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e óleos, do ponto de vista nutricional. Especial atenção é
dada à importância dos antioxidantes na nutrição, na con-
servação dos alimentos e no consumo de excesso de gor-
dura e sua relação com várias doenças. Desta forma, dá-
se ênfase para à fonte dos ácidos graxos do tipo ômega, ao
papel da gordura da dieta na aterosclerose, na síntese de
eicosanóides, no sistema imune, na doença arterial
coronariana e na obesidade. Finalmente a quinta parte,
com 6 capítulos, nos introduz na biotecnologia aplicada
aos lipídios. As informações desta parte do livro são rele-
vantes para a compreensão da engenharia genética de
plantas que produzem óleos vegetais e na pesquisa da
biotecnologia dos lipídios, uma área dinâmica e em fran-
ca expansão e de especial interesse na industria de alimen-
tos. Todos os assuntos são abordados pelos autores dos
diferentes capítulos com clareza, profundidade e atualida-
de. Os capítulos são apresentados com ilustrações, tabelas
e gráficos, que facilitam a compreensão do texto. A bibli-
ografia é atualizada, fornecendo ricas ferramentas para
aqueles que queiram aprofundar seus conhecimentos es-
pecíficos nos diversos tópicos enfocados. Esta é uma obra
relevante e imprescindível para todos os pesquisadores e
estudantes interessados no estudo dos lipídios nos alimen-
tos dos pontos de vista químico, nutricional e
biotecnológico.

Prof. Julio Tirapegui
FCF/USP

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

WHITEHURST, R. J., LAW, B. A. Enzymes in food
technology. Boca Raton: Academic Press, 2002. 255p.

O livro Enzymes in
Food Technology, editado
pelos Drs. Robert J.
Whitehurst e Barry A.
Law, tem por objetivo
apresentar o estado da arte
da aplicação de enzimas
na área de tecnologia de
alimentos e bebidas. Para
isso, os editores contam
com a colaboração de
muitos profissionais que
trabalham em empresas e
fornecem enzimas para
uso industrial. O objetivo
proposto é plenamente
atingido através da feliz

escolha dos capítulos. O primeiro apresenta um resumo
sobre tópicos importantes a quem pretende utilizar enzimas
no processamento de alimentos, podendo ser destacadas a

composição e atividade de preparações comerciais de
enzimas, bem como a legislação referente à utilização de
enzimas em alimentos. O segundo capítulo apresenta a
melhoria da qualidade de pães e massas com o uso de
enzimas específicas ou de associações destas. Dando aten-
ção às bebidas, os capítulos 3 e 4 indicam as enzimas utili-
zadas nos processos de produção de cervejas e vinhos, res-
pectivamente. O capítulo 5 aborda o uso de enzimas para
obtenção de derivados do leite. O capítulo 6, dedicado à
modificação enzimática de alimentos protéicos, dá atenção
especial à ação de proteases, com as mais diversas finalida-
des, desde o amaciamento de carnes até a obtenção de
hidrolisados. Os capítulos 7 e 8 relatam a ação de enzimas
na extração de sucos de vegetais e frutas e no processa-
mento destes, respectivamente, associando-os a modernas
tecnologias de concentração de sucos. Também é dedicado
um capítulo à modificação enzimática de amido, tendo em
vista o amplo uso de seus derivados na indústria de alimen-
tos. O livro é finalizado com um capítulo voltado à produ-
ção de enzimas, não deixando de abordar a produção de
enzimas por microrganismos geneticamente modificados.

Prof. João Carlos Monteiro de Carvalho
FCF/USP

STRINGHETA, P. C., MUNIZ, I.N. Alimentos
orgânicos: produção, tecnologia e certificação. Viçosa:
UFV, 2003. 452p.

O livro de autoria
de Professores da Uni-
versidade Federal de Vi-
çosa e de 31 colaborado-
res, representa contribui-
ção atualizada e signifi-
cativa sobre os alimentos
orgânicos, no tocante à
sua produção, tecnologia
e certificação. A obra é
composta de 11 capítu-
los, que abordam conjun-
to articulado de conteúdo
envolvendo desde apara-
to legal, a produção e o
processamento em geral
e certificação até a com-

paração entre qualidade de alimentos orgânico e conven-
cional. Todos os capítulos apresentam vasta bibliografia
atualizada e estão redigidos de forma bastante didática e
de fácil compreensão. Estes são resultados do trabalho
conjunto de pesquisadores que trabalham com Agricultura
Orgânica, como por exemplo a EMBRAPA, IAPAR,
EPAMIG, IBD E Universidade Federal de Viçosa. Sem
dúvida, este livro constitui fonte de consulta obrigatória
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para estudantes e profissionais interessados no estudo dos
Alimentos Orgânicos.

Profa. Marilene De Vuono Camargo Penteado
FCF/USP

JEE, M., ed. Oils and fats authentication. Oxford:
Blackwell Publishing, 2002. 2l1p.

A garantia da quali-
dade e a necessidade da
autenticação de matérias-
primas são importantes
aspectos das indústrias de
produtos farmacêuticos,
cosméticos e alimentíci-
os. O livro faz revisão
dos métodos mais rele-
vantes para autenticação
dos principais óleos e
gorduras, incluindo capí-
tulos específicos sobre
azeite de oliva, manteiga
de cacau, óleos de

prímula, de borage e de peixes, gordura do leite, sebo e
banha. É avaliada, também, a utilização da análise de com-
ponentes menores dos óleos e gorduras, como esteróis,
tocoferóis, tocotrienóis, álcoois graxos e hidrocarbonetos,
entre outros, como auxiliares na autenticação. Também há
capítulo em que são discutidos aspectos referentes à legis-
lação do Reino Unido, da Comunidade Européia e do
Codex Alimentarius (FAO/WHO). Este capítulo permite
que seja feita comparação com a legislação brasileira
estabelecida pela Resolução da ANVISA n2 482, de 23/
09/1999, sobre o Regulamento Técnico referente a óleos
e gorduras vegetais. O livro, editado pelo Dr. Michael Jee,
faz parte da série Chemistry and Technology of Oils and
Fats e conta com a colaboração de especialistas da
Espanha, Itália, Canadá e Reino Unido, pertencentes aos
meios acadêmico e industrial. É uma importante contribui-
ção ao conhecimento especifico da área, pois embora haja
artigos em periódicos e capítulos de livros sobre técnicas
de autenticação de óleos e gorduras, é o primeiro livro
dedicado inteiramente ao tema e se constitui, portanto, em
excelente fonte de informação para estudantes e profissi-
onais da área.

Prof. Luiz Antonio Gioielli
FCF/USP




