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

Agricultural Biotechnology, Opportunities for In­
ternational Development.- Edited by Gabriell J. Pers-
ley.- C.A.B. International, Wallingford, United Kingdon, 
1990.- 495 páginas.- ISBN 0-85198-643-9. 

Este libro, es el segundo volumen de una serie deno­
minada "Biotechnology in Agriculture" con la que se pro­
pone hacer una revisión de los avances y conocimientos 
actuales en el área de la biotecnología aplicada a la 
producción agrícola, forestal y ganadera y a la ciencia de 
los alimentos. 

Es el resultado de un estudio en colaboración entre el 
Banco Mundial, el Servicio Internacional para la Investi­
gación Agrícola Internacional de la Haya, el Centro Aus­
traliano para la Investigación Agrícola Internacional y la 
Agencia Australiana de Asistencia para el Desarrollo In­
ternacional. Este estudio fue cofinanciado por el Banco 
Mundial y el Gobierno Australiano con ayudas del Go­
bierno de los Países Bajos y del Programa de Desarrollo 
de las Nacionales Unidas y culminó en un Simposio so­
bre Biotecnología Agrícola, celebrado en Canberra, Aus­
tralia, en Mayo de 1989. La edición de C.A.B. Internacio­
nal por G.J. Persley es impecable. 

El volumen consta de 33 capítulos, escritos por 40 
especialistas de reconocido prestigio mundial, relaciona­
dos al principio, repartidos en 7 secciones. Las referen­
cias bibliográficas, en número superior a 800, están si­

tuadas al final del libro lo que facilita su búsqueda. Ade­
más de un índice de materia muy completo, dispone de 
un glosario en el que se definen con sencillez y claridad 
hasta 30 términos de gran interés en biotecnología y de 
un índice de las siglas de los diferentes Centros y Orga­
nismos que se citan en el libro. 

La primera sección consta de sólo dos capítulos de 
conocimientos básicos, en el primero de los cuales se 
hace una revisión del desarrollo de la ciencia genética y 
su evolución a la moderna biología, hasta las nuevas 
tecnologías de ingeniería genética y su aplicación a la 
agricultura. Sus esquemas, dibujos y tablas permiten una 
clara visión del tema incluso para los no especialistas. 

La segunda sección que comprende 8 capítulos, 
está dedicada fundamentalmente a producción vegetal 
y a microbiología agrícola; los dos primeros como 
introducción de ambos temas y los 6 restantes a aspec­
tos más concretos de los mismos como reproducción 
vegetal, diagnósticos agrícolas, resistencia a los insectos 
y enfermedades, biocontrol de insectos y malas hier­
bas, microorganismos beneficiosos y bioprocesamiento 
microbiano. 

La sección tercera consta de un sólo capítulo dedica­
do a la selvicultura. 

La sección cuarta, denominada ganadería y pesque-
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