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Rosesallin et al.- OCL-Oleagineux Corps Gras Lipides
3 (3) (1996) 227-235.

N.2 97.- Calidad nutricional comparativa de esteari-
na de palma. Mezclas de aceite liquido y grasa
hidrogenada (vanaspati)- S. Ray y D. K
Bhattacharyya.- J. Am. Oil Chemists’Soc. 73 (5) (1996)
617-622.
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Chemists’Soc. 73 (9) (1996) 1109-1112.
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N.2 100.- Composicion en clorofilas y carotenoides
en aceites de oliva virgen de varias variedades de
aceitunas espafolas.- B. Gandulrojas y M. |
Minguezmosquera.- J. Sci. Food Agric. 72 (1) (1996)
31-39.

N.2 101.- Progresos en el desamargor de aceituna
de mesa: Degradacion in vitro de oleuropeina y
sus derivados mediante Lactobacilus plantarum.-
V. Marsilio et al.- J. Am. Oil Chemists’Soc. 73 (5) (1996)
593-597.

N.2 102.- Evaluacién cinética de la estabilidad de 3
beta-hidroxicolest-5-en-7-ona (7-cetocolesterol)
durante la saponificacién.- P. W. Park et al.- J. Am.
Oil Chemists’Soc. 73 (5) (1996) 623-629.
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171.

Libros

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

Safety of irradiated foods.— By J. F. Diehl.—
Marcel Dekker, New York, 1995.— X+454 péginas.—
ISBN 0-8247-9344-7.

En los ultimos afos la investigacion en el campo de
la irradiacién de alimentos ha experimentado un gran
desarrollo, generandose un volumen importante de
publicaciones que han sido recogidas en revistas cien-
tificas de muy diversas disciplinas. Este avance cienti-
fico no se ha visto acompafado de un incremento
paralelo en la difusién y comercializacion de alimentos
irradiados, existiendo aun una fuerte resistencia por
parte del publico al consumo de estos productos. La
obra del Prof. Diehl «Safety of irradiated foods» cons-
tituye una excelente revision bibliografica y al mismo
tiempo una obra de divulgacién que sin duda permiti-
ra entender mejor el fenémeno de la irradiacion de ali-
mentos.

El libro ofrece de forma clara y pormenorizada una
amplia perspectiva acerca de la irradiacion de alimen-
tos, con una descripcion objetiva de las ventajas y
desventajas que este método aporta dentro de la tec-
nologia de alimentos. La obra puede estructurarse en
tres secciones. Los cuatro primeros capitulos constitu-
yen una introduccién al tema, que comienza con un
breve repaso de su historia desde principios de siglo.
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En estos capitulos iniciales se explican de forma sen-
cilla y breve, aspectos fundamentales de la irradiacion
como tipos de radiaciones ionizantes, posibles fuentes
de radiaciones gamma o alteraciones quimicas y bio-
I6gicas de los distintos componentes, lipidos, carbohi-
dratos y proteinas, de los alimentos irradiados. El cuer-
po central de la obra lo constituyen los capitulos 5-8 en
los que se revisa la eficacia de los distintos métodos
de deteccién y cuantificacion de la irradiacion asi
como la seguridad e inocuidad de los alimentos irra-
diados desde el punto de vista toxicoldgico, microbio-
I6gico y nutricional. La obra se completa con cuatro
capitulos finales dedicados a aspectos de tipo practi-
co, entre los que se incluye la legislacion existente en
distintos paises y organismos internacionales como
FAO y OMS, estudios de mercado sobre la aceptacién
de los productos irradiados y perspectivas futuras de
la irradiacién dentro de la tecnologia de alimentos.

A. G. Pérez Rubio

Genetically modified organisms. A guide to bio-
safety.— By George T. Tzotzos.— Cab International,
GB, 1995.— X+213 péaginas.— ISBN 0-85198-9721-1.
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Durante una serie de anos la promesa de la bio-
tecnologia ha sido acallada por la preocupacion acer-
ca de la seguridad intrinseca de los organismos trans-
génicos. Aunque un conocimiento considerable de las
propiedades de sistemas recombinantes y un vasto
volumen de datos recolectados de diferentes aplica-
ciones biotecnoldgicas estan ahora disponibles, esta
inquietud aun existe. En los paises en vias de desa-
rrollo existen también temores de que tales paises se
conviertan en campos de experimentacion para pro-
ductos recombinantes. Consideraciones de esta natu-
raleza a menudo han ensombrecido los beneficios que
en estos mismos paises se podrian derivar de las apli-
caciones de la ingenieria genética.

En respuesta a estas preocupaciones, UNIDO
(United Nations Industrial Development Organisation),
en colaboracién con UNEP (United Nations Environment
Programme), WHO (World Health Organisation) y FAO
(Food and Agriculture Organisation) formaron en 1985
un grupo de trabajo sobre bioseguridad. La presente
obra fue comisionada por este grupo para ayudar a
cientificos y reguladores a conceptualizar los principa-
les temas relacionados con la seguridad biolégica asi
como a entender como éstos afectan a las politicas
encaminadas a regular la biotecnologia.

La obra consta de nueve capitulos, cada uno de
ellos escrito por un experto en el campo de aplicaciéon
correspondiente, y que tratan las siguientes materias:
Analisis de riesgo bioldgico, percepcién publica de la
biotecnologia, analisis de riesgo y uso controlado de
microorganismos genéticamente modificados, seguri-
dad en el uso controlado y la diseminacién en el
ambiente de plantas de cultivo tansgénicas, disemina-
cién en el ambiente de rizobios y micorrizas genética-
mente modificados, consideraciones acerca de la
seguridad de pesticidas microbianos, seguridad en el
uso contenido y la diseminacién de animales transgé-
nicos y proteinas recombinantes, aspectos sobre la
seguridad de la biotecnologia acuatica y consideracio-
nes sobre la seguridad de las operaciones de biotrata-
mientos («biodescontaminacién»). Al final de cada
capitulo viene una lista bibliogréfica, y, al final del libro,
un glosario de términos, una lista de acrénimos y
abreviaciones, y un indice.

J. L. Ruiz Barba

Manual on membrane lipids.— By R. Prasad.—
Springer-Verlag, Berlin, 1996.— VII+253 paginas.—
ISBN 3-540-59448-5.

Durante décadas, los esfuerzos de los bidlogos
especializados en el estudio de membranas ha sido la
caracterizacién de los dos componentes mayoritarios
de la membrana: los lipidos vy, principalmente, las pro-
teinas. Esto se ha debido sobre todo a la creencia de
que la mision de los lipidos era proveer la barrera
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hidrofébica que constituye la bicapa lipidica. La razén
de la presencia de una variedad de lipidos de mem-
brana en la bicapa era a menudo cuestionada, sobre
todo porque con un solo tipo de lipidos, por ejemplo la
fosfatidilcolina, se podia formar una bicapa. Tales
cuestiones han sido apoyadas con el descubrimiento
de un mecanismo de transduccién de sefales que
implica no sélo fosfatidilinositoles, sino también fosfati-
dilcolinas, esfingomielinas, etc., lo que ha abierto un
nuevo campo de estudio, que junto con otras emer-
gentes lineas de investigaciéon estan proporcionando
evidencias que indican que los lipidos en las membra-
nas tienen un papel mas importante. Este reconoci-
miento ha desatado un renovado interés por los lipidos
de membranas y es por ello que resulta muy intere-
sante la aparicién ahora de este manual.

El libro ha sido dividido en nueve capitulos. Cada
uno, a excepcion del primero, se inicia con un estudio
retrospectivo del método, o métodos, y a continuacion
se hace su descripcion, incluyendo las recetas nece-
sarias para que pueda ser seguido faciimente. En el
capitulo primero, titulado «Estructura y distribucion de
los lipidos de membrana», R. Prasad (15 paginas, 3
referencias), hace un repaso a las distintas familias de
lipidos que componen las membranas. Asi se estudian
los acidos grasos, fosfolipidos, glicerolipidos, esfingo-
lipidos y esteroles. El capitulo segundo describe los
métodos mas caracteristicos para aislar lipidos de
membrana. Su titulo es «Aislamiento de fracciones
puras de membranas para andlisis de lipidos», L. A.
Okorokov, R. Prasad, R. A. Zvyagilskaya, L. P. Lichko,
T. V. Kulakovskaya, N. P. Yurina y M. S. Odintsova (21
paginas, 17 referencias). En él se incluyen métodos
para el aislamiento de membranas plasmaticas de
levaduras, el aislamiento de mitocondrias y vacuolas
de levadura, y el aislamiento de cloroplastos. El tercer
capitulo, titulado «Extracciéon de los lipidos de mem-
brana», A. Koul y R. Prasad (15 paginas, 3 referen-
cias), presenta los aspectos practicos necesarios para
el aislamiento de los lipidos de membrana. Se explican
los diferentes protocolos a seguir para obtener lipidos
de membrana de diferentes procedencias como pue-
den ser glébulos rojos, tejidos de plantas, levaduras y
microorganismos. Dedica también su atencién a los
métodos de concentracién y purificacion de los lipidos,
a la eliminacién de contaminantes no lipidicos, al
correcto mantenimiento y almacenamiento de los lipi-
dos, y finaliza con una seccién de trucos y precaucio-
nes que resulta muy interesante para todos aquellos
que se inicien en las técnicas de extraccion de lipidos.
El capitulo cuarto esta dedicado a las técnicas croma-
tograficas. Su titulo es «Analisis cromatografico de los
lipidos», A. S. Ibrahim y M. A. Ghannoum (28 péginas,
5 referencias). Se aborda el estudio y mutiples aplica-
ciones de las dos técnicas clasicas en el analisis de
lipidos: la cromatografia en capa fina y la cromatogra-
fia de gases. Respecto a la primera se hacen una
serie de consideraciones generales y se dan trucos
sobre la técnica, estudiandose las aplicaciones en
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capa fina unidimensional y bidimensional y los méto-
dos de deteccion. En cuanto a la cromatografia de
gases, se discute su aplicacion al estudio de los &ci-
dos grasos, estudiandose distintos métodos de deriva-
tizacién, y también se estudian los esteroles. El capi-
tulo quinto, titulado «Transicién de fase de los lipidos
de membranas», T. Pali, B. Német y M. Pesti (32 pagi-
nas, 36 referencias), estudia las dos técnicas clasicas
que se usan para medir la transicion de fase: la reso-
nancia de espin electrénico y la fluorescencia. En
ambas se hace un repaso a los conceptos tedricos y
se describen los requerimientos de preparacién vy
manipulacién de la muestra para hacer las medidas,
asi como la interpretacion de los datos, e incluye una
seccion dedicada a los trucos y precauciones de cada
técnica. El sexto capitulo esta dedicado a tres grupos
de técnicas que se utilizan en la actualidad para deter-
minar la asimetria de los lipidos de membrana. Su titu-
lo es «Asimetria lipidica de la membrana», V. K. Kalra,
C. M. Gupta, A. Zachowski y T. Pomorski (32 paginas,
61 referencias). Asi se describen los marcadores qui-
micos y enzimaticos usados para estudiar la asimetria
lipidica, incluyendo en ambos casos los protocolos, y
los trucos y precauciones de cada técnica. También se
describe el uso de la fluorescencia y técnicas para-
magnéticas para estudiar la distribucién y movimiento
de los fosfolipidos. El séptimo capitulo se dedica a las
técnicas que se usan para estudiar el continuo recam-
bio de lipidos que ocurre en las membranas. Su titulo
es «Movimiento de los lipidos», B. O. Ibe (23 paginas,
15 referencias), y describe la medida de eicosanoides
por radioinmunoensayo y HPLC. El capitulo octavo
esta dedicado al papel que los lipidos tienen en la
transduccién de sehales. Su titulo es «Lipidos y trans-
duccion de sehales», P. S. Satry (35 paginas, 14 refe-
rencias), e incluye la ruta de sefalizacion del fosfatidi-
linositol y las técnicas para su aislamiento y
separacion. El capitulo noveno esta dedicado a las
multiples técnicas existentes para obtener liposomas.
Estos modelos son muy interesantes por su capacidad
de reproducir la organizacion y algunas funciones de
las membranas, y su aplicacién se ha visto desborda-
da, usandose hoy en dia en campos tan diferentes
como son la fisica, la quimica, la biofisica, la farmaco-
logia, la cosmética o los alimentos. Su titulo es
«Liposomas: preparacion y reconstitucion de proteinas
de membrana», M. Paternostre, M. Ollivon y J. Bolard
(46 paginas, 60 referencias).

En resumen, se trata de un manual de laboratorio
que tiene como objetivo que investigadores no experi-
mentados en los estudios con membranas sean capa-
ces de desenvolverse con facilidad en este apasiona-
do campo.

F. J. Hidalgo
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Incidence de la consommation d’huile d’olive
sur les maladies cardio-vasculaires.— Tesis Doctoral
presentada por Samia Guerbaa en la Facultad de
Medicina Saint-Antoine de Paris, 1995.— 151 paginas.

Se trata de una revision bibliografica de los estu-
dios que sobre el efecto del aceite de oliva en las
enfermedades cardiovasculares se han realizado. Tras
una breve introduccién (una pégina) se aportan una
serie de datos epidemioldgicos que abarcan desde la
mortalidad y morbilidad de las enfermedades cardio-
vasculares, en las que se consideran distintos factores
como son la edad y el sexo, hasta el coste para la
sociedad. Se incluyen datos sobre la evolucién de la
mortalidad de esta enfermedad en diferentes paises y
se describe el paralelismo entre riesgos coronarios y
cerebrales con el consumo de grasas saturadas.
También se describe el paralelismo entre las variacio-
nes del riesgo cardiovascular de los ultimos afios y las
modificaciones de los habitos alimentarios (41 pagi-
nas, 80 referencias). La siguiente seccién esta dedica-
da a describir el consumo y composicién de las mate-
rias grasas, asi como la evolucién en el consumo de
las mismas en funcién del tiempo en diferentes paises,
principalmente en Europa, USA y Japén (18 péaginas,
3 referencias). A continuacion se estudian los aceites
en general y el aceite de oliva en particular, en donde
se describen someramente algunas caracteristicas de
cada aceite (14 paginas, 24 referencias). La quinta
seccién esta dedicada a la descripcidon de distintos
aspectos fisiopatoldgicos de la arteriosclerosis. Asi, se
incluyen estudios sobre el efecto del colesterol, se
debaten dos hipétesis sobre el proceso aterogénico, y
se clasifican las distintas dislipoproteinemias y su pre-
vencion (30 paginas, 49 referencias). A continuacion
se recogen y describen 21 estudios experimentales
realizados por diversos autores que estan relaciona-
dos con el mecanismo de accién del aceite de oliva
(25 paginas, 23 referencias). Por ultimo se incluye una
seccion dedicada a diversos temas relacionados con
el uso en cocina de los aceites de oliva, donde se dis-
cuten aspectos bioguimicos, clinicos y nutricionales (5
paginas, 8 referencias). La tesis termina con una serie
de conclusiones (4 paginas).

El resumen de la tesis es el siguiente: «La preven-
cién nutricional ha probado ampliamente su influencia
en el cuadro de las patologias cardiovasculares que
son todavia, a finales de los afios 90, la primera causa
de mortalidad en los paises industrializados con un
fuerte consumo de grasas animales. Parece que des-
pués de numerosos estudios epidemioldgicos, la dieta
mediterranea es la mas apropiada para reduccion de
la mortalidad y morbilidad cardiovasculares. Entre
todos los nutrientes contenidos en este régimen, el
aceite de oliva compuesto principalmente de acidos
grasos esenciales monoinsaturados (acido oleico) y
mas de cuarenta componentes menores antioxidantes
(< 1% de la composicion total) juega un papel innega-
ble. Los estudios experimentales indican que una ali-
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mentacién pobre en grasas y rica en aceite de oliva,
con una relacién de acido graso poliinsaturado/satura-
do relativamente elevada, ejerce una accién favorable
sobre la aterogénesis. Su accion sobre la colesteremia
total se ejerce gracias a la disminucion del nivel de
LDL y de apoproteina B (comparativamente menor
que con otros aceites vegetales poliinsaturados) y a la
preservacion del nivel de HDL protector (contraria-
mente a los aceites de semillas). El aceite de oliva
favorece la absorcién del colesterol celular por la HDL
y modifica el catabolismo de LDL aumentando su
resistencia al estrés oxidativo de los radicales libres.
Su accién favorable sobre la trombogénesis se tradu-
ce por la bajada de la trigliceridemia y la disminucion
de la agregacion de plaquetas. Por lo tanto, su accion
sobre la glicemia y la presion arterial (principales fac-
tores de riesgo) son significativas. El aceite de oliva,
frenando la aterotrombosis, aparece como una buena
alternativa de la prevencion nutricional de las enfer-
medades cardiovasculares. En un plan practico, es
prioritario procurar que toda la sociedad adopte o
mantenga la dieta mediterranea en el marco de una
politica nacional de prevencién».

R. Zamora

Handbook of environmental physiology of fruit
crops. Volume |. Temperate crops.— By Bruce
Schaffer and Peter C. Andersen.— CRC Press, Inc.,
Boca Raton, 1994.— XI+358 paginas.— ISBN 0-8493-
0175-0.

Los factores medioambientales a los que esta
sometida toda planta tienen una gran incidencia en su
desarrollo final, de tal forma que determinan el nivel de
expresion de su potencial genotipico y, por consi-
guiente, son causa de los diferentes fenotipos que
podemos encontrar para una misma especie. Desde
un punto de vista mas comercial, la combinacion de
condiciones medioambientales y practicas agricolas
sobre una determinada especie vegetal condiciona su
rendimiento y calidad de cosecha, por lo que en el
campo, las diferentes practicas agricolas no suponen
mas que una manipulacion de las respuestas fisiologi-
cas de la especie vegetal en cultivo a fin de minimizar
los efectos de unas condiciones medioambientales
subdptimas, incrementando la produccion.

Este libro es el primer volumen de dos que consta
la obra y esta dedicado a frutos de zonas templadas.
El propésito de este manual de fisiologia medioam-
biental de frutos es compendiar las diferentes res-
puestas que tienen distintos cultivos comerciales fren-
te a variables abidticas como la luz, temperatura,
irrigacion, salinidad de suelos e incluso contaminacién
atmosférica. De esta forma integra la fisiologia de la
planta y la produccién agricola. El libro esta estructu-
rado en capitulos dedicados a especies vegetales con-
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cretas o grupos de especies relacionadas entre si de
una u otra manera. Asi, con un primer capitulo intro-
ductorio, dedica seis capitulos (cap. 2, 4, 5, 6, 8, 10)
independientes a seis frutos distintos de amplio cultivo
como son la manzana, uva, kiwi, aceituna, kaki y fresa.
El capitulo 3 describe la fisiologia de tres frutos peque-
flos (frambuesa, arandano y grosella). El capitulo 7
estd dedicado conjuntamente a pera y membrillo.
Existe otro capitulo (cap. 9) donde se engloban todos
los frutos de hueso como el melocotén, albaricoque,
ciruela y cereza, y un capitulo final (cap. 11) donde se
muestran los datos hasta ahora conocidos de frutos
secos como la almendra, castafa, avellana, pecan,
pistacho y nuez.

A pesar de que los autores intentan exponer de
forma general las respuestas de la planta a diferentes
factores abidticos, algunos capitulos reflejan clara-
mente el campo de investigaciéon al que se dedican
sus autores lo que da lugar a una cierta descompen-
sacion en la exposicion. Este punto también determina
la ausencia de una terminologia comun, siempre
deseable, dentro del area de la fisiologia vegetal que
da lugar a cierta confusion en la lectura de los diferen-
tes capitulos.

C. Sanz

Handbook of environmental physiology of fruit
crops. Volumen Il. Subtropical and tropical crops.—
By Bruce Schaffer and Peter C. Andersen.— CRC
Press, Inc., Boca Raton, 1994.— XI+310 paginas.—
ISBN 0-8493-0179-3.

Este libro es el segundo volumen de la obra dedi-
cada, en este caso, a recopilar las respuestas que dis-
tintas especies vegetales de origen tropical y subtropi-
cal tienen frente a diferentes factores
medioambientales. Estos factores modulan practica-
mente todos los aspectos del crecimiento y desarrollo
de las plantas. El conjunto de interacciones entre el
genotipo vegetal y el medio ambiente determinan el
fenotipo y productividad de la planta. Asi, un buen
conocimiento de la fisiologia medioambiental es muy
importante para la eleccién de la localizacién idénea
para una especie vegetal concreta, minimizando el
impacto que supone el cultivo de la misma en condi-
ciones medioambientales no apropiadas, o creando
microclimas que conduzcan a la maxima produccién
de la misma. Por otra parte, la difusién de aspectos
fisioldgicos en relacion a las condiciones medioam-
bientales son esenciales para el campo de la, cada
vez mas actual, agricultura sostenible toda vez que el
uso de algunas practicas agricolas estan siendo dia a
dia mas cuestionadas.

Como ocurre en el primer volumen de esta obra, en
este libro se constata una gran flexibilidad en la orien-
tacion, contenido y estilo de cada capitulo. La termino-
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logia y abreviaturas utilizadas para definir variables
fisiolégicas son bastante uniformes, aunque se cons-
tatan algunas diferencias en terminologia entre capitu-
los lo que denota la ausencia entre los fisidlogos vege-
tales de un vocabulario de uso comun.

Este segundo volumen, como ya se ha indicado
anteriormente, esta centrado en frutos de origen tro-
pical y subtropical de creciente repercusion econdémi-
ca, dedicando, a parte del primer capitulo que es
introductorio, capitulos independientes para frutos
como el aguacate, platano, café, litchi, macadamia,
mango, fruta de la pasién y pifa. El capitulo 4 discute
los datos hasta ahora obtenidos para los frutos del
género Citrus en general, mientras que el capitulo 9
estd dedicado a una serie de frutos, cada vez de
mayor importancia comercial, como la chirimolla,
carambola, anacardo, guayava y papaya, pero de los
que hasta ahora hay ciertas lagunas en cuanto a
datos experimentales de su fisiologia en relaciéon a
factores medioambientales.

C. Sanz

Handbook of thin-layer chromatography.— 2nd
ed.— Edited by J. Sherma and B. Fried.— Marcel
Dekker, New York, 1996.— Xll1+11004 paginas.— ISBN
0-8247-9454-0.

Se ofrece en este libro una amplia revision de
todos los aspectos relacionados con la cromatografia
de capa fina (TLC), asi como de otras variantes, mas
perfeccionadas, de la misma.

Como introduccién, y a titulo informativo, se
comentan los distintos elementos a considerar cuando
se utiliza este tipo de cromatografia, como clase de
placa, camara de elucién, liquido eluyente, sistemas
de deteccién, cuantificacion, etc.

Posteriormente se analizan los fundamentos teoéri-
cos que sirven de base a esta cromatografia, expo-
niéndose modelos que intentan explicar, mediante for-
mulaciones matematicas, los mecanismos por los
cuales se produce la separacion de una mezcla de
componentes, asi como su optimizacion.

Apartado especial merecen los recubrimientos de
las placas, aludiéndose a los mas habituales, con las
modificaciones que pueden ser Utiles para determina-
dos casos (como en fase reversa), ilustrando los
comentarios con ejemplos concretos de aplicacion.

Hay un capitulo dedicado a la TLC con eluyente a
presion OPTLC (Over Pressure TLC). Se describe su
forma operativa y equipos disponibles en el mercado.
Otras modificaciones que se comentan son las
siguientes: HPTLC (High Performance TLC), RPC
(Rotation Planar Chromatography) y HSTLC (High
Speed TLC), que emplean alta presién, centrifugacién
y electro-6smosis, respectivamente, para forzar la
separacion cromatografica.
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Légicamente se establecen comparaciones con la
técnica, ya completamente implantada, de HPLC,
haciéndose constar las ventajas e inconvenientes,
tanto de una como de otra, segun los fines especifi-
cos, no teniendo que ser consideradas excluyentes,
sino, a veces, complementarias.

Para identificar componentes, después de un desa-
rrollo cromatografico, pueden utilizarse los medios cla-
sicos de raspar y recoger de la placa la banda a estu-
diar y aplicarle pruebas de identificacion, o mas
modernamente la espectrometria de masas que pro-
porciona una informacién muy segura.

En relaciéon con la cuantificacién, ésta se puede
realizar tomando como base las propiedades épticas
de las sustancias mediante métodos fotométricos (por
la intensidad del efecto éptico producido), por ejemplo
medida de fluorescencia, reflectancia o transmitancia.
Si las sustancias a determinar o cuantificar no poseen
grupos cromaforos, se pueden emplear sistemas con
detector sensible a gases, de conductividad térmica
(TCD) o de ionizacion de llama (FID), una vez que la
placa se calienta y se obtienen las fracciones gaseo-
sas de los componentes.

Una mejora respecto a la mecanizacion del proce-
so de aplicacion de la TLC es la utilizacién de la robé-
tica a la misma, con lo cual se puede automatizar el
sistema, tanto de muestreo en la placa como de
empleo de gradientes y deteccién de componentes
separados.

La segunda parte del libro trata ya de aplicaciones
concretas de la TLC para grupos de sustancias que
abarcan aminodacidos, péptidos y proteinas, antibioti-
cos, carbohidratos, compuestos inorganicos y organo-
metalicos, enantidmeros, lipidos, pigmentos naturales,
pesticidas, drogas y medicamentos, fenoles, acidos
nucleicos, esteroides, tintes sintéticos, toxinas y vita-
minas.

Es decir, aunque la técnica de TLC puede ser con-
siderada por algunos sectores analistas como un sis-
tema en cierta manera superado (particularmente en
comparacién con la HPLC), lo cierto es que, con las
nuevas mejoras y aplicaciones que se estan introdu-
ciendo, se esta dando una revalorizacion que puede
seguir ofreciendo buenas soluciones a diversidad de
problemas puntuales.

Contiene este libro, finalmente, un apéndice en el
que se ofrece un glosario de términos y abreviaturas
en relacion con la cromatografia planar que sitda rapi-
damente al lector no muy experto en este tema en un
primer conocimiento de las expresiones, o siglas, habi-
tuales en este campo. Ademas proporciona un listado
de suministradores de estandares y equipamiento
para el laboratorio, muy util, sobre todo cuando se tie-
nen que hacer pedidos de material muy especifico, y
es necesario chequear su existencia en diversas fuen-
tes.

En suma, estamos ante una obra de consulta bas-
tante exhaustiva en torno a la cromatografia en capa
fina, que agrupa una informacién muy amplia y por-
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menorizada de los multiples aspectos a considerar en
esta técnica y al mismo tiempo describe con detalle
las posibilidades de separacién de gran cantidad de
sustancias.

J. Garrido Fernandez

A multilingual glossary of biotechnological
terms. IUPAC recommendations: in English,
French, German, Japanese, Portuguese, Russian
and Spanish.— Editors Hans Georg W. Leuenberger,
et al.— Verlag Helvetica Chimica Acta, 1995.— 251
paginas.— ISBN 3-906390-13-6.

La Biotecnologia es un area necesariamente multi-
disciplinar, siendo por tanto necesaria una buena
comunicacién entre los especialistas de los diversos
campos de conocimiento implicados. Este libro ha sido
concebido para facilitar la comunicaciéon entre quimi-
cos, ingenieros quimicos y bidlogos, y especiaimente,
segun los propios editores, para hacer mas accesible
la Biotecnologia a la profesién quimica. Contiene las
definiciones, en siete idiomas, aprobadas por la IUPAC
de més de 230 términos de entre los mas frecuentes
en las publicaciones sobre biotecnologia, junto con su
traduccion desde el inglés a otros seis idiomas: fran-
cés, aleman, japonés, portugués, ruso y espaiol. Los
términos estan presentados en forma de diccionario,
para facilitar su busqueda, y ademas se incluye al final
un apéndice que contiene una columna de todos los
términos aparecidos en inglés ordenados por orden
alfabético junto con su traduccién a los seis mencio-
nados idiomas. Exteriormente, el libro aparece publi-
cado con tapas duras, con 250 paginas y es muy
manejable; el inicio de cada diccionario para cada
nuevo idioma viene marcado perfectamente en el
borde de la pagina correspondiente por un dentado del
mismo, lo que facilita su blisqueda. En la opinién del
que escribe, un libro novedoso y de cierta utilidad para
el que tenga que manejar términos en varios idiomas
simultaneamente, pero un poco corto para los que
solo quieran un diccionario inglés-espafiol de términos
biotecnoldgicos.

J. L. Ruiz Barba

Del vino u otros temas.— Por F. Bravo Abad.—
Editorial Eypasa, Madrid, 1995.— 244 paginas.— ISBN
84-605-2584-8.

Los temas tecnoldgicos de este libro tratan sobre
procesos microbiolégicos que condicionan tanto la
vinificacion del mosto como la preparacién y conser-
vacion del vino. Destacan contribuciones sobre la base
cientifico-experimental, el fundamento, de una enolo-
gia menos empirica, més racional y moderna.
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El libro consta de diez temas con el vino como
punto de partida. El primer tema, dedicado a Cérdoba
y al vino de su campifia, contiene una evocacion den-
tro de una década de vida y trabajo del autor. El tema
siguiente presenta una panoramica de los microorga-
nismos vinicos. En el tercer tema se hace una exposi-
cién critica de la fermentacién convencional, de la que
se incluye un esquema con las principales operacio-
nes. Los temas cuarto y quinto estan dedicados a pro-
cesos, dirigidos por bacterias, levaduras y enzimas de
la uva. El tema sexto trata de alteraciones microbiol6-
gicas en mostos y vinos. En el siguiente tema se des-
criben procesos microbianos incontrolados en vinos y
la influencia que tiene sobre el nivel de moléculas
potenciaimente todxicas. El tema octavo trata de la
crianza biolégica del vino bajo velo de levaduras de
flor.

El caracter filoséfico y humanista de las culturas
del vino emerge en el tema sobre la incidencia del vino
en la salud. Una coleccién de refranes sobre el mundo
del vino constituye el epilogo del libro.

Tanto por las aportaciones originales como por la
aportacién bibliografica, el libro representa una valiosa
ayuda para los sectores de la ensefianza y de la inves-
tigacion, asi como para el mundo empresarial.

Harmonization of european food legislation.
Status and development of laws on foodstuffs.— By
P. Berry Ottaway.— Financial Times, London, 1995.—
X+146 paginas.— ISBN 1-85334-405-2.

El objetivo de este libro es disponer de una revision
del desarrollo y situacion de la legislacion de la Unién
Europea sobre alimentos elaborados, explica la
estructura de esta legislacién y discute las directivas
propuestas. Contiene como anexo una detallada lista
de instrumentos, junto con sus fuentes de referencia.

Contiene un resumen previo de las dos primeras
décadas y una revision histérica. El primer capitulo
trata sobre la armonizacion de la legislacién alimenta-
ria en dichas décadas. El siguiente incluye los nuevos
acercamientos desde 1985. El tercero trata de las ins-
tituciones y procedimientos. Le sigue un capitulo sobre
aditivos alimentarios distinguiendo los diversos gru-
pos, el mantenimiento de las leyes nacionales y la
implantacién de las directivas sobre aditivos alimenta-
rios. El quinto trata sobre el etiquetado alimentario y la
directiva basica. Le sigue uno sobre etiquetado nutri-
cional y otros requerimientos de etiquetado.

Los siguientes capitulos tratan sobre el control de
alimentos; el procesado y manufactura de alimentos
elaborados y acidos organicos; sobre los materiales y
otros articulos en contacto con los alimentos; las indi-
caciones geograficas y certificados de carécter espe-
cifico; la elaboracion de alimentos para usos nutritivos
particulares; la legislacion vertical presente y futura;
otras leyes comunitarias que afectan a los alimentos.
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Finalmente, el capitulo 15 contiene una conclusién
final.

El libro contiene 13 tablas y ademas, como anexo,
una detallada lista de la legislacién horizontal, y verti-
cal por categoria de alimentos.

Como es Idgico, este texto presenta un gran interés
para todos los sectores relacionados con la investiga-
cién, elaboracion y venta de productos alimenticios.

Handbook of food additives. And international
guide to more than 7000 products by trade name,
chemical, function and manufacturer.— Compiled by
Michael and Irene Ash.— Gower, Hampshire, 1995.—
X11+1025 paginas.— ISBN 0-566-07592-X.

El manual de aditivos alimentarios describe unos
5.000 productos por su nhombre comercial y 2.500 pro-
ductos quimicos usados como aditivos. Las referen-
cias incluyen el aditivo definido como una sustancia
que: 1) se afade intencionadamente al alimento para
modificar su calidad global y 2) se espera que afecte a
alguno de los aspectos de su produccién, procesado,
almacenamiento y envasado.

Se incluyen ademas resumenes de las legislacio-
nes alimentarias relacionadas de EE.UU., Europa y
Japén en forma de tablas. Los productos se describen
en este manual de diferentes formas: composicién qui-
mica, funcién, nimero CAS (Chemical Abstract
Service), nimero EINECS (European Inventory of
Existing Commercial Chemical Substances), Numero
FEMA (Flavor and Extract Manufactures Association) y
nimero E (Comunidad Econémica Europea). El libro
se divide en cuatro secciones:

Parte 1.2 Nombre de Referencia Comercial.—
Contiene 5000 nombres comerciales de aditivos en
orden alfabético. Con informacién sobre sus fabrican-
tes, composicion quimica, nimeros CAS y EINECS,
propiedades generales, funciones y aplicacion, toxico-
logia, autorizacion e informacién sobre normas rela-
cionadas.

Parte 2.2 Diccionario quimico.— Contiene una lista
en orden alfabético de alimentos quimicos. Cada uno
incluye sus sinénimos, nimeros CAS, EINECS, FEMA
y E, férmula quimica, propiedades, funcién y aplica-
cion, toxicologia, precauciones, etc.

Parte 3.2 Referencias funcionales.— Contiene una
lista en orden alfabético de las principales categorias
funcionales de los aditivos alimentarios. Sobre unas 30
categorias se incluyen, por ejemplo, acidulantes, colo-
rantes, emulsionantes, enzimas, etc. Cada categoria
contiene el nhombre comercial de los productos y ali-
mentos quimicos que tienen la funcién prevista.

Parte 4.2 Directorio de fabricantes.— Contiene una
detallada informacién de los fabricantes de los pro-
ductos comerciales y alimentos quimicos que se citan
en este manual. Incluye los nimeros de teléfono, tele-
fax, y telex y la direccion.

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

Grasas y Aceites

El apéndice contiene una lista de los numeros
CAS, EINECS, FEMA, E, las leyes japonesas sobre
aditivos alimentarios y un glosario.

Existe la posibilidad de disponer de la informacién
contenida en el manual en un programa informatico de
facil manejo.

Food packaging technology. 2 vol.— Editors G.
Bureau and J. L. Multon.— VCH Publishers, Inc, New
York, 1996.— 375 péaginas.— ISBN 1-56081-932-4 (v. 1),
1-56081-933-2 (v. 2).

El libro presenta un estudio a fondo sobre el desa-
rrollo de los sistemas de envases y embalajes para ali-
mentos. El libro examina todos los aspectos de la tec-
nologia de envasado de interés en las diversas etapas
elaboracién y distribucién de alimentos, asi como con
las areas de ciencia y tecnologia que inciden en los
procesos de envasado. Suministra informacion sobre
las propiedades y formas de los materiales de enva-
sado disponibles, destacando aquellas propiedades
que pueden afectar a la calidad de los alimentos. Este
libro también contiene una buena revisién sobre la
legislacion de Francia y de la Comunidad Europea.

La primera parte trata de Las Funciones de
Envasado, el papel del envasado en la preservacion
de alimentos, informacion y proteccion del consumi-
dor, aspectos del mercado y microbiologia.

La segunda trata de los Riesgos Asociados con la
Contaminacién Potencial en Alimentos Causados por
el Envasado, la transferencia entre los productos ali-
menticios y la migracion de los envases, los cambios
organolépticos debidos a la migracion y los riesgos
toxicoldgicos.

La tercera parte trata sobre Normas vy
Regulaciones, de los productos agrarios, las normas
de envasado y el punto de vista de los consumidores.

La cuarta parte se refiere a los Envases y su
Cierre: Propiedades Fisicas y Quimicas de los
Materiales de Envasado. Desarrollos recientes, trata
de los distintos materiales de envase, vidrio, metal y
plastico, relacionados con alimentos esterilizados o no
esterilizados, el sellado, la formacién de envases plas-
ticos, tintas y barnices, gomas y adhesivos.

La quinta, Procedimientos de Envasado para
Productos Terminados, contiene capitulos sobre las
maquinas de envasado automatico, el envasado asép-
tico, los alimentos liquidos en continuo, la atmésfera
controlada, embotellado de bebidas, limpieza y desin-
feccién, transporte y paletizacion.

La sexta contiene algunos ejemplos significativos
de los sectores de la industria de alimentos en los que
el envasado estd cambiando mas rapidamente. Trata
de alimentos congelados, productos carnicos, produc-
tos lacticos, envasado a vacio.

La séptima trata de los aspectos econémicos y la
metodologia analitica, métodos de inspeccion, prue-
bas de laboratorio, andlisis funcionales, la relacion
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calidad/precio, y la experiencia diaria de los problemas
de envasado.

Multidimensional NMR in liquids. Basic
principles and experimental methods.— By Frank J.
M. van de Ven.— VCH Publishers, Inc., New York,
1995.— XI11+399 paginas.— ISBN 1-56081-665-1.

Durante la ultima década la RMN de alta resolucién
se ha convertido en una herramienta esencial a la hora
de resolver estructuras tridimensionales de moléculas
en solucién. Mas aun, la RMN tiene la opcién de estu-
diar aspectos dinamicos relacionados con el movi-
miento molecular y los intercambios quimicos. Como
consecuencia de esto, el papel que la RMN juega en
quimica y bioquimica ha cambiado, y muchos de los
quimicos que estaban acostumbrados a usar la RMN
s6lo como herramienta de apoyo en la identificacién
de compuestos y en la evaluacién de su pureza, estan
queriendo adquirir un conocimiento mas profundo de
la técnica que les permita explotar todas sus posibili-
dades. Este libro quiere ayudar en este sentido, ofre-
ciendo una visién bastante completa del fenémeno de
la RMN desde sus principios mas basicos hasta los
experimentos mas sofisticados que se lievan a cabo
en la actualidad.

El libro esta dividido en 6 capitulos. En el primero,
titulado «Principios bésicos» (48 paginas, 7 referen-
cias), se describen nociones basicas. Asi se trata el
dipolo magnético nuclear, el campo de radiofrecuen-
cia, la precesion nuclear, el espectrometro de RMN, y
la transformacién de Fourier. El capitulo 2, titulado
«Sistemas multiespin» (50 paginas, 8 referencias)
describe el desplazamiento quimico, las constantes de
acoplamiento, el efecto nuclear Overhauser y el expe-
rimento basico de RMN, entre otros. El capitulo 3 esta
dedicado a la RMN unidimensional (63 péaginas, 28
referencias). En él se discute la anchura de pulso, la
medida de los tiempos de relajacion, y la realizacién
de diversos experimentos en una dimensién: INEPT,
DEPT, Off-resonance... El capitulo 4 esta dedicado a
la RMN bidimensional (132 paginas, 83 referencias).
En él se estudian los principales experimentos en dos
dimensiones: COSY, 2D J-resuelto, NOESY ... El capi-
tulo 5 esta dedicado a la RMN N-dimensional (40 pagi-
nas, 48 referencias), e igualmente se estudian los prin-
cipales experimentos 3D y 4D: NOESY-HMQC,
TOCSY-HMQC... El capitulo 6 esta dedicado a la rela-
jacion (28 paginas, 12 referencias), donde se discuten
las bases del fenémeno. El libro concluye con tres
apéndices, titulados: «Algebra lineal» (8 paginas),
«Recetas de mecanica cuantica» (8 paginas), y
«Momento angular» (13 paginas) y una serie de lectu-
ras recomendadas.

En resumen, un buen libro para repasar los con-
ceptos basicos de la técnica, y actualizarlos con los
avances mas recientes, y que puede ser de interés a
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todos aquellos relacionados con la técnica, especial-
mente quimicos y bioquimicos.

F. J. Hidalgo

Advances in lipid methodology-three.— Edited
by W. W. Christie.— The Oily Press, Dundee, 1996.—
377 paginas.— ISBN 0-9514171-6-9.

Aparece ahora el séptimo volumen de esta intere-
sante serie de monografias dedicadas a los lipidos
que The Oily Press esta publicando. Dentro del campo
de los lipidos, el andlisis es una de las areas més acti-
vas y de mayor desarrollo. Por tanto, no es de extrafar
que de los siete volumenes publicados, éste sea el ter-
cero que se ha dedicado a revisar los aspectos mas
novedosos que sobre metodologia en el analisis de
lipidos se han producido recientemente. Siguiendo el
mismo espiritu que inspiraron los dos volimenes ante-
riores, los temas se han seleccionado teniendo en
cuenta la importancia de los mismos para el analista
de lipidos, a la vez que son temas que han tenido un
rapido desarrollo.

El libro consta de 6 capitulos que abordan temas
muy diferentes pero de gran actualidad. Asi el primer
capitulo, titulado «Andlisis de isémeros posicionales
de glicerolipidos por métodos no enzimaticos», A.
Kuksis (36 paginas, 115 referencias), revisa los distin-
tos métodos existentes, dando especial importancia a
las cromatografias sobre soporte quiral. Asimismo
trata los diversos métodos espectrofotométricos usa-
dos en la deteccién, en especial la dispersion 6ptica
rotatoria, la RMN y la espectrometria de masas, y
aborda también algunos aspectos biol4gicos asi como
las perspectivas futuras. El segundo capitulo esta
dedicado al papel que la RMN puede jugar en el ana-
lisis de los fosfolipidos, estudiando aspectos tales
como la identificacion y la cuantificaciéon de los mis-
mos por esta ténica. Su titulo es «Perfil de fosfolipidos
por resonancia magnética nuclear de *'P», T. Glonek y
T. E. Merchant (39 paginas, 79 referencias). El tercer
capitulo, titulado «Separacion de clases de fosfolipi-
dos por cromatografia liquida de alta resolucién», W.
W. Christie (31 paginas, 129 referencias), hace una
exhaustiva revision de los diferentes métodos existen-
tes, revisandose las distintas fases estacionarias y
moviles que pueden ser usadas. Se estudian también
distintos métodos de deteccidn: luz ultravioleta, dis-
persién de luz e ionizacién de llama, que permiten
cuantificar los fosfolipidos. El cuarto capitulo esta dedi-
cado a revisar los distintos métodos existentes para
determinar los ésteres de la Coenzima A, compuestos
de gran importancia en la regulacién y metabolismo
celular. Su titulo es «Andlisis de ésteres de Coenzima
A de cadena larga», T. Baekdal, C. K. Schjerling, J. K.
Hasen y J. Knudsen (23 paginas, 61 referencias). El
capitulo quinto aborda otra aplicacién de la RMN al
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estudio de los lipidos, en un area dificil y compleja y de
gran importancia en la industria como son las propie-
dades fisicas de los lipidos. Su titulo es «La espectro-
metria de resonancia magnética nuclear y el compor-
tamiento de las fases lipidicas y de la difusion
lipidica», G. Lindblom (77 paginas, 281 referencias).
Por ultimo, el capitulo sexto esta dedicado a los glico-
lipidos, abordandose el aislamiento y analisis de dife-
rentes familias de glicolipidos como son los ésteres de
la glucosa y sacarosa, los glicoesfingolipidos, los dia-
cilgliceroles glicosilados y otros glicolipidos propios de
las cianobacterias. Su titulo es «Glicolipidos de plan-
tas: estructura, aislamiento y analisis», E. Heinz (122
paginas, 568 referencias). El libro concluye con dos
apéndices, ambos titulados «Algunas referencias
importantes en metodologia de lipidos», y que estan
dedicados a los afios 1993 y 1994, respectivamente.
Ambos han sido preparados por W. W. Christie (37
paginas) y recogen mas de 700 referencias clasifica-
das por temas, lo que facilita su consulta.

En resumen, se trata de un libro que mantiene el
nivel de calidad de libros anteriores publicados por
The Oily Press, y que resultara muy interesante para
todos aquellos que de alguna manera estén relaciona-
dos con el estudio de los temas que se recogen en
este libro.

R. Zamora

Handbook of alternative cash crops.— By James
A. Duke and Judith L. du Cellier— CRC Press, Inc.,
Boca Raton, 1993.— 536 paginas.— ISBN 0-8493-
3620-1.

De todos es conocido que existen grandes areas
agricolas en nuestro planeta que se dedican al cultivo
de especies de plantas con un alto valor econémico,
areas que generalmente se encuentran en regiones
de alto grado de pobreza y cuya cosecha, o productos
tras el procesado, se transportan, asi como su margi-
nalidad social, a paises catalogados como del primer
mundo. Este es el caso de la planta de coca en Bolivia,
Pert o Colombia, marihuana en Marruecos, Jamaica o
Belize, adormidera en Laos, Tailandia, Pakistdn o
Méjico, etc. Junto a estas regiones existen otras cuyo
medio de vida tradicional ha sido la cosecha de unas
pocas especies vegetales que, aunque con un valor
econdmico relativamente alto, en ningun caso pueden
ser comparadas a los ejemplos anteriormente citados,
caso del cacao en Santo Tomé o Costa Rica, de la
cafa de azucar en Cuba o Hawai, etc. La sustitucion
de estos cultivos por otros econémicamente viables
esta siendo Ultimamente muy potenciado tanto a nivel
nacional como internacional por el gran problema
social que generan, aunque como mantiene J. A.
Duke, no hay cosecha de «mercado blanco» que
pueda competir con ninguna cosecha de «mercado
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negro». Sélo una firme decisiéon por parte de los dis-
tintos organismos, a través de subvenciones o poten-
ciaciones del mercado tanto interior como exterior,
podrian lograrlo.

El propésito del presente manual es la recopilacion
de cultivos ecoldgicamente alternativos que supongan
un buen sustituto econémicamente viable para las
regiones anteriores. En él se dan datos en clave enci-
clopédica sobre 134 especies vegetales de interés,
divididos en apartados que comprenden el uso, medi-
cina popular, andlisis quimico, descripcién botanica,
germoplasma, distribucion geografica, ecologia de la
planta, condiciones 6ptimas de cultivo, cosecha, rendi-
miento y estudio econdmico, produccidn energética y
factores bidticos. En suma, este manual supone un
gran y condensado cumulo de datos sobre estas espe-
cies vegetales econémicamente alternativas para la
consulta de todos aquellos que de una forma u otra se
encuentren en programas de seleccion de plantas
para regiones agricolas con una u otra problematica.

C. Sanz

Food flavourings.— Edited by P.R. Ashurst.—-
Blackie Academic and Professional, London, 1990°—
XIV+310 paginas.— ISBN 0-7514-0156-0.

El espectacular desarrollo que ha experimentado el
campo de los productos alimenticios disefiados espe-
cificamente para grandes grupos de consumidores,
ofreciendo sabores, aromas o valores nutritivos espe-
ciales, estén relacionados en gran medida con la pro-
duccién de compuestos que se engloban bajo el nom-
bre genérico de saborizantes. El alto secretismo que
tradicionalmente ha rodeado al mundo de los sabori-
zantes ha sido la principal causa responsable de la
relativa poca bibliografia que sobre estos compuestos
o la industria del flavor en general se puede encontrar.
Esta tendencia esta cambiando de signo en los ulti-
mos afios debido principalmente al desarrollo tecnolé-
gico y la legislacion establecida en este campo.

Este libro supone, por tanto, un caso atipico en
este area dado que representa una buena revision
sobre fuentes naturales de ingredientes flavorigenos,
asi como de su formulacién, manufactura y aplicacion
en el campo de los alimentos. La obra esta estructura-
da basicamente en tres secciones. La primera, que
comprende sélo el capitulo 1, esta dedicada al comer-
cio y control legislativo de los saborizantes. La segun-
da seccion, capitulos 2-5, describe con suficiente pro-
fundidad la quimica del flavor y su aplicacion,
agrupando en tres grandes grupos los componentes
del flavor segun su procedencia, aceites esenciales,
extractos naturales y zumos de frutas. Esta seccion
finaliza con un capitulo dedicado exclusivamente a los
ingredientes sintéticos que se utilizan en la industria
alimentaria para corregir la inevitable pérdida de flavor
que conlleva el almacenamiento de los alimentos. La
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tercera seccion, capitulos 6-9, esta dedicada a descri-
bir cémo son empleados los saborizantes por las prin-
cipales industrias consumidoras de éstos, bebidas,
confiteria, bolleria y productos lacteos. El libro finaliza
con un capitulo (10) centrado en la historia, prepara-
cién y aplicaciéon de componentes del flavor que apa-
recen tras el procesado térmico de los alimentos y que
son consecuencia, en su mayoria, del complejo de
reacciones denominadas de Malliard.

C. Sanz

Grasas y aceites alimentarios.— Por S. Ziller; tra-
ducido por Juan Luis de la Fuente.— Editorial Acribia,
Zaragoza, 1994.— IX+71 paginas.— ISBN 84-200-
0799-4.

Este manual es la traduccion al espafol de la 7.2
edicion del original americano titulado «Food Fats and
Oils».

Aunque de forma resumida (70 paginas), el manual
abarca casi todos los campos de las grasas, como se
puede comprobar en su extenso indice, desde la com-
posicion quimica, propiedades fisicas, reacciones qui-
micas y procesado de aceites y grasas hasta produc-
tos elaborados con las mismas, pasando por los
aspectos nutricionales y las incidencias sobre el can-
cer y las enfermedades cardiovasculares, siendo este
capitulo de particular interés.

En el libro se han obviado al maximo formulaciones
y reacciones quimicas, asi como detalles técnicos de
los procesos, de manera que sea lo mas accesible
posible a profanos en cualquiera de las materias que
se tratan en él. No obstante estan recogidos datos y
conclusiones de trabajos publicados recientemente
(hasta 1992). Al ser estudios basados en el mercado
norteamericano, las cantidades presentadas en las
tablas estén expresadas en libras.

El libro se divide en doce capitulos cuyos titulos y
apartados se describen a continuacion.

Prélogo

I. Importancia de las grasas.
Il. {Qué es una grasa?

IIl. Composicion quimica de las grasas.
A. El componente principal: Los triglicéridos.
B. Los componentes minoritarios

1. Mono y diglicéridos.

2. Acidos grasos libres.

3. Fosfatidos.

4. Esteroles.

5. Alcoholes grasos.

6. Tocoferoles.

7. Carotenoides y clorofilas
8. Vitaminas.

IV. Acidos grasos.
A. Introduccion.
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VI.

VII.
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B. Clasificacion de los acidos grasos.
1. Acidos grasos saturados.
2. Acidos grasos insaturados.
3. Acidos grasos poliinsaturados.
C. Isomeria de los acidos grasos insaturados.
1. Isomeria geométrica.
2. Isomeria posicional.

. Aspectos nutricionales de los aceites y las gra-

sas.

A. Introduccién.

B. Metabolismo de grasas y aceites.

C. Acidos grasos esenciales.

D. Riqueza de grasa en la dieta.

E. Dieta y enfermedad cardiovascular.

F. Dieta y cancer.

G. Efecto del proceso de hidrogenacion.

H. Areas de interés cientifico actual.

I. Reacciones alérgicas a los aceites alimenta-
rios.

J. Biotecnologia.

K. Reduccién de la grasa en los alimentos.

Factores que afectan a las caracteristicas fisicas
de los aceites y grasas.

A. Grado de insaturacion de los acidos grasos.
B. Longitud de cadena de los 4cidos grasos.

C. Isémeros de los acidos grasos.

D. Configuracién molecular de los triacilglicéridos.
E. Polimorfismo de las grasas.

Procesado.

A. Introduccién.

B. Desgomado.

C. Refinado.

D. Blanqueado o decoloracion.

E. Desodorizacion.

F. Fraccionamiento (incluyendo la invernalizacién
o winterizacion).

G. Hidrogenacion.

H. Interesterificacion.

|. Esterificacion.

J. Emulgentes.

K. Aditivos y adyuvantes de procesado alimentarios.

Reacciones de aceites y grasas.

A. Hidrdlisis de las grasas.

B. Oxidacion de la grasa.
1. Autooxidacion.
2. Oxidacion a elevadas temperaturas.

C. Polimerizacién de las grasas.

D. Reacciones durante el calentamiento y el pro-
cesado.

Productos elaborados con grasas y aceites.

A. Introduccidn.

B. Aceites para ensaladas y aceites de cocina.

C. Grasas de reposteria (shortenings) (grasas de
fritura y horneado).

D. Mantecas duras (sustitutivos de la manteca de
cacao y cremas para untar).

E. Margarina.
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F. Mantequilla.

G. Salsas.
1. Mayonesas y salsas para ensaladas.
2. Salsas liquidas.
3. Salsas bajas en calorias.

H. Recubrimientos de reposteria, blanqueadores
de café y otros productos formulados.

I. Lipidos para aplicaciones nutricionales espe-
ciales.

X. Tendencias de la disponibilidad grasa en Estados
Unidos.

XI. Conclusion.
Xll. Bibliografia.

El libro esté orientado a fisicos, tecnélogos de ali-
mentos, dietistas y nutricionistas, y estudiantes y pro-
fesores en la materia.

El capitulo final recoge 93 citas bibliograficas, que
pueden ser de utilidad a todos aquellos que deseen
profundizar en cualquiera de los aspectos reflejados
en el manual.

M. J. Martin Polvillo

Supercritical fluid technology in oil and lipid
chemistry.— Editors J. W. King and G. List.— AOCS,
Champaign, lllinois, 1996.— VIlI+435 paginas.— ISBN
0-935315-71-3.

El presente libro realiza una extensa revision sobre
el conocimiento que actualmente se tiene en la aplica-
cién de Fluidos Supercriticos en la tecnologia de ali-
mentos, y fundamentaimente en la extracciéon de sus-
tancias lipidicas. Aunque el editor no hace mencién en
el titulo del libro qué tipo de Fluido Supercritico
emplea, el libro se centra casi exclusivamente en el
empleo de anhidrido carbdnico.

La estructura del libro resulta un tanto heterogé-
nea, ya que se advierte con facilidad que la division
por capitulos no refleja en la totalidad el contenido del
mismo. Los diecinueve capitulos de que consta se
pueden dividir en tres grandes apartados.

En el primer bloque de capitulos, que englobaria
los siete primeros, se ofrece una concisa pero profun-
da vision de los aspectos fisico-quimicos relacionados
con la extraccion con Fluido Supercritico. Combina
aspectos clasicos, aunque aun poco aclarados, como
es la obtencién de ecuaciones de transferencia de
materia en funcién de presién y temperatura, con otros
mas novedosos y operativamente mas Utiles, como es
el empleo de codisolventes o la aparicion de fenéme-
nos de adsorcién. Gran parte de la informacion tedrica
que se ofrece esta documentada con casos practicos
y resultados experimentales obtenidos por diversos
autores. Estas descripciones practicas estan ademas
adornadas con gran cantidad de informacion sobre las
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condiciones experimentales empleadas, lo que facilita
su reproduccion.

El segundo bloque de capitulos, del 8 al 15, expli-
ca extensamente los procedimientos de extraccion y
condiciones experimentales empleados por diversos
autores en la obtencién de extractos a partir de diver-
sas materias primas. Este bloque puede considerarse
eminentemente experimental ya que conjuga gran
cantidad de descripciones técnicas con resultados
obtenidos. Quizas adolece de un capitulo en el que se
resuman las diversas alternativas tecnoldgicas exis-
tentes asi como las soluciones aportadas por los dis-
tintos autores para los problemas técnicos puntuales.

El tercer apartado del libro, que incluye los cuatro
ultimos capitulos, se centra exclusivamente en la cro-
matografia empleando como fase movil Fluido
Supercritico. Hace una extensa descripcion de la apli-
cabilidad de esta técnica a distintos tipos de muestras
y compara la capacidad de resolucién de esta técnica
con las técnicas cromatograficas tradicionales.

Se puede considerar este libro como una buena
compilacién de lo conocido actualmente sobre la apli-
cabilidad del Fluido Supercritico en el campo de la
extraccion y la separacion de compuestos. Lo novedo-
so del tema hace que la informacién sobre cada uno
de los aspectos sea breve y en la mayoria de los casos
no concluyente en los aspectos tedricos, aunque
queda subsanado por una gran profusion de datos,
resultados y condiciones experimentales.

M. Jarén Galan

Food industry directory. Quality and safety
testing 1996-97.— By Daniel Y. C. Fung.— Stockton
Press, New York, 1996.— LXXII+579 paginas.— ISBN
1-56159-184-X.

Este libro es un directorio que ofrece una informa-
cién actual a todos aquellos que trabajen en tecnolo-
gia de alimentos, independientemente de que sea
investigando o a nivel industrial.

Previamente a su contenido especifico la obra ofre-
ce una valiosa lista de palabras claves en alimentos en
inglés, francés, aleman, italiano y espafol, con sus
respectivas traducciones a los otros idiomas.

El libro estd dividido en tres secciones:

Company and Technology Guide

Consta de una lista en orden alfabético de empre-
sas que ofrecen tecnologia, aparatos para analisis,
software, maquinaria, etc. incluyendo direccién, res-
ponsables de venta e investigacion, tecnologia que
dominan, aparatos que ofrecen y alimentos para los
que estan especialmente concebidos. También se
incluye una lista por paises de los distribuidores de
algunas de las empresas que se han citado anterior-
mente.

Market Information Sources
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En este apartado se incluyen una serie de listas de
empresas de consultoria, asociaciones de empresas
de temas especificos (ej. Fabricantes de Conservas de
Pescado), agencias estatales o particulares que impo-
nen normativas en alimentos, laboratorios de analisis
particulares o pertenecientes a algunas de las asocia-
ciones o agencias antes incluidas y, por ultimo, orga-
nizaciones de comerciantes (ej. Federacion Espafola
de Industrias de Alimentacién y Bebidas).

Products and Services

En esta seccion se tiene primeramente una lista de
servicios o andlisis, pormenorizandose, a continuacion
qué empresas nos la pueden realizar segun paises.
También se incluye un calendario de Congresos,
Conferencias o Exposiciones sobre Alimentos.

El principal inconveniente de este directorio es que
las empresas o asociaciones deben haber pagado una
cuota para ser incluidos en él, por lo que no se inclu-
yen algunas importantes en su campo particular.

P. Garcia Garcia

Carbohydrate bioengineering. Proceedings of
an International Conference Elsinore, Dennmark.—
Edited by S. B. Petersen, B. Svensson and S.
Pedersen.— Elsevier, 1995, Amsterdam.— XIV+369
paginas.— ISBN 0444-82223-2.

El libro recopila las conferencias pronunciadas en
un Congreso de Bioingenieria, que tuvo lugar en
Elsinore (Dinamarca) en abril de 1995. Al ser un «pro-
ceeding», la tematica es amplia y variada, dentro del
mundo de los carbohidratos.

El desarrollo de la glicobiologia y de la glicotecno-
logia ha tenido como consecuencia un aumento del
conocimiento de la estructura, conversion y aplicacion
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de carbohidratos en la industria y en la medicina. En
esta publicacion se recogen estudios relacionados con
el andlisis y estructura de los carbohidratos, su papel
en medicina, glicopatologias, oligo y polisacaridos de
interés industrial, enzimas activos, etc.

Los capitulos 1 a 4 estan orientados Al estudio de
glicoconjugados (glicoproteinas y glicolipidos); aunque
la funcién de los glicanos es poco conocida, se tienen
ciertas evidencias de que actian como moduladores
de las propiedades fisico-quimicas de las proteinas a
las que estan unidos; otros aspectos tratados son la
determinacion de estructuras por RMN y espectrome-
tria de masas, analisis de oligosacaridos quimicamen-
te modificados obtenidos de glicoesfingolipidos y gli-
coproteinas, etc.

Los capitulos 5 al 8 describen diferentes enzimas
de bacterias implicadas en el metabolismo de carbohi-
dratos, o con potencial aplicaciéon en bioprocesado de
polisacaridos. Las interacciones carbohidrato-protei-
nas se discuten en los capitulos 9 al 12, en tanto que
los dos siguientes se ocupan de enzimas que a nivel
industrial degradan almidén y los capitulos 15 al 25
comprenden un amplio estudio de diversos enzimas
—tales como peroxidasas, celobiohidrolasas, endoglu-
canasas, etc.—, su modo de accion y posibles aplica-
ciones biotecnoldgicas. Por dltimo los capitulos 26 a
28 estan dirigidos a posibles aplicaciones industriales
usando hidrolasas de polisacaridos de pared celular
de plantas, sintesis de agentes con actividad superfi-
cial y utilizacién de bacterias en la produccién de deri-
vados de azucares.

Es una publicacion interesante, en cuanto que da
una panoramica muy amplia de las mas recientes
investigaciones en el campo de bioingenieria de car-
bohidratos.

A. Heredia
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