Grasas y Aceites
Vol. 50. Fasc. 2 (1999), 153-164

153

Libros

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

Modélisation et estimation des erreurs de me-
sure, 1998. Segunda Edicién.— By Michéle Neuilly.—
Technique et Documentation - Lavoisier, Paris, 1998.—
X+692 paginas.— ISBN 2-7430-0272-7.

Se trata de una nueva edicién de este libro que
vio la luz por primera vez en el afio 1993. Sin duda la
reedicién del mismo es ya de por si un indice de su
aceptacioén por parte de los lectores.

Ello, ademas, no es sino el resultado de un hecho
absolutamente justo a la vista de los valores que ate-
sora el libro. Rara vez se trata el tema de los errores
de forma sistematica, clara y asequible facilmente in-
cluso para los no entendidos en el tema. Originaria-
mente, el mismo trataba de abordar las necesidades
de mejorar los métodos analiticos por parte del Co-
misariado de la Energia Atémica francés y a tal efec-
to su redacciéon se encomendd a la Comision de
establecimiento de métodos analiticos de este orga-
nismo.

El tratamiento adecuado de los datos provenien-
tes de los diversos campos: alimentacion, toxicolo-
gia, ciencias de la tierra, etc. requieren cada vez con
mayor énfasis un tratamiento estadistico. En mu-
chos casos, estan en juego cantidades ingentes de
dinero, piénsese, por ejemplo, en determinaciones
gue se relacionen con la importacién de barcos de
aceite o semillas.

El libro cautiva por su exposicion claramente
orientada hacia la aplicacion de los diferentes proce-
dimientos a utilizar, lo que se ha venido a completar
en esta segunda edicién con las explicaciones teori-
cas de los anexos. Este tiene la ventaja de satisfacer
asimismo la demanda de profundidad y razonamien-
to que el estudioso demanda frente al caracter préc-
tico y la aplicabilidad que caracteriza a quien su
preocupacion mas inmediata es la utilizacién de es-
tos conocimientos como una herramienta mas para
la exposicién de sus resultados y poder sacar con-
clusiones coherentes. Las grandes secciones en
que se divide la obra son:

— Modelizacion del error a partir del resultado
de una medida directa.

— Estimacion de las caracteristicas de la ley de
probabilidad.
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— Estimacién de medias. Estimacién de los
componentes del error.

— Incertidumbre en el resultado final.

— Calculo y utilizacién de curvas de calibrado.

— Bibliografia.

— Anexos.

— Abacos para las pruebas de comparacion.

— Indice alfabético.

— Tablas estadisticas incluyendo las méas utili-
zadas (ley normal, ley de Student, etc.).

Cada uno de los diferentes apartados esta a su
vez subdividido en otra serie de ellos cuya enumera-
cion detallada sale de la extensién de esta resefia.
Pero, cabe afirmar con absoluta confianza que la
obra no deja resquicio alguno en la delicada mision
que acomete del tratamiento estadistico de los resul-
tados de medidas. Abarca desde los procedimientos
més elementales o corrientes hasta las técnicas mas
sofisticadas y poco conocidas (graficos de control de
Page, filtro de Kalman, método de Deming, etc.). Nu-
merosos ejemplos numéricos facilitan la compren-
sion y la facilidad de su utilizacion.

Es un libro, pues, indispensable para todos los
cientificos, tecndlogos, estudiantes, etc. que deban
dar resultados analiticos o establecer comparacio-
nes entre determinaciones. Libro basico en cual-
quier biblioteca de ciencias.

A. Garrido Fernandez

Lipids in infant nutrition.— By Y.-S. Huang and
A.J. Sinclair— AOCS Press, Champaign, lliinois,
1998.— X+291 paginas.— ISBN 0-935315-92-6.

El efecto de los lipidos en las primeras etapas del
desarrollo infantil es un tema de gran importancia ya
que su entendimiento puede ayudar a mejorar la die-
ta de los recién nacidos, principalmente la de aque-
llos que tienen que ser alimentados con leches
preparadas. EI mejor conocimiento de la composi-
cion de la leche materna, asi como la concentracion
de &cidos grasos poliinsaturados en retina o cere-
bro, dos tejidos que se desarrollan de manera espe-
cial en los recién nacidos, ha despertado la curiosidad
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de no pocos investigadores y son numerosos los inte-
rrogantes que se han planteado en estos temas. En
este libro se recogen algunas de las conclusiones
obtenidas en el simposium que sobre el papel de los
lipidos en la nutricién infantil que organizé la American
Oil Chemists’Society en Seatle en 1997.

El libro contiene dieciocho capitulos. «Posibles
papeles de los acidos grasos de cadena larga de la
madre y perinatales en nacimientos prematuros», M.
A. Harris, M. S. Reece, J. A. McGregor, J. M. Man-
chego y K. G. D. Allen (18 paginas, 76 referencias).
«Efectos de dietas ricas en acido docohexanoico y/o
acido y-linolenico en el perfil de los &cidos grasos del
plasma en recién nacidos», R. A. Gibson, M. A. Neu-
mann y M. Makrides (10 paginas, 17 referencias). «Es-
teres etilicos del acido docohexanoico como
tratamiento para pacientes con enfermedades basa-
das en diferentes desérdenes peroxisomales generali-
zados», M. Martinez (10 péginas, 23 referencias).
«Contribuciéon de modelos animales al entendimiento
del papel de las grasas en la nutricién infantil», G. R.
Ward y P. E. Wainwright (24 paginas, 79 referencias).
«Interacciones de los &acidos grasos n-6 y n-3: Implica-
ciones en la suplementacion de las férmulas infantiles
con acidos grasos poliinsaturados de cadena larga»,
M. C. Craig-Schmidt y M.-C Huang (22 paginas, 80 ref-
erencias). «Efectos de la edad y de la privacién de PU-
FAs n-3 de la dieta en conejillos de india», A.J. Vingrys,
H.S. Weisinger y A.J. Sinclair (15 paginas, 31 refer-
encias). «Un método simplificado para estudiar el
efecto de infusiones de grasa intravenosa en cochi-
nillos recién nacidos», S. Morris, K. Simmer, R. van
Barneveld y R. A. Gibson (11 paginas, 11 referencias).
«El papel de los antioxidantes en enfermedades me-
diadas por radicales libres en nifios prematuros», T. M.
Bray y M. A. Levy (11 péaginas, 37 referencias). «For-
mulas suplementadas con acidos grasos polinsatura-
dos de cadena larga y balance de antioxidantes en
nifos prenatales», G. Crozier (11 paginas, 50 refer-
encias). «<Enzimas en la leche humana», M. R. LAbbé
y J. K. Friel (15 paginas, 91 referencias). «La alimenta-
cion de colesterol durante la primera infancia y su efec-
to en la homeostasis del colesterol», W. W. Wong (8
paginas, 60 refe-rencias). «Efectos del colesterol y de
los nucledtidos de las férmulas infantiles en la compo-
sicién lipidica del plasma y en la membrana de los glé-
bulos rojos durante la primera infancia», A. Yonekubo,
Y. Katoku, T. Kannno, M. Yamada, T. Kuwata, A. Sawa
y A. Kobayashi (12 paginas, 26 referencias). «Estado
actual de la investigacién en la composicién lipidica de
laleche humanay de vaca», R. G. Jenseny C. J. Lam-
mi-Keefe (24 paginas, 87 referencias). «La colina y la
fosfatidilcolina son componentes importantes en la die-
ta infantil», S. H. Zeisel (21 paginas, 142 referencias). «El
papel de los gangliésidos en la nutricién infantil», R.
Rueda y A. Gil (22 paginas, 116 referencias). «Con-
sejos sobre los lipidos de la dieta de nifios y jévenes:
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consideraciones para el crecimiento y el riesgo de
enfermedades», B. Hennig y B. A. Watkins (17 pagi-
nas, 77 referencias). «Influencia de la primera dieta
en la lipogénesis hepatica», A. M. Devliny S. M. In-
nis (16 paginas, 47 referencias). «Triacilgliceroles
estructurados en el metabolismo y en nutricién infan-
til», S. M. Innis, P. T. Quinlan y C. M. Nelson (14 pa-
ginas, 47 referencias).

En resumen, un interesante libro que da una bue-
na vision de los avances en este tema, y que resul-
tara de interés a pediatras y nutricionistas, asi como
a todos aquellos que estén relacionados con el estu-
dio de los lipidos.

R. Zamora

Capillary electrophoresis. Theory and practice.
2" ed.— Edited by P. Camilleri.— CRC, Boca Ratén,
Florida, 1998.— 552 paginas.— ISBN 0-8493-9127-X.

La importancia de la electroforesis capilar (CE)
como herramienta analitica ha aumentado enorme-
mente en la Ultima decada. Ademas de los continuos
avances en la CE clasica, ha habido un gran avance
en nuevos modos de operacién-cromatografia elec-
trocinética micelar (MEKC), isoelectroenfoque (IEF)
y electroforesis en gel y de afinidad. A diferencia de
las limitadas posibilidades de otras técnicas de se-
paracién, la CE ofrece una gran versatilidad en el
sentido de que permite cambiar de un modo de ope-
racién a otro de forma generalmente sencilla y que
s6lo implica un cambio en el buffer utilizado.

La complementariedad de la CE con otras técni-
cas analiticas que implican el uso de disoluciones,
especialmente la cromatografia liquida de alta reso-
lucién (HPLC), hacen de ella una técnica esencial en
cualquier laboratorio de analisis, y est4 pasando de
ser una técnica de exploracion, de interés meramen-
te académico, a convertirse en una técnica aplicada
en la resolucion de problemas analiticos reales. Esta
siendo utilizada eficazmente en la monitorizacion de
perfiles de pureza o impurezas de drogas durante
las fases de investigacion. desarrollo y sintesis.

Este libro aborda los aspectos tedricos de la me-
todologia de la separacién y detecciéon mediante CE.
A lo largo de los 10 capitulos en los que se divide
este libro se describen las aplicaciones de esta téc-
nica a una amplia gama de analitos que difieren de
forma marcada en sus propiedades fisico-quimicas,
tales como su tamano, carga e hidrofobicidad. En
esta edicion se han incluido capitulos que describen
el andlisis de iones inorganicos y carbohidratos me-
diante CE. Ademas, este libro proporciona numero-
sas y detalladas referencias bibliogréficas. Como en
la primera edicién, se han incluido tres apéndices
para aumentar el contenido practico del libro. El
Apéndice | proporciona una lista de proveedores de
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CE y el Apéndice Il es una tabla de buffers adecua-
dos para CE. En el Apéndice Ill se recogen experi-
mentos disefiados para estudiantes o cualquiera que
desee familiarizarse con la CE.

En resumen, se trata de un buen libro que puede
servir como un magnifico libro de texto para cursos
universitarios sobre este tema, ya que cubre de una
manera clara los principales aspectos de la CE. Al
mismo tiempo puede ser muy util a investigadores
que usen esta técnica o a todos aquéllos que quie-
ran iniciarse en la misma.

M. Alaiz

Chromatographic detectors. Design, function
and operation.— By R.P.W. Scott.— Marcel Dekker,
New York, 1996.— XI+514 paginas.— ISBN 0-8247-
9779-5.

Las técnicas cromatograficas han alcanzado un
rapido y eficaz desarrollo gracias, en parte, al disefio
y fabricacion de detectores cada vez mas sensibles,
eficaces y reproducibles. En este libro, el autor, con
mas de 40 afos de experiencia en cromatografia,
aborda el estudio de los detectores existentes en
tres de las mas importantes técnicas cromatografi-
cas: la cromatografia de gases, la cromatografia li-
quida y la cromatografia en capa fina. Para ello, el
autor no soélo hace una descripcién detallada de los
detectores méas populares en cada técnica sino que
también revisa otros menos comunes, algunos de
los cuales se encuentran en fase experimental y aun
no han sido comercializados. El libro estd amplia-
mente ilustrado con numerosos diagramas que ayu-
dan a entender los detalles técnicos de Ila
construccion del detector, y también presta una gran
importancia a todo tipo de detalles que influyen en la
eficacia, sensibilidad y utilidad del mismo.

El libro esta dividido en cuatro partes y dieciocho
capitulos. Sus titulos son los siguientes. «Una intro-
duccion a los detectores cromatograficos» (14 paginas,
11 referencias). «Especificaciones de los detectores»
(49 péginas, 22 referencias). «Procesamiento y adqui-
sicion de datos» (14 paginas, 1 referencia). «Detec-
tores en cromatografia de gases: su evolucién y
propiedades generales» (16 paginas, 24 referencias).
«Detectores de ionizacién de llama y sus extensio-
nes» (20 paginas, 9 referencias). «Familia de detec-
tores basados en la ionizacion de argén» (29
paginas, 9 referencias). «Detectores de conductivi-
dad térmica y algunos otros menos conocidos» (25
paginas, 28 referencias). «Introduccién a los detec-
tores de cromatografia liquida. Los detectores UV»
(22 paginas, 7 referencias). «Los detectores de fluo-
rescencia y otros detectores que procesan la luz»
(24 paginas, 7 referencias). «Detectores de conduc-
tividad eléctrica y detectores electroquimicos» (24
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paginas, 19 referencias). «Detectores de indice de
refraccion y detectores asociados» (26 paginas, 14
referencias). «Detectores multifuncionales y detec-
tores de transporte» (24 péaginas, 22 referencias).
«Detectores quirales» (18 paginas, 8 referencias).
«Detectores de radioactividad y algunos detectores
menos conocidos» (47 paginas, 29 referencias).
«Deteccién en cromatografia en capa fina» (12 pagi-
nas, 2 referencias). «Detectores espectroscopicos y
sistemas acoplados» (61 paginas, 47 referencias).
«Técnicas practicas con detectores» (35 paginas, 9
referencias). «Analisis cuantitativo» (27 paginas). El
libro concluye con tres apéndices dedicados, res-
pectivamente, a describir métodos aproximados
para calcular la eficacia de una columna capilar y de
una columna empaquetada, y una tabla con las pro-
piedades fisicas de los disolventes mas comunes
usados en cromatografia liquida.

En resumen, se trata de un libro muy interesante
y didactico que hace una exhaustiva descripcion de
las caracteristicas y propiedades de los distintos de-
tectores cromatograficos y que puede convertirse en
una valiosa herramienta para todos aquellos que tra-
bajen con estas técnicas.

R. Zamora

Handbook of indices of food quality and authenticity.—
By R.S. Singhal et al— Woodhead Pubhshmg Limited,
Cambridge, U.K., 1997.— 561 péaginas.— ISBN 1-
85573-299-8.

La calidad es un término muy complejo, que en el
caso de los alimentos se plantea a muy diversos ni-
veles abordando desde su salubridad hasta su au-
tenticidad. En este afan por conseguir alimentos con
una calidad cada dia mayor, tanto investigadores
como industrias o agencias gubernamentales han
desarrollado toda una serie de métodos analiticos
encaminados a evaluar y garantizar la calidad de los
mismos. En este libro se hace una relacion exhaus-
tiva de los distintos métodos usados habitualmente,
asi como de aquéllos que van apareciendo como
consecuencia de la introduccién de nuevos cultivos,
procesos o tratamientos con objeto de obtener nue-
vos alimentos o de alcanzar una mejor conserva-
cion. El libro se ha dividido en diez capitulos, cada
uno de ellos dedicado a un grupo concreto de ali-
mentos. En general todos los capitulos guardan una
distribucion andloga, iniciandose con una descrip-
cion de las caracteristicas o cualidades que definen
la calidad en ese grupo concreto de alimentos. A
continuacion se detallan las contaminaciones, adul-
teraciones u otras causas que de alguna manera
merman la calidad deseada. Y, por ultimo, se hace
un amplio repaso de los distintos métodos existentes
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asi como de sus aplicaciones, suministrando nume-
rosas referencias.

El libro contiene los siguientes capitulos: «Desa-
rrollo del concepto de calidad, salubridad y autenticidad
de los alimentos» (26 paginas, 74 referencias). «Alimen-
tos de las gramineas» (42 paginas, 297 referencias).
«Productos vegetales y frutas» (54 péaginas, 424
referencias). «La leche y los productos lacteos» (78
paginas, 517 referencias). «Carnes, pescados y
aves» (91 paginas, 789 referencias). «Grasas y acei-
tes comestibles» (58 paginas, 411 referencias). «La
miel: criterios de calidad» (28 paginas, 204 referencias).
«Especies, aromatizantes y condimentos» (71 pagi-
nas, 316 referencias). «Té, café y chocolate» (32 pa-
ginas, 186 referencias). «Indicadores del procesado
de los alimentos» (49 paginas, 379 referencias).

Se trata, por tanto, de un libro que hace una inte-
resante puesta al dia en este importante tema, y
que, no cabe duda, sera de interés para todos ios
que estan relacionados con temas de calidad ali-
mentaria.

R. Zamora

NMR spectroscopy: processing strategies.—
By P. Bigler.— VCH Verlagsgesellschaft mbH, Wein-
heim, Alemania, 1997.— XVIl1+249 paginas.— ISBN
3-527-28812-0.

Este volumen es el primero de una serie de cua-
tro dedicada a la resonancia magnética nuclear
(RMN) dentro de la serie «Técnicas espectroscopi-
cas: Un curso interactivo». En esta serie de cuatro
volimenes se abordara la adquisicién de datos, su
procesado, su interpretacion, y la construccion de
bases de datos de RMN. Este primer volumen esta
dedicado a los diferentes modos de procesar la se-
fal adquirida en el espectrometro, con objeto de ob-
tener la maxima informacién posible. Es, por tanto,
un paso muy importante en todo el proceso y debe
ser bien conocido por todo usuario de esta técnica.
Al igual que el resto de la serie, este libro es interac-
tivo y se acompana de un CD que contiene una ver-
siébn de demostracion del programa WIN-NMR
(Bruker Analytik GmbH) con la que el lector puede
ensayar sus propias estrategias de procesado. Paso
a paso y con ayuda del programa en el libro se van
explicando las distintas estrategias de procesado de
la sefial tanto para espectros unidimensionales
como bidimensionales.

El libro contiene los siguientes capitulos: «Intro-
duccién» (7 paginas, 6 referencias). «Su estacion
personal de procesado de NMR» (34 paginas, 3
referencias). «Experimentos modernos de RMN de
1D y 2D homo- y heteronucleares: una vision resu-
mida» (33 paginas, 42 referencias). «Cémo mostrar
y representar graficamente espectros de RMN de 1D
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y 2D» (68 paginas). «Cémo procesar datos de RMN
de 1 Dy 2D» (73 paginas, 3 referencias). «Datos de
RMN de un oligosacérido desconocido» (22 péagi-
nas, 6 referencias). El libro concluye con un glosario
con las principales abreviaturas usadas en el libro.
En resumen, se trata de un curso interactivo que, a
través del programa WIN-NMR, trata de introducir al
lector en los modos y usos del procesamiento de da-
tos en RMN.

F. J. Hidalgo

Expanded, contracted and isomeric porphyrins.—
By J.L. Sessler and S.J. Weghron.— Pergamon,
Oxford, 1997.— XI+520 paginas.— ISBN 0-08-
042093-1. -

Las porfirinas, también llamadas pigmentos de la
vida, tienen importantes funciones bioldgicas en los
seres vivos. No es, por tanto, de extrafar que los
quimicos y bioguimicos hayan demostrado desde
antiguo una gran curiosidad e interés por estos ma-
crociclos y son numerosas las investigaciones que
en relacion con las mismas se han realizado. En los
ultimos afos se han desarrollado nuevas lineas de
investigacion dirigidas a la sintesis de macrociclos
polipirrélicos no porfirinicos con el objeto de sinteti-
zar analogos de los compuestos porfirinicos natura-
les que, con unas propiedades quimicas diferentes,
abren perspectivas nuevas en bioorganica, en la in-
dustria farmacéutica y en otros campos tecnolégi-
cos. Este libro hace una puesta al dia de todo este
campo que esta empezando a tener entidad propia
independientemente de las profirinas naturales.
Dentro del mismo, los autores se han centrado prin-
cipalmente en los aspectos sintéticos y de caracteri-
zacion de estos compuestos, mas que en las
posibles aplicaciones de los mismos.

El libro contiene numerosos esquemas que facili-
tan su lectura y compresion, y esta bien referenciado.
Consta de diez capitulos. «Introduccién» (9 paginas,
39 referencias). «Porfirinas contraidas» (115 pagi-
nas, 133 referencias). «Porfirinas isoméricas» (57
paginas, 63 referencias). «Porfirinas expandidas
conteniendo cuatro pirroles» (67 paginas, 65 referencias).
«Porfirinas contraidas y expandidas: sapfirinas y es-
maragdirinas» (50 paginas, 84 referencias). «Otros
sistemas pentapirrélicos con puentes de carbono»
(26 paginas, 30 referencias). «Sistemas hexapirroli-
cos unidos por carbono y otros heteroatomos analo-
gos» (39 paginas, 33 referencias). «Sistemas de
orden superior» (15 paginas, 6 referencias). «Porfiri-
nas expandidas con puentes de nitrégeno» (43 pagi-
nas, 78 referencias). «Aplicaciones» (75 paginas,
324 referencias).
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Se trata, por tanto, de una buena puesta al dia
en este tema que, a pesar de ser relativamente
moderno, ya tiene un cuerpo cientifico considera-
ble.

F.J. Hidalgo

Polysaccharide association structures in
food.— Edited by R. H. Walter.— Marcel Dekker,
New York, 1988.— VIII+337 paginas.— ISBN 0-
8247-0164-X.

Los polisacaridos constituyen el esqueleto que
da consistencia a los tejidos de las plantas. Este libro
presenta un estudio de los polisacaridos de alimen-
tos, vistos desde una éptica algo diferente de la tra-
dicional, enfocada a establecer sus asociaciones
estructurales.

Comienza dando algunas definiciones que juzga
necesarias para poder comprender estudios poste-
riores: por ejemplo, macromolécula, que define
como molécula de 10-10° nm de didmetro, y que
contiene entre 10°-10'? atomos de carbono; grado de
polimerizacion (DP), como longitud de la cadena pri-
maria de un polimero, sin sustituir, contada como
unidades de monémero; polisacdrido, como una es-
tructura primaria sujeta a varias configuraciones, de-
pendiendo de la longitud, angulos, DP, ramificaciones,
heterogeneidad y sensibilidad al medio de disper-
sién.

La tendencia de asociacion de algunos polisaca-
ridos puede verse alterada por derivacién quimica,

fundamentalmente por éster- y eterificaciéon y, en

otros casos, por desesterificacion. Por ejemplo, almi-
don y celulosa se alquilan e hidroxialquilan para me-
jorar sus propiedades; las pectinas son biopolimeros
desesterificados de su precursor protopectica. Ni el
original ni sus derivados son totalmente solubles en
agua, en el sentido clasico de una monofase, sino
que se dispersan a un sistema heterogéneo macro-
molecular.

En este contexto, dedica sendos capitulos al es-
tudio de polisacaridos particularmente importantes,
como son almidon y celulosa, asi como otros que se
refieren a interacciones de polisacaridos compo-
nentes tales como lipidos, proteinas y metales, to-
talizando diez apartados que, complementados
por unas mil referencias bibliograficas constituyen
un material de indudable valor cientifico. Resulta,
pues, un libro sumamente recomendable, util para
quien posea una sélida base en el campo de polisa-
caridos.

A. Heredia Moreno
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Instrumental methods in food analysis.— Edited
by J.R.J. Paré and J.M.R. Bélanger.— Elsevier,
Amsterdam, 1997.— XIV+487 paginas.— ISBN 0-
444-81868-5.

Dentro de la ciencia de alimentos, el analisis de
éstos es un tema de gran interés con importantes
implicaciones en diversos campos como son su con-
trol de calidad o su salubridad. No es por ello de extra-
fiar que cualquier avance en las técnicas
instrumentales haya sido rapidamente aplicado al ana-
lisis de los alimentos. Elsevier publica ahora este libro
(gque en USA/Canadéa puede ser obtenido de Elsevier
Science Inc., P.O. Box 945, Madison Square Station,
New York, NY 10160-0757) en donde se hace una muy
buena recopilacion de las distintas técnicas instrumen-
tales y su aplicacion al andlisis de alimentos. En gene-
ral, cada capitulo, que esta dedicado a una técnica
instrumental concreta, guarda una distribucién ana-
loga. Se inicia con una descripcién histérica de la
evolucion de la técnica, a continuacién se hace un
estudio de los principios fundamentales en los que
se basa la misma, y se discuten sus distintas posibi-
lidades. También se incluyen detalles instrumenta-
les, ventajas y desventajas de la técnica, las
distintas aproximaciones que permite la técnica
para analizar distintos compuestos, etc. Finalmente,
el capitulo concluye con algunas aplicaciones con-
cretas a los alimentos y una lista referenciada de las
principales aplicaciones de la misma en el andlisis
de los alimentos. :

El libro contiene los siguientes capitulos: «Croma-
tografia: principios y aplicaciones», J. M. R. Belanger,
M. C. Bissonnette y J. R. J. Paré (35 paginas, 53 referencias).
«Cromatografia liquida de alta eficacia (HPLC): princi-
pios y aplicaciones», J. M. R. Bélanger, J. R. J. Paréy
M. Sigouin (23 paginas, 22 referencias). «Cromatogra-
fia de gases (GC): principios y aplicaciones», Z. Wang
y J. R. J. Paré (31 paginas, 44 referencias). «Espec-
troscopia infrarroja de transformada de Fourier: princi-
pios y aplicaciones», A. A. Ismail, F. R. van de Voort y
J. Sedman (47 péginas, 61 referencias). «Espectros-
copia de absorcién atémica, de emision y de fluores-
cencia: principios y aplicaciones», W. D. Marshall (38
paginas, 13 referencias). «Espectroscopia de resonan-
cia magnética nuclear (RMN): principios y aplicacio-
nes», C. Deleanu y J. R. J. Paré (59 péginas, 74
referencias). «Espectrometria de masas: principios y
aplicaciones», J. R. J. Paré y V. Yaylayan (28 paginas, 62
referencias). «Técnicas electroanaliticas: principios y
aplicaciones», J. G. Dick (99 paginas, 120 referencias).
«Electroforesis capilar: principios y aplicaciones», S.
Swedberg (28 péaginas, 87 referencias). «Procesos
asistidos por microondas (MAP™): principios y aplica-
ciones», J. R. J. Paréy J. M. R. Bélanger (26 paginas, 31
referencias). «Extraccién con fluido supercritico: princi-
pios y aplicaciones», D. R. Gere, L. G. Randall y D. Ca-
llahan (64 paginas, 70 referencias).
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El libro no es una mera recopilacién de distintos
andlisis de alimentos, sino que esta mas enfocado
en proporcionar al lector una buena visién de las dis-
tintas técnicas y de sus posibilidades, lo cual le debe
permitir a uno abordar cualquier aplicacién concreta
en andlisis de alimentos. Se trata, por tanto, de una
interesante monografia donde se hace un estudio
detallado y muy descriptivo de las principales técni-
cas instrumentales que puede ser util no sélo a todos
aquellos que trabajen en ciencia y tecnologia de ali-
mentos sino que también puede ser utilizado como
libro de texto en cursos avanzados.

R. Zamora

Food and free radicals.— Edited by M. Hiramatsu
et al— Plenum Press, New York, 1997.— VIII+169
paginas.— ISBN 0-306-45493-9.

Cada dia son mayores las evidencias que sugie-
ren un papel activo por parte de los radicales libres
en el desarrollo de las patologias de importantes en-
fermedades. Esto ha llevado a estudiar exhaustiva-
mente el papel que los antioxidantes pueden tener
en la prevencion de estas enfermedades, y estos es-
tudios no sélo se han dirigido hacia los antioxidantes
clasicos sino que también se ha hecho un importante
esfuerzo en la busqueda de nuevos antioxidantes
naturales, principalmente procedentes de plantas,
algunas de ellas usadas en la medicina oriental tra-
dicional. En este libro, que recoge las actas de la pri-
mera reunién que sobre alimentos y radicales libres
se celebré en Yamagata (Japdn) en 1994, se hace
una recopilacion de la investigacion mas reciente en
este tema. El mismo se inicia con dos capitulos de
conceptos generales sobre la quimica de los radica-
les libres y su papel en el desarrollo de enfermeda-
des y el resto de los capitulos se dedican a analizar
distintos antioxidantes extraidos de diferentes fuen-
tes, asi como el papel profilactico de ciertos prepara-
dos, que son mezclas de antioxidantes, en ciertas
enfermedades.

El libro esta constituido por 21 capitulos. «Los ra-
dicales libres en quimica y bioguimica», E. Niki (10
paginas, 44 referencias). «Los radicales libres y las
enfermedades», T. Yoshikawa, Y. Naito y M. Kondo
(9 paginas, 17 referencias). «Los carotenoides como
antioxidantes», J. Terao, S. Oshima, F. Ojima, B. P.
Limy A. Nagao (9 paginas, 16 referencias). «Antioxi-
dantes fendlicos», T. Okuda (18 paginas, 34 referencias).
«Antioxidantes del té y sus funciones fisiolégicas», Y.
Hara (17 paginas, 10 referencias). «Proteina antioxi-
dante en champifiones Japoneses», S. Kawakishi y
M. Tanigawa (7 paginas, 12 referencias). «Accion
antioxidante de extractos de Ginkgo (también llama-
do arbol de las pagodas) (EGB 761)», L. Packer (10
paginas, 30 referencias). «Compuestos antioxidan-
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tes de organismos marinos», K. Sakata (15 péaginas,
27 referencias). «Efecto sinergista de lignanos de
semillas de sésamo y tocoferoles», K. Yamashita (12
paginas, 22 referencias). «Mezclas de antioxidantes
naturales», M. Hiramatsu (5 paginas, 27 referencias).
«Formacion de oxigeno singlete mediante fotosensi-
bilizacién de riboflavinas en leche», L. J. Berlinery T.
Ogata (4 paginas, 13 referencias). «Antioxidantes
potenciales de los constituyentes menores de los ali-
mentos», M. V. R. Kumari (6 paginas, 18 referencias).
«Efectos antioxidantes de extractos de Ginkgo
(GBE)», T. Miyajima, T, Yoshikawa y M. Kondo (2 pa-
ginas, 4 referencias). «Compuestos de la espirulina»,
M. Yoneda y A. Fujikawa (2 paginas). « Catequina,
una bebida antioxidante», T. Yoneda, M. Hiramatsu,
M. Sakamoto, K. Togasaki, M. Komatsu y K. Yama-
guchi (3 péginas, 6 referencias). «Estrés oxidativo y
biofactor antioxidante (AOB®)», Y. Minamiyama, E.
Sato, S. Takemura, M. Inoue y T. Yoshikawa (4 pagi-
nas, 1 referencia). «La manda como atrapador de ra-
dicales libres e inhibidor de la peroxidacion lipidica
en focos de epilepsia inducidos por hierro en ratas»,
M. Kawai y S. Matsuura (5 péaginas, 21 referencias).
«Efecto antioxidante y atrapador de radicales libres
de Fructus momordicae», J. Liu, X. Wang, M. Sana-
da, A. Natsumeda y A. Mori (4 paginas, 2 referencias).
«Papel del desequilibrio de la relacion prooxidante-
antioxidante en la patogénesis de la artritis reumatoi-
de», E. Antila, T. Westermarck, F. Atroshi, V. Honkanen
e Y. KonKinen (6 paginas, 37 referencias). «Radica-
les libres y antioxidantes en la toxicidad de los trico-
tecenos», F. Atroshi, A. Rizo, E. Antilay T. Westermarck
(4 paginas, 6 referencias). «Seguimiento prolongado
de dos pacientes con distrofia muscular de Duchene
tratados con antioxidantes», T. Westermarck, E. An-
tila, S. Kaksonen, J. Laakso, M. Harkénen y F. Atroshi
(3 péaginas, 4 referencias).

En resumen un libro que describe una amplia va-
riedad de antioxidantes naturales donde se estudia
no soélo su uso potencial en alimentacion sino tam-
bién sus posibles usos terapéuticos en medicina.

F. J. Hidalgo

/

Modifying bitterness. Mechanism, ingredients
and applications.— Edited by G. Roy.-Technomic
Publishing, Lancaster-Basel, 1997.— XXI1+332 pa-
ginas.— ISBN 1-56676-491-2.

Existe una amplisima literatura sobre analisis
sensorial de alimentos y caracterizacion de los mis-
mos basados en el sabor; sin embargo, son escasos
los libros dedicados a uno de los temas fundamenta-
les del sabor como es el amargor.

La modificacién del amargor de ciertos alimentos
esta adquiriendo una gran importancia en el proce-
samiento de los mismos, en particular, en la prepara-
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cion de nuevas formulaciones en el campo de las be-
bidas. También tiene una gran importancia el amargor
en el campo de la industria quimico-farmacéutica.

El editor y principal autor (7 capitulos de los 14 de
la obra) es un Investigador de la Comparfiia Pepsi-
Cola. El resto de los investigadores que participan
en los diferentes capitulos pertenecen a Departa-
mentos Universitarios de Investigacion o de ciertas
empresas relacionadas- con la alimentacion y la In-
dustria Farmacéutica.

Esta obra esta dividada en 14 capitulos que tra-
tan sobre los mecanismos, ingredientes y aplicacio-
nes del amargor en el campo de la industria tanto
alimentaria como farmacéutica. En concreto, los te-
mas que se abordan a lo largo del libro son: visién
general sobre el mecanismo del sabor amargo, mo-
delos para correlacionar dulzor-amargor, evolucion
in vitro de sensores de sabor, fuentes quimicas de
amargor, ingredientes o procesos para disminuir o
inhibir el amargor, interaccién entre dulzor y amar-
gor, factores que afectan la percepcion del amargor,
percepcién del amargor durante la vida de mercado,
supresion del amargor por sodio y desarrollo de pro-
ductos con bajo sodio, uso de exopeptidasas para la
modificacién del amargor, inhibidores especificos del
amargor en alimentacién y en formulaciones farma-
céuticas.

Esta obra puede ser de gran interés para investi-
gadores y técnicos tanto de la industria alimentaria
como farmacéutica debido a la profundidad con la
que se trata el tema y la amplia relacioén bibliografica
que se aporta sobre el mismo a lo largo de los dife-
rentes capitulos.

M. Brenes Balbuena

Carne y productos carnicos. Tecnologia, qui-
mica y microbiologia.— By A.H. Varnam and J.P.
Sutherland.— Editorial Acribia S.A., Zaragoza,
1998.— Xll1+423 paginas.— ISBN 84-200-0847-8.

Aparece ahora, publicado por Acribia, una traduc-
cién al espafiol del libro titulado «Meat and Meat Pro-
ducts» que Chapman and Hall publicé en 1995. La
carne es desde antiguo uno de los principales ali-
mentos en la dieta humana. Por ello el hombre ha
desarrollado numerosos procesos y tratamientos
con objeto de mejorar y preservar sus cualidades.
En este libro, que es un buen manual para cursos
especializados, se hace una detallada revision de to-
dos estos procesos y tratamientos con especial én-
fasis en aspectos microbiolégicos, aunque también
se cubren aspectos quimicos y tecnolégicos. Cada
capitulo se inicia con un grupo de objetivos que se
deben de ir cubriendo a lo largo de su lectura. A con-
tinuacién se recogen la tecnologia, la quimica, y la
microbiologia del proceso. Y el capitulo concluye
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con una serie de ejercicios que tratan de llevar la
teoria a la practica y que seran de gran utilidad para
estudiantes de estos temas.

El libro contiene los siguientes capitulos: «Intro-
duccién» (43 péaginas). «Conversioén del musculo en
carne» (71 paginas). «Productos carnicos picados y
reformados crudos» (45 péaginas). «Carnes cura-
das» (55 paginas). «Carne cocida y productos carni-
cos cocidos» (72 péaginas). «Carnes curadas
cocidas» (16 paginas). «Embutidos fermentados»
(40 paginas). «Carne y productos cérnicos congela-
dos» (32 péaginas). «Carnes desecadas, carmnes de
humedad intermedia y extractos carnicos» (26 pagi-
nas). Finalmente, se incluyen una serie de lecturas
recomendadas (en total 34).

En resumen, un libro muy interesante que descri-
be el sector carnico desde un punto de vista practico, y
que resultara de gran ayuda tanto a estudiantes de
tecnologia de alimentos como a investigadores y
tecnélogos de la industria carnica.

F.J. Hidalgo

Spectra interpretation of organic compounds.—
By E. Pretsch and J.T. Clerc.— VCH Verlagsgesellschaft
mbH, Weinheim, Alemania, 1997.— Xlll+175 paginas.—
ISBN 3-527-28826-0.

La elucidacion estructural de un compuesto orgé-
nico es un proceso a menudo complejo en el que da-
tos de diferentes técnicas espectroscopicas tienen
gue ser coordinados hasta lograr que todo encaje,
obteniéndose como resultado final el conocimiento
de la estructura. En este complicado y, a la vez, apa-
sionante proceso son muchos los datos que hay que
manejar, a la vez que hay que generar muchas es-
tructuras posibles en funcién de las pistas que vayan
apareciendo. No es por ello de extrafiar que como
consecuencia del rapido desarrollo de la informatica
se hayan disefiado programas con el objeto de ayu-
dar a los quimicos en esta tarea. Este libro esta de-
dicado a explicar todo el proceso de elucidacion
estructural con ayuda del programa informatico
SpecTool y para ello se incluye un CD con una ver-
sién de demostracion del mismo. Este programa
contiene y procesa informacion sobre las principales
técnicas espectroscépicas que normalmente usa el
investigador: espectrometria de masas, espectros-
copia infrarroja, espectroscopia de resonancia mag-
nética nuclear de protones y de carbono 13, y
espectroscopia ultravioleta visible. A través de 15
problemas, que en cada caso se trata de un com-
puesto de estructura desconocida, en los que se
aportan datos correspondientes a las técnicas ante-
riormente enumeradas, se va mostrando al lector el
mejor modo de obtener la mayor informacion posible
de todos estos datos con el objetivo final de llegar a
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determinar la estructura del compuesto tratando de
racionalizar todos los datos. El libro incluye tres capi-
tulos dedicados a una serie de notas adicionales res-
pecto ‘a la .espectrometria de masas, a la
espectroscopia infrarroja y a la de RMN. El mismo
concluye con una breve introduccion al programa
ChemWindow.

En resumen, un libro que puede ser util a todos
aquellos que de alguna manera estén relacionados
con la elucidacién estructural y que quieran conocer
los avances que se van consiguiendo en informatica
en este campo.

R. Zamora

Handbook of food engineering practice.— Edited
by Kenneth J. Valentas et al— CRC Press, Boca
Raton, Florida, 1997.— 718 paginas.— ISBN 0-
8493-8694-2.

Las lineas generales del libro se expresan de ma-
nera clara en el prefacio por lo que este comentario
se basard fundamentalmente en el contenido del
mismo.

Es un hecho relevante que la disciplina de Inge-
nierfa de Alimentos esté adquiriendo una relevancia
creciente a'‘medida que dicho Sector se mecaniza y
tecnifica. La nueva industria alimentaria requiere una
magquinaria sofisticada y una profusion de tuberias,
vélvulas, etc. que va haciendo que el propio proceso
de produccién del alimento en si tenga menor peso
dentro del conjunto. Hasta estos momentos los tec-
nélogos de alimentos, quimicos, bidlogos, etc. que
estaban en estas empresas han tenido que suplir las
nuevas necesidades y han hecho una magnifica la-
bor de modernizacion del Sector.

No obstante, afortunadamente, los nuevos profe-
sionales con unos conocimientos mucho mas espe-
cificos y profundos en la disciplina de ingenieria de
alimentos habran de ir tomando el relevo.

Este libro les puede ser de gran utilidad, ya que si
por algo se distingue el mismo es por.su énfasis-en
las aplicaciones practicas.

La mayoria del contenido del libro se dedica a las
operaciones mas cominmente ampliadas en la tec-
nologia de alimentos. Los diferentes capitulos parten
de una descripcién de los conceptos fundamental-
mente, para continuar con las aplicaciones, ejem-
plos desarrollados y terminar, cuando es apropiado,
consideraciones econémicas.

El primer capitulo-esta dedicado al disefio del sis-
tema de bombeo, que es una de las necesidades ba-
sicas de cualquier empresa del Sector.

El capitulo segundo se dedica al estudio de los
procesos de esterilizacion, no menos importantes
para la conservacion de los alimentos.
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El capitulo tercero es un compendio de todo lo
necesario para entender la operacion de congela-
cion de alimentos.

El capitulo cuarto estudia con detenimiento los
fundamentos de algunos de los mecanismos impli-
cados en los procesos tipicos de secado.

En el quinto se pasa revision a los avances mas
recientes y a la informacion clave para el disefio de
sistemas de membranas, que tanta aplicacion estan
-encontrando en separacién y concentracion de muy
diversas tipos de soluciones, jugos, etc.

-El-capitulo sexto se dedica al disefio de evapora-
dores y el séptimo-a consideraciones relativas a los
balances de materia y energia, que se aborda desde
diversos angulos.

Una amplia informacién sobre los materiales de
embalajes y sus propiedades mas importantes se
encuentran en el capitulo octavo.

Los titulos de los restantes son suficientemente
explicitos como para ilustrar sobre la importancia de
sus contenidos: Cinética del deterioro y prediccion
de la vida de mercado (9); Tolerancia de los alimen-
tos a la temperatura en el transcurso de la distribu-
cién; Definicion, medida y predicciéon de las
propiedades termofisicas y realégicas: Sistema de
procesamiento de masas (panaderias, pasteleria,
etc.); Estimacién de costes y beneficios; Simulacion
y optimizacién; Disefio de procesos CIP (Clean in
place); Control de procesos; y Quimica de alimentos

‘para ingenieros.

El libro termina con un indice alfabético de gran
utilidad para consulta de temas puntuales.

Entre los usuarios del mismo deben encontrarse,
I6gicamente, los ingenieros de alimentos, a los que
el libro va orientado de manera clara. Asimismo €s
necesario para todos los implicados de una u otra
forma en la elaboracién de los alimentos y muy es-
pecialmente para los provenientes de otras discipli-
nas, se han visto en la necesidad de cubrir las
deficiencias de técnicos en ingenieria de alimentos y
han tenido que asumir responsabilidades en este
area. Es por otra parte, un libro dirigido a la aplica-
cion industrial pero que tiene igualmente una indu-
dable utilidad para la ensefianza en Universidades y
Escuelas Técnicas, asi como para la investigacion.

A. Garrido

Introduction a I’analyse nutritionnelle des
denrées alimentaires.— By Jean Adrian et al— Technique
& Documentation, Paris, 1998.— XI+254 paginas.—
ISBN 2-7430-0270-0. ’

La creciente sensibilizacion de los consumidores
con respecto a los productos que ingieren, esta ha-
ciendo cada vez mas conveniente el disponer de da-
tos fiables sobre la composicion de los mismos.
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Afortunadamente, las técnicas analiticas estan
avanzando de manera notable en los Ultimos afios y
estdn permitiendo la detecciéon de cantidades pro-
gresivamente menores y la disponibilidad de una
amplia gama de procedimientos.

El investigador o el experto industrial se enfrenta
muchas veces a la necesidad de elegir entre una
gran variedad de métodos. El contar con una guia
que pueda facilitar la eleccion representa una gran
ayuda.

El libro que nos ocupa no debe interpretarse
como un compendio detallado de los procedimientos
concretos sino una revisién critica de los posibles y
una orientacion sobre la seleccién de aquél que me-
jor se adapte a las caracteristicas de la finalidad que
se persiga en cada ocasion. Se trata, pues, de una
guia practica para buscar rapidamente los métodos
adecuados y para disponer de la informacién nece-
saria para la interpretacién de los resultados.

Cada materia tratada va acompanada de una
amplia bibliografia, que ofrece al lector la posibilidad
de encontrar fuentes de informacién més especificas
en aquellas materias en las que desee profundizar.

A grandes rasgos, los temas que aborda pueden
resumirse en los siguientes aspectos: Comentarios
génerales sobre el contenido y los objetivos del libro,
preparacion de muestras, métodos generales fisico-
quimicos, analisis fisico-quimico especificos, méto-
dos inmunoquimicos, técnicas microbioldgicas
(determinacion de vitaminas del grupo B), métodos
biolégicos sobre animales y cuestiones relacionadas
con la inocuidad. El libro termina con una lista de fi-
guras, tablas y las masas atomicas de los elementos
quimicos. : '

Por lo que antecede se puede desprender facil-
mente que el libro tiene utilidad para una gama am-
plia de profesionales de la alimentacién tanto
humana como animal, responsables del control de
calidad, investigacién y desarrollo, servicios de pro-
duccion etc. Puede, asimismo, ser de gran utilidad a
los estudiantes de cualquier carrera relacionada con
los alimentos.

En definitiva, se trata de un libro con el que cual-
quier biblioteca debe contar si pretende dar un buen
servicio al sector de los alimentos.

A. Garrido

Physiology of woody plants. 2" ed.— By T.T.
Kozlowski and S.G. Pallardy.— Academic Press,
Inc., San Diego, California, 1997.— XIV+411 pagi-
nas.— ISBN 0-12-424162-X.

Este libro es una segunda edicion del clasico del
mismo titulo publicado en 1979 por uno de los auto-
res (T.T. Kozlowski) y el ya desaparecido Paul J. Kra-
mer, a quien los autores dedican la presente edicion.
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Se trata de un libro de texto para estudiantes
avanzados y que es de utilidad para un amplio es-
pectro de profesionales que pueden encontrar en él
respuestas y referencias puntuales sobre cuestiones
generales de la biologia de los arboles.

La obra esta dividida en 13 capitulos que comien-
zan con una introduccién en la que se expone la im-
portancia y complejidad de los procesos fisiolégicos
que, relacionando herencia genética y factores am-
bientales, determinan el crecimiento vegetal. Tales pro-
cesos se describen en capitulos subsiguientes (5 al
13), pero antes dedica el segundo capitulo a describir
la anatomia de los arboles y el tercero a la descripcion
del crecimiento vegetativo. El cuarto capitulo se ocupa
del crecimiento reproductivo, describiendo la reproduc-
cion sexual en gimnospermas y angiospermas.

De la fotosintesis (sintesis de carbohidratos a
partir de CO, y agua) se ocupa el capitulo 5, que
describe lo esencial del aparato fotosintético, locali-
zado en los cloroplastos, y las reacciones biofisicas
y bioquimicas implicadas. Una buena parte del capi-
tulo se dedica al efecto de los factores medioambien-
tales: intensidad luminosa, temperatura; humedad,
salinidad y polucién. La respiracion se describe en el
siguiente capitulo, dedicando asi mismo una parte a
los factores ambientales que la afectan.

Los capitulos 7 y 8 estan dedicados a carbohidra-
tos vy lipidos respectivamente. Entre los lipidos des-
taca la descripcion de isoprenoides y terpenoides
gue son especialmente interesantes en los arboles,
por ser constituyentes de los aceites esenciales, re-

sinas y oleoresinas lipicas de muchas especies y

que tienen importancia comercial, especialmente el
caucho. El metabolismo del nitrégeno se trata en el
capitulo 9 y con él se cierra la parte méas bioquimica
de la obra.

Los ultimos cuatro capitulos tratan de otros tan-
tos temas basicos de la fisiologia vegetal, como son
nutricion mineral (capitulo 10), relaciones hidricas
(capitulo II), transpiracién (capitulo 12) y fitohormo-
nas (capitulo 13). De los cuatro, el mas corto y de-
cepcionante es el ultimo. En el area de las hormonas
vegetales, mediante el uso de las modernas técni-
cas de biologia molecular, se estdn produciendo
avances que no son resefiados en este libro.

La obra se completa con un buen indice de nombres
de plantas, tanto cientificas como triviales, que incluye a
casi todas las especies arbdreas de interés agronémico.
La bibliografia es extensa, aunque no actual, lo que por
otra parte es comun en obras de este nivel.

Se trata, en resumen, de un libro de texto de fisio-
logia vegetal, dedicado a especies arboreas con un
enfoque clasico que ignora las modernas tendencias
sobre la utilizacién de las modernas técnicas de bio-
logia molecular aplicadas a la resolucion de cuestio-
nes basicas de la biologia de plantas.

J. Sanchez
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Biosensors for food analysis.— Edited by A.O.
Scott.— The Royal Society of Chemistry, Cambridge,
1988.— VI11+200 paginas.— ISBN 0-85404-750-6.

El presente libro recoge las comunicaciones pre-
sentadas a un simposium organizado por el Food
Chemistry Group de la Royal Society of Chemistry
sobre Biosensores en Analisis de Alimentos, cele-
brado en la Universidad de Leeds en Abril de 1994.
Se revisa el estado actual de la investigacién y el de-
sarrollo comercial en dicho campo. Hasta la fecha el
area de la medicina ha suministrado la principal fuer-
za conductora en el desarrollo de los biosensores,
siendo bastante lenta su penetracion en la industria
de alimentos. Las razones de ello son complejas, in-
volucrando el mercado, la naturaleza de la industria
y las limitaciones de la tecnologia.

El libro destaca las posibilidades de los biosenso-
res como herramienta analitica, su capacidad para la
medida especifica de un amplio rango de analitos y
para controlar complejos parametros bioguimicos
durante la produccién o elaboracion de alimentos.
Se examina, en primer lugar, toda la teoria y disefio
de los biosensores empleados en la actualidad (ca-
pitulos 2 al 8); a continuacién, se resaltan diversas
aplicaciones a la industria (caps. 9 al 11), suministra-
das por grupos de investigacion de ltalia, Alemania y
Reino Unido. Finalmente, se abordan (caps. 12 al
18) algunos de los sensores que estan siendo desa-
rrollados, como aquéllos para el andlisis de lactato y
malato en vinos con procedimientos electroquimicos
o0 el conocido como la «nariz electrénica», que per-
mite clasificar y controlar diversos alimentos por el
olor.

En resumen, se trata de un libro de interés para
bioquimicos, microbidlogos y cientificos del area de
la alimentacién de centros de investigacion y de ins-
tituciones académicas.

A. Montafno

Introduction to analytical gas chromatography.
2" ed.— By R.PW. Scott.— Chromatographic
Science Series, Vol. 76.— Marcel Dekker, New York,
1998.— X+397péginas.— ISBN 0-8247-0016-3.

A lo largo del tiempo, la cromatografia de gases
se ha consolidado como una herramienta muy util
dentro de las técnicas cromatograficas, teniendo en
la actualidad numerosas aplicaciones en todas las
areas del conocimiento. Aparece ahora la segunda
edicion de este libro que esta escrito por un autor
nuevo con mas de 40 afios de experiencia en técni-
cas cromatogréficas, y que hace una buena puesta
al dia de los avances que en esta técnica se han
realizado en los afios mas recientes. En el mismo se
describen los conceptos basicos necesarios para
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entender el proceso cromatogréfico y se explican los
detalles instrumentales de los aparatos, desde los ti-
pos de inyectores a los distintos tipos de detectores.
Asimismo se describen los distintos factores que de-
ben ser tenidos en cuenta a la hora de realizar una
determinada separacion o analisis.

El libro contiene once capitulos. «Introduccion a
la cromatografia de gases» (19 paginas, 25 referencias).
«El' mecanismo de retencion» (44 paginas, 17 referencias).
«Dispersién de pico» (35 paginas, 10 referencias).
«Columnas para cromatografia de gases y su cons-
truccion» (31 paginas, 6 referencias). «Instrumenta-
cion en la cromatografia de gases» (38 paginas, 5
referencias). «Detectores en la cromatografia de ga-
ses» (29 paginas, 10 referencias). «Preparacion de
la muestra» (23 paginas, 2 referencias). «Desarrollo
cromatografico» (31 paginas, 1 referencia). «Analisis
cualitativo» (30 paginas, 11 referencias). «Anélisis
cuantitativo» (37 paginas, 1 referencia). «Aplicaciones
de la cromatografia de gases» (65 paginas, 8 referencias).

Se trata, por tanto, de un libro que recoge los fun-
damentos y las aplicaciones de la cromatografia de
gases, y que puede resultar muy util a todo aquél
que quiera introducirse en el uso de esta técnica a la
vez que puede constituir un buen libro de texto para
cursos avanzados.

F.J. Hidalgo

Essentials of the microbiology of foods. A
textbook for advances studies.— By D.A.A. Mossel
et al.— John Wiley, Chichester, 1995.— XXXVI1+699
paginas.— ISBN 0-471-93036-9.

Las enfermedades de origen bioldgico transmiti-
das por alimentos, o simplemente la alteracion de
éstos aunque su consumo no sea perjudicial, pue-
den y deben evitarse estableciendo, aplicando y ve-
rificando buenas practicas de fabricacion. El objetivo
del Profesor Mossel al preparar esta gran obra ha
sido suministrar toda la informacién necesaria para
que puedan realizarse estas tareas y reducir asi las
infecciones alimentarias. Para conseguirlo, ha reuni-
do un reducido grupo de coautores y colaboradores
que son autoridades mundiales en sus respectivos
campos, y ha realizado una seleccion y condensa-
cion de la informacion disponible en lo que realmen-
te importa y puede ser facilmente digerido. Como
resultado, tras méas de 25 afios de preparacion, esta
obra que recoge los fundamentos de la moderna mi-
crobiologia de alimentos, haciendo especial hinca-
pié en la necesidad de un enfoque ecoldgico del
tema, ya que soélo después de un adecuado conoci-
miento de los organismos de interés, de los factores
que influyen en su desarrollo, de las interrelaciones
entre unos y otros y con el medio (alimento), puede
lograrse su control.
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El volumen estd compuesto por 440 paginas de
texto y 203 de referencias bibliograficas. Un célculo
aproximado indica que se recogen alrededor de sie-
te mil citas. Lastima que estén recopiladas sélo has-
ta diciembre de 1994 y alguna de 1995, aunque ello
no resta ningun valor a la extraordinaria utilidad de
las presentes. Un indice alfabético final de 49 pagi-
nas y un detalladisimo indice de materias inicial con
22 péaginas rematan la obra que estd mas que acep-
tablemente editada, con papel de muy buena cali-
dad, impresidn clara y a dos columnas para facilitar
su lectura, y con las ilustraciones precisas.

El texto del libro se divide en tres partes. La pri-
mera, que abarca los cinco primeros capitulos, trata
los fundamentos microbiolégicos necesarios como
pilares bésicos para afrontar las tareas. El primer ca-
pitulo, Principios generales para garantizar la seguri-
dad microbioldgica, calidad y aceptabilidad de los
alimentos, introduce, en 7 paginas, las actuales es-
trategias para lograr el control microbiolégico de los
alimentos. El segundo, Principales caracteristicas
faxondémicas y determinativas de los organismos de
importancia en alimentos, describe los distintos se-
res vivos a considerar. Muchos profesionales cualifi-
cados de la industria han de tratar con ciertos
aspectos de la microbiologia de alimentos teniendo
poco o ningun conocimiento de microbiologia gene-
ral. Este hueco se rellena con 53 paginas que inclu-
yen 26 tablas y 25 figuras explicando la clasificacion
de: bacterias, virus y priones, levaduras y hongos fi-
lamentosos, protozoos y, por ultimo, helmintos. El
tercer capitulo trata los Factores que influyen en el
destino y actividades de los microorganismos en los
alimentos (38 paginas). Comenzando por la ineludi-
ble curva de desarrollo tipica, se explica la importan-
cia del numero inicial de organismos alterantes, los
factores limitantes y su aplicacién en los alimentos
con la modelizacion; se detallan los factores intrinse-
cos y los principales parametros extrinsecos; se ex-
pone la dindmica de la muerte microbiana, curvas de
supervivencia, factores que influyen sobre la resis-
tencia a agentes letales, dafos subletales y medida
de poblaciones lesionadas; se destaca la importanti-
sima interaccién entre los distintos factores conside-
rados y, finalmente, se resefia brevemente el
metabolismo microbiano en los alimentos. Enferme-
dades de origen microbiano transmitidas por alimen-
fos (64 péag.) es el titulo del cuarto, en el que se
relacionan la patogénesis, alimentos implicados,
cuadre elinico, transmisién, epidemiologia y preven-
cién de las distintas afecciones de origen alimenta-
rio, incluyendo también notas explicativas previas
sobre diferencia entre infeccién e «intoxinacién», do-
sis infecciosas, impactos médicos y sociales de es-
tos males, tipos febriles de gastroenteritis y otros
aspectos interesantes. Termina esta 1. Parte con el
capitulo Mecanismos y principios de control de la al-
teracion microbiana de alimentos (40 pag.), donde
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se discuten los aspectos ecolégicos generales del
deterioro de productos alimenticios y el efecto de los
distintos factores ya conocidos, asi como la inciden-
cia de los procesos tecnolégicos aplicables para pre-
venir alteraciones.

Una vez establecidos los fundamentos tedricos,
la segunda parte del libro busca aplicar estos cono-
cimientos desde una éptica puramente préactica. El
capitulo sexto, Control de la seguridad y calidad mi-
crobiana de los alimentos (51 pag.), expone la nece-
sidad de este control y los distintos aspectos a
considerar: equipos industriales, materias primas,
etapas del procesado dirigidas a conseguir seguri-
dad (tratamientos térmicos, irradiacion, filtracion,
composicion, gases de envasado, etc.), contamina-
cion del ambiente, personal y otros puntos intere-
santes como las distintas formas de realizar esta
gestion de la seguridad. Examen microbioldgico de
alimentos (75 pag.) es el titulo del séptimo, detallando-
se los fundamentos del muestreo y el analisis micro-
bioldgico, pasos a seguir, procedimientos, fuentes de
errores, etc. Se introducen también los denomina-
dos microarganismos indicadores y los fundamentos
de los métodos para su determinacién, asi como
otros tipos de medidas indirectas y las posibilidades
instrumentales disponibles. Termina esta 2.* Parte
con el capitulo Evaluacion de la eficacia de las medi-
das para asegurar la salubridad y calidad de los ali-
mentos determinando la conformidad con valores de
referencia (60 pag.), donde se explica cémo fijar los
rangos tolerables y, especialmente, la forma de utili-
zarlos en los productos méas importantes: Iacteos,
carnicos, pesqueros, fermentados, congelados, en-
latados, precocinados y muchos mas.

La tercera parte estd compuesta por un unico capi-
tulo, Procedimientos rutinarios recomendados para el
examen microbiologico de alimentos (42 pag.). En
este noveno y ultimo apartado se describen los pro-
tocolos, las buenas y seguras préacticas de laborato-
rio y los medios y técnicas recomendados por los
autores como resultado de sus dilatadas experien-
cias. Es una guia de distintos métodos para los di-
versos microorganismos y también de las diferentes
metodologias segtn los alimentos o tipos de mues-
tras a analizar.

El Profesor Mossel ha hecho una meritoria compila-
cién de los conocimientos béasicos y avanzados que
son necesarios para entender la microbiologia de ali-
mentos. Quizas habria que decir microbiologia clésica,
ya que apenas se mencionan técnicas moleculares o
seroldgicas que, si bien actualmente apenas se usan,
no cabe duda de que su aplicacién ird a més con rapi-
dez. Es un libro muy dtil tanto para docentes y estu-

- diantes, como para profesionales de la microbiologia

de alimentos o técnicos de este sector industrial.

A. de Castro
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The role of oxidative stress in neuronal
death.— By |. Ceballos-Picot.— Springer-Verlag,
Heidelberg, Alemania, 1997.— XlI+203 péaginas.—
ISBN 3-540-63081-3.

La editorial Landes Bioscience publica, y la Springer-
Verlag lo distribuye internacionalmente, un nuevo
volumen de su serie «Neuroscience Intelligence
Unit». En esta ocasion el titulo es muy sugerente y la
lectura del libro no decepcionara al lector. Por una
parte, el estrés oxidativo ha sido implicado en la etio-
logia de numerosas enfermedades y, por otra, las
enfermedades neurodegenerativas despiertan hoy
en dia un gran interés. Por tanto, la conjuncién de
ambos temas en una monografia es del mayor inte-
rés. La lectura de este libro proporciona una vision
global muy buena de la teoria del estrés oxidativo y
de cémo éste puede ser un mediador comun en la
cascada de sucesos patoldgicos que guian a la
muerte de las neuronas y, en consecuencia, a los
principales desarreglos neurodegenerativos relacio-
nados con la edad.

El libro est4 dividido en ocho capitulos. De éstos,
los cuatro primeros se dedican a temas generales y
los cuatro ultimos estan referidos a una enfermedad
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concreta. Sus titulos son: «Introduccién» (3 pagi-
nas). «Biologia del estrés oxidativo» (34 péaginas,
173, referencias). «El estrés oxidativo en la muerte neu-
ronal y en la apoptosis» (44 paginas, 288 referencias).
«Estrés oxidativo, envejecimiento cerebral y longevi-
dad» (16 paginas, 111 referencias). «El estrés oxida-
tivo en la enfermedad de Alzheimer» (41 paginas,
258 referencias). «El estrés oxidativo en el sindrome
de Down» (18 paginas, 100 referencias). «El estrés
oxidativo en la esclerosis lateral amiotrofica» (15 pa-
ginas, 80 referencias). «El estrés oxidativo en la enfer-
medad de Parkinson» (19 péaginas, 132 referencias).
«Conclusiones» (3 paginas, 14 referencias).

En resumen, se trata de un buen libro, que ade-
mas esta muy bien referenciado. En él se hace una
revision exhaustiva del papel que el estrés oxidativo
tiene en las enfermedades neurodegenerativas. No
cabe duda que sera de gran utilidad tanto a todos
aquellos que estudien estas enfermedades como a
los relacionados con el estrés oxidativo y sus conse-
cuencias.

R. Zamora
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