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Libros

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

The Maillard reaction in foods and medicine.-
Edited by J. O’'Brien et al.— The Royal Society of
Chemistry, Cambridge, 1998.— XVIII+464.— O-
85404-733-6.

Es una monografia que recoge las aportaciones
al 6° Simposio Internacional sobre la reaccion de
Maillard y pone de manifiesto el gran nimero de in-
vestigadores que dedican su saber al estudio de
dicha reaccién y que unen sus esfuerzos para que
no exista la divisidn entre cientificos de alimentos
frente a investigadores clinicos, sino que demues-
tra la posibilidad de trabajar en intima conexion,
porgue sus investigaciones se complementan.

Al tratarse de un «Proceeding», necesariamente
engloba un gran nimero de comunicaciones, pre-
sentadas tanto de forma oral como de péster.

La teméatica fundamental gira en torno a: meca-
nismos de reaccion, aspectos cinéticos y analiti-
cos, quimica del flavor, toxicologia y antioxidantes,
salud y enfermedad, etc. En total comprende cien-
to sesenta y tres contribuciones.

Por ser un tema tan concreto, este libro resulta de
indudable interés para los estudiosos del mismo,
enriquecido por la abundante bibliografia que aporta.

A. Heredia Moreno

Les applications de [Ielectricité dans
I'industrie agroalimentaire.— By A. Gauthier—
Technique & Documentation Lavoisier, Paris,
1998.— XIV+362 paginas.— ISBN 2-7430-0265-4.

Esta obra presenta un conjunto de técnicas
modernas desarrolladas en los Ultimos quince afnos
en la industria agroalimentaria y que tienen en
comun utilizar la electricidad como fuente de
energia.

La obra consta de un primer capitulo en el que
se comenta el Contexto general en el que se en-
cuentran las industrias alimentarias en las que se
desarrollan estas técnicas.

Los siguientes apartados tienen todos una mis-
ma estructura. En ellos, se definen las distintas téc-
nicas eléctricas, explicandose el principio tedrico en
el que se basan. Ademas, se describe la tecnologia

disponible y en cuales procesos se pueden emplear
comentandose algunos ejemplos concretos de apli-
cacion. Se estudian:

Técnicas Termodinamicas.— Que comprende
La bomba de calor, La compresién mecanica del
vapor, Concentracién por evaporacion, Cristaliza-
cion por evaporacion, Destilacion y Secado.

Técnicas de membranas.— Abarcando la 6smosis
inversa, Ultrafiltracion y microfiltracion tangencial,
Nanofiltracion, Electrodialisis, Pervaporacion y Per-
meabilidad gaseosa.

Radliaciones.— Se estudia la Radiacién infraroja,
Radiacion en alta frecuencia y microondas, Radia-
ciones ultravioletas y Tratamientos ionizantes por
electrones acelerados.

El efecto Joule— Comprende: Los aerotermos
eléctricos (calentamiento del aire por resistencias),
Las calderas eléctricas, Los hidroacumuladores, El
cambiador eléctrico tubular por paso de corriente y
El calentamiento 6hmico.

La induccion.

La cocidn-extrusion.

Técnicas diversas.— Se estudian técnicas bas-
tantes novedosas como la Capa de aire (se emplea
para secado, generalente de productos acabados),
El corte hiperbarico (con liquido a alta presion), Los
ultrasonidos (para el corte y la limpieza de recipien-
tes), Las altas presiones (para destruir los microorga-
nismos), Los campos eléctricos pulsantes (para
pasteurizar alimentos) y La luz pulsante (para des-
contaminar la superficie de embalajes).

El ultimo capitulo trata sobre Las operaciones
unitarias y las aplicaciones de técnicas eléctricas
en el que para las mas importantes (Concentracién
de liquidos, Secado, Cristalizacién, Destilacion,
Pasteurizacién-Esterilizacién, Separacion de liqui-
dos, Cocido y dorado, Descongelacion y Limpieza)
se comentan las diferentes técnicas eléctricas que
se pueden aplicar.

Esta obra se dirige a estudiantes de Tecnologia
de alimentos, asi como a todo aquel que tenga una
relacién directa con este campo de las industrias
agroalimentarias, especialmente a los ingenieros
de procesos.

P. Garcia Garcia
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Coloring of food, drugs, and cosmetic.— By
G. Otterstatter— Marcel Dekker, Inc., New York,
1999.— XI+385 paginas.— ISBN 0-8247-0215-8.

Esta obra publicada en inglés es la segunda edi-
cion de la original en aleman de 1995. El autor per-
tenece a la empresa Dragoco, dedicada a la fabri-
cacion de colorantes, esencias y compuestos
saborizantes. En esta obra se pretende dar una
vision general sobre la composicion, utilizacion y
evaluacién de colorantes y pigmentos empleados
tanto en la industria alimentaria como cosmética y
farmacéutica.

En el capitulo 1 se explican los conceptos basi-
cos sobre color, su definicion, colorantes, indice de
color, etc.

En los capitulos 2, 3, 4 y 5 se aborda el tema de
por qué la necesidad de emplear colorantes en las
industrias alimentarias, farmacéuticas y de cosmé-
ticos.

El capitulo 6 se denomina «desarrollo del
producto» y en él se ofrece informacidon sobre
solubilidad de los colorantes en las diferentes
matrices empleadas (cosmética, alimentacién,
farmacia), examenes de estabilidad de estos co-
lorantes, etc.

El capitulo 7 est4 dedicado a la seguridad y la
calidad, para lo cual se explican los criterios de eva-
luacion del color basados en los parametros CIE
Lab*.

El capitulo 8 trata sobre los métodos de analisis
empleados para la deteccién de los colorantes en
sus diversas aplicaciones.

El resto de la obra, desde la pagina 91 hasta la
368, lo comprende el capitulo 9. Esta segunda par-
te del libro recoge las hojas de informacién de cada
uno de los colorantes empleados en alimentacion,
farmacia y cosmética en la Unién Europea. Estas
hojas estan clasificadas segun el numero de indice
de color del compuesto (CIN) y para aquellos que no
lo tienen se clasifican al final por orden alfabético.
En cada una de estas hojas informativas se indica el
nombre comun de la sustancia, genérico y quimico,
color y solubilidad, cromatografia, espectros, princi-
pales aplicaciones, toxicologia, y situacién legal en
los diferentes paises.

Finalmente, la obra termina con un capitulo de-
dicado a informacion bibliografica sobre el tema.

En esta obra se suministra una interesante infor-
macion sobre aplicaciones, métodos analiticos,
evaluacion de la calidad y regulaciones de los dife-
rentes colorantes empleados en las industrias ali-
mentarias, farmacéuticas y cosméticas, por lo cual
es de gran interés para los profesionales relaciona-
dos con estas areas.

M. Brenes Balbuena
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Wastewater treatment plants. Planning,
design, and operation. 2nd.— By S.R. Qasim.—
Technomic Publishing, Lancaster, Pensylvania,
1999.— XVI+1106 paginas.— ISBN 1-56676-688-5.

Este libro es la segunda edicién del publicado en
1985 y que tanta aceptacion ha tenido tanto en los
ambientes universitarios como profesionales. La
amplia difusion de esta obra se debe a la extensién
con que se trata el tema de la planificacion, disefio
y operacion de las plantas de tratamiento de aguas
residuales. En particular, la visidn practica con que
se aborda el tema a lo largo de todo el libro. El autor
ha intentado continuar el estilo de la primera edicion
y, por supuesto, realizar una puesta al dia de los
conocimientos actuales del tema. Entre los obijeti-
vos declarados por el autor para llevar a cabo esta
segunda edicién destacan: (1) presentar los avan-
ces actuales en la tecnologia del tratamiento de
aguas residuales, (2) consolidar los métodos de
planificacion y disefio de los sistemas de depura-
cién como resultado de los avances en el campo y
las nuevas exigencias legislativas sobre el tema, (3)
desarrollar paso a paso los procesos de planifica-
cion, disefio y operacion para plantas de tamafio
medio de tratamiento de aguas residuales, (4) revi-
sar el texto de la primera edicidon de acuerdo a los
comentarios realizados a lo largo de estos afos por
parte de estudiantes, profesores universitarios y
profesionales y (5) suministrar ecuaciones de dise-
Ao y herramientas matematicas con las cuales faci-
litar la labor tanto a estudiantes como profesores y
profesionales relacionados con las aguas resi-
duales.

Este libro estad dividido en 27 capitulos. Los
capitulos 1-5 estan dedicados a los conceptos basi-
cos de la ingenieria del tratamiento de aguas resi-
duales (caracteristicas de los vertidos, predisefio,
disefio, etc.). El capitulo 6 trata sobre las variables
a tener en cuenta a la hora de planificar el disefio
de una planta media de tratamiento de aguas resi-
duales.

Desde los capitulos 7 hasta el 23 se aborda cada
una de las etapas que son necesarias en el trata-
miento de las aguas residuales de una planta de tipo
medio (tratamiento primario, bioldgico, desbaste,
bombeo, etc.). Se explican las ecuaciones de disefio
para cada una de estas etapas, los tipos de equipos,
planos, variables a considerar durante el funciona-
miento, mantenimiento, etc.

El capitulo 24 esta dedicado al empleo de aguas
residuales en el riego del terreno, sistemas de
adsorciéon con carbdn activo, resinas cambiadoras
de iones y equipos de dsmosis inversa.

Los capitulos 25 y 26 tratan sobre los sistemas de
depuracion para pequenas comunidades y el mane-
jo de grandes volumenes de aguas procedentes de
lluvias torrenciales.
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El ultimo capitulo (27) explica como evitar erro-
res en el disefio.

La obra termina con cuatro apéndices sobre pro-
piedades fisicas y quimicas del agua, ecuaciones
de manejo de fluidos, ecuaciones de costes del tra-
tamiento de aguas residuales y direcciones de
empresas suministradoras de equipos relacionados
con las aguas residuales.

Es importante destacar que cada uno de los
capitulos del libro finaliza con una serie de proble-
mas y una muy especializada bibliografia sobre el
tema tratado. Este obra es un muy buen manual
sobre el tratamiento de aguas residuales, impres-
cindible en cualquier biblioteca relacionada con el
tema, y de gran interés para estudiantes, profeso-
res y profesionales relacionados con las aguas resi-
duales.

M. Brenes Balbuena

Listeria. Listeriosis and food safety. 2nd
edition.— Edited by E.T. Ryser and E.H. Marth.—
Marcel Dekker, Inc., New York, 1999.— XII+738
paginas.— ISBN 0-8247-0235-2.

Aunque las infecciones causadas por consumir ali-
mentos contaminados con Listeria monocytogenes no
estan entre las mas frecuentes, la ubicuidad de este
microorganismo, su resistencia a factores adversos y
su gravedad para algunos grupos de poblacion, han
provocado que cientificos de diversas disciplinas con-
tinten estudiando diferentes aspectos de la listeriosis.
Como consecuencia, cientos de articulos han apare-
cido desde que, hace ocho afos, apareciera la prime-
ra edicion de este titulo y, por consiguiente, esta justi-
ficado que sus autores hayan preparado, ahora como
editores, esta segunda en la cual todos los capitulos
han sido revisados y ampliados por expertos en cada
materia, anadiéndose ademas dos nuevos capitulos
sobre métodos de tipado de cepas y sobre patogéne-
sis. Queda pues el libro estructurado en 17 capitulos
gue abarcan los aspectos microbioldgicos de Listeria
monocytogenes (en adelante Lm), su ecologia, pato-
genia, forma de prevenir su desarrollo, métodos de
control, etc. En concreto, los titulos de los capitulos,
numero de paginas de texto de cada uno (descontan-
do las dedicadas, a referencias bibliograficas) y
ndmero aproximado de citas que incluyen, son los
siguientes: «EIl género Listeriay Listeria monocytoge-
nes (Lm): posicion filogenética, -taxonomia e identifi-
cacion» ( 12y 173) «Lm en ambientes naturales» (12
y 106); «Listeriosis en animales» (22 y 303);
«Listeriosis en humanos» (16 y 107); «Patogénesis
de Lm» (23 y 204) «Caracteristicas de Lm importan-
tes para los procesadores de alimentos» (75 y 409);
«Métodos convencionales para detectar y aislar Lm»
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(29 y 152), «Métodos rapidos para deteccion de
Listeria» (14 y 82) «Subtipado de Lm» (14 y 87)
«Listeriosis transmitida por alimentos» (49 y 241);
«Incidencia y comportamiento de Lm en productos
lacteos no fermentados» (43 y 209); «Incidencia y
comportamiento de Lm en quesos y otros productos
lacteos fermentados» (80 y 309); «Incidencia y com-
portamiento de Lm en productos carnicos» (51 y 193);
«Incidencia y comportamiento de Lm en aves de
corral y ovoproductos» (31 y 133); «Incidencia y
comportamiento de Lm en pescados y mariscos» (25
y 107); «Incidencia y comportamiento de Lm en pro-
ductos de origen vegetal» (21 y 80); «Incidencia y
control de Listeria en los equipos de procesado de
alimentos» (49 y 105); «El libro incluye un apéndice
de 8 paginas con las formulaciones de «Medios para
aislar y cultivar Lmy Listeria spp>» y un indice alfabé-
tico final (20 paginas)

La informacién que proporciona este libro no es
s6lo util para microbidlogos de alimentos; su conte-
nido y forma de exponer los conocimientos actuales
interesara a estudiantes, tecnélogos de cualquiera
de los sectores considerados, personal del estado
encargado de aspectos sanitarios o normativos y
cientificos que trabajen en laboratorios universita-
rios, de industrias o gubernamentales. Las exten-
sas listas de referencias bibliograficas al final de
cada capitulo constituyen, ademas, una importante
fuente de informacién adicional de gran utilidad.

A. de Castro

Advances nutrition. Micronutrients.— By C.D.
Berdanier.— CRC Press, Boca Ratén Florida,
1998.— 236 paginas.— ISBN 0-8493-2664-8.

En los Ultimos anos, los avances cientificos so-
bre el papel de los macronutrientes (grasas, hidra-
tos de carbono y proteinas) en la Nutricion Humana
han sido, en algunos aspectos, muy importantes.
Estos avances, en su mayoria precedidos por estu-
dios epidemioldgicos, han consistido en determinar
las rutas metabdlicas relacionadas con la absor-
cion, transporte, metabolismo, excrecién y funcién
de estos macronutrientes. Sin embargo, los micro-
nutrientes de la dieta adquieren especial interés,
por cuanto que la vida tiene lugar so6lo cuando su
ingesta se produce de manera coordinada con la de
los macronutrientes. De hecho, el aporte inadecua-
do de micronutrientes puede dar lugar a multitud de
desérdenes metabdlicos. Esta evaluacién clinica
del estado nutricional conduce a recomendaciones
dietéticas que sirven para normalizar los requeri-
mientos de los distintos micronutrientes y evitar sus
deficiencias; para lo cual este libro es muy util, pues
informa con detalle sobre la estructura, metabolis-
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mo, funciones, métodos de ensayo y consecuen-
cias para la salud por ingesta inadecuada de micro-
nutrientes como las vitaminas liposolubles, las vita-
minas hidrosolubles, los micronutrientes organicos,
los macrominerales y los microminerales.

La Tabla de Contenidos se divide en 8 Unidades
y un Indice alfabético. Los titulos y numeros de
paginas de las distintas unidades son los siguien-
tes: Unidad 1 «Micronutrients, Human Health and
Weil Being» (8); Unidad 2 «Integration of the
Functional Aspects of Vitamins and Minerals» (12);
Unidad 3 «Fat-Soluble Vitamins» (52); Unidad 4
«Water-Soluble Vitamins» (55); Unidad 5 «Other
Organic Nutrients» (14); Unidad 6 «Minerals and
Living Systems» (8); Unidad 7 «Macrominerals»
(32); Unidad 8 «Trace Minerals» (37).

La comprensién del texto se facilita con multitud
de figuras en las que se describen, entre otras, la
estructura y las rutas metabdlicas en las cuales
pueden intervenir los distintos micronutrientes. Muy
interesante resultan las tablas informativas sobre el
andlisis elemental de los micronutrientes en tejidos
y fluidos biolégicos, y sobre las recomendaciones
dietéticas. En definitiva, este libro puede convertir-
se en un buen instrumento de consulta y cono-
cimiento para aquellos interesados en una nutricion
moderna, donde los conceptos de micronutriente y
macronutriente son complementarios y han de eva-
luarse ineludiblemente de manera conjunta desde
un punto de vista metabdlico y gendémico.

F. J. G. Muriana

_ Bioremediation. Principles and practice.—
Edited by S.K. Sikdar and R.L. Irvine.—Technomic
Publishing, Lancaster, Pensylvania, 1998.— 3
Volumenes: Fundamentals and applications (Vol. 1)
ISBN 1-56676-308-8.— Biodegradation technology
developments (Vol. Il) ISBN 1-56676-530-7.— Bio-
remediation technologies (Vol. 1ll) ISBN 1-56676-
308-8.

Esta obra con el titulo general de «Biorremedia-
cion: principios y préactica» proporciona una detalla-
da y completa revision del «estado del arte» de la
biorremediacién, asi como una profunda descrip-
cion del tratamiento y reduccion del nivel de conta-
minacion de los residuos por métodos bioldgicos.
Identifica y detalla todos los aspectos fundamenta-
les y préacticos relacionados con las distintas tecno-
logias de tratamiento bioldgico de residuos, proce-
sos que han tenido importantes y significativos
avances en los ultimos afios. Esto ha permitido una
masiva implantaciéon de este tipo de plantas depu-
radoras para el tratamiento de residuos a nivel
mundial. Estos tres volimenes permiten obtener
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una vision de conjunto del tratamiento de residuos
sélidos, liquidos y gaseosos, detallando experien-
cias obtenidas tanto a escala de laboratorio, como
piloto e industrial. Ello determina que todos sus
capitulos, que han sido elaborados por investigado-
res y expertos en cada materia en cuestion, propor-
cionen un auténtico cumulo de conocimientos y del
«know-how» relacionado con el tratamiento de resi-
duos por métodos bioldgicos.

Examinando el contenido general de estos tres
volumenes puede observarse que el objetivo gene-
ral de este libro ha sido proporcionar una vision glo-
bal, desde el punto de vista teérico y practico, de
todos aquellos aspectos fundamentales relaciona-
dos con la biorremediaciéon, que incluso pueden
permitir la elaboracién de nuevos programas de
investigacioén, con vistas a la mejora y perfecciona-
miento de las técnicas ya existentes. Constituye,
por tanto, una excelente obra de consulta y refe-
rencia para investigadores e ingenieros ambienta-
les relacionados con este sector.

A lo largo de estos tres volumenes se incide
detalladamente en los distintos sistemas de elimi-
nacién de componentes de naturaleza organica,
tanto téxicos, como no toxicos, presentes tanto en
residuos solidos, liquidos como gaseosos,
mediante la aplicacion de distintos sistemas biold-
gicos. En este sentido, se aborda la problematica
relacionada con el tratamiento de aguas residua-
les municipales e industriales, asi como con el tra-
tamiento de lixiviados, suelos contaminados, sedi-
mentos y biofiltracion de gases contaminantes. La
base fundamental de la que parten un buen nime-
ro de capitulos de esta obra es que todos los
microorganismos pueden crecer y multiplicarse,
cuando se dan las condiciones idoneas para ello,
incluso, en algunos casos puede resultar dificil
detener su crecimiento, como ocurre en la mayoria
de los alimentos, que suelen deteriorarse cuando
transcurre un tiempo prolongado antes de su con-
sumo. Por otra parte, todos los microorganismos
requieren una fuente de carbono y otra de
energia. Como se discute a lo largo del texto, los
contaminantes tanto de tipo tdxico, como orgéani-
co, pueden cumplir estos requerimientos. Por ello,
el ingeniero de disefio debe asegurarse en todo
momento que todas las necesidades de nutrientes
del proceso de tratamiento biolégico se han
cubierto para asegurar buenos resultados. Ade-
mas, las necesidades de oxigeno, en el caso de
microorganismos aerobios, deben estar asegura-
das, asi como regulados los valores de pH para
favorecer un maximo crecimiento microbiano.
Incluso, cuando estan presentes sustancias inhi-
bidoras (compuestos fendlicos, metales pesados)
deben considerarse sistemas preliminares para su
eliminacion antes de desarrollar el tratamiento bio-
I6gico depurativo.
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Un mensaje basico que se desprende de los dis-
tintos capitulos de estos tres volimenes es que tanto
los compuestos organicos, como los toxicos pueden
ser degradados biolégicamente utilizando los microor-
ganismos adecuados para ello. También debe consi-
derarse que algunas substancias toxicas para un
determinado grupo de microorganismos pueden no
serlo para otros. Por tanto, la degradaciéon microbiana
de la materia contaminante se realiza generalmente
por poblaciones microbianas mixtas y heterogéneas,
cuya composiciéon puede estar sometida a varios pro-
cesos de seleccion y aclimatacion al substrato para
cumplir el fin deseado. Por todo ello, estos volimenes
enfatizan los principios fundamentales para el disefio
de reactores bioldgicos que permitan el desarrollo de
consorcios microbianos deseados para el tratamiento
de residuos de toda indole.

El volumen |, de 20 capitulos, titulado «Fun-
damentos y aplicaciones de la bioremediacion»
comienza matizando los principios legales que obli-
gan o fuerzan a la implantacidon de procesos de
depuracion de residuos. Continua con un estudio
de los principios y modelos mateméaticos que ayu-
dan a predecir el comportamiento de estos proce-
sos. También hace hincapié en la complejidad que
el tratamiento de residuos solidos afade a la pro-
blemética de la biorremediacion vy finaliza con dis-
tintos ejemplos practicos que ayudan a entender
esta problematica.

El volumen I, también de 20 capitulos, bajo el
titulo «Desarrollo de tecnologias de biodegrada-
cion» incide en un conjunto de conceptos basicos,
entre los que destacan el control de microorganis-
mos filamentosos relacionado con los problemas de
«bulking» en plantas de fangos activados, elimina-
cion de nutrientes (nitrogeno y fésforo) y procesos
bioldgicos mas recientes que se basan en la utiliza-
cion de determinadas especies fungicas, halofilos y
sistemas de pelicula fija capaces de degradar com-
puestos organoclorados.

Por ultimo, el volumen lll, titulado «Tecnologias
de bioremediacioén» se divide en dos partes. En la
primera se detallan las tecnologias clasicas de bio-
remediacion, mientras que en la segunda se des-
criben distintos ejemplos a escala piloto, industrial y
planta de demostracion. En sus 22 capitulos se
recalcan los procesos mas aplicados, con claros
ejemplos utilizados en distintos paises.

En resumen, esta obra constituye una completa
y valiosa referencia que describe los distintos, mas
actuales y novedosos procesos de depuraciéon de
residuos por via biolégica, conformando una autén-
tica y util guia para ingenieros ambientales, cientifi-
cos y empresarios vinculados con la probleméatica
medioambiental.

R. Borja Padilla
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Yeast sugar metabolism. Biochemistry,
genetics, biotechnology, and applications.— Edited
by F.K. Zimmermann and K.D. Entian.— Technomic
Publishing Co., Inc, Lancaster, Pensylvania,
1997.— 567 paginas.— ISBN 1-56676-466-1.

La obra se centra exclusivamente en la levadu-
ra Saccharomyces cerevisiae, ya que ésta tiene un
papel primordial en la evolucion de la microbiologia,
bioquimica y genética; ésto se basa en el hecho de
que esta especie es la productora de las fermenta-
ciones del vino y la cerveza. Por ello se detalla la
actividad mas destacada de esta especie: el meta-
bolismo de los azucares.

Los distintos autores estudian, a lo largo de los
25 capitulos, la actividad metabdlica de esta leva-
dura sobre los distintos carbohidratos en orden a la
naturaleza de su fermentacién, contemplando este
proceso fermentativo desde el punto de vista de la
biologia y genética molecular; asi pues, se estudia
la fermentacion de la glucosa, fructosa y otras
hexosas con todo el complejo enzimatico que inter-
viene en el proceso, y los genes que codifican los
enzimas.

Igualmente se estudian genéticamente otras
reacciones de esta especie, como la utilizacion de
las pentosas, la de los di y trisacaridos, la produccion
de etanol y otras reacciones especificas de esta
levadura como la gluconeogénesis y la inactivacion
catabdlica enzimatica.

Los dos ultimos capitulos de esta obra tratan del
uso de la ingenieria genética en la mejora de la cali-
dad de vino y de la cerveza, como procesos fer-
mentativos producidos por Sacch:cerevisiae.

Cada capitulo se acompana, de una relaciéon de
citas bibliograficas muy recientes, existiendo tam-
bién, al final de la obra, un indice alfabético.

M2 C Duran Quintana

Geografia de la innovacion. Ciencia, tecnolo-
gia y territorio en Espana.— Por A. Duran.— Edi-
torial Los libros de la catarata, Madrid, 1999.— 510
paginas.— ISBN 84-8319-056-7.

En muchas ocasiones se habla de los temas sin
un fundamento objetivo de los mismos. Por impresio-
nes, comentarios, etc., lo cual lleva, por un lado, a jui-
cios poco creibles 0, en muchos casos a opiniones,
bastante apartadas de la realidad. Se suele hacer
referencia a investigacion y tecnologia en esta linea
mucho mas de lo que seria aconsejable. Quizéas, esta
sea una de las razones por las que el esfuerzo I+D en
Espafia no resulta tan eficaz como debiera, a la vista
de las cuantias destinadas a este fin y las evidentes
necesidades que facilmente se observan.
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Por ello, se aprecia y se saluda con efusion la
aparicion de estudios serios como el que presenta
este volumen. Conviene reproducir las lineas gene-
rales de su indice para que el lector se dé cuenta de
lo ambicioso de su contenido y su tratamiento a
escala geogréfica:

— Metodologia y fuentes de informacion

— Ciencia, innovacion y politica regional en la
Unién Europea

— ElI sistema Ciencia-Tecnologia-Industria en
Espafia: una aproximacion regional

— Centros publicos de Investigacién como
agentes de transferencia tecnoldgica: Politi-
cas CDTI 1988-1995

— El sistema Ciencia-Tecnologia-Industria en An-
dalucia.

— El caso de Asturias

— La Comunidad de Catalufa.

— El caso de Euskadi

— La Comunidad de Madrid

— El caso del Pais Valenciano

— Otras politicas regionales (Aragén, Castilla-La
Mancha, Castilla-Ledn y Galicia).

Como puede apreciarse en los capitulos espe-
cializados en Comunidades solo se tratan diez.
Aunque las incluidas son realmente las mas signifi-
cativas, se echa de menos una alusién personali-
zada a las restantes. De cualquier modo, como se
indica en el Prologo «lo méas importante de este
caso es el hecho de que una fundacion ligada a un
sindicato se plantee la realizacién de un estudio de
este tipo, porque es un signo de que los temas rela-
cionados con la ciencia y la tecnologia, y con su
planificacion y gestion, van mereciendo la atencion
y el carifio de los agentes sociales».

La situacion y el diagnéstico que presenta en
base a cifras y datos objetivos son algo que los res-
ponsables de la planificacion de la politica 1+D
deberian tener en cuenta, ya que es dificil encontrar
fuentes en las que todas las estadisticas recogidas
en el libro se puedan encontrar reunidas.

A partir de este trabajo queda, pues, una tarea
también dura. Es necesario replantearse la politi-
ca cientifica espafola, en la que una y otra vez
los diferentes planes se encuentran con que los
estimulos que ofrecen a la industria no encuen-
tran el eco deseado. Las causas no estan claras:
los mismos no son suficientes para sensibilizar al
tejido empresarial, las industrias no estan intere-
sadas en la innovacion a través de la investiga-
cién, o no se dispone de un tejido empresarial
capaz de asumir estos retos. Tal vez es que nues-
tra I+D no se adapta a las demandas que el pais
y las Comunidades Autondmicas exigen. Es en
este sentido en el que deberia incidirse en un
futuro.

121

Como conclusidn, reafirmar la oportunidad vy
conveniencia del estudio que este volumen recoge,
la recomendacion, si se me permite, de su detenida
lectura a responsables de la |+D de todas las esca-
las y a los empresarios, que muchas veces desco-
nocen los recursos que en estos aspectos tienen a
su disposicion. Su presencia en todas las
Bibliotecas es, asimismo, deseable; pero, desde
luego, imprescindible en las que tengan entre sus
objetivos cubrir los temas de [+D.

A. Garrido Fernandez

Antioxidant status, diet, nutrition and health.—
Edited by A.M. Papas.— CRC Press, Boca Ratén,
Florida, 1999.— XXI1+650 paginas.— ISBN 0-8493-
8009-X.

Son numerosas las evidencias que se han acu-
mulado, sobre todo en afios recientes, sobre el po-
sible papel beneficioso de los antioxidantes en la
salud. Estos indicios han llevado, en primer lugar, a la
realizacion de pequefos ensayos en el ambito clinico
y, posteriormente, se han iniciado ensayos clinicos a
mayor escala para determinar el papel de estos com-
puestos en la salud asi como en la prevencién de
ciertas enfermedades. En este libro se hace una
excelente revision del estado actual del tema. A dife-
rencia de otros volimenes dedicados también a los
antioxidantes, en éste se presta una atencién espe-
cial, al nivel de antioxidantes en humanos asi como a
su absorcién, metabolizacion y eliminacién, comen-
tando aspectos metabdlicos y fisiologicos, y estudian-
do el modo de accién conocido de algunos antioxi-
dantes. Asimismo se dedica una serie de capitulos a
la descripcion del papel de estos compuestos en dife-
rentes enfermedades.

El libro esta dividido en siete partes y consta de
veintisiete capitulos. «Quimica de especies activas
de oxigeno y antioxidantes», N. Noguchi y E. Niki (18
paginas, 18 referencias). «Determinantes del nivel
de antioxidantes en humanos», A. M. Papas (16
paginas, 81 referencias). «Evaluacién del nivel de
antioxidantes en humanos», G. J. Handelman y W.
A. Pryor (26 paginas, 122 referencias). «Variacion
genética y aspectos evolutivos de la dieta», A. P.
Simopoulos (24 paginas, 86 referencias). «La dieta y
el nivel de antioxidantes», A. M. Papas (18 paginas,
67 referencias). «La dieta mediterranea: ;Son los
antioxidantes la clave de sus beneficios?», A.
Trichopoulou, P. Lagiou y A. M. Papas (12 paginas,
43 referencias). «Dieta, antioxidantes y salud. Un
caso de estudio: la experiencia de Creta», A. G.
Kafatos (11 paginas, 15 referencias). «Los carotenoi-
des y la vitamina A», T. W. M. Boileau, A. C. Moore y
J. W. Erdman, Jr. (26 péaginas, 130 referencias).
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«Vitamina C», S. C. Rumsey, Y. Wang y M. Levine
(29 paginas, 160 referencias). «Vitamina E: tocofero-
les y tocotrienoles», A. M. Papas (22 paginas, 75
referencias). Metabolismo y bioasimilacién de isofla-
vonas», S. Hendrich, G.-J. Wang, H.-K. Lin, X. Xu,
B.-Y Tew, H.-J. Wang y P. A. Murphy (20 paginas, 54
referencias). «Otros antioxidantes», A. M. Papas (18
paginas, 73 referencias). «Funciones y niveles de
antioxidantes: relacion con el envejecimiento y el
ejercicio», J. B. Blumberg y A. D. Halpner (25 pagi-
nas, 128 referencias). «Estrés oxidativo y antioxidan-
tes en nifios prematuros», W. L. Stone (21 paginas,
85 referencias). «Alcoholismo, niveles de antioxidan-
tes y acidos grasos esenciales», W. E. M. Lands, R.
J. Pawlosky y N. Salem (46 paginas, 303 referen-
cias). «Antioxidantes y oxidacién de las lipoproteinas
de baja densidad», S. Parthasarathy, N. Santanam y
N. Augé (23 péaginas, 115 referencias). «Antioxidan-
tes y funcion inmune», D. Wu y S. N. Meydani (30
paginas, 166 referencias). «Oxidantes y antioxidan-
tes en cancer de piel inducido por luz ultravioleta dis-
tinto de los melanomas», M. McVean, K. Kramer-
Stickland y D. C. Liebler (30 péaginas, 202
referencias) «Nivel de antioxidantes del digestible y
el cancer de colon: ¢ Hay una relacion directa?, A. M.
Papas (17 paginas, 65 referencias). «Mas alla de las
funciones antioxidantes: otros efectos bioquimicos
de los antioxidantes», N. K. Ozer y A. Azzi (12 pagi-
nas, 54 referencias). «Las vitaminas antioxidantes y
las enfermedades cardiovasculares», C. H.
Hennekens (15 paginas, 42 referencias). «Los toco-
trienoles: Efectos biologicos y en la salud», T. R.
Watkins, M. L. Bierenbaum y A. Giampaolo (18 pagi-
nas, 71 referencias). «Antioxidantes y cancer: evi-
dencias procedentes de estudios con humanos y de
ensayos clinicos», D. Albanes y T. J. Hartman (48
paginas, 395 referencias). «Los antioxidantes y las
enfermedades oculares», J. R. Trevithick y K. P.
Mitton (21 paginas, 99 referencias). «Los antioxidan-
tes y las enfermedades neurolégicas», R. J. Sokol y
A. M. Papas (24 péaginas, 107 referencias). «El acido
alfa-lipoico en la salud y en la enfermedad», S. V.
Landvik y L. Packer (8 paginas, 30 referencias).
«Temas actuales y la investigacion emergente», A.
M. Papas (20 paginas, 61 referencias).

En resumen, un magnifico libro que aporta una
vision actual del tema y que resume el gran esfuerzo
investigador que en el mismo se esta realizando en
la actualidad. No cabe duda que sera de gran interés
para todos aquellos que de alguna manera estén
relacionados con este apasionante tema.

R. Zamora

Lipids in freshwater ecosystems.— By M. T.
Arts and B. C. Wainman.— Springer Verlag, New

Grasas y Aceites

York, 1999.— XIV+319 péaginas.— ISBN 0-387-
98505-0.

El papel que juegan los lipidos en las diversas
especies animales y vegetales es cada dia mejor
comprendido y valorado. No obstante, quizas sean
algunas especies acuaticas donde este conoci-
miento sea mas escaso, en parte debido a una dis-
persion de la bibliografia existente. El objetivo de
este libro es el tratar de sintetizar toda esta infor-
macion, en particular la relacionada con el estudio
de los lipidos en ecosistemas de agua dulce, consi-
derando las diversas aplicaciones de estos conoci-
mientos.

El libro contiene once capitulos. «Determinacion
de lipidos totales, clases de lipidos y acidos grasos en
muestras acuéticas», C. C. Parrish (17 péaginas, 62
referencias). «Los acidos grasos como marcadores
quimicos y troficos en ecosistemas de agua dulce»,
G. E. Napolitano (24 paginas, 130 paginas). «Irradia-
cién y produccion de lipidos en poblaciones naturales
de algas», B., C. Wainman, R. E. H. Smith, H. Rai, y
J.A Furgal (26 paginas, 44 referencias). «Lipidos en
zooplancton de aguas dulces: aspectos fisiologicos y
ecoldgicos seleccionados», M. T. Arts (20 paginas, 82
referencias). Dependencia de los lipidos de la dieta
en el zooplancton», C. E. Goulden, R. E. Moeller, J.
N. McNair y A. R. Place (18 paginas, 51 referencias).
«Dinadmica estacional de los lipidos en invertebrados
bénticos de agua dulce», J. F. Cavaletto y W. S.
Gardner (23 paginas, 96 referencias). «Papel ecolo-
gico de los lipidos en la salud y viabilidad de las
poblaciones de peces» S. M. Adams (29 paginas, 142
referencias). «Lipidos y &cidos grasos esenciales en
los nichos de alimentacion de aguas dulces: ¢Qué
pueden aprender los ecélogos de aguas dulces de los
sistemas marinos?», Y. Olsen (42 paginas, 59 refe-
rencias). «Influencia de los lipidos en la bioacumula-
cién y en la transferencia tréfica de contaminantes
organicos en organismos acuaticos», P. F. Landum y
S. W. Fisher (32 paginas, 137 referencias). «Los lipi-
dos en interfases acuosas y en espumas», G. E.
Napolitano y D. S. Cicerone (28 péaginas, 135 refe-
rencias). «Comparacion de los lipidos de los organis-
mos marinos y de agua dulce», R. G. Ackman (36
paginas, 168 referencias).

Se trata, por tanto, de un libro que ilustra los posi-
bles usos y aplicaciones que el estudio de lipidos
puede tener en la evaluacion de los ecosistemas de
agua dulce, y que sera de utilidad a todos aquellos
que estén relacionados con estos temas.

F. J. Hidalgo

Infrared spectral interpretation. A systematic
approach.— By B. Smith.— CRC Press, Boca
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Ratén, Florida, 1999.— XVI+265 paginas.— ISBN
0-8493-2463-7.

La espectroscopia infrarroja es una poderosa
herramienta en el analisis quimico vy, por tanto, ha
sido objeto de numerosas monografias. Aparece
ahora el segundo libro de este autor en este tema
que complementa al primero, el cual estaba dedica-
do a los fundamentos de la técnica e incluia todos los
pasos hasta la obtencién del espectro. No cabe duda
que aunque la preparacion de la muestra y la obten-
cion del espectro requiere cierta preparacion, el paso
clave de todo el proceso es la obtencion de la infor-
macion contenida en los mismos. Esta es una tarea
dificil, ya que aunque se conocen bien las absorben-
cias de los distintos grupos funcionales, en la practi-
ca es un «arte» ya que se producen solapamientos
de las bandas y otras variables que hacen que a
veces las reglas no funcionen. En este libro se trata
de guiar al lector a través de los multiples pasos que
conlleva la interpretacion de un espectro de infrarro-
jos. El libro comienza con un primer capitulo donde
se establecen los principios cientificos en los que se
basa esta técnica y el resto del libro se dedica al
«arte» de la interpretacion, suministrando los trucos
y la informacién necesaria para aprender a interpre-
tar un espectro por si mismo. Aunque, como indica el
autor, inicialmente esta tarea puede resultar frustran-
te en muchos casos, sélo la practica hace que la mis-
ma se convierta en una actividad gratificante.

El libro incluye los siguientes capitulos: «Las base
de la interpretacion de espectros infrarrojos» (29
paginas, 9 referencias). «Hidrocarburos» (36 pagi-
nas, 11 referencias). «Grupos funcionales contenien-
do enlaces C-O» (24 péaginas, 11 referencias). «El
grupo carbonilo» (34 péaginas, 10 referencias).
«Compuestos organicos nitrogenados» (28 paginas,
11 referencias). «Compuestos organicos contenien-
do azufre, silicio y halégenos» (11 paginas, 11 refe-
rencias). «Compuestos inorganicos» (11 paginas, 12
referencias). «Espectros infrarrojos de polimeros»
(18 paginas, 9 referencias). «Ayudas en la interpreta-
cién de los espectros» (11 paginas, 1 referencias). El
libro concluye con dos apéndices, dedicados respec-
tivamente a la resolucién de los problemas que son
planteados al final de cada capitulo y a las tablas que
resumen las absorbancias infrarrojas de los distintos
grupos funcionales (51 paginas).

En resumen, se trata de un buen libro que permi-
te iniciarse en la interpretacion de espectros infrarro-
jos y que incluye numerosas ilustraciones y espec-
tros que ayudan a la consecucién de dicho objetivo.
Es un libro perfecto para un curso de especializa-
cion, a la vez que sera de utilidad a todos aquellos
gue estén relacionados con esta técnica.

F. J. Hidalgo
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Lipid oxidation.— By E. N. Frankel.— The Oily
Press, Dundee, Scotland, UK., 1998.-VI+303
paginas.— ISBN 0-9514171-93.

En su esfuerzo por ir abordando los distintos as-
pectos del analisis y la quimica de los lipidos, aparece
ahora el volumen décimo de la serie «The QOily Press
Lipid Library» que viene publicando The Oily Press. En
este caso el tema elegido es la peroxidacion lipidi-
ca, area de gran interés y que normalmente siem-
pre merece un tratamiento especial en cualquier
volumen dedicado a la quimica de lipidos, pero que
es dificil encontrar una monografia enteramente
dedicada a ella. Este es precisamente el mayor
atractivo de este libro. En él se tratan los diversos
aspectos de la peroxidacion lipidica, prestando una
especial atencidn a los primeros estudios y ensayos
que sobre este tema se realizaron hace ya algunas
décadas.

El libro agrupa los siguientes capitulos: «Intro-
duccién» (12 péaginas, 8 referencias). «Oxidacién
por radicales libres» (10 paginas, 20 referencias).
«Formacion de hidroperoxidos» (19 paginas, 39
referencias). «Fotooxidacion de grasas insatura-
das» (12 paginas, 25 referencias). «Descom-
posicion de hidroperoxidos» (23 paginas, 28 refe-
rencias). «Métodos para determinar la extension de
la oxidacion» (20 péaginas, 43 referencias).
«Métodos para determinar la estabilidad» (16 pagi-
nas, 26 referencias). «Control de la oxidacion» (13
paginas, 19 referencias). «Antioxidantes» (32 pagi-
nas, 52 referencias). «Oxidaciéon en sistemas
multifase» (26 paginas, 34 referencias). «Alimen-
tos» (39 péaginas, 49 referencias). «Grasas de fri-
tura», (22 paginas, 49 referencias). «Sistemas
biol6gicos» (43 paginas, 69 referencias).

En resumen, se trata de un libro que aborda el
estudio de la oxidacion lipidica considerando multi-
ples aspectos, y que resultara de utilidad tanto a
licenciados como a investigadores que quieran
introducirse en un campo apasionante que esta
experimentando un gran auge en afos recientes.

R. Zamora

Lipid synthesis and manufacture.— Edited by
F. D. Gunstone.— Sheffield Academic Press,
Sheffield, England, UK, 1999.— XV+472
paginas.— ISBN 1-85075-931-6.

La sintesis de lipidos es un tema de gran
interés y de aplicacidon en humerosos campos tan-
to en el &mbito académico como tecnoldgico. Sin
embargo, hasta ahora siempre habia sido tratado
normalmente en las monografias sobre lipidos y
muy escasamente habia sido objeto de alguna. En
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este libro el tema se aborda desde diversos puntos
de vista, haciendo una muy buena puesta al dia
sobre la sintesis de los principales grupos de &ci-
dos grasos y de otros lipidos mas complejos que
incluyen desde triglicéridos y fosfolipidos hasta
surfactantes y grasas bajas en calorias. Asimismo
se incluye la sintesis de antioxidantes lipidicos
como son los tocoferoles. El volumen contiene
numerosos esquemas de reaccion, lo que facilita
el seguimiento de las reacciones presentadas, a la
vez que estd ampliamente referenciado. Desde un
punto de vista practico es de especial interés el
capitulo dedicado a la formacion de derivados nor-
malmente usados en el analisis de lipidos, ya que
se incluyen recetas para la obtencion de los mis-
mos.

El libro contiene los siguientes capitulos: «Aci-
dos polienoicos», J.-M. Valéte (38 péaginas, 155
referencias). «La disponibilidad de acidos grasos
poliinsaturados», F. D. Gunstone (7 péaginas, 24
referencias). «Marcaje isotopico de acidos grasos»,
R. O. Adlof (48 paginas, 165 referencias). «Sintesis
de compuestos de cadena larga con insaturaciones
conjugadas», F. Camps y A. Guerrero (33 paginas,
101 referencias). «Eicosanoides: derivados oxige-
nados de acidos grasos poliinsaturados contenien-
do veinte atomos de carbono», N. H. Wilson (35
paginas, 106 referencias). «Sintesis de triacilglice-
roles», P. E. Sonnet (23 péaginas, 94 referencias).
«Sintesis quimica de glicerofosfolipidos y sus ana-
logos», R. Bittman (23 paginas, 73 referencias).
«Esfingolipidos», K.-H. Jung y R. R. Schmidt (42
paginas, 112 referencias). «Sintesis y produccién
de vitamina E», T. Netscher (18 péaginas, 63 refe-
rencias). «Produccion de antioxidantes naturales
(distintos de la vitamina E)», F. C. Thyrion (20 pagi-
nas, 89 referencias). «Procesos enzimaticos», G. P.
McNeill (33 péaginas, 151 referencias). «Prepara-
cién de derivados para el analisis de lipidos», F. D.
Gunstone (26 péaginas, 46 referencias). «Azucares
alquilados y acilados», Sakidja y B. G. Swanson (24
paginas, 112 referencias). «Sintesis y preparacio-
nes comerciales de surfactantes para usos en la
industria alimentaria», G. L. Hasenhuettl (30 pagi-
nas, 83 referencias). «Nueva quimica de acidos
grasos A5», T. A. Isbell (21 péaginas, 50 referen-
cias). «Biosintesis de lipidos» J. L. Harwood (45
paginas, 183 referencias).

Se trata, por tanto, de un libro muy interesante,
que revisa la sintesis de los lipidos de una manera
exhaustiva a la vez que incorpora los nuevos avan-
ces que en este tema se estan produciendo. No
cabe duda que sera de utilidad a todos aquellos
que trabajen con lipidos ya sea en el &mbito indus-
trial o desde un punto de vista mas académico.

F. J. Hidalgo

Grasas y Aceites

Quimica de los alimentos. 22 edicion.— Por H.
D. Belitz y W. Grosch; traducido por M? QOtilia Lopez
Buesa.— Editorial Acribia, Zaragoza, 1997.— 1087
paginas.— ISBN 84-200-0835-4.

El libro se encuentra organizado haciendo un
estudio por separado de los principales constitu-
yentes de los alimentos (proteinas, lipidos, car-
bohidratos, compuestos aromaticos, etc.) y de los
grupos mas importantes de alimentos (leche, car-
ne, huevos, cereales, frutas, hortalizas, etc.). Se
les dedica un capitulo aparte tanto a los contami-
nantes como a los aditivos alimentarios. Las pro-
piedades fisicas y quimicas de los constituyentes
alimentarios se estudian con detalle donde éstos
forman la base para comprender tanto las
reacciones que alli acontecen como las que pue-
den suceder durante la produccion, procesado,
almacenamiento y manejo de los alimentos o de
los métodos utilizados para analizarlos. Se realiza
un intento para clarificar la relaciéon existente
entre estructura y propiedades a nivel de los
constituyentes individuales de los alimentos, asi
como desde el punto de vista del sistema alimen-
tario como un todo.

Cada capitulo incluye algunas referencias
bibliograficas que son completadas con una biblio-
grafia adicional al final del libro.

En definitiva, se trata de un libro muy completo
escrito y revisado por grandes expertos en quimica
de alimentos. Se recomienda a todos los estudian-
tes de quimica general y de los alimentos y a todos
aquellos estudiantes de otras disciplinas que nece-
siten el estudio de la quimica de los alimentos como
una materia complementaria.

J. Velasco Jiménez

Spectral methods in food analysis.
Instrumentation and applications.— Edited by M.
M. Mossoba.— Marcel Dekker, New York, 1999.—
X+468 paginas.— ISBN 0-8247-0223-9.

En la ultima década las técnicas espectrofo-
tométricas han alcanzado un gran avance, lo que
ha posibilitado su aplicacién en multiples campos
entre los que se encuentra el analisis de alimen-
tos. En este campo se siguen produciendo inno-
vaciones importantes con el desarrollo de nue-
vos métodos analiticos, a menudo basados en el
uso de técnicas acopladas. Este libro trata de
recopilar algunos de estos avances, haciendo
una revision de diversas metodologias y prestan-
do una atencién especial a la deteccion de con-
taminantes y compuestos toxicos presentes en
alimentos.
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El libro contiene nueve capitulos. «Principios en
el analisis por resonancia magnética nuclear de
materiales alimentarios intactos», T. M. Eads (88
paginas, 127 referencias). «Aplicaciones de la es-
pectroscopia de resonancia magnética nuclear a los
problemas de aditivos y contaminantes alimenta-
rios», E. P. Mazzola (35 paginas, 44 referencias).
«Aplicaciones analiticas de la espectroscopia de
resonancia de espin electronico en ciencia de ali-
mentos» |. Rosenthal (33 paginas, 118 referencias).
«Aplicaciones al andlisis de alimentos de la croma-
tografia de gases acoplada a la espectrometria de
masas y de la cromatografia de fluido supercritico
acoplada a la espectrometria de masas», J. A. G.
Roach (92 paginas, 168 referencias). «La cromato-
grafia liquida acoplada a la espectrometria de
masas en el andlisis de contaminantes en alimen-
tos», S. M. Musser (40 paginas, 91 referencias).
«MALDI TOF MS: aplicaciones relacionadas con los
alimentos», M. P. Chiarelli y J. O. Lay, Jr. (33 pagi-
nas, 51 referencias). «FTIR y técnicas acopladas a
la FTIR en el andlisis de alimentos», G. T. Reedy y
M. M. Mossoba (72 paginas, 84 referencias).
«Espectroscopia de reflectancia total atenuada:
principios y aplicaciones en el analisis por infrarrojos
de alimentos», J. Sedman, F. R. van de Voort y A. A.
Ismail (29 paginas, 39 referencias). «Espectroscopia
Raman», Y. Ozaki (36 paginas, 42 referencias).

Se trata de un libro ampliamente referenciado vy,
al abordar técnicas muy actuales, puede resultar de
interés a todos aquellos que trabajen en analisis de
alimentos y quieran conocer mas sobre las aplica-
ciones en este campo de estas técnicas espec-
troscopicas. No cabe duda que sera de gran interés
para investigadores que trabajen en temas relacio-
nados con los contaminantes alimentarios.

F. J. Hidalgo

Essential fatty acids and eicosanoids. Invited
papers from fourth international congress.— By
R.A. Riemersma et al.— AOCS Press, Champaign,
lllinois, USA, 1998.-XI11+431 paginas.— ISBN 0-
935315-96-9.

Cada dia surgen nuevas evidencias que sefalan
la importancia que los eicosanoides y los acidos
grasos esenciales tienen en el metabolismo y en la
etiologia de ciertas enfermedades. En este volu-
men se recogen las comunicaciones invitadas que
se presentaron en el «Fourth International Congress
on Essential Fatty Acids and Eicosanoids» que se
celebr6é en Edimburgo (Escocia), en julio de 1997.
La lectura de este libro da una buena visién de los
avances y nuevas perspectivas que se estan pro-
duciendo en este interesante tema.
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En sus 431 péaginas, se recogen un total de 90
comunicaciones que han sido agrupadas en 18 seccio-
nes. El libro comienza con las conferencias plenarias
«The Second Hug Sinclair Memorial Lecture» (que se
tituld: «Papel jugado por microsomas y perixosomas en
la regulacion de la biosintesis de acidos grasos insa-
turados», H. Sprecher, Q. Chen, B. S. Mohammed y D.
Luthria) y «The First UIf S. von Euler Memorial Lecture»
(titulada: Biosintesis transcelular de eicosanoides en
el sistema circulatorio», R. J. Gryglewski). A continua-
cion detallan las distintas comunicaciones agrupadas
por secciones: «Modelos con cultivos celulares» (6 co-
municaciones). «lsétopos estables» (3 comunicacio-
nes), «Expresion génica de eicosanoides» (4 comu-
nicaciones). «Receptores de eicosanoides» (7
comunicaciones). «Acidos grasos esenciales, desarro-
llo en el Utero y en la lactancia» (7 comunicaciones).
«Acidos grasos esenciales y nutricion infantil» (3 comu-
nicaciones). «DHA y el cerebro» (3 comunicaciones).
«Diabetes» (1 comunicacion). «Acidos grasos esen-
ciales y eicosanoides, inflamacion, y la respuesta inmu-
ne» (5 comunicaciones). «Modificacion oxidativa de
acidos grasos esenciales: ¢real o artefacto?» (6 comu-
nicaciones). «Acidos grasos poliinsaturados trans» (5
comunicaciones). «Acidos grasos esenciales, eicosa-
noides, y enfermedades vasculares» (10 comunica-
ciones). «Acidos grasos esenciales, eicosanoides en el
cancer» (5 comunicaciones). «Alcohol: Relacion con los
acidos grasos esenciales y eicosanoides» (6 comuni-
caciones). «Esquizofrenia» (4 comunicaciones).
«Anandamida y receptores cannabinoides» (5 comuni-
caciones). «Eicosanoides en otros organismos dis-
tintos de los mamiferos» (6 comunicaciones).
«Otras contribuciones» (2 comunicaciones).

En resumen, se trata de un buen libro que des-
cribe multiples aspectos de este tema y que no
cabe duda resultara de interés para los que traba-
jen en él o quieran introducirse en el mismo.

R. Zamora

Heterocyclic chemistry. Volume 1: Principles,
three-and four-membered heterocycles.— By
R.R. Gupta et al.— Springer-Verlag, Berlin, 1998.—
Xl+422 péaginas.-ISBN 3-540-64840-2

La quimica de heterociclos constituye una parte
importante de la quimica orgénica, que ha alcanza-
do un gran desarrollo debido, en parte, al gran
interés de estos compuestos en otras areas de
la ciencia como son, por ejemplo, la bioquimica o la
quimica médica. Este libro pertenece a una serie de
tres donde se presenta de forma detallada, aunque
concisa, esta area de la ciencia. Este primer tomo
introduce los conceptos basicos de la quimica de
heterociclos y estudia con detenimiento los hetero-
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ciclos de tres y cuatro miembros. Por su parte, el
segundo tomo esta dedicado a los de cinco miem-
bros, y el resto de los compuestos heterociclicos
son estudiados en el tercer tomo. En general en el
libro se hace una buena actualizacién de la nomen-
clatura, sintesis y reacciones de los heterociclos asi
como de sus propiedades y aplicaciones. Se trata
de un volumen ampliamente referenciado y que
contiene numerosos esquemas de reaccion y for-
mulas que ayudan a la descripcion de las reaccio-
nes y a la compresion de los conceptos expuestos.

El libro contiene los siguientes capitulos:
«Introduccion» (2 paginas). «<Nomenclatura de los he-
terociclos» (36 paginas, 13 referencias). «He-
terociclos arométicos» (66 paginas, 42 referencias).
«Heterociclos no aromaticos» (53 paginas, 54
referencias). «Sintesis de heterociclos» (115 paginas,
151 referencias). «Heterociclos de tres miembros»
(81 paginas, 153 referencias). «Heterociclos de
cuatro miembros» (54 paginas, 104 referencias).

En resumen, se trata de un buen libro de con-
sulta que sera de interés tanto para alumnos de
cursos de quimica organica avanzada como para
cursos de postgraduados, y que puede ser una
valiosa herramienta para investigadores de di-
versas areas que estén relacionados con este
tema.

F. J. Hidalgo

Enlatado de pescado y carne.— Por R. J.
Footitt y A. S. Lewis; traducido por Juan Luis de la
Fuente Moreno.— Editorial Acribia, Zaragoza,
1999.— XV+336 paginas.— ISBN 84-200-0872-9.

La Editorial Acribia, como continuacién a las
obras que viene traduciendo en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos, presenta ahora este volu-
men que es la traduccién del libro «The Canning of
Fish and Meat» que fue publicado por Blackie
Academic & Professional en 1995. En él se hace
una descripcion de las distintas etapas que conlle-
va el enlatado de pescado y carnes, y que abarca
desde la propia materia prima hasta el transporte
del producto acabado. Es un libro que esta mas
enfocado a los procedimientos industriales que a una
descripcidn cientifica de los procesos producidos, y
asi describe detalladamente maquinarias y otras
cuestiones de interés industrial.

El libro consta de los siguientes capitulos:
«Fuentes de materias primas», P. Harris (17 paginas,
12 referencias). «El pescado como materia prima», A.
Garthwaite (29 paginas, 20 referencias). «La carne
como materia prima», R. J. Hart (17 paginas, 21 refe-
rencias). «Caracteristicas de las plantas de enlata-
do», A. W. Timperley (29 péaginas, 23 referencias).

Grasas y Aceites

«Latas y tapas», T. A. Turner (50 paginas, 11 referen-
cias). «Operaciones de llenado», A. S. Lewis, R.
Heroux, F. Nolte y P. Robinson (23 paginas). «El sella-
do de las latas», P. Moran (21 péaginas). «El trata-
miento térmico», L. Bratt (36 paginas, 15 referencias).
«Almacenamiento y distribucién», G. Hazle y M. A.
Terry (11 péaginas). «Servicios de laboratorio», M.
Hutchinson (48 paginas, 9 referencias). «Limpieza»,
K. Barber y P. Bird (38 paginas, 15 referencias).

Se trata, por tanto, de un libro que resultara muy
interesante a tecndlogos y controladores de calidad
en empresas de carnes y pescados, y también pue-
de servir como un buen libro de texto para cursos
de especializacion sobre todo si se pretende dar
una visién mas industrial que académica.

R. Zamora

Food chemistry 2nd ed. By D. Belitz and W.
Grosch.— Springer-Verlag, Berlin, 1999.—XLIII+992
paginas.— ISBN 3-540-64692-2.

Aparece ahora la segunda edicion de este
manual que es la traduccion al Inglés de la cuarta
edicién Alemana. Es un libro de texto que hace un
exhaustivo recorrido por los diversos y variados
aspectos de la quimica de alimentos haciendo una
muy buena actualizacion de los distintos conceptos
0 procesos, Yy, en muchos aspectos, se puede con-
siderar como una enciclopedia dada la cantidad de
informacion y los datos aportados. Para organizar
toda esta informacidn, el libro contiene mas de 450
tablas y aproximadamente 340 figuras. El libro esta
dividido en dos partes claramente diferenciadas. La
primera esta dedicada al estudio de los constitu-
yentes de los alimentos y en la segunda se estudian
grupos concretos de alimentos.

El libro contiene los siguientes capitulos:
«Agua» (7 paginas, 8 referencias). «Aminoacidos,
péptidos, proteinas» (84 péaginas, 88 referencias).
«Enzimas» (60 paginas, 42 referencias). «Lipidos»
(85 paginas, 76 referencias). «Carbohidratos» (82
paginas, 48 referencias). «Substancias aromaticas»
(59 péaginas, 58 referencias). «Vitaminas» (17 pagi-
nas, 14 referencias). «Minerales» (7 péaginas, 4
referencias). «Aditivos alimentarios» (38 paginas,
44 referencias). «Contaminacion de los alimentos»
(30 paginas, 28 referencias). «Leche y productos
lacteos» (43 péaginas, 33 referencias). «Huevos»
(14 péaginas, 10 referencias). «Carnes» (54 pagi-
nas, 70 referencias). «Pescados, cetaceos, crus-
taceos, moluscos», (21 péaginas, 9 referencias).
«Grasas comestibles y aceites» (29 péaginas, 19
referencias). «Cereales y productos derivados» (62
paginas, 103 referencias). «Legumbres» (23 pagi-
nas, 31 referencias). «Vegetales y productos vege-
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tales» (32 paginas, 22 referencias). «Frutas y pro-
ductos derivados» (53 paginas, 38 referencias).
«AzUcares, alcoholes relacionados y mieles» (28
paginas, 16 referencias). «Bebidas alcohdlicas» (45
paginas, 36 referencias). «Café, té, chocolate» (31
paginas, 21 referencias). «Especias, sal y vinagre»
(12 paginas, 16 referencias). «Agua potable, mine-
ral y gaseosa» (3 paginas, 2 referencias).
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En resumen, se trata de un interesante libro de tex-
to, que resultara de mucha utilidad a profesores que
impartan esta asignatura. Asimismo puede servir
como un buen libro de referencia a todos aquellos que
estén relacionados con el mundo de los alimentos.

F. J. Hidalgo



