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DOCUMENTACION

Libros

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

The glycation hypothesis of atherosclerosis.—
By Camilo A.L.S. Colaco.— Springer -Verlag, Heidelberg,
Alemania, 1997.— IX+219 paginas.— ISBN 3-540-
62854-1.

Hoy dia, la arterosclerosis es una de las principa-
les causas de los fallecimientos producidos en los
paises desarrollados. Por tanto, no es de extraiar el
enorme esfuerzo investigador que se ha estado de-
sarrollando en frentes muy diversos con objeto de en-
tender esta enfermedad y poder buscar las mejores
formas de paliar sus efectos. Hoy en dia esta estable-
cido y generalmente aceptado el importante papel que
los lipidos tienen en el desarrollo de la misma. Sin em-
bargo, es l6gico pensar que en un proceso tan comple-
joy en el que se dan tantas fases, otros compuestos y
otros mecanismos pueden estar también implicados.
Precisamente, el objetivo de este libro es el desarrollar
una hipétesis relativamente nueva sobre esta enferme-
dad y en él se discute el papel que la glicacién puede
tener en la oxidacion de la LDL y su influencia en el de-
sarrollo de la arterosclerosis.

El libro contiene once capitulos: «Arterosclero-
sis», M. H. Dominiczak (27 pé&ginas, 170 referen-
cias). «Introduccion a la reaccion de Maillard», J.
O’Brien (28 paginas, 86 referencias). «Glicacion y
productos finales de la glicacién avanzada», M. E.
Westwood y P. J. Thornalley (31 péginas, 136 refe-
rencias). «Glicosilacion avanzada: Papel en la arte-
rosclerosis», R. Bucala (19 paginas, 56 referencias).
«Glico-oxidacién de LDL: una perspectiva bioquimi-
ca», J. V. Hunt (18 paginas, 63 referencias). «Glica-
cién y matriz extracelular», M. H. Dominiczak (24
paginas, 120 referencias). «La arterosclerosis como
una complicacién de la diabetes», E. Schleichery A.
Nerlich (18 paginas, 55 referencias). «La sacarosa y
las enfermedades coronarias del corazén», N. J.
Temple (6 paginas, 37 referencias). «La sacarosa
como un factor de riesgo en la arterosclerosis: una
adenda bioquimica», C. A. L. S. Colaco (9 paginas,
28 referencias). «Evidencias epidemiolégicas de la
unién entre la lactosa de la dieta y la arterosclero-
sis», J. J. Segall (25 paginas, 101 referencias). «No-
tas de conclusién», C. A. L. S. Colaco (5 paginas, 30
referencias).
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En resumen, se trata de un libro que discute los
datos y resultados mas recientes que apoyan la hi-
potesis de la glicacién en la oxidacién de la LDL y su
papel en el desarrollo de la arterosclerosis. Lo que
se hecha en falta es que los autores se circunscriban
exclusivamente a los carbohidratos y no se contem-
ple siquiera la posibilidad de su efecto conjunto con
los lipidos en el desarrollo de la enfermedad.

F. J. Hidalgo

The brain without oxygen. 2" ed.— By PL.
Lutz and G.E. Nilsson.— Springer-Verlag, Heidelberg,
Alemania, 1997.— VII+207 péaginas.— ISBN 3-540-
63131-3.

El cerebro es el 6rgano mas complejo y excitante
de nuestro organismo; y, dada su complejidad, es
también el mas vulnerable a cualquier fallo de su
funcionamiento. Debido a su continua actividad utili-
za grandes cantidades de energia y cualquier causa
que provoque anoxias de unos pocos minutos puede
producir darfios irreparables en el mismo. Sin embar-
go, aungque esto es una consecuencia comun en la
mayoria de los vertebrados, existen en la naturaleza
algunas especies que son capaces de sobrevivir a
periodos prolongados de anoxia. El objetivo de este
libro es precisamente describir los «trucos» metabo-
licos que usan estos seres vivos para soportar esta
falta de oxigeno. En el libro se hace una primera
descripcion de cdmo funciona normalmente el cere-
bro y cémo lo hace cuando se produce una situacion
de anoxia, para posteriormente pasar a describir
coémo funciona el cerebro de estos vertebrados re-
sistentes en periodos prolongados de anoxia, o0 en
otras situaciones donde también se produce una es-
pecial tolerancia a la falta de oxigeno como es el
caso de los mamiferos recién nacidos, o de los que
hibernan, o la que se produce durante las inmersio-
nes de los mamiferos marinos.

El libro contiene los siguientes capitulos: «Intro-
duccién» (2 paginas). «Funcién normal del cerebro»
(42 paginas, 109 referencias). «El cerebro en crisis»
(44 paginas, 131 referencias). «Cerebros que sobre-
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viven» (13 péginas, 34 referencias). «Mecanismos
de tolerancia de la anoxia cerebral» (61 paginas, 175
referencias). «Casos especiales de aumento de la
tolerancia» (24 paginas, 112 referencias). «Perspec-
tivas clinicas» (16 paginas, 57 referencias).

En resumen, un libro muy interesante que esta
muy bien escrito y referenciado. Contiene numero-
sos esquemas y figuras que ayudan en la compre-
sion de su lectura, y no cabe duda que sera de gran
utilidad para todos aquellos que estén relacionados
con estos temas.

R. Zamora

Comprehensive organic transformations on
CD-ROM. A guide to functional group preparations.—
By R.C. Larock.— Wiley-VCH, New York, 1997.—
1 computer laser optical disc + 1 user’s guide.—
ISBN 0-471-18649-X.

COT en CD-ROM es una version electrénica de
«Comprehensive Organic Transformations» de Ri-
chard C. Larock (© 1989, VCH Publishers, Inc.), un
libro de consulta que se ha convertido en una impor-
tante ayuda para los quimicos orgénicos y los estu-
diantes de quimica orgénica que necesitan
informacion réapida acerca de las transformaciones
sintéticas.

La versién en CD-ROM tiene formato de base de
datos. Todo el texto en base de datos esta confeccio-
nado como indice y es susceptible de busqueda
completa. Un entorno Windows (o «soft» Windows
en un PowerMac) proporciona los mejores resulta-
dos de busqueda. La base de datos COT tambien es
compatible en un entorno Macintosh, aunque por ra-
zones técnicas, los graficos correspondientes a es-
tructuras quimicas no son tan claros.

El software Folio VIEWS permite personalizar la
copia de COT en CD-ROM mediante el uso de mar-
cadores, notas, vinculos..., de forma que la informa-
cién asi recuperada, presenta una estructura tal, que
permite ser utilizada de forma inmediata.

El CD-ROM contiene unas 15000 reacciones qui-
micas y alrededor de 23000 citas bibliograficas.

En resumen, COT en CD-ROM es un buen so-
porte para abordar el complejo campo de la sintesis
organica.

M. Alaiz

Mathematica. Computer programs for physical
chemistry.— By W.H. Cropper— Springer, New
York, 1998.— X1+246 paginas.— ISBN 0387-98337-6.

Quizéas una de las labores mas tediosas con las
que cualquier estudiante (y profesor) de Quimica-fi-
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sica haya tenido que enfrentarse es con la de reali-
zar los calculos de las diversas ecuaciones. Los re-
sultados dificiimente se alcanzaban sin que
cualquier error a lo largo de las operaciones se hu-
biera introducido inadvertidamente.

Afortunadamente, la llegada de los ordenadores,
y sobre todo de los ordenadores personales, ha pro-
visto a la ciencia de una herramienta inestimable
para facilitar algunas de las tareas mas tediosas.
iClaro que ello, siempre que se cuente con los pro-
gramas adecuados!

Este libro suministra una revisiéon somera de los
diferentes conceptos de quimica-fisica, siguiendo el
orden de cualquier libro moderno sobre esta discipli-
na, incluye las formulas correspondientes y ejem-
plos de aplicacién de las mismas. Ello no es sino una
informacion necesaria para poder utilizar con apro-
vechamiento los mas de 140 programas que incluye
el CD-ROM que lo acompana.

Con ellos, los célculos en Quimica-fisica quedan
reducidos a seguir las pautas que indique el progra-
ma y a unos pocos golpes de teclado.

La mayoria de los programas estan escritos en
cédigos de Mathematica®. Todos aquellos que no
estén familiarizados con este lenguaje no tendran
mas remedio que dedicar algun tiempo previamente
a familiarizarse con el mismo. Sin embargo, ello no
debe ser obstéculo alguno, ya que los autores ase-
guran que leyendo el libro «Beginners guide to Mat-
hematica», versién 3 (T.W. Gray and Y.Glynh,
Cambridge University Press, Cambridge, 1997) en
tan solo unas horas no tendran inconveniente algu-
no en la ejecucion de los programas.

En cualquier caso, el texto y los programas inclu-
yen instrucciones para la introduccion de datos y co-
mentarios, sobre la interpretacion de los codigos en
cada etapa de los calculos.

Como ya se ha comentado, estan practicamente
cubiertos todos los campos de la quimica-fisica.
Solo como orientacion, destacar los grandes capitu-
los del contenido:

— Teoria de la termodinamica quimica.

— Aplicacidn de la termodinamica quimica.
— Teoria cuantica.

— Espectroscopia.

— Solidos, liquidos y superficies.

— Macromoléculas.

— Termodinamica estadistica.

— Cinética fisica.

— Aplicacion de la cinética quimica.

— Teoria de la cinética quimica.

Completan la obra tres apéndices que contienen
una lista de los programas y archivos de datos en el
CD-ROM, diez tipicos segmentos de coédigos de
Mathematica® y las citas bibliograficas, que pueden
ser de gran utilidad para que el lector profundice en
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aquellos aspectos que les sean mas afines o requie-
ran su atencién en algin momento.

Existe, asimismo, al final un indice alfabético de
materias, que siempre resulta practico a la hora de
consultar el volumen.

Del titulo del libro se deduce claramente los posi-
bles beneficiarios de la aparicion de esta obra. Tanto
profesores como alumnos encontraran en €l una he-
rramienta de la mayor simplicidad y utilidad. Tampo-
CO seran ajenos a esas ventajas los investigadores
que tengan que manejar algunos de los temas abar-
cados.

A. Garrido Fernandez

Processing vegetables. Science and technology.—
Edited by D.S. Smith et al.— Technomic, Lancaster,
1997.— X+434 paginas.— ISBN 1-56676-507-2.

El libro responde al aumento considerable de la
comercializacion de vegetales procesados motivado
por la necesidad de reducir el tiempo de preparacion
y el poder disponer de un producto estable durante
todo el afio. Un objetivo prioritario de la industria es
poder disponer de los mejores cultivares de vegeta-
les, sometidos a los adecuados controles, para obte-
ner una buena materia prima que facilite la abtencion
del mejor producto final.

Los ultimos avances en el procesado de vegeta-
les incluye la mejora de los sistemas de envasado, la
nueva tecnologia del procesado minimo, el uso de
autoclaves de alta temperatura con agitacion, las
mejoras en los sistemas de congelacion, recoleccién
mecdnica etc. Estas nuevas tecnologias favorecen
la calidad del producto y reducen los costes de pro-
duccion.

En este libro se ha contado con especialistas
para cada uno de los distintos aspectos y capitulos.
Se tratan con especial atencién los procedimientos,
equipos y los problemas actuales del procesado de
vegetales. En algunos capitulos se incluyen ademas
amplias secciones dedicadas al cultivo, almacena-
miento, higiene y manipulacién.

El libro contiene los siguientes apartados y capi-
tulos:

Parte primera.— Fundamentos en el procesado
de vegetales
1 Principios y aplicaciones del procesado de
vegetales;
2 Envasado de vegetales;
3 Secado y congelado de vegetales;
4 Microbiologia de vegetales.

Parte segunda.— Procesado de productos ve-
getales
5 Zanahorias;
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Pepinillo como un vegetal procesado;
Cultivo y procesado de setas comestibles;
Cebollas;

Procesado de pimientos;

10 Patatas: Procesos de frito chip y francés;
11 Habichuelas verdes:

12 Maiz dulce;

13 Taro;

14 Productos del tomate.

O©ooN»

La informacion contenida es valida para los pro-
ductores y técnicos relacionados con el procesado
de vegetales. La informacion técnica contenida en li-
bro ha sido elaborado de forma que pueda ser usado
como texto en las escuelas relacionadas. También
contiene una bibliografia muy especifica, actual y
muy completa.

L . Rejano Navarro

Manual de quimica y bioquimica de los ali-
mentos. 2.% Edicion.— Por T.P. Coulete; Traducido
por Justino Burgos Gonzalez y Carmen Aragén Ro-
bles.— Editorial Acribia, Zaragoza, 1997.— 1X+366
paginas.— ISBN 84-200-0843-5.

Este libro constituye la traduccion de «Food: the
chemistry of its components» en su tercera edicion.
Dado el interés de su contenido, es de agradecer po-
der tener la version espafiola del mismo.

Comprende un estudio detallado de los macro-
componentes de los alimentos, carbohidratos, gra-
sas y proteinas, asi como de componentes menores
como pigmentos, vitaminas, responsables del flavor,
minerales, etc.

En la actualidad, los quimicos deben explicar no
sOlo el tipo y abundancia de un compuesto en el ali-
mento, sino que cual es su comportamiento durante
el almacenamiento, procesado, digestién en el orga-
nismo, etc.

Dentro de los hidratos de carbono, la glucosa, sa-
carosa y polisacaridos tipo almidén y celulosa, son
los componentes mas importantes; aunque la forma
mas genérica de definirlos deriva de que la mayor
parte de los mismos responde a la férmula (CH20),,
lo més correcto es considerarlos como compuestos
alifaticos polihidroxi que contienen un grupo carboni-
lo, asi como derivados de los mismos. Los polisaca-
ridos son de estructuras muy diversas, pudiendo
estar constituidos por cadenas lineales o ramifica-
das y, en todo caso, sus propiedades quimicas tie-
nen estrecha relacion con dicha estructura.

El capitulo dedicado al estudio de los lipidos en-
globa a los componentes de grasas y aceites de las
dietas, insolubles en agua y solubles en disolventes
no polares, asi como a los fosfolipidos asociados
con las membranas celulares.
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El tercer grupo de macronutrientes lo constituyen
las proteinas, polimeros de estructura compleja y
elevado peso molecular. Una buena parte del estu-
dio presentado en este libro se refiere a considera-
ciones generales sobre su estructura y secuencia de
aminoé&cidos, pero se detiene de forma mas precisa
en las proteinas de la leche, carne y pan.

El estudio del color estd tambien ampliamente
contemplado, refiriendose a clorofilas, pigmentos
funcionales de la fotosintesis en todas las plantas
verdes, que se encuentran en las membranas de los
cloroplastos junto con numerosos carotenoides; a la
presencia de antocianos, como responsables de di-
versos colores en flores, frutas y algunas hortalizas;
betalainas, melaninas, etc.

Estos y otros componentes, estan descritos en
los doce capitulos en que esta estructurado el libro y
que son, en orden consecutivo:

. Introduccion

. Hidratos de Carbono
. Polisacéridos

. Lipidos

. Proteinas

. Pigmentos

. Flavor

. Vitaminas

. Conservantes

10. Sustancias nocivas o indeseables
11. Minerales

12. Agua

OOo~NoOOOTAWN—

El epilogo lo constituyen dos Apéndices, el prime-
ro referido a las necesidades nutricionales y fuentes
dietéticas, y el segundo da una relacién de libros re-
comendados para ampliar este tema. Es un manus-
crito escrito en forma sencilla, que permite una
iniciacion fécil en el campo de la quimica y bioquimi-
ca de los alimentos

A. Heredia Moreno

Naturally occurring antioxidants.— By R.A.
Larson.— Lewis Publishers, Boca Ratén, Florida,
1997.— IX+195 paginas.— ISBN 0-87371-957-3.

Los antioxidantes naturales han despertado un
gran interés en las Ultimas décadas, debido en parte
a la presién de los consumidores que demandan ali-
mentos més naturales. Ello ha llevado a la realiza-
cion de multiples estudios, y, hoy en dia, son muy
numerosos los investigadores que estan trabajando
en esta area de la ciencia. El autor de este libro es,
como él mismo indica en la introduccién, un enamo-
rado de este tema, al que ha dedicado mas de 40
afnos. Esta experiencia es algo que se transluce a lo
largo de todo el libro, cuya lectura es muy agradable.

(c) Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
Licencia Creative Commons 3.0 Espafia (by-nc)

Grasas y Aceites

El libro se ha enfocado en el estudio de los antioxi-
dantes de bajo peso molecular, dejando los antioxi-
dantes enzimaticos para otros textos. El libro
comienza con una descripcion muy buena del proce-
so de la autooxidacion y de la accion de los antioxi-
dantes desde un punto de vista general, y, a
continuacién, se describen los distintos grupos de
antioxidantes mas importantes, prestando un espe-
cial interés a su modo de accidn y eficacia. Para fa-
cilitar su lectura y compresiéon cuenta con méas de
170 formulas y figuras que ilustran las propiedades
de estos antioxidantes.

El libro consta de los siguientes capitulos: «Sus-
tancias autooxidables: sobreviviendo» (24 paginas,
89 referencias). «Mecanismos de autooxidacion»
(25 paginas, 56 referencias). «Atrapadores y amorti-
guadores de especies reactivas» (15 péginas, 44
referencias). «Cinéticas y mecanismos de inhibicién
de la autooxidacién» (16 péaginas, 34 referencias).
«Antioxidantes fenélicos y endlicos» (57 paginas,
115 referencias). «Antioxidantes nitrogenados» (27
paginas, 61 referencias). «Antioxidantes contenien-
do azufre» (9 paginas, 34 referencias). «Carotenoi-
des y polienos relacionados» (11 péaginas, 34
referencias).

Se trata, por tanto, de un libro que da una visién
muy buena de los mecanismos de autooxidacion y
de la accidn de los antioxidantes naturales. No cabe
duda que sera de gran utilidad a todos los que estén
interesados o relacionados con este tema, y también
puede servir de libro de texto a estudiantes de cur-
sos especializados.

F. J. Hidalgo

Heterocycles in life and society.— By A.F.
Pozharskii et al.— John Wiley & Sons, Chichester,
U.K. 1997.— IX+301 paginas.— ISBN 0-471-96034-9.

Aparece ahora un curioso, ameno e interesante
libro que trata del papel de los heterociclos en la na-
turaleza y del uso que el hombre hace de ellos. Los
autores, de reconocido prestigio en este campo,
contagian a lo largo de todo el libro su pasién por los
heterociclos, mostrandonos no sélo el importante
papel que estos compuestos tienen en todos los se-
res vivos, sino tambien haciéndonos ver como el
hombre los utiliza en mdltiples usos en su vida coti-
diana. El libro comienza estudiando la quimica, es-
tructura y propiedades de los heterociclos, vy, a
continuacion, va detallando la importancia y el papel
que tienen en la naturaleza o sus aplicaciones indus-
triales. Es un libro con un claro objetivo pedagdgico
que contiene un gran numero de figuras y estructu-
ras de los heterociclos que son estudiados lo que fa-
cilita la compresion de los conceptos expuestos, a la
vez que contiene una serie de ejercicios de gran uti-
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lidad para repasar y revisar si los temas abordados
han sido entendidos. Al final de cada capitulo se re-
laciona una serie de referencias de lecturas reco-
mendadas. Es un libro que esta escrito en un estilo
sencillo y ameno, que hace muy asequible su lectu-
ra, a pesar del rigor cientifico con el que esta tratado
el apasionante mundo de estos compuestos. ‘

El libro esta estructurado en los siguientes capi-
tulos: «Anillos moleculares adornados con joyas» (9
paginas, 9 referencias). «;Por qué la naturaleza pre-
fiere los heterociclos? (25 paginas, 12 referencias).
«Los heterociclos y la informacién hereditaria» (22
paginas, 14 referencias). «Enzimas, coenzimas y vi-
taminas (40 paginas, 9 referencias). «Heterociclos y
bioenergética» (20 paginas, 7 referencias). «Hetero-
ciclos y fotosintesis» (16 paginas, 3 referencias).
«Heterociclos y salud» (30 paginas, 13 referencias).
«Los heterociclos en la agricultura» (18 paginas, 7
referencias). «Los heterociclos en la industria y la
tecnologia» (32 paginas, 6 referencias). «Nuevas
tendencias y perspectivas de desarrollo» (35 pagi-
nas, 13 referencias). «El origen de los heterociclos»
(31 paginas, 16 referencias). El libro finaliza con una
serie de conclusiones (2 paginas) y las respuestas a
los ejercicios formulados en cada capitulo.

Este libro es una gran oportunidad de reencon-
trarnos con estos compuestos, que muchas veces
son poco estudiados en los cursos de Licenciatura
por falta de tiempo, pero que son el principal objeto
de estudio de los laboratorios de investigacion en
quimica orgénica por sus numerosas e importantes
aplicaciones. Una lectura muy recomendable.

R. Zamora

Chemical approaches to the synthesis of peptides
and proteins.— By P. Lloyd-Williams et al.— CRC,
Boca Raton, Florida, 1997.— XV+278 paginas.—
ISBN 0-8493-9142-3.

La sintesis total de productos naturales ha sido
siempre una constante en Quimica Organica. Sin
embargo, cuando esta sintesis consistia en la obten-
cién de péptidos y proteinas ésta era una tarea difi-
cultosa que a menudo no era coronada por el éxito.
Sdlo la introduccion en las Ultimas décadas de méto-
dos adecuados y reproducibles han hecho que esta
labor pueda ser llevada a cabo con una relativa faci-
lidad, e incluso de forma automatica en muchas oca-
siones. Con ello se han conseguido obtener estos
compuestos en cantidad suficiente tanto para estu-
diar su estructura tridimensional por rayos X o RMN,
como para sintetizar analogos y asi estudiar las rela-
ciones estructura/funcion existentes, lo que abre po-
sibilidades muy interesantes en areas muy diversas
con aplicaciones importantes en las ciencias biomé-
dicas, con la obtencién de nuevos y mejores farma-
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cos, 0 en la ciencia de alimentos, con la consecucion
de alimentos funcionales.

En este libro se hace una muy buena recopilacion
de los métodos y estrategias que mas se usan hoy
en dia en la sintesis quimica de un péptido o protei-
na, describiendo las ventajas y desventajas de cada
procedimiento. Tiene multiples esquemas de reac-
cién y figuras lo que facilita su lectura y compresién.
Consta de los siguientes capitulos: «Introduccién»
(17 péginas, 41 referencias). «Sintesis de péptidos
en fase sélida» (75 paginas, 457 referencias). «Sin-
tesis de péptidos en solucion» (43 paginas, 273 re-
ferencias). «Aproximaciones convergentes para la
sintesis de péptidos grandes y proteinas» (69 pagi-
nas, 298 referencias). «Formacion de puentes disul-
furos» (28 péaginas, 183 referencias). «Librerias de
péptidos» (34 paginas, 91 referencias).

Se trata de un buen libro, ampliamente referen-
ciado, que puede servir como libro de texto en un
curso de especializacién y que no cabe duda sera de
gran utilidad para todos aquellos que estén relacio-
nados directamente con la sintesis de péptidos y
proteinas o que trabajen en este campo.

R. Zamora

Carbon dioxide and plant responses.— By
D.R. Murray.— Research Studies, Taunton, England,
1997.— XX+275 péaginas.— ISBN 0-86380-213-3.

Mientras que muchos cientificos, aislados en sus
torres de marfil, laboran diariamente buscando el por
qué de las cosas sin considerar la repercusion social
de sus resultados, otros individuos desdefian el va-
lor de la Ciencia respecto de la corservacion de
nuestro medioambiente. David R. Murray no perte-
nece a ninguno de estos dos grupos de personajes.
Se trata, por el contrario, de un bioquimico y fisidlo-
go vegetal de reconocida solvencia que se ha impli-
cado de lleno en la busqueda de alternativas para
nuestra sociedad ante el riesgo que la actividad hu-
mana representa para la diversidad bioldgica. Este
libro es una buena prueba de ello.

El CO:; es la fuente obligatoria de carbono para
todos los organismos fotosintéticos, si bien, este as-
pecto capital para la sintesis de biomoléculas se ve
eclipsado por el papel de villano que se le adjudica
en el proceso bautizado como efecto invernadero.

Durante este ultimo siglo, el hecho mas significa-
tivo ocurrido en nuestra biosfera ha sido el aumento
acelerado de los niveles de CO.. Por ello, este libro
analiza las respuestas que exhiben los distintos 6r-
ganos vegetales (sistema radicular, tallos, hojas, flo-
res y frutos) por exposicion a una atmosfera
«enriguecida» en este gas. Ademas, contempla la
influencia de altos niveles de diéxido de carbono en
tres procesos fisiolégicos fundamentales de las
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plantas: la respiracion, la sintesis y accion del etileno
y la fotosintesis. Por ultimo, en este libro D.R. Murray
abre una puerta a la esperanza, dibujando posibles
actuaciones que reequilibren el balance de materia
referido al didxido de carbono y permitan un desarro-
llo ecolégicamente sostenible para la especie huma-
na.

En conjunto, este manual representa una riguro-
sa puesta al dia de los temas considerados, y para
ello se apoya en numerosa informacién grafica y
mas de 600 referencias bibliograficas.

J.M Castellano.

Structure-performance relationships in surfactants—
Edited by K. Esumi and M. Ueno.— Marcel Dekker,
New York, 1997.— VIII+587 paginas.— ISBN O-
8247-0068-6.

Las moléculas de los tensioactivos pueden au-
toasociarse en medios acuosos y oleosos, asi como
en sistemas polifasicos con una o varias fases liqui-
das, formando estructuras coloidales muy diversas.
Las relaciones entre estructura quimica y caracteris-
ticas funcionales de los tensioactivos presentan gran
importancia tanto en estudios basicos como en sus
aplicaciones practicas.

Desde hace varias décadas se vienen efectuan-
do numerosos trabajos tedricos y experimentales
para justificar los comportamientos de los tensioacti-
vos en las interfacies liquido-gas, liquido-liquido y li-
quido-sdlido. En este libro, expertos japoneses,
europeos y estadounidenses, de reconocida catego-
ria internacional, actualizan los conocimientos sobre
algunos de los principales aspectos de tales compor-
tamientos.

Los titulos, numeros de paginas y numeros de
referencias bibliogréaficas de sus capitulos son los si-
guientes: «Teoria de la formacion de micelas: «Tra-
tamiento cuantitativo para predecir las propiedades
micelares a partir de la estructura molecular del ten-
sioactivo» (81 y 123); «Adsorcidon de tensioactivos
en la interfacie gas-liquido» (64 y 106): «Propieda-
des fisico-quimicas de las sales biliares» (49 y 69);
«Caracterizacién de biotensioactivos» (30 y 85);
«Propiedades fisico-quimicas de tensioactivos con
estructura en anillo» (28 y 58); «Propiedades fisico-
quimicas de tensioactivos dimeros» (29 y 89); «Di-
soluciones viscoelasticas de tensioactivos» (40 y
89); «Microestructura de tensioactivos no iénicos»
(33 y 117); «Emulsiones de concentracion muy ele-
vada (Emulsiones al estado de gel). Macroestructu-
ras autoasociadas» (35 y 54); «Modelado de la
asociacion y de la adsorcion de tensioactivos» (75 y
159); «Dispersién de particulas por tensioactivos»
(35y 120); «Adsorcion de polimeros y de tensioacti-
vos a partir de sus mezclas binarias sobre particu-
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las» (44 y 107); «Sintesis y caracterizacion de micro-
particulas en micelas reversas» (32 y 73).

Este libro, cuya ediciéon supone una magnifica ac-
tualizacion del volumen 253 de la «American Chemi-
cal Society Symposium Series» que, con el mismo
titulo, tuvo como «editor» al Prof. M. Rosen, contie-
ne, sin lugar a dudas, una informacién muy valiosa
para expertos en bioguimica y en las quimicas fisica,
coloidal, interfacial, farmacéutica y de petréleo, asi
como para fisicos, reélogos y especialistas en medio
ambiente. También interesa a los alumnos de cursos
superiores de todas estas disciplinas.

Su lectura demuestra, sin lugar a dudas, que el
conocimiento a fondo sobre las relaciones entre es-
tructura y comportamientos de los tensioactivos de
qgue actualmente disponen la investigacion y la in-
dustria necesita todavia para completarse una con-
siderable interdisciplinar tarea a todas las escalas.
El desarrollo de los nuevos tipos de tensioactivos,
obtenidos a partir de materias primas renovables y
gue cumplen las especificaciones ecoldgicas, abre
un apasionante campo en dichas relaciones.

C. Gémez Herrera

Organisation and scientific discovery.— By
John Hurley— John Wiley, Chichester, 1997.—
XIV+172 paginas.— ISBN 0-471-96963 -X.

Este es un curioso libro, en el que el Dr. Hurley,
profesor de sicologia organizativa de la Universidad
de Dublin, trata de analizar los factores que influyen
en los descubrimientos cientificos de gran relevan-
cia. Para ello se ha basado en la informacién obteni-
da de dos entrevistas y cuatro cuestionarios (que
son recogidos al final del libro) que dieciséis premios
Nobel han realizado. El autor trata de analizar e in-
terpretar los datos desde su 6ptica de la sicologia or-
ganizativa, llegando a proponer un modelo de
trabajo en grupo y de organizacion de la investiga-
cién. Uno de los objetivos del libro es analizar cémo
la organizacion tiene un papel fundamental en el
proceso del descubrimiento cientifico.

El libro consta de siete capitulos. «Descubrimien-
to y organizacion en Ciencia» (17 péginas). «Méto-
do, organizacién vy filosofia en el descubrimiento»
(21 paginas). «La importancia del individuo en Cien-
cia» (19 paginas). «Los cientificos de eminencia y
sus Organizaciones» (22 péaginas). «Aspectos orga-
nizativos de la libertad y de la oportunidad en rela-
cion al descubrimiento» (18 péaginas). «Algunas
consideraciones en la organizacion del descubri-
miento en relacién a la ciencia» (39 paginas). «La
zona del descubrimiento» (14 péginas). El libro con-
cluye con una serie de referencias (casi 200) y tres
apéndices que incluyen las entrevistas y cuestiona-
rios usados.
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En resumen, un libro curioso que analiza el pro-
ceso del descubrimiento cientifico desde la perspec-
tiva de un sicélogo y que puede resultar de interés
como aproximacién al tema. Desgraciadamente el
proceso del descubrimiento cientifico es muy com-
plejo y, por ahora, no hay «recetas magicas» que fa-
vorezcan su consecucion.

F. J. Hidalgo

Manual practico del ahumado de los alimen-
tos.— By K. Walker; Traducido por Maria Luisa Fe-
rrandiz Martin.— Editorial Acribia S.A., Zaragoza,
1997.— XlI+124 paginas.— ISBN 84-200-0840-0.

En la actualidad se esta produciendo un cambio
gradual en los habitos alimenticios debido a un cre-
ciente interés por la «comida auténtica», entre las
que se encuentran algunas técnicas tradicionales de
conservacion de los alimentos, como el proceso de
ahumado, que intensifica de manera natural el sabor
de las materias primas.

El libro consta de 12 capitulos y una breve intro-
duccién resumida en el parrafo anterior. En los cua-
tro primeros capitulos se define que es el ahumado y
las materias primas susceptibles de ser ahumadas,
asi se explica que, como en tantas otras ocasiones,
el ahumado fue fruto de la casualidad, se basa en
salar los alimentos y después exponerlos a un humo
frio, entorno a los 25°C, o caliente. Se critica la ten-
dencia actual de usar el ahumado como un medio
para intensificar el sabor de los alimentos y no para
conservarlos, fin principal de esta técnica. Por otra
parte se explica la importancia de las enzimas, que
posee toda materia organica, en este proceso. Las,
materias primas son tres principalmente: carnes
(mamiferos), pescados y aves. todas han de pasar
el rigor mortis y la maduracién y la manera en que
son sacrificados cada uno de ellos puede influir deci-
sivamente el proceso de ahumado. En el cuarto ca-
pitulo se habla del proceso de salado, que puede ser
en seco o en humedo, se dan unas pautas para pre-
parar la salmuera y el salazén en seco se explica en
que consiste la bomba de salmuera y se dan algunos
ejemplos de salmuera.

En el capitulo cinco se explica lo que es una ca-
mara de ahumados y sus accesorios, dandose tam-
bién una lista de equipo basico y de especias e
hierbas utiles para afiadirlas a la salmuera indicando
el sabor que proporcionan y donde usarlas. El sexto
es una lista de recetas.

Del capitulo siete al trece se tratan los temas del
negocio. instalaciones necesarias. finanzas, merca-
do, higiene y medio ambiente, envasado y etiqueta-
do de los productos. Por ultimo el capitulo doce
muestra una lista con 20 cosas que se deben o no
hacer en el ahumado de alimentos.
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Se trata de un libro dirigido tanto a personas que
quieren crear una empresa o ampliar un negocio ya
existente, como para personas que quieran aplicar
esta técnica de conservacion a nivel doméstico,
pues en el libro se detalla con claridad en que con-
siste el ahumado, incluso para no iniciados, y se da
una lista bastante extensa de recetas.

J. Vioque

Food engineering laboratory manual.— By
G.V. Barbosa-Canovas et al— Technomic, Lancaster,
1997.— Xlll+141 paginas.— ISBN 1-56676-541-2.

Las préacticas de ingenieria en los estudios de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos han estado algo
relegadas durante bastante tiempo. En general, se
ha prestado casi siempre, un mayor énfasis a otros
aspectos tales como composicién quimica, micro-
biologia, etc. Sin embargo, para el funcionamiento
de cualquier industria y para la correcta fijacion de
los procesos se necesitan amplios conocimientos de
ingenieria (de alimentos).

Por otra parte, los manuales de laboratorio de
cualquier disciplina suelen confiar en que la teoria de
las experiencias que proponen debe ser conocida ya
previamente por el lector. Pero, a veces, recordarla,
requiere el tener que revisar otros libros y dedicar un
tiempo precioso a esta labor.

La gran ventaja del libro que comentamos se
basa precisamente en que incluye siempre una des-
cripcion detallada de la teoria de cada proceso, los
materiales necesarios y una descripcion detallada
de su realizacién, asi como la realizacion completa
de todos los calculos requeridos. De esta manera, la
comprensién es facil y el contenido se asimila de
una manera progresiva y natural.

El contenido abarca aquellos aspectos de gran
utilizacion, la Tecnologia de Alimentos y es traslada-
ble a cualquier producto concreto. Comienza por co-
mentar la manera en que deben prepararse los
experimentos para, después, ya dedicar un capitulo
a cada uno de los siguientes temas:

— Pérdidas por friccion en las tuberias.
— Determinacioén del coeficiente de transferencia
del calor por conveccion.
— Tratamiento térmico de los alimentos.
Parte I.- Penetracion de calor.
Parte Il.- Determinacion de la letalidad.
— Congelacion de alimentos.
— Secado de alimentos.
Parte I.- Secado en bandejas.
Parte Il.- Secado por atomizacion.
Parte lll.- Liofilizacion.
— Extrusién de alimentos.
— Evaporacion.
— Separaciones fisicas.
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De acuerdo con todo lo expuesto en los parrafos
anteriores esté claro que el libro presenta una indu-
dable utilidad en las instituciones docentes relacio-
nadas con la Tecnologia de Alimentos, tanto para los
profesores como para los alumnos y es también re-
comendable para todos los laboratorios, especial-
mente aquellos mas relacionados con el desarrollo
de procesos.

A. Garrido Fernandez

Introducciéon a la ingenieria de los alimen-
tos.— By R.P. Singh and D.R. Heldman; Traducido
por Francisco Garcia Labiano y Pedro Garcia Bacai-
coa.— Editorial Acribia S.A. Zaragoza, 1997.—
XX+544 paginas.— ISBN 84-200-0841-9.

La presente obra es una nueva edicion del libro

publicado en 1984 por estos mismos autores sobre

" los conceptos de ingenieria y operaciones basicas
mas utilizados en el procesado de alimentos. Relne
la mayoria del trabajo realizado durante los ultimos
nueve afnos, asi como mucha de su investigacion
anterior.

Segun sus autores, la ingenieria de los alimentos
ha ido evolucionando durante 30 afios hasta erigirse
como una disciplina de ingenieria Unica e inde-
pendiente. Durante este periodo de tiempo, el curso
de ingenieria de los alimentos ha llegado a ser un
componente basico de la licenciatura de ciencias de
los alimentos. Los conceptos y principios de ingenie-
ria proporcionan la base cuantitativa para la descrip-
cion y presentacion del procesado de alimentos y
aquellas operaciones afines necesarias durante la
fabricacion de los productos de alimentacién. La im-
portancia de los principios de ingenieria se reflejan
en las operaciones bésicas asociadas con la conver-
sién del producto crudo en alimentos fiables y de alta
calidad.

Este libro responde directamente a la descripcion
anterior y se presenta en un formato disefiado para
ayudar al alumno a un mejor aprendizaje de los prin-
cipios basicos.

Los titulos, niumero de paginas, nimero de refer-
encias bibliograficas y, apartados de sus capitulos
son los siguientes:

«Introduccion» (45-7); «Flujo de fluidos en el pro-
cesado de alimentos» (55-17): Sistemas de trans-
porte de liquidos; Propiedades de los liquidos;

Medida de la viscosidad; Circulacion de liquidos

newtonianos; Balance de energia mecanica; Selec-
cion de una bomba y evaluacién de su rendimiento;
Medida del flujo; «Energia en el procesado de ali-
mentos» (36-9): Generacién de vapor; Utilizacion de
combustibles; Utilizacion de la energia eléctrica;
«Transmision de calor del procesado de alimentos»
(100-24): Sistemas para el calentamiento y enfria-
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miento de productos alimentarios; Propiedades tér-
micas de los alimentos; Mecanismos de transmision
de calor; Aplicaciones de la transmision de calor en
estado estacionario; Transmision de calor en estado
no estacionario; Calentamiento mediante microon-
das; «Procesado térmico» (20-5): Tiempo de reduc-
cion decimal D; Constante de resistencia térmica Z;
Tiempo de muerte térmica F.; Probabilidad de dete-
rioro; Relaciones entre cinética quimica y los para-
metros de procesado térmico; Método general de
calculo; «Procesado y envasado aséptico» (14-24):
Componentes del equipo; Modelado de un proceso
aséptico; «Refrigeracion» (41-5) : Seleccién del refri-
gerante; Componentes de un sistema de refrigera-
cion; Diagramas presidn-entalpia; Expresiones
Gtiles para el analisis de la refrigeracién por compre-
sién de vapor; Sistemas de multiples etapas; «Con-
gelacién de alimentos» (28-33): Sistemas de
congelacioén; Propiedades de los alimentos congela-
dos; Tiempo de congelacién; Almacenamiento de ali-
mentos congelados; «Evaporacién» (27-8): Aumento
del punto de ebullicién; Tipo de evaporadores; Dise-
flo de un evaporador de simple efecto; Disefio de un
evaporador de multiple efecto; El sistema de recon-
versién de vapor; «Psicometria» (22-5): Propieda-
des del aire seco; Propiedades del vapor de agua;
Propiedades de las mezclas aire-vapor; El diagrama
psicométrico; «Transferencia de materia» (45-5): El
proceso de difusién; Sistemas de separacion por
membranas; Envasado de alimentos; «Deshidrata-
cién de alimentos» (28-21): Procesos basicos del
secado; Sistemas de deshidratacion; Disefio de
equipos para deshidratacion.

El libro se completa con siete apéndices cuyos ti-
tulos se relacionan a continuacion: «Sistema inter-
nacional de unidades (Sl) y factores de conversion»
«Propiedades fisicas de los alimentos», «Propieda-
des fisicas de materiales no comestibles», «Propie-
dades fisicas del agua y del aire», «Diagrama
psicométrico», «datos presién-entalpia», y «Simbo-
los utilizados en el disefio de equipos de proceso de
ingenieria de los alimentos. (adaptado de los estan-
dares inglés y americano)».

La obra finaliza con un indice alfabético de materias.

A. Guinda

Environmental: Science and technology.— By
S.E. Manahan.— Lewis Publishers, Boca Ratén,
Florida, 1997.— 641 paginas.— ISBN 1-56670-213-5.

Este libro proporciona una amplia visién de con-
junto del «medio ambiente» en el mas extenso sentido
de la palabra. Como ocurre con otras publicaciones
precedentes del mismo autor, en «Environmental
Science and Technology» se reconocen las cuatro
esferas tradicionales relacionadas con el medio am-
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biente: hidrosfera (agua), atmésfera (aire), geosfera
(tierra) y biosfera («seres vivos»). Ademas de estas
cuatro secciones claramente identificadas, en este li-
bro aparece descrita por primera vez otra nueva es-
fera vinculada con el medio ambiente, «la antrosfera»,
en la que se considera la problematica medioam-
biental asociada a la actividad humana y a los avan-
ces tecnoldgicos que conlleva. En este sentido, se
tiene en cuenta que, tanto para bien como para mal,
la tecnologia esté intimamente intervenida y relacio-
nada con las otras esferas medioambientales. El au-
tor también pone de manifiesto que la actividad
humana continuara utilizando recursos, materias pri-
mas y desarrollando trabajos agricolas e industriales
que tienen un profundo efecto sobre la tierra y todo
su ambito. La opcién y el cambio para el futuro de-
ben establecerse en base a introducir nuevos siste-
mas productivos que minimicen la produccion de
residuos y su impacto medioambiental. Esta es la fi-
losofia y la linea basica que se desprende a lo largo
de todo el libro.

Se divide en seis grandes bloques, con un total
de 24 capitulos. El primer gran bloque se compone
de cuatro capitulos introductorios en el que se perfi-
lan los aspectos basicos de la quimica, bioquimica y
biologia medioambiental. Las cinco partes restantes
detallan los aspectos basicos de cada una de las es-
feras basicas mencionadas anteriormente que re-
percuten en el medio ambiente. Asimismo se
describen las interrelaciones y conexiones entre
cada una de ellas. También se detalla con amplitud
como la tecnologia y los avances cientificos que se
producen en el campo del tratamiento de residuos
repercuten positivamente sobre la reduccién de la
contaminacion producida por los vertidos agricolas e
industriales.

En resumen, se trata de una obra muy completa
en la que se describen ampliamente todos los deta-
lles y aspectos que inciden en la problematica me-
dioambiental actual, y que afectan tanto a la tierra,
como al aire y al agua. Por ultimo, también se deta-
llan un gran numero de sistemas actualmente exis-
tentes para reducir los niveles de contaminacién en
cada uno de estos &mbitos medioambientales.

R. Borja Padilla

Analytical instrumentation handbook. 2™ Ed.—
Edited by G.W. Ewing.— Marcel Dekker, New York,
1997.— XIl+1.453 paginas.— ISBN 0-8247-9455-9.

El rapido desarrollo tecnoldgico que se ha produ-
cido en afos recientes ha traido consigo grandes
avances en el analisis instrumental, el cual se ha
convertido en una herramienta imprescindible en
cualquier area de investigacion. Es por ello muy inte-
resante la aparicién de esta segunda edicion de este
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libro, que ha sido revisado y ampliado, y en el que se
recogen un gran nimero de técnicas instrumentales.
El libro consta de 25 capitulos dedicados a una de-
terminada instrumentacién o a un grupo de técnicas
relacionadas. En cada uno de ellos se hace una bue-
na descripcion de los fundamentos tedricos de la
técnica y de los detalles tecnoldgicos de los distintos
aparatos incluyéndose numerosos esquemas que
facilitan su compresion. Al final de cada capitulo se
detallan una serie de referencias de lectura reco-
mendada.

Los titulos de los capitulos son los que se enume-
ran a continuacion. «El uso de ordenadores en los
laboratorios», M. van Swaay (56 péaginas, 18 refe-
rencias). «Balanzas de laboratorio», W. E. Kupper
(28 paginas, 7 referencias). «Analisis organico ele-
mental», T. S. Ma (39 pdaginas, 52 referencias).
«Analizadores de flujo-continuo», C. J. Patton y A. P.
Wade (96 paginas, 421 referencias). «Espectrosco-
pia de emision atémica», W. A. Hareland (36 pagi-
nas, 40 referencias). «Espectrometria de absorcion
atémica y emision de llama», M. L. Parsons (69 pa-
ginas, 31 referencias). «Espectrofotémetros de ultra-
violeta, visible e infrarrojo cercano», C. W. Brown (23
paginas, 15 referencias). «Fluorescencia molecular
y fosforescencia». L. B. McGown y K. Nithipatikom
(41 paginas, 136 referencias). «Espectroscopia vi-
bracional: Instrumentacién para espectroscopia de
infrarrojo y Raman», J. Coates (163 péaginas, 76 re-
ferencias). «Métodos de Rayos X», M. L. Parsons
(30 paginas, 13 referencias). «Espectroscopia fotoa-
custica», N. P. Leite, H. Huai y E. M. Eyring (63 pagi-
nas, 63 referencias). «Técnicas de espectroscopia
quirodptica», H. G. Brittain (27 paginas, 79 referen-
cias). «Resonancia magnética nuclear», M. Peters-
heim (87 paginas, 107 referencias). «Resonancia
paramagnética electrénica», S. S. Eaton y G. R. Ea-
ton (96 paginas», 206 referencias). «Espectroscopia
fotoelectrénica de rayos X y electronica de Auger»,
N. H. Turner (52 paginas, 135 referencias). «Espec-
trometria de masas», G. W. Ewing (32 paginas, 27
referencias). «Instrumentacién termoanalitica y sus
aplicaciones», D. Dollimore (59 paginas, 112 refe-
rencias). «Potenciometria. Electrodos de pH y selec-
tivos de iones», T. S. Light (38 paginas, 35
referencias). «Voltametria», B. H. Vassos (27 paginas,
23 referencias). «Instrumentacion en andlisis elec-
troquimico», J. Wang (26 paginas, 85 referencias).
«Medida de la conductancia electrolitica», T. S. Light
(24 paginas, 40 referencias). «Instrumentacion bési-
ca en cromatografia: Cromatografia liquida de alta
eficacia», R. P. W. Scott (81 paginas, 61 referen-
cias). «Instrumentacion de la cromatografia de ga-
ses moderna», S. O. Farwell (81 pdginas, 285
referencias). «Instrumentacion en la cromatografia
de fluido supercritico», T. L. Chester (64 paginas, 96
referencias). «Electroforesis capilar», T. Blanc, D. E.
Schaufelberger y N. A. Guzman (81 péginas, 191
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referencias). Finalmente se incluye una lista de abre-
viaturas que son usadas en estas técnicas instru-
mentales.

En resumen, un libro que serd muy util a todo
aquel que se quiera introducir en algunas de estas
técnicas, a la vez que puede servir como libro de texto
para cursos avanzados de analisis instrumental.

R. Zamora

Ultrafiltration and microfiltration handbook.—
By M. Cheryan.— Technomic, Lancaster, Basel, 1998.—
XVII+527 péginas.— ISBN 1-56676-598-6.

Es un hecho que los problemas de contamina-
cién y de separacion estan teniendo cada vez mayor
interés. Una de las tecnologias mas atractivas para
abordar ambos aspectos es la aplicacién de mem-
branas. Hasta hace poco tiempo, la utilizacién de las
mismas era algo simbdlico y restringido en la mayo-
ria de los casos a métodos de laboratorio. Sin em-
bargo, la constante atencién que han prestado los
fabricantes de membranas y los de los equipos co-
rrespondientes a estas técnicas ha permitido ir mejo-
rando las prestaciones, ampliando la gama de
ofertas en el mercado y, sobre todo, aumentar las
prestaciones de las mismas.

El libro que nos ocupa es la revision y actualiza-
cién del otro publicado por el mismo autor con el
nombre de «Ultrafiltration handbook». La finalidad
gue se pretende con esta nueva versioén es, induda-
blemente, poder suministrar a sus lectores una
puesta al dia de los avances acontecidos desde la
edicion inicial. Entre los cambios mas importantes
que el autor menciona esté el de la introduccion de la
palabra «microfiltracién» en el titulo, para indicar su
reconocimiento a la incorporacién de la misma a la
familia de las tecnologias de membrana. Esta distin-
cién se basa, fundamentalmente en el punto de vista
de los utilizadores de la misma que ven en esta téc-
nica diferencias suficientes con la ultrafiltracion
como para justificar un tratamiento por separado, a
pesar de que los mas puritanos puedan argumentar
que la unica matizaciéon se basa en el tamafio de
poro. En este libro el autor ha tratado, por tanto, de
integrar ambas tecnologias, basandose en que las
mismas se basan en los mismos principios y la ma-
yoria del equipo puede ser comun, aunque se dife-
rencien en las estrategias de operacién, modelizacién
matematica y aplicaciones. En este sentido, puede
apreciarse un tratamiento similar en los primeros ca-
pitulos y una diferenciacién mas clara en los capitu-
los que se refieren a las aplicaciones especificas.

El contenido puede facilmente apreciarse en los
titulos de los diferentes apartados:
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— Introduccién (descripcion de la evolucion de
las membranas, definiciones y principios termodiné-
micos).

— Quimica de las membranas, estructura y
funcionamiento (que presta especial énfasis a las fi-
nalidades concretas del disefio de las mismas, aun-
que también puede encontrarse en él una
descripciéon general de los principios del disefio y
construccion).

— Propiedades de las membranas (en la que
se comenta ampliamente las mismas, asi como los
métodos de control de calidad).

— Funcionamiento y modelizacién (revisa los
modelos matematicos que pueden aplicarse y se de-
ducen los efectos que pueden esperarse de los dife-
rentes parametros que influyen en el funcionamiento).

— Equipos. (Se ha procurado prestar una aten-
cién preferente a describir los principios generales
de funcionamiento de cada tipo de equipos, ilustran-
dose esta descripcion con ejemplos existentes en el
mercado).

— «Fouling» y limpieza (se ha procurado dar
un tratamiento generalizado con objeto de alcanzar
una mejor comprension de la problematica y poder
ser Util al mayor nimero de aplicaciones posibles).

— Disefio de procesos. (Abarca no solo los as-
pectos de disefio, sino, también, a los célculos de
costos).

— Aplicaciones. Es uno de los més amplios.
Comenta un gran nimero de ejemplos de utilizacio-
nes entre los que predominan aquellos de tipo biold-
gico, ya que los relacionados con la industria
qguimica y la del petréleo son aun escasos. Empie-
zan asimismo, a ser destacables los que se orientan
al tratamiento del agua y a otras aplicaciones me-
dioambientales, para las que se prevén avances
destacables en los proximos afos.

El libro esta escrito de forma rigurosa, meticulosa
y clara. Es una excelente puesta al dia. Para todos
aquellos relacionados con estas tecnologias a nivel
de alumno, profesor o investigador, es una obra de
consulta imprescindible. Ninguna biblioteca que in-
cluya entre los temas de sus fondos la recuperacién
de productos, el tratamiento de aguas u otros aspec-
tos relacionados con la contaminacion debe dejar de
incluirlo entre su oferta a los lectores.

A. Garrido Fernandez

Enzymes Practical guides for the food industry.—
By P.R. Mathewson.— Eagan Press, Minnesota, 1998.—
VI+109 paginas.— ISBN 0-913250-96-1.

Como indica su titulo, este libro constituye una
guia practica en el conocimiento de enzimas implica-
dos en la industria alimentaria. Contiene conceptos
muy bésicos y generales que facilitan la entrada en
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el apasionante mundo de los enzimas, unido a una
serie de cuestiones de indole practico que lo hacen
especialmente util.

Esta estructurado en seis capitulos, seguidos de
cuatro ilustrativos apéndices. El primer capitulo con-
tiene conceptos basicos, no por sabidos menos inte-
resantes, sobre lo que es un enzima, su actividad,
cinética y factores que afectan la reaccién enzima-
substrato, tales como efectos del pH, temperatura,
concentracion, etc. El segundo esté referido a la pro-
duccion comercial, almacenamiento y manipulacion
de enzimas, considerando aspectos sobre regula-
cién y seguridad en la produccion, niveles de hume-
dady temperatura que deben mantenerse durante el
almacenamiento para evitar su pérdida de actividad,
y algunos ejemplos practicos relacionados con su
manipulacion. En el capitulo tercero se estudian en
maés profundidad las interacciones enzima-substra-
to, definiendo el papel de los exo- y endo-enzimas,
para seguir explicando los distintos tipos de siste-
mas enzimaticos, distinguiendo entre los que hidroli-
zan carbohidratos —tales como carbohidrasas de
almidon, celulasas, etc.— proteinas —proteasas—,
y los que pueden actuar sobre grasas y aceites —li-
pasas—. El capitulo cuarto se ocupa de distintas
metodologias existentes para determinar la actividad
enzimatica, como pueden ser medidas viscosimétri-
cas, espectrofotométricas, fluorescencia, ELISA,
etc. Deja también constancia de la dificultad de co-
rrelacionar los resultados obtenidos por diferentes
técnicas. Los dos ultimos capl'tulos se ocupan de
aplicaciones practicas de los enzimas, en d|ferentes
procesos de elaboracion de alimentos.

En conjunto, el contenido del libro es riguroso y a
la vez esta presentado de forma muy didactica, agra-
dable y de facil comprensién, resultando un manual
que contiene informacion util sobre fundamentos,
produccion, evaluacion, ingenieria, y marketing de
los enzimas relacionados con la industria de alimen-
tos.

A . Heredia Moreno

Water in foods and biological materials. A nuclear
magnetic resonance approach.— By R.R. Ruan
and P.L. Chen.— Technomic, Lancaster, 1998.—
IX+298 paginas.— ISBN 1-56676-589-7.

Este libro esta dirigido a las personas que traba-
jen en el campo de la invéstigacion y desarrollo de
alimentos, productos farmaceuticos, bioproductos y
cosméticos. En él se muestran los ultimos métodos
de andlisis y técnicas de interpretacion de datos para
el studio de la movilidad del agua y su aplicacion en
el procesado y almacenamiento de alimentos.

Esta obra esta dividida en siete capitulos. En el
primero titulado «Técnicas de Resonancia Magneti-
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ca Nuclear» se hace una breve introduccion a los
principios de esta técnica y sus aplicaciones en in-
vestigacion y en el control de calidad relacionado
con la presencia del agua en los alimentos y otros
materiales biolégicos.

En el segundo capitulo «Aspectos del agua en
los alimentos y sistemas biolégicos» se explica la
estructura quimica de la molécula de agua y sus ca-
racteristicas fisicas. El siguiente trata de los méto-
dos para la «Determinacion rapida de la humedad
en alimentos y materiales biolégicos» basados en
las técnicas RMN. En el cuarto «Migracion del agua»,
se explica el concepto de actividad de agua y como
con las técnicas de RMN se pueden obtener image-
nes de la distribucion del agua y la grasa en los ali-
mentos. En «Mobilidad del agua en los alimentos y
sistemas bioldgicos» se estudia la interaccion entre
las moléculas de agua y el medio en el que se en-
cuentran, exponiéndose métodos para conocer el
estado en que se encuentra el agua incluyéndose
ejemplos en alimentos concretos.

En el sexto capitulo «Agua y fisiologia de las
plantas» se expone como las técnicas de RMN pue-
den ayudar a determinar el grado de madurez de las
frutas debido al cambio del espectro ocasionado por
los azucares y como el cambio de estado del agua
influye sobre los procesos de maduracién. En el de
«Estudios mediante RMN e IMR del punto de transi-
cion cristalina en alimentos y materiales biolégicos»
se describe como se determina este punto en el cual
un material elastico se transforma en cristal por me-
dio de las técnicas tradicionales y las de RMN.

Todos los capitulos incluyen una amplia biblio-
grafia que ha servido de base para la redaccion de
los mismos y a la que se puede recurrir para ampliar
conocimientos en las cuestiones puntuales que inte-
resen.

P. Garcia Garcia

Interactions: The keys to cereal quality.— Edited
by R.J. Hamer and R.C Hoseney.— American
Association of Cereal Chemists, Minnesota, 1998.—
IX+173 paginas.— ISBN 0-913250-99-6.

En el mundo de la Ciencia actual se hacen sentir
de modo muy palpable los cambios vertiginosos que
se originan en todos los &mbitos de la vida. Dentro
de esta, a la quimica de los cereales se le abren
nuevas perspectivas hasta hace poco impensables, .
al poder entroncar con la biologia molecular, la es-
pectroscopia y la estadistica, entre otras ramas del
saber, que van a contribuir, en un esfuerzo multidis-
ciplinario, a resolver numerosos problemas, espe-
cialmente relacionados con la calidad.
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Este libro representa un esfuerzo orientado a dar
una vision actual de la ciencia de los cereales en su
importante vertiente de la calidad. Hay otras publica-
ciones sobre quimica y tecnologia, en las que se es-
tudian por separado los constituyentes de los
mismos; la presente esta enfocada a conocer las in-
teracciones que ocurren entre los mismos. Desde
esta oOptica, el libro representa una novedad muy in-
teresante, que contribuye a dilucidar el intrincado
mundo de estos componentes fundamentales de la
dieta.

Esté estructurado en seis capitulos, que abarcan
las interacciones proteina-proteina; lipido-carbohi-
drato; proteina-carbohidrato y lipido-proteina, con el
correspondiente estudio de las propiedades fisico-
quimicas que se derivan de tales interacciones.

Cada capitulo esta complementado con una bue-
na revisién bibliografica, que permite obtener un am-
plio conocimiento sobre el tema.

A. Heredia Moreno

Food proteins and lipids.— Advances in experimental
medicine and biology, Vol. 415.— Edited by S.
Damodaran.— Plenum Press, New York, 1997.—
VIil+221 paginas.— ISBN 0-306-45586-2.

Este libro recoge las comunicaciones presenta-
das al «John E. Kinsella Memorial Symposium on
Food Proteins and Lipids» que tuvo lugar en la reu-
nion nacional de la «American Chemical Society»
que se celebré en Chicago en agosto de 1995. El
mismo se realiz6 en honor del Prof. J. E. Kinsella
que fallecié en mayo del 1993 a los 55 afios de edad.
Las contribuciones cientificas del Prof. Kinsella en el
campo de la ciencia de alimentos y la nutricion han
sido muy importantes, particularmente en el area de
las proteinas y los lipidos, motivo por el que esta reu-
nién estuvo dedicada a estos temas. Las contribucio-
nes recogidas corresponden a antiguos colaboradores
del Prof. Kinsella.

El libro consta de quince capitulos. «Disefio mo-
lecular de glicininas de soja con calidad mejorada y
desarrollo de cultivos productores de tales glicini-
nas», S. Utsumi, T. Katsube, T. Ishige y F. Takaiwa
(15 péginas, 54 referencias). «Sirupos ricos en fruc-
tosa: evaluacién de una nueva glucosa isomerasa
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de Streptomyces Sp.», T. W. Gusek, K. Sailaja y R.
Joseph (9 paginas, 12 referencias). «Serina protea-
sas de organismos adaptados al frio», M. M. Kris-
tjansson, B. Asgeirsson y J. B. Bjarnason (20
paginas, 104 referencias). «Modificaciones enzima-
ticas de proteinas alimentarias para mejorar las pro-
piedades funcionales», Y. Kamata (19 péaginas, 52
referencias). «Una revision de las interacciones en-
tre las proteinas de la leche y los componentes del
flavor de la leche», A. P. Hansen (10 paginas, 35 re-
ferencias). «Produccion de productos enriquecidos
con proteinas del suero de la leche», D. M. Mulvihill
y M. B. Grufferty (17 paginas, 60 referencias). «Mo-
dificacién de la funcionalidad de las proteinas del
musculo con antioxidantes», Y. L. Xiong, S. Sriniva-
sany G. Liu (14 paginas, 35 referencias). «Proteinas
de reserva de la semilla del arroz del Pert», C. Bri-
negar (7 paginas, 15 referencias). «Mecanismos
moleculares de adsorcién competitiva de as-casei-
na y B-caseina en interfases liquidas», S. Damoda-
ran (10 paginas, 7 referencias). «Polimerizacion
mediada por disulfuros de proteinas del suero en
emulsiones estabilizadas de aislados de proteinas
del suero de leche», F. J. Monahan, D. J. McCle-
ments y J. B. German (10 paginas, 24 referencias).
«Coalescencia parcial y formacién de estructuras en
emulsiones lacteas», H. D. Goff (12 paginas, 42 re-
ferencias). «Solubilizacién de gotas de aceite me-
diante soluciones micelares de surfactantes», D. J.
McClements (11 péginas, 27 referencias). «Propie-
dades de la yema de huevo baja en colesterol y en
grasas preparada mediante extraccion supercritica
con CO,», N. A. Bringe (21 péaginas, 62 referencias).
«Interacciones entre las proteinas de la dieta y el
sistema humano: implicaciones en la tolerancia oral
y en las enfermedades relacionadas con los alimen-
tos», W. E. Barbeau (11 paginas, 48 referencias).
«Microcirculacion, vitamina E y &cidos grasos ome-
ga 3: una revision», G. Bruckner (14 paginas, 104
referencias).

En resumen, se trata de un libro que recoge as-
pectos diversos y actuales del mundo de las protei-
nas y los lipidos en los alimentos con especial
énfasis en sus propiedades funcionales.

F.J. Hidalgo
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