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Libros

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

Microscopia de los alimentos. Manual de méto-
dos practicos utilizando la microscopia 6ptica.—
Por O. Flint; traducido por J. M. Peiré Esteban.—
Editorial Acribia, Zaragoza, 1996.— XIV+131 paginas.—
ISBN 84-200-0816-8.

La microscopia dptica constituye un método rapido
y efectivo para estudiar la microestructura de los pro-
ductos alimentarios, proporcionando una informacion
que complementa la suministrada por los analisis fisi-
€os y quimicos.

Este manual esta basado en los cursos de micros-
copia préactica impartidos en el «Department of Food
Science» de la Universidad de Leeds, incluyendo infor-
maciones obtenidas en reuniones con analistas de
organismos oficiales y cientificos de industrias alimen-
tarias.

Los titulos, nimeros de paginas y nimeros de citas
bibliogréficas de sus capitulos son los siguientes:
«Introduccion» (4 y 10), «Eleccién del equipo para el
andlisis microscépico de los alimentos» (4 y 1);
«Preparacion de los alimentos para el estereomicros-
copio» (4); «Técnicas sencillas de preparacion de
muestras para el microscopio» (3), «Utilizacién del crio-
tomo en la microscopia de los alimentos» (7);
«Técnicas de contraste para el andlisis de los compo-
nentes de los alimentos» (9); «La grasa en los alimen-
tos» (6 y 4); «Almidones alimentarios» (18 y 10);
«Carne, pescado y sus productos» (21 y 5); «Proteinas
vegetales» (10 y 8); «El recuento Howard de mohos en
productos derivados del tomate» (13 y 7); «Gomas»
(11 y 6); «Emulsiones» (7 y 5). Termina con un apéndi-
ce que cita los equipos y materiales usados.
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La lectura de este manual facilita al microscopista
la forma de seleccionar y modificar una determinada
técnica para adaptarla a un producto especifico.

C. Gémez Herrera

Food macromolecules and colloids.— Edited by
E. Dickinson and D. Lorient.— The Royal Society of
Chemistry, Cambridge, 1995.— XIV+586 paginas.—
ISBN 0-85404-700-X.

Ciertos tipos de macromoléculas desempefian un
papel crucial en la formulacién de una gran variedad
de productos alimentarios, tales como bebidas, pan,
quesos, condimentos, postres, helados, productos
para untar, etc. Las fases constituyentes de los coloi-
des alimentarios pueden ser liquidas, sélidas, gaseo-
sas, vitreas y geles. La calidad de un alimento depen-
de de las interacciones entre sus macromoléculas y
otros ingredientes del mismo, por ejemplo, grasas,
azucares, tensioactivos, sales, aromas y sabores.
Estas interacciones son muy sensibles a las condicio-
nes del procesado del alimento, sobre todo durante las
operaciones de mezclado, congelacién, secado, coc-
cién al horno, etc.

Este libro, actas de un simposio internacional
sobre «Food Macromolecules and Colloids», celebra-
do en Dijon (Francia) en 1994, contiene los textos de
las comunicaciones presentadas, agrupados en 8 par-
tes. Los titulos y nimeros de comunicaciones de cada
parte son los siguientes: «Capas adsorbidas» (15),
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«Funcionalidad e interacciones en proteinas» (12),
«Emulsiones» (10), «<Espumas» (6), «Sistemas con
biopolimeros mezclados» (5), «Geles y reticulos» (9),
«Propiedades mecanicas y reoldgicas» (12) vy
«Transiciones vitreas» (7).

Todas las comunicaciones tienen gran interés, pero
razones de espacio sélo permiten indicar aqui las
«Invited Lectures», cuyos titulos, nimeros de paginas
y ndmeros de citas bibliograficas se indican a conti-
nuacion: «Tendencias recientes en la investigacion
sobre coloides alimentarios» (19 y 100); «Estructura y
propiedades de capas adsorbidas en emulsiones que
contienen proteinas lacteas» (11 y 36); «Estructura de
proteinas adsorbidas en la superficie de una fase oleo-
sa emulsionada» (9 y 27); «Interacciones entre aro-
mas y proteinas» (11 y 47); «Estructuras superficiales
y componentes tensioactivos en emulsiones alimenta-
rias» (13 y 23); «Comportamiento térmico de sistemas
mixtos de carragenano + galactomano» (6 y 13);
«Importancia de biopolimeros en ingenieria de estruc-
turas» (13 y 19); «Quimica Fisica de geles heterogé-
neos y mezclados» (14 y 56); «Propiedades mecéni-
cas de geles alimentarios concentrados» (11 y 16);
«Influencia de macromoléculas sobre transicion vitrea
en sistemas congelados» (15 y 42).

Aparecen dos comunicaciones del equipo de
investigacion del Departamento de Ingenieria Quimica
de la Facultad de Quimica de la Universidad de Sevilla
que dirige el Dr. J. M. Rodriguez Patino: «Adsorcién de
proteinas e interacciones proteina-monoglicérido en
interfacies fluido-fluido» y «Desestabilizaciéon de
monocapas de monoglicéridos en la interfacie aire-
agua: Relaciones entre estructura y estabilidad».

Destacan por su interés las «Conclusiones finales»
del Prof. D. Lorient, de la Universidad de Bourgogne,
Dijon. En ellas establece que las numerosas técnicas
experimentales aplicadas actualmente al estudio de
las capas superficiales aun no se han extendido sufi-
cientemente a las macromoléculas alimentarias. Opina
que debe estimularse el uso de proteinas bien defini-
das procedentes de vegetales, cereales, carnes y hue-
vos, distintas de las lacteas. Sefala la importancia de
los aspectos cinéticos de los sistemas dispersos, pues
las microestructuras deben considerarse como siste-
mas dinamicos modificados por cambios en las condi-
ciones medioambientales.

La lectura y posteriores consultas a este libro seran
de gran utilidad para los investigadores y expertos de
industrias alimentarias que busquen actualizar conoci-
mientos en las ciencias de alimentos, polimeros, coloi-
des y superficies. Es fundamental admitir, de acuerdo
con el Prof. Dickinson, que sélo mediante la incorpo-
racion de ideas'y técnicas procedentes de la nueva
ciencia basica continuaran los auténticos avances en
el campo de los coloides alimentarios.

C. Gémez Herrera
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Food. The chemistry of its components. 3rd ed.—
By T. P. Coultate.— Royal Society of Chemistry, London,
1996.— X1+360 paginas.— ISBN 0-85404-513-9.

Este libro, que aparecié por primera vez en 1984,
ha ido ampliandose y anexionando los avances cienti-
ficos de mas entidad en el campo de la quimica de ali-
mentos, hasta llegar a esta tercera edicién, corregida
y aumentada respecto a las anteriores.

Proporciona un detallado estudio tanto de los com-
ponentes presentes en grandes cantidades (carbohi-
dratos, grasas, proteinas, minerales, agua), como de
aquellos que se encuentran en pequefia proporcion
(colorantes, responsables del flavor, vitaminas, trazas
metdlicas, aditivos, etc). Analiza la estructura quimica
de mas de 350 componentes y examina no soélo su
naturaleza, sino su comportamiento durante el alma-
cenamiento, procesado y cocinado, relacionando los
cambios que se producen con su valor nutritivo.

Por tanto, su interés sigue vigente, como en ante-
riores ediciones, y su caracter didactico lo hace acon-
sejable a investigadores y profesores de estas mate-
rias, asi como a estudiantes que deseen adquirir una
base solida en la quimica de los alimentos.

A. Heredia

PCR technology. Current innovations.— Edited
by G. Griffin and A. M. Griffin.— CRC Press, Boca
Raton (Florida), 1994.— 370 péaginas.— ISBN 0-8493-
8674-8.

La técnica de la Reaccion de Polimerizacion en
Cadena (PCR) fue descrita en 1985. Desde entonces,
esta ingeniosa herramienta de la biologia molecular
basada en la amplificacion especifica de fragmentos
de ADN por medio de la utilizacién de enzimas poli-
merasas de ADN termoestables ha tenido un impacto
enorme en la investigacién bioldgica. Siguiendo a la
apreciacion del verdadero potencial de la PCR, una
explosiéon en el numero de aplicaciones ha ocurrido
pronto. Este libro retine una seleccién de las aplicacio-
nes mas usadas, incluyendo protocolos especificos y
gran profusion de tablas, esquemas y bibliografia
especifica. Los capitulos, un total de 33, estan muy
condensados, y cada uno esta escrito por autores dis-
tintos, especialistas en la materia tratada en el mismo.
Dada su diversidad, a continuacién daremos al menos
sus titulos abreviados: 1) La PCR como una técnica de
uso diario; 2) El disefio de primers; 3) Purificacién de
productos; 4) Clonage; 5) Amplificacion de secuencias
flanqueantes desconocidas; 6 y 7) marcaje de sondas
por PCR; 8) Muestreo de librerias en lambda y en cés-
midos; 9) Método para generar mutaciones dirigidas
multiples; 10) Mutagénesis; 11) Secuenciacién; 12 y
13) Deteccién de secuencias casi idénticas y de muta-
ciones; 14 y 15) Mapeo de polimorfismos en sitios de
restriccion y en extremos 3° de repeticiones Alu; 16)
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PCR cuando los extremos 5’ son desconocidos; 17)
Andlisis de dilucién limitante de PCR; 18) PCR directa
de sangre; 19) Immuno PCR; 20) Analisis de polimor-
fismos de cadena simple; 21, 22 y 23) PCR-RAPD en
plantas; 24) Recombinacién de ADN durante la PCR,;
25) Polimerasas de ADN termoestables; 26) Mapeo de
genomas; 27) Falsos positivos y contaminacién; 28, 29
y 30) Andlisis forense; 31) Diagndstico clinico; 32)
Microbiologia ambiental; 33) Deteccion de agentes
patégenos en alimentos. El libro concluye con un indi-
ce de términos utlizados y la pagina donde se
encuentran. La obra estd escrita en un lenguaje claro
y directo, queriendo ser un libro de protocolos mas que
una obra de conocimiento fundamental. Su encuader-
nado robusto con gusanillo facilita su consulta en el
laboratorio. Para concluir, una obra muy recomendable
para todos aquellos que trabajen con la técnica de
PCR.

J. L. Ruiz Barba

Carbohydrate chemistry for food scientists.— By
R. L. Whistler and J. N. Bemiller.— Eagan Press, St.
Paul, Minnesota, 1997.— 241 pdaginas.— ISBN
0-913250-92-9.

En esta publicacion aparecen los principios basi-
cos de la quimica de carbohidratos que proporcionan
un conocimiento de las caracteristicas fisicas y quimi-
cas de monosacaridos, disacaridos y polisacaridos.
También aporta alguna informacién sobre la bioquimi-
ca y metabolismo de carbohidratos que conduce al
conocimiento de su digestion y modificaciones en el
tracto gastrointestinal humano, y sobre el empleo de
polisacéaridos en la preparacién de alimentos, y de su
contribucién a las propiedades organolépticas.

Los carbohidratos constituyen mas del 90% de la
materia seca de las plantas y son componentes comu-
nes de alimentos, tanto presentes en forma natural
como adicionados a los mismos, teniendo en este Ulti-
mo caso gran cantidad de aplicaciones. En general,
son abundantes, baratos y pueden obtenerse de dis-
tintas fuentes, se presentan en diversas estructuras y
grado de polimerizacién, con diferentes tamaios, for-
mas y solubilidades y, en consecuencia, con distintas
propiedades fisico-quimicas. Son susceptibles de
modificaciones quimicas y bioquimicas, lo cual se
puede emplear industrialmente para mejorar sus pro-
piedades y ampliar su uso.

Dentro de su linea didactica, es un libro muy con-
ciso en sus explicaciones. El contenido especifico del
mismo se refiere a: monosacaridos, reacciones de car-
bohidratos, oligosacaridos, polisacaridos, almidén,
compuestos celulésicos, hemicelulosas, gomas, xan-
tatos, carragenatos, alginatos, pectinas y exudados de
gomas. Ademas, puesto que los carbohidratos pueden
ser —a efectos nutricionales— digeribles a no digeribles,
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caldricos, parcialmente caléricos o no caldricos, solu-
bles o insolubles, de alta o baja viscosidad, etc., hay
un capitulo final que trata de todos estos términos,
incluyendo el estudio de fibra alimentaria y su papel en
el tracto digestivo.

A. Heredia

Lhuile de olive. Aliment, santé, coeur,
vaisseaux, os, digestion.— By A. Charbonnier.—
Frison-Roche, Paris, 1996.— X+282 paginas.— ISBN 2-
87671-211-3.

El libro consta de Prefacio, objetivos, cinco capitu-
los con su correspondiente bibliografia al final de cada
uno de ellos y compuestos por distintos temas, tres
anexos y una serie de indices correspondientes a prin-
cipales abreviaturas, lista de figuras, lista de tablas y
listado alfabético de palabras.

El capitulo I, Nociones generales sobre el aceite de
oliva, estda compuesto por seis temas que son los
siguientes:

— Denominaciones y definiciones de los aceites de
oliva y de las variedades de olivos.

— Nociones generales sobre los aceites de oliva.

— Regla de oro de la dietética de los alimentos gra-
sos: tener un pasado milenario.

— Controles bioquimicos analiticos del aceite de
oliva.

— Economia del oleicultivo. .

— Tratamientos principales de la economia mundial
del aceite de oliva.

El capitulo I, El aceite de oliva y la prevencion de
las enfermedades cardiovasculares, estd a su vez divi-
dido en dos grandes apartados:

I. Las enfermedades cardiovasculares isquémicas
accesibles a la prevencion.

— Los principales riesgos cardiacos y cardiovascu-
lares y los objetivos de sus tratamientos.

— Un imperativo médico: luchar simultdneamente
contra todos los riesgos cardiacos de importancia.

— Aterosclerosis y prevencién: una alimentacién
grasa bien controlada y un papel preponderante para
el aceite de oliva.

— El estudio epidemioldgico de los siete paises o la
gloria de Ancel Keys.

— EI estudio epidemiolégico de los siete paises,
una pagina fundamental de la prevencién nutricional
de las enfermedades cardiovasculares isquémicas.

— La aterosclerosis hoy:

* Primer indicativo biolégico del riesgo cardiovas-
cular, la elevacion de la colesterolemia total es atero-
régena.

¢ Segundo indicativo biolégico del riesgo cardio-
vascular, la base del colesterol de las Lipoproteinas de
alta densidad (c-LDL). El papel beneficioso del aceite
de oliva: eleva las c-LDL.
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* Tercer indicativo bioldgico del riesgo cardiovascu-
lar, la oxidacion de las LDL por los radicales libres cir-
culantes, el efecto protector del aceite de oliva.

Il. Sintesis de los papeles del aceite de oliva en la
prevencién de las enfermedades cardiovasculares.

— Los cuatro indicadores dislipoproteinémicos con-
sensuales de la aterosclerosis.

— A la busqueda de la mejor composicion en acidos
grasos de los regimenes de prevencién cardiaca.

— Discusién.

El capitulo Ill, El aceite de oliva y los huesos, se
constituye por estos temas:

— El aceite de oliva y el crecimiento 6éseo experi-
mental.

— La absorcién intestinal del acido oleico. Sus impli-
caciones en la absorcion intestinal del calcio y del fos-
foro.

— Los lipidos constitutivos de los huesos.

— El estudio epidemioldgico de los hospitales de
Montpellier.

— Algunas perspectivas de futuro.

El capitulo 1V, El aceite de oliva y el aparato diges-
tivo, se divide en las siguientes partes:

— Vesicula biliar.

— ¢El aceite de oliva modifica el riesgo de litiasis
biliar vesicular y de colédoco?

— El estémago y sus esfinteres.

— Intestino y aceite de oliva.

El capitulo V, Nociones complementarias sobre el
papel del aceite de oliva en nutricion, trata por ditimo
de estos temas:

— Los efectos bioldgicos agudos del aceite de oliva
sobre los principales constituyentes lipidicos del plas-
ma.

— Los efectos biolégicos a corto plazo (6 dias) de
diversos regimenes grasos sobre los acidos grasos de
los triglicéridos.

— Los efectos bioldgicos a largo plazo (3-6 meses)
de los regimenes grasos segun sus composiciones en
acidos grasos.

— ¢Qué pensar de los regimenes grasos de susti-
tuciéon?, ¢ es una practica inocente reemplazar el acei-
te de oliva por otro alimento graso, y a la inversa?

— ¢La composicion de las grasas en acidos grasos
interviene sobre sus poderes cancerigenos?
Oxidacién del medio.

— EI régimen mediterraneo y su superioridad en
prevencion de las enfermedades cardiovasculares.

Los tres anexos constan respectivamente de:
Nomenclatura de los dcidos grasos presentes en los
alimentos grasos, Algunos principios de la eleccion de
los alimentos grasos, Composicion de los aceites ali-
mentarios.

El libro es de divulgacion y estd indicado para per-
sonas que se quieran dedicar al conocimiento del
aceite de oliva.

Y. M.2 Pacheco Lépez
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Calidad del agua potable. Problemas y solucio-
nes.— Por N. F. Gray; traducido por |. Etxarri Lépez.—
Editorial Acribia, Zaragoza, 1996.— XX+365 paginas.—
ISBN 84-200-0821-4.

Este libro esta destinado principalmente para estu-
diantes y profesionales en ciencias o ingenierias
medioambientales o sanitarias. Ademas, se recomien-
da su lectura por todos los que estén interesados en
los problemas de la calidad del agua potable que se
suministra por las empresas distribuidoras.

La obra esta condicionada por su excesiva limita-
cién a los problemas propios de captacion, almacena-
miento y distribucién del agua en el Reino Unido e
Irlanda, de caracteristicas meteorolégicas, geografi-
cas y distribuciéon de poblacion muy diferentes a
Espana.

La informacién que contiene se inicia con un glo-
sario en el que se definen los términos mas importan-
tes en el origen, tratamiento y distribucion del agua. A
continuacién se incluyen nueve capitulos. En el prime-
ro se recoge la legislacion que existe sobre el agua
potable, incluyéndose las directrices de la Comunidad
Europea, USA (EPA) y de la Organizacién Mundial de
la Salud. El segundo y tercero se dedican a exponer
de forma general de dénde se puede obtener el agua,
su almacenamiento, tratamiento de potabilizacién y
suministro.

Los siguientes capitulos estéan dedicados a expo-
ner los problemas que se pueden dar en cada una de
las etapas que se tienen antes de que llegue el agua
al consumidor, mostrando las posibles soluciones. Asi
durante la captaciéon y almacenamiento se comenta la
presencia en el agua de productos extrafos: fitosani-
tarios, patégenos y metales (dureza). En el tratamien-
to de potabilizacién se exponen los problemas que
surgen en la coagulacién y desinfeccion; en la distri-
bucién la presencia de malos olores y sabores, sedi-
mentos y turbidez, patégenos y pequefios animales; y
por ultimo, se indican los problemas que se pueden
tener en el sistema de caferias domésticas.

Como alternativa al agua del grifo se incluye un
capitulo en el que se exponen las caracteristicas de
las principales marcas de aguas embotelladas en
algunos paises europeos y sistemas de tratamiento
del agua en el propio hogar. También se incluye la
bibliografia consultada para la redaccion del libro.

P. Garcia Garcia

Handbook of lipids in human nutrition.— Edited
by G.A. Spiller— CRC Press, Boca Ratén, Florida,
1996.— XIV+233 paginas.— ISBN 0-8493-4248-1.

El papel de los lipidos en la nutricién humana es de
gran importancia y son muy numerosos los estudios
dedicados a este tema. El libro que nos ocupa es una
puesta al dia en el mismo, y en el que se han tratado
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de seleccionar temas bdasicos que cubren la quimica,
las metodologias analiticas, y los efectos de los lipidos
en la salud, obteniéndose una buena actualizacién
que se completa con el estudio de algunos alimentos
completos.

El libro contiene 17 capitulos agrupados en tres
secciones. La primera seccion esta dedicada a aspec-
tos quimicos de los lipidos. Su titulo es «Quimica,
nomenclatura y analisis» e incluye tres capitulos. El
primero se titula «Lipidos en alimentos: quimica y
nomenclatura», 1. B. King (9 paginas, 6 referencias).
En él se realiza una descripcion de los distintos tipos
de lipidos. El segundo capitulo se dedica al andlisis de
los mismos en alimentos, incluyéndose técnicas para
su extraccién y su analisis, con especial atencion a la
determinacion de acidos grasos y esteroles. Su titulo
es «Metodologias analiticas para los lipidos en ali-
mentos», |. B. King (7 paginas, 33 referencias). El ter-
cer capitulo se dedica al analisis de los lipidos en lipo-
proteinas y a las consecuencias que tienen en la
salud. Su titulo es «Procedimientos analiticos para la
medida de los lipidos y lipoproteinas en la evaluacion
del riesgo cardiovascular», G. R. Warnick y E. T. Leary
(18 paginas, 87 referencias).

La segunda seccidn se titula «Efecto de los lipidos
de los alimentos en la salud» y agrupa ocho capitulos
donde se revisan los temas de mayor actualidad rela-
cionados con el papel de los lipidos en la salud. Asi el
primer capitulo esta dedicado al papel de los distintos
acidos grasos (saturados, insaturados o acidos grasos
trans) y del colesterol en las enfermedades del cora-
z6n. Su titulo es «Efectos de los acidos grasos de la
dieta y del colesterol en los factores de riesgo de las
enfermedades cardiovasculares en el hombre», R.
McPherson y G. A Spiller (9 paginas, 83 referencias).
A continuacion se dedican dos capitulos a los acidos
grasos w-3. El primero, titulado «Efectos metabdlicos
de los &cidos grasos «-3», A. P. Simopoulos (23 pagi-
nas, 121 referencias), describe los distintos &cidos
grasos »-3y su metabolismo asi como su papel en las
enfermedades cardiovasculares. Por su parte, el otro
capitulo se dedica a describir estudios epidemioldgi-
cos sobre el papel de los ©-3 en las enfermedades del
corazén, diabetes, cancer y en enfermedades relacio-
nadas con procesos inflamatorios u otros problemas
del sistema inmunitario, entre otras. Su titulo es
«Aspectos epidemiolégicos de los acidos grasos
omega-3 en enfermedades», A. P. Simopoulos (15
paginas, 92 referencias). El cuarto capitulo de esta
seccion se titula «Acidos grasos trans», A. P.
Simopoulos (9 paginas, 56 referencias). En él se tratan
aspectos muy diversos de estos acidos desde su efec-
to en el metabolismo y crecimiento hasta su papel en
la arteriosclerosis. El quinto estd dedicado a otro
grupo importante de lipidos como es el de los estero-
les de plantas. Su titulo es «Esteroles de plantas: sus
efectos bioldégicos en humanos», J. W. Farquhar (5
paginas, 16 referencias). El capitulo sexto esta dedi-
cado a un grupo heterogéneo de glicésidos triterpéni-
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cos o glicésidos esteroideos, que se conocen con el
nombre de saponinas y que se encuentran en plantas,
principalmente en soja y legumbres. Su titulo es «Las
saponinas en el tratamiento de la hipercolesterole-
mia», D. Oakenfull (6 paginas, 36 referencias). El
siguiente capitulo estd dedicado a la obesidad y al
papel que los lipidos tienen en la misma. Su titulo es
«Los lipidos de los alimentos y la termogénesis en
relacién con la obesidad», F. Armellini, M. Zamboni, T.
Todesco y O. Bosello (16 paginas, 54 referencias). El
ultimo capitulo de esta seccion esta dedicado al can-
cer de colon. Su titulo es «Los lipidos de la dieta y el
cancer de colon», B. S. Reddy (6 paginas, 30 referen-
cias).

La tercera seccion estéd dedicada al efecto de ali-
mentos completos o de ciertos componentes alimenti-
cios sobre la salud, cubriéndose componentes tales
como antioxidantes, fibra y acidos grasos de cadena
corta. Su titulo es «Efecto de algunos alimentos com-
pletos y de la interacciéon entre antioxidantes y fibra en
los efectos sobre la salud de los &cidos grasos de la
dieta y del colesterol». La seccién se inicia con una
breve introduccién donde se pone de manifiesto la
importancia que tienen las complejas interacciones de
los diferentes componentes de los alimentos. La sec-
cién agrupa seis capitulos. Los dos primeros estan
dedicados a los frutos secos, describiéndose numero-
sos estudios epidemioldgicos. Sus titulos son:
«Almendras, nueces, y los lipidos del suero», J.
Sabaté y D. G. Hook (8 paginas, 19 referencias), y
«Consumo de nueces y riesgo de enfermedades car-
diovasculares», J. Sabaté, H. E. T. Bell y G. E. Fraser
(7 péaginas, 39 referencias). El tercer capitulo esta
dedicado a un alimento casi tan antiguo como el hom-
bre y que es el aceite de oliva. Su titulo es «Aceite de
oliva y salud», A. Kiritsakis, A. Kafatos y M.
Hassapidou (2 péginas, 7 referencias). Es una lastima
que este capitulo sea tan breve y que proporcione una
vision tan limitada de sus efectos. El cuarto capitulo no
se dedica a ningun alimento en concreto, sino mas
bien al papel que la alimentacién en conjunto ejerce
sobre la arteriosclerosis. Su titulo es «LDL modificada
en la patogénesis de la arteriosclerosis: papel de la
nutricién», L. Cominacini, U. Garbin, A. F Pasini, A.
Davoli, M. Campagnola, A. De Santis, A. M. Pastorino
y V. Lo Cascio. (8 paginas, 77 referencias). El quinto
capitulo esta dedicado a los acidos grasos de cadena
corta y al importante papel que tienen en el metabo-
lismo de los lipidos alimentarios en humanos; su pro-
duccion en el colon humano y su absorcion es proba-
blemente uno de los mecanismos por el que la fibra
afecta favorablemente a las lipoproteinas del plasma.
Su titulo es «Produccién de acidos grasos de cadena
corta y posibles consecuencias metabdlicas en huma-
nos», T. Todesco, M. Zamboni, F. Armellini, L. Bissoli,
E. Turcato y O. Bosello (9 paginas, 48 referencias). El
capitulo sexto esta dedicado al efecto de la fibra. Su
titulo es «Efecto de la fibra de la dieta en las lipopro-
teinas del plasma», D. J. A. Jenkins, P. J. Spadafora, A.
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L. Jenkins y C. G. Rainey-Macdonald (26 paginas, 111
referencias). En él se describe el posible mecanismo
de accioén de la fibra y se analizan distintos estudios
epidemiolégicos con diferentes fibras especificas
como son la lignina y celulosa, pectinas, cereales y
legumbres, entre otras. A continuacion se incluye una
serie de apéndices con numerosas tablas e informa-
cién muy util. El primero se dedica a los contenidos en
acidos grasos saturados, monoinsaturados y polinsa-
turados de algunos de los alimentos méas comunes (T.
J. Hudson, 3 paginas). En el segundo se describen las
propiedades fisicas de los acidos grasos (G. A. Spiller,
1 pagina). El tercero esta dedicado a los contenidos en
colesterol de los alimentos animales méas comunes (G.
A. Spiller, 2 paginas). El cuarto se dedica a los este-
roles de plantas (G. A. Spiller, 8 paginas). En el quinto
se describen las definiciones y la composicién de los
diferentes aceites de oliva (G. A. Spiller, 3 paginas). En
el sexto y ultimo se describen las distintas tecnologias
para extraer el colesterol de los alimentos (D.
Oakenfull, 4 paginas).

En resumen, se trata de un libro muy interesante en
el que se hace una buena revision de los temas de
mayor actualidad en el campo del efecto de los lipidos
en la salud, a la vez que se introducen las nuevas y cam-
biantes ideas que sobre estos temas se estan produ-
ciendo. Aunque se describen numerosos estudios epi-
demioldgicos y se da multiple informacion, ésta ha sido
muy bien resumida, teniendo un formato pequefo que
hace muy facil su lectura y su consulta, Puede ser util a
investigadores de lipidos de muy diferentes campos
como son la quimica, bioquimica, nutricion, medicinay a
profesionales dedicados al cuidado de la salud.

R. Zamora

Multidimensional spectroscopy of polymers.
Vibrational, NMR, and fluorescence techniques.-
By M. W. Urban.— American Chemical Society,
Washington, 1995.— X+604 paginas.— ISBN 0-8412-
3262-8.

El espectacular avance de la electronica que esta
produciendo ordenadores cada dia mas potentes junto
con mejora de las tecnologias de los sensores han
abierto todo un campo de desarrollo de nuevas instru-
mentaciones en quimica. Estas técnicas se han con-
vertido en poderosas herramientas en el estudio de los
polimeros, introduciendo nuevos conceptos en su ana-
lisis y ayudando a la comprension de la relacion pro-
piedades-estructura del material polimérico. El resulta-
do de todas estas nuevas instrumentaciones ha sido la
aparicion de una serie de técnicas mas sensibles que
han producido numerosas aplicaciones analiticas mul-
tidimensionales o acopladas. El presente volumen
esta dedicado exclusivamente a las técnicas multidi-
mensionales, dado que las técnicas acopladas fueron
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analizadas en un volumen anterior de esta misma
serie, concretamente el volumen 581 cuyo titulo es
«Hyphenated Techniques in Polymer Characterization:
Thermal and Other Instrumental Methods».

Por técnicas multidimensionales se entienden
todas aquellas técnicas en las que en un Unico experi-
mento se realiza el andlisis espectroscépico en fun-
cién de varias variables. Entre estas técnicas que tie-
nen un caracter multidimensional destacan las
técnicas de IR de transformada de Fourier, la RMN y
las técnicas de fluorescencia. El libro ha sido dividido
en cuatro secciones, dedicando las tres primeras a las
tres técnicas anteriores y la cuarta a otras aproxima-
ciones usando diversas técnicas de forma conjunta.

La primera seccién esté dedicada a la espectros-
copia IR y Raman de transformada de Fourier y cons-
ta de los siguientes diez capitulos: «Espectroscopia IR
y Raman de transformada de Fourier de polimeros.
Una visién general», P. R. Griffiths y M. W. Urban (6
paginas, 9 referencias); «Determinacion de la estruc-
tura de la interfase poliimida-metal usando espectros-
copia de IR y Raman de transformada de Fourier», F.
J. Boerio, J. T. Young y W. W. Zhao (33 paginas, 24 refe-
rencias); «Microscopia Raman e imagenes de polime-
ros», M. Claybourn, A. Luget y K. P. J. Williams (20
paginas, 34 referencias); «Andlisis IR multimodo de
Nylon 11», L. J. Fina (17 péginas, 30 referencias);
«Espectroscopia de IR reofotoacustica de transforma-
da de Fourier para estudiar difusiéon y adhesion en
polimeros», B. W. Ludwig, B. D. Pennington y M. W.
Urban (21 péaginas, 38 referencias); «Estudios por IR
dinamico de transformada de Fourier de polimeros y
cristales liquidos», R. A. Palmer, V. G. Gregoriou, A.
Fuji, E. Y. Jiang, S. E. Plunkett, L. M. Connors, S.
Boccara y J. L. Chao (18 paginas, 26 referencias);
«Evaluacion de la influencia de las condiciones atmos-
féricas en los sellantes de poliuretano», R. M. Paroli,
K. C. Cole y A. H. Delgado (20 paginas, 20 referen-
cias); «Medidas de reflectancia difusa y especular de
materiales poliméricos fibrosos», M. Papini (10 péagi-
nas, 15 referencias); «Monitorizacion de las reaccio-
nes de polimerizaciéon por espectroscopia de IR cer-
cano», S. Y. Chang y N. S. Wang (19 péginas, 62
referencias); «Espectroscopia UV-Visible en la deter-
minacién de la distribucién del volumen vacio durante
la polimerizacién de monémeros multifuncionales», K.
S. Anseth, T. A.Walker y C. N. Bowman (17 paginas, 35
referencias).

La segunda seccidén esta dedicada a las aplicacio-
nes mas recientes de la RMN al estudio de los poli-
meros. Consta de los siguientes nueve capitulos:
«Espectroscopia de RMN multidimensional de polime-
ros. Una visién general», K. Schmidt-Rohr (7 paginas,
30 referencias); «Estudio de la estructura y dinamica
de polimeros amorfos por espectroscopia de RMN
multidimensional en estado sélido», K. Schmidt-Rohr
(24 paginas, 42 referencias); «Aplicaciones de méto-
dos de RMN de triple resonancia 'H-1°F-13C en la
caracterizacion de fluoropolimeros», P. L. Rinaldi, L. Li,
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D.G. Ray Ill, G. S. Hatvany, H.-T. Wang y H. J. Harwood
(28 paginas, 16 referencias); «Perturbaciones confor-
macionales y dinamicas de la fase cristalina de la
forma polimérfica II de poli(1-buteno) isotactico». H. W.
Beckham, K. Schmidt-Rohr y H. W. Spiess (11 paginas,
45 referencias); «Estudio de RMN de la difusién pene-
trante y movimiento segmental del polimero en solu-
ciones de tolueno-poliisobutileno», A. Bandis, P. T.
Inglefield, A. A. Jones y W.-Y. Wen (20 paginas, 34
referencias); «Miscibilidad, separacién de fases e
interdifusion en el sistema poli (metacrilato de metilo)-
poli (fluoruro de vinilideno). Un estudio de RMN en
estado solido», W. E. Maas (16 péaginas, 13 referen-
cias); «Absorcion de oxigeno en polimeros aromati-
cos. Un estudio de relajacién de 'H RMN» D. Capitani,
A.L. Segre y J. Blicharski (21 paginas, 25 referencias);
«Empaquetamiento y dinamica de cadena de polime-
ros con estructuras de capa», H. R. Krcheldorf, C.
Wautz, N. Probst, A. Domschke y M. Gurau (22 paginas,
26 referencias); «Estudio del papel por resonancia
paramagnética electronica y por 'H y 13C RMN», D.
Attanasio, D. Capitani, C. Federici, M. Paci y A. L.
Segre (21 paginas, 16 referencias).

La tercera seccion esta dedicada a diversas apli-
caciones de la espectroscopia de fluorescencia al
estudio de los polimeros. Se agrupan los siguientes
nueve capitulos: «Aplicaciones de la espectroscopia
de luminiscencia en la ciencia de polimeros. Una
vision general», |. Soutar (7 paginas, 29 referencias);
«Estudios de fluorescencia del comportamiento de
poly (dimetilacrilamida) en soluciones acuosas dilui-
das y en la interfase sélido-liquido», . Soutar, L.
Swanson, S. J. L. Wallace, K. P. Ghiggino, D. J. Haines
y T. A. Smith (16 paginas, 31 referencias); «Estudios
de fluorescencia de surfactantes poliméricos solubles
en agua y marcados con pireno», M. C. Kramer, J. R.
Steger y C. L. McCormick (9 paginas, 12 referencias);
«Estudios por espectroscopia de luminiscencia de
polimeros solubles en agua», |. Soutar y L. Swanson
(22 péaginas, 59 referencias); «Estudios fotofisicos de
peliculas delgadas de poliestireno y poli (metacrilato
de metilo)», E. H. Ellison y J. K. Thomas (15 paginas,
10 referencias); «Aproximaciones fotofisicas y medi-
das de difusion en peliculas de polietileno», J. Naciri,
Z. Hé, R. M. Constantino, L. Lu, G. S. Hammond y R.
G. Weiss (21 paginas, 28 referencias); «Comporta-
miento fotofisico de polimeros fenileno-vinileno en
estudios por espectroscopia de fluorescencia polariza-
da», M. Hennecke y T. Damerau (12 paginas, 22 refe-
rencias); «Distribucién de volumen vacio en polimeros
por PAS», J. Liu, Q. Deng, H. Shi e Y. C. Jean (14 pagi-
nas, 34 referencias); «Monitorizacién del grado de
maduracién y del grosor del revestimiento de resinas
fotomadurables usando técnicas de fluorescencia», J.
C. Song y D. C. Neckers (16 paginas, 30 referencias).

La ultima seccion agrupa cinco capitulos dedica-
dos al uso conjunto de varias técnicas para estudiar
casos concretos. Los capitulos son los siguientes:
«Caracterizacion espectroscopica de micelas mono-
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capa de polisulfonatos modificados hidrofébicamen-

- te», Y. Morishima (27 p&ginas, 53 referencias);

«Observacio-nes por IR de transformada de Fourier y
por RMN de compuestos de inclusién en polimeros
cristalinos», N. Vasanthan, I. D. Shin y A. E. Tonelli (18
paginas, 45 referencias); «Estudios por IR de transfor-
mada de Fourier y espectroscopia mecanica dinamica
de los cambios inducidos por el solvente en la tempe-
ratura de transicion cristalina en copolimeros de etile-
no-alcohol vinilico», M. A. Samus y G. Rossi (16 pagi-
nas, 11 referencias); «Estudios reolégicos y fotofisicos
de polielectrolitos anfifilicos», K. D. Branham y C. L.
McCormick (17 paginas, 19 referencias); «Espectros-
copia de fluorescencia y de IR de transformada de
Fourier de polimeros funcionales altamente ordenados
obtenidos por el método de Langmuir-Blodgett», T.
Miyashita (17 paginas, 10 referencias).

Se trata, por tanto, de un libro que cubre multiples
aspectos del andlisis espectroscopico multidimensio-
nal de polimeros, centrandose principalmente en la
RMN, IR y fluorescencia, asi como en diversas aproxi-
maciones multidisciplinares, y que puede ser de gran
interés para todos aquellos investigadores que de
alguna manera estén relacionados con este tema.

F. J. Hidalgo

Fundamentals of food biotechnology.— By
Byong H. Lee.— VCH, New York, 1996.— XVI+431 pagi-
nas.— ISBN 1-56081-694-5.

De siempre, los microorganismos han jugado un
papel muy importante en un gran nimero de produc-
tos de la alimentacién. Adn sin conocer su existencia
ya se venia haciendo uso de ellos en la obtencion del
vino, la cerveza, el pan, etc., desde la mas remota
antiguedad. Con Pasteur, el arte de la fermentacion
pasé a ser parte de la ciencia y tecnologia de alimen-
tos. Todas las culturas poseen sus propias tradiciones
y sus desarrollos propios, basados en sus produccio-
nes agroalimentarias. Pero, existen algunos amplia-
mente extendidos tales como el pan, la cerveza, el
vino, etc.

Hasta hace muy poco, la mejora de la elaboracion
de los alimentos fermentados se ha hecho basado en
técnicas de seleccion de mutantes naturales de los
gérmenes involucrados en los procesos y en la aplica-
cién de los principios de la ingenieria, bioquimica, etc.
Sin embargo, a partir de los afios 70, con la llegada de
las técnicas de ingenieria genética, se ha abierto un
campo amplisimo y de perspectivas Unicamente limi-
tadas por la imaginacién de los investigadores dentro
de la denominada desde entonces moderna biotecno-
logia de alimentos. Su aceptacién por los consumido-
res, no obstante, estd siendo un proceso lento y no
exento de dificultades, muchas veces por falta de
explicaciones y otras por incomprension de las auto-
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calificadas organizaciones «ecologistas». En cualquier
caso, las posibilidades estan ahi y sus ventajas o
inconvenientes poco a poco van siendo mejor com-
prendidas. Una difusién de la informacién mas exhaus-
tiva sobre los aspectos biotecnoldgicos de los alimen-
tos es necesaria y ayudara, sin duda, a situar las
cosas en sus justos términos.

Por otra parte, la biotecnologia de alimentos
demanda cada vez mas expertos, por lo que es con-
veniente la formacién del personal requerido. En
ambos puntos, la divulgacién de la realidad de los pro-
cesos biotecnoldgicos y la incorporacién de técnicos,
incide el volumen que se comenta. En relacién con la
primera aportacion contiene una descripcién concisa
de los diferentes productos obtenidos por procesos
biotecnoldgicos, con los que la humanidad ha convivi-
do hasta la fecha. Es una clara demostracion de la ido-
neidad de los mismos para el desarrollo de la socie-
dad.

Por otra parte, incluye los fundamentos microbiold-
gicos, bioguimicos e ingenieriles de la biotecnologia
moderna y comenta los ultimos avances logrados y las
perspectivas mas inmediatas que se aprecian en cada
caso. Es una excelente formacion para todos aquellos
que procedentes de la biologia, quimica y otras disci-
plinas, pretenden introducirse en la moderna biotecno-
logia. Con esta labor de integracién, se puede alcan-
zar la base indispensable para abordar cualquier
desarrollo especifico.

El contenido se estructura en tres partes:

— Principios de bioquimica, microbiologia e inge-
nieria.

— Aplicaciones de la biotecnologia a alimentos
(productos y procesos basados en levaduras, bacte-
rias y otros microorganismos).

— Otras aplicaciones potenciales de la nueva bio-
tecnologia (plantas, animales, biosensores, tratamien-
to de residuos y seguridad de los alimentos en rela-
cién con la nueva biotecnologia).

En resumen, el libro es de un indiscutible interés
para los estudiantes relacionados con la alimentacién,
los investigadores, los técnicos e incluso los propios
empresarios (que podran encontrar orientaciones
sobre nuevas posibilidades de negocio), de dicho
Sector. Asimismo, el publico que sienta curiosidad por
adentrarse en la evolucién, significacion y perspecti-
vas de la biotecnologia de alimentos puede encontrar
una informacién valiosa.

A. Garrido Fernandez

Applied surface thermodynamics.— Edited by A.
W. Neumann and J. K. Spelt.— Marcel Dekker, New
York, 1996.- Xil+646 paginas.— ISBN 0-8247-9096-0.

El interés sobre los desarrolios de la quimica fisica
interfacial estd adquiriendo recientemente un auge
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considerable, debido en gran parte a los avances en
temas de gran actualidad como son los diversos tipos
de microemulsiones bicontinuas, las caracteristicas y
propiedades de las fases mesomorfas cubicas, los
reconocimientos en membranas celulares, los liposo-
mas vehiculos de medicamentos, los procesos quimi-
cos en nanoambientes de vesiculas, etc.

Estos avances necesitan el apoyo de un tratamien-
to termodinamico riguroso de las interfacies curvadas,
basado en los trabajos fundamentales de Gibbs; pero
con una mayor profundidad en asuntos tales como
interfacies de muy elevada curvatura, peliculas interfa-
ciales comprensibles e incomprensibles, angulos de
contacto sobre superficies sélidas ideales y reales,
efectos de la tension lineal (equivalente monodimen-
sional de la tensién superficial) en sistemas sélido-
liquido-fluido, etc.

Este libro, volumen 63 de la «Surfactant Science
Series» de Dekker, redactado por investigadores que
trabajan en Canada, ofrece una excelente generaliza-
cién de la teoria clasica de la capilaridad de Gibbs
aplicada a los citados asuntos, basada en métodos
termodinamicos. También se ocupa de técnicas teori-
cas y experimentales usadas para las determinacio-
nes de las tensiones interfaciales sélido-fluido y liqui-
do-fluido, asi como del estudio de diversos aspectos
de las interfacies de las particulas sdlidas.

Los titulos, nimeros de paginas y nimeros de refe-
rencias bibliogréaficas de sus capitulos son los siguien-
tes: «Teoria generalizada de la capilaridad» (51 y 95);
«Termodinamica de sistemas capilares axisimétricos»
(56 y 53); «Estado termodinamico de los angulos de
contacto» (60 y 60); «Tension lineal en sistemas multi-
fasicos en equilibrio» (70 y 160); «Desarrollo de una
ecuacién de estado para tensiones interfaciales» (54 y
61); «Teoria de los componentes de la tensién super-
ficial y desarrollo de una ecuacién de estado» (40 y
64); «Desarrollos tedéricos para estimar tensiones
interfaciales sélido-liquido» (46 y 76); «Medidas de
angulos de contacto y de tensién superficial» (33 y
104); «Subida capilar sobre una lamina vertical como
técnica de medida de angulos de contacto» (28 y 30);
«Andlisis de la forma de una gota axisimétrica
(ADSA)» (67 y 51); «<Humectabilidad y tension superfi-
cial de particulas» (48 y 82); y «Comportamiento de
particulas en los frentes de solidificacion» (72 y 83).

La lectura detenida de este libro descubre facil-
mente las extraordinarias ventajas que, sobre los
conocimientos convencionales de los fenémenos inter-
faciales, aportan la aplicacion de los avances en la ter-
modinamica de estos fenémenos, apoyada en la infor-
matica, a procesos tales como flotacion, humectacion,
«rolling-up» en operaciones detersivas, permeabilidad
de membranas bioldgicas, trasplantes de tejidos en
seres vivos, fusiones en metalurgia, etc.

El presente libro, que contiene descripciones deta-
lladas de técnicas modernas, constituye sin lugar a
dudas una excelente obra de estudio y consulta para
expertos en muy diversas ramas de la ciencia, tales
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como quimica fisica, quimica de coloides y superfi-
cies, quimica industrial, fisica, geologia, ciencia de
materiales, temas medioambientales, etc. También
puede recomendarse su empleo a los alumnos de cur-
sS0s superiores que busquen especializarse en con-
ceptos basicos de la cada vez mas compleja ciencia
de las interfacies.

C. Gémez Herrera

Steroid analysis.- Edited by H. L. J. Makin et
al.—Blackie Academic and Professional, London,
1995.— XVIII+718 paginas.— ISBN 0-7514-0128-5.

Los esteroides son un importante grupo de sustan-
cias quimicas que tienen en comun el ser derivados
del hidrocarburo tetraciclico saturado ciclopentanoper-
hidrofenantreno. Existe una importante variedad de
estos compuestos que se han aislado de diversas
fuentes naturales y que poseen funciones o activida-
des caracteristicas. Entre ellos se encuentran com-
puestos como el escualeno, el colesterol, los fitoeste-
roles, los acidos biliares, los estrégenos, los
andrégenos, la progesterona y otras hormonas, y un
importante grupo de compuestos que poseen activi-
dad de vitamina D. Dada su importancia, no es de
extrahar que su analisis haya atraido el interés de los
investigadores, interés que en afos recientes se ha
visto acrecentado debido al uso por atletas, y como
drogas, de algunos de estos compuestos, y al recien-
te conocimiento del posible papel de la vitamina D y
sus derivados como anticancerigenos. Es por ello muy
apropiada la aparicion de este libro que hace una
exhaustiva revision de los métodos modernos usados
en el andlisis de los esteroides.

El libro se ha dividido en 12 capitulos en donde se
describen los métodos de analisis de los grupos de
esteroides mas importantes, dandose una especial
atencion al analisis de esteroides en los fluidos biol6-
gicos. El primer capitulo, titulado «Estructura y nomen-
clatura de los esteroides», D. N. Kirk y B. A. Marples
(24 paginas, 6 referencias), hace una descripcion de la
estructura de estos compuestos, y discute su configu-
racion, conformacion y grupos funcionales, para final-
mente abordar su nomenclatura. El segundo capitulo
esta dedicado al uso de los métodos espectroscépicos
en el analisis de estos compuestos bajo el titulo
«Métodos espectroscépicos en el andlisis de los este-
roides», D. N. Kirk, S. J. Gaskell y B. A. Marples (89
paginas, 90 referencias). En él se hace una revisién
exhaustiva, aportando datos de interés general que a
menudo son dificiles de obtener, del papel que técni-
cas como el ultravioleta, el infrarrojo, la resonancia
magnética nuclear y la espectrometria de masas tie-
nen en el analisis de los esteroides en general. El ter-
cer capitulo esta dedicado a métodos generales bajo
el titulo «Métodos generales del andlisis de esteroi-
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des» (115 pdaginas, 305 referencias). Consta de dos
partes, tituladas «Extraccion, purificaciéon y determina-
cién de esteroides por cromatografia liquida de alta
resolucién, cromatografia de gases y espectrometria
de masas», H. L. J. Makin, J. W. Honour y C. H. L.
Shackleton, e «Inmunoensayo», G. Barnard, G. F.
Read y W. P. Collins. En él se realiza una descripcion
muy buena de los distintos métodos incluyéndose las
ventajas y desventajas de los mismos. El resto de los
capitulos estan dedicados al andlisis de grupos con-
cretos de esteroides. Asi, el cuarto capitulo esta dedi-
cado a los distintos métodos usados en la actualidad
para determinar corticoesteroides en sistemas biol6gi-
cos. Su titulo es «Andlisis de corticoesteroides, meta-
bolitos y compuestos relacionados en tejidos y fluidos
corporales», V. H. T. James, J. W. Honour y R. Fraser
(39 paginas, 183 referencias). El quinto capitulo esta
dedicado a los andrégenos. Su titulo es «Extraccién,
purificacién y determinacion de andrégenos y sus deti-
vados», D. B. Gower (101 paginas, 308 referencias), y
en él se comenta su existencia, metabolismo y los dis-
tintos métodos de extraccién y determinacion. El sexto
estd dedicado a los progestédgenos bajo el titulo
«Analisis de progestégenos», G. F. Read, G. Barnard y
W. P. Collins (58 paginas, 221 referencias). El capitulo
siete aborda el andlisis de los estrégenos: «Medida de
estrégenos», R. E. Oakey y G. Holder (41 paginas, 231
referencias). El capitulo octavo esta dedicado a un
tema de gran actualidad en el deporte como es el uso
de los esteroides anabolizantes. Su titulo es
«Esteroides anabolizantes: metabolismo, drogadiccién
y deteccién en el deporte y en la hipica», D. B. Gower,
E. Houghton y A. T. Kicman (59 péginas, 175 referen-
cias). El capitulo nueve estd dedicado a los &cidos
biliares bajo el titulo «Determinacién de acidos biliares
en muestras biolégicas», G. M. Murphy, M.
Maghsoudloo y M. Y. Qureshi (35 paginas, 199 refe-
rencias). El décimo capitulo esta dedicado a la vitami-
na D. Su titulo es «Andlisis de la vitamina D, sus meta-
bolitos y andlogos estructurales», H. L. J. Makin, G.
Jones y M. J. Calverley (59 paginas, 200 referencias).
El siguiente capitulo esta dedicado a los esteroides de
las plantas, que tienen papeles importantes, por ejem-
plo, en las membranas celulares, o como repelentes
de insectos, 0 como hormonas de crecimiento. Su titu-
lo es «Fitoesteroides», F. J. Zeelen (26 paginas, 144
referencias). Por Ultimo, el libro concluye con un capi-
tulo dedicado a los métodos y técnicas necesarios
para verificar los métodos analiticos aplicados al ana-
lisis de los esteroides. Su titulo es «Evaluacion de la
calidad de los ensayos de las hormonas esteroidales»,
J. G. Middle (50 paginas, 65 referencias).

En resumen, se trata de un libro de referencia en el
analisis de esteroides, que aglutina una gran cantidad
de informacién y de detalles, aunque consigue mante-
ner un tamafo que lo hace manejable. La informacion
ha sido muy bien resumida y completada, y el libro
esta muy bien referenciado, por lo que debe ser de un
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gran interés para todos aquellos que de alguna mane-
ra estén relacionados con este tema.

F. J. Hidalgo

Cellular cancer markers.— Edited by C.T. Garret
and S. Sell.— Humana Press, Totowa, New Yersey,
1995.— XI1+484 paginas.— ISBN 0-89603-210-8.

Los marcadores del cancer son productos de las
células cancerosas que reflejan tanto su menor esta-
do diferencial frente a las células normales, asi como
los cambios moleculares que ocurren en las células
cancerosas a causa de la activacion de la division
celular o de la inhibicién del proceso de muerte celular
programada. La expresién de estos marcadores por
las células cancerosas pueden ser usados para iden-
tificarlas como anormales o como indicadores de su
potencial maligno. Asi pues el estudio de los marcado-
res del cancer puede no sélo contribuir al conocimien-
to basico del proceso de la carcinogénesis y de la bio-
logia del cancer, sino que también puede ayudar en la
diagnosis y evolucion de la prognosis del paciente con
cancer.

El término «marcador tumoral» se ha usado tradi-
cionalmente para nombrar a aquellos antigenos solu-
bles, hormonas o enzimas que aparecen en los fluidos
corporales como resultado de un cancer. A este impor-
tante grupo de sustancias Humana Press le ha dedi-
cado toda un serie de libros, el mas reciente de los
cuales aparecié en 1992 con el titulo «Serological
Cancer Markers». El interés comercial hacia estos
compuestos ha sido enorme, generando un negocio
de muchos millones de ddlares. Sin embargo, el anali-
sis de estos marcadores tumorales solubles tiene limi-
taciones de especificidad y sensibilidad lo que ha res-
tringido su utilidad clinica especialmente para el
muestreo de céanceres y en la deteccién de la enfer-
medad minima residual. En realidad sélo el antigeno
especifico de préstata es un buen marcador para la
diagnosis del cancer de préstata. Es por ello que
numerosos estudios se han dedicado a otras clases
de compuestos que puedan ser mejores marcadores
del cancer. Este libro esta dedicado a los marcadores
celulares del cancer, que es una nueva clase de mar-
cadores tumorales que esta constituida por proteinas
y acidos nucleicos asociados a células cuya caracte-
ristica comun es que no son liberados en el suero u
otros fluidos bioldgicos en cantidad apreciable.

El libro consta de 17 capitulos donde se hace una
puesta al dia de los marcadores tumorales celulares
mas prometedores. Su eleccién se ha realizado en
base a su importancia bioldgica en el crecimiento celu-
lar y a la existencia de ensayos exactos y reproduci-
bles para su deteccion. Los capitulos son: «Aplicacién
clinica de los marcadores del cancer genéticos, onco-
génicos y de diferenciacion», S. Sell y C.T. Garrett (16
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paginas, 43 referencias). «Activacion del ras proto-
oncogén en los tumores humanos malignos», G.J.
Clark y C.J. Der (36 paginas, 313 referencias). «C-myc
como un marcador tumoral de canceres humanos pri-
marios», T. Shuin (24 paginas, 130 referencias). «El
oncogén p53 en canceres humanos», J.R. Marks, A.M.
Davidoff y J.D. Iglehart (34 paginas, 229 referencias).
«Oncogenes y genes supresores de tumores en los
tumores ginecol6gicos malignos», H. Sasano, K. Ito y
C.T. Garrett (28 paginas, 119 referencias).
«Alteraciones genéticas en el cancer de colén», S.
Nasim y C. T. Garrett (51 paginas, 396 referencias).
«Cambios genéticos en el cancer de mama», D.S.
Liscia, T. Venesio, A. Bernardi, A.P.M. Cappa'y R.
Callahan (18 péginas, 90 referencias). «Alteraciones
genéticas en el cancer de pulmén», S.J. Lemon, A.L.
Sabichi y M.J. Birrer (21 péaginas, 117 referencias).
«Tumores de Wilms», V. Huff (25 paginas, 115 referen-
cias). «Linfomas de no-Hodgkin», H.J. Schuurman,
S.C. Henzen-Logmans y Ph. M. Kluin (32 paginas, 50
referencias). «Expresién fenotipica de la enfermedad
de Hodgkin», S.M. Hsu y P.L. Hsu (46 paginas, 244
referencias). «Marcadores de los melanomas», P. B.
Googe y M. C. Mihm, Jr. (16 péginas, 71 referencias).
«Deteccion de enfermedad minima residual en leuce-
mia y linfoma», J.M. Ben-Ezra (24 paginas, 110 refe-
rencias). «Las glicoproteinas P en tumores», W.T.
Bellamy, T.M. Grogan y R.S. Weinstein (17 péginas,
100 referencias). «Anticuerpos monoclonales antitu-
morales obtenidos mediante ingenieria genética»,
S.V.S. Kashmiri y PH. Hand (40 paginas, 167 referen-
cias). «Quimioterapia con oligonucleétidos antisentido
para la subunidad regulatoria tipo | de la proteina-qui-
nasa dependiente del cAMP», Y.S. Cho-Chung (22
paginas, 87 referencias). «<Resumen y perspectivas:
evaluacion de la efectividad de los test-ldentificacion
de buenos marcadores del cancer», C.T. Garrett y S.
Sell (23 péginas, 37 referencias).

En resumen, un libro muy interesante que hace
una puesta al dia de los marcadores celulares del can-
cer que hoy en dia se consideran mas prometedores,
haciendo una buena aproximacién a los problemas a
resolver en el diagnéstico y en la terapia del cancer. Es
un libro que sin duda sera de utilidad a todos aquellos
gue de alguna manera estén relacionados con esta
enfermedad.

R. Zamora

Developments in oils and fats.— Edited by R.J.
Hamilton, Blackie Academic and Professional,
London, 1995~ XIV+269 paginas.— ISBN 0-7514-
0205-2.

El objetivo del libro es proporcionar informacién
actualizada sobre temas especificos de interés en las
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distintas dreas donde las grasas y aceites encuentran
sus principales aplicaciones.

El volumen consta de 9 amplios capitulos sobre los
temas que a continuacion se relacionan:

1. Lipidos de la carne (M. Enser).
2. Acidos grasos poliinsaturados de origen marino

(J.R. Sargent y R.J. Henderson).

3. Grasas para confiteria (V.K.S. Shukla).
4. Derivados de &cidos grasos de cadena larga (S.

Watanabe).

5. Aceite de girasol (W.H. Morrison, R.J. Hamiltony C.

Kaw).

6. Desarrollos en el aceite de palma (A.S.H. Ong, Y.M.

Choo y C.K. Coi).

7. Lipidos y oxigeno: ;Se puede evitar la rancidez en
la préactica? (K.G. Berger y R.J. Hamilton).

8. Cristalizacién de grasas (R.E. Timms).

9. Espectroscopia de infrarrojo de lipidos (J. Cast).

La industria de grasas y aceites esta fundamental-
mente relacionada con la de alimentos y, por ello, no
es extrafio que cinco capitulos (1, 2, 3, 6, 7) estén
escritos desde la perspectiva de utilizacién de las gra-
sas en la industria alimentaria, aunque en algun caso
se incluyan secciones especificas sobre usos no ali-
mentarios.

El capitulo 4 destaca la importancia de los acidos
grasos en la produccién de lubricantes y aditivos y el
capitulo 5 describe las modificaciones experimentadas
por la semilla de girasol, la posicién actual del aceite
de girasol de alto contenido en &cido oleico y los inten-
tos de producir hibridos con menores contenidos en
ceras.

Finalmente, los capitulos 8 y 9 describen los prin-
cipios basicos de la cristalizacion de grasas y de la
espectroscopia Infrarrojo y Raman, detallando tam-
bién sus principales utilizaciones practicas.

Dado el amplio rango de aplicaciones, este volu-
men es de interés para quimicos de las areas relacio-
nadas con los aceites y grasas y, especialmente, para
quimicos y tecndlogos de alimentos.

, C. Dobarganes

Handbook of molecular and cellular methods in
biology and medicine.— By P. B. Kaufman et al.— CRC
Press, Boca Raton, Florida, 1995.— VII+484 paginas.—
ISBN 0-8493-2511-0.

El gran desarrollo de la biologia molecular ha pro-
vocado la aparicidon de nuevas técnicas que rapida-
mente han sido asimiladas por los biélogos molecula-
res. Muchas de estas técnicas estan dispersas en la
literatura y es por ello de gran interés la aparicién de
este libro que recopila las técnicas usadas en biologia
molecular y que puede ser de gran ayuda a todos
aquellos que quieran iniciarse en este area del cono-
cimiento. El libro cubre un amplio abanico de técnicas
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y métodos que estan bien desarrollados y estableci-
dos. En un total de 21 capitulos se recopilan los méto-
dos mas importantes existentes en biologia molecular,
que son estudiados siguiendo el mismo esquema
general. Los capitulos comienzan con una introduc-
cién donde se establecen los principios tedricos en los
gue se basa la técnica; en general, esta seccion esta
muy bien esquematizada dando una rapida pero clara
idea de los fundamentos de la técnica. A continuacion
se hace una descripcién detallada y paso a paso de la
metodologia. Los capitulos concluyen con las aplica-
ciones de los protocolos a diferentes sistemas. En
general en todos los capitulos se incluyen los trucos y
las precauciones que hay que tener en cuenta a la
hora de la realizacién de los diferentes métodos o téc-
nicas.

El libro contiene los siguientes capitulos:
«Aislamiento y purificacién de DNA» (26 paginas, 12
referencias). «Aislamiento y purificacion de RNA» (13
paginas, 7 referencias). «Extraccion y purificacion de
proteinas/enzimas» (23 paginas, 8 referencias).
«Preparacion de 4cidos nucleicos marcados»
(22 paginas, 5 referencias). «Electroforesis, blotting e
hibridacién» (35 paginas, 12 referencias). «Librerias
de cDNA» (42 péginas, 12 referencias). «Librerias de
DNA gendmico» (46 paginas, 8 referencias).
«Secuenciacion de DNA» (32 paginas, 6 referencias).
«Técnicas PCRy aplicaciones» (20 paginas, 9 refe-
rencias). «Huellas dactilares de DNA» (10 paginas,
2 referencias). «Mutagénesis in vitro de DNA»
(15 paginas, 10 referencias). «Inhibicién de la expre-
sién génica por DNA y RNA antisentido» (16 paginas,
7 referencias). «Huella dactilar de DNA y ensayos de
retardo en gel» (12 paginas, 4 referencias).
«Traslacion in vitro de mRNA(s) y andlisis de proteinas
por electroforesis en gel» (11 paginas, 5 referencias).
«Transferencia génica y expresién en animales»
(37 paginas, 15 referencias). «Transferencia génica y
expresion en plantas» (27 paginas, 15 referencias).
«Cultivos celulares de plantas» (6 paginas, 2 referen-
cias). «Cultivos de tejidos de plantas» (7 paginas,
6 referencias). «Microscopia» (26 paginas, 10 referen-
cias). «Técnicas de bioseparacién y sus aplicaciones»
(19 paginas, 18 referencias). «Preparacion de anti-
cuerpos monoclonales y policlonales de proteina(s)
especificas» (15 paginas, 5 referencias).

Asi pues, se trata de un manual que ha agrupado
las principales técnicas y métodos usados en biologia
molecular en la actualidad, lo que facilita su busqueda
y consulta, por lo que sera muy util a investigadores,
profesores y estudiantes posgraduados que trabajen
en biologia molecular o a licenciados que quieran
introducirse en este campo.

R. Zamora
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Protein Folds. A distance-based approach.-
Edited by H. Bohr and S. Brunak.— CRC Press, Boca
Raton, Florida, 1996.— XllI+318 paginas.— ISBN O-
8493-4009-8.

El tema de la determinacién estructural de protei-
nas, incluyendo cémo se produce su enrollamiento, ha
sido objeto de un gran interés desde hace tiempo. Sin
embargo, en los Ultimos afios, se ha producido un
aumento en este interés debido en parte a la impor-
tancia que tiene el conocimiento del enrollado de las
proteinas para la industria biotecnolégica o en el pro-
yecto del genoma humano, entre otros. La carencia de
una teoria exacta de cémo se enrollan las proteinas y
la imposibilidad, hasta ahora, de la determinacién pre-
cisa de la estructura tridimensional de una proteina a
partir de su secuencia hace que este campo de inves-
tigacion sea muy activo, y la literatura cientifica en el
mismo haya sufrido un gran incremento, estudiandose
multiples aspectos del tema. En el caso que nos
ocupa, el libro esta enfocado concretamente en la dis-
tancia geométrica y cémo su conocimiento puede ayu-
dar en la determinacién estructural de una proteina. El
libro es el resultado de las contribuciones que se pre-
sentaron en la reunién titulada «Distance-Based
Approaches to Protein Structure Determination ll» que
tuvo lugar en Copenhagen en noviembre de 1994.

El libro comienza con un capitulo en el que a modo
de resumen se centra el tema, y en el que se realiza
un detallado estudio de tres paradojas que rodean el
tema del enrollado de proteinas. A continuacion, en
una seccion titulada «Complejos proteina-ligando y
biosintesis de proteinas», se incluyen distintas contri-
buciones en relacién con las moléculas de agua que
son retenidas cuando se enrolla la proteina, la relacion
entre la geometria de la coordinaciéon de metales y la
estructura de la proteina, las proteinas G y ciertas
metaloproteinas como el citocromo c,. En la siguiente
seccidn, titulada «Métodos para la determinacién de la
estructura y enrollado de las proteinas», se incluyen
capitulos sobre técnicas para la predicciéon de la
estructura tridimensional de proteinas en base al
conocimiento previo de la estructura de proteinas
homologas, el papel que el conocimiento del enrollado
de proteinas tiene en el muestreo de las secuencias
del genoma, la determinacién del enrollamiento de
proteinas en base a un numero limitado de distancias
por RMN, y el uso de modelos matematicos para cal-
cular cuantas clases de proteinas enrolladas se pue-
den encontrar en la naturaleza. La siguiente seccién
se titula «Predicciéon de la estructura de proteinas
basada en la distancia y su evaluacién», e incluye con-
tribuciones sobre las distintas aproximaciones mate-
maticas que se estan realizando para determinar la
conformacion de las proteinas. La siguiente seccién se
dedica a las proteinas de membranas bajo el titulo
«Determinacién de la estructura y funcién de las pro-
teinas de membrana». En ella se estudian distintos
aspectos, aplicados a casos concretos, de como el
conocimiento de la estructura ayuda a determinar su
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funcién. La siguiente seccidn se titula «Mecénica esta-
distica y cinética del proceso de enrollado de las pro-
teinas». En ella se describen algunas aproximaciones
usadas para estudiar el enrollado de proteinas.
Finalmente se dedica una seccién a diversos aspectos
topoldgicos del enrollado de proteinas, y otra al dise-
flo de proteinas.

Se trata de un libro muy cuidado, ampliamente refe-
renciado (en total se incluyen méas de 800 referencias),
que sera de interés para todos aquellos que trabajen o
estén relacionados con este interesante area de la cien-
cia que tiene importantes repercusiones en biologia.

F. J. Hidalgo

Surface activity of proteins. Chemical and
physicochemical modifications.— Edited by S.
Magdassi.— Marcel Dekker, New York, 1996.— VI11+327
paginas.— ISBN 0-8247-9532-6.

Las moléculas de las proteinas estdn compuestas
por cadenas poliméricas con dominios hidréfobos e
hidréfilos, que les comunican con frecuencia una
estructura anfifilica equiparable a la de ciertos tensio-
activos polimeros. Esta estructura las hace de gran
interés para numerosas aplicaciones en industrias de
alimentos, cosmeéticos, tensioactivos, productos far-
macéuticos, etc. Muchas de estas aplicaciones suelen
basarse en las caracteristicas especiales que presen-
ta la tensioactividad de las proteinas, las cuales se tra-
ducen en propiedades funcionales, tales como espu-
macién, emulsionamiento y gelificacion.

Al seleccionar un tipo de proteina para una deter-
minada aplicacion, debe tenerse muy en cuenta que
sus propiedades funcionales dependen acusadamen-
te de las caracteristicas moleculares. La mejora de
estas propiedades suele ser con frecuencia el resulta-
do de incrementar la tensioactividad.

Este libro tiene por objeto analizar tedrica y practi-
camente las modificaciones de la tensioactividad de las
proteinas desde dos puntos de vista: a) descripcién de
métodos especificos para incrementar la carga negati-
va o para agregar moléculas de tensioactivos sin for-
macion de enlaces covalentes, y b) evaluacién de los
efectos de las modificaciones sobre la tensioactividad.

Los titulos, nimeros de paginas y nimeros de refe-
rencias bibliograficas de sus capitulos son los siguien-
tes: «Introduccion: Tensioactividad y propiedades fun-
cionales de las proteinas» (38 y 189); «Hidrofobicidad
incrementada: Formacién y propiedades de las protei-
nas tensioactivas» (22 y 86); «Carga anionica incre-
mentada: Propiedades conformacionales y funciona-
les» (30 y 101); «Deamidacion y fosforilacién para
modificar proteinas alimentarias» (23 y 90);
«Preparacion y propiedades funcionales de conjuga-
dos proteina-polisacarido» (15 y 31); «Modificacion
enzimatica como instrumento para alterar seguridad y
calidad de proteinas alimentarias» (50 y 203);
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«Desnaturalizacién de las proteinas globulares en
relacién con sus propiedades funcionales» (56 y 211);
«Interacciones entre proteinas y tensioactivos» (48 y
117); «Factores que afectan las aplicaciones de protei-
nas nativas y modificadas en productos alimentarios»
(38y121).

Este libro, primero que se dedica Unicamente a
ofrecer una discusién amplia sobre las modificaciones
quimicas que incrementan la tensioactividad de las
proteinas, puede calificarse como una fuente de con-
sultas muy valiosa para investigadores expertos en
diversas ramas de la quimica fisica, sobre todo en las
relacionadas con coloides, interfacies y proteinas, asi
como para especialistas en alimentos, cosméticos,
tensioactivos, productos farmacéuticos, biotecnologia,
etc. También es recomendable su lectura a estudiantes
de cursos superiores de todas estas disciplinas.

C. Gémez Herrera

Food biotechnology. Microorganisms.- Edited by
Y. H. Hui and G. G. Khachatourians.— VCH, New York,
1995.— XVI + 937 péaginas.— ISBN 1-56081-565-5.

En los dltimos afos, un nimero considerable de
obras cientificas han incluido el término «biotecnolo-
gia» en su titulo. Las razones son claras en opinién de
los editores de la presente obra: la demanda de bio-
tecnologia en el siglo XXI por su impacto en alimentos,
en términos de material de partida, seguridad, valores
dietéticos y nutricionales en el contexto de la salud
humana, ingenieria y procesado van a ir aumentando
en todas partes del mundo. Esta publicacién es similar
a otras que tratan el mismo tema, con la excepcién de
que en la presente se ha buscado un balance entre la
biologia fundamental, la genética molecular y las
manipulaciones biotecnoldgicas de los principales gru-
pos de microorganismos. Los capitulos 1 a 5 de la
Parte |, «Principios y Aplicaciones Generales», cubren
de manera concisa las teorias basicas, principios y
métodos de acercamiento a los temas: genética micro-
biana, crecimiento y fisiologia microbianos, clonaje,
polimorfismo de fragmentos de restriccién y cariotipa-
do, células eucariotas y vectores de expresion, inge-
nieria de proteinas. Los capitulos 6 a 8 cubren la pro-
duccion de acidos organicos, de saborizantes volatiles
y de la aplicacién industrial de Candida spp. Los capi-
tulos 9 a 16 en la Parte I, «Produccién de Enzimas e
Ingredientes Alimentarios», tratan de la contribucion
de bacterias y hongos a través de la Biotecnologia a la
produccién de enzimas y otros ingredientes relaciona-
dos con los alimentos. Los temas tratados incluyen
Bacillus spp., manipulaciones biotecnolégicas de
microorganismos productores de aminoacidos, celulo-
sa, xantano y pululano, y de una variedad de activida-
des de hongos (Rhizopus, Rhizomucor y Penicillium
spp.). Los autores de la Parte lll, «Produccion de
Alimentos Fermentados», cubren una amplia gama de
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temas, todos relacionados con la biotecnologia de
microorganismos en la produccién de comidas y bebi-
das fermentadas. El material se presenta en los capi-
tulos 17 a 26 e incluye revisiones de manipulaciones
biotecnolégicas y del potencial de incremento en la
producciéon de alimentos fermentados por bacterias
(lactobacilos, lactococos, pediococos, propionibacte-
rias y leuconostocs) y levaduras (cerveceras, bebidas
destiladas y vino).

La obra esta dirigida a compafias productoras de
alimentos, suministradores de ingredientes alimenta-
rios y aditivos, administracién publica y académica, y a
profesores y estudiantes de ciencias de alimentos. Al
final, aparte de un indice general de términos, se inclu-
ye un apéndice de sondas y términos genéticos y otro
de compuestos aparecidos en el libro. En términos
generales, una obra muy completa que cubre muchos
y variados campos de investigacion biotecnolégica,
aunque necesariamente no profundice demasiado en
cada uno de los temas tratados.

J. L. Ruiz Barba

CRC handbook of toxicology.— Edited by M. J.
Derelanko and M. A. Hollinger— CRC Press, Boca
Raton, Florida, 1995.— XlI+948 paginas.— ISBN O-
8493-8668-3.

Cualquier estudio toxicolégico necesita una gran
cantidad de informacién en cuanto a su disefio, reali-
zacion, interpretacion de los resultados y evaluacion
de los riesgos del téxico estudiado. Esto implica acudir
a muy diversas fuentes para obtener estudios de
hematologia o valores de quimica clinica, indices
reproductivos, parametros fisiolégicos, requerimientos
para el alojamiento de los animales, clasificaciones de
toxicidad o requerimientos legislativos. En muchos
casos esta informacién esta muy dispersa y su obten-
cién requiere un gran esfuerzo. El objetivo del presen-
te libro ha sido el reunir toda esta informacién en un
solo volumen que pueda servir de referencia de una
manera sencilla. El libro ha sido disefiado de manera
que la informacién pueda ser obtenida de una manera
rapida. Asi, el texto ha sido reducido al minimo, aun-
que al inicio de cada capitulo se hace un resumen que
centra el tema del capitulo y sirve de complemento a
la informacién que se suministra. Al final del capitulo
se incluye un glosario de la terminologia mas comun
del tema abordado. .

El libro consta de 22 capitulos donde se estudian
muy diversas areas de la toxicologia. Son los siguien-
tes: «Organizacion del laboratorio de animales», J. C.
Siglin y G. M. Rutledge (49 paginas, 9 referencias).
«Toxicologia aguda, subcronica y crénica», C. S.
Auletta (54 paginas, 11 referencias). «Irritacién derma-
toldgica y sensibilizacion», R. E. Rush, K. L. Bonnette,
D. A. Douds y T. N. Merriman (58 paginas, 61 referen-
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cias). «Toxicologia del ojo», B. J. Dunn (54 paginas,
113 referencias). «Toxicologia de la inhalacién», P. E.
Newton (60 paginas, 41 referencias). «Neurotoxi-
cidad», G. E. Schulze (16 paginas, 40 referencias).
«Evaluacion de la inmunotoxicidad preclinica», P. T.
Thomas y R. V. House (24 péginas, 22 referencias).
«Toxicologia renal: parametros de la funcién renal de
ratas adultas Wistar, Sprague-Dawley y Fischer-344»,
W. J. Powers (20 péginas, 1 referencia). «Toxicologia
genética», D. L. Putman, R. H. C. San, C. A. H. Bigger
y D. Jacobson-Kram (19 péaginas, 69 referencias).
«Carcinogénesis», M. J. Derelanko (22 paginas, 28
referencias). «Toxicologia reproductiva», D. J.
Ecobichon (24 paginas, 30 referencias) «Toxicologia
del desarrollo», K. M. MacKenzie y R. M. Hoar (48
péaginas, 82 referencias). «Histopatologia animal», J.
C. Peckham (65 paginas, 46 referencias). «Patologia
clinica animal», B. S. Levine (21 paginas, 29 referen-
cias). «Metabolismo y toxicocinética de xenobidticos»,
M. B. Abou-Donia (51 paginas, 47 referencias).
«Evaluacion de riesgos», M. J. Derelanko (86 paginas,
76 referencias). «Toxicologia clinica humana», J.
Dolgin (32 péaginas, 16 referencias). «Regulaciones
toxicoldgicas en los Estados Unidos: una visién gene-
ral», M. J. Derelanko (3 paginas, 3 referencias).
«Agencia de Proteccién Medioambiental: TSCA», H.
C. Fogle (37 péginas, 21 referencias). «Administracién
de los Estados Unidos para las drogas y los alimentos
(FDA): Regulacion toxicolégica farmacéutica», W.J.
Powers, Jr. (12 péginas, 6 referencias). «Notificacion
de nuevas sustancias en la Comunidad Europea», M.
J. Derelanko (7 paginas, 3 referencias). El tltimo capi-
tulo es una gran coleccién de tablas (87 en total)
donde se agrupan una gran cantidad de datos de inte-
rés. Su titulo es «Apéndices: Tablas de importancia
toxicoloégica», M. A. Hollinger (150 paginas, 19 refe-
rencias).

Se trata, por tanto, de un libro de referencia de gran
calidad que contiene informacion valiosa y abundante.
Los datos han sido organizados en su mayor parte en
forma de tablas (en total el libro contiene 547 tablas) lo
que facilita la busqueda de datos concretos. Se inclu-
ye también un texto descriptivo y numerosas recetas
con mutliples detalles de tipo practico de los protoco-
los mas comunes. Asimismo se incluyen multitud de
datos comparativos de los diferentes animales, inclui-
do el hombre, que son de interés en los estudios toxi-
colégicos. Es, por tanto, un libro que sera de utilidad a
todos aquellos que estén relacionados con estudios
toxicolégicos.

F. J. Hidalgo

Origins of life on the earth and in the cosmos.-
By G. Zubay.— WCB, Dubuque, lowa, USA, 1996.—
XXII+426 paginas.— ISBN 0-697-22117-2.

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

Grasas y Aceites

El hombre ha sentido, desde casi sus origenes, la
necesidad de explicar su origen en la tierra, ya sea
mediante una creacion especial o por otros medios.
Hace poco mas de 100 afios empez6 a contemplarse
seriamente la posibilidad de una evolucién gradual
cuando Darwin propuso sus teorias en «On the origin
of species» en 1859. Sin embargo éstas no contem-
plaban la cuestion del origen de la vida en si misma.
Si la tierra no es mas que un simple planeta orbitando
alrededor de un sol cualquiera, parece légico pensar
que la vida pueda estar distribuida por el universo. De
hecho alguna teoria ha explicado el origen de la vida
en la tierra basandose en que la misma no se originé
aqui, sino que procede del espacio. Hoy en dia, y en
base a la informacién que la bioquimica y los fésiles
proporcionan, la hipétesis mas plausible es la que
sugiere que la vida se originé en la tierra sin ayuda
exterior y que ésta evolucioné desde los organismos
procariotas mas simples hasta las formas mas com-
plejas de vida a través de una evolucién gradual en un
periodo de algunos miles de millones de afos. Aunque
esto no excluye la posibilidad de que la vida venga del
espacio exterior, bien es verdad que es dificil imaginar
un planeta mejor dotado para el origen de la vida que
la tierra. Estas hipétesis se reafirmaron cuando en los
afos veinte se sugirié que la vida podia haberse origi-
nado a partir del material abiolégico o inorganico de la
tierra, y cuando posteriormente en los afios cincuenta
se demostré que mezclas de material abiolégico como
metano, amoniaco y agua en las que se hacian des-
cargas eléctricas durante un periodo de tiempo largo
se obtenian pequefias moléculas organicas (tales
como ciertos aminoacidos) con una importante signifi-
cancia biolégica. Aunque estos experimentos se hicie-
ron casi con certeza en un ambiente no realista o no
cercano a las condiciones que debieron imperar en la
tierra en los origenes de la vida, si supusieron una pri-
mera aproximacion experimental al estudio del origen
de la vida. Desde entonces se ha llevado a cabo una
importante actividad investigadora en este sentido,
aunque siempre queda la duda sobre las condiciones
reales que imperaron en la tierra cuando la vida se ori-
gind, y queda mucho por aprender sobre los principios
de la quimica evolutiva que hoy en dia son todavia
comprendidos pobremente, aunque tenemos ya sufi-
cientes conocimientos de quimica organica como para
explicar cémo se producen ciertas reacciones que tie-
nen lugar en las células vivientes méas simples y que
han proporcionado una serie de ideas realistas de
c6mo pudo surgir la vida. Asi pues, es muy interesan-
te la apariciéon de este libro que recoge y describe de
una manera global los sucesos claves de la evolucion
de los sistemas vivientes.

El libro se ha organizado en cuatro secciones que
recogen los dieciséis capitulos de que consta este
volumen. La primera seccion titulada «Creacion de un
entorno apropiado al origen de la vida» contiene tres
capitulos donde se describen los sucesos que se cree
que sucedieron entre el origen del universo, hace quin-
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ce mil millones de afios, y el origen de la tierra, hace
unos cinco mil millones de afios, mostrandose cémo fa
tierra era un planeta especialmente apropiado para el
origen de la vida. Estos capitulos son: «El origen de
los elementos» (15 paginas); «Abundancia de elemen-
tos en los planetas» (11 paginas); «Evolucién atmos-
férica, hidrolégica y geoldgica de la tierra» (22 pagi-
nas). La segunda seccion esta dedicada a la biologia
de los sistemas vivientes con especial interés hacia
las estrategias generales del metabolismo y de las
transferencias de informacién. Esa seccion, titulada
«La quimica de los sistemas vivientes», consta de
cinco capitulos que son los siguientes: «La quimica de
los sistemas vivientes» (30 paginas); «Catélisis bio-
quimica» (20 paginas); «Estrategias metabdlicas» (13
paginas); «Estructura y metabolismo de los acidos
nucleicos» (37 péaginas); «La sintesis de proteinas»
(18 péginas). La tercera seccion titulada «El origen de
los sistemas vivientes» trata de como los sistemas bio-
légicos se iniciaron. No cabe duda de que ésta es la
seccion mas dificil y especulativa. En la actualidad se
ha propuesto que «la célula» mas simple viviente
podria ser un sistema en el que acidos nucleicos ser-
virfan tanto como almacenes de informacién como de
enzimas. Es indudable que el dilema esta en cémo se
originaron a su vez estos acidos nucleicos. Esta sec-
ciéon consta de los siguientes cuatro capitulos:
«Consideraciones generales sobre el origen de la vida
en la tierra» (26 paginas); «Sintesis prebidtica de
pequefias moléculas bioorgdnicas» (35 péginas);

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

191

«Sintesis prebiética de polipéptidos y polinucleétidos»
(20 paginas); «El papel de los minerales arcillosos y no
arcillosos en el origen de la vida» (20 pdaginas). La
cuarta seccion consta de cuatro capitulos y cubre dis-
tintos aspectos generales de la evolucién de los orga-
nismos. Su titulo es «Evolucién de los sistemas biold-
gicos», y agrupa los siguientes capitulos: «Evolucion
de los organismos» (34 paginas); «Evolucién de las
rutas productoras de energia» (20 paginas);
«Evolucion de la fotosintesis» (41 pdginas);
«Evolucion del cédigo genético» (18 paginas). El libro
concluye con una seccién que incluye las referencias
utilizadas en la preparacion del libro, donde se reco-
gen un total de 127 referencias, y se incluye asimismo
un glosario de los términos especificos usados en el
libro, lo que facilita la lectura del mismo (en total cerca
de 400 términos).

En resumen, se trata de un libro que recoge la
informacion disponible en la actualidad sobre el origen
de la vida. Se hace un recorrido desde el propio origen
del universo pasando por la creacién de un entorno
apropiado en la tierra para el desarrollo de la vida y su
posterior evolucién. Es un libro que en palabras del
propio autor se ha escrito con el objetivo de que resul-
tara atrayente a una amplia gama de lectores y estu-
diantes. En realidad es un libro que puede ilustrar la
curiosidad, que todos tenemos, de conocer como se
inicié nuestra existencia.

R. Zamora
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