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La informacion sobre la composicion y las pro-
piedades de los aceites y grasas se encuentra dis-
persa en publicaciones de muy distinta naturaleza,
entre las que destaca un numero limitado de obras
de caracter general sobre las materias grasas, jun-
to a publicaciones periodicas o0 monografias en di-
ferentes idiomas, poco actualizadas y de dificil ac-
ceso. Por ello resulta interesante la aparicion, por
primera vez, de una obra en espafol en la que se
recopilan datos actualizados sobre la composicion
y propiedades de los aceites y grasas. Se trata de
una recopilacién critica y muy completa, realizada
por investigadores del Instituto de la Grasa, en co-
laboracidn con investigadores y técnicos de otras
instituciones y empresas del sector.

La informacién se distribuye en ocho capitulos
y un CD-ROM. EI Dr. Graciani, editor y coordinador
general de la obra, figura como autor o coautor de
cuatro capitulos y del CD. En el Capitulo 1”"Mate-
rias grasas. Generalidades”, a modo de breve in-
troduccidén se aborda la dificil tarea de definir y cla-
sificar las grasas y sus componentes, se incluyen
datos sobre produccion y materias primas y se in-
troduce el concepto de calidad. ElI Capitulo 2
“Componentes de los aceites y/o grasas y com-
puestos relacionados” constituye un tercio del to-
tal del libro. En el mismo se hace una exposicion
ordenada y exhaustiva de los componentes de los
aceites y grasas: acidos grasos, acilgliceroles, éter
lipidos, esfingolipidos, acil derivados de carbohi-
dratos, sulfolipidos, ésteres de acidos grasos con
otros alcoholes distintos de la glicerina, terpenos,
hidrocarburos, carotenos, esteroles, tocoferoles y
tocotrienoles, vitaminas K, componentes caracte-
risticos de algunos aceites y grasas, aditivos, sus-
titutos de los acilgliceroles naturales, contaminan-
tes y surfactantes. Sobre la base de una amplisima
bibliografia se realiza una exposicion sistematica
de la nomenclatura, clasificacion, estructura quimi-
ca, procedencia y contenido de estos componen-
tes en los aceites y grasas. Los Capitulos 3y 4 se

dedican, respectivamente a “Carotenoides” y “Clo-
rofilas”, dos grupos de compuestos responsables
del color. En ellos se da informacién detallada de la
nomenclatura, estructura, funcién, biosintesis, pro-
piedades y usos de estos compuestos. El Capitulo
5 estd dedicado a las “Propiedades fisicas de los
aceites y grasas, de sus compuestos y de sus de-
rivados”, también con amplisima bibliografia. Esta
dividido en los siguientes apartados: miscibilidad y
solubilidad; densidad, peso y volumen especifico y
volumen molar; indice de refraccion; viscosidad;
tension superficial e interfacial; estructuras cristali-
nas y polimorfismo; lipidos anfifilicos; emulsiones,
microemulsiones, liposomas y vesiculas; calor es-
pecifico, conductividad y difusividad térmica; calor
de combustion; cambios de estado (puntos de fu-
sion y ebullicidn, presidn de vapor, calor de cambio
de estado, etc.); propiedades eléctricas; propieda-
des espectroscopicas; aplicaciones de la espec-
troscopia de masas; solubilidad de los gases en las
grasas. El Capitulo 6 describe las “Propiedades
quimicas de los aceites y grasas”, agrupadas en:
reacciones del grupo acilo (alcoholisis, interesteri-
ficacion, reduccion, hidrdlisis, alcoxilacién, forma-
cion de sales y amidas, etc.), reacciones de las
cadenas carbonadas (reacciones de las cadenas
saturadas, isomerizacion, hidrogenacion, epoxida-
cion, hidroxilacion, adicion de halégenos, deshidra-
tacién, ozonolisis, metatasis, fusion alcalina, etc.).
El Capitulo 7 se dedica a la “Oxidacion lipidica”, e
incluye: autoxidacién (mecanismo y productos pri-
marios), oxidacion fotosensibilizada, productos se-
cundarios de la oxidacién (volatiles, mondmeros,
dimeros y polimeros), variables que influyen en la
oxidacion de los lipidos (oxigeno, temperatura,
energia radiante, antioxidantes y prooxidantes,
etc.). Por ultimo, el Capitulo 8 se ocupa de las “Mo-
dificaciones quimicas que tienen lugar en los com-
ponentes de los aceites, durante la desodorizacion
y/o refinacion fisica de los mismos”. Basado en
gran parte en datos de los autores, aborda los si-
guientes temas: elaidizacion de los acidos grasos
insaturados (cinéticas de las isomerizaciones cis-
trans, constantes termodinamicas y sus aplicacio-
nes), reacciones de formacién y descomposicion
de ceras, deshidratacion del B-sitosterol (formacion
de estigmasta-3,5-dieno). La obra se complementa
con un CD-ROM que incluye listas alfabéticas, en
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espanol e inglés, de todos los &cidos grasos des-
critos hasta ahora, con sus nombres cientificos y
comunes y su nomenclatura simplificada; contiene
ademas de un tesauro de palabras clave para su
localizacion en el libro y el esquema de un progra-
ma informatico para predecir la formacion de aci-
dos grasos trans. En resumen, la presente obra,
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que es el resultado de muchos afos de esfuerzo
de sus autores, sera un manual de referencia en el
ambito de los lipidos para los profesionales del
sector de aceites y grasas.

E. Graciani
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