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Libros

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

Essential guide to food additives. —Edited by
Mike Saltmarsh.- Leatherhead Publishing, Leather-
head, Surrey, England, 2000.—V+322 páginas.-
ISBN 0-905748-37-9.

El empleo de aditivos alimentarios en la industria
alimentaria es motivo de controversia y este libro in-
tenta informar sobre algunos aspectos de este deba-
te. Existen muchos libros sobre la legislación de los
diferentes países en cuanto a aditivos alimentarios;
sin embargo, en esta obra se pretende dar una vi-
sión más amplia de los aditivos: fuentes de obten-
ción de los aditivos, qué son y sus posibles usos en
alimentación, toxicidad, etc.

El primer capítulo está dedicado a qué son los
aditivos y por qué se usan. Es un capítulo muy inte-
resante puesto que aborda con claridad algunos as-
pectos de los aditivos alimentarios no comentados
hasta ahora.

En el capítulo 2 se describen los diferentes tipos
de aditivos según su intencionalidad y la legislación
existente. El siguiente capítulo trata sobre la seguri-
dad de los aditivos alimentarios en Europa y en el
capítulo 4 se ofrece una visión sobre la legislación
existente en países no europeos.

Estos primeros 4 capítulos comprenden las pri-
meras 87 páginas del libro. En el resto del libro se
describe individualmente cada uno de los aditivos
alimentarios permitidos en Europa, sus dosis, modo
de empleo, fuente de obtención, alimentos en los
que se usan, etc.

Al final de cada capítulo se recoge además una
amplia bibliografía sobre el tema abordado.

Este libro, por tanto, es una muy buena obra so-
bre aditivos alimentarios, de gran interés para técni-
cos de la industria alimentaria, investigadores sobre
alimentos, estudiantes universitarios, etc.

M. Brenes Balbuena

Biotecnología. Curso de prácticas de labora-
torio .—Por Jeffrey M. Becker et al; traducido por
Juan Luis de la Fuente Moreno.—Editorial Acribia,
Zaragoza, 1998.—XVI+245 páginas.—ISBN 84-
200-0873-7. 

Este libro es un manual de prácticas de laborato-
rio orientado a estudiantes de último curso de ense-
ñanza secundaria y primer curso universitario de
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ciencias biológicas en Estados Unidos. El texto agru-
pa una serie de prácticas de laboratorio desde las
técnicas más elementales (preparación de medios
de cultivos, siembras, aislamiento de microorganis-
mos, etc.) hasta las más recientes y sofisticadas
(aislamiento de ADN plasmídico, amplificación por
PCR, digestión de ADN con enzimas de restricción,
transferencia e hibridación Southern, determinación
y ensayo de enzimas, transferencia Western y ensa-
yo con anticuerpos, etc.). Todos los experimentos se
realizan con sólo dos microorganismos (Saccharomy-
ces cerevisiae y Escherichia coli), un solo enzima (β-
galactosidasa), y un único plásmido (pRY121). Cada
capítulo de prácticas está precedido por una concisa
introducción acerca del experimento, una relación
precisa del material, reactivos y equipos necesarios,
y un protocolo muy detallado por días. Al final incluye
una pequeña lista bibliográfica. Aparte de estos capí-
tulos, el libro incluye una serie de veintiún Apéndices
temáticos, con una breve y acertada descripción de
algunas técnicas habituales en biotecnología (prepa-
ración de soluciones, tampones, conservación de
microorganismos, determinación de células viables,
nomenclatura, etc.). La obra concluye con un glosa-
rio de términos usados y un buen índice temático. En
definitiva, una obra muy recomendable tanto para
estudiantes como profesores.

J.L. Ruiz Barba 

Recombinant DNA. Principles and methodology.
2nd ed.—Edited by T.A. Brown.—Academic Press,
cop., San Diego, 1998.—XXVIII+377 páginas.—
ISBN 0-12-136055-5.

La biología molecular ha penetrado ya en casi to-
das las áreas de conocimiento de las así llamadas
“ciencias de la vida”. En los últimos años se han ve-
nido publicando una gran gama de libros describien-
do protocolos exactos para el uso de estas técnicas
experimentales. Otros, se han dedicado a discutir
con detalle los aspectos teóricos y fundamentales de
determinadas técnicas. Según los propios autores,
esta obra viene a llenar el hueco existente entre am-
bos tipos de libros para dar al lector interesado en
distintas áreas de conocimientos una visión global
de lo que las técnicas de biología molecular suponen
hoy en día. Así, se revisan conceptos básicos como
¿porqué clonar? o la reacción de polimerización en
cadena (PCR), tan utilizada ya por todos. Aunque en
cada capítulo se dan referencias a experimentos bá-
sicos, lo que se pretende es mostrar su funciona-
miento en general, para que cada investigador
adapte su propio protocolo más tarde. Hay capítulos
básicos, como la Bioquímica de los ácidos nucléicos,
su Enzimología, las Técnicas básicas en Escherichia
coli, la Formulación de estrategias de clonación. Más

adelante hay una serie de capítulos en el que se
describen técnicas básicas: Aislamiento y purifica-
ción de ácidos nucléicos, Electroforesis y análisis
Southern y Northern, Hibridación de sondas, Clona-
ción de cDNA y Clonación en plásmidos, fagos y
cósmidos. Otros capítulos incluyen las Técnicas de
secuenciación de DNA y la Mutagénesis dirigida.
Cada capítulo esta escrito por uno o varios autores
de relevancia en el campo tratado, y cuenta con una
buena proporción de tablas, figuras y diagramas,
además de una amplia bibliografía. En conclusión,
un buen libro para todo aquel investigador/estudian-
te que quiera tener una visión de conjunto sobre lo
que ofrece la biología molecular.

J.L. Ruiz Barba

Mass spectrometry of proteins and peptides.
Methods in molecular biology TM vol. 146.— Edited
by John R. Chapman.—Humana Press, Totowa,
New Jersey, 2000.—538 páginas.—ISBN 0-89603-
609-X.

El campo de la espectrometría de masas ha sufri-
do recientemente un crecimiento explosivo. Ahora
se encuentran numerosas referencias que citan la
solución de difíciles problemas de campos de inves-
tigación especializados, resuelto por espectrometría
de masas. El desarrollo instrumental ha facilitado
grandemente al investigador sin entrenamiento es-
pecial la obtención de buenos espectros por méto-
dos ordinarios, y en la mayoría de laboratorios de
investigación importantes se encuentran instrumen-
tos de esta clase. Un espectro de masas de alrede-
dor de un microgramo de substancia contiene una
gran abundancia de información analítica y estructu-
ral muy concreta, mucha más información de la que
pueda utilizar el experto en cada campo, desgracia-
damente, esta abundancia puede descorazonar al
principiante que busca ayuda en la información faci-
litada por los compendios de espectros de masas.
Pero una de las mayores ventajas de la información
básica de un espectro de masas es su simplicidad.
El espectro presenta las masas de las moléculas y
sus fragmentos ionizados, y estas masas son sim-
plemente las sumas de las masas de los átomos que
las componen.

La aparición de nuevos instrumentos de
espectrometría de masas y nuevas técnicas de
ionización han extendido enormemente la aplicación
de la espectrometría de masas al análisis de
proteínas y péptidos. Este libro es una prueba de los
avances en este campo, y contiene los siguientes
capítulos: 1. De Novo peptide sequencing by
nanoelectrospray tandem mass spectrometry using
triple quadrupole and quadrupole/time.of-flight
instruments. 2. Direct analysis of proteins in
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mixtures: Application to protein complexes. 3.
Characterization of a mutant recombinant S 100
protein using electrospray ionization mass
spectrometry. 4. Searching sequence databases via
De Novo peptide sequencing by tandem mass
spectrometry. 5. Signature peptides: From analytical
chemistry to functional genomics. 6. Investigating the
higher order structure of proteins: Hydrogen
exchange, proteolytic fragmentation, and mass
spectrometry. 7. Probing protein surface topology
by chemical surface labeling, crosslinking, and
mass spectrometry. 8. Secondary structure of
peptide ions in the gas phase evaluated by MIKE
spectrometry: Relevance to native conformations. 9.
Preparation and mass spectrometric analysis of
S-nitrosohemoglobin. 10. Multiple and subsequent
MALDI-MS on-target chemical reactions for the
characterization of disulfide bonds and primary
structure of proteins. 11. Epitope mapping by a
combination of epitope excision and MALDI-MS. 12.
Identification of active site residues in glycosidases by
use of tandem mass spectrometry. 13. Probing
protein-protein interactions with mass spectrometry. 14.
Studies of noncovalent complexes in an electrospray
ionization/time-of-flight mass spectrometer. 15. Kinetic
analysis of enzymatic and nonenzymatic degradation
of peptides by MALDI-TOFMS. 16. Characterization
of protein glycosylation by MALDI-TOFMS. 17.
Positive and negative labeling of human proinsulin,
insulin and C-peptide with stable isotopes: New
tools for in vivo pharmacokinetic and metabolic
studies. 18. Identification of snake species by toxin
mass fingerprinting of their venoms. 19. Mass
spectrometric characterization of the beta-subunit of
human chorionic gonadotropin. 20. Analysis of gluten
in foods by MALDI-TOFMS. 21. Quatitation of
nucleotidyl cyclase and cyclic nucleotide-sensitive
protein kinase activities by fast-atom bombardment
mass spectrometry: A paradigm for multiple component
monitoring in enzyme incubations by quantitative mass
spectrometry. 22. Influence of salts, buffers, detergents,
solvents, and matrices on MALDI-MS protein analysis
in complex mixtures. 23. Sample preparation
techniques for peptides and proteins analyzed by
MALDI-MS. 24. Analysis of hydrophobic proteins and
peptides by mass spectrometry. 25. Analysis of
proteins and peptides directly from biological fluids by
immunoprecipitation/mass spectrometry. 26. Detection of
molecular determinants in complex biological systems
using MALDI-TOF affinity mass spectrometry. 27. Rapid
identification of bacteria based on spectral patterns
using MALDI-TOFMS. 28. Appendices.

Este libro, eminentemente práctico, es indispen-
sable para los investigadores que trabajen con pro-
teínas.

 M. Alaiz

Emulsions, foams, and thin films. —Edited by
K.L. Mittal and P. Kumar.—Marcel Dekker, New York,
2000.—XXIV+488 páginas.—ISBN 0-8247-0366-9.

El papel de los procesos de floculación, coales-
cencia y fragmentación de flóculos en la velocidad
de desestabilización y separación de fases en muy
diversos sistemas, la influencia de las propiedades
de las películas interfaciales y de su comportamiento
visco-elástico sobre la estabilidad de las espumas,
las interacciones entre tensioactivos y proteínas en
las interfaces, etc., son temas de extraordinario inte-
rés actual para investigadores y tecnólogos.

Este libro contiene las actas del simposio que,
con su mismo título, se celebró en honor del Prof.
Darsh T. Wasan, gran investigador sobre fenómenos
interfaciales, junto con el “72nd Colloid & Surface
Science Symposium” en junio de 1998.

Comienza con un escrito del Prof. S.E. Friberg, ti-
tulado “About Darsh T. Wasan”, en el que elogian
sus grandes dotes docentes y científicas, junto con
su categoría humana.

Los 27 capítulos, redactados por uno o varios ex-
pertos en los respectivos temas, agrupados en seis
partes, tienen los siguientes títulos, números de pá-
ginas y números de referencias bibliográficas.

Part. I “General Overviews” – “Foam and
Emulsion Stability: Interfacial Rheology and Thin
Liquid Film Phenomena” (30 y 159); “Unity in
Diversity in Interfacial Phenomena” (27 y 36).

Part. II “Emulsions” – “Coupling of Coalescence
and Flocculation in Dilute O/W Emulsions” (28 y 64);
“Fat-Particle Structure Formation and Stability of
Emulsions” (17 y 15); “Spontaneous Emulsification
in Oil-Water Surfactant Systems” (16 y 29); “A New
Technique for Drug Release Using Multiple Emulsion
Technology” (10 y 13).

Part. III “Foams” – “Surface Rheology of a
Nonaqueous System and Its Relationship with Foam
Stability” (20 y 32); “Stratification of Foam Films
Made from Polyelectrolyte Solutions” (10 y 35);
“Preparation of Novel Silicone-Based Antifoams
Having a High Defoaming Performance” (15 y 24);
“Preliminary Observations Concerning the Use of
Perfluoroalkyl Alkanes in Hydrocarbon-Based
Antifoams” (22 y 17).

Part. IV “Thin Films” – “Application of the Theory
of Liquids to Thin Films” (12 y 16); “Morphological
Pathways of Pattern Evolution and Dewetting in Thin
Liquid Films” (22 y 35); “Thinning and Rupture of
Aqueous Surface Films on Silica” (18 y 33); “Newton
Black Films: From Simple Surfactants to Proteins”
(11 y 26); “Self-Assembly of Amphiphilic Molecules in
Foam Films” (15 y 36); “Formation of 2D Structures
of Micrometer-Sized Latex Particles Inside Thinning
Foam Films” (14 y 33).

Part. V “Adsorption and Monolayers” – “Adsorption
and Exchange of Whey Proteins onto Spread Lipid
Monolayers” (19 y 62); “Surfactant Adsorption

260 Grasas y Aceites



Kinetics and Exchange of Matter for Surfactant
Molecules with Changing Orientation Within the
Adsorption Layer” (15 y 34); “Dynamic Surface Tension
of Aqueous Dispersions of SP-C (Protein Component
of Lung Surfactant) and DPPC (Dipalmitoyl Phosphatidyl
Choline) and Their Monolayer Behavior” (20 y 61);
“Monolayer Penetration as a Means of Understanding
Systems of Mixed Amphiphiles” (22 y 23); “Protein-
Silicone Interactions at Liquid-Liquid Interfaces” (10
y 15).

Part VI “General Papers” – “Effect of a Nonadsorbing
Polyelectrolyte on Colloidal Stability”(17 y 18);
“Viscosity of Colloidal Suspensions” (11 y 31);
“Attachment of Gas Bubbles to Solid Surfaces from an
Impinging Jet” (21 y 12); “Rheological Instabilities in
Waterborne Coatings” (13 y 13); “Preparation and
Characterization of Thin metal Oxide Layers Used
for Producing Angle-Dependent Optical Effects” (15
y 16); “Polymeric Surfactants Based on Oleic Acid: I.
Polymerization in Bulk Phase” (18 y 42).

El estudio a fondo de todos o algunos de los ca-
pítulos de este libro es fundamental para todos los
que se interesan por la situación actual de los pro-
blemas interfaciales.

C. Gómez Herrera

Drugs of natural origin. A Textbook of
pharmacognosy. 4ª ed.— By Gunnar Samuels-
son.—Apotekarsocieteten, Stockholm, Sweden,
1999.—XIII+551 páginas.—ISBN 918627-481-3.

Este libro es la cuarta edición revisada de esta
obra clásica sobre farmacognosia y que como tal se
puede considerar un buen libro de texto para estu-
diantes e investigadores en general.

Los compuestos naturales de origen vegetal, mi-
crobiológico o animal son una fuente importante de
medicamentos. Este libro trata sobre dichos com-
puestos, su pureza y actividad farmacológica. Por
tanto, se describe en el libro la procedencia, biosín-
tesis, aislamiento, química y usos medicinales de es-
tos compuestos.

El libro comienza con una breve introducción so-
bre historia, producción e importancia de estas sus-
tancias, y, a continuación, se centra en las rutas
biosintéticas de producción, ampliándose la informa-
ción referente a enzimas implicados en estas rutas y
genes que codifican la fabricación de estos enzimas.

Los primeros tres capítulos de la obra están dedi-
cados a generalidades sobre el tema, métodos de
producción y purificación de estos compuestos y cul-
tivos celulares.

El capítulo 4 trata sobre la biosíntesis de com-
puestos naturales de origen vegetal, el 5 sobre car-
bohidratos, el 6 sobre compuestos sintetizados a

partir de la ruta del ácido shikímico y el 7 sobre com-
puestos procedentes de la ruta del acetato.

Los capítulos 8 y 9 están dedicados a aminoáci-
dos y sustancias procedentes de la biosíntesis de
aminoácidos. El capítulo 10 estudia los alcaloides, el
11 los purines, el 12 las sustancias que forman el
complejo vitamínico B y el último capítulo trata sobre
alergias y sustancias alergógenas.

Esta obra es un libro de texto en farmacognosia
de indudable interés para estudiantes, aunque tam-
bién puede ser de gran utilidad para farmacéuticos,
químicos, médicos e investigadores en general.

M. Brenes Balbuena

Bacterial toxins. Methods and protocols.—
Edited by Otto Holst.—Humana Press, Totowa, New
Jersey, 2000.—XI+379 páginas.—ISBN 0-89603-
604-9.

El campo de investigación de las toxinas bacte-
rianas ha atraído recientemente la atención de mu-
chos investigadores procedentes de otras tantas
áreas. Este campo es muy multidisciplinar, con lo
que se necesita estar al día de un cierto número de
disciplinas y técnicas relacionadas. Este libro, en pa-
labras del propio editor, viene a cubrir ese hueco. La
obra tiene dos secciones: una sobre toxinas proteíni-
cas (quince capítulos) y otra sobre endotoxinas (cin-
co capítulos). Cada sección está introducida por un
capítulo. Los protocolos recogidos en los distintos
capítulos representan una puesta al día en estas
técnicas, cada una de las cuales está llamada a te-
ner un gran impacto sobre el futuro de las investiga-
ciones en esta área. Todos los métodos están
descritos por autores que los han utilizado habitual-
mente en sus laboratorios. Así, la mayoría de los ca-
pítulos consisten en la descripción paso a paso de
cada metodología, incluyendo una sección de “no-
tas” sobre posibles dificultades que se pueden en-
contrar y modificaciones o limitaciones de cada
técnica. Las técnicas tratadas más relevantes son:
aislamiento, detección y purificación de diversas to-
xinas (neurotoxina A, Shiga, microcistinas, nodulari-
nas, estafilococales, etc.), construcción de proteínas
de fusión, espectroscopía de infrarrojos por transfor-
mada de Fourier y resonancia de fluorescencia para
estructuras secundarias, marcaje de proteínas dirigi-
do, librerías de fagos para anticuerpos anti-toxinas,
citotoxicidad de células T, espectrometría de masas
y electroforesis capilar aplicadas a lipopolisacáridos,
medidas electrofisiológicas sobre membranas exter-
nas reconstituidas, entre otras.

J.L. Ruiz Barba
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Elaboración de vinos: seguridad, calidad, mé-
todos. Introducción al HACCP y al control de de-
fectos.— Por C. Hyginov; traducido por Concepción
Vecino Soto.—Editorial Acribia, Zaragoza, 2000.—
XII+99 páginas.—ISBN 84-200-0928-8.

Como indica el subtítulo de este libro (Introduc-
ción al HACCP y al control de los defectos), nos en-
contramos ante una obra que quiere ser una
introducción, además de una incitación, para aplicar
una gestión de tipo HACCP en las empresas del sec-
tor vinícola. Explica lo que es el HACCP y lo aplica al
sector del vino con el fin de mejorar el control de los
posibles peligros para los consumidores que pueden
presentar los productos del sector. Así, el profesional
dispone de una herramienta de iniciación al método
HACCP. Como el vino presenta pocos peligros po-
tenciales en relación con otros alimentos, se trata,
además, de proponer una gestión sistemática de
análisis y control de los defectos que pueden afectar
al vino, aunque no constituyan riesgo para el consu-
midor. Por otra parte, se exponen algunos aspectos
concretos sobre experimentaciones efectuadas en el
Valle del Loira y que pueden ayudar a una mejor
conducción de las operaciones de higiene. El libro lo
han preparado profesionales franceses del sector,
pero la metodología HACCP es universal y, por tan-
to, inmediatamente trasladable a otros países. El
contenido del volumen está dividido en tres partes.
La primera trata, en 33 páginas, el Análisis de ries-
gos y control de puntos críticos (HACCP), inclu-
yendo las claves para entender el HACCP y
algunos ejemplos de su aplicación. La segunda
(29 páginas) versa sobre el Control de los defectos
ligados a la elaboración, abarcando defectos de ori-
gen microbiológico y físico-químico, proposición de
control de defectos y control de las operaciones de lim-
pieza-desinfección. La tercera parte se limita a recor-
dar, en 4 páginas, la importancia de las cinco M para
controlar riesgos y defectos: Mano de obra, Méto-
dos, Medio, Material y Materias primas. Anexos rela-
tivos a higiene y control, una limitada lista de
referencias y el índice alfabético completan este libro
que, en resumen, constituye una síntesis de algunos
consejos metodológicos que permitan la obtención
de vinos óptimos desde el punto de vista de la segu-
ridad del consumidor y de sus cualidades microbioló-
gicas, físico-químicas y sensoriales.

A. de Castro 
Normas de calidad de alimentos y bebidas. —

Por A. Madrid Vicente y J. Madrid Cenzano.—Edito-
rial Mundi-Prensa, Madrid, 2001.—540 páginas.—
ISBN 84-7114-852-8.

En este libro se recogen las normas de calidad
exigidas por la legislación europea para la elabora-
ción, almacenamiento y distribución de diferentes
alimentos.

La obra es una guía técnica en la que se recogen
las normativas existentes en un solo volumen. Por
ello, puede considerarse como libro de consulta para
los jefes de compras de establecimientos y todo
aquel que se relacione con el control de la seguridad
y calidad alimentaria. 

El libro se divide en ocho capítulos, en el primero
“Normas de calidad de carácter general para todo
tipo de alimentos y bebidas” se incluyen las genera-
les sobre higiene, etiquetado, llenado, presentación,
venta de productos especiales como los ultraconge-
lados, etc.

El resto de los apartados se dedican a productos
específicos, “carne y productos cárnicos, leche y
productos lácteos, pescado y los productos deriva-
dos, conservas vegetales, confituras, platos prepa-
rados, zumos, aceites y grasas, edulcorantes
naturales y derivados y por último de legumbres”.

Para cada uno de ellos se expone su definición,
la posible clasificación, como se debe realizar su
elaboración, operaciones y aditivos permitidos, esta-
do microbiológico del producto para ser aceptable,
requisitos que debe cumplir la industria para poderlo
elaborar y la normativa específica de envasado y eti-
quetado.

P. García García

Libro electrónico de orbitales para el quími-
co .—Por T. Clark y R. Koch.—Editorial Springer-Ver-
lag Ibérica, Barcelona, 2000.—72 páginas y un
CD-Rom.—ISBN 84-07-00509-6.

Este libro es una revisión de la obra “The Organic
Chemists Book of Orbitals”, publicado en 1973. En
sí, lo que se ha realizado fundamentalmente es adi-
cionar un CD-ROM, con el cual se pueden ver en un
ordenador tridimensionalmente los orbitales molecu-
lares, además de ser factible poderlos rotar y am-
pliar.

Por ello, esta obra está especialmente enfocada
para aquellos que se dediquen a la docencia.

La obra esta dividida en seis capítulos. El primero
es una introducción en la que se resumen los objeti-
vos del libro. El segundo explica la teoría de la
“Combinación lineal de los orbitales atómicos”, así
como los efectos de las electronegatividades. El si-
guiente apartado se dedica a estudiar las moléculas
de mayor tamaño y el concepto de hiperconjugación.

El cuarto capítulo, extiende los conceptos de la
teoría de los orbitales atómicos a las reacciones quí-
micas (ácidos/bases de Lewis). En el quinto, “Sime-
tría elemental”, se introduce los elementos de
simetría para poder comprender la estructura de los
orbitales. El sexto es simplemente un “Glosario” de
los términos más empleados y el séptimo, “Lista de
moléculas”, contiene las moléculas cuyas repre-
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sentaciones gráficas se pueden visualizar con el CD-
ROM, indicándose en el octavo apartado como se
debe realizar la instalación y las ayudas posibles
para un mejor visionado vía Internet.

P. García García

Electronic noses & sensory array based
systems. Design & applications.  Proceedings of
the 5 th International Symposium on Olfaction and
the Electronic Nose .—Edited by W. Jeffrey Hurst.—
Technomic Publishing Company, Inc., Lancaster,
1999.—XI+340 páginas.—ISBN 1-56676-780-6.

El instrumento de análisis denominado nariz elec-
trónica o sistema de sensores de volátiles se consi-
dera una técnica en desarrollo, como demuestra la
magnitud de la investigación que se lleva acabo ac-
tualmente en aspectos de optimización y mejora tec-
nológica, así como en adaptación a aplicaciones
concretas, cada vez más numerosas. Una nariz
electrónica se puede definir como un sistema de
sensores de compuestos volátiles, que asociados a
un sistema de reconocimiento de patrones es capaz
de realizar un análisis discriminatorio de olores. La
definición es amplia y existen muchos tipos de dise-
ños de sistema de sensores y muchas aplicaciones
posibles. Esto explica que con frecuencia se organi-
cen congresos especializados en sensores, en los
que los distintos grupos de investigación muestran
nuevos prototipos y aplicaciones novedosas. El libro
que nos ocupa se trata de un compendio de procee-
dings de uno de estos congresos. El congreso en
cuestión es 5th International Symposium of Olfaction
and Electronic Noses, celebrado en Baltimore (USA)
en septiembre de 1998. Este libro supone una segun-
da entrega que continua a otra colección de procee-
dings, anteriormente publicada en dos volúmenes
con el nombre de Seminars in Food Analisis.

Como corresponde a un libro de estas caracterís-
ticas no existe ningún orden aparente en la sucesión
de los proceedings que lo componen. Cada uno de
ellos trata aspectos como aplicaciones a campos
concretos, diseños de nuevos sistemas y sensores,
y distintos métodos de procesado de datos. En
cuanto a las aplicaciones que se exponen, destaca
notablemente el campo alimentario (tomates, que-
sos, carnes, aceites, leche, pescados, licores, frutas,
envases) sobre otros, como el medioambiental (sue-
los contaminados, detección de compuestos orgáni-
cos anormales en el ambiente) o la medicina
(estudio de volátiles segregados por el cuerpo hu-
mano y su relación con la periodicidad del ciclo de
ovulación). Otros autores profundizan en temas más
técnicos, como el desarrollo de una nariz electrónica
óptica basada en cambios en la absorbancia espec-
tral o desarrollo de sistemas basados en espectro-

metría de masas. Con respecto al procesamiento
matemático de datos, Hermle et al. llevaron a cabo
un estudio comparativo entre distintos algoritmos
que extraen la información de los sensores, y Amine
et al. describieron distintos preprocesados de datos,
y métodos de procesado para extracción de informa-
ción cualitativa y cuantitativa. Por último, existen
proceedings que se centran en el comportamiento
de un determinado tipo de sensor, como sensores
metálicos de óxidos semiconductores (MOS) o sen-
sores de polímeros. 

En total son 29 proceedings que puede suponer
una buena herramienta para obtener una visión glo-
bal de esta nueva tecnología y para profundizar en el
estado actual de desarrollo en el que se encuentra.

D.L. García González. 

Bioactive compounds from natural sources .
Isolation, characterisation and biological properties.
—Edited by Corrado Tringali.—Taylor & Francis,
London and New York, 2001.—X+693 páginas.—
ISBN 0-7484-0890-8.

El interés creciente sobre compuestos de origen
natural con propiedades biológicas interesantes
para la salud humana se debe, en gran medida, a su
baja toxicidad y comprobada inocuidad al haber for-
mado parte de la dieta de los humanos durante si-
glos. Otras de las ventajas que pueden presentar
frente a sustancias obtenidas por síntesis química
es su bajo coste y degradabilidad.

Este libro trata sobre el aislamiento de compues-
tos de origen natural con actividad biológica impor-
tante y, por ello, a lo largo de la obra se describen
multitud de métodos de aislamiento y purificación de
estas sustancias. 

El libro está dividido en 16 capítulos en los que
participan expertos en cada uno de los temas trata-
dos y al final de cada capítulo se aporta una amplia
bibliografía sobre el mismo.

El libro incluye capítulos de información general
como son los tres primeros en los que se describen
los métodos de selección de estas sustancias basa-
dos en la actividad farmacológica que puedan pre-
sentar, junto con las técnicas de MS y RMN para la
resolución de las estructuras químicas de estas sus-
tancias.

El resto de los capítulos trata sobre algún com-
puesto o grupo de ellos que presentan cierta activi-
dad farmacológica. Así, el capítulo 4 trata sobre los
recientes avances realizados con este tipo de com-
puestos en plantas medicinales de Méjico y los capí-
tulos 5, 6 y 7 sobre la actividad anticancerígena de
flavonoides, alcaloides,etc. Los capítulos 8, 9, 10 y
11 tratan sobre compuestos con actividad antivírica,
antiinflamatoria y antioxidante. El capítulo 12 está
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dedicado a fitotoxinas producidas por hongos y el 13
a limonoideos que poseen propiedades contra los in-
sectos.

Finalmente, los últimos tres capítulos de la obra
han sido dedicados a compuestos de origen marino,
glicolípidos, diterpenoides, etc.

Este libro puede despertar el interés de químicos,
biólogos, botánicos, farmacéuticos, agrónomos y
técnicos de diferentes tipos de industrias debido a la
actualidad del tema que trata.

M. Brenes Balbuena 

Solid-phase synthesis. A practical guide.—By
S.A. Kates and F. Alberico.—Marcel Dekker, New
York, 2000.—XX+826 páginas.—ISBN 0-8247-
0359-6.

Hoy en día la síntesis en fase sólida es una op-
ción importante en la preparación de biomoléculas y
de nuevos medicamentos, a la vez que es un área
de gran dinamismo. En este libro se hace una buena
puesta al día del tema, tratándose tanto aspectos
teóricos como prácticos, e incluyéndose protocolos
de muchas de las síntesis estudiadas. Todo esto
hace que este libro pueda considerarse como un
manual de referencia del tema, que incluye numero-
sas tablas, figuras y esquemas de reacciones que
ayudan a la compresión del texto. Al mismo tiempo
está ampliamente referenciado.

El libro se inicia con una amplia introducción de-
dicada al impacto de la secuenciación del genoma
en el descubrimiento de nuevos medicamentos, y a
continuación comienza propiamente el libro que ha
sido dividido en 20 capítulos. “Soportes sólidos”, P.
Forns y G.B. Fields (77 páginas, 180 referencias).
“Estrategias para la síntesis de péptidos en fase só-
lida”, T.S. Yokum y G. Barany (24 páginas, 131 refe-
rencias). “Amino ácidos: grupos protectores del
amino en alfa”, J.D. Wade (26 páginas, 92 refe-
rencias). “Grupos protectores de las cadenas latera-
les”, A.L. Doherty-Kirby y G.A. Lajoie (67 páginas,
221 referencias). “Soportes sólidos para la síntesis
de péptidos y pequeñas moléculas”, C. Blackburn
(77 páginas, 356 referencias). “Métodos acoplados:
formación en fase sólida de enlaces éster y amida”,
F. Alberico y S.A. Kates (56 páginas, 238 refe-
rencias). “Peptidos homodéticos cíclicos”, P. Rovero
(34 páginas, 87 referencias). “Formación de disulfu-
ros en proteínas y péptidos sintéticos: últimos avan-
ces”, D. Andreu y E. Nicolás (11 páginas, 37
referencias). “Aproximaciones convergentes en fase
sólida en la síntesis de péptidos y proteínas nativas”,
P. Lloyd-Williams y E. Giralt (42 páginas, 219 refe-
rencias). “Preparación de glico-, fosfo-, y sulfopépti-
dos”, C. García-Echevarría (55 páginas, 217
referencias). “Síntesis de oligonucleótidos”, L. Bellon

y F. Wincott (54 páginas, 153 referencias). “Síntesis
de conjugados oligonucleótido-peptído y nucleopép-
tidos”, R. Eritja (20 páginas, 81 referencias). “Quími-
ca de ácidos nucleicos peptídicos”, M. Egholm y
R.A. Casale (30 páginas, 50 referencias). “Síntesis
en fase sólida de oligosacáridos”, J.Y. Roberge (37
páginas, 113 referencias). “Síntesis en fase sólida de
componentes heterocíclicos a partir de aminoácidos
y péptidos lineares”, A. Nefzi, J.M. Ostresh y R.A.
Houghten (31 páginas, 72 referencias). “Síntesis en
fase sólida de seudopéptidos y péptidos oligoméri-
cos con esqueletos miméticos”, G. Guichard (55 pá-
ginas, 200 referencias). “Instrumentación”, S.B.
Daniels (29 páginas, 24 referencias). “Purificación
de péptidos sintéticos”, J.S. McMurray (15 páginas,
20 referencias). “Análisis de péptidos sintéticos”,
N.P. Ambulos, Jr., L. Bibbs, L.F. Bonewald, S.A. Ka-
tes, A. Khatri, K.F. Medzihradszky y S.T. Weintraub
(39 páginas, 48 referencias). “Análisis cromatográfi-
cos combinatorios: HPLC paralelos y HPLC-MS”, V.
de Biasi y A. Organ (28 páginas, 12 referencias).

En resumen, se trata de un libro que hace una
buena recopilación y puesta al día de la síntesis en
fase sólida y de las posibilidades que ofrece. No
cabe duda que será de gran utilidad para todos
aquellos que trabajen en este campo o estén intere-
sados en introducirse en él.

R. Zamora

Modern physical chemistry. A molecular
approach.— By George H. Duffey.—Kluwer Academic/
Plenum Publishers, New York, 2000.—XII+554
páginas.—ISBN 0-306-46395-4.

Aparece ahora este nuevo libro de texto para cur-
sos superiores de química-física. Con un enfoque
original, los distintos temas son introducidos de una
manera práctica, y, en general, en todos los capítu-
los los distintos conceptos se tratan de explicar de
una manera sencilla, limitando los tratamientos mate-
máticos aunque sin perder rigurosidad. Cada capítulo
concluye con una serie de preguntas y problemas que
sirven para repasar los conceptos introducidos. Asi-
mismo se proporciona una lista de libros y referen-
cias de artículos de interés para todos aquellos que
quieran conocer más sobre el tema en cuestión.

El libro consta de los siguientes capítulos: “La es-
tructura en sólidos” (22 páginas, 27 referencias). “La
estructura en moléculas y átomos” (14 páginas, 12
referencias). “Gases y propiedades colectivas” (26
páginas, 20 referencias). “La primera ley de la ener-
gía” (21 páginas, 4 referencias). “La entropía y la se-
gunda ley” (23 páginas, 41 referencias). “Relaciones
entre fases” (33 páginas, 46 referencias). “Relacio-
nes entre reactivos” (28 páginas, 31 referencias).
“Equilibrios en fases condensadas” (35 páginas, 35
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referencias). “Electroquímica” (34 páginas, 27 refe-
rencias). “Mecánica cuántica básica” (33 páginas, 18
referencias). “Movimiento angular y rotacional” (34
páginas, 14 referencias). “Movimiento radial y vibra-
cional” (37 páginas, 36 referencias). “Analizando es-
tructuras organizadas” (26 páginas, 23 referencias).
“Estado electrónico molecular” (31 páginas, 31 refe-
rencias). “Cinéticas químicas fenomenológicas” (29
páginas, 25 referencias). “Mecanismos aclaratorios”
(28 páginas, 26 referencias). “Termodinámica esta-
dística” (24 páginas, 20 referencias). “Teoría de la
velocidad de reacción” (22 páginas, 21 referencias).
“Fotoquímica” (20 páginas, 34 referencias). El libro
concluye con un glosario y cuatro apéndices dedica-
dos a describir las unidades fundamentales, unida-
des derivadas, constantes físicas y algunas
funciones básicas.

En resumen, un buen libro de texto para cursos
superiores de esta materia, pero que también puede
ser útil a otros estudiantes relacionados con estos
temas ya que los conceptos son introducidos de una
manera simple y progresiva.

F.J. Hidalgo

Fundamentos de biotecnología de los alimen-
tos.— Por Byong H. Lee; traducido por J.L. de la
Fuente Moreno.—Editorial Acribia, Zaragoza,
2000.—XV+475 páginas.—ISBN 84-200-0922-9.

Hace ya más de una década que la palabra bio-
tecnología saltó del ámbito exclusivo de los ambien-
tes científicos al del lenguaje común de la calle. En
este período se han realizado numerosos Congre-
sos y Simposios dedicados a estos temas. De la
misma forma, se han publicado muchos miles de ar-
tículos relacionados con la misma. Es más, ya se
está percibiendo una clara tendencia a segmentar el
contenido inicial en subcampos, y en este sentido
es, precisamente, en el que se encuadra este libro,
dedicado exclusivamente a la Biotecnología de ali-
mentos.

Su finalidad es, tal como proclama el propio autor,
reunir de forma didáctica los principios, desarrollos y
aplicaciones de estas nuevas técnicas en los pro-
ductos alimenticios. Al mismo tiempo, se ha procura-
do hacer de su contenido algo más comprensible
que exhaustivo; pero procurando mantener un equi-
librio entre las biotecnologías clásicas y las nuevas,
con sus aplicaciones actuales y futuras. Así, pues,
debe resaltarse claramente el enfoque fundamental-
mente didáctico del volumen. Su contenido se dedu-
ce claramente de los epígrafes de los diversos
capítulos: Capítulo 1: Fundamentos de bioquímica,
microbiología e ingeniería; Capítulo 2: Fundamentos
de microbiología; Capítulo 3: Fundamentos de inge-
niería bioquímica; Capítulo 4: Procesos y productos

que usan levaduras; Capítulo 5: Procesos y produc-
tos de origen bacteriano; Capítulo 6: Otros procesos
y productos basados en microorganismos; Capítulo
7: Biotecnología vegetal; Capítulo 8: Biotecnología
animal; Capítulo 9: Biosensores para el control bioló-
gico de los alimentos; Capítulo 10: Gestión de resi-
duos y procesado de alimentos; Capítulo 11:
Seguridad alimentaria y nuevas tecnologías. 

En concordancia con su finalidad el volumen con-
tiene numerosas tablas e ilustraciones que lo hacen
fácilmente asequible a sus lectores así como un ín-
dice alfabético que facilita su consulta por temas
concretos. Finalmente, los capítulos terminan siem-
pre con una lista de referencias y bibliografía, distin-
guiéndose las primeras por tratarse de textos más
amplios, mientras que la segunda se refiere a textos
ya más relacionados directamente con el asunto de
que se trate.

El libro va dedicado para profesores y alumnos o
personas que trabajen en la industria o en la investi-
gación y busquen una visión general de la biotecno-
logía de alimentos. Se recomienda asimismo la
inclusión de este texto en los fondos de las bibliote-
cas que cubren los campos de ciencia y tecnología
de alimentos.

Garrido Fernández

Manual de laboratorio de ingeniería de ali-
mentos.— Por Gustavo G. Barbosa-Cánovas, Li Ma
y Blas Barletta; traducido por Alberto Ibarz Ribas.—
Editorial Acribia, Zaragoza, 2000.—XIII+153 pági-
nas.—ISBN 84-200-0912-1.

Este libro es una traducción de la obra original
“Food Engineering Laboratory Manual” publicada en
1997. El propósito de este manual de laboratorio es
facilitar la comprensión de las operaciones unitarias
más relevantes en la ingeniería de alimentos. La
obra presenta información de cómo relacionarse con
los experimentos de laboratorio e incluye temas de
seguridad, preparación para un ejercicio de labora-
torio, realización efectiva de un experimento, docu-
mentación de datos adecuada, preparación de
informes de laboratorio, así como, aquellas opera-
ciones básicas centradas en aplicaciones alimenta-
rias: deshidratación (bandeja, atomización y
liofilización), procesado térmico, pérdidas por fric-
ción, congelación, extrusión, evaporación y separa-
ciones físicas.

Los títulos, números de páginas y de referencias
bibliográficas de sus capítulos son los siguientes:
“Planificación de experimentos” (13 y 3); “Determi-
nación de las pérdidas por fricción en una tubería”
(11 y 4); “Determinación del coeficiente de transmi-
sión de calor por convección” (6 y 3); “Procesado tér-
mico de alimentos: Parte I. Penetración de calor” (10
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y 3); “Proceso térmico de alimentos: Parte II. Deter-
minación de la letalidad” (16 y 3); “Congelación de
alimentos” (11 y 2); “Secado de alimentos: Parte I.
Secado en bandeja” (18 y 2); “Secado de alimentos:
Parte II. Atomización” (16 y 4); “Secado de alimen-
tos: Parte III, Liofilización” (12 y 4); “Extrusión de ali-
mentos” (7 y 6); “Evaporación” (14 y 4);
“Separaciones físicas” (12 y 3). Estos capítulos es-
tán organizados sistemáticamente incluyendo los úl-
timos conocimientos teóricos más relevantes
pertenecientes a cada operación unitaria, los objeti-
vos del ejercicio de laboratorio, materiales y méto-
dos (materiales, procedimientos y cálculos),
resultados esperados, así como, ejemplos prácticos
que resultan de gran ayuda para su compresión.

Los experimentos que se presentan en este libro,
según sus autores, han sido diseñados para el uso
con un equipo genérico para facilitar la adopción de
este manual por todas las instituciones que enseñan
ingeniería de procesos alimentarios.

El libro concluye con un índice alfabético por ma-
terias que facilita su consulta.

Se trata, por tanto, de un buen manual de labora-
torio, de gran utilidad para los tecnológos y, principal-
mente, para los estudiantes de ingeniería de
alimentos.

A. Guinda

Mycotoxin protocols.— By Mary W. Trucksess
and A.E. Pohland.—Humana Press Inc., Totowa,
New Jersey, 2000.—XII+244 páginas.—ISBN 0-
89603-623-5.

Dentro de la colección Methods in Molecular Bio-
logy, este título constituye el volumen 157 de la serie
y está dedicado al análisis por métodos moleculares,
inmunoquímicos y cromatográficos de las micotoxi-
nas. Estos metabolitos producidos por distintos tipos
de mohos son contaminantes relativamente frecuen-
tes en importantes semillas como trigo, maíz, arroz y
cacahuetes, pudiéndose encontrar también en frutos
y vegetales. Sus efectos tóxicos son muy variados,
incluyendo carcinogénesis, neurotoxicidad y daños
en el desarrollo y en el sistema reproductor. La pre-
sencia de micotoxinas en alimentos no se limita a
países concretos sino que es un problema a escala
mundial, de ahí la necesidad de establecer límites
con base científica que puedan ser usados para fijar
estándares internacionales. El objetivo de Mycotoxin
Protocols es proporcionar las bases científicas y tec-
nológicas de los métodos analíticos de micotoxinas,
y que puedan ser usados en la obtención de los da-
tos de exposición necesarios para valoración de
riesgos.

El libro se divide en cuatro partes. La primera (5
capítulos), trata las técnicas generales para el análi-

sis de micotoxinas, con énfasis en la importancia de
la validación del método basándose en parámetros
estadísticos; procedimientos de muestreo para toma
de muestras lo más representativa posible dentro de
un lote; aislamiento de micotoxinas para su uso
como estándares analíticos o para estudios toxicoló-
gicos; evaluación de la pureza y preparación de es-
tándares; y detección e identificación de impurezas
en micotoxinas aisladas. La segunda sección abarca
los métodos para las toxinas de Aspergillus: medida
de aflatoxinas usando electroforesis capilar (Cap. 6);
cromatografía líquida para aflatoxina M1 en leche
(Cap. 7); métodos inmunoquímicos para ácido ciclo-
piazónico (Cap. 8) y para ochratoxina A (Cap. 9). Los
métodos para toxinas de Fusarium constituyen la
tercera parte (5 capítulos), donde, como en la ante-
rior, se tratan en detalle diferentes técnicas cromato-
gráficas e inmunológicas para la determinación de
las distintas toxinas producidas por el hongo citado.
Finalmente, los cinco últimos capítulos se dedican a
métodos para otras toxinas fúngicas como las pro-
ducidas por Stachybotrys o Alternaria, la citrinina, la
patulina, los alcaloides del ergot, etc. En todos los
casos, los equipos, reactivos y procedimientos se
dan con detalle, incluyéndose además las necesa-
rias referencias bibliográficas en cada capítulo; por
todo ello, los lectores interesados encontrarán toda
la información y ayuda necesaria para resolver sus
propias necesidades en lo que se refiere a las técni-
cas más actualizadas de análisis de micotoxinas.

A. de Castro

Manual práctico de enología.— Por Bryce Rankine;
traducido por Ana Casp Vanaclocha, Mª Jesús Can-
talejo Díez, Belén Ayestarán Iturbe.—Editorial
Acribia, Zaragoza, 1999.—XVII+394 páginas.—
ISBN 84-200-0893-1.

Como su título original inglés indica, este libro
está inicialmente dirigido a jóvenes elaboradores de
vino, especialmente de Australia y Nueva Zelanda.
Esto no debería ser óbice para no poder aplicar par-
te de estos conocimientos a la fabricación de vinos
en el Viejo Continente. Así, la obra ofrece detallados
consejos sobre la materia prima, cómo diseñar y
equipar una bodega, describe los diferentes tipos de
vino y cómo se deben producir, estabilizar y almace-
nar. Los capítulos sobre prevención de la oxidación,
fermentación maloláctica y clarificación serán parti-
cularmente útiles. Una especial atención merece la
evaluación sensorial y los diferentes métodos de la-
boratorio. Los aspectos legales de la elaboración de
vino en Australia y Nueva Zelanda son de interés
para los vinicultores de todo el mundo. Se trata de
un libro muy técnico, orientado a bodegas de media-
no y gran tamaño modernas. Excesivamente, según
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mi opinión, orientado al mercado australiano, pero
aprovechable de todas formas.

J.L. Ruiz Barba

P. García García 

Handbook of food analysis. 2 Vol.— Edited by
Leo M.L. Nollet.— Marcel Dekker, New York, 1996.—
ISBN 0-8247-9682-9 (vol.1) 0-8247-9683 (vol. 2).

La ciencia del análisis de alimentos se ha desa-
rrollado rápidamente en los últimos años. El número
de trabajos publicados en este campo se incrementa
día a día. Se van desarrollando nuevas técnicas de
análisis, se optimizan métodos ya existentes, y algu-
nos sistemas han sido totalmente automatizados.
Una compilación de estos nuevos métodos analíti-
cos se recogen en el presente libro (presentado en
dos volúmenes), lo que lo hace, sin duda, esencial
para el químico de alimentos. La mayoría de los ca-
pítulos se han construido utilizando la misma estruc-
tura. Primero se describen las propiedades físicas y
químicas y, después, las técnicas de preparación de
muestra y/o derivatización. Seguidamente, se deta-
llan ampliamente los métodos de detección, prestan-
do especial atención a los métodos desarrollados
recientemente y automatizados.

El volumen 1, que trata de caracterización física y
análisis de nutrientes, consta de los siguientes 25
capítulos: (1) Preparación de muestra, (2) Técnicas
estadísticas aplicadas a la química, (3) Determina-
ción de humedad y contenido de cenizas de los ali-
mentos, (4) Propiedades mecánicas de los
alimentos, (5) Propiedades ópticas, (6) Técnicas de
evaluación sensorial, (7) Aminoácidos, (8) Péptidos,
(9) Proteínas, (10) Enzimas, (11) Análisis de lípidos
neutros: ácidos grasos, (12) Análisis de lípidos neu-
tros: triacilgliceroles, 813) Análisis de lípidos neutros:
materia insaponificable, (14) Fosfolípidos, (15) Car-
bohidratos, (16) Alcoholes en alimentos y bebidas,
(17) Determinación de vitaminas liposolubles en ali-
mentos por HPLC, (18) Vitaminas hidrosolubles, (19)
acidos orgánicos, (20) Bases orgánicas, (21) Com-
puestos fenólicos, (22) Sustancias amargas, (23)
Pigmentos, (24) Compuestos aromáticos, y (25) Fi-
bra.

En el volumen 2 se aborda el análisis de residuos
y otros componentes de los alimentos: (26) Micotoxi-
nas en alimentos, (27) Ficotoxinas, (28) Análisis de
compuestos antibacterianos en alimentos de origen
animal, (29) Residuos de promotores de crecimiento
en productos comestibles, (30)-(32) Análisis de pes-
ticidas en alimentos, (33) Residuos de organofosfa-
tos en alimentos, (34) Residuos de fungicidas en
alimentos, (35) Análisis de herbicidas en frutos y ve-
getales, (36) Residuos del envase de los alimentos,
(37) Métodos para la determinación de dibenzo-p-dio-

xinas cloradas, dibenzofuranos, y bifenilos en ali-
mentos, (38) N-nitroso compuestos, (39) Hidrocar-
buros aromáticos policíclicos, (40) Contaminación
metálica (41) Pardeamiento no enzimático, (42) Co-
lorantes, (43) Conservantes, (44) Antioxidantes sin-
téticos, (45) Edulcorantes, (46) Determinación de
aniones y cationes por electroforesis capilar, (47)
Métodos de identificación de alimentos irradiados, y
(48) Instrumentos y técnicas.

Cada capítulo finaliza con una extensa relación
de citas bibliográficas. Ello, unido a la gran cantidad
de tablas, gráficos y ejemplos, convierten a este ma-
nual en un libro de referencia imprescindible para
científicos y tecnólogos de alimentos.

A. Montaño

Modern analytical methodologies in fat-and
water-soluble vitamins.— Edited by Won O. Song
et al.—John Wiley & Sons, New York, 2000.—471
páginas.—ISBN 0-471-17942-6.

La función que desempeñan las vitaminas en la
salud humana está siendo constantemente redefini-
da y expandida. En consecuencia, se hace necesa-
rio el disponer de valores precisos y exactos de las
diversas formas de cada vitamina en pequeñas
muestras biológicas así como en alimentos y bebi-
das. El presente libro (voluemen 154 de una serie de
monografías sobre Química Analítica y sus Aplica-
ciones, editor J.D. Winefordner) recoge las más mo-
dernas metodologías utilizadas para el análisis de
vitaminas, destacando nuevos y sensibles procedi-
mientos para muestras biológicas. La cromatografía
de líquidos de alta resolución en fase reversa (RP-
HPLC), acoplada a métodos de detección apropia-
dos, constituye el principal sistema de medida de
vitaminas. Ello ha sido potenciado por los recientes
avances en la tecnología de columnas de fase rever-
sa y en los detectores de HPLC. Se describen, asi-
mismo, las aplicaciones de otros métodos de
separación, tales como la cromatografía de gases y
la electroforesis capilar. Por otro lado, la extracción y
preparación de la muestra son actividades que con-
sumen una importante cantidad de tiempo durante el
análisis de vitaminas en alimentos y muestras bioló-
gicas. Varios autores describen nuevas instrumenta-
ciones que reducen ampliamente el tiempo de
preparación de muestra.

El libro es ideal para aquellas personas, familiari-
zadas con las diferentes técnicas cromatográficas,
que pretendan conocer el estado actual de las inves-
tigaciones sobre análisis de vitaminas, aunque cada
autor suministra información de utilidad para los que
se inician en este campo. Los capítulos, uno por
cada vitamina, se recogen seguidamente: (1) Vitami-
na A, (2) Vitamina D, (3) Determinación de tocofero-
les y tocotrienoles en alimentos y tejidos, (4)
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Vitamina K, (5) Determinación simultánea de vitami-
nas liposolubles en alimentos y suero, (6) Tiamina,
(7) Riboflavina, (8) Vitamina B6, (9) Vitamina B12, (10)
Niacina, (11) Acido pantoténico, (12) Biotina, y (13)
Vitamina C. La relación de citas bibliográficas en
cada caso es abundante, aunque los títulos de los
trabajos se echan en falta en algunos capítulos.

A. Montaño

Advanced organic chemistry: Part. A: Structure
and mechanism. 4ªed. —By Francis A. Carey and
Richard J. Sundberg.—Kluwer Academic-Plenum
Publishers, New, York, 2000.—XII+823 páginas.—
ISBN 0-306-46243-5.

Aparece ahora la cuarta edición de este libro de
texto para cursos de química orgánica. En esta nue-
va edición se han incluido los nuevos métodos com-
putacionales que se han ido desarrollando en la
última década. El libro comienza con una serie de
capítulos dedicados a la estructura molecular, al en-
lace químico, a la estereoquímica y a los métodos para
caracterizar los mecanismos de reacción, mientras
que el resto del libro se dedica a estudiar los principa-
les grupos funcionales. La mayoría de los capítulos
guarda un esquema similar, y todos finalizan con una
serie de referencias generales y una amplia gama de
problemas que ayudan a repasar los conceptos ex-
puestos en el capítulo, para cuya resolución se dan
una serie de referencias. Todo el libro contiene nume-
rosas ilustraciones y esquemas de reacción que fa-
cilitan la lectura y comprensión del mismo.

El libro ha sido dividido en trece capítulos que son
los siguientes: “Estructura y enlace químico” (73 pá-
ginas, 88 referencias). “Principios de esteroquímica”
(48 páginas, 44 referencias). “Efectos conformacio-
nales, estéricos y estereoelectrónicos” (63 páginas,
134 referencias), “Estudio y descripción de los meca-
nismos de las reacciones orgánicas” (75 páginas, 69
referencias). “Substitución nucleofílica” (88 páginas,
161 referencias). “Reacciones de eliminación y adición
polares” (54 páginas, 139 referencias). “Carbaniones y
otras especies de carbono nucleofílicas” (44 páginas,
80 referencias). “Reacciones de compuestos carboníli-
cos” (60 páginas, 76 referencias). “Aromaticidad” (42
páginas, 167 referencias). “Substitución aromática” (54
páginas, 144 referencias). “Reacciones pericíclicas
concertadas” (57 páginas, 142 referencias). “Reac-
ciones radicalarias” (80 páginas, 174 referencias).
“Fotoquímica” (47 páginas, 89 referencias).

En resumen, un volumen pensado fundamentalmen-
te para servir como libro de texto en cursos de química
orgánica y que resultará de utilidad a todos aquellos que
impartan esta asignatura o para estudiantes de la misma
que quieran ampliar sus conocimientos.

F.J. Hidalgo

Modern carbonyl chemistry.— Edited by Junzo
Otera.—Wiley-VCH Verlag, Weinheim, Alemania,
2000.—XIX+613 páginas.—ISBN 3-527-29871-1.

El grupo carbonilo es indudablemente uno de los
grupos funcionales más importantes en química orgá-
nica, tanto en su papel como centro reactivo de sínte-
sis o derivatización, como por sus propiedades. Por
tanto no es de extrañar que haya sido objeto de estu-
dio a lo largo de los años, y en la actualidad exista una
gran cantidad de información acumulada. En un inten-
to de hacer una puesta al dái en este tema y de agluti-
nar esa bibliografía que a menudo está dispersa, este
libro hace una buena recopilación de las diferentes re-
acciones relacionadas con este grupo, prestando es-
pecial interés a las más recientes.

El libro ha sido dividido en quince capítulos.
“Complejos ácido de Lewis-carbonilo”, T. Ooi y K.
Maruoka (32 páginas, 66 referencias). “Reconoci-
miento de carbonilos”, S. Saito y H. Yamamoto (35
paginas, 92 referencias). “Acoplamiento de pinacol”,
G.C. Fu (23 paginas, 64 referencias). “Métodos mo-
dernos radicalarios en la síntesis de compuestos
carbonilos”, I. Ryu y M. Komatsu (37 páginas, 89 refe-
rencias). “Acil-litio”, S. Murai y K. Iwamoto (23 pági-
nas, 82 referencias). “Selectividad en reacciones de
carbonilos: una aproximación informática”, J.M. Co-
xon y R.T. Luibrand (30 páginas, 76 referencias).
“Catálisis asimétrica”, K. Mikami (42 páginas, 94 ref-
erencias). “Reacciones aldólicas. Metodología y es-
tereoquímica”, E.M. Carreira (22 paginas, 45 refe-
rencias). “Reacciones aldólicas esteroselectivas en
la síntesis de productos naturales”, I. Paterson, C.J.
Cowden y D.J. Wallace (49 páginas, 92 referencias).
“Alilación de carbonilos”, S.E. Denmark y N.G. Alms-
tead (103 páginas, 208 referencias). “Aplicaciones
recientes de las reacciones de alilación en la síntesis
de productos naturales”, S.R. Chemier y W.R. Roush
(88 páginas, 314 referencias). “Reacciones de adi-
ción tipo Michael asimétrica”, K. Tomioka (15 pági-
nas, 84 referencias). “Reacciones radicalarias
esteroselectivas”, M.P. Sibi y T.R. Ternes (32 pági-
nas, 75 referencias). “Activación de carbonilos y
compuestos relacionados en medios aquosos”, S.
Kobayashi, K. Manabe y S. Nagayama (24 páginas,
63 referencias). “Reacciones termo—y fotoquímicas
de compuestos carbonílicos en estado sólido”, F.
Toda (35 páginas, 77 referencias).

En resumen, se trata de un buen libro que realiza
un estudio en profundidad de las reacciones y sínte-
sis del grupo carbonilo, haciendo un estudio más de-
tallado de aquellas más novedosas, por lo que
resultará de interés para todos los que trabajen o es-
tén relacionados con la química de este grupo. Asi-
mismo puede constituir un buen libro de texto para
curso muy avanzados de química orgánica.

R. Zamora 
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