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E fato sobejamente
Food I_ipids conhecido que uma ali-

mentac¢do rica em ali-
mentos gordurosos esta
relacionada ao desenvol-
vimento de diversas do-
| engas, tais como hiper-
b hemp i ond | tensdo, aterosclerose, do-
' s enca arterial coronariana,
obesidade e diabetes
mellitus. Por estarazdo, o
estudo dos lipidios em
alimentos e o seu consu-

d by

Casimir C. Akoh mo pela populagdo assu-

David B. Min A .
mem relevancia funda-

mental. O presente livro,
editado pelos Drs. Akoh
e Min e 44 colaboradores, enfoca de maneira abrangente
todo o conhecimento relacionado aos lipidios nos alimen-
tos, dos ponto de vista quimico, nutricional e biotec-
noldgico. O livro estd dividido em 5 partes principais,
intituladas: quimica e propriedade; processamentos; oxi-
dacdo; nutrigdo e finalmente biotecnologia e bioquimica.
A primeira parte, com 7 capitulos, nos introduz aos con-
ceitos basicos, a nomenclatura e classificagao dos lipidios,
a quimica dos fosfolipidios, as ceras e esterdis, a emulsao
e aos emulsificadores, as frituras e analises de lipidios, in-
cluindo os acidos graxos trans. A segunda parte, com 3 ca-
pitulos, enfoca a tecnologia e os processos dos 6leos co-
mestiveis, incluindo a refinacao, a recuperagao, a crista-
lizacdo, o polimorfismo, a esterificacdo quimica e a
hidrogenagao. A terceira parte, intitulada “Oxidac¢ao”,
descreve os mecanismos e as reagdes oxidativas, tanto nos
oleos de origem vegetal quanto nas gorduras de origem
animal ou de tecidos musculares. Nesta parte do livro sao
analisados, também, os mecanismos oxidativos dos ali-
mentos processados e ndo processados. Este fato ¢ rele-
vante ndo sé para os especialistas, como também para a
populagdo em geral, que consome estes alimentos e exige
dos fabricantes produtos de boa qualidade. A quarta par-
te, com 8§ capitulos, trata do papel relevante das gorduras
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e dleos, do ponto de vista nutricional. Especial aten¢do ¢
dada a importancia dos antioxidantes na nutri¢ao, na con-
servacdo dos alimentos e no consumo de excesso de gor-
dura e sua relacdo com varias doencgas. Desta forma, da-
se énfase para a fonte dos acidos graxos do tipo dmega, ao
papel da gordura da dieta na aterosclerose, na sintese de
eicosanodides, no sistema imune, na doenca arterial
coronariana e na obesidade. Finalmente a quinta parte,
com 6 capitulos, nos introduz na biotecnologia aplicada
aos lipidios. As informagdes desta parte do livro sdo rele-
vantes para a compreensdo da engenharia genética de
plantas que produzem 6leos vegetais e na pesquisa da
biotecnologia dos lipidios, uma area dindmica e em fran-
ca expansao e de especial interesse na industria de alimen-
tos. Todos os assuntos sdo abordados pelos autores dos
diferentes capitulos com clareza, profundidade e atualida-
de. Os capitulos sdo apresentados com ilustragdes, tabelas
e graficos, que facilitam a compreensao do texto. A bibli-
ografia ¢ atualizada, fornecendo ricas ferramentas para
aqueles que queiram aprofundar seus conhecimentos es-
pecificos nos diversos topicos enfocados. Esta ¢ uma obra
relevante e imprescindivel para todos os pesquisadores e
estudantes interessados no estudo dos lipidios nos alimen-
tos dos pontos de vista quimico, nutricional e
biotecnolégico.
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