54

N.2 68.— Componentes fendlicos en aceite obtenido
de Olea europaea y tratamientos anti-Dacus. (E).— P.
Zunin et al.— Riv. Ital. Sostanze Grasse 72 (1995) 55-99.

N.2 69.- Comportamiento antioxidante de fosfolipidos
para acidos grasos poliinsaturados de aceite de
pescado. lll. - Mecanismo sinergistico de fosfolipidos
que contienen nitrégeno para tocoferoles. (J).— T.
Segawa.— Yukagaku 44 (1995) 36-42.

N.2 70.- Contenido y distribucién de acidos trans-18:1
en leche de rumiante y grasas de carne. Su importancia
en dietas europeas y su efecto en leche humana. (E).—
R. L. Wolff.— J. Am. Oil Chemists” Soc. 72 (1995) 259-272.

N.2 71.— Dieta, salud y el papel del aceite de oliva.
(Es).— A. Trichopoulou.— Olivae (56) (1995) 21.

N.2 72.- Efecto de la duracién de la permanencia en las
redes sobre las caracteristicas cualitativas del aceite de
oliva. (Es).— |. Metzidakis et al.— Olivae (56) (1995) 40-43.

N.2 73.- Efectos del B-caroteno y del o-tocoferol en la
estabilidad fotooxidativa del aceite de oliva. (Es).— A.
Kiritsakis y M. Osman.— Olivae (56) (1995) 25-58.

N.2 74.- Esteres de cera sin identificar - Sintesis
enzimatica y propiedades. (D).— S. Lang et al.— Fett
Wiss. Technol. 97 (1995) 105-112.
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N.2 75.- Estudio nutricional comparativo de productos
de aceite de palma interesterificado quimica y
enziméticamente. (E).— S. Ray y D. K. Bhattacharyya.— J.
Am. Oil Chemists” Soc. 72 (1995) 327-330.

N° 76.- Estudio sobre los parametros del suelo
responsables de la carencia en boro en los olivos y
métodos de correccidn en las condiciones de suelo y
de clima de Grecia. (Es).— C. D. Tsadilas.— Olivae (56)
(1995) 48-50.

N.2 77 .- Estudios de la especificidad de la lipasa
Rhizomucor miehei 20:1n-9, 20:5n-3, 22:1n-9 y 22:6n-3.
(E).— S. B. Pedersen y G. Hglmer.— J. Am. Oil Chemists”
Soc. 72 (1995) 239-243. :

N.2 78.- Importancia fisiolégica de componentes
insaponificables en grasas alimenticias. (D).— I.
Elmadfa.— Fett Wiss. Technol. 97 (1995) 85-90.

N.2 79.- La calidad del aceite de oliva virgen griego:

“criterios quimicos y organolépticos. (Es).— E.

Christopoulou et al.— Olivae (56) (1995) 54-59.

N.2 80.- Los hechos detras de la controversia sobre los
acidos grasos en la dieta y las enfermedades
cardiacas. 2. Evidencia que sustenta la hipétesis de los
lipidos. (Es).— M. |. Gurr.— Palmas 15 (4) (1994) 61-66.

Libros

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

Higiene y seguridad alimentaria.— Editor David
Watson; traducido por Juan Luis de la Fuente.— Editorial
Acribia, Zaragoza, 1994.— Vol. 1; 91 péaginas.— ISBN 84-
200-0763-3.

Se recogen en este pequeiio libro articulos proceden-
tes de la conferencia sobre “Produccién de alimentos,
Conservacion y Seguridad Alimentaria”, celebrada en la
Universidad de Birmingham en Noviembre de 1989. Sobre
los temas tratados pueden encontrarse revisiones mas
amplias en otras obras, pero la que se comenta tiene el pro-
pésito de proporcionar la informacién necesaria a quienes
desean conocer las claves de estas cuestiones en alguna
profundidad sin dar demasiados detalles.

El volumen recoge seis articulos, cuatro en una parte de
Seguridad microbiolégica de los alimentos y dos en otra de
Seguridad quimica de los alimentos. Los titulos, n? de
paginas y de referencias, son los siguientes:

— Sistema de andlisis de riesgos y control de puntos
criticos (HACCP): su aplicacién a la industria ali-
mentaria para alcanzar la seguridad microbiana (6)

3).
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— Escherichia coli y Shigella (5) (2).

— Enteritis por Campylobacter de origen alimentario (4)
(9).

- Listeriosis (19) (33).

— Agentes antimicrobianos en bebidas de frutas fer-
mentadas y no fermentadas (18) (52).

— La contaminacién quimica de los alimentos (20)
(23).

Un indice alfabético (3 paginas) completa la obra.

A. de Castro

Ingenieria industrial alimentaria. Volumen |II.
Técnicas de separaciéon.— Por Pierre Mafart y Emile
Béliard.— Editorial Acribia, Zaragoza, 1994.— XI+277
péaginas.— ISBN 84-200-0768-4.

La obra que se considera, como su titulo indica, pre-
senta la separacion dentro de la Industria Agro-Alimentaria.
Algunos sectores de esta industria, como es el del aceite,
no son mas que una sucesién de operaciones de separa-
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cién que conducen a la purificaciéon de una familia de
moléculas, como por ejemplo, los triglicéridos o las pro-
teinas. Cuando la extracciéon va acompanada de biocon-
versiones se llega a la biotecnologia, siendo un ejemplo
claro la industria cervecera y, por ultimo, también cabe
destacar que los procesos de separacién no sélo se utilizan
para eliminar fracciones indeseables, sino también para la
estandarizacién de productos.

El texto se orienta hacia libro de texto para estudiantes
universitarios de ingenieria quimica, asi como investiga-
dores y disefiadores de la industria quimica en general. Se
presentan en primer lugar los procesos de separacién
sélido-liquido y a continuacién la separacion de especies
moleculares en solucién. Los capitulos que responden a
una estructura general de a) desarrollo teérico, b) ejemplos
y aplicaciones industriales, c) ejercicios y d) bibliografia.
Consta en total de nueve capitulos bajo los siguientes
titulos:

1.- “Transportes de masa y Transportes de Cantidad de
Movimiento”, donde se desarrollan la teoria de la
velocidad y cinética del transporte por difusion y
conveccion, asi como el concepto de resistencia a
la difusién y, con respecto al transporte de cantidad
de movimiento, estudia la ley de Newton y nocién de
viscosidad, la pérdida de carga a través de una
resistencia hidraulica y el arrastre de una esfera que
se desplaza en un fluido.

“Extraccion”, donde se estudia la extraccion por

presién, sélido-liquido y mediante fluido supercriti-

co, tanto sus aspectos teéricos como los principales
equipos y aplicaciones.

“Decantacion y Centrifugacién”, detallandose los

principios de funcionamiento y principales tipos de

decantadores y centrifugas.

“Filtracién”, donde se desarrolla el estudio de las

variaciones en el caudal de filtracién, los medios fil-

trantes y principales tipos de filtros.

“Ultrafiltracion y Osmosis Inversa”, que se divide en

mecanismos Y flujos de transmembrana, selectivi-

dad y tipos de membranas, médulos de filtracién y

désmosis inversa, puesta en marcha en continuo y

discontinuo y, por ultimo, aplicaciones principales.

“Electrodidlisis”, donde se desarrollan los funda-

mentos, aspectos tecnoldgicos y ambitos de apli-

cacién de la electrodidlisis y problemas técnicos
asociados a ella.

“Intercambio I6nico”, considerandose la estructura

y propiedades de los intercambiadores, el funcio-

namiento técnico y tecnologia de las columnas de

intercambio i6nico y las aplicaciones principales.

“Destilacion”, donde se estudia las bases tedricas

del equilibrio liquido-vapor y se describe el funcio-

namiento industrial.

9.- “Pervaporacion”, en este capitulo se desarrollan
las bases tedricas del proceso de separacion de los
componentes de una mezcla liquida mediante el
paso a través de una membrana de permeabilidad
selectiva y vaporizacién del permeado, asi como
equipos y aplicaciones.
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La obra, por consiguiente, puede resultar de interés no
s6lo para los estudiantes, que la encontraran muy accesi-
ble, sino también para industriales, investigadores y pro-
fesores relacionados con la alimentacién y otros campos
donde se utilicen este tipo de procesos.

M.2 V. Ruiz-Méndez

Recent advances in chemical information Il.— Edited
by H. Collier.— The Royal Society of Chemistry, Cambridge,
1993.~ VIII+322 paginas.— ISBN 0-85186-235-7.

La informacién quimica, en sentido amplio, ha desem-
pefado siempre un papel pionero en el campo de la infor-
macién, como consecuencia de sus necesidades urgentes
en una busqueda altamente especifica de una documen-
tacién extensa, frecuentemente demasiado esparcida entre
numerosos archivos y bibliotecas, junto con una recupe-
racion muy flexible de la misma.

También ha contribuido a dicho papel el interés que las
grandes industrias quimicas, farmacéuticas y petroleras
conceden a disponer de una informacion de alta calidad, no
escatimando gastos para facilitarla mediante materiales y
servicios nuevos e innovadores.

Este libro recoge “The Proceedings of the Montreux
1992 International Chemical Information Conference”, cele-
brada en Annecy (Francia) en octubre de 1992. Los
“Montreux Meetings”, celebrados anualmente desde 1989,
tienen como objetivo el estudio de los ultimos desarrollos de
la informacién quimica en forma electrénica.

El libro consta de 21 comunicaciones referentes a la
exploracién de las informaciones sobre quimica y patentes
mediante sistemas “online”, medios épticos tales como
CD-ROM y disquetes, asi como a diversos tipos de “soft-
ware” para busqueda, recuperacion y utilizacién de bancos
de datos quimicos. Se dedica atencién especial a las gra-
ficas sobre modelos de moléculas organicas de estructura
complicada.

Los titulos, nimeros de paginas y nimeros de referen-
cias bibliograficas de algunos de sus articulos son los
siguientes: “Apoyo a los usuarios finales: un sélo tamafio no
sirve para todos” (17 y 8); “Busqueda y andlisis de informa-
ciones sobre compafias quimicas internacionales” (12 y
0); “Acceso eficaz a la informacién por medio de bancos de
datos bibliogréficos personales” (17 y 12); “AUTONOM:
programa de ordenador para obtener directamente nomen-
clatura sistematica de la IUPAC a partir de la entrada de gra-
ficas de estructuras quimicas” (11 y 9); “Estereoquimica
en el “Chemical Abstracts Service Registry File” (24 y 25);
“Valoracién de calidad y riesgo en la bisqueda y andlisis de
patentes” (10 y 5); “Uso de modelado de moléculas asistido
por ordenador en la investigacion farmacéutica” (7 y 14);
“Desarrollo de problemas sobre investigacién en tres dimen-
siones adecuada para descubrir medicamentos” (14 y 16);
“Bancos de datos amplios para reacciones y estructuras
quimicas: retos y soluciones” (15 y 8); “Un sistema de orde-
nador para introducir secuencias y reacciones genéricas
con objeto de obtener bancos de datos y publicaciones
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impresas” (9 y 5); “Procesado de informacién quimica para
elucidar estructuras” (17 y 12); “Sistemas integrados de
informacién quimica” (21 y 1); y “Prediccién de propiedades
fisicas a partir de estructuras quimicas” (17 y 52).

Este libro puede calificarse como una obra esencial
para los expertos y agentes de patentes relacionados con
las industrias quimicas y farmacéuticas, pues da cuenta de
las investigaciones, ideas e instrumentacién mas recientes,
todas en rapido desarrollo. El mismo facilita una descrip-
cion, interesante y actualizada, de la eficacia de las moder-
nas tecnologias de la informacién en las complejas areas
de la informacién sobre quimica y patentes, asi como de la
forma en que dichas tecnologias irdn afectando de un
modo creciente la informacién en muchas otras areas.

C. Gbémez Herrera

Undergraduate instrumental analysis. 5th ed.— By
James W. Robinson.— Marcel Dekker, Inc., New York,
1994.— XXI11+858 paginas.— ISBN 0-8247-9215-7.

Este libro dedicado al andlisis instrumental en quimica
analitica es la quinta edicién de la ya clasica obra del
mismo autor. En esta edicién se ha intentado profundizar en
algunas técnicas ya comentadas en otras ediciones y pro-
fundizar en las nuevas que se introducen a lo largo de la
obra. El libro esta dividido en 16 capitulos y al final de cada
uno de ellos se recogen una serie de citas bibliogréficas, asi
como se proponen una serie de problemas con vistas a
afianzar los conocimientos adquiridos. Por todo ello, este
libro esta especialmente dirigido a estudiantes universita-
rios relacionados con la quimica analitica y a todos aque-
llos profesionales que necesiten iniciarse en el uso de
nuevas técnicas analiticas. El contenido de los diferentes
capitulos es el siguiente:

— Conceptos generales de quimica analitica
— Introduccién a la espectroscopia

— Conceptos de espectroscopia

— Resonancia magnética nuclear

— Infrarrojos

— Espectroscopia visible y ultravioleta

— Absorcién atémica

— Espectrofotometria, colorimetria y polarimetria
— Fotometria de llama

— Espectroscopia, de emisién

— Rayos X

— Andlisis de superficies

— Cromatografia

— Analisis térmico

— Espectrometria de masas

— Electroquimica

M. Brenes Balbuena

Food composition and nutrition tables.— Edited by
Deutsche Forschungsanstal fir Lebensmittelchemie.—
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Wissenschaftliche Verlagsgesellschaft CRC, Stuttgart,
1994.— XXVIII+1.091 paginas.— ISBN 0-8493-7550-9 (CRC).

La composicién de alimentos esta adquiriendo un pro-
gresivo interés no sélo por parte de los profesionales de la
nutricién y la dietética, sino también por parte del publico en
general. De hecho, el etiquetado nutricional ha entrado en
vigor en Mayo de 1994 en U.S.A. y es ya recomendado en
otros muchos paises. Sin embargo, los datos de las subs-
tancias que contienen los diversos alimentos estan bas-
tante diseminados y no siempre son facilmente asequibles ni
adecuadamente normalizados. Por todo ello, la labor reali-
zada por Deutsche Forschungsanstalt fur
Lebensmittelchemie, en las sucesivas ediciones de este
voluminoso libro es digna de todo encomio. Los datos que
contiene la presente obra han sido recopilados de muy
diversas fuentes bibliograficas (publicaciones originales,
revisiones, monografias, etc.) y ha sido ampliado su conte-
nido con relacién a las ediciones anteriores fundamental-
mente en lo referente a las diversas partes de los animales
que se venden en las carnicerias, salchichas alemanas,
diversos alimentos exdticos y cervezas, valor calérico de aci-
dos organicos, etc., habiéndose, finalmente, empleado para
los célculos energéticos los valores recomendados por la
Directiva Europea del Etiquetado de alimentos.

Contiene aproximadamente unos 750 alimentos y abar-
ca unos 250 nutrientes, siendo de destacar que estas
tablas son las Unicas que incluyen datos sobre alergenos y
pseudoalergenos.

Por todo ello, las tablas que presenta este volumen son,
por un lado, muy apropiadas para orientacién de nutricio-
nistas y dietéticos y, por otra parte, intentan dar a la admi-
nistracién, cientificos y a los industriales una detallada
informacién sobre la composicién y el valor nutricional
general de los alimentos incluidos.

En resumen, la informacién suministrada cumple con
creces las necesidades de los muy diversos aspectos
requeridos y permiten la actualizacién de la cambiante
valoracién nutricional de los constituyentes de los alimen-
tos. Es, por tanto, un libro de consuilta imprescindible,
para profesionales de la nutricién, dietética, ciencia y tec-
nologia de alimentos, industria del Sector asi como para los
consumidores. Tampoco debe faltar en ninguna Biblioteca
especializada en estos temas.

A. Garrido Fernandez

Lactic acid bacteria.— Edited by Seppo Salminen and
Atte von Wright.— Marcel Dekker, New York, 1993.—
VIII+442 paginas.— ISBN 0-8247-8907-5.

El uso de las bacterias lacticas (LAB) para fermentacién
de alimentos, como una forma de mejorar la conservacién de
los mismos, sus caracteristicas sensoriales, y el valor nutri-
tivo es conocido desde la mas remota antigiedad. Entre los
productos mas extendidos en el mundo desarrollado se
encuentran los productos lacticos (queso, yogour, etc.),
que indudablemente representan, quizas, los mas amplia-
mente extendidos, asi como vegetales (aceitunas, pepinillos,
col, etc.), carnes, pescados, legumbres, cereales, etc.
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Por ello, los aspectos tecnoldgicos y cientificos rela-
cionados con estas utilizaciones han sido objeto de nume-
rosas investigaciones y se puede encontrar en los estudios
de Tecnologia de Alimentos. Sin embargo, hay otros
aspectos que estan tomando creciente interés, dada la
sensibilizacion de los consumidores por la relacién entre
dieta y salud. Son los derivados de los posibles efectos
beneficiosos que se les han venido atribuyendo reciente-
mente lo que ha hecho que, incluso, en algunos casos, cier-
tas especies se estén empleando como productos farma-
céuticos para el tratamiento de algunos trastornos tales
como diarreas, regeneracién de la flora intestinal después
de los tratamientos con antibidticos, etc.

Desgraciadamente, no existen hechos objetivos sufi-
cientes como para hacer afirmaciones tajantes en uno u otro
sentido. Pero, es asimismo cierto, que se han publicado una
serie de trabajos que han tratado de dilucidar diferentes
aspectos de este area. El libro que se comenta, a pesar de
su titulo un tanto genérico, esta dirigido a revisar los actua-
les conocimientos de las bacterias lacticas relacionadas
con su caracter probiético, usando este termino en su sig-
nificado mas amplio de cualquier efecto beneficioso que
pueda detectarse para la salud humana o animal. A lo largo
del mismo se contemplan, pues, capitulo de tipo general
dedicados a escribir las bacterias lacticas, su clasificaciéon y
fisiologia, el uso industrial de las mismas (haciendo hincapié
en los productos lacteos y los derivados de los cereales),
para pasar a describir la situacién en que se encuentran las
investigaciones sobre compuestos antimicrobianos produ-
cidos por las bacterias lacticas y los Gltimos avances sobre
las investigaciones genéticas de las mismas. A partir de aqui,
la obra estudia ya de forma concreta, las caracteristicas pro-
bidticas de las bacterias lacticas. Los titulos de los sucesivos
capitulos se refieren al: papel de las bacterias lacticas en la
salud y las enfermedades; en el metabolismo de medica-
mentos y colesterol; desarrollo de la flora lactica individual en
el ecosistema microbiano humano; sustratos (referidos fun-
damentalmente a los que utilizan las LAB en el tracto intes-
tinal); toxicidad; efecto probidtico en animales; Bifidobacterias
y efecto probidtico; y orientaciones futuras para la investi-
gacién y desarrollo de productos a partir de bacterias lacti-
cas.

A pesar de que recoge en la amplia bibliografia de
cada capitulo una gran cantidad de citas y de investiga-
ciones relacionadas con los aspectos positivos de las bac-
terias lacticas para la salud, es una constante a lo largo del
libro las alusiones a la necesidad de realizar experien-
cias mejor planificadas, para que los resultados puedan ser
fiables, ya que en muchos de los articulos actuales no se
han aplicado unas condiciones experimentales adecua-
das para poder analizar los datos con rigor.

Este libro, es en consecuencia, una actualizacion criti-
ca y exhaustiva de los conocimientos basicos de las bac-
terias lacticas y, fundamentalmente de los resultados que
se tienen hasta el momento para asignarles a las mis-
mas una influencia favorable para el estado general de
salud y para la prevencion de enfermedades (cancer de
colon, infartos, etc.), tratando de ir mas alla de la simple afir-
macioén subjetiva, en un intento de establecer las bases
cientificas para esas afirmaciones.

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

57

Es una obra de referencia para todos los investigado-
res, cientificos y tecnélogos relacionados con las bacterias
lacticas y principalmente, para aquellos que desarrollan su
actividad en temas relacionados con el carécter probiético
de las mismas.

A. Garrido Fernandez

Metalloenzymes involving amino acid-residue and
related radicals.— Edited by Helmut Sigel and Astrid
Sigel.— Marcel Dekker, Inc., New York, 1994.— XXXI11+494
paginas.— ISBN 0-8247-9093-6.

Esta obra es el volumen 30 de la serie “Metal ions in
biological systems” dedicada a divulgar en profundidad
los conocimientos existentes en el campo de la no siempre
bien conocida relacién existente entre la quimica de los
metales y los procesos vitales.

La importancia que tienen los iones metalicos en las fun-
ciones vitales de los seres vivos esta recibiendo en los
ultimos afos una especial atencién que ha dado como
resultado un rapido desarrollo de la denominada Quimica
Bioinorganica, cuyas lineas de investigaciéon se centran
preferentemente en la sintesis, estabilidad, estructura, reac-
tividad, metabolismo y transporte de compuestos de alto y
bajo peso molecular que contienen iones metalicos. A
pesar de que los radicales libres han sido siempre catalo-
gados como especies inestables, téxicas e incontrolables
desde el punto de vista de la reactividad quimica, sin
embargo, estudios recientes demuestran que un nimero
importante de metaloenzimas precisan de especies radicales
en sus residuos de aminoacidos para poder llevar a cabo su
actividad catalitica. De esta forma, se ha comprobado que
los seres vivos han desarrollado sistemas enzimaticos que
aprovechan la reactividad inherente a los radicales para
catalizar reacciones estereoespecificas.

Este libro esta estructurado en 13 capitulos. El primero
de ellos, introductorio, se centra en consideraciones gene-
rales sobre los radicales libres y las metaloenzimas. En los
siguientes 11 capitulos, se muestra en detalle los tipos de
sitios activos donde se encuentran involucradas las especies
radicales y su localizacién en las proteinas, cubriendo asi-
mismo consideraciones mecanisticas y las aproximaciones
experimentales que se han llevado a cabo en cada uno de
los sistemas enzimaticos que se describe: peroxidasas,
fotosistema II, ribonucleétido reductasa, prostaglandina
endoperdxido sintasa, diol dehidrasas, galactosa y amino oxi-
dasas. Para finalizar este volumen y siguiendo otra dptica, el
ultimo capitulo estd dedicado al transporte y resistencia
bacteriana desarrollado en relacién a los iones cobre.

Esta obra representa una excelente revision bibliogra-
fica que comprende alrededor de 1200 referencias, que
constituird sin duda una excelente ayuda para aquellos
cientificos que desarrollen su investigacién en este campo,
asi como para todos aquellos estudiantes de disciplinas
como la bioquimica, biofisica, biologia molecular, bioinor-
génica y quimica de la coordinacién.

C. Sanz
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Procesado térmico y envasado de los alimentos.—-
Editores J.A.G. Rees y J. Bettison; traducido por Pedro
Ducar Maluenda.— Editorial Acribia, Zaragoza, 1994.—
XVI+287 paginas.— ISBN 84-200-0764-1.

Al comienzo de la década de los afios 90, la demanda
de los consumidores se orienta hacia alimentos conside-
rados como: mejores nutritivamente, mas naturales, mas
adecuados o mejor adaptados al actual estilo de vida rapi-
da, inocuos y sanitariamente muy seguros.

El envasado de alimentos constituye un proceso global
fruto de la asociacién entre el fabricante de los envases y
la empresa que procesa el alimento. Las funciones asig-
nadas tradicionalmente al envase son las de contener,
proteger, informar y atraer. Hoy dia, los factores de coste y
las limitaciones legislativas y ambientales tienen suma
importancia y, a las funciones tradicionales, debera afa-
dirse las de aceptacién ambiental al tiempo que se man-
tienen todos los requisitos anteriores con el minimo coste.
Por otro lado, la consecucién de la esterilidad comercial es
la principal prioridad del tratamiento térmico; posterior-
mente se tendran en cuenta consistencia, sabor, color y
retencién de nutrientes.

Este libro aporta conocimientos sobre los principales
métodos, los procesos y las buenas practicas de elabora-
cién en el envasado de los alimentos. También se recogen
los aspectos criticos de la conservacién de los alimentos
por el calor.

La obra, redactada por especialistas ingleses y ameri-
canos pertenecientes a entidades prestigiosas en el campo
de la investigacién en Ciencia y Tecnologia de Alimentos,
consta de los siguientes Capitulos:

1. Introduccién. 2. Principios de la conservacién median-
te el calor. 3. Equipos para tratamiento térmico. 4.
Procesado y envasado aséptico de alimentos conservados
por el calor. 5. Envasado de alimentos conservados
mediante el calor en recipientes metalicos. 6. Envasado de
alimentos conservados mediante el calor en recipientes de
vidrio. 7. Envasado de alimentos conservados por el calor
en recipientes de plastico. 8. Alteracién por fugas de ali-
mentos conservados por el calor en recipientes herméti-
camente cerrados. 9. Influencia de la conservacién por el
calor sobre la calidad del producto. 10. Recomendaciones
para una buena practica de elaboracién de los alimentos
conservados mediante el calor. La mayoria de los Capitulos
contiene un apartado bibliografico con citas imprescindibles
para una mayor profundizacién en la materia tratada.

En definitiva, un libro destinado a los nuevos técnicos
universitarios que llegan a la industria alimentaria y al
personal de produccién comprometido con buenas practi-
cas de elaboracion, control de calidad e ingenieria. El
principal objetivo del libro, sin embargo, es dirigir al lector
a la frabricacién de alimentos sanos y nutritivos para los
consumidores.

A. H. Sanchez Gémez
Food safety 1994.— By Food Research Institute.—

Marcel Dekker, New York, 1994.— VIII+551 paginas.— ISBN
0-8247-9290-4.

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

Grasas y Aceites

Esta publicacién periédica tiene la gran ventaja de reu-
nir toda la informacién relevante referida a las relaciones
entre alimentos y salud, basandose en las Revistas que
cubren las ediciones del Current Content en sus versiones
“Life Sciences” y “Agriculture, Biology and Environmental
Sciences”. En este caso la revisién abarca al periodo com-
prendido entre la segunda mitad de 1992 y el primer
semestre de 1993. Asi pues, las fuentes originales incluidas
son mas de 580 y las referencias seleccionadas mas de
35.000.

Las selecciones que abarcan son:

Parte |. Dieta y salud.

Parte ll. Seguridad de los componentes de los ali-
mentos.

Parte lll. Intoxicaciones de origen microbiano.

Anexo. Virus relacionados con los alimentos y el agua.

Al final contiene también un indice por materias que
facilita la busqueda particular de manera notoria.

En sintesis, el volumen contiene una revisién exhaus-
tiva de las relaciones de la dieta y la salud, haciendo
especial hincapié en las connotaciones asociadas al can-
cer y a las enfermedades cardiovasculares, que todavia
constituyen las causas mas frecuentes de mortandad en el
mundo desarrollado. Abarca asimismo aspectos micro-
biolégicos incluyendo los virus, intoxicaciones e infecciones
por micotoxinas, efecto de los pesticidas, metales pesados,
aditivos alimentarios y compuestos naturales de los ali-
mentos, etc.

En definitiva, el libro perfectamente organizado y con
una estructura facil de seguir y utilizar en las consultas,
representa una fuente de informacién de valor incalculable
para todos aquellos investigadores y técnicos relacionados,
tanto con la salud (nutricionistas, dietéticos, toxicélogos,
etc.) como con los alimentos (fabricantes, desarrolladores
de nuevos productos, etc.), y organizaciones guberna-
mentales y supranacionales que se ocupan de estos temas
(legisladores, agencias de inspeccién, etc.). En conse-
cuencia, asimismo se trata de un libro necesario en cual-
quier biblioteca especializada en alimentos.

A. Garrido Fernandez

La PCR un procédé de réplication in vitro.— By
Daniel Larzul.— Technique et Documentation Lavoisier,
Paris, 1993.— 388 paginas.— ISBN 2-85206-882-6.

La Reaccién de Polimerizacién en Cadena (PCR) es
una de las técnicas mas novedosas y potentes en biologia
molecular. Por medio de la misma se pueden amplificar
especificamente determinadas secuencias de ADN a par-
tir del ADN total del organismo o de la muestra en la que
estemos interesados. Esto ha permitido el nacimiento y
desarrollo de toda una serie de técnicas tanto de andlisis
molecular como de manipulacién del material genético de
un ser vivo. Este libro trata tanto de los principios teéricos
de la PCR como de sus extensas aplicaciones, incluyendo
al final un anexo con una serie de protocolos para las
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situaciones mas tipicas en las que se suele usar esta téc-
nica.

El libro esta dividido en tres secciones. En la primera
seccion, que ocupa casi la mitad de la obra, se describen
pormenorizadamente tanto la técnica en si como toda una
serie de metodologias derivadas que van a tener su apli-
cacién en diversas situaciones: secuenciacion directa, clo-
nacién, andlisis de mutaciones puntuales, andlisis de geno-
mas, mutagénesis, andlisis por citometria de flujo, etc. La
segunda seccién trata brevemente de ciertos aspectos
legales y éticos relacionados con esta moderna técnica. Se
discute y se da informacién acerca de la patente de la
PCR y de secuencias de acidos nucléicos, terminando
con la discusién de problemas éticos derivados de la
investigacién del genoma humano. En la tercera seccién se
describen en detalle las aplicaciones de la PCR, descri-
biendo casos y ejemplos concretos en virologia, bacte-
riologia, oncologia, enfermedades genéticas, criminolo-
giay otros.

En general, se trata de una obra muy densa, con infor-
macién exhaustiva sobre el tema, por otra parte no es de
extrafiar dado que han intervenido en su redaccién hasta
120 expertos mundiales. Son de gran ayuda el elevado
numero de figuras, esquemas y gréficos, casi imprescin-
dibles para asimilar y comprender las distintas técnicas que
se describen. Los Unicos inconvenientes que el que escri-
be esta recensiéon ha encontrado en el libro son por una
parte el tipo de letra, para mi gusto excesivamente peque-
fay apretada, y el idioma francés (aspecto este ultimo muy
personal), a pesar de que el propio editor advierte que
un gran numero de capitulos estaban redactados origi-
nalmente en inglés.

J . L. Ruiz Barba

Foodborne disease handbook. Vol. 1: Diseases
caused by bacteria. Vol. 2: Diseases caused by viruses,
parasites and fungi. Vol. 3: Diseases caused by
hazardous substances.— Edited by Y.H. Hui et al.— Marcel
Dekker, Inc, New York, 1994.— ISBN 0-8247-9063-4 (v.1) O-
8247-9165-7 (v.2) 0-8247-9166-5 (v.3).

Algunos autores estiman en 3.000 el nimero de per-
sonas que mueren diariamente en el mundo por comer ali-
mentos contaminados. Parece seguro que uno de cada 10
norteamericanos sufre infeccién por alimentos cada afo. Y
quizas lo mas preocupante sea que estas cifras van en
aumento. Incluso los paises mas desarrollados, donde
los procesos industriales y las condiciones sanitarias gene-
rales mejoran dia a dia, encuentran grandes dificultades
para frenar las graves consecuencias que provoca la
ingestion de alimentos contaminados microbiolégica, qui-
mica, o fisicamente.

La lista de los agentes causantes de enfermedades
transmitidas por alimentos esté encabezada, en todos los
paises, por alguna bacteria, siendo Salmonella el n.2 1
en la mayoria de los occidentales, Espafa entre ellos.
Pero no se puede olvidar que, entre los “top ten”, los virus
ocupan tres posiciones, asi como la importancia indudable
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de productos quimicos (naturales o no) 0 materias extrafas
en alimentos. Aunque hay muchos libros sobre seguridad
alimentaria, este “Foodborne Disease Handbook” es Unico
por su amplitud y profundidad. El primer volumen esta
integramente dedicado a bacterias y se divide en dos par-
tes. La primera abarca los capitulos 1 a 13 y en ella se des-
criben las principales especies patdégenas transmitidas
por los alimentos. Para cada una se discute clasificacion,
caracteristicas, patogenia, brotes, alimentos implicados,
deteccion, aislamiento, investigacién, tratamiento, pre-
vencion, etc. Los titulos, nimeros de paginas y de refe-
rencias bibliogréficas son, respectivamente, los siguientes:
El grupo Aeromonas hydrophila (19) (127); Bacillus: dltimos
adelantos en la investigacion de intoxicaciones alimentarias
por Bacillus cereus (28) (138); Brucella (5) (33);
Campylobacter jejuni (20) (102); Clostridium botulinum
(26) (134); Clostridium perfringens (22) (193); Escherichia
coli (28) (241); Listeria monocytogenes (26) (178);
Salmonella (38) (410): Shigella (17) (110); Staphylococcus
aureus (38) (181); Vibrio parahaemolyticus (20) (173);
Yersinia (20) (211).

Estos capitulos incluyen informacién muy completa y
reciente de cada microorganismo, que puede ser facil-
mente ampliada por el lector gracias a las muy extensas lis-
tas de referencias bibliograficas.

La segunda parte de este primer volumen estudia los
mecanismos de control y vigilancia que deben aplicarse en
la investigacion epidemiolégica de brotes infecciosos trans-
mitidos por alimentos. Ademas de aspectos tedricos, inclu-
ye los distintos tipos de formularios que, con fines practicos,
facilitan el seguimiento o diagnosis de cada caso.
Comprende tres capitulos y 10 apéndices, siendo los titulos
de aquellos: Vigilancia de enfermedades transmitidas por ali-
mentos (60 pgn.) (253 refs.); Organismos indicadores en ali-
mentos (8) (27); Investigacién de enfermedades transmiti-
das por alimentos (34+19 de apéndices) (46).

Sélo un defecto puede encontrarse en este primer
volumen y que no presentan los dos restantes; se trata del
indice alfabético final, el cual, en mi opinién, resulta incom-
pleto.

El volumen Il trata sobre numerosas causas de enfer-
medades por alimentos que han sido relativamente igno-
radas, a pesar de su enorme importancia para la salud
humana y animal. Tanto virus como parasitos son men-
cionados sélo de pasada en la mayorfa de libros sobre
seguridad alimentaria, mientras que, en la obra que se
comenta, son tratados con toda la extensiéon que merecen
y puede encontrarse aqui mas informacién sobre transmi-
sién de virus por alimentos que en ningtn otro Gnico volu-
men editado hasta la fecha. Este tomo se divide en tres
partes: Enfermedades por virus y rickettsias, Enfermedades
por parasitos y Enfermedades por hongos. Como en el
volumen precedente, su desarrollo no se limita a descrip-
ciones de patdgenos, sino que se amplia con aspectos
médicos, epidemiolégicos, metodoldgicos, etc. En con-
creto, su contenido es el siguiente:

Cap. 1.— Virus de hepatitis A y E (33 pgn.) (347 refs.). 2.

Virus Norwalk y pequefios virus redondeados causantes
de gastroenteritis transmitidas por alimentos (19) (55). 3.~
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Rotavirus (20) (177). 4.— Encefalitis transmitida por garra-
patas (17) (96). 5.— Otras enfermedades viricas transmitidas
por alimentos (6) (14). 6.— Gestién médica de hepatitis y gas-
troenteritis viricas transmitidas por alimentos (6) (14). 7.—-
Epidemiologia de virus transmitidos por alimentos (14) (47).
8.— Metodologia de laboratorio (15) (79). 8.— Teniasis y cis-
ticercosis (46) (177). 10.— Infecciones por Helmintos en
productos cérnicos: Triquinelosis (20) (22). 11.— Helmintos
transmitidos por peces e invertebrados (47)(56). 12.—
Protozoos transmitidos por agua o alimentos (28) (66). 13.—
Gestion médica (25) (48). 14.— Inmunodiagnosis de infec-
ciones con Cestodos (25) (143). 15.— Inmunodiagnosis:
Nematodos (10) (60). 16.— Diagnosis de la toxoplasmosis
(12) (132). 17.— Micotoxicosis: efectos de combinaciones de
micotoxinas (43) (225). 18.— Fusarium (30) (346). 19.—
Aspergillus (36) (96). 20.Penicillium (10) (60). 21.— Andlisis
de micotoxinas: técnicas inmunoldgicas (24) (210). Incluye
este volumen, finalmente, un indice alfabético que, como se
ha mencionado, es mas completo que el del precedente.

El tercer y ultimo volumen, Enfermedades causadas por
substancias peligrosas, detalla diversas amenazas téxicas
de muy distintas fuentes y que pueden presentar los ali-
mentos, incluyendo isétopos radiactivos, pesticidas, medi-
camentos, aditivos, toxinas naturales de origen vegetal o
animal, etc. Hay, ademas, informacién sobre métodos de
andlisis quimicos y recomendaciones médicas para los
episodios de envenenamiento. Como los tomos prece-
dentes, éste también se caracteriza por un amplio rango de
temas interesantes, lo que hace que la obra sea completa
y, por tanto, muy util. Un buen ejemplo de esta amplitud se
encuentra en el primer capitulo “Toxicologia de productos
quimicos naturales presentes en alimentos”. El lector
encontrara aqui informacién sobre substancias con efectos
demostrados sobre los seres humanos y que se encuentran
en plantas tan familiares como la manzanilla, ajo y cebolla,
limas y limones, nuez moscada, romero, patatas, y un
largo etc. Informacién que no es sélo sobre efectos tera-
péuticos o toxicoldgicos, sino también quimica y que, nue-
vamente, puede ampliarse gracias a la bibliografia sumi-
nistrada, compuesta, en este capitulo, por 1015 referencias.

Los restantes titulos que forman este tercer libro son:
2.—- Plantas venenosas (36 pgn.) (83 refs.). 3.— Alcaloides
(30) (61). 4.— Factores antinutricionales relacionados con
proteinas y aminoacidos (34) (238). 5.— Glicésidos (42)
(298). 6.— Plantas téxicas: métodos de laboratorio (37)
(406). 7.— Setas: epidemiologia y gestion médica (26)
(130). 8.— Toxinas de peces (27) (122).— 9.— Otros anima-
les marinos venenosos (26) (101). 10.— Residuos de medi-
camentos en alimentos de origen animal (22) (60). 11.—
Radioactividad en alimentos o agua (16) (21). 12.—
Toxicologia y valoracién de riesgos (37) (63). 13.— Sélidos
extraitos en alimentos como causa de heridas o enfer-
medades: una revision (9) (54). 14.— Alimentos, suciedad y
enfermedad: una revisién (8) (61).

En resumen, es ésta una obra monumental que servi-
ra a profesionales de muchas disciplinas, como medicina,
sanidad publica, toxicologia, microbiologia, ciencia de los
alimentos, veterinaria, ensefianza, y muchas mas.

A. de Castro
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Capillary electrophoresis: principles and practice.—
By R. Kuhn and S. Hoffstetter-Kuhn.— Springer-Verlag,
Berlin, etc., 1993.— X+375 paginas.— ISBN 3-540-56434-9.

La electroforesis es una técnica de separacién amplia-
mente utilizada, y es ain hoy dia un campo fructifero de
desarrollo de nuevas aplicaciones aunque ya hayan pasa-
do casi 100 afios desde los primeros trabajos de
Kohlrausch. La electroforesis capilar es un ultimo avance en
el desarrollo de estas aplicaciones, y en sélo diez afios ha
tenido un desarrollo répido y una difusién amplia en dife-
rentes areas de la bioquimica y de la industria farmacéuti-
ca. Hoy dia la electroforesis capilar ha dejado el nivel de
prueba y se esta convirtiendo rapidamente en una técnica
de separacién de rutina que, debido a su principio de
separacion diferente de la cromatografia, complementa
muy bien a la cromatografia liquida de alta resolucién. El
objetivo de este libro es tanto ser una introduccién para
aquellos que llegan por primera vez a esta técnica, como un
libro de consulta para investigadores con experiencia en el
campo.

El libro contiene unos primeros capitulos donde se
describen los principios basicos en los que se basa la
electroforesis capilar. A continuacién se describen los dis-
tintos aparatos asi como las distintas metodologias usadas
en la técnica. Por dltimo se incluyen algunas aplicacio-
nes de tipo practico. El libro contiene los siguientes capi-
tulos: Introduccién (4 paginas). Principios basicos (32 pagi-
nas). Factores que influyen en la eficacia (65 paginas).
Instrumentacién (58 paginas). Técnicas (81 péaginas).
Andlisis cualitativo y cuantitativo (8 paginas). Aplicaciones
(79 péginas). Por ultimo se incluyen apéndices con tablas
de valiosa informacion de tipo préactico, un glosario con las
abreviaturas usadas en el libro, y una relacién de casas
comerciales que suministran equipos de electroforesis
capilar. El libro concluye con una relacién de mas de 500
referencias bibliograficas.

Se trata, por tanto, de un interesante tratado sobre el
estado actual de la técnica en el que no sélo se estudian los
principios en los que se basa sino que se hace una impor-
tante recopilacion de las diversas aplicaciones que han sido
desarrolladas. Muchas de estas aplicaciones se encuentran
tabuladas con lo que su consulta es especialmente simple.

R. Zamora

Protein structure-function relationships in foods.—
Edited by R.Y. Yada, R. L. Jackman and J. L. Smith.—
Blackie Academic and Professional, London, etc., 1994.—
XI+202 paginas.— ISBN 0-7514-0186-2.

Este libro recopila parte de las conferencias plenarias
que sobre la funcionalidad de las proteinas se presentaron
en el 8th World Congress of Food Science and Technology,
que tuvo lugar en Toronto (Canada) en 1991. Las proteinas
tienen una estructura dinamica y una naturaleza ambifilica
que les confieren multitud de propiedades funcionales.
Esto ha hecho que en la actualidad se las considere como
componentes constitutivos muy importantes de los ali-
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mentos no sélo por sus propiedades nutricionales sino
también por su influencia en las propiedades fisicas de los
mismos. Asi se sabe que las propiedades funcionales de
los alimentos durante su preparacion, procesado y/o alma-
cenamiento estan muy influidas por los cambios estructu-
rales de las proteinas involucradas.

El libro consta de los siguientes capitulos: Propiedades
fisico-quimicas de las proteinas: texturizacién via gelifi-
cacion y formacién de pelicula; J. E. Kinsella, D. J. Rector
y L. G. Phillips (21 paginas, 51 referencias). Microestructura
de geles de proteinas en relacion a su funcionalidad; A. M.
Hermansson (21 paginas, 23 referencias). Marcadores de
cambios estructurales y preparacion de bolsillos proteinicos
por proteolisis limitada; H. E. Swaisgood, S. X. Chen, S. Oh
y G. L. Catignani (19 paginas, 43 referencias). Control de la
actividad polifenol oxidasa usando un mecanismo cataliti-
co; D. Osuga, A. van der Schaaf y J. R. Whitaker (27
paginas, 61 referencias). Existencia de inhibidores naturales
de a-amilasa: relacién entre estructura y funcién; M. F. Ho,
X.Yin, F. F. Filho, F. Lajolo y J. R. Whitaker (31 paginas,
104 referencias). Aplicaciones del andlisis multivariante
al estudio de las funciones de las proteinas en los ali-
mentos; S. Nakai, T. Aishima y R. Y. Yada (23 péginas, 15
referencias). Adsorcion de proteinas lacteas: envenena-
miento de la superficie modelo; K. L. Fullery S. G. Roscoe
(20 paginas, 34 referencias). La espectroscopia Raman
como un marcador de la estructura de las proteinas en ali-
mentos; E. Li-Chan, S. Nakai y M. Hirotsuka (35 paginas,
86 referencias).

Se trata, por tanto, de ofrecer una visién global y actua-
lizada de la relacién estructura-funcién en proteinas con el
objetivo de mejorar la utilizacién de las mismas. Este libro
puede ser de gran utilidad a cientificos y tecnélogos que tra-
bajen tanto a nivel industrial como académico, y que estén
interesados en este pujante area del campo proteinico.

F. J. Hidalgo

Polymer fractionation.— By F. Francuskiewicz.—
Springer-Verlag, Berlin, 1994.— XVII+215 paginas.— ISBN
3-540-57539-1.

Este libro es un manual de laboratorio en el que se des-
criben diversos métodos existentes para fraccionar poli-
meros. Todos los métodos descritos estan basados en la
diferente solubilidad que tienen los polimeros dependiendo
de las condiciones. Normalmente el objetivo de la separa-
cion analitica de polimeros es la determinacién de su dis-
tribucién por pesos moleculares. Hoy en dia esto se hace
mas efectivamente mediante técnicas cromatograficas.
Sin embargo los métodos de fraccionamiento basados en
la solubilidad siguen usandose debido en parte a su gran
diversidad y a que proporcionan fracciones a escala pre-
parativa con una distribucién de peso molecular muy estre-
cha. Este ultimo tipo de preparaciones es muy interesante
en estudios sobre la relacion entre estructura y propieda-
des. En el libro sélo se abordan aspectos practicos de
estos métodos tradicionales y no se trata el posible uso de
nuevas técnicas. Asi, por ejemplo, no se discute la extrac-

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

61

cién con fluido supercritico que el autor considera un tema
reservado a especialistas dada la instrumentacién especial
que requiere. En general, en cada capitulo se incluye una
breve descripcion de los aspectos teéricos necesarios
para comprender el procedimiento practico que se va a
detallar, y, posteriormente. se describe el material y el
equipo necesario y se detalla el procedimiento. Para cada
método se describe un ejemplo practico paso a paso.

El libro consta de los siguientes capitulos: Introduccién
(5 paginas, 3 referencias). El tamafio de los polimeros-
Valores medios y distribucién de pesos moleculares (4
paginas, 15 referencias). Disolucién y precipitacién de
polimeros (9 paginas, 11 referencias). Principios basicos de
los procedimientos de fraccionamiento (20 paginas, 39
referencias). Precipitacion fraccionada (25 péaginas, 13
referencias). Extraccion fraccionada (41 paginas, 19 refe-
rencias). Fraccionamiento por elusién con gradiente (16
paginas, 16 referencias). Fraccionamiento de Baker-Willians
( 10 paginas, 9 referencias). Solucién de problemas y téc-
nicas preparativas con fraccionamiento en columna (6
paginas, 14 referencias). Fraccionamiento por elusién con
incremento de temperatura (8 péaginas, 7 referencias).
Fraccionamiento de particion (32 paginas, 23 referencias).
Fraccionamiento cruzado (7 paginas, 34 referencias). Una
perspectiva (2 paginas, 9 referencias). El libro concluye con
un apéndice en el que se tabulan datos de interés en el
fraccionamiento de polimeros (18 paginas) y un glosario de
términos (6 paginas).

Se trata de un libro que es un manual de laboratorio
donde se describen los diversos procedimientos de frac-
cionamiento paso a paso con un interés claramente prac-
tico. Por ello puede ser de gran utilidad a quimicos y fisicos
que trabajen con polimeros, o incluso a estudiantes o per-
sonas no relacionados directamente con los polimeros
que necesitan usar técnicas de fraccionamiento como
paso intermedio en su investigaciones.

R. Zamora

Fundamentals of general, organic, and biological
chemistry. 5th ed.— By John R. Holum.— John Wiley, New
York, etc, 1994.— XVIil+800 + apend.— ISBN 0-471-59981-
6.

Este es un interesante libro de texto que ha sido con-
cebido para estudiantes que no se van a dedicar a carreras
de ciencias pero que en un sélo curso quieren lograr una
idea actualizada de cémo naturaleza y vida humana fun-
cionan a nivel molecular. Los distintos capitulos han sido con-
cebidos con esta idea, y se van presentando sucesivamen-
te los distintos fundamentos quimicos y fisicos en los que se
apoyan las reacciones biolégicas. En cada capitulo se inclu-
yen numerosas figuras y tablas, que ayudan a comprender
los distintos conceptos, asi como numerosos ejercicios
practicos y ejemplos resueltos. Al final de cada capitulo se
incluye un resumen del mismo y ejercicios de repaso. Al
mismo tiempo, y en los margenes, se van incluyendo comen-
tarios que tratan de puntualizar o recordar conceptos basicos.
También se incluye una seccién, que se enmarca en un color
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distinto y se denomina “Temas especiales”, que trata de un
tema de actualidad que tiene su base cientifica en los con-
ceptos expuestos en dicho capitulo.

El libro esta dividido en 29 capitulos que se pueden
agrupar en tres partes bien diferenciadas. En los primeros 11
capitulos se describen los conceptos basicos en quimica que
son de interés para comprender la quimica de la vida. Esta
primera parte consta de los siguientes capitulos: Objetivos,
métodos y medidas (26 paginas). Materia y energia (22
paginas). Relaciones cuantitativas en las reacciones qui-
micas (30 paginas). Teoria atémica y sistema periddico de
elementos (22 paginas). Compuestos quimicos y enlaces
quimicos (46 paginas). Estados de la materia y teoria ciné-
tica (32 paginas). Soluciones y coloides (24 péginas). Acidos,
bases y compuestos iénicos (42 paginas). Reacciones ciné-
ticas y equilibrios quimicos. Equilibrios acido-base (48 pagi-
nas). Equilibrios redox (22 paginas). La quimica nuclear y la
radiactividad (28 paginas). La segunda parte que incluye los
capitulos 12 a 18, aborda los conceptos de quimica organica
necesarios para entender la bioquimica. Este punto se ha
resumido mucho y no se abordan importantes reacciones
organicas, como las sustituciones electrofilicas y nucleofili-
cas o la teoria de resonancia, entre otras, que no son
imprescindibles a la hora de entender los capitulos finales.
Consta de los siguientes capitulos: Quimica organica.
Hidrocarburos saturados (36 paginas). Hidrocarburos insa-
turados (38 paginas). Alcoholes, fenoles, éteres y tioles (26
paginas). Aldehidos y cetonas (28 paginas). Acidos carbo-
xilicos y ésteres (28 paginas). Aminas y amidas (22 paginas).
Estereoisomeria (16 paginas). La tercera parte del libro,
los capitulos 19 al 29, estan dedicados a la base molecular
de la vida. Consta de los siguientes capitulos: Carbohidratos
(28 paginas). Lipidos (18 paginas). Proteinas (30 paginas).
Enzimas, hormonas y neurotransmisores (34 paginas).
Fluidos extracelulares del cuerpo (26 paginas). Acidos
nucleicos (32 paginas). Energética bioquimica (22 pagi-
nas). Metabolismo de los carbohidratos (20 referencias).
Metabolismo de los lipidos (20 paginas). Metabolismo de los
compuestos nitrogenados (14 paginas). Nutricién (20 péagi-
nas). El libro se completa con un apéndice en el que se inclu-
yen algunos conceptos matematicos basicos (8 paginas),
otro dedicado a la configuracion electrénica de los elemen-
tos, y las paginas finales se dedican a las respuestas de los
ejercicios propuestos en cada capitulo y a un glosario con los
términos mas importantes que aparecen en el libro.

En resumen, un buen libro de texto, en el que se han
sabido combinar los conceptos basicos de distintas disci-
plinas, convirtiéndose en un libro muy util para estudiantes
que no puedan realizar separadamente cursos de quimica
general, quimica orgénica y bioquimica.

R. Zamora

Principles and methods of toxicology. 3rd ed.—
Edited by A. Wallace Hayes.— Raven Press, New York,
1994.— XX+1.468 paginas.— ISBN 0-7817-0131-7.

Aparece ahora la tercera edicién de este libro que se
publicé por primera vez en 1982. A lo largo de estos afos
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se ha ido completando el mismo al abordar nuevos temas
y actualizar otros. Asi, la primera edicion trataba de los prin-
cipios de la toxicologia basica incluyendo su historia y la
filosofia de las estrategias necesarias para probar toxi-
nas. En la segunda edicién se incluyé el estudio de téxicos
contenidos en alimentos, disolventes y vapores, pesticidas,
metales y el efecto de la radiacién. Por ultimo en esta ter-
cera ediciéon se han afnadido diversos métodos basicos
para probar toxinas, incluyendo los protocolos requeridos
en las normativas de referencia. Asimismo se han incluido
secciones que abordan el estudio de érganos especifi-
cos. En cada capitulo se suministra informacién suficiente
para que el lector pueda realizar un ensayo determinado
con un conocimiento de las bases del mismo.

El libro se compone de los siguientes capitulos: Historia
de la toxicologia, J. F. Borzelleca (17 paginas, 54 referen-
cias). El uso de la toxicologia en procesos legislados, B. D.
Beck, R. Rudel y E. J. Calabrese (40 paginas, 183 refe-
rencias). Metabolismo: un determinante de toxicidad, J. D.
deBethizy y J. R. Hayes (42 paginas, 150 referencias).
Toxicocinética-farmacocinética en toxicologia, A. G.
Renwick (47 paginas, 101 referencias). Usos en toxicologia
de modelos farmacocinéticos basados en la fisiologia, K.
Krishnan y M. E. Andersen (40 paginas, 170 referencias).
Valoracién toxicolégica de productos farmacéuticos y bio-
tecnolégicos, M. A. Dorato y M. J. Vodicnik (31 paginas,
183 referencias). Estadistica para toxicélogos, S. C. Gad y
C. S. Weil (54 péaginas, 126 referencias). Desarrollo de
estrategias cuantitativas para la extrapolacién de animales
a humanos, D. C. Rees y D. Hattis (41 paginas, 206 refe-
rencias). Téxicos contenidos en los alimentos, C. S. Reddy
y A. W. Hayes (44 paginas, 235 referencias). Disolventes,
P. H. Ayres, W. D. Taylor y M. J. Olson (28 paginas, 138
referencias). Pesticidas, D. S. Saunders y C. Harper (27
péaginas, 229 referencias). Metales, F. K. Ennever (30
paginas, 231 referencias). Radiacién ionizante, L. G.
Cockerham. G. A. Mickley, T. L. Walden, Jr., y B. O. Stuart
(50 paginas, 479 referencias). Cuidado animal e instala-
ciones, S. A. Reynolds y G. T. Burger (48 péaginas, 558
referencias). Toxicologia genética, D. Brusick (33 pagi-
nas, 87 referencias). Toxicidad aguda e irritabilidad de los
ojos, P. K. Chan y A. W. Hayes (69 péaginas, 240 referen-
cias). Estudios de dosificacion repetida durante cortos
periodos y toxicidad subcrénicas, N. H. Wilson y J. R.
Hayes (24 péginas, 52 referencias). Estudios en toxicolo-
gia crénica, K. R. Stevens y L. Mylecraine (23 paginas, 59
referencias). Fundamentos de andlisis de carcinégenos, J.
F. Robens, E. J. Calabrese, W. W. Piegorsch, R. L.
Schueler y A. W. Hayes (32 péaginas, 232 referencias).
Métodos de patologia clinica en estudios toxicoldgicos,
R. L. Suber (38 paginas, 151 referencias).
Dermatotoxicologia, E. Patrick y H. Maibach (37 péaginas,
344 referencias). Toxicologia por inhalacién, G. L. Kennedy,
Jr., y R. Valentine (34 péginas, 148 referencias). Deteccién
y evaluacion de agentes quimicos que provocan dafo
hepético, G. L. Plaa y M. Charbonneau (32 péginas, 274
referencias). Métodos en toxicologia renal, M. E. Davis y W.
O. Berndt (24 paginas, 131 referencias). Métodos en toxi-
cologia gastrointestinal, C. T. Walsh (22 péaginas, 185
referencias). Fisiologia cardiovascular y métodos en toxi-
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cologia, T. L. Smith, L. A. Koman y A. T. Mosberg (19
péaginas, 68 referencias). Medida de la toxicidad en el sis-
tema reproductor masculino, H Zenick, E. D. Clegg, S. D.
Perreault, G. R. Klinefelter y L. E. Gray (52 paginas, 320
referencias). Métodos para la medida de la toxicidad en el
sistema reproductor femenino y en el desarrollo embrio-
nario, J. M. Manson y Y. J. Kang (49 péginas, 97 referen-
cias). Ensayos hormonales y funciones endocrinas, M. J.
Thomas y J. A. Thomas (25 paginas, 46 referencias).
Sistema inmune, J. H. Dean, J. B. Cornacoff, G. J.
Rosenthal y M. I. Luster (26 paginas, 199 referencias).
Medida de la toxicidad en el comportamiento del organis-
mo con su entorno. B. Weiss y D. A. Cory-Slechta (65
paginas, 307 referencias). Aplicacién de técnicas de per-
fusién de érganos aislados en toxicologia, H. M. Mehendale
(44 paginas, 305 referencias). Organulos como herra-
mientas de trabajo en toxicologia. B. A. Fowler, K. M.
Kleinow, K. S. Squibb, G. W. Lucier y A. W. Hayes (30 pagi-
nas, 177 referencias). Aplicacién de imagenes fluores-
centes celulares en ensayos toxicoldgicos in vitro, R. C.
Burghardt, R. Barhoumi, D. J. Doolittle y T. D. Phillips (28
péaginas, 154 referencias). Andlisis y caracterizacién de
enzimas, F. P. Guengerich (55 paginas, 414 referencias).
Cultivo celulares en neurotoxicologia, P. P. McCaslin e I. K.
Ho (20 péaginas, 179 referencias). Métodos instrumentales
modernos en el estudio de mecanismos de toxicidad. W. S.
Caldwell, G. D. Byrd, J. D. deBethizy y P. A. Crooks (56
paginas, 102 referencias). Métodos en toxicologia medio-
ambiental, R. E. Menzer, M. A. Lewis y A. Fairbrother (28
paginas, 153 referencias).

Se trata, por tanto, de un libro que cubre todos los
aspectos de la toxicologia y que puede ser de gran utilidad
tanto a investigadores que trabajen en dicho campo como
a aquellos que quieran introducirse en el tema. Los capi-
tulos se han escrito dando mucha importancia a aspectos
practicos y, al mismo tiempo, se realiza un buen plantea-
miento tedrico de una manera concisa. También puede ser
util como libro de texto en cursos especializados de intro-
duccién a la toxicologia.

F. J. Hidalgo

Centrifugal partition chromatography.— Edited by
Alain P. Foucault.— Marcel Dekker, New York, 1994.—
X+415 paginas.— ISBN 0-8247-9257-2.

La cromatografia de particion centrifuga (CPC) es un
tipo de cromatografia en contracorriente (CCC) en la que
tanto la fase mévil como la fase estacionaria son liqui-
dos, empleandose un fuerte campo gravitatorio para man-
tener esta ultima en estado inmovil. De los dos aparatos
para CCC que se conocen, hidrodinamicos e hidrostaticos,
el presente libro se centra exclusivamente en estos Ultimos,
los cuales reciben el nombre de cromatégrafos de particion
centrifuga. El principal objetivo de la CPC es de tipo pre-
parativo, lo que, unido a que hasta al momento sélo exis-
ta un Unico fabricante de esta clase de instrumentos, hace
que sea una cromatografia poco extendida dentro de la
comunidad cientifica.

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

63

Los capitulos del libro, escritos por expertos interna-
cionales de Europa, Estados Unidos y Japén, son total-
mente independientes y cubren principalmente los siguien-
tes topicos: instrumentacién y teoria, coeficiente de particion
octanol-agua, CPC en quimica de productos naturales, y
CPC en quimica inorganica. En diversos momentos a lo
largo del libro se hacen utiles comparaciones entre la
CPCy la HPLC, concluyéndose que esta Ultima técnica es
mas apropiada para trabajos a escala analitica, mientras
que la CPC presenta mayores ventajas desde un punto de
vista industrial (preparativo). Como un apéndice de utilidad
préctica se incluyen mds de 80 diagramas para sistemas de
tres disolventes que pueden ser aplicados virtualmente a
todas las situaciones de particién, separacién y purificacion.

A. Montaino

Les probiotiques en alimentation animale et
humaine.~ By Nathalie Gournier-Chateau et al.— Technique
et Documentation Lavoisier, Paris, 1994.— 192 paginas.—
ISBN 2-85206-967-9.

Se trata de un trabajo de divulgacién de nivel medio que
permite una primera aproximacién razonablemente amplia
al tema de los probiéticos. El libro consta de una pequeia
introduccién, donde se define el concepto de probiético,
seguida de doce capitulos en los que se desarrollan los
siguientes temas:

1.— La microflora intestinal y su papel.

Se expone, desde un punto de vista general, la estruc-
tura del ecosistema digestivo y el papel de su componen-
te microbiolégico tanto en la nutricién como en el estado
sanitario del organismo portador. A continuacién se des-
cribe en algun detalle dicha estructura en el caso humano
y de los animales de mayor importancia econémica (aves
de corral y ganado porcino y vacuno).

2.— Modo de accidén de los probidticos.

Se presentan algunos de los mecanismos mediante los
cuales los probiéticos mejoran el estado de salud del con-
sumidor, con particular atencién a su efecto estimulador del
sistema inmunitario.

3.—- Las proteinas antimicrobianas.

Recoge un sumario de las bacteriocinas producidas por
bacterias lacticas.

4.— Criterios de seleccion de las cepas probidticas.

Se exponen los criterios minimos de seleccion de
cepas probiéticas, con especial énfasis en su inocuidad,
capacidad de colonizacién del intestino, produccion de
agentes antimicrobianos, resistencia a los aditivos mas
usuales en la elaboracién de alimentos asi como a los
antibiéticos empleados como factores de crecimiento en
zootecnia y estabilidad y viabilidad de las cepas. Se pre-
senta informacién sobre productos probiéticos comerciales
y utilizacién de antibiéticos como factores de crecimiento en
zootecnia en Francia.

5.— Las bacterias lacticas y su accién probiética.

6.— Las bifidobacterias y su accién probiética.

7.~ Las levaduras y su utilizacién como probidtico.
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En estos tres capitulos se describe, en mayor o menor
detalle, las caracteristicas taxonémicas del grupo de micro-
organismos considerado, asi como sus efectos probiéticos.

8.— Los experimentos “in vivo”.

Este capitulo se centra en el disefio y la evaluacién de
experiencias “in vivo” sobre animales de importancia eco-
némica. Se recalca la importancia de evaluar desde un

Grasas y Aceites

la practicidad orientada a dar respuesta a los objetivos
divulgativos.

Lo més destacable quiza es la profundidad y extension
dedicados a los sistemas de poda que tienen por fin recu-
perar los olivos en mal estado por efecto del envejeci-
miento, la ausencia de podas durante mucho tiempo y
otras diversas causas degenerativas. Estos sistemas son

punto de vista practico la eficacia zootécnica dg-'ea—=x
ductos probidticos con independencia de cuales
mecanismos que provocan dicho efecto. Se menad
técnicas experimentales més frecuentemente
en el hombre.

9.— Los probidticos en avicultura.

10.— Los probiéticos para ganado porcino.

11.— Los probiéticos en los rumiantes.

12.— Probiéticos en alimentacion humana.

‘IJ A. Cayuela Sancher

ial interés y aplicacién en las condiciones estruc-
roductivas del olivar marroqui, con variedades
rosas.

terés claro de la lectura de este trabajo es el
ento a los aspectos de la poda en la olivicultura del
yrebi, coincidentes en general con las técnicas
bles en la explotacién olivarera no marcadamen-
va. Es, en definitiva, una magnifica monografia
poda del olivo de gran utilidad divulgativa, espe-

En estos cuatro capitulos se revisa, en cada
objetivos concretos que se persiguen con el empleo de pro-
ductos probiéticos, los microorganismos utilizados y los
efectos obtenidos en los distintos casos.

Finalmente el libro incluye a modo de conclusién un
pequeiio capitulo denominado “Porvenir de los probidticos”,
donde se da una escueta visién de las posibles vias de
desarrollo en el campo de los probidticos. El volumen se
cierra con un indice alfabético que facilita su consulta.

Todos los capitulos van seguidos de una abundante
bibliografia cuya consulta, sin embargo, resulta un tanto
complicada debido a que presenta un nimero desconcer-
tantemente alto de errores, cambios de numeracién e
incluso omisiones.

T. Coronil Jiménez

Les tailles de I'olivier.— Raymond Loussert.— Institut
National de la Recherche Agronomique, Rabat, 1993.—
64 paginas.— ISBN 9981-9656-0-X.

Esta publicacién monogréfica de 65 paginas sobre la
poda del olivo, editada en francés por el organismo oficial
de investigacion agraria del Reino de Marruecos, muestra
una vocacién divulgativa aplicada a la necesidad de esta-
blecer las operaciones de poda en el olivar como practicas
de cultivo regulares y sistematicas. Necesidad que es
tanto mayor cuando las variedades son vigorosas, como es
el caso de la “Picolina Marroqui”, que representa el 95% de
la superficie cultivada del olivar de este pais, segun datos
del propio prefacio del cuadernillo.

Consta de cinco capitulos y una conclusién general, con
22 fotografias y 9 hojas de dibujos y esquemas, en los que
se tratan e ilustran las podas de formacién y de manteni-
miento y los sistemas de poda de rejuvenecimiento (poda
“Menara”), restauracién y regeneracion, recibiendo estos
ultimos una extensa atencién. El capitulo dedicado a la
poda de formacién considera la edad de comienzo de la
poda de formacién, eleccién de ramas carpinteras y prin-
cipales defectos que deben evitarse, recomendandose
con caracter general la formacién en gobelet. Las bases de
la poda de mantenimiento y el modo de realizarla se estu-
dian e ilustran con detalle. En el enfoque global predomina
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en los paises que tienen el francés como idioma.

J. A. Cayuela Sanchez

Norme sostanze tensioattive. 2.2 Edizione, 1993.—
Commissione Tecnica per le Industrie degli Oli Vegetali,
Grassi Vegetali ed Animali, delle Proteine Vegetali, degli Oli
Minerali, dei Colori e Vernici, dei Detergenti e Tensioattivi,
dei Prodotti Cosmetici e dei Igiene Personale.— Stazione
Sperimentale per le Industri degli Oli e dei Grasse, Milano.—
134 paginas.

Los métodos analiticos destinados al control de deter-
gentes, tensioactivos y productos afines han progresado
mucho durante las Ultimas décadas como consecuencia del
empleo de técnicas e instrumentacién modernas. Esta
segunda edicion de las “Normas ltalianas para el control de
las sustancias tensioactivas”, pone al dia una coleccién de
36 Normas UNI, de las cuales 13 se corresponden con nor-
mas internacionales ISO. Interesa advertir que esta situa-
cién es sélo el comienzo del paso a Normas UNI de los 117
“metodi NST” actualmente publicados.

Esta edicién, presentada en hojas intercambiables,
comienza con una descripcion de las precauciones a tomar
para el manejo de unos 40 reactivos frecuentes en los
métodos analiticos especificados en las normas, seguida
por un indice alfabético de nombres de productos, opera-
ciones, determinaciones, ensayos, etc., con indicacién de
las normas UNI y de los métodos NST relacionados con
dichos nombres.

A continuacién contiene un indice sistematico de pro-
ductos agrupados en “Materias primas y coadyuvantes
inorganicos”, “Materias primas y coadyuvantes organicos”,
“Tensioactivos anidnicos”, “Tensioactivos catiénicos”,
“Tensioactivos no iénicos” y “Productos formulados”.
También en este indice aparecen indicaciones sobre nor-
mas UNI y métodos NST.

A continuacién aparecen los textos completos de las 36
normas UNI, correspondientes en su mayor parte a jabones
alcalinos; alquilsulfatos, alquilarilsulfonatos, alquilsulfona-
tos y alquiletoxisulfatos sédicos; sales de amonio cuater-
nario; alquilfenoles, alcoholes grasos y acidos grasos eto-
xilados; asi como a productos formulados (jabones para
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lavar, detergentes y suavizantes de uso doméstico). La car-
boximetilcelulosa es el Unico producto no tensioactivo
cuyo analisis se detalla.

Termina con unas tablas sobre caracteristicas de alco-
holes y acidos grasos, seguida por una relaciéon de las
disposiciones legislativas italianas (1950-1992) y de las
directivas de la Comunidad Econémica Europea (1973-
1989) relacionadas con jabones y detergentes.

Esta coleccién de normas, evidente demostracién de la
excelente calidad de las actividades de normalizacion ita-
lianas, mediante investigaciones y ensayos interlaborato-
rios nacionales, o en colaboracién con la ISO (Organizacion
Internacional de Normalizacion), es una excelente fuente de
informacién y de consulta que contribuye muy notable-
mente a la labor de los investigadores y expertos que tra-
bajan, tanto en Italia como en otros paises, sobre tensio-
activos, formulaciones detersivas y componentes de las
mismas.

C. Gémez Herrera

Surfactants in lipid chemistry: Recent synthetic,
physical, and biodegradative studies.— Edited by J.P.H.
Tyman.— The Royal Society of Chemistry, Cambridge,
1992.— VI+183 paginas.— ISBN 0-85186-395-7.

La mayor parte de los tensioactivos comercializados
son productos sintéticos derivados del petréleo (alquil-
bencenosulfonatos, alquilfenoles etoxilados) o semi-sinté-
ticos (jabones, aceites sulfatados) que usan especies lipi-
dicas naturales, generalmente mezclas de triacilgliceroles,
como materia prima para sus cadenas lipéfilas. Los ten-
sioactivos auténticamente naturales, es decir, los que pue-
den usarse sin ninguna modificacién quimica, se reducen
a la lecitina, empleada como emulsionante alimentario, y a
ciertos extractos vegetales que contienen saponinas, apli-
cados a formulaciones para cuidado personal.

Durante los ultimos 40 afios se han incrementado
mucho la produccién y el consumo de tensioactivos semi-
sintéticos, hasta el punto de que actualmente en muchas
aplicaciones los tensioactivos “lipoquimicos” derivados de
biomasa son tan importantes como los “petroquimicos”. A
esta igualacién ésta contribuyendo el interés de los con-
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sumidores por las materias primas renovables, el posible
agotamiento de los materiales fésiles y los problemas de
contaminacién medioambiental.

Este libro contiene las actas de una reunién sobre
“Surface active lipids”, organizada por la “Perkin Division”
de “The Royal Society of Chemistry” y celebrada en sep-
tiembre de 1991 en la “Brunel University”. En esta reunién,
cuyo titulo no puede calificarse de afortunado, se presen-
taron comunicaciones referentes al empleo de materias lipi-
dicas naturales como materias primas en las sintesis de
tensioactivos por métodos de quimica organica y enzima-
ticos, a la influencia de ciertas propiedades interfaciales de
tensioactivos no iénicos y aniénicos en la separacién de
suciedades grasas durante los procesos detersivos, y a la
situacion actual de los conocimientos sobre biodegradacién
de tensioactivos aniénicos. También fueron estudiados
recientes progresos en la bioquimica de glicolipidos fené-
licos y aminoécidos lipidicos, especies quimicas que com-
parten su caracter tensioactivos con aplicaciones de des-
tacado interés farmacéutico y biolégico como componentes
de medicamentos y de sistemas para su transporte.

Los titulos, nimeros de péaginas y nimeros de refe-
rencias bibliograficas de sus capitulos son los siguientes:
“Tensioactivos de base natural. Algunos aspectos de su
quimica y de sus empleos” (15); “Sintesis enzimatica de
tensioactivos” (22 y 58); “Propiedades de los ésteres de
sacarosa” (18 y 22); “Quimica de superficies y detergencia
de tensioactivos’ (22 y 26); “Sintesis, resolucién y eluci-
dacién estructural de aminoacidos lipidicos, sus homo- y
hetero-oligémeros y sus conjugados medicinales” (21 y
41); “Biodegradacion de tensioactivos anidnicos” (24 y
82); “Degradacién de acilgliceroles por hongos” (12 y 44);
“Glicolipidos fenélicos micobacterianos” (25 y 94);
“Tensioactivos biodegradables derivados de lipidos fené-
licos” (18 y 31).

El presente libro, al recoger un amplio campo referen-
te a un tema de actualidad, los “tensioactivos naturales”,
relativamente mal conocido por el “gran publico” como
consecuencia de un exceso de propaganda con frecuencia
sesgada, puede calificarse como una importante fuente de
informacién para todos los investigadores y expertos rela-
cionados con la moderna quimica de tensioactivos.

C. Gémez Herrera
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