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Libros

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

Microbiologia de los alimentos: Manual de
laboratorio.- Por Ahmed E. Yousef, y Carolyn Ca-
ristrom; traducido por Juan Antonio Ordonez Pere-
da y Gonzalo D. Garcia de Fernado Minguillon.-
Editorial Acribia S.A., Zaragoza, 2006.- VIII+303
paginas.- ISBN 84-200-1066-9.

El libro, en idioma espafol, es un manual de la-
boratorio de microbiologia de alimentos concebido
como un curso para estudiantes con el objetivo de
que estos conozcan la metodologia de los microor-
ganismos, los patégenos mas comunes y los as-
pectos relevantes de los microorganismos Utiles.

La parte | revisa las técnicas microbioldgicas
basicas que han sido tratadas en clases previas ba-
sicas de microbiologia, estudiandose en la parte Il
las practicas para analizar la microbiota de varios
alimentos y la enumeracion de microorganismos in-
dicadores; en esta ultima parte se describen las
técnicas basicas, como recuento total en placa, re-
cuento de coliformes en alimentos y esporas me-
séfilas aerobias y anerobias.

En la parte Ill, la mas amplia, se estudian las téc-
nicas de analisis de alimentos para determinadas
bacterias patdgenas. Dichas bacterias, a las cuales
dedica un capitulo para cada una, son: Staphylococ-
cus aureus, Listeria monocytogenes, Salmonella y
Escherichia coli O157:H7. Para cada uno de estos
microorganismos se describen el aislamiento e iden-
tificacion y los métodos selectivos basados en técni-
cas especificas de cultivo, como los inmunolégicos
(ELISA), los bioquimicos y los genéticos basados en
los acidos nucleicos, tales como la reaccion en cade-
na de la polimerasa (PCR).

La parte IV trata de los microorganismos benefi-
ciosos y su papel en las fermentaciones alimenta-
rias. De ellos dedica especial atencién a la fermen-
tacion acido lactico producida por diversas especies
de bacterias lacticas; asimismo estudia las bacterio-

cinas y los métodos de analisis de esta sustancia,
producida por dichas bacterias.

Finalmente, existen tres apéndices dedicados a
practicas de laboratorio, cinética del crecimiento
microbiano y medios de cultivo, seguidos de un in-
dice alfabético.

M.C. Duran Quintana

Fundamentos de las técnicas de biologia
molecular. Por D. Tagu y C. Moussard.- Editorial
Acribia, Zaragoza, 2006.— 1X+178 paginas.— ISBN
84-200-1067-7.

Este libro es la traduccién en lengua espafiola
del original “Principes des techniques de biologie
moléculaire, 2°. éd. Revue et augmentée” que el IN-
RA publicé en el 2003. El mismo consta de un total
de 57 fichas en las que, normalmente en un par de
paginas, se van presentando de una manera muy
sencilla, clara y practica las distintas técnicas de
biologia molecular. Todas las fichas tienen diversos
esquemas que ayudan a entender los principios ba-
sicos de cada técnica.

Las 57 fichas han sido agrupadas en ocho apar-
tados: Definiciones; Vectores y clonacién; Marcaje
de acidos nucleicos e hibridaciones; Genoteca de
DNA vy cribado; Caracterizacion de un gen; Trans-
formaciones genéticas de eucariotas; Analisis de la
funcion de un gen; y Polimorfismo de un genoma.

En resumen, se trata de un buen libro que de
una manera muy esquematica da una idea muy
buena de la utilidad de las distintas técnicas mole-
culares. No cabe duda que sera de interés para to-
dos aquellos que quieran conocer mejor éste area
del conocimiento.

R. Zamora
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