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Nutrition throughout the life cycle. 3th ed.—
Edited by B. S. Worthington-Roberts and S. R.
Williams.— Mosby, St. Louis, 1996.— XIX+507 pagi-
nas.— ISBN 0-8151-9427-7.

Desde el principio al final, el ciclo de la vida huma-
na es una secuencia de sucesos fascinantes. Desde el
propio momento de la concepcion, y a través de los
distintos estados de crecimiento, madurez y envejeci-
miento, la interaccién entre genes y entorno determina
los detalles del proceso de la vida. Es indudable la
importancia de la base genética, pero ésta no deja de
estar modulada por otros factores ambientales que
pueden tener una gran importancia en la modificacion
de los sucesos de la vida. Entre estos factores medio-
ambientales, la nutricién ocupa un lugar destacado.
Este libro, que en realidad es un libro de texto para
estudiantes con conocimientos de nutricién, hace un
estudio en profundidad sobre la contribucion que la
dieta y la nutricién tienen en el mantenimiento del cre-
cimiento y el desarrollo a través del ciclo de la vida. En
cada capitulo se ilustra como, en el proceso de pro-
mocién de la salud, nuestros alimentos y sus nutrien-
tes tienen un papel importante en prevenir las desvia-
ciones del estado normal que acaban produciendo
enfermedades agudas o crénicas. Cada capitulo con-
tiene secciones especiales que estan pensadas para
facilitar el estudio y la comprensién de los distintos
temas. Asi, los capitulos se inician con una seccién lla-
mada conceptos basicos, que ayuda a situar el tema a
estudiar. En el margen de cada capitulo se realiza una
definicion de los términos cientificos que es necesario
conocer para comprender el capitulo, y estos términos
aparecen posteriormente en negrilla en el texto.
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También se incluyen apartados en donde se llama la
atencion hacia determinadas aplicaciones o proble-
mas de salud. Se concluye con un resumen y una
serie de preguntas de repaso. En cada capitulo se
incluye una extensa lista de referencias asi como una
serie de lecturas recomendadas.

El libro tiene nueve capitulos y una serie de apén-
dices. El primer capitulo, titulado «Introduccién al ciclo
de la vida: el papel de la nutricién», B. S. Worthington-
Roberts (14 paginas, 13 referencias), realiza un breve
repaso de los principales nutrientes y hace unas con-
sideraciones generales sobre la influencia de la dieta
en el ciclo de la vida, asi como de las necesidades
nutricionales. Concluye con una serie de consejos
para mantener la salud y prevenir la enfermedad. El
capitulo segundo se titula «Nutricién y consideracio-
nes basicas», S. R. Williams (32 paginas, 21 referen-
cias). Se inicia haciendo una valoracién del papel fisio-
légico de los distintos nutrientes. A continuaciéon se
analiza el ciclo de vida humana asi como los cambios
en las necesidades nutricionales que se producen a lo
largo del mismo. Se hace también una valoracién del
estado nutricional de la poblacién incluyendo la pobla-
cion hospitalaria asi como de los métodos de evalua-
cion. El tercer capitulo, titulado «Nutricién en la edad
adulta: Juventud y madurez», S. R. Williams y E. D.
Schlenker (44 paginas, 62 referencias), se inicia abor-
dando los conceptos de salud, bienestar y estilo de
vida. Asi se analizan los componentes de un estilo de
vida saludable y los habitos de adiccién peligrosos
para la salud como son el tabaco, el consumo abusivo
de alcohol o desérdenes relacionados con la comida
como es la anorexia nerviosa o la bulimia. También se
dedican secciones a la influencia de la nutricion en
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