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Libros

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

Molecular biotechnology for plant food
production.—Edited by O. Paredes-Lépez.- Technomic,
Lancaster, 1999.- XV+626 péginas.- ISBN 1-56676-
685-0.

Esta obra, dedicada fundamentalmente a estu-
diantes e investigadores, nos presenta una coheren-
te y extensa serie de revisiones sobre el estado
actual de la biotecnologia molecular, incluyendo la
biologia molecular, relacionada con la produccion de
cultivos vegetales para la alimentacion. Sus catorce
capitulos se encuentran agrupados en dos seccio-
nes. La primera, mas tedrica y orientada hacia los
principios y fundamentos del acercamiento celular y
molecular a la biotecnologia de plantas, nos introdu-
ce en el tema con nociones sobre la biologia celular
y fisiologia de las plantas fanerogamas (capitulo 1),
técnicas de biologia molecular (capitulo 2), cultivos
«in vitro» de células y tejidos (capitulo 3), interaccio-
nes planta-patégeno (capitulo 4), y estrategias de
aislamiento de genes mediante ingenieria genética
para la mejora de cultivos (capitulo 5).

La segunda seccién, de indole mas préactica,
aborda las aplicaciones de la biotecnolégia molecu-
lar en la produccion de plantas destinadas a la ali-
mentacion. El capitulo 6 trata extensamente la
modificacion, en plantas transgénicas, de la toleran-
cia a diferentes tipos de estrés como sequia y salini-
dad (con la produccion de osmoprotectores), frio
(mediante el incremento del contenido en acidos

grasos insaturados en los glucolipidos de hoja o la
expresién de proteinas anticongelantes en plantas
transgénicas), metales pesados (mediante sobre-
produccién de citrato 0 expresion de metalotionei-
nas), insectos (produccion de endotoxinas, vips,
colesterol oxidasa), virus, hongos (fitoalexinas, ge-
nes RT, genes PR) y bacterias. En el capitulo 7 se
definen las diferentes técnicas de marcadores mole-
culares (isozimas, RFLPs, RAPDs, VNTRs, SSCPs,
AFLPs) y su utilizacién en la caracterizacion de ger-
moplasmas e introduccién de caracteres monoge-
nicos en programas de mejora. En los siguientes
capitulos se tratan temas como la manipulacion
genética de la maduracién de frutos (capitulo 8),
aspectos relacionados con los metabolitos secun-
darios responsables del sabor, olor, color, textura y
toxicidad en los alimentos vegetales (capitulo 9), la
caracterizacién, biosintesis, regulacién genética y
aplicaciones de los pigmentos vegetales como adi-
tivos en alimentacion (capitulo 10), asi como la ob-
tenciéon de proteinas de reserva modificadas
(capitulo 11), almidén y otros carbohidratos (capi-
tulo 12), aceites y grasas de semillas modificadas
(capitulo 13) y la mejora nutricional de los cultivos
utilizados (capitulo 14). En resumen una obra de
consulta para los que ya trabajamos en el tema y un
compendio de informacion para aquellos que quie-
ran profundizar en un tema tan discutido/controverti-
do en la actualidad como es el de las plantas
transgénicas.
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El precio de esta obra es de 138 libras esterlinas
y en Europa sélo puede ser adquirido en: American
Technical. Publishers Ltd. 27/29 Knowl Piece, Wil-
bury Way, Hitchin, Herts, SG4 OSX, England.

E. Martinez-Force

Computational methods in molecular biclogy.—
Edited by S.L. Salzberg et al.- Elsevier, Amsterdam,
Netherlands, 1999.- XXVI+371 péginas.- ISBN 0-
444-50204-1.

Esta obra esta dirigida fundamentalmente a in-
vestigadores trabajando en el andlisis de secuencias
de 4cidos nucleicos o proteinas que quieran profun-
dizar en la base de los programas informaticos utili-
zados y a informaticos sin conocimientos previos de
biologia que quieran abordar la creacién de nuevos
programas para el estudio de estas secuencias.
Dado el amplio espectro de lectores, la primera sec-
cién del libro describe los problemas encontrados
por la bio-informética, desde la busqueda de genes
en grandes secuencias hasta la prediccion del ple-
gamiento de proteinas (capitulo 1), y nos introduce
asimismo en la terminologia y conocimientos nece-
sarios tanto en el campo de la informatica (capitulo
2), como de la biologia molecular (capitulo 3).

La segunda seccidn esta dedicada a los distintos
métodos desarrollados para el descubrimiento de
patrones en las bases de datos de secuencias, des-
de algoritmos para el manejo y andlisis automatico
de datos (capitulos 4 y 5), identificacién de secuen-
cias similares (con herramientas de busqueda como
BLAST, WU2BLAST y SENSEI) y su agrupamiento
en clases (Blocks, COG, HHS, Pfam, Pima, PIR,
PROBE, ProClass, ProDom, PROSITE, PRINTS,
PROF_PAT, SBASE, efc...) (capitulo 6), prediccién
de genes mediante redes neuronales y blisqueda de
similitud (capitulo 7), prediccion de sefiales de pro-
cesamiento del pre-ARNm (capitulo 8), acercamien-
to evolutivo a la biologia computacional (capitulo 9),
hasta el uso de arboles de decisién y cadenas de
Markov para la busqueda de genes (capitulo 10). La
tercera seccién aborda en sus primeros capitulos
(11-13} la que ha sido descrita como la busqueda del
santo gria! de la Biologia Molecular, la prediccion y
modelado de la estructura de las proteinas a partir
de la secuencia de aminoacidos, para terminar en el
capitulo 14 con la aplicacion de métodos novedosos
para la prediccién de zonas de reconocimiento y en-
samblaje entre proteinas. La Gltima seccién, también
disponible «on-line» (hitp://www.cs.jhu.edu/~salz-
berg/compbio-book.html), nos presenta materiales
de referencia, software y bases de datos, disponi-
bles en Internet asi como material bibliografico para
aquellos que quieran ahondar en el tema.
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El libro puede ser adquirido en Europa de Else-
vier Science Inc., P.O. Box 211, 1000 AE Amster-
dam, The Netherlands.

E. Martinez-Force

Aceite-vidrio. Simbiosis perfecta.- Por Centro
del Envase de Vidrio, Madrid.- 44 paginas.

Folleto de propaganda que consta de una intro-
duccion y cuatro capitulos: «El aceite de oliva», «El
envase de vidrio», «La alianza aceite-vidrio» y «Ha-
ciendo balance». En ellos se argumentan las venta-
jas de diferente indole (nutricionales, econdmicas,
culturales, higiénicas o ecoldgicas) que conlleva el
consumo del aceite de oliva y la utilizacién del enva-
se de vidrio. En principio por separado, incluyendo
una resumida historia de la utilizacién de estos pro-
ductos y finalmente en conjunto, razonando los be-
neficios que aporta a la comercializacion del aceite
de oliva y al mantenimiento de su calidad la utiliza-
cion de este tipo de envase. Se hace particular hin-
capié en el 100% de reciclabilidad del vidrio vy, en
consecuencia, de su escasa repercusion en la acu-
mulacion de residuos urbanos.

El trabajo esta muy bien presentado, es de lectu-
ra facil, para lectores no necesariamente iniciados
en el tema y ha sido convenientemente ilustrado con
un excelente material fotografico. Lastima que no se es-
pecifiqguen de manera claras las fuentes bibliogréficas
de donde se han tomado los interesantes datos en los
que apoya su argumentacion.

J. M2, Garcia Martos

Introduccion al analisis sensorial de los ali-
mentos.—Por J. Sancho, E. Bota y J.J. de Castro.-
Editorial Universitat de Barcelona, Barcelona, 1999.-
336 paginas.- ISBN 84-8338-052-8.

El Anélisis Sensorial y su importancia como he-
rramienta de disefio en la produccién industrial de
alimentos, ha ido aumentando a lo largo del tiempo
de forma notable, reflejandose en el progresivo in-
cremento en la informacién que ha ido apareciendo
en la literatura especializada y, en consecuencia, en
la amplitud tematica de las asignaturas impartidas
en todas las ensefianzas relacionadas con la Tecno-
logia de Alimentos.

La presente obra estructurada en 14 capitulos en
los que se desglosan en los ocho primeros de ellos
Conceptos generales, Fundamentos tedricos, Senti-
do de la vista, Olfato, Gusto, Intercorrelaciones de
los mismos, Desarrollo histérico de las técnicas y Ti-
pos de pruebas en el Analisis Sensorial. Dichos ca-
pitulos estan escritos de forma sencilla y de fécil
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asimilacion y comprension tanto para principiantes
en el tema como los de conocimiento medio.

Los restantes seis capitulos estan dedicados a
Vinos, Aceite de Oliva Virgen, Agua, Quesos, Embu-
tidos y Miel.

Recoge una buena bibliografia, asi como al final
de la obra unos apéndices que son de utilidad. En re-
sumen se trata de un libro interesante y que puede
servir de gran ayuda fiandamentalmente a los intere-
sados a comenzar a caminar en este interesante e
importante campo de la tecnologia de alimentos.

F. Gutiérrez Rosales

Lolio d’oliva. Caratteristiche e tecnologie di
lavorazione dell’oro verde.—Por V. Curci.- Edizioni
Prometeo, Castrovillari, ltalia, 1998.- 189 paginas.

Esta obra estudia de manera resumida los dife-
rentes aspectos relacionados con el aceite de oliva,
especialmente con su obtencion y la evaluacion de
su calidad. Realiza primero un estudio de la impor-
tancia econdmica del aceite de oliva, presentando
datos estadisticos de las ultimas campafias olivare-
ras previas a la edicién de la obra, haciendo especial
hincapié en la produccién de las diferentes regiones
de ltalia. A continuacién hace un breve estudio de las
caracteristicas del fruto en general y de las principa-
les variedades utilizadas en Italia en particular. Se-
guidamente hace mencion de la importancia del
grado de maduracion del fruto en el momento de la
cosecha para la posterior calidad del aceite. Mas tar-
de hace referencia a la constitucion quimica del acei-
te de oliva y a las propiedades que dichos
componentes confieren al mismo. Los siguientes ca-
pitulos narran cémo los factores agrondémicos, el
método de cosecha, el envasado, el transporte y la
conservacion (factores pre y postcosecha) determi-
nan la calidad del aceite. Después se citan las princi-
pales causas quimicas del deterioro de este
producto y se vuelve a explicar, ahora de manera
algo méas detallada, su composicion quimica. Se ci-
tan, a continuacién, las ventajas, que para la salud
humana conlleva el consumo del aceite de oliva. De-
fine posteriormente el concepto de calidad, haciendo
especial referencia a la importancia que para este
aceite en particular tiene el mantenimiento de su ca-
lidad sensorial, para cuyo control es una herramienta
fundamental la utilizacién de la prueba de panel, re-
alizado por un panel analftico de catadores. Luego
se describen las diferentes fases que comprende la
obtencion del aceite de oliva a partir de la aceituna,
se definen las diferentes categorias de aceite de oli-
va virgenes segun los parametros fisico-quimicos y
la valoracién sensorial que presentan y las diferen-
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tes denominaciones de los aceites obtenidos a partir
de la aceituna. Se hace de nuevo mas hincapié en la
prueba de panel y el autor acaba este capitulo expo-
niendo la normativa de la CE para el reconocimiento
de la denominacién de origen controlada para los
aceites virgenes. En el siguiente capitulo el autor re-
anuda el tema de la obtencién del aceite de oliva, es-
tudiando los sistemas que se utilizan para su
extraccion, incluyendo en un apartado de este capi-
tulo, titulado «Nuove tecnologie di estrazione dell'o-
lio doliva» una descripcion del sistema de
extraccién de dos fases, que se complementa con un
estudio resumido de las repercusiones, tanto cualitati-
vas como cuantitativas, que este nuevo método tiene
sobre la produccion de aceite. Para finalizar este capi-
tulo el autor se refiere a los subproductos de almazara,
presenta de manera esquematica el tratamiento que
reciben y muestra de la misma manera el proceso de
refinacion del aceite. Seguidamente el autor aborda
de nuevo el tema de la calidad del aceite, haciendo
ahora énfasis en los tipos de fraude detectados en la
industria y su posible deteccién y control. Finaliza este
capitulo presentando los protocolos de la normativa
establecida en la CE para la evaluacion de los parame-
tros fisico-quimicos, que miden el grado de alteracion
del aceite de oliva. La obra continua con un glosario o
«vademecum» para el consumidor, en donde el autor
trata de responder las preguntas que sobre el aceite de
oliva éste puede plantearse. El autor aprovecha esta
seccion para resumir a modo de telegrama, de ma-
nera muy asequible para un lector no necesariamen-
te instruido, los aspectos mas importantes de la
informacioén ofrecida en los capitulos precedentes.
Para el sector olivarero serfa de especial interés que
estos conocimientos fueran del dominio publico,
pues el consumidor seria consciente de las ventajas
que le reporta el aceite de oliva, estaria en condicio-
nes de saber como se evaltia su calidad y podria dis-
tinguir entre los diferentes tipos y categorias gue se
comercializan del mismo. La obra concluye con un
apéndice que recoge diferentes reglamentos de la
CE y de la legislacion italiana relacionados con el
aceite de oliva, el esquema de una almazara y las
ilustraciones en color de diferentes variedades de
aceituna.

El trabajo, que presenta un cierto aire a texto cla-
sico, debido a su sencillez espartana y a sus nume-
rosas ilustraciones en blanco y negro, constituye
una introduccién bastante completa al mundo que
representa el aceite de oliva. Sobrepasando la fa-
ceta meramente divulgativa, puede ser muy Util
para lectores interesados en especializarse en el
campo de la obtencion de este tesoro del que so-
mos gestores los habitantes de la Guenca del Me-
diterraneo.

J. M2, Garcia Martos
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Interfacial electrochemistry. Theory, experiment,
and applications.—Edited by A. Wieckowski.- Marcel
Dekker, Inc., New York, 1999.- XVIll+966 paginas.-
ISBN 0-8247-6000-X.

Los grandes progresos, tanto en desarrollos teo-
ricos como en contribuciones aplicadas, alcanzados
por la electroquimica interfacial durante los Gltimos
50 afios han motivado el destacado reconocimiento
que la comunidad cientifica mundial concede actual-
mente a esta fundamental disciplina de la quimica-fi-
sica, cuyo ambito se extiende con rapidez.

Esta obra contiene un amplisimo conjunto de te-
mas actuales de electroquimica interfacial, experi-
mentales y conceptuales, con miras a su futuro
impacto sobre la fisica de las superficies, la quimica
analitica y las tecnologias basadas en energia. Los
51 capitulos estén redactados por especialistas en
aspectos de las interfacies sélido-liquido que son de
interés permanente para la electroguimica.

Los titulos, numeros de paginas y numeros de
referencias bibliograficas de sus capitulos son los si-
guientes:

Part | «Theory and Modeling» - «Theoretical
Modeling of the Solid-Liquid Interface: Chemically
Specific Simulation Methods (17 y 84); «Theory of
Metal-Electrolyte Interface» (13 y 56); «Structure of
Water at the Water-Metal Interface: Molecular
Dynamics Computer Simulations» (13 y 55); «<Monte
Carlo Methods for Equilibrium and Nonequilibrium
Problems in Interfacial Electrochemistry» (15 y 60);
«Electronic Structure Calculations of Polyatomic
Oxyanions Adsorbed on Metal Surfaces» (19 y 161);
«Quantum Chemical Modeling of Electrocatalytic
Reactions, Including Potential Dependence: Begining
Stages» (14 y 18); «Theory and Computational
Modeling: Medium Reorganization and Donor-
Aceptor Coupling in Electron Transfer Processes (18 y
60); «Interfacial Electron Transfer in Electrochemistry
and in Situ Scanning Tunneling Microscopy» (15 'y
89).

Part ll: «Electrochemical Surface Science» -
«Electrochemical Processes Involving H Adsorbed at
Metal Electrode Surfaces» (20 y 160); «Reconstruction
of Gold Surfaces» (23 y 106); «In Situ Surface X-Ray
Scattering Studies of Electrosorption» (12 y 50);
«Atomic-Scale Aspects of Anodic Dissolution of
Metals: Studies by in Situ Scanning Tunneling
Microscopy» (14 y 71); «Auger Spectroscopy of
Electrode Surfaces» (19 y 172); «Flame Annealing
and Cleaning Technique» (18 y 53); «Interfacial
Chemistry of Palladium Electrodes» (19 y 32);
«Electrochemical Double-Layer Modelling Under
Ultrahigh Vacuum Conditions» (18 y 61); «Modelling
of Electrochemical Double-Layer in Ultrahigh
Vacuum: Adsorption of Sulfuric Acid Species on
Pt(ll)» (14 y 38); «Adsorbate Bonding and Reactivity
in Electrochemistry: Some Vibrational Spectroscopic
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Links, to Surface Science and Interfacial Chemistry»
(16 y 87); «Sum and Difference Frequency
Generation at Electrode Surfaces» (27 y 79),
«Vibrational Coupling Effects on Infrared Spectra of
Adsorbates on Electrodes» (8 y 69); «A Fourier
Transform Infrared Spectroscopy Approach. to
Double-Layer and Electrocatalysis Problems» (20 y
60); «Second Harmonic Generation Anisotropy from
Single Crystalline Electrode Surfaces» (32 y 195);
«Amphiphilic and lonic, Surfactants at Electrified
Interfaces» (22 y 78); «Ordered Organic Adlayers at
Electrode Surfaces» (21 y 128); «Capacitive and
Voltammetric Responses from Stepped Faces of
Gold» (13 y 76); «Electrochemistry, Spectroscopy,
and Scanning Tunneling Microscopy Images of
Small Single-Crystal. Electrodes» (13 y 39);
«Radiotracer Studies of  Adsorption/Sorption
Phenomena at Electrode Surfaces» (15y 114); «Structure
and Reactivity of Rhodium and Rhodium-Based Alloys»
(20 y 49); «Spectroelectrochemistry of Monolayer and
Submonolayer Films Using an Electroactive Integrated
Optical Waveguide (13 y 41); «Surface Science
Studies of Organic Monolayer Corrosion Inhibitors»
(13 y 38); «Structure of Thin Anodic Oxide Films
Formed on Single-Crystal Metal Surfaces» (18 y 55);
«Surface Oxidation of Noble Metal Electrodes» (18y 57);
«Differential Electrochemical Mass Spectrometry as a
Tool for Interfacial Studies» (21 y 70); «Electrode-Solution
Interface Studied with Electrochemical Quartz Crystal
Nanobalance» (32 y 200).

Part lll: «Electrocatalysis» - «Electrochemical
Properties of Carbon Surfaces» (17 y 72); «Bulk and
Surface States of Reactive Oxide Films: An
Extended Semiconductor Model with Ti, Ni, and Fe
as Examples» (24 y 86); «Solid-State Voltammetry»
(16 y 133); «Conducting Polymer Films as Electrodes»
(17 y 102); «Photoelectrochemistry of Nanostructured
Semiconductors: The Case of Anatase TiOz» (14 y 46);
«Semiconductor ~ Nanocomposite Fims  for
Photoelectrochemical  Applications» (16 'y 99);
«Electronic and Morphological Structures  of
Semiconductor Electrodes» (19 y 121); «Epitaxial
Compound Electrodeposition» (12 y 116).

Part IV: «Electrocatalysis» - «Interfacial
Electrochemistry of Conductive Oxides for
Electrocatalysis» (24 y 325); «Kinetic Modeling of
Electrocatalysis Reactions: Methanol Oxidation on
Platinum Electrodes» (12 y 33); «Properties of Bimetallic
Electrodes: Spectroscopic  Characterization —and
Electrocatalysis« (16 y 47); «Electrocatalysis at
Well-Defined Surfaces: Kinetics of Oxygen Reduction
and Hidrogen Oxidation/Evolution on  Pt(hkl)
Electrodes» (21 y 58); «Mechanism of Methanol
Electro-Oxidation» (41 y 216); «Advanced Electrode
Materials for the Direct Methanol Fuel Cell» (10y 49); «In
Situ X-Ray Adsorption Studies of Carbon-Supported Pt
and Pt Alloy Nanoparticles» (20 y 54); «Sinergetic
Effects of Surface Active Sites on the Hydrogen
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Evolution Reaction» (21 y 217); «Methanol Oxidation
Catalysis on Well-Defined Platinum/Ruthenium
Electrodes: Ultrahigh Vacuum Surface Science and
Electrochemistry Approach» (18 y 86).

La presente obra, cuya facilidad de manejo hu-
biera sido muy favorecida presentando cada una de
sus cuatro partes en un tomo distinto, sera de gran
interés para expertos en electroquimica tedrica y
aplicada, especialistas en ciencias de superficies y
de materiales, asi como para ingenieros que valoren
las interfacies solido-lipido electrificadas como zo-
nas reactivas para proteccién, modificacion y trans-
formacién de materiales. También puede servir
como fuente de referencias para docencia en elec-
troquimica, electroanalisis y ciencia de superficies.

C. Gémez Herrera

El sector oleicola y el crecimiento de la eco-
nomia jiennense: Analisis, retos y estrategias.—
Por M. Parras Rosa, A. Mozas Moral y F.J. Torres
Ruiz.- Editado por la Universidad de Jaén. Servicio
de Publicaciones, Jaén, 1999.- 243 paginas.- ISBN
84-89869-55-3.

La problematica de la produccién de aceite de oli-
va en general, aunque referida de manera especifica
a las industrias de Jaén, es analizada de manera
profunda y rigurosa en este excelente trabajo, que
ya mereciera el Premio Concurso de Ensayo Jaén
1998, convocado por la Caja General de Ahorros de
Granada. Consta de una introduccién en donde se
exponen los objetivos que pretende el trabajo, la fi-
losofia que defiende, el método utilizado y la es-
tructura como ha sido desarrollado y de seis
capitulos. En el primero de ellos se analiza en conjun-
to, de forma general el complejo formado por la indus-
tria olivarera, haciendo especial hincapié en el estudio
del comportamiento de los diferentes agentes gque
intervienen en la comercializacion del aceite de oli-
va. En el segundo se estudia la evolucion de los mer-
cados de los aceites comestibles. Se recalca el
importante aumento relativo del consumo «per capi-
ta» de aceites de oliva en mercados de alto poder
adquisitivo, debido a que los consumidores de estos
paises van tomando conciencia de las ventajas que
supone para su salud el uso de este producto. Esta
tendencia evidencia que la estrategia de futuro mas
aconsejable para el sector productivo seria la de
atender como prioritario la obtencion de aceites vir-
genes de calidad. El siguiente capitulo analiza como
funciona el mercado de origen del aceite de oliva en
el sector cooperativo jiennense. Se destaca el hecho
de que mas del 85% del aceite producido por este
sector se destina a refinadoras, envasadoras y a la
intervencién, mientras que el aceite vendido directa-
mente a los consumidores solo representaun 7 % y
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de éste casi el 70 % lo adquieren los propios socios
de las cooperativas. Ello hace que haya una escasa
relacién entre los productores en origen y los consu-
midores. Por otra parte, dado que el mercado paga
insuficientemente el esfuerzo de obtener una mejor
calidad, se comprende que el sector invierta en este
tema recursos limitados. La organizacién interna de
las cooperativas, la implicacion de los socios, las ca-
racteristicas de su personal dirigente, de gestion, de
admistracién y laboral es examinada con rigor a con-
tinuacion y pone de manifiesto cémo la elevada
edad media def estamento de gestion, unido a su es-
casa preparacion académica hace al sector proclive
al inmovilismo y reacio al planteamiento de estrate-
gias de futuro que impliquen afrontar riesgos. Segui-
damente se esboza un diagnédstico global de la
situacion actual de la comercializacion del aceite de
oliva en las organizaciones cooperativas, estudian-
do por una patrte los rasgos que debilitan o refuerzan
su posicion en el mercado, y por otra, las amenazas
gue se ciernen y las oportunidades que se plantean
en su desarrollo futuro. Este estudio seré el punto de
partida para el disefio de una estrategia de futuro
gue se planteard en el ultimo capitulo. La mayor
orientacion al mercado del sector productivo. El con-
vencimiento de que el consumidor es el factor deter-
minante del éxito o fracaso de un negocio. Una
mayor orientacion al mercado de las olivas virgenes
de calidad, una mejor educacion del consumidor en
cuanto que sepa distinguir entre los distintos tipos de
oliva y sea consciente de las ventajas gue supone su
consumo. Una gestién mas profesionalizada y una
concentracion de la oferta son entre otros muchos
los retos que debe plantearse la industria del olivo
de Jaén para afrontar con optimismo el futuro.

J. M2, Garcia Martos

Postharvest. An introduction to the physiology
and handling of fruits, vegetables and ornamentals.
4™ ed.—By R. Wills, B. McGlasson, D. Graham and
D. Joyce.- Cab International, Sydney, 1998.- ISBN 0-
86840-560-4.

Se cumplen ahora 19 afios de la publicacién de la
primera edicién de este popular manual, y en este
tiempo se ha incrementado muy significativamente
la importancia que damos a una correcta manipula-
cién de los frutos y hortalizas frescos tras su reco-
leccién, para el aporte regular de alimentos y el
mantenimiento de su calidad.

La edicién que ahora presentamos retiene esen-
cialmente la estructura y el espiritu de ediciones pre-
vias y ha sido sustancialmente actualizada para reflejar
las nuevas aportaciones al conocimiento cientifico y
las practicas tecnolégicas més modernas. Ademas,
extiende su campo al estudio de las plantas orna-
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mentales, una industria que se ha desarrollado y ex-
pandido muy rapidamente con un fuerte impacto en
el comercio internacional.

Asi pues, este manual examina resumidamente la
informacion existente sobre los productos horticolas, y
la discute en términos de estructura, composicion, fi-
siologia y bioquimica. También evaltia la influencia de
las condiciones ambientales, tales como temperatura,
humedad relativa y composicién atmosférica, por sus
efectos sobre el comportamiento vegetal, y presenta
las tecnologias comercialmente disponibles para su
control, incluso durante el almacenamiento. En un
tercer bloque tematico afronta la discusion de los de-
sérdenes fisiolégicos, patologias, ataque por microor-
ganismos y otros factores que conducen a la pérdida
de calidad del producto. Los capitulos finales se extien-
den en la logistica e infraestructura necesarias para la
transferencia de los productos horticolas desde las zo-
nas de produccién hasta los consumidores finales, de-
tallando aquellas recomendaciones que optirnizan la
manipulacion postcosecha de los distintos tipos de ve-
getales de interés comercial. Esta temética se desarro-
lla a lo largo de 262 péginas, y se apoya en 66 figuras
y 44 tablas. Esta edicién, a diferencia de las anteriores,
incluye una pequefia coleccién de ldminas en color
que muestran algunas patologias frecuentes. Este li-
bro representa, pues, una buena aproximacién al estu-
dio de la fisiologia y la tecnologia postcosecha de
productos vegetales.

Los autores se muestran ambiciosos en cuanto al
tipo de lectores al que se dirigen. El texto aspira a
ser utilizado en cursos para postgraduados en Es-
cuelas Técnicas y Universidades, sin renunciar a
convertirse en una guia Util para tecndélogos emplea-
dos en compaiifas del sector, e incluso funcionarios
de agencias gubernamentales involucrados en el
control de la calidad de estos productos. Por ultimo,
no excluye ser de valor para aquellos consumidores
més concienciados.

J.M2, Castellano Orozco

Preventive nutrition. The comprehensive guide
for health professionals.—Edited by A. Bendich
and R.J. Deckelbaum.- Humana Press, Totowa, New
Jersey, USA, 1997.- XIX+579 péaginas.- ISBN 0-
89603-351-1.

Aunque el efecto de la dieta en las enfermedades
y en el bienestar en general, ya fue reconocido por
Hipocrates en el siglo V antes de Cristo, hoy en dia
hay evidencias y un fuerte convencimiento del im-
portante papel que una dieta adecuada puede ejer-
cer en la prevencion o desarrolio de ciertas
enfermedades. Son muy numerosas las investiga-
ciones que en estos temas se han realizado y en
este libro se trata de recopilar gran parte de esta in-
formacién, imprimiéndole al volumen un marcado
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aspecto préctico de manera que sea Util a todos
aquellos profesionales mas directamente relaciona-
dos con la salud.

El libro contiene treinta capitulos. «Implicaciones,
en la salud publica de una nutricion preventiva», J.B.
Blumberg (15 paginas, 91 referencias). «La dieta y el
cancer juvenil», G.R. Bunin y J.M. Cary (16 paginas,
53 referencias). «Prevencion del cancer del tracto
gastrointestinal», E.T.H. Fontham (23 paginas, 164
referencias). «La dieta y la nutricién en la etilogia y
prevencién primaria del cancer de colon», R.M. Bos-
tick (39 paginas, 236 referencias). «La nutricién y el
cancer de pulmén», G.R. Howe (11 paginas, 70 refe-
rencias). «Nutricién preventiva y cancer de pulmén»,
G.W. Comstock y K.J. Helzlsouer (26 paginas, 102
referencias). «Componentes no nutritivos de los ali-
mentos como modificadores del proceso cancero-
so», J.A. Milner (18 péginas, 130 referencias), «La
grasa de la dieta y las enfermedades coronarias»,
K.C. Hayes (17 péaginas, 75 referencias). «Vitaminas
antioxidantes y enfermedades cardiovasculares»,
J.E. Buring y J.M. Gaziano (10 paginas, 41 refe-
rencias). «El hierro y las enfermedades cardiacas»,
C.T. Sempos, R.F. Gillum y A.C. Looker (12 paginas,
64 referencias). «Homocisteina, &cido félico y riesgo
de enfermedades cardiovasculares», S.A.A. Beres-
ford y C.J. Boushey (32 paginas, 115 referencias).
«Acidos grasos omega-3 de pescado», W.E. Connor
y S.L. Connor (19 pdginas, 51 referencias). «Rela-
cion entre factores nutricionales y degeneracion de
la mécula relacionada con la edad», S. Hung y J.M.
Seddon (21 paginas, 71 referencias). «Niveles de
antioxidantes y riesgo de cataratas», A. Taylor y P.F
Jacques (17 paginas, 84 referencias). «Osteoporo-
sis», R.P. Heaney ( 18 p&ginas, 73 referencias).
«Nutrientes antioxidantes y prevencién de enferme-
dades relacionadas con el tabaco o con oxidantes»,
R. Anderson (13 paginas, 82 referencias). «Micronu-
trientes e inmunidad en ancianos», J.D. Bogden y
D.B. Louria (20 paginas, 87 referencias). «Impacto
de la vitamina A sobre el sistema inmunitario y las in-
fecciones en los paises desarrollados», R.D. Semba
(14 paginas, 80 refe-rencias). «Multivitaminas conte-
niendo Acido félico y prevencion primaria de los de-
fectos al nacer», A.E. Czeizel (21 paginas, 98
refe-rencias). «Prevencién nutricional del dafio al
DNA en esperma y consecuente reduccion del ries-
go de defectos en el nacimiento y en el inicio de can-
cer». A.A. Woodall y B.N. Ames (13 péginas, 68
referencias). «Nutricion materna y partos prematu-
ros», T.O. Scholl y M.L. Hediger (18 péginas, 78 ref-
erencias). «Acidos grasos poliinsaturados de la dieta
para un neurodesarrollo éptimo», R. Uauy-Dagach,
P. Mena y P. Peirano (17 péaginas, 95 referencias).
«Beneficios potenciales de las estrategias de nutri-
cion preventiva», W. C. Willett (18 paginas, 169 ref-
erencias). «Adicién de nutrientes a los alimentos»,
P.A. Lachance (14 péginas, 47 referencias). «Nutri-
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cién y politica alimentaria en Noruega», K.R. Norum,
L. Johansson, G. Botten, G.-E.A. Bjgrmeboe y A. Os-
haug (15 paginas, 20 referencias). «Prevencién de la
obesidad pediatrica», M.S. Faith, A. Pietrobelli, D.B.
Allison y S.B. Heymsfield (16 péginas, 124 refer-
encias). "Efecto de los habitos nutricionales de occi-
dente en la obesidad en América latina», S.J.
Rozowski y M. Moreno (17 péaginas, 55 referencias).
«Prevencion de la malnutricion en Chile», F. Mdnc-
keberg (18 péaginas, 14 referencias). «Efecto de la
dieta occidental en los factores de riesgo de enfer-
medades cronicas en Asia», K. Kida, T. lto, S.W.
Yang y V. Tanphaichitr (13 péginas, 42 referencias).
«Objetivos de la nutricion preventiva en los paises
desarrollados», O.M. Galal y G.G. Harrison (11 pagi-
nas, 41 referencias).

En resumen, un buen libro que hace una exten-
sa y actualizada revision del papel de la nutricion
en la prevencion o etiologia de las enfermedades,
y que resultard de gran ayuda a todos aquellos
que estén relacionados con estos temas y muy es-
pecialmente a los que trabajen directamente en sa-
lud publica.

R. Zamora

E!l pescado y los productos derivados de la
pesca. Composicion, propiedades nutritivas y
estabilidad.—Por A. Ruiter; traducido por M2 Luisa
Ferrandiz Martin.- Editorial Acribia, S.A., Zaragoza,
Espafia, 1999.- XI + 416 péaginas.- ISBN 84-200-
0859-1.

Aparece ahora un nuevo volumen de la serie que
la editorial Acribia esta dedicando a la Biologia Mari-
na y a las Industrias de Alimentos. Este volumen es
una traduccion del libro «Fish and Fishery Products.
Composition, Nutritive, Properties and Stability» que
publicé CAB International en 1995 y que ha sido tra-
ducido por M. L. Ferrandiz Martin y revisado por B.
Sanz Pérez. En él se hace una buena recopilacion
de diversos temas relacionados con el mundo de la
pesca, estudiandose tanto aspectos mas tedricos re-
lacionados con la composicién, bioquimica y nutri-
cion de los pescados como temas mas tecnologicos
entre los que se pueden citar los distintos tratamien-
tos a los que se someten los pescados para preser-
var su frescura 0 mejorar su conservacion asi como
el aprovechamiento de sus subproductos.

El libro consta de los siguientes capitulos: «Pro-
duccion pesquera» J. -W. de Wilde y A. Kamstra (33
paginas, 46 referencias), «Especies comestibles» S.
J. de Groot (46 paginas, 10 referencias), «Valor nu-
tritivo y composicion de las proteinas y otros com-
puestos nitrogenados del pescado», N. F. Haard. (41
paginas, 245 referencias), «Composicion y valor nu-
tritivo de los lipidos del pescado y del marisco», R.
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G. Ackman (42 paginas, 159 referencias), «Vitami-
nas del pescado y del marisco», S. P. Lally M. P. Pa-
razo (32 paginas, 73 referencias), «Macro y
microelementos (trazas) del pescado y del marisco»
S. P. Lall (28 paginas, 67 referencias), «Calidad y alte-
racién del pescado crudo», H. K. Davis (32 paginas, 62
referencias), «Higiene y seguridad del pescado y del
marisco», D. M. Gibson (20 péginas, 41 referencias),
«Contaminantes del pescado«, A. Ruiter (27 paginas,
137 referencias), «Congelacioén y refrigeracion del
pescado», C. Keizer (30 paginas, 30 referencias),
«Productos pesqueros», Z. E. Sikorski, A. Gildbergy
A. Ruiter (35 paginas, 127 referencias), «Harina y
aceite de pescado: no sdlo subproductos», W.
Schmidtsdorff (33 paginas, 22 referencias).

En resumen, se trata de un buen libro que propor-
ciona una vision actual de aspectos muy diversos re-
lacionados con el mundo de la pesca, y que sera de
gran utilidad tanto a investigadores que quieran in-
troducirse en este campo como a tecnologos y estu-
diantes relacionados con estos temas.

F. J. Hidalgo

Choosing a quality control system.—By Mer-
ton R. Hubbard.- Technomic Publishing Company,
Inc., Lancaster Pennsylvania USA, 1999.- VIlI + 209
paginas.- ISBN 1-56676-687-7.

Este libro parte de la premisa de que existen nu-
merosos sistemas de control y mejora de la calidad
(méas de 24), asi como de unas 30 técnicas distintas
para su implantacion. Para evitar estas galimatias,
se discuten los pro y contra de algunas de estas al-
ternativas y se sugiere como hacer efectivo un siste-
ma de calidad combinando algunas de ellas.

La obra presenta las necesidades, objetivos pre-
cauciones y los procedimientos que se deben tener
en cuenta para construir un sistema de calidad efec-
tivo.

Consta de siete capitulos, siendo el primero una
Introduccién al tema.

En el segundo Obstdculos en el entrenamiento
en el control de calidad se exponen cuales son los
principales problemas con los que nos podemos en-
contrar que abarcan desde que es lo que se entien-
den por calidad, como pueden variar los objetivos
segun las empresas o el vocabulario que se emplea,
ya que no esta desarrollado uno preciso en esta
nueva ciencia. También se tiene en cuenta la enor-
me diversidad de ofertas de cursos de formacion
que existen sobre este tema o como seleccionar al
candidato que pueda planificar la implantacion del
sistema de calidad.

El tercer capitulo Implantacion de la calidad estu-
dia los problemas que se deben solucionar en esta
fase como son el financiero, el del personal de la
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empresa al que hay que ensefar a trabajar de acuer-
do con el sistema de calidad y la introduccién de
nuevas técnicas.

El cuarto capitulo, Soluciones al control de cali-
dad y de procesos: métodos ingenieriles, trata de
c6mo se pueden solucionar problemas mediante un
buen conocimiento del proceso e intuicién exponién-
dose algunos ejemplos.

El quinto tiene un titulo relacionado con el ante-
rior Soluciones al control de calidad y de procesos:
métodos no estadisticos, y en él se estudia principal-
mente los problemas que se pueden derivar de no
haber realizado una buena seleccién y entrenamien-
to del equipo que va a llevar a cabo la implantacion
del sistema de calidad.

El sexto capitulo, Soluciones y riesgos del control
de calidad computetizado: métodos estadisticos se-
fala cuales pueden ser los peligros cuando se confia
sin un control personalizado en los ordenadores
mientras que en el ultimo, Como hacer la mejor elec-
cion, se indica brevemente el mecanismo que se
debe seguir para implantar un control de calidad o de
procesos cuando no existe, si es anticuado y se
quiere mejorar, cuando necesita revisarse para
adaptarse a nuevos productos, procesos o controles
0, bien, se quiere instalar el control computerizado o
adoptar nuevas técnicas.

En resumen un libro especialmente dirigido a
quien vaya a trabajar en control de calidad o para el
que ya esté trabajando en este campo, y hecesite
hacer cambios en sus procesos, productos o en el
propio sistema de control.

P. Garcia Garcia

Hazardous and industrial wastes.—Edited by
Nikolaos Nikolaidis et al.- Technomic Publishing Co.
Inc., Lancaster, USA, 1999.- XVI+704 paginas.-
ISBN 1-56676-818-7.

La concienciacion de la sociedad con respecto a
la contaminacion va siendo cada vez més evidente.
Las acciones de los gobiernos y las organizaciones
ecologistas estan presionando progresivamente a
las empresas para implantar medidas descontami-
nadoras eficaces.

Existen actividades industriales en las que la tec-
nologia disponible, la adopcion de medidas de con-
trol interno, y un uso racional del agua han sido
suficientes para afrontar el reto satisfactoriamente.
En otros casos, la naturaleza de los residuos o la
carga han hecho imposible la disponibilidad de mé-
todos apropiados de tratamiento de las mismas.

A divulgar los trabajos dedicados a buscar solu-
ciones para ellas esta dedicado el volumen que se
comenta. Estos son los «Proceedings of the Thirty-
First Mid-Atlantic Industrial and Hazardous Waste
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Conference» organizado por 24 universidades ame-
ricanas. En estas reuniones estéan presente no solo
los cientificos, sino también profesionales del gobier-
no federal y local, agencias reguladoras, consulto-
ras, industrias de maquinaria, etc. El objetivo de la
conferencia es, pues, evidente: reunir a todos los
profesionales interesados en el avance y la aplica-
cién de tecnologias y métodos para tratar aguas re-
siduales industriales y peligrosas. Los aspectos
tratados abarcan tratamientos bioldgicos, oxidacién
avanzada, control y evaluacion «in situ», calidad de
agua, residuos solidos, estabilizacion y eliminacion
de metales, procesos suelo/sedimento, procesos de
membranas, etc., hasta un total de 21 sesiones. En
general, todos los angulos desde los que es posible
contemplar la problemética de los vertidos.

Finalmente, se incluye un indice, no solo de este
volumen sino también de los de las conferencias 26,
27, 28, 29 y 30. Sin duda, ello es muy interesante
para poder tener informacion de las anteriores al ad-
quirir el libro. En todos ellos, el indice abarca tanto
materias como autores. Tal vez, la inclusién por se-
parado de ambos hubiera sido preferible.

Los investigadores y profesionales relacionados
con el tratamiento de aguas residuales, especial-
mente las dificiles de depurar o las muy contamina-
das, pueden encontrar en este volumen valiosas
ideas en ensayos o experiencias con vertidos idénti-
cos o similares. En muchos casos, la informacion es
directamente utilizable y siempre, desde fuego, de
indudable valor para orientar las estrategias propias.

Se trata, pues, de una obra recomendable para
todos los involucrados de una u otra forma en la so-
lucién de los problemas de las aguas residuales y en
especial de las industrias més conflictivas. Es una
puesta al dia de las lineas actuales de investigacion
a las que tanto los profesores de universidades
como de escuelas técnicas y los estudiantes deben
acceder y tener a mano para su consulta.

Las bibliotecas especializadas han de preocuparse
de que no falte de sus fondos estos «Proceedings», si
es que, de verdad, quieren estar preparadas para
prestar un buen servicio a sus usuarios.

El libro esta disponible en Europa de forma exclu-
siva a través de American Technical Publisher Ltd.
27-29 Knowl Piece, Wilburg Way, Hitchin, Herts SG4
0OSX, England.

A. Garrido Fernandez

Industrial pollution prevention.—By Thomas T.
Shen.- Springer-Verlag, Berlin, 1999.- XIV+428 pagi-
nas.- ISBN 3-540-65208-6.

E! mundo se enfrenta a un problema cada vez
mas grave de contaminacioén. Simplificando al méxi-
mo, puede decirse que se estén produciendo dese-
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chos de todo tipo a un ritmo y en cantidades tales
que el planeta no puede asimilar. Las perspectivas
no son nada favorables para el futuro ya que el de-
sarrollo de los paises mas atrasados, y no olvidemos
que entre ellos se encuentran algunos de los mas
poblados de la tierra, esta haciéndose con las mis-
mas directrices que aplicaron los paises desarrolla-
dos y que ha desembocado en la actual situacion. El
futuro se vislumbra, pues, aun peor. Ante este esta-
do de cosas, la sociedad no tiene mas remedio que
reaccionar y modificar sus normas de comporta-
miento. Esta concienciacién se ha venido producien-
do de forma gradual. En un principio, los esfuerzos
se han dirigido hacia el control y tratamiento de la
contaminacion producida por la industria. Las inicia-
tivas tomadas, principalmente en USA vy, despuss,
de forma mas o menos timidas en otros paises de
Europa, Asia, etc., han tenido un efecto apreciable
aunque relativamente reducido en la mejora de las
condiciones medioambientales. Sin embargo, las ex-
pectativas no se han visto coronadas por el éxito
sino en una minima extensién. La filosofia subya-
cente en este modo de actuacion se ha visto que, en
general, no soélo falla a la hora de eliminar a los con-
taminantes sino que, a menudo, lo que hace es
transferirlo de un lugar a otro y, en la mayoria de los
casos, obtener un residuo concentrado con riesgos
potenciales incluso superiores a los que se preten-
dian evitar. Se ha creado con ello otra segunda ne-
cesidad, la de volver a tratar grandes cantidades de
lodos para que no vuelvan a crear nueva contamina-
cion. Ello, a su vez, da lugar a otro eslabén mas, pa-
sando al aire o al suelo. En general, parece producirse
un circulo en el que la contaminacién pasa sucesiva-
mente del agua a la tierra o al aire y de estos de nue-
vo al agua, y asi sucesivamente. Es necesario cortar
de algtin modo este ciclo.

Hace ya tiempo que la Comision Econémica de
las Naciones Unidas se dio cuenta de esta circuns-
tancia y convoc6 en 1976 un Seminario sobre «Princi-
pios y creacion de tecnologias no contaminantes». En
ella fue cuando se hablé por primera vez del concepto
de prevencion. Lo hizo el Presidente de la Compaiiia
3M que present6 su programa denominado «Pollu-
tion Prevention Pays» que desde entonces se ha co-
nocido como programa 3P, que de esta forma toma
un nombre similar a la de la Compafiia y, al mismo
tiempo, viene a recordar las tres palabras que lo de-
finian.

A pesar de ello, ha tenido que transcurrir un largo
periodo de tiempo para que la idea haya ido calando
en las diferentes esferas de la Administracion. Hasta
1988, la Agencia de Proteccién Medioambiental de
USA no cred la Oficina de Prevencién de la Contami-
nacion. Pero, su avance ha sido imparable y la filo-
sofia de dar prioridad a la prevencién frente al
tratamiento va ganando adeptos permanentemente.
Uno de los grandes retos es, precisamente, la infor-
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macién de sus principios y la manera de llevarla a la
practica. El volumen gue nos ocupa es un magnifico
manual que cumple sobradamente este objetivo. La
prueba de ello es que ya se encuenira en su segun-
da edicién. El mismo comprende la totalidad de los
aspectos, definicién, prevencién de la contamina-
cién industrial, derechos de procesos y compuestos
quimicos téxicos, tecnologia de la prevencion de la
contaminacion, gestién de la calidad medioambiental
global, estudio de viabilidad, plan de actuacion, implan-
tacion del mismo, medida de su efectividad, papel de
las diversas administraciones, leyes, regulaciones y
programas en USA, papel de la educacién y la inves-
tigacion y fuentes de informacion sobre la materia en
USA. Ademas, contiene una serie de apéndices (8)
gue contienen informacion practica de gran impor-
tancia para todos aquellos que deseen hacer uso de
estos nuevos conceptos, que, sin duda, estén llama-
dos a provocar un cambio radical en el enfoque de la
problematica medioambiental. El esforzarse Unica-
mente en el control de la contaminacion, eliminacién
de desechos y en las técnicas de tratamiento es una
actitud superada.

Por todo {o anteriormente comentado, se trata de
un libro de gran interés para todos aquellos compro-
metidos en la defensa de un crecimiento sostenible
e indispensable para los que estando involucrados
en la lucha contra la contaminacion quieran profun-
dizar o descubrir los principios que estan detras de
la nueva estrategia a seguir: Prevencion de la conta-
minacién. En este volumen encontrardn como ha-
cerlo.

A. Garrido Fernandez

Quimica y tecnologia del aceite de oliva.—Por
D. Boskou; traducido por Antonio Madrid Vicente y
Ana Madrid Cenzano.-Editorial A. Madrid Vicente,
Madrid, 1998.- 291 paginas.- ISBN 84-89922-06-3.

El libro se publica como una respuesta a la nece-
sidad de disponer de un volumen que contenga toda
la informacién relativa a la quimica, tecnologia y
control de calidad del aceite de oliva virgen en las al-
mazaras. Es, por tanto, una obra didactica, enfocada
a servir de guia para cursos y seminarios. Puede ser
de gran utilidad para todas las personas cuya activi-
dad esté relacionada con el aceite de oliva. Los au-
tores justifican la publicacién por una parte dado los
grandes cambios tecnolégicos producidos en los dl-
timos afios en la industria almazarera y por otra, de-
bido a las nuevas normas de andlisis y control de
aceites establecidas por la Unién Europea.

La obra original consta de nueve capitulos esctito
por D. Boskou M. Tsimidou y L. Di Giovacchio:

Las caracteristicas del olivo, la aceituna as{ como
datos sobre produccion y consumo se recogen en el
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capitulo 1, titulado: «Historia y caracteristicas del oli-
vo». Los diversos sistemas de recoleccion y proce-
sado se estudian en el capitulo 2: «Recoleccién de
aceitunas y extraccion del aceite de oliva».

La quimica de los constituyentes del aceite, tanto
los triglicéridos como los constituyentes menores
(Hidrocarburos, ceras, tocoferoles, alcoholes, este-
roles mono y diglicéridos, pigmentos, fosfolipidos,
compuestos fendlicos y volatiles) son exhaustiva-
mente comentados en el capitulo 3, denominado:
«Composicién del aceite de oliva».

Los capitulos 4, 5, 6 y 7 estan escritos pensando
en ofrecer una vision de todo lo que se relaciona y
afecta a la calidad del aceite de oliva virgen. Se tratan
aspectos como las modificaciones sufridas en el aceite
durante su almacenarniento y envasado asi como las
debidas a tratamientos o accioén de enzimas los titulos
son: Capitulo 4. «Tratamientos y modificaciones del
aceite de oliva». Capitulo 5. «Almacenamiento y en-
vasado del aceite de oliva». Capitulo 6. «Cambios
causados en el aceite por las enzimas y la oxida-
cion». Capitulo 7. «La calidad del aceite de oliva».
Las posibles adulteraciones asi como los métodos
de analisis disponibles para verificar la pureza de un
aceite son recogidos en los capitulos 8 y 9 denomi-
nados: «Adulteraciones del aceite de oliva» y «Ana-
lisis del aceite de oliva».

A estos nueve capitulos la version en castellano
ha afiadido cuatro mas relacionados con el Conve-
nio Internacional del aceite de oliva y la aceituna de
mesa del Consejo Oleicola Internacional (COI) asi
como uno muy importante y extenso sobre valora-
cion organoléptica del aceite de oliva virgen. Los titu-
los se recogen a continuacion:

Capitulo 10. Convenio Internacional del aceite de
oliva.

Capitulo 11 . Valoracién organoléptica del aceite
de oliva virgen.

Capitulo 12. Norma comercial aplicable al aceite
de oliva y al aceite de orujo de oliva.

Capitulo 13. Glosario de términos relacionados
con el aceite de oliva.

M.C. Pérez Camino

L'olio di oliva. Cultivar, ambiente e tecniche
agronomiche. Parte 12— Por A. Cimato, A. Baldini
y R. Moretti.- ARSIA, Firenze, 1997.- 93 paginas.

La presente publicacién se realiz6 como conse-
cuencia de un proyecto financiado por la Comunidad
Europea. El proyecto se referia a la mejora de la ca-
lidad del aceite de oliva virgen, para el afio 1997, en
la Regién italiana de la Toscana. Consta de cinco ca-
pitulos a lo largo de los cuales se comenta la situa-
cién del olivo y el aceite de oliva en la Toscana
(capitulo 1). La composicién del aceite de oliva, su
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composicion gliceridica asi como sus componentes
minoritarios son recogidos en el capftulo Il donde
también se trata la clasificacién de los aceites, los mé-
todos de analisis y la legislacion. En el tercer capitulo
se habla de la aceituna, estructura, maduracién y bio-
sintesis de aceite. Las técnicas agrondmicas, riego,
mecanizacion, poda... son comentadas en el cuarto
capitulo. En el quinto y Ultimo se detalla la bibliografia
empleada en la preparacion de la obra.

E! libro presenta muchas graficas, fotografias y
tablas correspondientes a las caracteristicas de las
variedades: Frantoio, Moraiolo, Leccino, Pendolino,
Maurino, Morchiaio, Americano, Maremmano, Ros-
sellino y Madonna . que aportan detalles adiciona-
les a los comentarios del texto.

Es un buen texto de consulta sobre las caracte-
risticas de estas variedades italianas.

M. C. Pérez Camino

Advances in conjugated linoleic acid research.—
By M. P. Yurawecz et al.- AOCS Press, Champaign,
lllinois, USA, 1999.- VII + 480 paginas.- ISBN 1-
893997-02-2.

La existencia de acidos grasos con dobles enla-
ces conjugados en los alimentos ha sido conocida
desde hace mas de cincuenta afos, principaimente
en los productos lacteos y en otros alimentos deriva-
dos de rumiantes. Estos acidos grasos conjugados
son componentes menores, aungue comunes, en
estos animales y se producen como consecuencia
del metabolismo de los lipidos por los microorganis-
mos del rumen. Sin embargo, no ha sido hasta los
afos ochenta cuando se ha despertado el interés de
los investigadores por estos acidos, principalmente
a consecuencia del descubrimiento de sus propieda-
des anticancerigenas. Esto ha provocado una fiebre
investigadora en este tema que es en cierta manera
comparable a la que se produjo anteriormente con
los 4cidos n-3. Todos los estudios realizados en es-
tos afios han puesto de manifiesto otras acciones fi-
sioldgicas muy interesantes de estos acido grasos
conjugados. Asi, hoy en dia, se cree que pueden te-
ner efectos beneficiosos, por ejemplo, en la inhibi-
cién de la arteroesclerosis, en la activacion del
sistema inmune y en la caquexia inducida por el sis-
tema inmunitario.

En este libro se ha hecho un esfuerzo por reco-
ger toda esta informacion generada en todos estos
afios de intensa investigacién. Se ha dividido en 35
capitulos donde se estudian aspectos muy diversos
de estos 4cidos grasos conjugados. Se detalla su
presencia en determinados alimentos, cémo se pro-
ducen en los rumiantes y como estos animales los
usan o los almacenan. Se da también una gran im-
portancia al analisis de los mismos, indicando los



382

mejores métodos para su estudio. Por otra parte, se
estudia el metabolismo de estos acidos grasos asi
como sus funciones fisiolégicas. Asimismo no dejan
de contemplarse otros aspectos méas comerciales o
socio-culturales relacionados con los mismos. Tam-
bién se realiza un buen resumen de lo que ha sido la
trayectoria de la investigacion realizada en este
tema y se destacan los retos futuros, ya que la gran
mayoria de los estudios realizados para conocer sus
funciones fisioldgicas se han realizado hasta ahora
sélo con animales de experimentacion.

En resumen, un libro interesante que da una muy
buena visién de lo que se ha realizado en este tema.
No cabe duda de que sera de gran utilidad y de con-
sulta obligada para todos aquellos que trabajen con
este tipo de acidos grasos o guieran conocer el esta-
do actual del tema.

F. J. Hidalgo

Spellman’s standard handbook for wastewaters
operators. Volume 1. Fundamental level.—By
Frank R. Spellman.- Technomic Publishing Co., Inc.,
Lancaster, 1999.- X111+-237 péaginas.- ISBN 1-56676-
741-5 (v. 1).

E! tratamiento convencional de las aguas resi-
duales esta bien establecido y los sistemas més que
experimentados. Sin embargo, su eficacia practica
depende de su funcionamiento diario. La responsa-
bilidad de ello recae en las personas encargadas de
hacerlas y mantenerlas operativas, debiéndose es-
tablecer dentro de este personal diversos niveles de-
pendiendo de su posicién en el organigrama de
organizacion y tomas de decisiones asignado a cada
cual.

Cada uno, pues, debe poseer una formacion
acorde con el puesto que desempefia y las misiones
que se le encomiendan. Para ello, se debe poseerla
cualificacion adecuada, gue debe estar claramente
establecida. Disponer de los medios didacticos perti-
nentes para alcanzarla es una necesidad ineludible.
Los cientificos y técnicos conocedores de los proce-
sos son los profesionales mejor cualificados para
abordar esta mision. Debe tenerse en cuenta la cla-
ridad de exposicién, ia necesidad de que los mate-
riales sean enormemente practicos y ajustados a las
realidades que deben encontrarse en el quehacer
diario y progresivos en cuanto a su complejidad,
para que puedan ir ensanchando los conocimientos
a medida que se requiera.

En la mayoria de los Estados que forman USA
esta perfectamente reglamentado los diferentes nij-
veles que deben establecerse para los operarios a
cargo de las plantas de tratamiento. La obra que nos
ocupa ha procurado adaptarse a ellos y a las exigen-
cias que se establecen segln las diversas clases o

Grasas y Aceites

grados. En otros paises, estos aspectos no estan
tan estructurados y posiblemente no hayan estable-
cidos los conocimientos de forma tan clara. A pesar
de ello, es evidente que las necesidades son las
mismas. De aqui la utilidad general que presenta es-
tos volimenes.

Los titulos de los capitulos de este primer volu-
men se resumen asi: Introduccion; terminologia y
definiciones; fundamentos de matematicas y conver-
siones; medida del funcionamiento de la planta;
tiempo de retencién hidraulica; fuentes y caracteris-
ticas de aguas residuales; procesos bioldgicos impli-
cados en el tratamiento; hidraulica necesaria;
bombas; sistema de recogida de aguas residuales;
tratamiento previo; sedimentacion; tratamiento se-
cundario en lagunaje; filtros biolégicos y biodiscos;
fangos activados; desinfeccion (cloracién y elimina-
cion excesos de cloro); tratamientos de los fangos
producidos; muestreo y analisis de aguas residua-
les; informes, permisos y archivos de datos; y final-
mente, una revision a través de una serie de
preguntas para que el lector pueda calibrar sus co-
nocimientos y las posibilidades de pasar el examen.

Todos los capitulos contienen los ejemplos perti-
nentes totalmente desarrollados y explicados paso
por paso asi como una serie de ejercicios para resol-
ver, cuyas soluciones se dan al final del libro. El
alumno tiene, pues, la posibilidad si sus resultados
son adecuados o no.

El libro contiene asimismo aquella bibliografia ne-
cesaria para consultar aspectos concretos, especial-
mente los relacionados con la metodologia de
analisis y control de tratamiento de aguas residua-
les.

El libro esta disponible en Europa a través de
«American Technical Publisher Ltd.» 27-29 Knowl
Piece, Wilbury Way, Hitching, Herts SG4 O5X, En-
gland. El precio es de 39 £.

A. Garrido

Speliman’s standard handbook for wastewaters
operators. Volume 2. Intermediate level.—By
Frank R. Speliman.-Technomic Publishing Co., inc.,
Lancaster, 1999.- X111+288 paginas.- ISBN 1-56676-
774-1.

Se trata de una publicacién directamente relacio-
nada con la anterior (Volumen 1) en la que se expan-
den los conocimientos. Su nivel estd adaptado para
superar el examen que cualifica para operadores de
plantas de aguas residuales clase 1ll/ll o Grado lll al
mismo tiempo que contiene informacion necesaria
para los que pretendan aspirar a puestos mas eleva-
dos.

Su contenido se esquematiza en las siguientes li-
neas. Introduccion; terminologia y definiciones en €l
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tratamiento de aguas residuales; conversiones; nivel
intermedio de conocimientos matematicos necesa-
rios; problemas en el funcionamiento de las plantas; tra-
tamiento previo; sedimentacion; tratamiento aguas
residuales mediante lagunaje; filtros bioldgicos; biodis-
cos; fangos activados; fratamientos quimicos; desin-
feccién; espesamiento de fangos; estabilizacion de
fangos; secado de fangos; aplicacion de fangos en el
terreno; ensayos para deteccion de coliformes feca-
les; implicaciones para la seguridad y la salud; exa-
men final para revisar los conocimientos adquiridos.

Al igual que en el volumen 1, el libro se caracteriza
por una clara exposicién y un minucioso desarrollo de
los conceptos, seguido de ejemplos completamente
desarrollados paso por paso. Contiene iguaimente
numerosos ejercicios y sus soluciones. Las referen-
cias incluidas son pocas, pero muy bien selecciona-
das. La busqueda de cualquier materia se hace con
facilidad también a través de un indice de materia,
como ya lo habia hecho en el anterior volumen.

Dada la orientacién, este texto tiene un contenido
mas elevado y trata los temas con mayor profundi-
dad entrando con una intensidad mas destacada en
los fundamentos que estan detras de las diferentes
operaciones y procesos. Esta informacion prepara a
sus lectores para asumir responsabilidades mas ele-
vadas y le da los argumentos para la toma de deci-
siones fundadas en la ciencia y tecnologia de los
mismos. El libro est& asimismo disponible en Europa
a través de «American Technical Publisher Ltd.» 27-
29 Knowl Piece, Wilbury Way, Hitching, Herts SG4
O5X, England. El precio es de 39 £.

A. Garrido

Teach/me (CD-ROM). Data analysis.—By H.
Lohninger.- Springer Verlag, Berlin, 1999.- 1 CD-
ROM; incluye folleto explicativo.- ISBN 3-540-14743-
8.

Las aplicaciones estadisticas estan teniendo
cada dia mas utilizacién en las diversas ramas del
conocimiento, por lo que su estudio no queda restrin-
gido ni mucho menos sélo a los expertos de esta dis-
ciplina. Sin embargo, la adquisicion de los
conocimientos basicos necesarios para su uso mas
comin no es facil para los estudiantes ni incluso
para los profesionales de otras ramas de las cien-
cias, sociologfa, etc. En muchos de estos casos, in-
cluso, se tiene que actuar de manera autodidacta.
En todos ellos, pero muy especialmente en el uitimo,
es necesario disponer de material didactico claro y
sencillo, asequible para los que desean iniciarse en
este campo sin unos conocimientos matemaéticos
profundos previos. El producto que se comenta,
compuesto por un CD-ROM y un escueto manual en
papel, es, precisamente, un instrumento ideal para
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cubrir esta finalidad. Aprovecha de una manera inte-
ligente y muy didactica las posibilidades que brindan
las nuevas tecnologias inférmaticas, siendo muy in-
tuitivos todos los ejemplos interactivos que presenta.
En su utilizacion se observa, ademas, una gran ver-
satilidad, pudiéndose instalar completamente en el
ordenador personal, hacer la instalacion con utiliza-
cién simultanea del CD, en red local e, incluso, ha-
ciendo uso de Internet. Desde este punto de vista,
es una aplicacion enormemente agil, lo que, por tan-
to, amplia de manera considerable sus posibilidades
de utilizacion.

En el manual impreso que se acompafia se inclu-
ye las instrucciones de instalacién del programa, se
explica el contenido del mismo asi como la manera
de emplearlo. El resto esta dedicado a dar una vision
corta, pero clara, del contenido del programa en lo
referente a ios analisis estadisticos que incluye.

En el disco se encuentra: un texto completo so-
bre analisis de datos (unas 350 péginas); ejemplos y
animaciones interactivas incluidas dentro de texto
anterior y que ilustran algunos de los aspectos mas
interesantes o dificiles de descubrir; un curso {(auto-
configurable) sobre la estadistica mas comin y su
aplicacion; indice completo de todo el material; una
seccidn de notas para que el que lo siga pueda dejar
constancia de sus propias impresiones o deduccio-
nes a que haya llegado; una visualizacién en dos di-
mensiones sobre las relaciones entre los diferentes
modulos; una aplicacién para posibles examenes a
través de redes e Internet; y una serie de ejemplos
para obtener experiencia en la aplicacion de los dife-
rentes andlisis estadisticos.

En cuanto a estos ultimos, se incluyen procedi-
mientos para distribuciones univariadas, bivariadas
y multivariadas. Contiene pruebas especificas para
comparacion de medias, varianzas, distribuciones, de-
teccion de valores aberrantes, correlaciones, regresio-
nes, series temporales, calibracién, optimizacion,
construccion de métodos y clasificacion. Asimismo, se
contemplan, dado el caracter didactico, una serie de
definiciones de términos y de conceptos matematicos
(vectores matrices, teoria de la probabilidad, etc.)
gue pueden ser de utilidad para recordar o incluso
introducir a los usuarios en algunas de las herra-
mientas méas comunes que se utilizan para la reali-
zacion de las pruebas incluidas.

En definitiva, se puede concluir que es una edi-
cién multimedia amena y bien disefiada para la en-
sefianza de la estadistica y su aplicacién y que
puede vencer de una vez por todas la leyenda de
que estos aspectos complementarios en la mayoria
de las disciplinas actuales sean aburridas, dificiles
de entender, aunque inevitables. La utilizacién de
esta publicacién puede, por ello, fomentar la utiliza-
cién de la estadistica como una herramienta més del
trabajo habitual de muchos investigadores y profe-
sionales de madltiples disciplinas y desechar en los
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nuevos estudiantes cualquier tipo de prejuicio sobre
las dificultades del aprendizaje de la estadistica. Re-
comendable, pues, para estudiantes de estas mate-
rias, profesionales que la necesiten aplicar en su
trabajo habitual y, en general, para todos aquellos
que quieran disfrutar refrescando sus conocimientos
en estadistica.

A. Garrido Fernandez

i

The biology-chemistry interface. A tribute to
Koji Nakanishi.—Edited by R. Cooper and John K.
Snyder.- Marcel Dekker, New York, 1999.- XI+491
péginas.- ISBN 0-8247-7116-8.

La ciencia de los productos naturales, fascinante
piedra angular de la moderna investigacion cientifi-
ca, estd tendiendo un puente sobre el abismo que
tradicionalmente ha separado la biologia de la quimi-
ca; aunque la humanidad siempre ha reconocido las
«virtudes» de las plantas. Muchos textos antiguos
demuestran claramente que las viejas culturas se
beneficiaban de las propiedades de ciertos compo-
nentes de los vegetales, pero sin conocer cémo ac-
tuaban.

Este libro constituye un homenaje al Prof. Nakanis-
hi, figura sefiera en los campos de las investigaciones
sobre productos naturales, quimica bioorgénica e
interfacies entre quimica y biologia, titular de la Ca-
tedra «Centennial Professor of Chemistry» de la
neoyorquina Columbia University.

Los capitulos estan redactados por antiguos
miembros de los equipos de investigacion del Prof.
Nakanishi que han alcanzado la categoria de espe-
cialistas de prestigio mundial en sus respectivas
areas de trabajo.

Los titulos, numeros de paginas y numeros de
referencias bibliograficas de sus capitulos son los
siguientes: «Insect Antifeeding Limonoids from
Chinaberry Tree Melia azedarach Linn. and Related
Compounds» (22 y 62); «Polygodial and Warburganal,
Antifungal Sesquiterpene Dialdehydes and Their
Synergists» (19 y 60); «Marine Bromoperoxidases -
Chemoenzymatic Applications» (22 y 54); «LC-
Hyphenated Techniques in the Search for New
Bioactive Plant Constituents» (37 y 70);
«Determination of the Absolute Configuration of

Grasas y Aceites

Biologically Active Compounds by the Modified
Mosher's Method» (35 y 88); «Circular Dichroism
Spectroscopy and the Absolute Stereochemistry of
Biologically Active Compounds» (52 y 63); «Recent
Applications of Circular Dichroism to Carbohydrate
Conformational Analysis and Direct Determination of
Drug Levels» (29 y 33); «Furan-Terminated Cationic
n-Cyclizations in the Synthesis of Natural Products»
(35 y 70); «Chemistry and Biology of Semisynthetic
Avermectins» (14 y 29); «Chemical and Biological
Approaches to Molecular Diversity» (17 y 66);
«Imidazoline Receptors and Their Endogenous
Ligands» (22 y 83); «Oxidoredox Suppression of
Fungal Infections by Novel Pharmacophores» (39 y
1083); «A Mechanistic Analysis of C-O Bond Cleavage
Events with a Comparison to 3,6-Dideoxysugar
Formation» (16 y 264); «The Molecular Mechanism of
Amyloidosis in Alzheimer's Disease» (34 y 154);
«Bacteriorhodopsin Structure/Function Studies: Use of
the Demethyl Retinal Analogues for Probing of the
Arg8Ala Mutant» (14 y 36); «Autonomous Genomes»
(16 y 84); «Stereochemical Considerations of
Immunoglobulin Heavy Chain Enhancer Activation»
(12 'y 20).

Una ojeada rapida sobre los titulos de estos capi-
tulos induce a considerar el contenido de este libro
como poco coherente, disperso por muchos cam-
pos. Sin embargo, todos aquellos informan acerta-
damente sobre un Unico asunto: las bases quimicas
de la actividad biolégica. Algunos capitulos pueden
interesar preferentemente a los especialistas en un
determinado campo, pero hay otros capitulos de in-
terés muy general como son los referentes al desa-
rrollo de la diversidad molecular y a los gendmas
auténomos.

Este libro, al presentar los ideales del Prof. Naka-
nishi y el impacto de los mismos, puede facilitar no-
tablemente la reduccién del gran foso que todavia
separa a quimicos y bidlogos. Su lectura y posterio-
res consultas al mismo deben considerarse indis-
pensables para quienes busquen mejorar las
aplicaciones bioorgéanicas en medicina, agricultura,
biotecnologia y otras disciplinas relacionadas con di-
versos aspectos del desarrollo sostenible.

C. Gémez Herrera



