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Patentes

Registradas en el extranjero.

Separadores de envolturas para semillas oleaginosas.—
Sket Schwermaschinenbau Magdeburg GmbH.—Patente
F (1991).-n.2 2668392.

Procedimiento y arreglo para la preparacién de semillas
de girasol por descascarillado con vista a la extraccién
del aceite subsecuente.—Sket Schwermaschinenbau
Magdeburg GmbH.—Patente F (1991).—n.2 2668393.

Instalacion de descascarillador de semillas oleaginosas y
procedimiento de explotacion.—Sket Schwermaschinenbau
Magdeburg GmbH.—-Patente F (1991).—N.2 2668394.

Procedimiento de tratamiento de un producto, netamente
de semillas oleaginosas por extruccidon y cocciéon bajo
presion, y dispositivo para la puesta en marcha de este
procedimiento.—Inotec International.—Patente F (1990).—
n.2 2669194.

Extraccion de lipidos a partir de preparaciones acuosas
por fluidos super o subcriticos.—Portwall Pty Ltd.—Patente
Mundial (1991).—N.2 91143783.

Derivados de trioltriésteres como sustitutos de grasas.—
Nabisco Brands Inc.—Patente USA (1991).-N.2 5043179.

Composiciones autoemulsionables a base de alcoholes
grasos, su procedimiento de preparacién y su utilizacion
para la realizacién de emulsiones.—Seppic.—Patente F
(1990).—N.2 2668080.

Procedimiento para la produccién de aceite a partir de
semillas oleaginosas.—Oljynpuristamo Oy.—Patente Mun-
dial (1991).-N.2 9113956.

Procedimiento mejorado de extraccion de aceite de ma-
terias primarias oleaginosas, tales como las semillas.—
Epe Inc.—Patente USA (1991).-N.2 5077071.

Purificacion de la fraccion lipidica extractada de materias
grasas animales con ayuda de solventes organicos hi-
dréfilos.—Snow Brand Milk Products Co. Ltd.—Patente J
(1992).—n.2 9239398.

Eliminacién de ceras de aceites vegetales brutos.—Niss-
hin Oil Mills Ltd.—Patente J (1992).—N.2 9201296.

Eliminacién de esteroles y de acidos grasos saturados
de materias grasas con carbdn activo.—Nabisco Brands
Ins.—Patente USA (1992).—N.2 5091117.

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

Production et distribution de la vapeur en LA.A.—
Por Claude Berthand.—Techniques et Documentation, La-
voisier, Paris, 1990.—117 paginas.—ISBN 2-85206-625-7.

El libro consta de 118 péginas, en francés, dividido
en cuatro capitulos en los que se estudian: el vapor de
agua industrial; produccién de vapor por combustion; dis-
tribucion y utilizacion de vapor de agua; y produccion de
calor, y otras posibilidades.

En la primera parte se hace un estudio de las carac-
teristicas del vapor, calor del vapor, diagramas del agua
acompanado de tablas y diagramas de la entalpia, entro-
pia y Mollier que son de gran utilidad practica, explicadas
con claridad. En este mismo capitulo se enumeran las
aplicaciones y la importancia del vapor en las industrias
agroalimentarias.

En el capitulo segundo se analiza la produccién de
vapor por combustion, asi como las materias primas em-
pleadas: combustibles liquidos comercializados en Fran-
cia y combustibles gaseosos. La segunda parte de este
capitulo trata de las caracteristicas del agua de alimenta-
cién a las calderas, materias en suspension y solucion,
los problemas causados por estas particulas y los trata-
mientos clasicos a seguir en cada caso.
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Por ultimo se hace un estudio en profundidad de la
combustién, polucién producida por los productos de com-
bustién, asi como de la organizacién de las centrales de
produccion de vapor y mantenimiento de los aparatos de
medida y control.

En el capitulo tercero se estudia la distribucién y
utilizacién del vapor de agua, problemas técnicos y eco-
némicos que se presentan, célculo de las dimensiones
de los colectores, diametro de las tuberias y sus compre-
sores, velocidad del vapor en las conducciones, pérdidas
de carga, pérdidas de calor, purgadores, etc., con nume-
rosas tablas y estudios tedricos de aplicacion inmediata.

Finalmente, en el capitulo cuarto se analizan otras
fuentes de produccién de calor como son las eléctricas,
sistemas multienergéticos, la supresién parcial o total del
vapor por otros fluidos térmicos.

Por dltimo, indicar que se acompanan unas tablas
del poder calorifico en las que se enumeran los distintos
combustibles sélidos, desechables y subproductos (ma-
deras, orujillo, cartén, materiales plasticos, aceites, etc.).

A. Garrido.
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Cyclobutarenes. The chemistry of benzocyclobu-
tene, biphenylene and related compounds.—-By M.K.
Shepherd.-Elsevier Science Publishers, Amsterdam,
1991.-13+322 paginas.—ISBN 0-444-88171-9.

En este libro, el volumen 44 de la serie “Studies in
Organic Chemistry” de Elsevier, M.K. Shepherd nos pre-
senta una revision de la quimica del benzociclobuteno, el
bifenilo y compuestos relacionados.

El libro esta dividido en 8 capitulos. El primero, titula-
do: Configuraciones electrénicas y propiedades fisicas
de los ciclobutenos, discute la historia, estructuras y pro-
piedades fisicas de los ciclobutenos. El resto cubre los
métodos de sintesis y el comportamiento quimico del
benzociclobuteno y bifenileno sucesivamente, con espe-
cial atencién a los avances logrados en las dos Ultimas
décadas. Sus titulos son: Métodos de generacion del ben-
zociclobuteno y compuestos relacionados. La quimica del
benzociclobuteno y compuestos relacionados. Métodos
de preparacién de bitenileno y compuestos relacionados.
La quimica del bifenileno y sus derivados. Derivados subs-
tituidos del bifenileno. Derivados del bifenileno con otro
anillo fusionado. Bifenilenos heterociclicos y sus deriva-
dos.

Cada capitulo incluye numerosas referencias biblio-
graficas (en total 1.278), y el libro termina con dos apén-
dices dedicados a valores de desplazamientos quimicos
y constantes de acoplamientos de 'H-r.m.n. y valores de
desplazamientos quimicos de '*C-r.m.n.

En resumen, un libro pensado esencialmente para el
especialista en el tema y que puede ser de interés para
aquellos que piensen en introducirse en el mismo.

F.J. Hidalgo.

Environmental biotechnology. Proceedings of the
international symposium on biotechnology.-By Bra-
tislava.—Edited by A. Blazvej and V. Privarora.—Elsevier
Science Publisher B.V., Amsterdam, 1991.—444 péaginas.—
ISBN 0-444-41696-X.

Es evidente la preocupacion por hacer compatible el
desarrallo con la calidad de vida y el medio ambiente es
una parte esencial para ese bienestar que el hombre
busca.

La biotecnologia puede contribuir a este fin de dos
formas principalmente. Por un lado, suministrando proce-
sos que utilicen mejor las materias primas, den menos
residuos, etc. y, por otro, desarrollando métodos para
eliminar la contaminacion de los desechos inevitables ya
sean liquidos o sélidos. En ambos campos, las posibili-
dades son amplias, ya que permitirian, en general, la
utilizacién de temperaturas cercanas a las ambientales o,
incluso, estas mismas, presiones normales y se podria
evitar la produccién de sustancias téxicas. Ademas, dada
la especificidad de las reacciones bioldgicas, los subpro-
ductos serian inexistentes y las necesidades de materias
primas menores.
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Por ello, es evidente la interrelacion entre la biotec-
nologia y el medio ambiente, tal como hicieron en Inter-
biotech’90, cuyos proceedings constituyen este libro. El
contenido del mismo, después de una introduccién sobre
las relaciones entre la economia, la biotecnologia y el
medio ambiente, abarca tres partes:

I. Tratamientos biolégicos de residuos.
Il. Bioenergia y medio ambiente.

lll. Posibles impactos positivos y negativos de la bio-
tecnologia sobre el medio ambiente.

Las comunicaciones se refieren a aspectos muy va-
riados que van desde el tratamiento de aguas residuales
urbanas, las aplicaciones a industrias especificas, degra-
dacidon de compuestos dificiles tales como fenoles, nafta-
leno, etc.; también los procesos de tipo anaerdbico con
produccién de metano y el aprovechamiento consiguien-
te de su energia esta abordado con diversas comunica-
ciones. Finalmente, se hace alusién, asimismo, a los pro-
blemas derivados de la diseminacion de microorganis-
mos manipulados, papel de colecciones de cultivos puros,
etc. Varios trabajos estan relacionados con aspectos de
modelizacion.

Se trata, en definitiva, de un libro que resulta intere-
sante para las bibliotecas especializadas en el medio
ambiente y en el que los investigadores o técnicos en
depuracién encuentran interesantes aportaciones.

A. Garrido Fernandez.

Yeast genetics. A manual of methods.-By J.F.T.
Spencer, D.M. Spencer and I.J. Bruce.—Springer-Verlag,
Berlin Heidelberg, 1989.-7+104 péginas.—ISBN 3-540-
18805-3.

El manual, en idioma inglés, comprende dos partes
bien diferenciadas. La primera de ellas incluye métodos y
procedimientos para manipular las levaduras por induc-
cién y cruzamientos y por induccién de las esporulacion,
incluyendo técnicas y equipos auxiliares como el uso del
micromanipulador. Describe también procedimientos para
la induccién y aislamiento de mutantes asi como una bre-
ve discusién y exposicion para hacer el mapa genético.

La segunda parte del manual, es la seccién mas
importante, y trata de las técnicas usadas en genética de
levaduras e ingenieria genética de DNA recombinante
para la separacién de cromosomas. Entre ellas estd la
electroforesis OFAGE (orthogononal field alternation gel
electrophoresis) que es el método mas antiguo, la elec-
troforesis FIGE (field inversion gel electrophoresis), y la
mas moderna y sofisticada electroforesis, la CHEF (con-
tour-clamped homogeneus electric field electrophoresis).
Para estos métodos se describen los protocolos con todo
detalle.

También detalla el aislamiento del DNA y RNA de
alto peso molecular de las levaduras, y distintas técnicas

para transformaciéon de las levaduras en protoplastos,
concretamente para Saccharomyces cerevisiae.
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Por Ultimo destacar que en la mayor parte de los
protocolos incluye varias citas bibliograficas.

M.2 C. Duréan Quintana.

Plant physiology, biochemistry and molecular biolo-
gy.—By David T. Dennis and David H. Turpin, eds.—Long-
man Scientific and Technical, Harlow, 1990.—ISBN 0-582-
46052-2.

Los vegetales son los Unicos organismos capaces
de sintetizar materia organica a partir de sustancias inor-
ganicas utilizando para ello la energia luminosa que nos
llega del sol. Desempenan por ello un papel central en la
supervivencia de todos los demés seres vivos, incluido el
hombre. Es sorprendente, por lo tanto, que solo una pe-
quena parte de la investigacion bioquimica se dedique a
las plantas. La razén principal parece residir en el enor-
me impetu de la investigacién clinica, que por tener una
mayor transcendencia social, recibe la mayor parte de la
financiaciéon que la sociedad dedica a investigacion bio-
quimica. Considérese, como casos ilustrativos, la enor-
me cantidad de recursos asignados durante décadas a
investigacién sobre cancer, tuberculosis, poliomelitis, y
més recientemente SIDA, que es sin duda uno o dos
o6rdenes de magnitud superior a los presupuestos dedi-
cados a investigacion en agricultura. Evidentemente los
paises desarrollados, que son los que dedican mayores
recursos a la investigacién, estdn mas preocupados por
la salud que por el hambre.

Como consecuencia la mayor parte de los conoci-
mientos bioquimicos de que disponemos en la actualidad
proceden de investigaciones realizadas en células de ma-
miferos y bacterianas. Asi, si uno repasa con atencién un
texto de bioquimica general, tal como el editado por G.
Zubay que comentamos recientemente en esta seccion,
observara que la mayor parte de la informacién que pro-
porciona en sus 34 capitulos se refiere a la célula hepati-
cade laratay a la bacteria del colon.

Sin embargo, y aunque todavia existe un importante
retraso, las Ciencias Vegetales han cobrado un impor-
tante impulso durante los Ultimos anos. Fruto de ello ha
sido el reconocimiento de importantes peculiaridades en
la bioguimica de la célula vegetal, que les confiere una
personalidad definida dentro de la bioquimica general.

El primer tratado importante de Bioquimica Vegetal
fue el de James Bonner (“Plant Biochemistry”, editado en
1950 por Academic Press). Quince afos después se pu-
blicé una segunda edicién de dicha obra en la que parti-
ciparon los mejores especialistas del momento bajo la
coordinacién editorial de James Bonner y Joseph E. Var-
ner, que fue seguida diez ahos después por una tercera
edicion. Mucha de la informacién suministrada por estos
tratados clasicos procedia de estudios realizados en sis-
temas animales, bacterianos y fungicos, debido a la inexis-
tencia de informacion pertinente en sistemas vegetales.
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En 1980, bajo la direccion editorial de Paul K. Stumpf y
Eric C. Conn, se inicié la publicacién de la serie “The
Biochemistry of Plants” (Academic Press), un tratado que
en 1990 habia alcanzado el volumen 16, y que se ha
convertido en referencia indispensable para los que nos
dedicamos a la Bioquimica Vegetal. Muy recientemente,
en 1989, se inicid una nueva serie, "Methods in Plant
Biochemistry”, con P.M. Dey y J.B. Harborne como edito-
res jefes (Academic Press), a la que también hay que
augurarle un gran éxito. Estos tratados, que han venido a
cubrir siquiera parcialmente la laguna editorial en el cam-
po de la Bioquimica Vegetal, son obras de alto nivel
dirigidas a especialistas.

El libro que se presenta es fruto de un intento de
presentar en un solo volumen los aspectos esenciales
del metabolismo de la célula vegetal, y va dirigido a estu-
diantes avanzados e investigadores de las Ciencias Ve-
getales. El intento es ciertamente ambicioso, pues pre-
tende abarcar, como se indica en el titulo, tres niveles de
organizacién: fisiologia, bioquimica y biologia molecular,
y todo ello en unas 500 péaginas.

El libro esta dividido en nueve secciones que cubren:

— Los principios del control metabdlico, su regula-
cion genética y bioquimica, asi como el papel de la com-
partimentacién celular.

Metabolismo del carbono en el citosol.

Metabolismo mitocondrial.

Interacciones entre mitocondria y citosol.

Cloroplastos y fotosintesis.

Interacciones entre cloroplasto y citosol mediante
intercambios de metabolitos y proteinas.

— Metabolismo lipidico.

— Metabolismo del nitrégeno, incluyendo las interac-
ciones que tienen lugar entre fotosintesis, respiraciéon y
asimilacion de nitrégeno.

— Fundamentos de la transferencia génica en plan-
tas y el uso potencial de estas técnicas en programas
racionales de mejora genética.

En la elaboracién de los 33 capitulos que conforman
el libro han participado cerca de 50 autores, entre los
que se reconocen a los mejores especialistas en las dis-
tintas areas de la Bioquimica Vegetal. No es sorprenden-
te, por tanto, que los distintos temas sean tratados con
un alto rigor cientifico, dentro de las limitaciones que
imponen un tratado breve que se presenta como libro de
texto.

Conviene destacar, no obstante, que éste es esen-
cialmente un libro de Bioquimica Vegetal, en contra de lo
que declara en su pretencioso titulo. La Bioguimica se
ocupa del metabolismo a nivel celular, mientras que la
Fisiologia tiene por objeto el estudio de organismos ente-
ros, incluyendo interrelaciones entre diferentes tejidos.
En este libro, y aunque en cada uno de los capitulos sus
autores hacen el intento de integrar los tres niveles de
organizacién que rezan en el titulo, el resultado es que la
Fisiologia estd practicamente ausente. Asi, con excep-
cién del capitulo 29 que trata del transporte de metaboli-
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tos a través de los haces conductores, echamos de me-
nos aspectos fundamentales en Fisiologia Vegetal, tales
como relaciones hidricas, hormonas, crecimiento y desa-
rrollo, tropismos, germinacion, senescencia.

Es por tanto un texto de Bioquimica Vegetal muy
recomendable.

J. Sanchez.

Sensory science. Theory and applications in
foods.—By Harry T. Lawless y Barbara P. Klein.—Institute
of Food Technologists.—Marcel Dekker, Inc. New York
(USA), 1991.-10+441 paginas.—ISBN 0-8247-8537-1.

Esta obra recoge las aportaciones realizadas por una
serie de investigadores al 14 Annual Bacis Symposium
“Advances in Sensory Science” patrocinado por el Institu-
te of Food Technologists y la International Union of Food
Science and Technology (California, 15-16 de junio, 1990).
El libro proporciona una aproximacién, industrial y acadé-
mica, a la percepcién sensorial y a su medida. Se resu-
me y se critica en los quince capitulos la investigacién
actual sobre ciencias sensoriales por expertos en sus
respectivas disciplinas.

El primer capitulo establece las bases para llenar el
vacio que existe entre psicologos y fisiblogos con res-
pecto al conocimiento de la percepcion sensorial. Los
capitulos 2 a 4 se refieren a los mecanismos fisiolégicos
del gusto, olor y de la percepcion de irritantes quimicos y
como se miden esas sensaciones. Los aspectos tempo-
rales de la sensacion se discuten en los capitulos 2y 3.

En el capitulo 5 se presenta una aproximacién a la
percepcion sensorial donde las leyes de psicologia y la
fisiologia sensorial son explicadas por unificacion de la
teoria matematica. Otro concepto de la unidad de los
sentidos se discute en el capitulo 8. La posible aplicacion
de redes neurales para los sistemas sensoriales se des-
cribe en el capitulo 7.

En el capitulo 8 se discute como el entrenamiento de
un panel de catadores es una forma de calibracién de los
jueces con respecto a cualidades sensoriales y su cuan-
tificacion. Las comparaciones de como el aprendizaje afec-
ta al lenguaje en un campo, él de expertos en vinos, se
discuten en el capitulo 9. Las diferencias individuales en
la identificacion de percepciones en estudios sensoriales
se examinan en el capitulo 10.

Los métodos usados para el desarrollo del lenguaje
y el analisis descriptivo de alimentos complejos o bebi-
das, son comparados criticamente en los capitulos 11 a
13. Como se discute en el capitulo 14, la investigacion
cualitativa es un medio de obtener informacién de las
evaluaciones de un panel entrenado.

Finalmente, en el capitulo 15, se explora como el
andlisis de datos sensoriales es un componente critico
de los métodos sensoriales cuantitativos.

En resumen, esta obra proporciona una aproxima-
cién multidisciplinar al conocimiento de cémo las perso-
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nas humanas perciben los objetos en su ambiente y coémo
usamos esa informacién para describir y seleccionar ali-
mentos y otros productos de consumo.

A.H. Sanchez Gémez

World conference on oleochemicals into the 21st
century.—Edited by T.A. Applewhite.—American Oil
Chemists’Society, Champaign, Illinosis, 1991.-5+325 pa-
ginas.—ISBN 0-935315-34-9.

La "revolucién verde”, la certeza de que las materias
primas para los productos quimicos derivados del petro-
leo y del gas natural pueden agotarse y la previsiéon del
importante crecimiento futuro de los mercados para arti-
culos de consumo basados en materias grasas de origen
bioldgico (productos oleoguimicos), estan comunicando
un gran interés a la investigacién y el desarrollo de estos
productos. Las naciones del sureste asiatico, ricas en
plantas oleaginosas, dedican atencién preferente a este
tema.

Los &cidos grasos obtenidos de los triacilgliceroles,
ya sea directamente, o previamente transformados en
alcoholes grasos y aminas grasas, son el punto de parti-
da para la casi totalidad de los productos oleoquimicos.

Esta obra contiene las comunicaciones presentadas
a la Conferencia Mundial sobre Productos Oleoquimicos
en el Siglo XXI, celebrada en Kuala Lumpur en octubre
de 1990, y organizada por el “Palm Oil Research Institute
of Malaysia”, la “American Qil Chemists’Society” y el
“ASEAN Oleochemical Manufacturers Group”.

El texto esta dividido en seis partes: La parte intro-
ductoria contiene los textos de la sesién inaugural: “Pala-
bras de apertura”, “Escenario econémico mundial para el
siglo XXI” y “Una panoramica mundial de los productos
oleoquimicos”. Termina con una discusién sobre estos

textos.

Las cuatro partes dedicadas a las comunicaciones
tienen los titulos, nimeros de comunicaciones y nimeros
de paginas siguientes: Parte |: “Puesta en el mercado y
economia de los productos oleoquimicos” (6 y 48); Parte
IIl: "Materias primas” (9 y 62); Parte liI: “Tratamientos” (9
y 84); Parte IV: “Aplicaciones de los productos oleoquimi-
cos” (8 y 64). Cada parte termina con una discusién de
los asuntos tratados en ella. Al final lleva, en 40 péaginas,
los textos de 10 "posters”.

Entre las comunicaciones que puedan resultar de
mayor interés para los lectores de “Grasas y Aceites” se
encuentran las siguientes:

Parte I: “Jabones y articulos para cuidado personal;
Una importante salida para productos oleoquimicos”;
“Puesta en el mercado y economia de los productos
oleoquimicos para detergentes y auxiliares de lavado”;
“Glicerina: Ecuacion global”; y "Emulsionantes para la pre-
paracién de alimentos”.
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Parte II: “Grasas y aceites como materias primas
para productos oleoquimicos”; “Nuevos cultivos de semi-
llas oleaginosas de uso industrial” y “Nuevas fuentes de
grasas y aceites”.

Parte lll: “Mapa de carreteras en la jungla de los
productos oleoquimicos”; “Fraccionamiento/destilacién:
Mejoras en calidad, eficacia, energia y aspectos ambien-
tales”; “Impurezas: Formas de eliminar los subproductos
inservibles”; “Hidrogenacién de acidos grasos: Mas nue-
va, rapida y barata”; “Economia a escala mundial de las
operaciones con alcoholes grasos”; “Procesos de sepa-
racién en productos oleoquimicos”; “Ingenieria bioquimi-
ca para productos oleoquimicos” y “Productos oleoquimi-
cos: verdes y limpios”.

Parte IV: "Recientes avances de los productos
oleoquimicos por biotecnologia”; “Esteres: productos
oleoquimicos para usos alimentarios e industriales”y “Es-
teres por biotecnologia”.

Todos los interesados en el futuro de las materias
grasas previsto para el siglo XX| deben disponer de la
presente obra como texto de caracter casi fundamental,
pues en la misma se encuentran informaciones muy va-
liosas y variadas. Conviene recordar que la Conferencia
base de estos “proceedings” se celebrd en Malasia, uno
de los paises cuya prosperidad futura dependera consi-
derablemente de las investigaciones sobre cultivo y apro-
vechamiento de plantas oleaginosas.

Es de lamentar el papel ridiculo que ha tenido el
aceite de oliva en esta Conferencia, pues el mismo figu-
ra, bajo el titulo de “otros aceites vegetales” en el Ultimo
lugar de muchas de las tablas estadisticas que esta obra
contiene.

C. Gomez Herrera.

Conocimientos actuales sobre nutricion.—Por el
Instituto Internacional de Ciencias de la Vida.—6nd ed.—
Editada por la Organizacién Panamericana de la Salud,
Washington D.C. (USA), 1991.-12+614 paginas.—ISBN
92-75-31532-9

El Instituto Internacional de Ciencias de la Vida (ILSI)
es una fundacion internacional creada con el fin de am-
pliar los conocimientos sobre los aspectos cientificos de
la nutricion, la inocuidad de los alimentos, la toxicologia y
la salud ambiental. La publicacion de “Conocimientos ac-
tuales sobre nutricién” se halla entre los muchos progra-
mas patrocinados por dicha fundacién. La traduccion al
espanol de esta sexta edicién ha sido posible gracias a
la Organizacién Panamericana de la Salud.

Se trata de una obra que reldne conocimientos ac-
tualizados sobre numerosos campos de la nutricidn, en
la que han colaborado 64 autores, cientificos americanos
procedentes del mundo académico, el gobierno y la in-
dustria privada.
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El libro consta de 11 secciones:
— Energia.
Macronutrientes.

Vitaminas liposolubles.
Vitaminas hidrosolubles.
Macrominerales.

Microminerales.

Necesidades fisiolégicas especiales.
Enfermedades crénicas.

Evaluacién del estado nutricional.

Aspectos especiales.
Temas en evolucion.

La primera seccién contiene 5 capitulos dedicados a
aspectos generales relacionados con necesidades ener-
géticas, composicidn del organismo, relacién hambre/ape-
tito, obesidad y problemas de malnutricién.

En las cinco secciones que siguen se incluyen am-
plios capitulos sobre nutrientes especificos que general-
mente constan de una introduccién con antecedentes,
métodos de andlisis, aspectos fisiolégicos, implicaciones
nutricionales y una revisién actualizada de los Ultimos
conocimientos sobre el tema, apoyada por numerosas
citas bibliograficas.

La séptima seccién trata de los cambios en requeri-
mientos de nutrientes que se experimentan en circuns-
tancias fisiologicas especificas, tales como durante el em-
barazo o lactancia, en periodos de adolescencia o enve-
jecimiento.

El siguiente apartado comprende siete capitulos acer-
ca de las incidencias nutricionales en la evolucién y trata-
miento de enfermedades cronicas: cardiopatia isquémi-
ca, diabetes, hipertension, osteoporosis, etc.

En cuanto al apartado titulado “Aspectos especia-
les”, los capitulos incluidos revisan problemas médicos
en los que intervienen factores de nutricion: interaccio-
nes entre nutrientes y medicamentos, inmunidad, nutri-
cién enteral y parenteral, etc.

La presente edicion incluye ademas dos nuevas sec-
ciones que son de particular interés para la salud publi-
ca: “Evaluacién del estado nutricional”, con 4 capitulos
sobre este aspecto, y “Temas en evolucién”, con capitu-
los sobre pautas y patrones dietéticos y sobre la evolu-
cion de la investigacién en nutricion.

En definitiva, esta publicacién puede ser de gran uti-
lidad para el nutricionista que trabaja en el laboratorio,
asi como para el personal de los servicios de salud y de
los programas de nutriciéon a nivel de la comunidad.

G, Marquez Ruiz.

Biotecnologia de la fermentacion.—Editado por
Owen P. Ward.—Editorial Acribia, S.A., Zaragoza (Espa-
na), 1991.—13+274 paginas.—ISBN 84-200-0706-4.
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La fermentacion de productos vegetales es conocida
desde hace muchos afos; sin embargo, los avances rea-
lizados en las Ultimas décadas sobre manipulacién gené-
tica han dado lugar a lo que se denomina biotecnologia y
que comprende no sélo el campo de la alimentacién,
sino también la medicina, aguas residuales, etc.

En este libro se pretende dar una visiéon global sobre
todos los aspectos que abarca la fermentacion microbia-
nay los distintos tipos de interés industrial que ésta com-
prende.

En la primera parte del libro se expone, de forma
somera, el pasado, presente y posibilidades futuras del
uso de la biotecnologia de la fermentaciéon. A continua-
cién, el autor desarrolla con cierta profundidad los aspec-
tos sobre biologia de los microorganismos de uso indus-
trial, sistemas de fermentacion, materias primas, proce-
sado de corrientes de salida y produccion de biomasa.

En los siguientes capitulos se detallan las distintas
areas en las que se utilizan los procesos fermentativos y
una breve informacién sobre cada uno de ellos. Asi, se
recogen las fermentaciones en alimentos, las que origi-
nan compuestos quimicos industriales, aditivos alimenta-
rios, productos para uso médico, enzimas industriales y
los tratamientos de residuos.

Con todo ello, este libro puede ser de interés para
aquellas personas relacionadas con los procesos fermen-
tativos y aquellas otras que deseen iniciarse en dicho
campo; ya que la claridad en los temas desarrollados,
asi como su tratamiento lo recomiendan como un buen
libro de texto en dicha éarea.

M. Brenes Balbuena.

La conserve appertisée. Aspects scientifiques,
techniques et economiques.—Coordinador J. Larousse.—
Techniques et Documentation-Lavoisier, Paris, 1991.—
23+868 paginas.—ISBN 2-85206-603-3.

La appertizacién ha constituido un elemento determi-
nante para el desarrollo de la industria agroalimentaria
en el mundo pues, descubierta hace doscientos afos, ha
representado una verdadera revolucion que permite la
conservacion de los alimentos por un largo periodo y con
gran facilidad de empleo.

El libro pretende poner a disposicion de los cientifi-
cos, cuerpo médico, estudiantes, transformadores y dis-
tribuidores una obra conteniendo una puesta a punto so-
bre la appertizacién, y la evolucion de su técnica desde
que fue descubierta.

El conjunto de temas tratados en los diversos capitu-
los permite encontrar una respuesta precisa a las dife-
rentes cuestiones que se pueden plantear en relacion a
este proceso de conservacion, para el que se prevee un
amplio desarrollo teniendo en cuenta los Ultimos avances
cientificos y tecnoldgicos junto a sus ventajas en el as-
pecto econdmico. Los dos factores mas importantes son
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la mejora en la calidad de los productos alimentarios y la
innovacién en los sistemas de envasado.

Las materias contenidas en el libro se resumen en
los siguientes apartados:

A) Aspectos Cientificos.

Cuatro capitulos sobre productos animales, tres so-
bre vegetales, dos sobre termobacteriologia y dos sobre
examen del producto final.

B) Aspectos Técnicos.

Un capitulo general, tres sobre adaptacién de la ma-
teria prima, tres sobre los recipientes, siete sobre la trans-
formacién, cinco sobre la esterilizacién y tres sobre cali-
dad y su control.

C) Aspectos Econdmicos.

Cuatro capitulos sobre diversos aspectos econdmi-
cos.

L. Rejano Navarro.

Pumps compressors fans.—By Nicholas P. Chere-
misinoff and Paul N. Cheremisinoff.—Technomic Publis-
hing, Lancaster, 1989.-7+153 paginas.—ISBN 87762-
623-5.

Manual de 153 péginas escritas en inglés, dividido
como su nombre indica, en tres partes: bombas, compre-
sores y ventiladores.

Dentro del capitulo de bombas se estudia la clasifi-
caciodn y caracteristicas de cada una de éstas, asi como
los criterios y célculos tedricos que se deben tener en
cuenta a la hora de seleccionar el tipo de bomba a em-
plear en funcion de las caracteristicas fisicas y quimicas
del fluido a transportar, asi como su capacidad de vehi-
culacidn, alturas manométricas, nimero de revoluciones,
potencia necesaria del motor, y andlisis del conjunto mo-
tor-bomba.

Se hace un estudio profundo de las caracteristicas
de las bombas centrifugas, sus aplicaciones industriales,
diseno, materiales empleados en su fabricacién asi como
de los distintos tipos: verticales, horizontales, baja pre-
sion, alta tension. En las bombas de desplazamiento po-
sitivo se analizan los dos tipos béasicos: de desplaza-
miento alternativo y de rotacion. Dentro del grupo de
desplazamiento alternativo se describen y se hace un
estudio de sus aplicaciones de las de: pistén, émbolo y
diafragma.

En bombas rotativas se analizan las de engranaje o
pinén, las de tornillo, las de lébulos y las de eje con
cilindro exceéntrico.

En compresores se estudian los diversos tipos que
existen, analizando en profundidad los compresores de
pistén, asi como la forma de realizar la compresién de un
fluido por etapas, acompanado de un completo estudio
termodinamico del mismo.
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En el apartado de ventiladores, después de una pe-
quena introduccién con los diferentes tipos existentes asi
como sus posibles aplicaciones, se profundiza en el es-
tudio tedrico de los principios por los que se rigen los
ventiladores centrifugos soplantes y compresores centri-
fugos.

Finalmente, se acompafna una importante bibliogra-
fia sobre el tema.

F. Sanchez.

La revolution des aromes naturels.—Coordinador
Jean Hariel.—Association pour la promotion Industrie Agri-
culture, Paris, 1990.-231 paginas.—ISBN 2-85977-237-5.

Se trata de una recopilacién de las conferencias im-
partidas durante el Seminario de Formacién del “Centre
de Perfectionnement des Cadres des Industries Agroali-
mentaires”, celebrado en febrero de 1990.

El objetivo del libro es suministrar a los industriales y
a los organismos de investigacion los medios de conocer
mejor el problema de fondo que entrana el uso de aro-
mas naturales, especialmente en USA, y la importancia
de los progresos que los aromas de sintesis han experi-
mentado durante los Ultimos anos.

Los titulos de las conferencias son los siguientes:

— La competencia de los aromas naturales y de sin-
tesis.

— La reciente vuelta a los aromas naturales en USA
y Europa.

— La opinién del consumidor europeo sobre lo natu-
ral.

— La reglamentacion de los aromas naturales y su
reciente evolucién.

— La posicién francesa en el concierto reglamenta-
rio.

— El control de la autenticidad de los aromas natura-
les.

— Aplicacién del analisis isotdpico por espectrome-
tria de masa para el control del estado natural.

— Aplicacién de los aromas naturales en Nestlé.
— Los aromas naturales y sus materias primas.

— La mejora varietal del hinojo amargo por técnicas
de cultivo in vitro.

— La biosintesis de los aromas por microorganismos.

— Las aplicaciones de los bioconversores a la pro-
duccién de sustancias aromatizantes.

— Mejoramiento de las fermentaciones tradicionales.

— Mejora del aroma de los quesos por seleccidon de
los microorganismos de la maduracion.

— Produccion de aromas frutados por fermentacién.

— Formacion de compuestos aromaticos por enzimas
a partir de precursores no volatiles.
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— Mejora enzimatica de los aromas de los derivados
de frutos.

— Extractos aromaticos de pescados y de crustaceos
producidos por via enzimatica.

— Produccién de aromas para quesos.

— Optimizacion de los procesos tecnolégicos de los
ILA.A. con vista a la mejora de los aromas: ejemplos de
café y de cacao.

— Aplicacién de la extraccion de materias primas na-
turales por fluidos supercriticos en la industria de los
aromas y perfumes.

L. Rejano Navarro.

Alkylene oxides and their polymers.-Edited by F.E.
Bayley, Jr. and J.V. Koleske.—Marcel Dekker, New York
and Basel, 1991.-6+261 paginas.—ISBN 0-8247-8384-0.

Los oxidos de alquileno son éxidos ciclicos en carbo-
nos vecinales o contiguos (1,2-epdxidos) de olefinas ali-
faticas. Los mas usados, tanto en forma de monémeros
como transformados en polimeros, son los conocidos
como 6xido de etileno (oxirano), 6xido de propileno y, en
una escala mucho menor, el 6xido de butileno. En forma
de mondémeros se utilizan como productos intermedios
para obtener compuestos de bajo peso molecular, em-
pleados en las industrias de disolventes, tensioactivos y
productos farmacéuticos. El éxido de etileno se usa di-
rectamente como esterilizante.

Los polimeros de dxidos de alquileno son polimeros
lineales o de cadena ramificada, que contienen enlaces
etéreos en la estructura de la cadena principal. Estos
poliéteres se fabrican industriaimente dentro de un muy
amplio rango de pesos moleculares, que va desde algu-
nos centenares a varios millones. Encuentran aplicacio-
nes muy diversas en campos muy variados.

Los polimeros de bajo peso molecular suelen ser
liquidos cuya viscosidad depende de su composicién y
grado de polimerizacién. Los de peso molecular elevado
son sélidos amorfos o parcialmente cristalinos, cuya so-
lubilidad va desde los hidrdfilos solubles en agua y resis-
tentes a las fases oleosas hasta los lipdfilos solubles en
estas fases.

La presente obra, volumen 35 de la “Surfactant Scien-
ce Series”, de Marcel Dekker, es una recopilacién actua-
lizada de los conocimientos y desarrollo de los 6xidos de
alquileno y de sus productos de su polimerizacion, facili-
tando datos fundamentales para la fabricacién de elasté-
meros y espumas de poliuretano. Incluye informacion so-
bre dos campos de futuro prometedor: a) los complejos
de asociacion relacionados con electroquimica y bioqui-
mica, y b) las mezclas usadas para el desarrollo de la
energia bioquimica.

Los titulos, numeros de paginas y numeros de refe-
rencias bibliograficas de sus capitulos son los siguientes:
“Los polimeros de dxidos de alquileno” (5 y 5); "Oxidos
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de alquileno. Fabricacién, quimica y aplicaciones” (20 y
27); “Comienzos de la historia de los polimeros de éxidos
de alquileno” (7 y 19); “Polimerizacién de los 1,2-epdxi-
dos” (78 y 200); “Quimica de los polimeros de 6xidos de
alquileno” (39 y 144); “Propiedades fisicas de los polime-
ros de oxidos de alquileno” (52 y 270); “Usos de los
polimeros de 6xidos de alquileno” (49 y 83).

La presente obra ofrece gran interés para cientificos
y expertos en innovacién de productos relacionados con
numerosas ramas de la quimica (fisica, organica, inorgéa-
nica, industrial, farmacéutica, cosmética, textil, de super-
ficie, de tensioactivos, de caucho y de polimeros). Tam-
bién interesa a investigadores relacionados con la cien-
cia de materiales y la ingenieria de polimeros.

C. Gémez Herrera.

Biotechnology: The science and the business.—
Edited by V. Moses and R.E. Cape.—Harwood Academic
Publishers, London, 1991.—13+596 paginas.—ISBN 3-7186-
5111-4,

Quizas haya sido el campo de la biotecnologia el
que haya deparado el nacimiento (y en ocasiones la des-
apariciéon) del mayor numero de pequedas y medianas
industrias en nuestro tiempo y en especial en U.S.A. La
razén de ello hay que buscarla en que las grandes em-
presas mundiales reaccionaran mas bien con lentitud fren-
te a las posibilidades que le brindaba la moderna biotec-
nologia. En esta evolucién quedaban pequefos nichos
que fueron a los que vinieron a servir las nuevas empre-
sas. Como en todas las actividades industriales, existen
dos aspectos bien diferenciados que son los fundamen-
tos cientificos y tecnolégicos que hacen posible un pro-
ducto y la necesidad de venderlo y obtener beneficios,
que de la finalidad de cualquier negocio.

La mayoria de los textos que han aparecido sobre
biotecnologia y su posible impacto se han basado, fun-
damentalmente, en las posibilidades que se podian de-
ducir desde el punto de vista cientifico, haciendo como
maximo alguna elucubracién sobre la posible comerciali-
zacion de los diferentes avances, pero sin llegar a anali-
zar con detalle los diversos aspectos que incidirian en
ella. Incluso el libro publicado por la oficina de valoracion
de Tecnologias del Senado U.S.A., viene sélo a identifi-
car los campos y a sefalar las lineas en que se esperan
las mayores oportunidades, pero de ahi a preparar al
lector para la gestidon de una empresa de este tipo hay
una gran distancia.

El volumen que se comenta ha conseguido aunar los
dos aspectos mencionados anteriormente, tanto las ba-
ses cientificas y los descubrimientos basicos, como las
numerosas vertientes de tipo financiero, estudios de mer-
cados, etc., que son imprescindibles para poder llevar
con éxito una empresa de esta naturaleza.

Consta de tres partes: la primera esta dedicada a los
diversos aspectos de este negocio; la segunda, se refie-
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re a las tecnologias de potencial utilizacién y a sus as-
pectos econémicos; y la tercera a biotecnologia e indus-
tria. A lo largo del mismo, se comienza explicando suce-
sivamente como gestionar estas empresas, los aspectos
financieros, como iniciarse, los derechos de los que fi-
nancian u obtienen los resultados (patentes, propiedad
intelectual, etc.), la regulacion legal en USA y Europa de
estas actividades y las dificultades relacionadas con la
intercomunicacion de los profesionales entre si o con
respecto a los demas.

Entre las tecnologias tratadas con detalle en la se-
gunda parte, se inicia el campo con una revisidén de la
nueva biologia, para pasar a las reacciones de polimeri-
zacién, ingenieria de proteinas, tecnologia de la fermen-
tacion (desarrollo de procesos, paso a nivel industrial)
materias primas y economia de los procesos.

En la ultima parte, después de abordar cuestiones
referentes a las industrias ya establecidas, pasa revista a
otras serie de ellas y sus posibilidades (quimica, enzi-
mas, nuevos materiales, alimentos, plantas, aromas, pro-
duccién de biomasa, combustible, recuperacién de mine-
rales y eliminacién de azufre en carbones). Ademas, tra-
ta de manera directa una de las mayores aplicaciones
hasta ahora y que continta con brillante futuro: todas
aquellas actividades relacionadas con la salud, asi como
otros puntos no muy destacados en la actualidad, pero
para los que se asegura un esperanzador porvenir, debi-
do a la combinacion de las posibilidades de la electrénica
y la biotecnologia tales como los biosensores y los deno-
minados “biochips”. Ampliamente consideradas son las
aportaciones de la biotecnologia al tratamiento y depura-
cién de aguas residuales, en cuyas actividades ain que-
dan grandes posibilidades.

El libro termina con un indice de materias que facilita
su utilizacién y la busqueda de aspectos concretos que
pretenden consultarse.

En definitiva, se trata de un libro comprensivo, que
ha tratado de abarcar la mayoria de los diferentes aspec-
tos desde los que puede contemplarse la moderna bio-
tecnologia, lo cual resulta enormemente enriquecedor para
los lectores. Por tanto, el espectro de utilidad de una
publicacion de este tipo es muy amplio siendo de gran
trascendencia para los diferentes profesionales relacio-
nados con este excitante y atractivo campo de la moder-
na biotecnologia.

A. Garrido Fernandez.

Rapid methods for analysis of food and food raw
material.—Edited by Werner Baltes.—Behr’s Verlag, Ham-
burgo, 1990.-392 paginas.—ISBN 3-925673-63-6.

Este libro es una recopilacion de métodos rapidos de
andlisis de alimentos que puede ser utilizado como libro
de referencia. El mismo se inicia con un capitulo de R.
Matissek dedicado a las posibilidades y limitaciones de
estos métodos rapidos de analisis. Este capitulo, con 72
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referencias, trata de definir lo que es un método rapido y
de determinar su posicién en la quimica analitica orienta-
da hacia aplicaciones. A continuacién viene un capitulo
de K.H. Torkler, dedicado a los equipos utilizados en
estos tipos de andlisis (sin referencias), y otro de P.
Schreier y O. Frohlich (34 ref.) dedicado a la preparacion
de las muestras. Los siguientes capitulos estan dedica-
dos a métodos: métodos volumétricos y colorimétricos
(K.G. Schmidt, sin referencias), electrodos selectivos a
iones (F. Honold y K. Camman, 8 ref.), espectrometria de
absorcion atémica e ICP-AES (H.-J. Hoffman, 2 ref.), cro-
matografia en capa fina (H. Jork, 371 ref.), HPLC (H.
Engelhardt, 25 ref.), andlisis de sustancias usando espa-
cio de cabeza (R. Wittkowski, 23 ref.), espectroscopia IR
(L. Rudzik, 9 ref.), infrarrojo cercano (G. Zaeschman, 4
ref.) RMN de baja resolucién (P.J. Baker, 33 ref.), méto-
dos enzimaticos (G. Henniger, 4 ref.), métodos inmunolé-
gicos (H.O. Ginter, 15 ref.), métodos electroforéticos (P.
Offizorz, 21 ref.) y métodos microbiolégicos (R. Zschaler,
11 ref.). Finalmente se intercalan una serie de capitulos
dedicados a ejemplos concretos de la aplicacion de los
métodos: cambios observados durante el procesado y
almacenamiento de los alimentos (K. Erchner, 20 ref.),
uso de drogas de engorde en animales (H. Biining-Pfaue,
13 ref.), aplicaciéon al analisis sensorial (A. Fricker, sin
referencias) y aplicaciones en estudios reoldgicos (E. Win-
dhab, sin referencias).

En resumen, un libro de consultas y quizas mas (util
para la industria que para la investigacion.

F.J. Hidalgo.

Functional addition for bakery foods.-Clyde E.
Stauffer.—AVI, Publishing, New York, 1990.-8+279 pégi-
nas.—ISBN 0-442-00353-6.

El libro no es tan amplio como otros libros que tratan
todos los aspectos de la Ciencia y Tecnologia de la pa-
naderia, ni es tan estrecho y profundo como aquellos
que tratan de un sélo tema tal como enzimas. Intenta
contener un balance entre amplitud y hondura de forma
que sea Util para todos los fabricantes que estan relacio-
nados con esta industria tan peculiar.

El libro, tiene casi como Unico objetivo a los aditivos
que ayudan a estabilizar y manipular las propiedades de
la masa que da lugar a las distintas producciones, para
que estas resulten uniformes.

Se realiza una amplia discusion sobre las funciones
de los aditivos que deben ser la base de la masa o del
batido y que el panadero necesita saber manipular y con-
trolar. Temas tales como mezcla de la masa panaria,
estructura del gluten, dureza del pan y mecanismo de
batido de tartas, forman el campo sobre el cual el pana-
dero debe considerar la accidn de los oxidantes y reduc-
tores, enzimas y emulgentes, gomas y fermentos (quimi-
cos y bioldgicos). Se discuten cuestiones tales como que
le sucede a las proteinas del gluten durante el batido de
la masa.
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El libro ha sido escrito con la maxima extensién, con-
siderando como base a los quimicos relacionados con la
panaderia y los cereales. En los primeros seis capitulos
se discuten con detalles técnicos los aditivos divididos en
varios grupos; con la intencién de conectar la funcionali-
dad especifica de un aditivo individual, segin sus propie-
dades para masa o batido. Los principales interesados
para esta discusion seran los investigadores de diversos
niveles, los grupos de investigacién y desarrollo de labo-
ratorios académicos, y especialmente, los proveedores
de estos aditivos a la industria panadera. El capitulo sie-
te esta destinado a los panaderos y al desarrollo de pro-
ductos de panaderia, es de interés para todas las perso-
nas que deseen conocer como fabricar un producto con
determinadas propiedades.

L. Rejano Navarro.

Alimentos congelados. Procesado y distribucion.—
3nd ed.-Editado por el Instituto Internacional del Frio.—
Editorial Acribia, S.A., Zaragoza, 1990.—19+184 paginas.—
ISBN 84-200-0679-3.

La presente obra es la publicacién en castellano de
la tercera edicion de las “Recomendaciones para la pre-
paracion y distribucién de los alimentos congelados”. Esta
ultima edicion ha sido realizada por un extenso grupo de
trabajo del Instituto Internacional del Frio, creado en 1979
y en el que han participado una cuarentena de expertos
bajo la presidencia del profesor H.W. Symons.

El objetivo de las “recomendaciones” publicadas por
el LILF. es presentar una puesta al dia de los desarrollos
recientes relacionados con los procesos de congelacién
de alimentos, asi como del aspecto econémico, tanto de
la rentabilidad financiera como de la economia energéti-
ca que plantea. En esta tercera edicién del libro se han
realizado algunas mejoras. Asi con relacién a la segunda
edicién de 1972, los capitulos que trataban de los ali-
mentos y aquellos dedicados al comportamiento fisico,
bioguimico y microbiolégico de los productos han sido
ampliados. El capitulo sobre las duraciones practicas de
almacenamiento ha sido objeto de un largo examen criti-
co. El capitulo sobre los productos de panaderia y a
base de pastas ha sido notablemente desarrollado, cons-
tituye una sintesis sobre la aplicacién del frio y no sola-
mente la de la congelacién a esta categoria de produc-
tos. Por el contrario, otros capitulos son relativamente
breves, como el de las técnicas de congelacién y todavia
mas netamente el de los almacenes frigorificos.

Los titulos y numeros de paginas de sus capitulos
son los siguientes:

— Principios generales de la congelacion, almacena-
miento y descongelacion de los alimentos (39).

— Métodos de congelacion (49).

— Modificaciones de la calidad durante el almacena-
miento (7).
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— Duracién practica de conservacion de los alimen-
tos congelados (6).

— Productos diversos (52).

— Energia (8).

La obra termina con una bibliografia seleccionada
que alcanza hasta el afo 1983, segln sus autores solo
han reproducido las referencias de las obras que pueden
ser consultadas en la biblioteca del L.I.F., asi como las
referencias de algunos estudios de sintesis especialmen-
te importante. Un detallado indice general de materias
facilita la consulta y manejo de esta obra.

En resumen, el libro proporciona una buena informa-
cién sobre los avances realizados en los Gltimos afos en
las técnicas de preparacion y distribucion de los alimen-
tos congelados.

A. Guinda.

Aspects of food production, consumption and
energy values.-Edited by G.H. Bourne.—Karger, Basel,
1990.-8+212 paginas.—ISBN 3-8055-4993-8.

Este libro es el volumen 61 de la serie “World Rewiew
of Nutrition and Dietetics” que editada por G.H.Bourne,
viene publicando la editorial Karger. En esta ocasién el
libro consta de los siguientes cinco articulos:

— “Estructuras de la produccién alimentaria y del con-
sumo en la regidén ASEAN” de G.L. Khor, E.S. Tee y M.
Kandiah. En él se discuten la produccién, disponibilidad,
comercio e implicaciones nutricionales de los alimentos
consumidos en esa regién del mundo que engloba los
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siguientes paises: Brunei, Indonesia, Malasia, Filipinas,
Singapur y Tailandia. Tiene 44 referencias.

— “Bioconversién de los residuos urbanos y agroin-
dustriales en proteinas de alta calidad a través de la
acuicultura” de N. Castagnolli. En él se describen las
bases bioldgicas y técnicas de acuicultivo y las restriccio-
nes para una aplicacién mas amplia de esas técnicas
Tiene 72 referencias.

— “Evaluacién de las necesidades nutricionales de
los inmigrantes agricolas rurales del sudeste brasilefo:
disefio, ejecucion y evaluacién de un programa de edu-
cacion nutricional” de |.D. Desai, A.M. Doell, S.A. Officia-
ti, A.M. Bianco, Y.V. Severen, M.l. Desai, E. Jansen y
J.E. Dutra de Oliveira. Tiene 70 referencias.

— “Energética nutricional del pescado: utilizacién ener-
gética y proteinica en la trucha arco iris (Salmo gairdne-
ri)’ de C.Y. Cho y S. J. Kaushik. En este articulo, tras
introducir los diferentes conceptos, se analiza la disponi-
bilidad de la energia de la dieta, se define y estudia la
energia metabolizable y su destino, asi como la energia
neta. Por Ultimo se hace un estudio de los requerimien-
tos energéticos y proteinicos del pescado con especial
referencia a la trucha arco iris, y se analiza el balance
energético que se debe hacer en la formulacion y evalua-
cion de las dietas de pescado. Tiene 74 referencias.

— "Adaptacion metabdlica a las disminuciones en el
aporte energético” de L. Garby. En este articulo se discu-
te el concepto de adaptacién fisiolégica a un menor apor-
te energético. Tiene 44 referencias.

En resumen, un libro en el que se recogen aspectos
concretos y actuales de la nutricion que puede ser de
interés a especialistas en la materia.

R. Zamora.
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