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Con respecto a la décima edicién -que ya supuso un
cambio importante en cuanto a los datos correspon-
dientes al contenido en azlcares y almidén, desglo-
sando asi los hidratos de carbono, y ampliando los
de minerales incluyendo fésforo y selenio-, en esta
nueva edicién se ha aumentado el nimero de ali-
mentos a mas de 600. Ademas, se han incorporado
dos nuevos apartados de gran interés: caracteristicas
de la dieta equilibrada y la importancia del agua en
la salud. Toda esta informacién tiene como objetivo
principal ayudar al usuario a conseguir una mejor
valoracioén y programacion dietética de los alimentos,
menUs y dietas que consume.

indice: Prélogo. Agradecimientos. Cémo utilizar este
libro. Alimentos y nutrientes. Breve recuerdo. Las
tablas. Composicién en energia, macronutrientes,
minerales y vitaminas por 100 g de porcién comestible.
Composicién en acidos grasos y colesterol por 100 g
de porcion comestible. Composicién en carotenoides
y en equivalentes de retinol de verduras, hortalizas
y frutas —crudas y cocidas— por 100 g de porcién
comestible. Ampliacién de la composicién en acidos
grasos —44 isdmeros, cis y trans— por 100 g de
porcién comestible. Ingestas recomendadas de energia
y nutrientes para la poblacion espafola. Calidad de
la dieta y objetivos nutricionales para la poblacién
espafola. Medidas caseras y raciones habituales de
consumo. Enlaces de interés. Bibliografia. indice de
alimentos.
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Functional
Propertics

Este libro ofrece una vision integrada de las caracte-
risticas, funcionalidad y aplicaciones de las moléculas
que proporcionan el color de los pigmentos méas em-
pleados en los alimentos. Se hace énfasis preferente
sobre la relacion entre estructura y funcién de las mo-
léculas de los pigmentos, la biosintesis de las mismas,
su modificacién y degradacién durante el procesado y
almacenamiento, y el efecto de dichos cambios sobre
su calidad y la seguridad alimentaria.

indice: Colour properties in relation to function and
applications in food industry. Plant pigments as
natural colorants. Inorganic pigments and synthetic
colorants. Functionality of cromophores: stability, ac-
tions, and degradations. Pigments as food colorants.
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colorants. Applications.
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Este libro se centra en los aspectos clinicos de la
accion de las vitaminas, aunque facilita una base
bioquimica suficiente para entender dichas acciones.
Constituye un excelente libro de referencia y consulta
tanto para estudiantes como para graduados y post-
graduados que precisen incrementar su conocimiento
de las vitaminas.

Se ha dividido en secciones sobre la historia del descu-
brimiento de las vitaminas, incluyendo una excelente
descripcién de lo que es y no es una vitamina, sobre
las caracteristicas particulares de cada vitamina y una
seccién especial sobre la ingesta vitaminica que incluye
las discusiones habidas en el seno de las RDA. También
considera las casi-vitaminas, como colina y ubiquinona, y
las pseudo-vitaminas, como latirla y acido pangamico.

Se han cuidado los aspectos didécticos de la obra,
pues al inicio de cada capitulo presenta conceptos
clave y objetivos de aprendizaje, un vocabulario
apropiado y una tabla de contenidos. Cada capitulo
dedicado a una vitamina se ha dividido en secciones
como fuente alimentaria, absorcién, transporte, me-
tabolismo de la vitamina, y concluye con el estudio
de un caso problema.
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