de ahi su gran eficacia
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para aclarar conceptos nuevos en disciplinas —Nutricién
y Tecnologia de Alimentos— que experimentan continuos
cambios debido a su rapido desarrollo en técnicas y co-
nocimientos.

G. Marquez Ruiz

Spices, condiments and seasonings.-By K.T. Fa-
rrell.—2nd ed.—Van Nostrand Reinhold, New York, 1990.—
14 + 414 péaginas.~ISBN 0-442-00464-8.

Este libro es la segunda edicién de la guia de espe-
cias y condimentos de K.T. Farrell. En él se describen
detalladamente casi 60 de las especias mas importantes
asi como diversas mezclas de especias. También se des-
criben especias solubles y se dan datos de mas de un
centenar de salsas y condimentos incluyendo sus princi-
pales ingredientes.

En la descripcién de cada especia se incluye: nom-
bre comin y latino, referencia histérica, fuentes, atributos
fisicos y sensoriales, extractos con sus caracteristicas
quimicas y sensoriales, usos comerciales y caseros, com-
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posicién aproximada, contenido mineral, actividad antioxi-
dante natural y datos nutricionales y microbiolégicos. Se
incluyen asimismo numerosas fotografias y dibujos para
ayudar al lector a identificar las diferentes especias y sus
fuentes, y diversas citas bibliograficas para ampliar te-
mas especificos.

En resumen, un importante libro de consulta para
lectores interesados en introducirse en el mundo de las
especias y condimentos.

F.J. Hidalgo

Biology of food irradiation.-By D.R. Murray.—Re-
search Studies Press Ltd., Somerset, England, 1990.— 15
+ 255 paginas.—ISBN 0-86380-096-3.

Aqui nos encontramos con un controvertido libro so-
bre el mas que candente tema de la irradiacién de los
alimentos. Mientras los numerosos articulos existentes
en la bibliografia parecen demostrar las bondades del
uso de la irradiacién en la conservacién de los alimentos
(véase por ejemplo J.F. Diehl, “Safety of Irradiated
Foods”, Marcel Dekker, 1990) el autor de este libro de-
fiende que “las llamadas a la seguridad del procedimien-
to estén basadas en la ignorancia y que los efectos de la
irradiacién gamma en los alimentos son desastrosos”.

El libro comienza con una introduccién en la que
define las unidades de radiacién y la generacién de mu-
tantes como consecuencia de la misma. Los siguientes
capitulos estan dedicados a los efectos de la irradiacion:
en las cualidades organolépticas de alimentos corrientes,
en la produccién de productos radioliticos y la destruc-
cién selectiva de nutrientes, en la produccién de toxinas
microbianas durante el almacenamiento de productos irra-
diados y la pérdida de calidad del trigo, y en las conse-
cuencias nocivas del calentamiento de alimentos irradia-
dos. El libro termina con dos Gltimos capitulos dedicados
uno a la tergiversacién de los hechos que segun el autor
se lleva a cabo con la irradiacién de alimentos y otro
dedicado a conclusiones. Una bibliografia de unas 400
referencias sirve para apoyar el tema.

En resumen, un libro que viene a complicar un poco
mas todo el tema de la irradiacién de alimentos y que
puede servir para que aquellos que piensan que el pro-
cedimiento es nocivo encuentren nuevos argumentos en
su defensa.

R. Zamora

Manual de bioquimica de los alimentos.—Por C.
Alais y G. Linden.—-Masson, S.A., Barcelona, 1989.— 8 +
218 paginas.—ISBN 84-311-0498-8.

Este libro es la versién espanola de la obra “Biochi-
mie Alimentarie” que tiene como principal objetivo ofrecer
a los estudiantes una aproximacién bioguimica en el cam-
po de la ciencia y tecnologia de los alimentos, y a los
profesionales de la industria alimentaria precisiones rela-
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cionadas con la biotecnologia. Es, por tanto, un texto
basico que sin demasiadas pretensiones puede servir
como libro de consulta para introducirse en un tema del
que el lector no sea especialista.

Los contenidos del libro se han organizado en dos
partes. En la primera se revisan nociones sobre la consti-
tucién de las sustancias alimentarias, y en la segunda se
presentan las particularidades de la bioquimica de los
principales alimentos humanos de nuestra area geografi-
ca.

La obra contiene los siguientes capitulos: Generali-
dades sobre la composicion de los alimentos. Gldcidos
simples y productos derivados. Glicanos y mucopolisaca-
ridos. Lipidos. Proteinas. Minerales. Agua. Vitaminas. Los
Cereales. El pan. Leguminosas. Proteinas vegetales. Pro-
teinas de organismos unicelulares. Bebidas fermentadas.
Leche y productos lacteos. Carne y sangre. Huevos. Gra-
sas y aceites. Aditivos.

En resumen, se trata de un manual basico que resul-
ta ameno e interesante de leer y puede ser Util para
personas que con una formacién béasica se introduzcan
en el campo de la Bioguimica de Alimentos.

R. Zamora

Nutricién, dieta y salud.-Por M.J. Gibney.—Editado
por Acribia, S.A., Zaragoza (Espana), 1990.—6 + 186 pa-
ginas.—ISBN 84-200-0685-8.

Se trata de un libro que incluye diversos temas de
nutricion para profanos en la materia. Por tanto, el texto
estd escrito en un lenguaje sencillo y asequible, y los
diversos aspectos desarrollados reflejan los temas nutri-
cionales de mayor interés a nivel popular.

El volumen consta de 15 capitulos:

1. Nutricién un tdpico controvertido: Desde Hip6-
crates hasta los rumores actuales.
Los nutrientes y su metabolismo.
Fibra.
La belleza corporal.
Cémo muere media humanidad.
Ceniza a ceniza.
Vitaminas.
Alergias alimentarias.
Enfermedades cardiovasculares: La suprema con-
troversia.

10. Poniendo y quitando: La dieta moderna.

11. Modas y falacias.

12. Otros temas de interés.

13. Salud y bienestar.

14. Apéndice 1.

15. Apéndice 2.

Es interesante comentar que el texto incluye nume-
rosos consejos dietarios, dichos populares, e incluso anéc-
dotas. Todo ello proporcionaria una lectura muy amena a
aquellas personas interesadas en un conocimiento basi-
co de los principales tépicos en nutricion.

©CONOIGOAWN

G. Marquez Ruiz
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New food products (Les produits nouveaux).—Par
la Association Pour La Promotion Industrie-Agriculture,
Paris, 1990.-39 + 94 péginas.

Se trata de un folleto en el que figuran una serie de
productos alimentarios nuevos, clasificados segin que
se encuentren en fase de investigacién, se hayan lanza-
do al mercado después del Ultimo certamen, o bien con
ocasién del SIAL 90. Su insertacién se hace también de
acuerdo con el tipo de producto: snaks, charcuteria, pla-
tos precocinados, etc., y sus comentarios se hacen en
inglés y francés.

En el folleto se acompana cada uno de ellos con la
fotografia en color correspondiente, lo que da una idea
mas exacta de su apariencia o de su presentacion. En el
apéndice, que recoge las ultimas aportaciones que no
llegasen a presentarse a tiempo de imprimirse, las ilus-
traciones al reproducirse como fotocopias en blanco y
negro pierden su atractivo, aunque la informacién sobre
los mismos sigue siendo igualmente util.

El folleto, es pues, de gran utilidad para todos aque-
llos tecndlogos relacionados con el desarrollo de nuevos
productos, asi como a los encargados de compras de
grandes superficies de ventas, cadenas de distribucién,
etc., que quieran estar al dia en la oferta que presentan
al publico.

A. Garrido Fernandez

Génie industriel alimentaire. Tome I. Les procé-
dés physiques de conservation.—Editado por P. Ma-
fart.—Technique et Documentation-Lavoisier, Paris (Fran-
cia), 1991.— 8 + 295 paginas.— ISBN 2-85206-707-2.

Este libro tiene como objetivo facilitar a quienes tra-
bajan en la industria alimentaria y a estudiantes, la infor-
macién necesaria para conocer las bases tedricas y tec-
nolégicas necesarias para abordar los procesos fisicos
de conservacién de los alimentos.

La obra se compone de tres secciones: una primera
parte se dedica a poner los fundamentos suficientes para
abordar los capitulos siguientes. Una segunda parte se
consagra a los procesos de conservacién que destruyen
los agentes causantes de la alteracién de los alimentos
(destruccién térmica de microorganismos, blanqueo, ioni-
zacién). Por Gltimo, la Ultima secciéon se dedica a los
procesos de conservacion que no destruyen los agentes
de alteracion, pero que dificultan su accién (congelacion,
secado).

La mayoria de los capitulos finalizan con algunos
ejercicios de ilustracion faciles y realistas; destinados a
aportar al lector una informacién complementaria, a po-
ner de relieve uno o mas puntos: la importancia de tal
factor, el error que acarrea tal simplificacién, etc.

Los titulos, nimeros de paginas y nimeros de refe-
rencias bibliograficas de sus capitulos, son los siguien-
tes: “Transferencia de calor por conveccion y por difu-
sién” (31 y 20); “Los intercambiadores de calor” (30 y 3);
“El calentamiento por radiaciones” (19 y 10); “Los trata-

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

Grasas y Aceites

mientos térmicos” (52 y 34); “Tratamiento ionizante de
los alimentos” (8 y 9); “El blanqueo” (13 y 9); “La conge-
lacion” (43 y 33); “La eliminacién del agua” (84 y 26). En
un Anexo incorpora tres tablas numéricas: “Valores de
destruccion bioldgica para z = 0°C”; “Tabla de Stumbo
para z = 10°C”"; y “Tablas numéricas relativas al vapor de
agua saturado”.

En resumen, esta obra es totalmente pedagégica,
concebida para establecer la ligazén indispensable entre
la teoria y la practica, para los estudiantes y el mundo
industrial.

A.H. Sanchez Gémez

Repertoire général des aliments.—Par M. Feinberg,
J.C. Favier et J. Ireland-Ripert.—Institut National de la Re-
cherche Agronomique, Technique et Documentation-La-
voisier, Centre Informatique sur la qualité des aliments,
Paris, 1987.- 2 v., 282 paginas.—ISBN 2-85206-428-6.

Es un manual constituido todo él por una gran tabla
sobre composicion de alimentos y estd elaborado, en
parte, en base a los datos aportados por el Centre Infor-
matique sur la Qualité des Aliments y complementado
por los que figuran en la literatura cientifica.

Se resefian 572 alimentos y, para mejor facilitar su
estudio, se han reunido en 19 “familias” indicandose el
contenido en 34 nutrientes, elegidos segun proyectos de
etiquetado de la Comisién de las Comunidades Euro-
peas.

Las familias son: Cereales y derivados, productos
lacteos, quesos, huevos y derivados, grasas y aceites,
productos cérnicos, aves, despojos de animales, charcu-
teria, pescados, crustadceos y moluscos, legumbres fres-
cas, legumbres secas y féculas, frutos, almendras, azi-
car y derivados, bebidas, platos compuestos, condimen-
tos y salsas.

Para facilitar el empleo de estas tablas, el libro tiene
adosado un programa Micro-REGAL (versién 1.1.), lo que
permite calcular, en un ordenador personal, los aportes
nutricionales de una lista de alimentos previamente esta-
blecidos por el usuario.

A. Heredia Moreno

Plant cell and tissue culture.—By A. Stafford and G.
Warren, eds.—Open University Press, Buckingham, 1991.—
10 + 251 paginas.—ISBN 0-335-15823-4.

Este libro pertenece a una serie —The Biotechonolo-
gy Series— auspiciada por la “Open University”, un pro-
grama de educacién superior a distancia que emite des-
de hace anos, y con gran éxito, la B.B.C en el Reino
Unido. La serie en su conjunto esté dirigida tanto a estu-
diantes avanzados como a cientificos no especializados
en biotecnologia y publico en general que deseen adqui-
rir conocimientos basicos en este campo de la biologia, e
incluye titulos tales como Plant Biotechnology and Agri-
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culture (comentado recientemente en esta misma revis-
ta), Enzyme Technology, Genetic Transformation in Plants,
Fermentation Biotechnology, etc.

Los cultivos de células vegetales se iniciaron hace
casi 40 afos, pero durante los ultimos tres lustros las
técnicas de cultivo han experimentado un desarrollo pa-
ralelo y conmensurado a los espectaculares avances de
la Biologia Molecular, y la relacién entre estas dos disci-
plinas esta resultando enormemente fructifera tanto en
estudios biolégicos basicos como en investigacién apli-
cada.

La obra que se comenta esta dividida en nueve capi-
tulos escritos por diferentes autores. En los primeros se
describen las técnicas basicas de cultivos de células ve-
getales, la genética del sistema y la preparacion de proto-
plastos a partir de células cultivadas.

Los cultivos estan constituidos por células indiferen-
ciadas, y como tales poseen un interés limitado. La rege-
neracién de una planta entera a partir de una Unica célu-
la (en este caso tabaco) se logré en 1965. Las técnicas
de regeneracién y sus aplicaciones a la mejora vegetal
son aspectos de gran trascendencia que se exponen en
los capitulos cuatro y cinco.

Los dltimos cuatro capitulos se ocupan de las aplica-
ciones industriales de los cultivos celulares actualmente
en uso. La primera es la produccién de productos natura-
les de alto valor agregado y de aplicacién en las indus-
trias cosmética y farmacéutica: atropina, berberina, nico-
tina, etc. La biotransformaciéon —un proceso mediante el
cual grupos funcionales de compuestos organicos son
modificados por células vivas— es asi mismo susceptible
de realizarse con cultivos de células vegetales. El enor-
me potencial del metabolismo secundario de las plantas
hacen de las células vegetales un instrumento especial-
mente adecuado, en comparacién con las células anima-
les o microbianas, para las aplicaciones mencionadas.

El libro esta bien presentado y contiene numerosas
ilustraciones. No existen citas bibliograficas en el texto,
como corresponde a una obra no altamente especializa-
da, aunque al final de cada capitulo se suministra una
serie de referencias claves Utiles para aquellos que de-
seen profundizar en algin aspecto concreto. El libro se
completa con un glosario de los términos utilizados y un
indice de materias.

J. Sanchez

Introduction to linear programming. Applications
and extensions.—By Richard B. Darst.—Marcel Dekker.
Inc., New York (USA), 1991.-12 + 353 paginas.—ISBN 0-
8247-8383-2.

La programacion lineal (PL) es una herramienta de
modelizacién altamente versatil para resolver numerosos
problemas matematicos. Este texto explica con claridad
las bases geométricas y algebraicas de la PL y el méto-
do simplex y revela como estos conceptos dan una infor-
macién vital sobre la situacidon que es modelada.

Este libro suministra un ambiente de aprendizaje in-
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teractivo basado en el uso software sobre variaciones del
método simplex, ensefiando la PL en 4 fases: (1) como
decidir si el modelo PL puede ser aplicado, (2) construir
el modelo apropiado, (3) uso del software para resolverlo
y (4) examinar las soluciones para analizar el problema.

Los dos objetivos basicos de este volumen son ayu-
dar al aprendizaje de la PL y dar una clara y elemental
introduccién al método simplex. Un tercer objetivo es co-
mentar algunos aspectos sobre redes, programacién di-
namica y cuadratica y funciones cuadraticas.

El Capitulo 1 contiene una serie de tdpicos sobre
algebra lineal: sistemas lineales y propiedades de las
matrices, que son utilizados posteriormente. En el Capi-
tulo 2 se utilizan tres ejemplos para introducir otros as-
pectos de la PL.

Los Capitulos 3 y 4 contienen una discusién de la
PL. En el primero de ellos se recogen las propiedades
geométricas y algebraicas de un modelo, y en el segun-
do se utilizan estas propiedades algebraicas para desa-
rrollar el método simplex.

El tema de la modelizacién vuelve en el Capitulo 5,
el cual contiene, ademas, discusiones sobre diversos ti-
pos de problemas que se ajustan a un formato de PL.
Incluye problemas de transporte, redes, programacion di-
namica y se considera la estabilidad y sensibilidad con
respecto a cambio en los parametros.

La discusién sobre la dualidad que comienza en el
Capitulo 2 continGia en el Capitulo 6. En el Capitulo 7 se
discute la programacién cuadrética y en el Capitulo 8 se
presentan tres métodos para minimizar una funcién cua-
dratica. Por Gltimo, en el Capitulo 9 se recogen algorit-
mos para numerosos problemas de redes.

Los Capitulos 2 y 5 contienen una larga lista de ejer-
cicios, resueltos en los apéndices finales, que ilustran la
utilidad de la PL y proporcionan la oportunidad de practi-
car la formulacién y resolucién de modelos. Se incluye
también una relacion de libros cuya lectura se recomien-
da para obtener un conocimiento mas profundo de los
temas tratados.

Este libro es muy Util para todos aquellos profesiona-
les que necesitan un conocimiento de estas técnicas en
ciencias aplicadas, negocios, ingenieria, investigacion, etc.

A.H. Sanchez Gémez

Health effects of dietary fatty acids.-By G.J. Nel-
son, editor.—American Qil Chemists’ Society, Champaign,
lllinois, 1991.-7 + 274 paginas.—ISBN 0-935315-31-4.

Este libro es sintesis de las comunicaciones presen-
tadas en el Curso que la American Oil Chemists’ Society
organizoé con el mismo titulo en abril de 1990 en Baltimo-
re.

Consta de 22 articulos de revisiéon que estan agrupa-
dos en 6 secciones.

La seccién | se titula “Composicién, funcién y meta-
bolismo de los acidos grasos de la dieta”. En ella se
recogen los articulos “Fatty acid compositions of present
day diets” (N.D. Ernst, 25 ref.), “Metabolism of dietary
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fatty acids” (H. Sprecher, 24 ref.), “The function of essen-
tial fatty acids” (W.E.M. Lands, A. Morris, y B. Libelt, 31
ref.) y “Are n-3 polyunsaturated fatty acids essential for
growth and development?” (S.E. Carlson, 40 ref.).

La seccién |l cubre el efecto de los acidos grasos de
la dieta en el sistema cardiovascular. Consta de 4 capitu-
los: “Dietary fatty acids, serum cholesterol and coronary
heart disease” (D.M. Hegted, 31 ref.), “Effects of dietary
fatty acids on cholesterol, triglyceride and lipoprotein dis-
tribution” (W.S. Harris, 31 ref.), “Effect of dietary fat satu-
ration on low density lipoprotein metabolism” (R.J. Nico-
losi, A.F. Stucchi y J. Loscalzo, 26 ref.), “Which saturated
fatty acids raise plasma cholesterol levels?” (S.M. Grun-
dy, 33 ref.).

Los efectos de los &cidos grasos de la dieta en la
coagulacién y presién sanguinea son discutidos en la
seccién lll. Consta de 4 capitulos: “Effects of dietary fatty
acids on blood pressure: epidemiology and biochemistry”
(H.R. Knapp, 54 ref.), “The effect of w6 dietary fatty acids
on blood pressure” (J.M. lacono, 35 ref.), “Effect of dieta-
ry omega-3 fatty acids on blood platelet reactivity” (B.J.
Holub, 15 ref.). “Dietary fatty acids and platelet function:
mechanisms” (N.W. Schoene, 32 ref.).

La seccién IV toca el controvertido tema de la rela-
cién entre los acidos grasos de la dieta y el cancer. En
palabras del editor; “Este es un tema que ha generado
mucho interés en las dltimas décadas pero, como en
muchas otras areas del campo del cancer, quizas haya
generado mas disputas que luces. Aqui uno no encontra-
ra todas las respuestas, pero podra ver los diversos pun-
tos y problemas que el tema presenta”. Consta de 3
capitulos: “Correlations between fatty acid intake and can-
cer incidence” (M. M. Henderson, 27 ref.). “Fatty acid
metabolism and biochemical mechanisms in cancer” (R.A.
Karmali, 28 ref.). “Omega-3 fatty acids as anticancer
agents” (B.S. Reddy, 44 ref.).

La seccién V aborda el efecto de los acidos grasos
de la dieta en el sistema inmunoldgico. Consta de tres
capitulos: “Effect of dietary fats and eicosanoids on im-
mune system” (S.N. Meydani, 80 ref.). “Effect of dietary
fatty acids on cell mediated immune system” (D. S. Kelly,
45 ref.). “"Suppresion of autoimmune disease by purified
n-3 fatty acids” (D.R. Robinson, L.L. Xu, W. Olesiak, S.
Tateno, C.T. Knoelly, y R.B. Colvin, 5 ref.).

Finalmente, la seccién VI hace una revision de otros
efectos sobre la salud que han sido relacionados con los
acidos grasos. Consta de 4 capitulos: “Relationship bet-
ween diet fat, plasma membrane composition and insulin
stimulated functions in adipocytes” (M.T. Clandinin, C.J.
Field, M. Toyomizu, A.B.R. Thomson y M.L. Garg, 17
ref.). “Studies of dietary supplementation with omega-3
fatty acids in patients with rheumatoid arthritis” (J.M. Kre-
mer, 13 ref.). “Therapeutic effects of gamma-linolenic acids
(GLA) as Evening Primrose oil in atopic eczema and dia-
betic neuropathy” (D.F. Horrobin, 27 ref.). “Do trans acids
have adverse health consequences?” (E.A. Emken, 78
ref.).

En resumen, un buen libro de referencia que puede
servir tanto al especialista interesado en un tema concre-
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to, como al profesional que quiera tener una visién gene-
ral del tema.

R. Zamora

Manual de biotecnologia de los enzimas.—Por A.
Wiseman, editor.—Editorial Acribia, S.A., Zaragoza, 1991.—
9 + 444 péaginas.—ISBN 84-200-0705-6.

Este libro es la versién en castellano del "Handbook
of Enzyme Biotechnology, 2nd edition” que Ellis Horwood
Ltd. publicé en 1985, y que tiene como objetivo el resu-
mir de forma concisa los principios y practicas asociadas
a los enzimas industriales en el mas amplio sentido, lo
que incluye el campo de los enzimas utilizados en labo-
ratorios clinicos.

El libro esta dividido en dos partes. La parte A esta
dedicado a los fundamentos del aislamiento y utilizacién
industrial de los enzimas y consta de 5 capitulos: Intro-
duccién a los fundamentos (A. Wiseman, 4 pags., 1 ref.).
Extraccion y purificacion de enzimas y otras proteinas a
gran escala (M.D. Scawen y J. Melling, 38 pags., 232
ref.). Principios de la enzimologia industrial: bases de la
utilizacién de enzimas solubles e inmovilizados en los
procesos industriales (P.S.J. Cheetham, 94 pags., 179
ref.). Principios de la inmovilizacién de enzimas (J.F. Ken-
nedy y C.A. White, 62 pags., 276 ref.). Uso de los enzi-
mas en andlisis clinicos. Fundamentos (B.J. Gould y B.
F. Rocks, 36 pags., 95 ref.).

La segunda parte estd dedicada a la utilizacién in-
dustrial de enzimas y células y esta dividida en el mismo
nimero de capitulos y escritos por los mismos autores
que describieron los fundamentos en la parte A del libro.
Los capitulos son los siguientes: Introduccién a la utiliza-
cién de los enzimas (A. Wiseman, 1 pag., 3 ref.). Aspec-
tos practicos de la purificacion de proteinas a gran esca-
la (M.D. Scawen y J. Melling, 28 pags., 29 ref.). Aplica-
cién de los enzimas en la industria (P.S.J. Cheethan, 106
pags., 277 ret.). Datos sobre técnicas de inmovilizacién
de enzimas y procedimientos de bioafinidad (J.F. Kenne-
dy y A. White, 42 pags., 139 ref.). Empleo de los enzimas
en andlisis clinicos (B.J. Gould y B.F. Rocks, 17 pags., 5
ref.).

En resumen, un buen libro de consulta con muy nu-
merosas referencias.

F.J. Hidalgo

Biotecnologfa basica.—Por J. Bulock y B. Kristian-
sen, editores.—Editorial Acribia, S.A., Zaragoza, 1991.-16
+ 557 paginas.—ISBN 84-200-0704-8.

Este es un libro que estd pensado principalmente
para cientificos e ingenieros recién graduados que se
quieran iniciar en el campo de la Biotecnologia, enten-
diendo como tal y en palabras de los propios autores, la
aplicacién controlada y deliberada de agentes biol6gicos

http://grasasyaceites.revistas.csic.es



Vol. 43 Fasc. 5 (1992)

(c) Consejo Superior de Investigaciones Cientificas

sencillos en operaciones técnicamente beneficiosas, bien
sea de fabricacién de productos o como operaciones de
servicios.

El libro esta dividido en dos partes, la primera trata
de los principios bésicos y la segunda recoge un conjun-
to de ejemplos ilustrados de biotecnologia préactica y al-
guno de sus problemas.

La primera parte incluye los siguientes capitulos: In-
troduccién a la biotecnologia bésica (J.D. Bu'lok, 8 pags.).
Bioquimica del crecimiento y metabolismo (C. Ratledge,
46 pags.). Termodinamica del crecimiento (J.A. Roels, 18
pags.). Cinética de los procesos microbianos (C.G. Sin-
clair, 58 péags.). Fendmenos de transporte y disefio de
biorreactores (M. Moo-Young y H.W. Blanch, 42 péags.).
Procesamiento en biotecnologia (G. Schmidt-Kastner, y
C.F. Golker, 24 péags.). Esterilizacién y esterilidad (L.B.
Quesnel, 20 pags.). Examen de microorganismos, selec-
cién y mejora de cepas (R.P. Elander, 34 péags.). Instru-
mentacién (B. Kristiansen, 32 pags.).

Los capitulos de la parte segunda son los siguientes:
La biomasa microbiana como fuente de proteina (J. Ol-
sen y K. Allermann, 24 pags.). Alcohol industrial (E.A.
Jackman, 28 pags.). Digestién anaerobia (F.R. Hawken y
D.L. Hawkes, 22 péags.). Acidos organicos y aminoacidos
(J.L. Meers y P.E. Milson, 26 péags.). Los enzimas como
productos obtenidos a gran escala (W.E. Goldstein, 22
pags.). La produccién y purificacién de enzimas finas (J.W.
Brewer, 18 péags.). Produccién de antibidticos (K. Cor-
bett, 24 péags.). Polimeros microbianos (G. W. Pace, 14
pégs.). Biotransformaciones (C. Vezina, 20 pags.). La in-
genieria genética y sus aplicaciones (K. Murray, 26 pags.).
Procesos y productos que dependen de las células ani-
males cultivadas (R.E. Spier, 16 pags.). Productos de
células de plantas (M.W. Fowler, 20 pags.).

E! libro incluye un indice alfabético asf como nume-
rosas lecturas recomendadas al final de cada capitulo.
La traducciéon ha sido llevada a cabo por la Dra. Paloma
Liras Padin.

R. Zamora
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