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Grasas y Aceites

Libros

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

Handbook of fruit science and technology.
Production, composition, storage, and
processing.— Edited by D.K. Salunkhe and S.S.
Kadam.— Marcel Dekker, Inc, New York, 1995.—
X1I+611 paginas.— ISBN 0-8247-9643-8.

Uno de los esfuerzos mas importantes que se rea-
lizan actualmente en el campo de los alimentos esta
dirigido a aumentar su produccién con el fin de elimi-
nar el hambre en el mundo. Un reto notable lo consti-
tuye el lograr disminuir la pérdida de alimentos vege-
tales ya que, al ser un material facilmente perecedero,
se producen, en muchos casos, desde su recoleccion
hasta su consumo, unas pérdidas que se pueden si-
tuar hasta en un 30-40% en los paises en vias de de-
sarrollo respecto a los mas desarrollados.

Este libro constituye un manual que engloba estu-
dios referentes a muy diversos frutos, en un sentido
amplio: botanica, fisiologia, composicién quimica,
clima, suelo, condiciones de cultivo, enfermedades,
formas de recoleccién, sistemas de almacenamiento
y envasado, y diversos tipos de procesamiento, en los
casos que asi lo requieran.

Desarrolla con una cierta amplitud el papel que
desempefan los vegetales y frutos en la nutricion hu-
mana, al aportar ciertos constituyentes de los que
otros alimentos son deficientes, siendo fuentes esen-
ciales de minerales, vitaminas vy fibra alimentaria, asi
como un buen suplemento de proteinas. También
constituyen un notable aporte de calcio, fosforo, hie-
rro, magnesio y del 90% de vitamina C y, muchos de
ellos, de vitamina A. También se encuentran presen-
tes en cantidades significativas, otros compuestos
como tiamina, niacina y acido félico, necesarios para
el funcionamiento normal del cuerpo humano.

Una porcién sustancial de carbohidratos comple-
jos esta presente como fibra alimentaria, cuyo estudio
en relacién con la salud humana se esta realizando
de forma muy extensiva con el fin de reducir ciertas
enfermedades relacionadas con la carencia de fibra.

Los frutos frescos, en general, son perecederos
pero su vida media puede aumentarse por almacena-
miento, fundamentalmente en frio, en condiciones ép-
timas de refrigeracion y humedad; pero si no se esta-
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blece un equilibrio entre estos dos factores, los frutos
pueden sufrir daho, tanto si la temperatura es superior
como si es inferior a la adecuada. La tecnologia més
prometedora en este drea es una combinacion de al-
macenamiento a baja temperatura y empleo de at-
mosferas modificadas.

Dedica también atencion a algunos frutos que han
de procesarse para su consumo adecuado. Indica que
se estan investigando técnicas innovadoras que inclu-
yen tratamientos a altas temperaturas durante cortos
periodos de tiempo, o una leve irradiacion para conse-
guir un producto con la calidad del fresco, pero con
mayor vida media.

Entre los frutos estudiados en este libro se en-
cuentran: manzana, uva, mango, pera, albaricoque,
aceituna, cereza y un largo etcétera.

En total, son treinta capitulos de los cuales el ul-
timo esta dedicado a analizar las severas condiciones
de desnutricién en que viven poblaciones de Asia,
Africa y América Latina, asi como las de malnutricion
en Ameérica del Norte y Paises de Europa.

En resumen, un interesante manual, muy didacti-
camente presentado, que puede ser una herramienta
util de trabajo en el estudio de la ciencia y tecnologia
de los frutos.

A. Heredia

Flaxseed in human nutrition.— Edited by S.C.
Cunnane and L.U. Thompson.— American Oil
Chemists Society, Champaign, lllinois, 1995.— X + 384
paginas.— ISBN 0-935315-60-8.

Este volumen recopila tanto revisiones clasicas
como presentaciones de los resultados mas recientes
en el campo de las propiedades nutricionales de la
semilla de lino. Su objetivo fundamental es aportar in-
formacion sobre los usos potenciales de la semilla de
lino en nutricion humana y para ello han contribuido
en la preparacién de los distintos capitulos, investiga-
dores de gran experiencia y reconocido prestigio en el
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tema de investigaciéon de la semilla de lino y en el
area de la nutricion.

El libro consta de 25 capitulos estructurados en 4
secciones, Yy comienza con una breve introduccion so-
bre la historia de los usos del lino y su semilla, a lo
largo de los siglos.

La Seccion 1 (Composicién y aspectos agronémi-
cos) suministra informacién sobre la estructura, com-
posicion y propiedades de la semilla de lino y sus
constituyentes, asi como la dependencia de dichas
caracteristicas del procesamiento, variedades y con-
diciones ambientales.

La Seccién 2 (Efectos metabdlicos) describe los
efectos metabdlicos de la semilla de lino y sus princi-
pales componentes —dacido a-linolénico, fibra soluble y
lignanos—.

La Seccién 3 (Aplicaciones clinicas) examina las
aplicaciones potenciales de la semilla de lino y sus
componentes en la prevencion o tratamiento de la hi-
perlipidemia, enfermedades renales, cancer y mala-
ria, temas de gran importancia para determinar el pa-
pel de la semilla de lino en nutricion y salud y el
posible uso de algunos de sus componentes como
suplementos dietéticos.

La Seccidon 4 (Productos de consumo humano)
esté dedicada a temas directamente relacionados con
el consumo humano de la semilla de lino, tales como
su procesamiento para tal fin y su incorporacién a
preparados de cereales. Los Ultimos capitulos descri-
ben los estudios dirigidos a aumentar el contenido de
acidos grasos poliinsaturados n-3 en carnes, pesca-
dos y huevos mediante la alimentaciéon de animales
de granja con semillas de lino. El objetivo de este tipo
de investigacion no es mejorar el crecimiento o la sa-
lud de los animales sino establecer los beneficios po-
tenciales del consumo humano de los alimentos que
proceden de éstos.

Esta publicacion constituye una excelente fuente
de referencia para los investigadores relacionados
con los aspectos nutricionales de la semilla de lino, en
general, y de sus componentes de mayor interés nu-
tricional, en particular, es decir, el acido a-linolénico,
fibra y compuestos polifendlicos.

G. Marquez

Introduccion a la nutriciéon y el metabolismo.-
Edited by D.A. Bender; traducido por R. Guillén Sans y
M. Guzman Chozas.— Editorial Acribia, Zaragoza,
1995.— X + 347 paginas.— ISBN 84-200-0790-0.

Este libro es traduccion de la obra «Introduction to
Nutrition and Metabolism», editada en 1993, y su ob-
jetivo primodial es informar suscintamente sobre as-
pectos generales de la nutricion y metabolismo de ali-
mentos. Por tanto, no se ha pretendido incluir
revisiones extensivas para especialistas del area sino
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proporcionar informacion que resulte facilmente ase-
quible a estudiantes que se inicien en estos temas.
Contenido:
Capitulo 1.— ;Por qué comemos?
Capitulo 2.— Dieta y salud: las enfermedades de la
opulencia.
Capitulo 3.— Las bases quimicas de la vida.
Capitulo 4.— Compuestos biolégicamente impor-
tantes: carbohidratos, lipidos, proteinas y acidos
nucleicos.
Capitulo 5.— Enzimas y rutas metabdlicas.
Capitulo 6.— Nutricion energética.
Capitulo 7.— Sobrepeso y obesidad.
Capitulo 8.— Desnutricion.
Capitulo 9.— Nutricién y metabolismo de las protei-
nas.
Capitulo 10.— Control hormonal del metabolismo.
Capitulo 11.— Micronutrientes: Vitaminas y minera-
les. -
Capitulo 12.— Errores congénitos del metabolismo.
Apéndice |: Unidades de medida.
Apéndice II: Aportacion de nutrientes de algunos
alimentos usuales.

El primer capitulo ofrece una vision general sobre
las necesidades de energia y nutrientes. En el se-
gundo, se incluyen directrices para conseguir una
dieta equilibrada y saludable, evaluando la importan-
cia de la seguridad de los alimentos, la necesidad de
suplementos dietéticos y las consecuencias negati-
vas de la sobrealimentacion, que pueden dar lugar a
las denominadas enfermedades de la opulencia. En
los capitulos 3 y 4 se incluye un repaso de los temas
esenciales referentes a las bases quimicas de la
vida (enlaces y reacciones, estados de la materia,
etc.) y macronutrientes, respectivamente, mientras
que el capitulo 5 trata de aspectos generales de las
enzimas (nomenclatura, clasificacién, coenzimas y
grupos prostéticos, factores que afectan a la activi-
dad enzimatica). El capitulo 6 esta dedicado a las ru-
tas metabdlicas oxidativas para la produccion de
energia. Los capitulos 7 y 8 examinan las causas e
importancia de enfermedades debidas a la abundan-
cia y desnutricion, respectivamente. El capitulo 9 se
centra en el metabolismo de las proteinas y el 10 en
el control hormonal del metabolismo. Las caracteris-
ticas, requerimientos y consecuencias de las defi-
ciencias en vitaminas y minerales son examinados
en el capitulo 11. Por ultimo, el capitulo 12 revisa las
enfermedades congénitas del metabolismo, los posi-
bles efectos de las mutaciones del ADN y su trata-
miento.

G. Marquez
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Rapid analysis techniques in food
microbiology.— Edited by P.D. Patel.— Blackie, London,
1994.— X + 294 paginas.— ISBN 0-7514-0030-0.

Las técnicas microbioldgicas clasicas precisan pe-
riodos de incubacién de 48 horas en numerosos ca-
so0s. En algunos tipos de analisis (por ej. deteccién de
patégenos concretos), los métodos habituales impli-
can enriquecimiento, aislamiento y confirmacion,
siendo necesario esperar una semana, incluso, para
la obtencion de resultados validos. Por otra parte, la
legislacién relativa a la seguridad microbiolégica de
los alimentos es cada vez mas estricta, y la moderna
produccién industrial de alimentos aplica sistemas de
control, como el Aseguramiento de la Calidad o el
Andlisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos, cuya
eficacia se veria aumentada, de forma muy conside-
rable, si se pudiera disponer de resultados de analisis
microbioldgicos en poco tiempo, y poder asi actuar en
la misma linea de produccion. Las técnicas de andlisis
rapido persiguen este objetivo, es decir, reducir el pe-
riodo necesario para obtener resultados microbioldgi-
cos validos.

Es éste un tema de indudable interés de actualidad,
donde las modernas metodologias de biologia molecu-
lar estan encontrando aplicacién inmediata. El libro que
se comenta es una puesta al dia de los recientes desa-
rrollos en este campo, los logros conseguidos y los pro-
blemas encontrados, asi como las perspectivas futuras
de materia tan intensamente activa.

El libro esta dividido en diez capitulos; el primero
constituye una interesante introduccion y los restan-
tes tratan técnicas concretas. Todos estan escritos por
especialistas en la materia, algunos de ellos muy co-
nocidos y auténticas autoridades mundiales en micro-
biologia de alimentos. Los titulos traducidos, n.2 de
paginas de texto y n.2 de paginas dedicadas a refe-
rencias bibliogréaficas, son los siguientes:

1. Historia y perspectivas futuras de la metodolo-
gia instrumental rapida para el examen micro-
bioldgico de alimentos. 20 + 9.

2. Desarrollo y evaluacién de las técnicas de fil-
tracion por membrana en analisis microbiano.
26 + 6.

3. Evaluacién de instrumentos y «kits» comercia-
les para la deteccion de patdgenos bacterianos
y toxinas transmitidos por alimentos. 37 + 6.

4. Aplicaciones microbioldgicas de técnicas inmu-
nomagnéticas. 24 + 3.

5. Técnicas eléctricas automatizadas de analisis
microbioldgicos. 36 + 3.

6. Métodos modernos para la deteccion de virus
en alimentos. 23 + 2.

7. Técnicas luminiscentes para el andlisis micro-
biologico de alimentos. 32 + 4.

8. Métodos modernos para deteccién y enumera-
cién de hongos en alimentos. 19 + 4.
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9. Posibilidades de los métodos microbiol6gicos
rapidos en la moderna produccién de alimen-
tos. 11 + 2.

10. Deteccion e identificacion de patégenos micro-
bianos en alimentos por medio de la reaccién
en cadena de la polimerasa: aplicaciones para
la seguridad alimentaria. 16 + 6.

Un indice alfabético final completa la obra. En ella
se recogen todas las técnicas actualmente disponi-
bles. Algunas estan ya admitidas y aplicandose por la
industria, mientras que otras, aunque comercializa-
das, contintian aun en desarrollo.

El libro esta dirigido a microbidlogos, bioquimicos
e inmundlogos de la industria de alimentos, asi como
a profesionales de la salud publica, de la investigacion
o la docencia, y a fabricantes de «kits» e instrumen-
tos. En él podran encontrar los grandes logros alcan-
zados, aunque, lamentablemente, todavia no se dis-
pone (salvo excepciones de aplicacion limitada) de
métodos de andlisis microbiolégicos «en tiempo real»,
es decir, que permitan actuar de forma inmediata en
una cadena de produccién. No obstante, se han con-
seguido importantes reducciones en los tiempos ne-
cesarios y, sobre todo, las perspectivas son de un ra-
pido desarrollo de las técnicas descritas,
augurandose combinaciones entre ellas que en un fu-
turo cercano permitiran alcanzar el objetivo perse-
guido.

A. de Castro

The fungi.— Edited by M.J. Carlite and S.C.
Watkinson.— Academic Press, London, 1994.— XIII +
482 paginas.— ISBN 0-12-159960-4.

Los hongos constituyen uno de los mayores gru-
pos de organismos, si se considera el nimero de es-
pecies, biomasa y papel en el medio ambiente. Los
hongos filamentosos, junto con las levaduras, tienen
un importante papel en la preparacion de muchos ali-
mentos y en diversas fermentaciones industriales.

La obra, en idioma inglés, esta dividida en ocho
grandes apartados a modo de capitulos, de los cuales
el primero es de introduccion a los hongos, indicando
las distintas disciplinas que han contribuido al conoci-
miento del campo de la micologia y la versatilidad me-
tabdlica de estos gérmenes.

El 2.2 capitulo describe las distintas caracteristicas
de cada grupo y su clasificacion; para ello los autores
han adoptado un criterio practico en la clasificaciéon y
nomenclatura mas que un criterio estrictamente taxo-
némico, atendiendo mas a su formacion de hifas
como hongos verdaderos, o0 a su caracter plasmodial
o0 mucilaginoso. También estudia las levaduras como
hongos que no tienen forma micelial y poseen exclusi-
vamente el estado unicelular, y describe los liquenes.

El capitulo 3 se refiere al crecimiento vegetativo, la
estructura y composicion de las células fungicas y los
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sistemas de reproduccién vegetativa y describe tam-
bién los métodos de control del crecimiento o preven-
cion de estos gérmenes.

El apartado 4 trata de las esporas y el papel que
tienen en el ciclo de los hongos, estudiando el pro-
ceso de esporulacién y los cambios morfolégicos y
metabdlicos que tienen lugar durante la germinacién
de esporas.

El 5.2 se refiere a la genética de los hongos defi-
niendo sus ciclos de vida, los sistemas de fusién o
apareamiento y el papel que desempenan estos ci-
clos o sistemas, segun se trate de ciclos sexuales o
asexuales. Contempla las nuevas tendencias en la
clasificacion e identificacién de los hongos como la
composicion de acidos nucleicos y propiedades anti-
génicas.

El capitulo 6.2 describe el saprofitismo y el lugar
que ocupan los principales grupos de hongos (oomi-
cetos, zigomicetos, hongos filamentosos, basidiomi-
cetos, levaduras y hongos mucilaginosos) en los eco-
sistemas. Estudia las asociaciones de hongos en
comunidades y los métodos para su estudio, ya sean
los tradicionales o los moleculares.

El apartado 7 define los conceptos de mutualismo,
parasitismo y simbiosis, describiendo el proceso in-
feccioso de penetracion y modo de ataque de los hon-
gos a los vegetales y animales y las respuestas de es-
tos organismos frente al ataque fungico.

El capitulo 8 es el mas amplio y se refiere a la bio-
tecnologia y significado econémico de los hongos, ya
que son productores de distintas fermentaciones, ori-
gen de enzimas fungicas y de bebidas alcohdlicas
como el vino y la cerveza, donde intervienen levadu-
ras del g. Saccharomyces. Estudia la produccién por
los hongos de metabolitos primarios (etanol y acido
citrico) y secundarios como los antibidticos, y da las
bases de la seleccion genética en orden a conseguir
fuentes adecuadas de hongos para su aplicacion en
biotecnologia.

La obra contiene dos apéndices muy utiles, un glo-
sario de términos comunes micoldgicos y otro de cla-
sificacion taxonémica basada en la Ainsworth &
Bisby’s Dictionary of the Fungi (7.2 edicién), asi como
un indice de términos alfabéticos. También existe al fi-
nal de cada capitulo una extensa bibliografia corres-
pondiente al tema tratado.

M.2 C. Duran Quintana

Functional foods. Designer foods,
pharmafoods, nutraceuticals.— Edited by I.
Goldberg.— Chapman and Hall, Inc, New York, 1994.—
XX + 571 paginas.— ISBN 0-412-98851-8.

Bajo este titulo el Dr. Goldberg ha recopilado nu-
merosa informacion sobre este interesante y pujante
campo que se estd abriendo paso con gran impetu.
Quizas sea Japon uno de los paises donde mas se ha

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

103

apreciado tradicionalmente la relacién existente entre
dieta y salud, y es alli donde este nuevo campo esta
mas desarrollado. Los japoneses han definido como
«alimento funcional» a todo alimento (no capsulas,
comprimidos o polvos) derivado de ingredientes que
existen naturalmente en los alimentos, que debe ser
consumido como parte de la dieta diaria y que ha de
tener una funcién particular al ser ingerido, sirviendo
para regular un proceso particular del cuerpo como
puede ser la activacion de los mecanismos biolégicos
de defensa, la prevencion o recuperacion de enferme-
dades especificas, el control de las condiciones fisi-
cas o0 mentales, o el retraso del proceso de envejeci-
miento. Este concepto, segun el cual la naturaleza
proporciona al alimento propiedades saludables y fun-
ciones curativas, no es nuevo. Durante cientos de
afos se han usado hierbas y otros remedios para cu-
rar o prevenir enfermedades; sin embargo su uso ha
ido disminuyendo hasta la sociedad actual donde nor-
malmente se acude al uso de drogas o preparados
farmacéuticos para mitigar las enfermedades. Sin em-
bargo, hoy dia, el mejor conocimiento existente de los
nutrientes y las mejoras de las técnicas analiticas a
nivel molecular han facilitado y mejorado nuestro co-
nocimiento de la relacién entre funcion y estructura
bioguimica de una gran cantidad de compuestos qui-
micos que existen naturalmente en los alimentos, asi
como de su efecto en el cuerpo humano, lo que puede
permitir en un futuro mas o menos cercano disefar
alimentos a medida.

El libro esta dividido en seis secciones, siendo la
primera introductoria. Esta consta de un capitulo que
se titula «Introduccion», I. Goldberg (14 paginas, 32
referencias). En él se analizan diversos factores como
el interés de los consumidores, el mercado potencial
de estos productos, los ingredientes de los alimentos
funcionales, el papel de la biotecnologia y los proble-
mas legislativos. La segunda seccion, titulada «Atribu-
tos sanitarios de los alimentos funcionales», incluye
siete capitulos relacionados con aquellos nutrientes, u
otros componentes alimentarios, que normalmente
estan asociados con una disminucion del riesgo de
enfermedades cardiovasculares, cancer, control de la
obesidad, activacion de los sistemas inmunes y alte-
raciones del proceso de envejecimiento. Se incluyen
los siguientes capitulos: «Reduccién del riesgo de en-
fermedades cardiovasculares», G.G. Duthie y K.M.
Brown (20 paginas, 51 referencias). «Reduciendo el
riesgo de cancer», J.A. Milner (32 paginas, 155 refe-
rencias). «Alimentos funcionales en el control de la
obesidad», M.L. Wabhlqvist (16 paginas, 88 referen-
cias). «Control de los nutrientes de la funcion in-
mune», J.B. Blumberg (22 paginas, 86 referencias).
«Factores de la dieta que modulan el ritmo de enveje-
cimiento», H.R. Warner y S.K. Kim (17 paginas, 68 re-
ferencias). «La moda en la alimentacién», H.L. Meisel-
man y H.R. Lieberman (25 péginas, 84 referencias).
«Alimentos medicinales», M.K. Schmidl y T.P. Labuza

http://grasasyaceites.revistas.csic.es



104

(29 paginas, 102 referencias). La tercera seccion titu-
lada «Funcion sanitaria de los componentes alimenta-
rios», trata de aquellos componentes alimentarios que
tienen una influencia sobre la salud. Consta de nueve
capitulos: «Fibra dietética», A. Stark y Z. Madar (19
paginas, 105 referencias). «Funciones fisiolégicas es-
peciales de mono- y oligosacaridos de nuevo desa-
rrollo», T. Oku (17 paginas, 29 referencias). «Alcoho-
les polihidroxilicos», K.K. Makinen (23 paginas, 62
referencias). «Aminoacidos, péptidos y proteinas»,
W.E. Marshall (19 paginas, 82 referencias). «Vitami-
nas para una salud éptima», H. Padh (33 paginas, 48
referencias). «Las lactobacterias como agentes pro-
motores de la salud humana», M.E. Sanders (29 pagi-
nas, 117 referencias). «Nutricion de macrominerales y
elementos trazas», J.J.B. Anderson y J.C. Allen (32
paginas, 89 referencias). «Acidos grasos», A.P. Simo-
poulos (38 paginas, 134 referencias). «Fitoquimicos y
antioxidantes», R. I-San Lin (57 paginas, 232 referen-
cias). La cuarta seccién, que incluye cinco capitulos,
describe las distintas opciones que presenta el mer-
cado en diferentes paises como Japén, Estados Uni-
dos y Europa, entre otros, para los alimentos funcio-
nales. Su titulo es «Mercado y Competitividad» y
agrupa los capitulos: «Alimentos funcionales en Ja-
pén», T. Ichikawa (15 pdaginas, 18 referencias). «Desa-
rrollo empresarial de los alimentos funcionales en Eu-
ropa y Estados Unidos», J.C. Gardner (10 paginas, 5
referencias). «Influencia potencial de los alimentos
funcionales en medicina y en la salud publica», K.L.
Wrick (15 paginas, 9 referencias). «Influencia de la
publicidad en la aceptacién por los consumidores de
los alimentos funcionales», M.P. Woods (17 paginas,
15 referencias). «El papel de la industria alimentaria
en los alimentos funcionales», A.S. Clausi (9 paginas,
5 referencias). La quinta seccidn se titula «El punto de
vista de los consumidores» y analiza las posibles res-
puestas de los consumidores a estos tipos de produc-
tos, discutiendo los factores que pueden afectar la po-
sible decisidon del consumidor. Incluye un Unico
capitulo titulado: «Punto de vista del consumidor de
los alimentos funcionales», K. McNutt (12 paginas).
Por ultimo, en la sexta seccidn, titulada «Perspectivas
futuras», se discute el posible efecto que los alimen-
tos funcionales van a tener en la salud de la poblacion
mundial. Incluye el capitulo: «Perspectivas futuras de
los alimentos funcionales», J.S. Bland y D.G. Medcalf
(15 paginas, 22 referencias).

Se trata, por tanto, de un libro que hace una revi-
sién muy buena del desarrollo actual de los alimentos
funcionales, asi como de la interaccion de nutrientes
especificos con el organismo. Se examina, asimismo,
el mercado actual de los alimentos funcionales y se
incluye la tecnologia que puede ser empleada. Toda
esta informacion puede ser muy valiosa a investigado-
res o industriales que estén tratando de desarrollar
nuevos alimentos. Asimismo, y aunque se debe tener
en cuenta que estos alimentos estan lejos de ser la
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panacea de las enfermedades crénicas o de los efec-
tos del envejecimiento, la lectura de este libro puede
ser muy interesante para todos aquellos que sientan
curiosidad por esta emergente area de la Tecnologia
de Alimentos.

R. Zamora

Methods of non-a-amino acid synthesis.-
Edited by M.B. Smith.— Marcel Dekker, Inc, New York,
1995.— XVI + 368 paginas.— ISBN 0-8247-9604-7.

Ademas de los a-aminoacidos existen otros acidos
aminocarboxilicos en los que el grupo amino no se
encuentra inmediatamente adyacente al grupo carbo-
xilo sino que estd unido a otro carbono mas lejano de
la cadena. Estos aminoacidos, que no son a-amino,
tienen también importancia biolégica y son de gran in-
terés en la sintesis de polimeros y en la industria far-
macéutica. El objetivo del libro que nos ocupa es re-
sumir y revisar los distintos métodos sintéticos
existentes para estos compuestos, y aunque se han
recogido algunas referencias anteriores a 1962, el
grueso de la informacién recopilada en el mismo se
refiere preferentemente a los articulos aparecidos con
posterioridad a esa fecha. Entre todos los métodos
sintéticos que se recogen en el libro se hace especial
hincapié en aminoéacidos aciclicos de 3 a 9 atomos de
carbono incluyendo acidos carboxilicos aminoalifati-
cos, aminoolefinicos y aminoacetilénicos, y, asimismo,
se recoge la sintesis de aminoacidos ciclicos con ani-
llos de 3 a 10 atomos de carbono, incluyendo &cidos
aminocicloalcanoicos y aminocicloalquenoicos. Se es-
tudian también aminodacidos aril sustituidos o &cidos
aminocarboxilicos heterociclicos saturados, pero no
se recoge la sintesis de aminoacidos heteroaromati-
cos, a No ser que se usen como precursores de la sin-
tesis de algunos compuestos.

El libro incluye siete capitulos. En el primero, titu-
lado «Estrategias para intercambiar grupos funciona-
les» (62 paginas, 168 referencias), se presentan mé-
todos para sintetizar tipos de estructuras
fundamentales que se encuentran en los aminoacidos
aciclicos. Esta dividido en cuatro subapartados: trans-
formaciones de grupos funcionales que producen
aminas, transformaciones que producen grupos car-
boxilo, funcionalizacién de aminoacidos, y métodos
especiales. El segundo capitulo se titula «Precursores
ciclicos» (35 paginas, 91 referencias). En él se aborda
de nuevo la funcionalizacién de los aminoacidos pero
partiendo de precursores ciclicos. Asi se describen
sintesis que parten de cetonas, lactonas y anhidridos,
lactonas e imidas, B-lactamas, y heterociclos, y se
describen distintas estrategias basadas en la reaccion
de Diels-Alder. El capitulo 3 esta dedicado a las «Re-
acciones de adicion de compuestos conjugados» (16
paginas, 37 referencias), y se describen sintesis que
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explotan la capacidad que tienen las aminas de adi-
cionarse a acidos conjugados produciendo el corres-
pondiente aminoacido. Se incluyen dos secciones titu-
ladas aminonucleéfilos y carbononucledfilos,
respectivamente. El cuarto capitulo trata de aquellas
estrategias que implican reacciones de condensacion
que involucran especies nucleofilicas con compuestos
carbonilicos. Esta técnica es especialmente util
cuando se quieren obtener aminoacidos con heteroa-
tomos como el oxigeno. Su titulo es «Condensacio-
nes» (27 paginas, 63 referencias). Incluye condensa-
ciones tipo Knoevenagel y Doebner, condensaciones
tipo Mukaiyams, reacciones del anién enolato, reac-
ciones de condensacion que incluyen intermediarios
organometalicos con zinc y reacciones de condensa-
ciones especiales. El quinto capitulo esta dedicado a
la sintesis estereoselectiva de estos compuestos. Se
titula «Sintesis diasteroselectiva y enantioselectiva»
(48 paginas, 104 referencias), y aborda las reaccio-
nes de refuncionalizacién de aminodcidos, reacciones
diasteroselectivas y enantioselectivas, e hidrogena-
cién catalitica con catalizadores quirales, no racémi-
cos. En el sexto capitulo se recogen estrategias para
sintetizar aminoacidos biolégicamente importantes
haciendo un énfasis especial en la sintesis del acido
4-amino-3-hidroxibutanoico y en su trimetilderivado,
que es mas conocido como carnitina. Su titulo es
«Aminoacidos de importancia bioldgica» (54 paginas,
161 referencias), e incluye la sintesis de compuestos
que poseen actividad similar al &cido 4-aminobutirico,
carnitina y acido 4-amino-3-hidroxibutirico, y estatina
y compuestos relacionados con ella. También se inclu-
yen la sintesis de otros productos naturales y no natu-
rales importantes. Por ultimo, el capitulo siete, titulado
«Aminodacidos aminociclicos y heterociclicos» (49 pa-
ginas, 155 referencias), aborda la sintesis de aminoa-
cidos que tienen el grupo carboxilico unido a un anillo.

En resumen, se trata de un libro muy interesante,
que estd muy bien referenciado y que en ocasiones
es exhaustivo en la descripcion de los diferentes tipos
de reacciones. Puede, por tanto, ser de interés para
todos aquellos que estén trabajando en sintesis que
involucren aminoacidos, o que estén relacionados con
la sintesis de productos naturales en general, ya que
en el libro se describen estrategias y métodos para
sintetizar muchas moléculas que contienen nitrégeno.

F. J. Hidalgo

Advances in food colloids.— Edited by E. Dickinson
and D.J. Clements.— Blackie Academic, London, 1995.—-
X + 334 paginas.— ISBN 0-7514-0203-6.

El estudio de los coloides alimentarios es el de la
quimica fisica de los sistemas alimentarios considera-
dos como conjuntos de particulas y macromoléculas
en diversos estados de organizacién supramolecular
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y microscoépica. Su objetivo consiste en relacionar las
propiedades, tanto dinamicas como en equilibrio, del
sistema con las interacciones entre sus «unidades di-
ferenciadas», formadas por moléculas y particulas.

La quimica fisica coloidal alimentaria dedica aten-
cién preferente a las estructuras y cinéticas a escala
coloidal, asi como a la distribucién de los componen-
tes moleculares alimentarios (proteinas, lipidos, poli-
sacaridos) entre las fases dispersas y continuas y/o
los diversos tipos de interfacies.

Los autores indican que este libro puede califi-
carse como complemento actualizado del titulado
«Colloids in Food», de E. Dickinson y G. Stainsby
(Applied Science, London, 1982) donde se describen
los principios basicos de la ciencia de los coloides.

Los titulos, nimeros de paginas y numeros de re-
ferencias bibliograficas de sus capitulos son los si-
guientes: «Tendencias y desarrollos» (26 y 129); «Ba-
ses moleculares de la funcionalidad de las proteinas»
(54 y 149); «Interacciones proteina-polisacaridos» (21
y 97); «Simulacion en ordenador» (43 y 97); «Aplica-
cién de la resonancia magnética nuclear a emulsiones
alimentarias» (31 y 39); «Caracterizacion por ultraso-
nidos de coloides alimentarios» (35 y 85); «Cristaliza-
cién de grasas en emulsiones aceite en agua» (36 y
67); «Micelas de tensioactivos en alimentos» (33 y
69); «<Emulsiones multiples agua en aceite en agua»
(21 y 52); y «Mas avances e incentivos» (12 y 86).

Ofrece especial interés su apartado final sobre
«La ciencia en la cocina: méas preguntas que respues-
tas».

La legislacion alimentaria de los paises desarrolla-
dos «hila cada vez mas fino» en la defensa de la salud
y de la calidad de vida de los consumidores. El cumpli-
miento satisfactorio de las actuales y futuras regla-
mentaciones ha de buscar fuerte apoyo en la investi-
gacion cientifica sobre alimentos cuya estructura es
fundamentalmente coloidal, tales como mantequillas,
quesos, helados, margarinas, mayonesas y yogures.

El presente libro es una excelente obra de con-
sulta para todos los interesados en la preparacion,
conservacion y mejoras de alimentos. Su amplisima y
actualizada bibliografia facilita a investigadores y ex-
pertos en sistemas coloidales alimentarios informa-
ciones muy valiosas referentes a la situacién en que
se encuentra cualquier tema de su interés en desarro-
llo o perfeccionamiento.

La lectura del presente libro demuestra totalmente
la inexactitud de lo que aun se decia en 1931: «To
some the word colloidal conjures up visions of things
indefinite in shape, indefinite in chemical composition
and physical properties, fickle in chemical deportment,
things infilterable and generally unmanageable», pues
la ciencia de los coloides ya es un lugar de encuentro
donde se retnen fendmenos bioldgicos, fisicos, qui-
micos y tecnoldgicos.

C. Gémez Herrera
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Biotechnology. Vol. 9. Enzymes, Biomass, Food
an Feed. 2.2 Edicion completamente revisada.—
Edited by H.J., Rehm and G. Reed.— VCH, Weinheim,
1995.— XVI + 804 paginas.— ISBN 3-527-28319-6.

El libro se publica dentro de una obra mdltiple de
12 tomos, que bajo la denominacion genérica de
«Biotechnology», abarca en cada volumen una serie
de temas estrechamente relacionados. No se trata de
una idea nueva, ya que la primera edicién de la obra
se realizd en 1983. De ella mantiene el espiritu que
anima todo el trabajo: suministrar a los cientificos de
las diversas organizaciones (Universidad, Centros de
Investigacion, Centros Tecnoldgicos, etc.), tanto publi-
cas como privadas, una informacion actualizada de
los diferentes puntos que abarca, lo cual es de gran
interés en estos momentos en los que la Biotecnolo-
gia esta avanzando a pasos agigantados. De hecho,
los diez volumenes de la 1.2 Edicién han sido necesa-
rio ampliarlos a doce en esta edicion.

El contenido se puede agrupar en 3 blogues princi-
pales. Los primeros cuatro volimenes se dedican a los
fundamentos de la Biotecnologia, contemplada desde
diversos puntos de vista, ya que la misma ha de consi-
derarse como un ejemplo tipico de interdisciplinaridad
en la que han tenido unas aportaciones importantes di-
ferentes disciplinas tales como la Biologia, la Bioqui-
mica, la Biologia Molecular, asi como la Ingenieria Qui-
mica. Los 4 tomos siguientes se dedican a productos
de gran importancia actual tales como proteinas obte-
nidas por ingenieria genética, anticuerpos monoclona-
les, productos de metabolismo primario y secundarios
y biotransformaciones. Los 4 ultimos voliumenes se de-
dican a procesos especiales, medioambientales, y a
aspectos legales, econdmicos y éticos.

En este Ultimo tramo esta incluido el volumen 9 de-
dicado, como se ha indicado a enzimas, biomasa ali-
mentos y piensos. Concretamente en él se trata la na-
turaleza de los enzimas, su produccion, cinética de los
sistemas en los que intervienen multiples enzimas, asi
como las aplicaciones analiticas de las mismas. En el
apartado de biomasas se aborda la produccién de bio-
masa y el valor nutricional y la seguridad de las protei-
nas unicelulares. Los alimentos fermentados que se
incluyen son los horneados y la produccién comercial
de levaduras para pan, el queso, productos lacteos fer-
mentados, cerveza, vino y licores, vinagre, aceitunas,
diferentes productos vegetales, que como semillas de
cacao y otros alimentos fermentados tradicionales de
diversos pueblos y regiones. Asimismo, se incluye un
capitulo sobre la utilizacién de enzimas en los alimen-
tos y otro sobre edulcorantes basados en hidratos de
carbono. El libro termina dedicando su ultimo capitulo
a piensos fermentados. Un indice alfabético por mate-
rias facilita la consulta.

Alo largo del libro se aprecia la concisién con la que
los diferentes temas se tratan, debido a los requeri-
mientos de una obra de estas caracteristicas; pero, por
otro lado, resalta, sin embargo, la claridad con que se
expone la situacion actual en cada uno de los temas y
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productos incluidos. Ello da como consecuencia que el
volumen represente una revision modélica. Por otra
parte, la edicién esta cuidadosamente realizada y el
papel utilizado tiene la calidad exigida para este tipo de
obras, destinadas a ser consultadas con frecuencia.

Por ultimo, es imprescindible resaltar la amplia
lista de colaboradores en la redaccion de los diferen-
tes capitulos de la obra. La misma ha contado, sin
duda, con la participacién de los mejores especialis-
tas en los diferentes campos, lo que le da gran valor y
resalta el contenido cientifico de la misma.

La obra completa «Biotechnology» representa un
manual de consulta que, ademas de la propia infor-
macion, cuenta con una bibliografia amplia y al dia.
Se considera que la misma resulta de gran utilidad
para todos aquellos (Bidlogos, Quimicos, Bidlogos
Moleculares, Bioquimicos, Ingenieros Quimicos, etc.)
relacionados de una u otra forma con la biotecnologia
ya sea en su vertiente de alimentos, aplicaciones far-
macoldgicas, piensos, o incluso en sus aspectos mas
bésicos, independientemente de su lugar de trabajo:
industria, centros de investigacion o instituciones uni-
versitarias. La obra completa no debe faltar en las bi-
bliotecas especializadas de Universidades, Centros
de Investigacion, etc., de ninguna de las disciplinas
relacionadas con la biotecnologia.

J.L. Ruiz Barba

Downstream processing. Biosurfactants
/carotenoids. Advances in Biochemical
Engineering/Biotecnology. Vol. 53.— Edited by A.
Fiechter.— Springer-Verlag, Berlin, 1996.— XIl + 184
paginas.— ISBN 3-540-59308-X.

Este volumen 53 de la serie contiene los cinco ar-
ticulos de revision y puesta al dia, cuyos titulos origi-
nales, autores, nimeros de péginas y de referencias
bibliograficas y resimenes son los que a continuacion
se presentan.

«Gas Phase Biosensors». E Barzana. (15 y 55).
Describe los fundamentos de la utilizacion de biosen-
sores aplicables a compuestos presentes en fases
gaseosas. Estudia los sensores basados en reaccio-
nes biolégicas y en procesos de bioadsorcién. Dedica
atencion preferente a los métodos cuantitativos que
se aplican para la determinacién de vapores de etanol
o formaldehido. También analiza los conocimientos
actuales sobre los fendmenos que controlan la efica-
cia de las conversiones enzimaticas en fase gaseo-
sa. Destaca el gran potencial de estos biosensores en
la caracterizacién quimica del medio ambiente.

«Chromatography in the Downstream Processing
of Biotechnological Products». R. Freitag; C. Horvath,
(43 y 383). Describe los diversos tipos de cromatogra-
fia y los disefios de los procesos de separacion cro-
matograficos desde el punto de vista de los biotecné-
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logos. Para confirmar la importancia de los métodos
cromatograficos en investigacion y desarrollo analiza
los esquemas de purificacion de proteinas reciente-
mente publicados. Cita ejemplos sobre aplicaciéon de
métodos cromatograficos para la purificacién de pro-
ductos en las industrias biotecnoldgicas.

«Extractive Bioconversion of Lactic Acid» PK. Roy-
choudhury; A. Srivastava; V. Sahai (27 y 80). La pro-
duccion bioldgica del acido lactico viene dificultada
por la inhibicidn del proceso que provoca este mismo
acido al ir aumentando su concentracion en el medio.
Revisa diversas técnicas de separacion del acido (in-
tercambio de iones, extraccion liquido-liquido, uso de
membranas) para reducir los efectos inhibidores. Dis-
cute el papel significativo que, en el aumento de la
productividad del proceso, desempefan diversos pa-
rametros, tales como temperatura, pH, sustrato, modi-
ficacion celular y forma de extraccion. Cita tres mode-
los matematicos aplicables a esta bioconversion.

«Production of Rhamnolipid Biosurfactants». U.A.
Ochsner; T. Hembach; A. Fiechter (30 y 70). considera
aspectos bioguimicos y genéticos de la sintesis de
ramnolipidos por cepas de Pseudomonas aeruginosa.
Estudia las influencias del nitrégeno, del hierro y de las
fuentes de carbono. Describe un proceso integrado
para la produccion de ramnolipidos a escala industrial,
basado en un cultivo continuo sobre medios y condi-
ciones de desarrollo optimizados. Este proceso utiliza
métodos adecuados para reciclado celular, intercam-
bio de gases y desarrollo de etapas finales, que permi-
ten alcanzar rendimiento y productividad elevados.

«Microbial Carotenoids». E.A. Johnson; W.A.
Schroeder (60 y 339). Describe propiedades épticas y
biolégicas de los carotenoides, asi como sus funciones
bioldgicas en la prevencion de enfermedades degenera-
tivas humanas y sus efectos sobre microorganismos,
vegetales y animales. Considera su biosintesis y su ge-
nética. Analiza procesos bioldgicos para la obtencion de
diversos carotenoides de interés, tales como luteina, ro-
doxantina y B-caroteno. La sintesis microbiana es un
método prometedor para la produccion industrial de ca-
rotenoides de estructura compleja.

El interés de los temas tratados, la calidad de los
estudios efectuados por expertos de gran categoria y la
abundante bibliografia actualizada hacen de este volu-
men 53 de la serie una obra de consulta que necesa-
riamente han de contener todas las bibliotecas espe-
cializadas en ingenieria bioquimica y en biotecnologia.

C. Gémez Herrera

Ingredient interactions. Effects on food quality.—
Edited by A.G. Gaonkar.— Marcel Dekker, New York,
1995.— XVII + 585 paginas.— ISBN 0-8247-9347-1.

Los alimentos estan constituidos por una serie de in-
gredientes que pueden ser divididos en dos grandes
grupos. Los mayoritarios son los macrocomponentes
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que engloban a proteinas, carbohidratos, agua y lipidos.
No obstante, existen también una serie de microcompo-
nentes que incluyen —entre otros— a minerales, vitami-
nas, colorantes, aromatizantes, conservantes, modifica-
dores de la textura y emulsionantes, que también tienen
un importante papel. Son miltiples las interacciones
que pueden producir entre todos estos constituyentes,
ya sea entre los distintos macrocomponentes o los di-
versos microcomponentes o también entre macrocom-
ponentes y microcomponentes. Estas interacciones son
propicias tanto por los diversos tratamientos a los que
se someten los alimentos durante su procesado como
por el tiempo y condiciones de almacenamiento, o por el
tipo de empaquetamiento o la procedencia de los ingre-
dientes. Es indudable que la carencia de un conoci-
miento profundo de cémo se producen estas interaccio-
nes es una de las causas por las que el procesado y
almacenamiento de los alimentos no es totalmente con-
trolado y optimizado. De todas estas interacciones, algu-
nas son deseables y nos ayudan a mejorar la calidad
del alimento. No obstante, otras son indeseables y pue-
den afectar gravemente a su calidad. El conocer y en-
tender como se producen estas interacciones es critico
para optimizar la eficacia de los ingredientes y obtener
alimentos de calidad.

En este libro se ha hecho una puesta al dia del es-
tado del conocimiento sobre la interaccion de los
constituyentes alimentarios. El libro consta de los si-
guientes capitulos: «Interacciones de los ingredientes
en los sistemas alimenticios: una introduccién», A. Ki-
lara (12 paginas, 30 referencias). «Uso de la RMN de
23Na para estudiar las interacciones sodiomacromolé-
culas», S. J. Schmidt y T. R. Rosett (31 péaginas, 121
referencias). «Conceptos reoldgicos como prueba de
las interacciones de los ingredientes en los sistemas
alimenticios», M. A. Tung y A. T. Paulson (39 paginas,
19 referencias). «Interaccién del agua con componen-
tes alimenticios», M. Le Meste, D. Simatos y P. Ger-
vais (45 paginas, 116 referencias). «Interacciones de
hidrocoloides en sistemas alimenticios», G. O. Phillips
y P. A. Williams (39 paginas, 75 referencias). «Interac-
ciones de almidones en alimentos«, R. B. Friedman
(28 paginas, 152 referencias). «Interacciones prote-
ina-proteina en materiales alimenticios», D. G. Dal-
gleish y J. A. Hunt (35 péginas, 163 referencias). «In-
teracciones lipidos-proteinas en alimentos», M. Le
Meste y S. Davidou (34 paginas, 66 referencias). «In-
teracciones de proteinas con algunas moléculas pe-
quenas», N. K. Howell (26 paginas, 153 referencias).
«Interacciones de los componentes lacteos en pro-
ductos alimenticios», S. J. Haylock, C. Towler y S. A.
Hewitt (26 paginas, 67 referencias). «Interacciones de
proteinas, carbohidratos y lipidos en trigo», A. S. Ross
y F. MacRitchie (36 paginas, 129 referencias). «Intera-
ciones de las proteinas de la clara de huevo», A. Kato
(19 paginas, 35 referencias). «Interacciones de emul-
sionantes con otros componentes en alimentos», N.
Krog (34 paginas, 56 referencias). «Interacciones de
flavors con la matriz alimentaria y sus efectos en la
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percepcion», J. Bakker (29 paginas, 105 referencias).
«Interacciones de flavors con productos sustitutos de
grasas en alimentos», G. A. Reineccius (10 paginas,
21 referencias). «Interacciones que afectan la micro-
estructura, la textura y la reologia del chocolate de los
productos de confiteria», J. Bouzas y B. D. Brown (78
paginas, 160 referencias). «Interacciones que involu-
cran a sulfitos, acidos sérbico y benzoico», B. Wedzi-
cha (31 paginas, 139 referencias).

En resumen, se trata de un libro muy referenciado
que trata de multiples aspectos de las interacciones
entre los componentes alimenticios y lo hace de una
manera a la vez rigurosa y asequible, ofreciendo una
informacion que se hace cada dia mas necesaria a
cientificos y tecnélogos de alimentos, ya que la cali-
dad sélo puede ser mejorada a través de un mejor co-
nocimiento de los sistemas alimenticios.

F. J. Hidalgo

Phospholipids: Characterization, Metabolism,
and Novel Biological Applications.— Edited by G.
Cevc and F. Paltauf.— AOCS Press, Champaign, lllinois,
1995.— VIl + 392 paginas.— ISBN 0-935315-62-4.

Los fosfolipidos son constituyentes esenciales de
todos los tejidos vivos. Al mismo tiempo, y a lo largo
de los afios, se han convertido en constituyentes im-
portantes, y a menudo cruciales, de numerosos pre-
parados comerciales con importantes aplicaciones
tecnoldgicas. Hoy en dia, la demanda por este tipo de
preparados ha aumentado mucho debido a que existe
un mayor numero de aplicaciones de los mismos. Asi,
los fosfolipidos se usan como ingredientes en férmu-
las infantiles, como excipientes en formulaciones far-
macéuticas, como aditivos en margarinas y chocola-
tes, y como transportadores de drogas y agentes
cosméticos, entre otros. Debido a todas estas aplica-
ciones, los fosfolipidos siguen despertando un gran
interés entre los investigadores, y son muy numero-
sas las investigaciones que se siguen realizando so-
bre estos temas.

El libro que nos ocupa recoge las actas del 6th
International Colloquium on Phospholipids que se ce-
lebré en Hamburgo en octubre de 1993, y que reunid
a investigadores expertos en areas muy diversas del
estudio de los fosfolipidos. Asi se abordaron temas re-
lacionados con la preparacién, caracterizacion y apli-
caciones de los fosfolipidos, y se estudiaron aspectos
fisico-quimicos de los mismos, como son la formacion
de micelas, liposomas y microemulsiones. Otros as-
pectos también abordados fueron su uso en trata-
mientos con humanos y en cosmética, area esta ul-
tima en la que su aplicacién ha tenido un rapido
desarrollo en los ultimos afnos.

En el libro se han recogido las siguientes contribu-
ciones: «Analisis de materiales fosfolipidicos industria-
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les», B. G. Herslof (14 paginas, 19 referencias). «Esta-
bilidad quimica de dispersiones acuosas de fosfolipi-
dos: cinéticas de degradacion hidrolitica», M. Grit, N. J.
Zuidam y D. J. A. Crommelin (7 péginas, 22 referen-
cias). «Subgrupo analitico Europeo de la ILPS: Traba-
jando juntos hacia la normalizacién del analisis de leci-
tinas y fosfolipidos», J. D. Kock (7 péaginas, 2
referencias). «Analisis cuantitativo de lecitinas: andlisis
de fosfolipidos por espectroscopia de RMN de 31P», B.
W. K. Diehl y W. Ockels (4 paginas, 1 referencia). «De-
terminacion de la estabilidad oxidativa por cromatogra-
fia y quimiometria», P. Kaufmann y B. G. Hersléf (11
paginas, 19 referencia). «Analisis de lipidos polares
por HPLC con deteccion por dispersién de luz», K. C.
Arnoldsson y N. U. Olsson (12 paginas, 19 referen-
cias). «¢ Tienen los fosfolipidos limitaciones toxicologi-
cas?», M. J. Parnham (11 paginas, 43 referencias).
«Utilizacion de los fosfolipidos en la absorcién y trans-
porte de farmacos», S. S. Davies y L. lllum (13 pagi-
nas, 28 referencias). «Metabolismo y efectos de un in-
ductor fosfolipidico de la absorcidn en el epitelio nasal
de conejo in vitro», C. Vermehren, H. S. Hansen y M. K.
Thomsen (21 péagnas, 19 referencias). «Posibilidades
especiales de magnetoliposomas en bioreactores», M.
De Cuyper y M. Joniau (10 péaginas, 17 referencias).
«Propiedades funcionales de lecitinas de soja purifica-
das en emulsiones O/W», P. Van der Meeren, M.
Stastny, J. Vanderdeelen y L. Baert (9 paginas, 10 refe-
rencias). «Esfingomielinas de leche de vaca», L. Ny-
berg (6 paginas, 2 referencias). «Citotoxicidad tumoral
inducida por macréfagos en liposomas de alquilfosfo-
colina», R. Zeisig, S. Jungmann, |. Eue, T. Daemen, |.
Fichtner, E Nissen y D. Arndt (8 paginas, 27 referen-
cias). «Anatomia y permeabilidad de la barrera de la
piel», W.-I. Worret (5 paginas, 10 referencias). «Los li-
pidos de la piel en la salud y la enfermedad», P. W.
Werzt (20 paginas, 87 referencias). «La estructura de
la barrera principal de la piel, el stratum corneum: cam-
bios en su estructura después de su incubacién con al-
quil-azonas o liposomas», J. A. Bouwstra, G. S. Gooris,
M. A. Salomons-de Vries y B. A. |. van den Bergh (22
paginas, 31 referencias). «El método pro-liposoma:
una aproximacion practica al problema de la prepara-
cion y utilizacion de liposomas apropiados para uso
externo», W. P. Williams, S. Perrett, M. Golding, J. P. Ar-
naud y M. Michez (8 paginas, sin referencias). «Pene-
tracién de la piel por vesiculas fosfolipidicas, transfero-
somas, como se aprecia por microscopia de barrido
laser confocal», A. Schétzlein y G. Cevc (19 paginas,
29 referencias). «Actividad bioldgica de fosfatidilcolina
poliinsaturada (PPC) en diferentes enfermedades», K.-
J. Gundermann (20 péaginas, 83 referencias). «Fosfoli-
pidos deacilados: quimica y potenciales usos terapéu-
ticos», M. Bergamaschi y O. Piccolo (20 paginas, 85
referencias). «Origen y funcion de los acidos grasos
poliinsaturados n-3 en los organismos marinos», J. R.
Sargent, M. V. Bell, J. G. Bell, R. J. Henderson y D. R.
Tocher (12 paginas, 35 referencias). «Eteres lipidicos:
aspectos bioquimicos y biomédicos», A. Hermetter y F.
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Paltauf (14 paginas, 37 referencias). «Papel de meta-
bolitos esfingolipidicos en la ruta de transduccion de
las sefales celulares», R. M. Bell (8 paginas, 30 refe-
rencias). «Efectos nutricionales de los &cidos grasos n
3 con especial atencién a los fosfolipidos de la mem-
brana», G. Helmer, S. Kaasgaard y C.-E. Hoy (17 pagi-
nas, 29 referencias). «Papel funcional del ciclo de la
esfingomielina en el nucleo celular durante la activa-
cién de la proliferacion celular y la expresidon de oncé-
genes», A. V. Alesseko (12 péaginas, 39 referencias).
«Intercambio de fosfatidilcolina en membranas de teji-
dos normales y tumorales», N. P. Palmina (8 péaginas,
21 referencias). «La influencia de la lecitina en la efica-
cia y el proceso de recuperacion de atletas de resis-
tencia», H. Niels von Aliwérden, S. Horn y W. Feldheim
(7 paginas, 15 referencias). «Un ensayo no enzimatico
sencillo para la evaluacion cuantitativa de la actividad
fosfolipasa D», P. D.Arrigo, L. de Ferra, V. Piergianni, D.
Scarcelliy S. Servi (6 paginas, 10 referencias). «Deter-
minacion de la hidrdlisis enzimatica de lecitina por me-
didas de conductividad», P. Grunwald, M. Remus, R.
Ziegelitz y A. Bonekamp (7 paginas, 5 referencias).
«Inmobilizacién de fosfolipasa A, por enlace covalente
en disolventes acuosos y organicos», M. Remus y P.
Grunwald (9 péaginas, 14 referencias). «Fracciona-
miento alcohdlico de los fosfolipidos de soja», D. Stru-
celj, Z. Mokrovcak, D. Rade y M. Stastny (9 paginas, 26
referencias). «Estudio sobre el calentamiento de leciti-
nas» J. P. Weete (6 paginas, 13 referencias). «Separa-
cién de fosfolipidos a escala macro por cromatografia
de intercambio idnico», A. Elsner y R. Lange (9 pagi-
nas, 11 referencias). «Estabilizacién de aceites dietéti-
cos conteniendo fosfolipidos contra la rancidez oxida-
tiva», L. Kouimska, Z. Réblova y J. Pokorny (6 paginas,
8 referencias). «Efecto de las lecitinas en la estabiliza-
cién de los alimentos», R. Réblova y J. Pokorny (6 pa-
ginas, 12 referencias).

Se trata, por tanto, de un libro donde se recogen
muchas aportaciones recientes sobre este tema, dis-
cutiéndose aspectos muy diversos de las aplicaciones
y usos de los fosfolipidos, y que puede ser de interés
a estudiantes, cientificos y tecnélogos implicados en
este campo.

R. Zamora

Membrane separations technology. Principles
and applications.— Edited by R.D. Noble and S.
Alexander Stern.— Elsevier, Amsterdam, 1995.— XX +
718 paginas.— ISBN 0-444-81633-X.

El campo de la tecnologia de separacion de sus-
tancias a través de membranas hoy dia se encuentra
en un estado de rapido crecimiento y desarrollo.
Desde los anos 50 han surgido multiples tipos de pro-
cesos basados en la separacion por membranas y en
la actualidad gran parte de ellos se aplican a nivel in-
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dustrial. El desarrollo de nuevos materiales para la
construccion de membranas, la mejora en el disefio
de los mdédulos necesarios para el soporte de las mis-
mas y los estudios sobre el ensuciamiento de las
membranas han contribuido en gran medida a la ra-
pida expansion de esta tecnologia.

Este libro pretende exponer los principos y aplica-
ciones de una variedad de procesos basados en la
separacion a través de membranas. La obra esta divi-
dida en 14 capitulos en los que participan investiga-
dores relacionados con cada uno de los temas que se
abarcan en dichos capitulos. Al final de cada capitulo
se aporta ademas una extensa recopilacion bibliogréa-
fica sobre el tema.

Los contenidos de los diferentes capitulos del libro
tratan sobre microfiltracion y ultrafiltracién, ensucia-
miento y polarizacién de las membranas, 6smosis in-
versa, pervaporacion, electrodialisis, membranas li-
quidas, aplicacidn de la tecnologia de membranas en
la industria alimentaria, separacién de gases por
membranas inorganicas, reactores cataliticos, econo-
mia de la separacién por membranas, etc.

Por todo ello, el libro es de especial interés para in-
vestigadores y técnicos relacionados con la tecnolo-
gia de membranas y aquellos que quieran iniciarse en
algun aspecto concreto de la misma.

M. Brenes Balbuena

The colloidal domain. Where physics,
chemistry, biology and technology meet.— Edited
by D. Fennell and H. Wennerstrom.— VCH, New York,
1994.— XXXIl + 515 paginas.— ISBN 1-56081-525-6.

Segun los autores del presente libro «Las interac-
ciones coloidales se encuentran por todas partes.
Afectan la casi totalidad de los procesos tecnolégicos,
donde todavia son frecuentemente invisibles e ignora-
das. Los cientificos expertos en los conocimientos cla-
sicos sobre atomos y moléculas, o los ingenieros apo-
yados en correlaciones centradas sobre propiedades
macroscoépicas, pueden no reconocer al abordar un
problema el origen coloidal del mismo. Todavia el
campo de los coloides constituye una interfacie critica
entre los regimenes macro y microscopicos.

Dado que los coloides facilitan la comprensién de
fendmenos bioldgicos y los controles tecnoldgicos,
actualmente resulta indispensable conocer los fend-
menos coloidales para quienes desean o necesitan
mantener una base tecnoldgica competitiva. Durante
varias décadas el estudio de los coloides ha sido un
remanso intelectual, pero avances significativos en la
teoria y en la experiencia han provocado reciente-
mente un renacimiento en la ciencia de los coloides».

Sin lugar a dudas, las opiniones anteriores reflejan
una situacion que compartiria cualquier experto en te-
mas de los sectores industriales donde geles, soles,
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suspensiones, emulsiones y otros sistemas dispersos
crean continuamente problemas con variantes de difi-
cil solucién.

El libro, calificado por sus autores como «una en-
trada al campo coloidal» esta excelentemente presen-
tado tanto en impresién como en figuras, gréficas y fo-
tografias. Comienza con una introduccién de 8
paginas titulada «Por qué son importantes los siste-
mas coloidales», cuya lectura detenida concreta muy
acertadamente el papel que la ciencia de los coloides
esté llamada a desempefar cuando se inicia la era de
las supermoléculas.

Cada capitulo contiene en sus tres o cuatro prime-
ras paginas un «mapa de conceptos», formado por
varios recuadros donde se resumen brevemente los
temas que luego se desarrollan en los apartados y
sub-apartados del mismo. El capitulo termina con una
serie de ejercicios (planteados pero no resueltos), se-
guida por las referencias a libros que contienen estu-
dios a fondo sobre los contenidos de cada apartado.

Los titulos, y los nimeros de paginas, ejercicios y
referencias a libros de cada capitulo son los siguien-
tes «Solutos y disolventes. Auto-asociacion de pro-
ductos anfifilicos» (35; 8 y 5) «Quimica de superficies
y monocapas» (50; 10 y 6); «Interacciones electrosta-
ticas en sistemas coloidales» (44; 19 y 6); «Estructura
y propiedades de las micelas» (55; 14 y 7); «Fuerzas
en sistemas coloidales» (51; 14 y 6); «Sistemas de bi-
capas» (45; 19 y 5); «Polimeros en sistemas coloida-
les» (40; 13 y 6); «Estabilidad coloidal» (38; 15 y 8);
«Soles coloidales» (43; 15 y 3); «Equilibrios de fases,
diagramas de fases y sus aplicaciones» (44; 10y 1);y
«Microemulsiones y macroemulsiones» (48; 15y 5).

De una forma légica, clara y practica, este libro
ofrece informaciones sobre los mecanismos funda-
mentales que permiten a las interacciones molecula-
res desarrollar los fendmenos coloidales presentes en
sistemas técnicos o bioldgicos complejos.

El presente libro constituye una muy valiosa obra
de consulta para cientificos, asi como para expertos
en las industrias quimicas, petroleras, agricolas, ali-
mentarias, ceramicas, de recubrimientos, forestales,
etc., que deseen poseer conocimientos claros sobre
los principales aspectos tedricos y practicos de la
ciencia de los coloides.

Por otra parte, es un excelente libro de texto para
quienes posean conocimientos basicos de fisica, ma-
tematicas y quimica fisica, si admiten que aprender
no es un proceso pasivo, sino una tarea que requiere
esfuerzos y perseverancia.

C. Gémez Herrera

Colloidi. Sistemi dispersi. Aspetti chimico-fisici
e pratici.— Edited by. R. Bortolomiol.— Rental Colloid,
Valdobbiadene, Treviso, 1995.— 231 paginas.

Sin lugar a dudas, resulta muy interesante encon-
trar en un uUnico tomo, para un determinado fenémeno
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de la quimica fisica interfacial, desarrollos tedricos y
aplicaciones en diversos campos de la industria.

Esta coincidencia, que no suele presentarse con
frecuencia en los textos dedicados a la ciencia de co-
loides, se encuentra en el presente libro, pues una ex-
tensién considerable del mismo esté dedicada a des-
cribir aspectos practicos de la experiencia del autor
en industrias donde los fendmenos coloidales e inter-
faciales desempefan un indiscutible protagonismo.

La primera parte, dedicada a los aspectos qui-
mico-fisicos de los coloides, contiene los capitulos cu-
yos titulos y nimeros de paginas son los siguientes:
«Los agentes tensioactivos» (34); «Equilibrio hidré-
filo/lipdfilo, HLB-RHLB» (14); «Energia de interaccién
hidréfila/lipdfila» (28); «Emulsiones y microemulsio-
nes» (49), «Emulsiones multiples» (22); «Reologia»
(24); «Tensioactivos antiespumantes» (14).

La segunda parte, dedicada a ciertos aspectos
practicos de aplicacién en los campos de la quimica
coloidal industrial donde el autor ha desarrollado
parte de su actividad profesional, incluye los capitulos
cuyos titulos y nimeros de paginas son los siguien-
tes: «Aplicaciones comparadas» [referentes a obten-
cién y eliminacion de espumas y entintados sobre pa-
pel] (19); «Agentes de debonding y suavizado de la
celulosa» (12); «Auxiliares de preparacion para pape-
les especiales (Yankee-Coating)» (7); «Fibras que
sustituyen al amianto en productos de fibro-cemento»
(50); «Uso de enzimas en la produccidn de pasta
blanca de papel» (5). El libro termina con una relacion
de 66 referencias bibliograficas consultadas.

Aunque incluye un indice muy detallado de los
apartados y sub-apartados de cada capitulo, la facili-
dad de utilizacion del presente libro seria mucho ma-
yor si contuviese un indice alfabético general.

Los capitulos de la primera parte ofrecen una infor-
macioén detallada de los conceptos fundamentales que
deben conocer quienes trabajan con sistemas donde
coexisten tensioactivos con fases acuosas y oleosas. La
ordenacién en que aparecen los apartados pueden pro-
vocar en lectores poco expertos confusiones en la dis-
criminacion entre algunos comportamientos correspon-
dientes a macroemulsiones y microemulsiones.

La lectura de este libro debe recomendarse muy es-
pecialmente a quienes trabajan en investigaciones rela-
cionadas con la quimica fisica interfacial aplicada, para
que rechacen sus dudas sobre la eficacia practica de
su labor, pues en el mismo queda recogido el interés
industrial de muchos asuntos que, a primera vista, sélo
serian importantes para estudios académicos.

C. Gémez Herrera

Microbial and enzymatic bioproducts. Volumen
52 de la serie Advances in biochemical engineering-
biotechnology.— Edited by A. Fiechter.— Springer-
Verlag, Berlin, 1995.— 199 pdaginas.— ISBN 0-540-
59113-3 Springer, New York.

Es un hecho incuestionable la rapidez con que se
suceden los avances en el mundo de la moderna bio-
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tecnologia. Ello ha sido posible gracias tanto al gran
potencial investigador que ha atraido este campo
como a los recursos que maneja y a las aplicaciones
que desarrolla. Es indudable que tal abundancia de
datos y de trabajo dan lugar a una extensa bibliografia,
a veces dispersa, que es dificil reunir. Por ello series
especializadas como la que acoge al volumen que co-
mentamos adquieren una trascendencia que podria
calificarse como de esencial para facilitar la puesta al
dia periddicamente en aquellos determinados temas
en los que la ciencia se mueve mas deprisa. Estos li-
bros constituyen, asi, un valioso elemento de consulta
para los que estan implicados en los temas, asi como
una herramienta valiosisima para los que pretendan
iniciarse en ellos. La visién global que en estos casos
se recibe es vital para situarse adecuadamente en la
realidad actual de dicha parcela.

En concreto, el volumen que nos ocupa presenta
seis temas de gran interés y variada gama desde el
punto de vista de sus tematicas. Se trata de los capi-
tulos siguientes.

— Desarrollos en lixiviacion microbiana. Mecanis-

mos de solubilizacién del manganeso (P. Rusin
y H. L. Enlich).

— Produccion de acido poly (hidroxialcanoicos) (S.
Y. Lee y H. or. Chang).

— Uso potencial de las cianobacterias en fotobio-
reactores para la produccién de hidrégeno (S.A.
Marker, M. J. Bazin, D. O. Hall).

— Aplicaciones para la sintesis de compuestos de
las reacciones enzimaticas en disolventes orga-
nicos (A. L. Gutman, M. Shapira).

— Modificaciones quimicas de proteinas con po-
lietilen glicoles (Y. Inada, A. Matsushima, M. Hi-
roto, H. Wishimura y Y. Kodera).

— Destruccion de plasticos y polimeros por micro-
organismos (F. Kawai).

El contenido se cierra con un indice de autores
para los volimenes 51 y 52, asi como un indice alfa-
bético de materias.

En sus primeras paginas contiene, ademas, un
aviso que puede ser de interés para todos los usua-
rios de «Enzyme Handbook». Ofrece la posibilidad de
obtener el indice completo de los volimenes 1 a 10 a
través del correo electrénico. El archivo esta en for-
mato ASCII y puede ser conseguido de forma gratuita.
En el libro se da una completa informacién de cémo
efectuar la transferencia, descompresion, comandos
disponibles, etc. Es una informacién mas de indudable
utilidad.

Se recomienda a todos aquellos cientificos y tec-
nélogos relacionados con los campos de los conteni-
dos expresados anteriormente y a todas aquellas bi-
bliotecas especializadas en biotecnologia.

A. Garrido Fernandez
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Surfactants Europa. A directory of surface
active agents available in Europa. 3rd ed.— G. L.
Hollis.— The Royal Society of Chemistry, Cambridge,
1995.— XIX + 459 péaginas.— ISBN 0-85404-804-9.

En la década de los 60, la ya floreciente industria de
tensioactivos «sintéticos» comercializa nuevos tipos, so-
bre todo con otros grupos polares, ampliando su campo
de aplicacion a sectores muy diversos. A partir de en-
tonces, la velocidad de crecimiento en el nimero de
nuevos tensioactivos se va haciendo menor que la del
nimero de compaiias fabricantes, las cuales se ven
obligadas a buscar nuevos mercados en el extranjero.

En la década de los 80, las compafiias reconocen
la necesidad de concretar sus actividades mas impor-
tantes y de aprovechar las oportunidades que ofrece
el rapido desarrollo de paises no pertenecientes a la
Europa Occidental clasica.

Los ultimos afios han presenciado cambios en los
propietarios de muchas compahias, con frecuencia a
gran escala y dimensiones multinacionales, desapa-
reciendo nombres, familiares durante muchos afos,
de productos y de companias.

Este directorio ofrece un listado muy completo de
los tensioactivos disponibles en Europa a comienzos
de 1995. El criterio para la inclusién de un nombre co-
mercial estd basado en la existencia de una gama de
tensioactivos de una misma familia quimica, cuyos su-
ministros en una nacién europea asegura una compa-
fifa que dispone en la misma de una organizacién de
ventas o de un agente autorizado, con independencia
del pais donde se haya fabricado el tensioactivo.

El directorio comienza con una introduccion de 17
paginas. En ella se describen brevemente la natura-
leza de los tensioactivos, las formas de presentacion
del directorio y de utilizacién de las informaciones
contenidas en el mismo, seguidas por indicaciones
sobre seguridad e implicaciones medioambientales
de la utilizacién de los tensioactivos. La introduccién
termina con un glosario descriptivo de la estructura
quimica de cada uno de los principales tipos de ten-
sioactivos listados (4 anfoliticos, 13 aniénicos, 4 catio-
nicos y 5 no iénicos), con una férmula desarrollada
bésica para cada tipo.

La presentacidén, en forma de listado, de cada uno
de los mas de nueve mil nombres comerciales con-
tiene columnas correspondientes a suministradores
(nombre abreviado identificador de la compaiia),
nombre comercial, descripcion quimica (nombre qui-
mico del producto), composicion (porcentaje de mate-
ria activa), propiedades generales (estado fisico) y
aplicaciones. La inclusién al final del directorio de un
indice alfabético de los nombres comerciales facilita
mucho el manejo del mismo.

Los numeros de paginas del listado, dedicadas a
cada clase de tensioactivos son los siguientes: 17 a
los tensioactivos anfoliticos, 79 a los anionicos, 39 a
los catiénicos, 192 a los no iénicos y 56 a tensioacti-
vos de otras clases, tales como fluorocarbonados, de-
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rivados de glucésidos, proteinas, siliconas y polime-
ros, asi como a mezclas de tensioactivos y productos
de composicién no especificada.

El directorio termina con un indice de los suminis-

tradores de los productos que figuran en el listado..
Cada compainiia dispone de un apartado, encabezado.

por el nombre abreviado identificador de la misma,
donde se incluyen los nombres, direcciones, teléfonos
y fax de las sedes principales, empresas subsidiarias,
oficinas y agentes de ventas.

Como muy acertadamente indica el autor del di-
rectorio, durante el tiempo requerido para compilar,
redactar e imprimir su contenido, han podido produ-
cirse cambios relativamente pequefos en algunos da-
tos del listado, cambios que podrian resultar impor-
tantes si procedieran de companias en expansion o
con fuertes actividades innovadoras.

Disponer de este directorio puede considerarse in-
dispensable para quienes estén interesados en cono-
cer la situacion actual en Europa del cada vez mas
complejo mundo de los tensioactivos.

C. Gomez Herrera

Surfactants in agrochemicals.— Edited by T. F.
Tadros.— Marcel Dekker, New York, 1994.— X + 264 pa-
ginas.— ISBN 0-8247-9100-2.

Los tensioactivos desempefan un destacado pa-
pel en la formulacion de los productos agroquimicos,
tales como plaguicidas y fertilizantes, asi como en la
optimizacion de su eficacia biolégica. Para comerciali-
zar uno de estos productos en forma de dispersion, o
de sistema dispersable, que resulte satisfactorio y
econdmico para su objetivo, se necesita un tensioac-
tivo adecuado.

Los tensioactivos son esenciales para la prepara-
cion de sistemas dispersos, tales como emulsiones
«aceite en agua», concentrados de suspensiones, mi-
croemulsiones, etc., pues aseguran su estabilidad fi-
sica a largo plazo y su aplicacién en forma pulveri-
zada. También desempefan papeles destacados en
la aplicacion de polvos humectables, concentrados
emulsionables y granulos dispersables en agua.

A pesar de este destacado papel de los tensioacti-
vos en la fabricacion y aplicaciones de formulaciones
agroquimicas, no aparecen en la bibliografia estudios
bésicos satisfactorios sobre investigaciones que dedi-
quen al mismo una atencién preferente.

Por este motivo, son muchos los quimicos espe-
cializados en este campo que suelen elegir los tensio-
activos aplicando el sistema de «trial and error», cuya
eficacia resulta indiscutible en muchos casos practi-
cos, sobre todo cuando se busca el producto que de-
sarrolle un optimo de eficacia bioldgica.

El objetivo del presente libro, volumen 54 de la
«Surfactant Science Series» de Marcel Dekker, es fa-
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cilitar una informacién sobre los fundamentos en que
se basa la seleccién de tensioactivos para formulacio-
nes agroguimicas.

Los titulos y niumeros de paginas de sus capitulos
son los siguientes: «Introduccién general» (6); «Qui-
mica Fisica de las disoluciones de tensioactivos»
(23); «Adsorciéon de tensioactivos y polimeros en las
interfacies aire/liquido, liquido/liquido y sélido/liquido»
(32); «Concentrados emulsionables» (29); «Emulsio-
nes» (39); «Concentrados en suspensién» (50); «Mi-
croemulsiones» (23); y «Papel de los tensioactivos en
la transferencia y eficacia de los productos agroquimi-
cos» (42). El libro termina con una relacién de 249 re-
ferencias bibliograficas que alcanzan el afio 1993.

El presente libro ofrece el maximo interés para los
expertos en investigaciéon y desarrollo que trabajan
para las industrias de plaguicidas y fertilizantes. Ade-
mas de una destacada obra de referencia y lectura
para expertos en las quimicas fisica, coloidal y de su-
perficies, bioquimicos, microbidlogos y agrénomos,
asi como para estudiantes de quimica e ingenieria
quimica.

El autor destaca muy acertadamente que el texto
dedica atencion preferente a los temas sobre los cuales
él ha efectuado investigaciones de tipo fundamental.
Dada la mundialmente reconocida autoridad del Dr. Ta-
dros, disponer del magnifico resumen de sus conoci-
mientos y criterios que ofrece el presente libro resultara
valiosisimo para todos los interesados en el fundamen-
tal tema de la Quimica Fisica de los tensioactivos.

C. Gémez Herrera

Solubilization in surfactant aggregates.— Edited
by S. D. Christian and J. F. Scamehorn.— Marcel
Dekker, New York, 1995.— XIIl + 545 péaginas.— ISBN
0-8247-9099-5.

El término solubilizacion designa generalmente la
capacidad de los tensioactivos para incrementar la
solubilidad en medios acuosos de compuestos orga-
nicos poco solubles en agua.

La solubilizacion de los compuestos 6rganicos en
los agregados que forman los tensioactivos es un fe-
némeno de gran interés tedrico y practico. Sus aplica-
ciones son numerosas en campos muy diversos, tales
como detergencia, preparacion de productos alimen-
tarios, farmacéuticos y agroquimicos, polimerizacién
en emulsion, modificacion de superficies, quimica
analitica, etc.

Por otra parte, los estudios quimico-fisicos sobre
solubilizacién en micelas han contribuido a perfeccio-
nar los conocimientos sobre sus estructuras y caracte-
risticas, asi como sobre las fuerzas que intervienen en
la formacion de las mismas. Ademas, las investigacio-
nes referentes a solubilizacion sobre admicelas (for-
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madas por agregados de tensioactivos adsorbidos en
interfacies solido/liquido) y vesiculas facilitan valiosas
informaciones sobre propiedades de los tensioactivos.

El presente libro, volumen 55 de la «Surfactant
Science Series», de Marcel Dekker, ofrece estudios e
informaciones, redactados por expertos de categoria
internacional en actividades académicas e industria-
les, sobre campos de investigacion en rapido avance
relacionados con la solubilizacion.

La primera parte contiene un capitulo sobre «Vision
de conjunto» con 29 paginas y 319 referencias biblio-
gréficas. En otras cuatro partes se agrupan los demas
capitulos, cuyos titulos, nimeros de paginas y numeros
de referencias bibliogréficas se indican a continuacion.

Parte Il, «Solubilizacion en micelas»: «Solubiliza-
cion de gases» (24 y 57); «Termodinamica de la solu-
bilizacién de aditivos polares en disoluciones micela-
res» (56 y 93); «Solubilizaciéon de moléculas sin carga
en disoluciones micelares i6nicas: Hacia una com-
prensién a nivel molecular» (27 y 38); «Solubilizacién
en micelas mixtas» (47 y 96); «Solubilizacién en diso-
luciones de copolimeros anfifilicos» (45 y 73); «Ciné-
tica de la solubilizacidn en sistemas basados en ten-
sioactivos» (37 y 53).

Parte Ill, «Solubilizacién en agregados no micela-
res de tensioactivos»: «Adsolubilizacién» (19 y 47);
«Solubilizacién en micelas y vesiculas estudiadas por
técnicas de fluorescencia: Interaccion de las micro-
propiedades de los agregados con el lugar y la exten-
sién de la solubilizacion» (36 y 141); «Solubilizacion
de compuestos organicos por vesiculas» (31 y 67).

Parte IV, «Métodos para medir la solubilizacion»:
«Solubilizacién estudiada por técnicas de relajacion
de espin nuclear y de autodifusion basada en NMR»
(15y 49); «Reparto de solutos neutros entre micelas y
agua, determinado a partir de la concentracion critica
para la formacion de micelas» (46 y 104); «Estudios
sobre solubilizacién basados en la presién de vapor»
(25 y 24); «Comparacion de métodos experimentales
para determinacion de los coeficientes de reparto de
n-alcoholes en micelas de dodecilsulfato sédico y de
bromuro de dodeciltrimetilamonio» (36 y 99).

Parte V, «Aplicaciones de la solubilizacion»: «Solubi-
lizacion y detergencia» (24 y 15); «Técnicas de separa-
cién basadas en solubilizacién micelar» (24 y 115).

El presente libro constituye un tratado fundamen-
tal, de estudio y consultas, recomendable a todos los
interesados en utilizar los extraordinarios medios que,
para investigaciones y desarrollos bioldgicos, fisicos,
quimicos y tecnoldgicos, ofrece actualmente la solubi-
lizacion en los diversos tipos de agregados que for-
man los tensioactivos.

C. Gémez Herrera
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Detergents and cleaners. A handbook for
formulators.— Edited by K. R. Lange.- Hanser,
Munich, Viena, New York, 1994.—XVI| + 276 paginas.—
ISBN 3-446-17307-2.

La industria de fabricacion de formulaciones deter-
gentes (destinadas al lavado de articulos textiles) y
limpiadoras (para vajillas y otros tipos de superficies
duras), en hogares, instituciones e industrias, es una
de las mas importantes a escala mundial. Ambos ti-
pos de formulaciones se caracterizan por el elevado
numero de ingredientes que han de contener para
conseguir que resulten verdaderamente eficaces a los
usuarios de las mismas.

Como caso tipico puede citarse el de las formula-
ciones detergentes, en cuya composicion suelen en-
trar tensioactivos aniénicos y no iénicos, coadyuvan-
tes, blanqueantes quimicos y sus activadores,
enzimas, abrillantadores dpticos, hidrétopos, agentes
de antirredeposicién, colorantes, perfumes, controla-
dores de espuma y auxiliares de presentacion.

Sin embargo, a pesar de esta importancia de la eli-
minacion de suciedades, cuya definicién exacta podria
ser «materias en lugar no deseado» suele sorprender
la muy baja estima que, en sus publicaciones, los in-
vestigadores expertos en los aspectos tedricos de los
procesos interfaciales manifiestan por los avances en
el desarrollo de estas formulaciones. El exagerado va-
lor que muchos suelen conceder al «secreto indus-
trial» podria justificar parcialmente esta situacion.

El presenta manual contiene, suficientemente ac-
tualizadas, las informaciones necesarias para esta-
blecer la composiciéon mas conveniente de cada tipo
de estas formulaciones, ajustada a las actuales exi-
gencias de autoridades y usuarios. Estas informacio-
nes se extienden desde los fundamentos de la qui-
mica fisica de coloides y superficies hasta las
reglamentaciones legales y medioambientales en un
cierto numero de estados, distritos y ciudades, de Es-
tados Unidos y Canada.

Los titulos, nimeros de paginas y nimeros de refe-
rencias bibliograficas de sus capitulos son los siguien-
tes: «Conceptos basicos sobre tensioactivos» (27 y 15);
«Mecanismos de la separacion de suciedades» (13 y
16); «Tensioactivos» (48 y 32); «Blanqueantes quimicos
y abrillantadores dpticos» (21 y 44); «Polimeros en pro-
ductos de limpieza» (20 y 8); «Productos para lavado»
(31 y 61); «Productos limpiadores de superficies duras»
(27 y 20); «Aplicaciones en industria textil» (12 y 19);
«Situacion de los detergentes con respecto a reglamen-
taciones y medio ambiente» (29 y 20); «Sugerencias
para el formulador» (14 y 3). Termina con un apéndice
sobre suministradores de materias primas y un glosario
de los términos mas utilizados.

Este manual, destinado a quimicos y técnicos que
trabajan en laboratorios medianos o pequefos, puede
calificarse como un libro de extensién adecuada para
uso diario en el lugar de trabajo. También puede servir
de guia para seleccionar consultas, en las bibliotecas,
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de las revistas especializadas y de los extensos trata-
dos de tipo mas tedrico, cuyos nimeros y precios se in-
crementan continuamente tal vez mas de lo necesario.

La forma en que aparecen descritos los productos
formulados y sus muy diversos ingredientes lo hacen
de una extraordinaria utilidad actual, que supera am-
pliamente la propia de los expertos de los paises de
América del Norte.

C. Gémez Herrera

Nutrition labelling handbook.- Edited by R.
Shapiro.— Marcel Dekker, New York, 1995.— XV + 704
paginas.— ISBN 0-8247-9285-8.

A medida que las necesidades alimenticias de la
humanidad han ido cubriéndose en los paises desa-
rrollados y se ha dispuesto de la posibilidad de elegir
entre una gama cada vez mas amplia de productos,
ha ido cobrando una mayor importancia en esta se-
leccién los conocimientos actuales sobre las relacio-
nes entre alimentos ingeridos y salud. Esta interrela-
cion se va haciendo cada vez mas patente en la
poblacidn en general, pero esta siendo favorecida asi-
misma por la actividad de los diferentes gobiernos
que estan habilitando las herramientas para que esta
toma de decisiones sea lo mas razonada posible.
Ademas, estas actividades caen dentro de las obliga-
ciones de los gobernantes de proveer a sus ciudada-
nos de las mejores condiciones y calidad de vida posi-
bles. En muchos casos la instauracion de medidas
legislativas en estos campos ha creado controversias.
Sin embargo, la publicacién de «Nutrition labeling and
Education Act» (NLEA) y su establecimiento como ley
por el Presidente Bush de USA ha contado con el be-
neplacito de practicamente todos los sectores econé-
micos y sociales. Es en estos momentos la normativa
mas amplia sobre etiquetado nutricional en el mundo,
seguida de la U.E. a la que parece que todavia le
queda un amplio camino que recorrer para llegar a los
términos planteados por la ley americana. La adop-
cion del etiquetado nutricional ha tenido, no obstante,
una repercusion internacional bastante amplia ya que
USA es un gran importador de productos alimenticios
elaborados en muy diversas partes del mundo.

El libro que se comenta es el primero en tratar el
tema del etiquetado nutricional en toda la extension
del mismo y desde perspectivas muy diversas. En el
mismo se encuentran recogidas las exigencias del
NLEA (capitulo 7) expuestas y clasificadas de manera
concisa y clara, en toda su extension y sin la termino-
logia legalista que en muchas ocasiones dificulta la
comprension a los no acostumbrados a estos textos.
Asimismo, se comentan ampliamente los requeri-
mientos para el cumplimiento de la declaracién del
contenido nutricional (capitulo 23), incluyendo una se-
rie de aclaraciones sobre los requerimientos del FDA
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las determinaciones del contenido de los diferentes
nutrientes, caracterizacion del producto, disefio del
plan de muestreo, manipulacién de muestras, analisis,
métodos analiticos para el analisis de resultados, de-
terminacion de los valores a recoger en la etiqueta y
el mantenimiento y actualizacion de los mismos.

De gran importancia es, igualmente, el Capitulo 24
dedicado a los métodos analiticos y a las bases de
datos para el etiquetado nutricional.

El resto de los capitulos completan esta exhaus-
tiva informacion sobre todo lo relacionado con el eti-
quetado nutricional en USA. Comienza por una breve
historia relativa a la regulacién (en USA) sobre el con-
tenido en nutrientes de los alimentos (capitulo 1), las
perspectivas del NLEA (capitulo 2), sus efectos en
FTC (capitulo 4), armonizacion internacional en estos
aspectos (capitulo 5), disefio de planes estratégicos
para el cumplimiento con las regulaciones nutriciona-
les (capitulo 9), disefio de envases (capitulo 10), co-
municacion con los consumidores (capitulo 13) e im-
pacto en la industria, en general (capitulo 15) y en
una serie de sectores de la industria alimentaria tales
como: bebidas (capitulo 16), productos lacteos (capi-
tulo 17), alimentos congelados (capitulo 19), restaura-
cién (capitulo 20), alimentos funcionales (capitulo 21),
productos de cereales y pasteleria (capitulo 22).

Los aspectos educacionales estan recogidos en el
Capitulo 11 (que comenta la interrelacion entre educa-
cién y regulacion), el Capitulo 12 (que expone el punto
de vista de los consumidores con respecto al reto edu-
cacional que representa la NLEA), y el Capitulo 13
(sobre la forma de comunicar a los consumidores la
informacion, persuadirles sobre el uso de ésta, etc.).

Finalmente, se comenta también las regulaciones
para el etiquetado nutricional de materias primas y
pescados (Capitulo 8). Completan el volumen tres
apéndices sobre cantidades de referencia, coeficien-
tes de digestibilidad de proteinas, y regulaciones del
FDA/USDA y personas de contacto sobre los dife-
rentes temas (Apéndice 1); politica de anuncios
(Apéndice 2) y métodos analiticos y base de datos
(Apéndice 3).

Por todo lo anterior, se deduce que se trata de un
libro en el que se discuten exhaustivamente todos
los aspectos relacionados con el etiquetado nutricio-
nal en USA, pero cuya utilidad se extiende igual-
mente a todos los paises que mantienen relaciones
comerciales con Norteamérica en el Sector alimen-
tario. Es un texto indispensable para comprender la
filosofia, impacto, aplicacion y cumplimiento de la ley
sobre etiquetado nutricional. Su utilidad para los
cientificos, tecndlogos, gerencia, etc., del sector ali-
mentario es indiscutible. El publico en general
puede, de la misma forma, encontrar una informa-
cion valida. Por ultimo, no debe faltar en ninguna bi-
blioteca relacionada con alimentos.

A. Garrido Fernandez
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L'Olivier.— Edited by T. Amamou.— Alif, Tunis,
1995.— 47 paginas.— ISBN 9973-22-015-3.

Se trata de un pequefio manual sobre la ecologia,
botanica, explotacion, cultivo e historia del olivo en la
cuenca del Mediterraneo.

El mismo trata de forma simple y divulgativa, los
aspectos antes mencionados acompanandolos de fo-
tografias bien seleccionadas y de una serie de dibujos
de gran calidad.

Su contenido se lee con facilidad e ilustra de forma
amena los diversos aspectos de este arbol milenario y
de la obtencidn y aplicaciones del aceite de oliva. Cu-
riosamente no aborda para nada la utilizacion del
fruto para aceitunas de mesa.

En definitiva, un librito curioso y divulgativo bien
ilustrado y de lectura amena que puede representar
una buena manera de hacer llegar al publico en gene-
ral y al consumidor de aceite de oliva en particular las
peculiaridades de este cultivo, v, asi, satisfacer su cu-
riosidad y aumentar su afecto por el mismo.

A. Garrido Fernandez

Carbohydrate analysis. High performance liquid
chromatography and capillary electrophoresis.—
Journal of chromatography library, Volume 58.— Edited
by Z. El Rassi.— Elsevier, Amsterdam, 1995.— XIX + 672
paginas.— ISBN 0-444-89981-2.

Tanto los carbohidratos como los glicoconjugados
desempefian un papel importante en numerosos pro-
cesos. La amplia variedad de carbohidratos y su poli-
dispersion y heterogeneidad requieren técnicas de
separacion de alto poder de resolucién y selectividad,
como puede ser la cromatografia liquida de alta reso-
lucion (HPLC) y/o la electroforesis capilar de alta re-
solucién (HPCE). Ambos métodos estan siendo profu-
samente aplicados en este campo por su alta
resolucion y reproducibilidad en la cuantificacién de
carbohidratos. Pero se echaba en falta un libro que re-
cogiera estos métodos especializados, aplicados a la
separacion, purificacién y deteccion de carbohidratos
y glicoconjugados, por lo que la presente publicacion
viene a llenar un vacio evidente.

El libro proporciona una amplia revision de car-
bohidratos por HPLC y HPCE, que incluye mono y di-
sacaridos, oligosacaridos lineales y ciclicos, hetero-
polisacaridos ramificados, glicoconjugados tales
como glicolipidos y glicoproteinas, carbohidratos de
alimentos y bebidas, carbohidratos presentes en pro-
ductos de degradacion de biomasa, etc.

Esta dividido en diecisiete capitulos, agrupados en
tres partes:

— Parte 1.2; El Soluto (un capitulo).

— Parte 2.2: Separaciones Analiticas y Preparati-

vas (incluye ocho capitulos).
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— Parte 3.2: La Deteccién (comprende ocho capi-
tulos).

Cada capitulo va seguido de abundante bibliogra-
fia actualizada, lo que constituye un buen instrumento
de trabajo. Por su amplio espectro, puede resultar de
interés para un gran nimero de cientificos de distintas
Areas.

A. Heredia

Retention and selectivity in liquid
chromatography: Prediction, standardisation and
phase comparisons.— Edited by Roger M. Smith.—
Elsevier, Amsterdam, 1995.— XV + 462 paginas.—
ISBN 0-444-81539-2.

El principio de la separacién cromatografica fue
descubierto de un modo empirico por Zwett cuando
separd diversos colorantes de plantas en una co-
lumna de gel de silice. Aunque desde entonces han
pasado mas de 100 afos, aun hoy dia las separacio-
nes cromatograficas se realizan por el método de
prueba-error y se necesita experiencia e intuicion
para alcanzar una buena separacion. No obstante, a
lo largo de todos estos afos se ha tratado de com-
prender los mecanismos de separaciéon con objeto de
poder estandartizarlos de forma que los procesos de
separacion se puedan llevar a cabo de forma mas sis-
tematica y menos intuitiva. Este es el principal objetivo
de este libro que trata, entre otras cosas, de cémo la
estructura del analito y los cambios de las fases movil
y estacionaria determinan los indices de retencién y
la selectividad de las separaciones en cromatografia
liquida. Es indudable que conocer y comprender la re-
lacién entre estos parametros es clave para el desa-
rrollo de cualquier andlisis por cromatografia liquida, y
mas si se trata de una mezcla compleja de sustan-
cias.

El libro consta de los siguientes capitulos: «Predic-
cién de la retencion en base a su estructura molecu-
lar», R. M. Smith (46 paginas, 74 referencias). «Pre-
diccién de la retencion de compuestos
farmacéuticos», K. Valké (46 paginas, 103 referen-
cias). «Escalas de indices de retenciéon usadas en la
cromatografia liquida de alta eficacia», R. M. Smith
(52 paginas, 198 referencias). «Aplicacion de los indi-
ces de retencion a la identificacién en cromatografia
liquida de alta eficacia», R. M. Smith (25 paginas, 102
referencias). «Aplicaciones de nitroalcanos y otros pa-
trones de indice de retencién secundarios en la identi-
ficacion de drogas», M. Bogusz (37 péginas, 87 refe-
rencias). «ldentificacion usando indices de retencion
en HPLC con gradiente», P. Kuronen (25 paginas, 112
referencias). «Caracterizacion de la retencién y la se-
lectividad en cromatografia liquida de fase reversa
usando indices de interaccion», P. Jandera (33 pagi-
nas, 37 referencias). «Indices lipofilicos y polares», P.
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Jandera (27 paginas, 22 referencias). «Selectividad
de los solventes», S. D. West (40 paginas, 51 referen-
cias). «Retencion y selectividad de hidrocarburos aro-
maticos policiclicos en cromatografia liquida de fase
reversa», L. C. Sauder y S. A. Wise (33 péginas, 66 re-
ferencias). «Comparacion de nuevas fases estaciona-
rias», J. J. Pesek y E. J. Williamsen (31 péginas, 77 re-
ferencias). «Caracterizaciéon multivariante de fases
estacionarias en cromatografia liquida de alta eficacia
de fase reversa», A. Bolck y A. K. Smilde (47 paginas,
62 referencias).

Se trata, por tanto, de un interesante aporte que
recopila muchos de los importantes avances que se
estan obteniendo en la sistematizacion de las separa-
ciones por cromatografia liquida de alta eficacia, y
que abre nuevas perspectivas para esta técnica en di-
versas areas de la ciencia y la tecnologia, como son
el analisis farmacéutico, la toxicologia, o el andlisis fo-
rense, entre otros.

R. Zamora

Nitrocarbons.— Edited by Arnold T. Nielsen.— VCH
Publisher, Inc., New York, 1995.— X + 190 paginas.—
ISBN 1-56081-681-3.

Este interesante libro esta dedicado a la sintesis,
reacciones, y propiedades fisicas de los nitrocarbu-
ros, un pequefo grupo de compuestos de férmula ge-
neral C,(NO,) ,. Son, por tanto aquella parte de la fa-
milia de compuestos polinitrogenados en los que los
atomos de carbonos estan unidos sola y exclusiva-
mente a nitrégenos de grupos nitro o a otros carbo-
nos. Su nomenclatura deriva de los hidrocarburos co-
rrespondientes, andlogamente a otros compuestos en
los que todos los hidrégenos han sido sustituidos por
otros atomos o grupos, como ocurre con los fluorocar-
buros o cianocarburos. Se conocen solamente cinco
de estos compuestos: tetranitrometano, hexanitroe-
tano, tetranitroetileno, hexanitrobenceno y decanitro-
bifenilo. La descripcién de la quimica de estos com-
puestos constituye la mayor parte de este libro.

Durante los afios cincuenta y principios de los se-
senta practicamente toda la quimica de los nitrocarbu-
ros que se realizaba estaba dirigida a la obtencién de
nuevos compuestos que pudieran ser utilizados como
ingredientes potenciales en la fabricacién de explosi-
vos. Sin embargo, en afios recientes se ha visto que
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este tipo de compuestos pueden ser intermedios uti-
les en sintesis organica, siendo ésta en la actualidad
una de las facetas mas explotadas de este campo. El
efecto activante del grupo nitro es ampliamente utili-
zado en la consecucion de muchos compuestos orga-
nicos y su facil transformacion en varios grupos fun-
cionales ha ampliado la importancia de los
nitrocarburos en la sintesis de moléculas complejas.

El libro se inicia con un capitulo titulado «Introduc-
cion y tetranitrometano» (76 paginas). El nitrometano
ha sido el nitrocarburo mas estudiado. Es reconocido
su papel como fuerte atractor de electrones, por lo
que sus complejos han sido empleados en estudios
de mecanismos de nitracién via radiolisis de pulsos y
en reacciones de adicidén a dobles enlaces. El tetrani-
trometano actia como agente nitrante y nitrosante en
multitud de compuestos. Asimismo es un catalizador
de polimerizacién y un ingrediente de explosivos.

Los siguientes cuatro capitulos estan dedicados a
los otros cuatros nitrocarburos conocidos. Los capitu-
los se titulan: «Hexanitroetano» (10 paginas), «Tetra-
nitroetileno» (5 paginas), «Hexanitrobenceno» (5 pa-
ginas) y «Decanitrobifenilo» (4 paginas),
respectivamente. Estos compuestos tienen propieda-
des analogas al tetranitrometano: son buenos agen-
tes nitrantes, oxidantes y aceptores de electrones. Sin
embargo, cada uno tiene una quimica singular e inte-
resante. Asi, por ejemplo, los tetranitroetilenos sufren
muy facilmente reacciones de Diels-Alder.

El dltimo capitulo esta dedicado a nitrocarburos
aun no sintetizados. Su titulo es «Nitrocarburos des-
conocidos y conclusiones» (17 paginas). Se discuten
cinco ejemplos de este grupo: dinotroacetileno, octa-
nitropropano, octanitrocubano, octanitrotolueno y oc-
tanitronaftaleno. Para todos estos compuestos se dis-
cuten rutas de sintesis y se predicen algunas de sus
propiedades mas singulares y aplicaciones, entre las
que debe estar légicamente su uso como ingredientes
de explosivos. El libro concluye con una extensa lista
de referencias, que incluye mas de 1.000 citas biblio-
graficas.

Este es un libro donde se aborda una quimica difi-
cil y que pone al dia todos los conocimientos existen-
tes sobre estos compuestos. Tiene mucha informa-
cion que debe ser de interés tanto a los especialistas
en la materia, principalmente técnicos en explosivos,
como a quimicos organicos en general.

F. J. Hidalgo
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