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Analysis of addictive and misused drugs.- Edited by
John A. Adamovics.- Marcel Dekker, Inc., New York, 1995.-
VIII+671 paginas.- ISBN 0-8247-9238-6

Las técnicas analiticas han avanzado considerable-
mente en las ultimas décadas y, hoy en dia, es posible ana-
lizar una enorme cantidad de sustancias en cantidades infi-
mas y en un periodo corto de tiempo. El libro que nos
ocupa aborda los avances de una parte de este campo
haciendo una interesante puesta al dia sobre el analisis de
drogas que no son utilizadas con fines terapéuticos. Este es
un tema de gran interés en el analisis forense, la toxicolo-
gia clinica, o la vigilancia de la drogadiccion en el deporte,
entre otros. En el libro se hace un especial hincapié en las
técnicas analiticas mas usadas hoy en dia y en las desa-
rrolladas mas recientemente. Cada capitulo ha sido escri-
to por analistas expertos en el tema y que estan involu-
crados directamente en el mismo.

El libro se ha dividido en dos partes. En la primera se
hace una descripcion de la aplicaciéon en este campo de las
distintas técnicas analiticas, y, en la segunda parte, se
tabulan mas de cuatrocientas drogas con los métodos
recomendados para su determinacion. La primera parte
consta de los siguientes diez capitulos: Inmunoensayos
enzimaticos, T. Foley (20 paginas, 32 referencias).
Biosensores, J. M. Kauffmann y G. G. Guilbautl (20 pagi-
nas, 125 referencias). Cromatografia en capa fina usando
el sistema “Toxi-Lab”, S. D. Brunk (10 péaginas, 20 refe-
rencias). Andlisis por cromatografia liquida de alta eficacia
en fase reversa de drogas de interés para forenses, I. S.
Lurie (82 péaginas, 39 referencias). Cromatografia liquida de
alta eficacia usando silice no modificada con solventes
polares, S. R. Binder (18 péginas, 65 referencias). Analisis
de drogas ilegales por electroforesis capilar, I. S. Lurie
(69 paginas, 60 referencias). Muestreo por cromatografia en
capa fina y confirmacién por cromatografia de gases aco-
plada a la espectrometria de masas en el andlisis de dro-
godependencias, P. Lillsunde y T. Korte (45 paginas, 128
referencias). La robdtica y el andlisis de drogodependen-
cias, J. de Kanel y T. Korbar (25 paginas, 49 referencias).
Andlisis de drogas en el deporte, S. C. Chan y J. Petruzelka
(34 paginas, 25 referencias). Andlisis de drogas en América
del Sur, J. C. Garcia Fernandez (25 paginas, 8 referencias).

La segunda parte es un apéndice (307 paginas, 1141
referencias) en el que se recogen mas de 400 sustancias
catalogadas como drogas. Se describe, en forma de tabla
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y por orden alfabético, la técnica de andlisis mas adecua-
da para cada una de ellas, indicandose detalles experi-
mentales como el pretratamiento de la muestra (si lo tiene),
el soporte o sorbente usado, las condiciones de elucién y
deteccién. Ademas, y para cada sustancia, se incluye una
lista de referencias relacionadas con el analisis que se
recomienda. Es, por tanto, una seccién muy util que pro-
porciona al analista una informacién valiosa sobre una
gran variedad de drogas y completa la primera parte del
libro.

En resumen, se trata de una guia practica de gran uti-
lidad para investigadores de diversos campos que, de
alguna manera, estén relacionados con la toxicologia clinica
o las ciencias forenses.

F. J. Hidalgo

Food phytochemicals for cancer prevention Il. Teas,
spices and herbs.- Edited by Chi-Tang Ho et al.- American
Chemical Society, Washington, 1994.- X11+370 paginas.-
ISBN 0-8412-2769-1.

La quimioterapia, como forma de luchar contra el can-
cer, se ha intensificado mucho en las ultimas décadas,
pero aun hoy dia muchos canceres son dificiles de curar.
Por el contrario, los esfuerzos dedicados a la prevencién de
esta enfermedad se estan convirtiendo en una estrategia
interesante a la hora de luchar contra ella. Estudios con ani-
males, y estudios epidemiolégicos en humanos, indican que
el riesgo de contraer cancer puede ser modificado median-
te cambios en los componentes de la dieta o en los habitos
de alimentacion. Estudios recientes han indicado que com-
puestos con propiedades antioxidantes o antiinflamato-
rias pueden inhibir diferentes fases del cancer en animales
modelos como pueden ser su iniciacion, promocion y pro-
gresion. Por su parte, algunos estudios epidemioldgicos
indican que ciertos factores alimenticios pueden tener un
papel en el desarrollo de algunos canceres en el hom-
bre. Por estas razones, se esta haciendo un esfuerzo
investigador importante que permita la identificacion de
los anticancerigenos que existen normalmente en la dieta.
Los avances mas recientes en este tema se han recogido
en los dos volimenes de Food Phytochemicals for Cancer
Prevention que ha publicado la American Chemical Society.
El primer volumen esta dedicado a fitocompuestos que
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