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Libros

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

Complementos nutricionales y alimentos
funcionales.— Por Geoffrey P. Webb: traducido por
Pedro Mario Fernandez San Juan y Cristina Alonso
Andicoberry.- Editorial Acribia, Zaragoza, 2007.-
X11+297 paginas.- ISBN: 978-84-200-1090-8.

Una vez mas, la editorial Acribia, en consonan-
cia con su acertada politica de traducir libros de in-
terés, publica ahora el presente volumen que es la
version en castellano del libro “Dietary Supple-
ments and Functional Foods” que Blackwell Publis-
hing public6 en 2006.

Los suplementos nutricionales y los alimentos
funcionales han sido objeto de importantes investi-
gaciones en afnos recientes con objeto de explorar
tanto las nuevas fuentes de ingredientes con pro-
piedades interesantes como las propiedades bioac-
tivas de estos alimentos. Este libro presenta avan-
ces recientes en este campo, revisando diferentes
grupos de compuestos con conocidas propiedades
funcionales. En este volumen, se identifican princi-
pios comunes que pueden aplicarse a todos los
complementos o a determinadas categorias de
ellos. En el primer capitulo, se muestra una vision
de conjunto de las razones del uso de los comple-
mentos y como éstas han cambiado a lo largo del
tiempo; como pueden clasificarse los complemen-
tos; la base legal; el mercado de los mismos y la ca-
lidad de los productos disponibles; asi como, una
revision critica de los métodos de analisis, de su
eficacia y seguridad. El autor agrupa los comple-
mentos que posteriormente comenta en los capitu-
los subsiguientes. En el pendltimo capitulo, hace
una breve revision y clasifica numerosos metaboli-
tos secundarios de plantas, algunos de los cuales
son considerados farmacos y otros que pueden ser
responsables de los supuestos beneficios para la
salud y el tratamiento de enfermedades a través de
su consumo en complementos derivados de prepa-
rados de plantas.

El volumen esta estructurado en nueve capitu-
los. “Visién de conjunto de los complementos nutri-
cionales y los alimentos funcionales” (44 paginas);
“Vision de conjunto de la suficiencia de micronu-
trientes” (26 paginas); “Vitaminas” (24 paginas); “Los
minerales” (24 paginas); “Radicales libres y antioxi-
dantes” (14 paginas); “Aceites y grasas naturales”
(23 paginas); “Nutrientes no esenciales que son uti-
lizados como complementos alimenticios” (27 pagi-

nas); “Productos naturales y extractos” (47 paginas);
“Alimentos funcionales” (23 paginas).

Asimismo incluye dos apéndices. El primero con
una extensa bibliografia empleada en la escritura
de la obra y, el segundo un indice de materias or-
denado alfabéticamente que facilita la consulta de
cualquier tema concreto.

En resumen, se trata de un buen libro que revi-
sa ampliamente diferentes complementos nutricio-
nales y grupos de componentes funcionales. No ca-
be duda que resultara de interés para todos
aquellos que trabajen con este tipo de complemen-
tos y compuestos o estén interesados en su aplica-
cion para la elaboracion de alimentos funcionales.

A. Guinda

Productos de panaderia. Ciencia, tecnologia
y practica.— Por Stanley P. Cauvain y Linda S.
Young; traducido por Alejandro Garcia Nogueiras.—
Editorial Acribia, Zaragoza, 2008.— XII + 251 pagi-
nas.— ISBN 978-84-200-1105-9.

Dentro de su coleccion de obras de Ciencia de
Alimentos, la Editorial Acribia publica la traduccién
al Espanol del libro “Baked Products: Science,
Technology and Practice” que la editorial Blackwell
Publishing publicé en el 2006. Se trata de un volu-
men que recoge amplia informacién sobre produc-
tos de panaderia muy diversos, desde distintos ti-
pos de panes a galletas, bizcochos, pasteles, etc.
En general, se ha renunciado a describir detalles
de tipo quimico, fisico, o incluso estrictamente tec-
noldgico, para centrarse en otros aspectos de tipo
mas practico. Es, por ello, un libro que esta princi-
palmente enfocado hacia productores o técnicos de
panaderia.

El libro ha sido dividido en los siguientes ca-
pitulos: Revision actual de la clasificacion de los
productos de panaderia (14 paginas); Principales
caracteristicas de los grupos de productos de pa-
naderia existentes y sus variaciones mas tipicas
(23 paginas); Descripcion de los productos de
panaderia segun su formulacién y funcién princi-
pal de los ingredientes basicos usados en panade-
ria (37 paginas); Los ingredientes y sus influencias
(29 paginas); La naturaleza de la estructura de
los productos de panaderia (22 paginas); Inter-
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acciones entre la formulacion y los métodos de
procesado (30 paginas); Interacciones en el pro-
ducto por la transferencia de calor (28 paginas);
Entender y manipular las necesidades del pro-
ducto final (24 péaginas); y Oportunidades para el
desarrollo de nuevos productos (24 paginas). El
libro concluye con un apartado donde se recogen
las referencias bibliograficas y lecturas recomen-
dadas.
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En resumen, se trata de un libro interesante
que, a diferencia de otros mas académicos o tec-
noldgicos, tiene un enfoque eminentemente practi-
co. Esto hace que esté especialmente indicado pa-
ra productores o técnicos de panaderia, o para
todo aquel que quiera conocer mas sobre la ela-
boracién de los distintos productos en este campo.

F. J. Hidalgo

GRASAS Y ACEITES, 60 (1), ENERO-MARZO, 103-104, 2009, IssN: 0017-3495





