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Handbook of Food
Enzymology ¢ uma obra
paradigmatica, indispen-

savel em bibliotecas de
HANDBOOK OF FOOD institui¢des de ensino e

ENZYMOLOGY

pesquisa, devendo se to-
mar uma fonte de consul-
ta para estudiosos da
enzimologia em seus di-
versos angulos. O livro
teve como base as edigdes
anteriores do classico
Principles of Enzymology
for the Food Science, do
Prof Whitaker, porém ndo
se trata apenas de uma
edicdo ampliada do ante-
rior. E um compéndio que
envolve a participagao de 105 pesquisadores de 20 paises,
além dos organizadores. A obra estd dividida em duas gran-
des partes: aspectos gerais e enzimas especificas. Na pri-
meira, 0s 26 capitulos estao dispostos em oito topicos, com
destaque para a Introducao, detalhada em estrutura,
cinética, especificidade e inativagao, e para Enzimas que
participam da Cadeia Alimentar, como fixacao de nitrogé-
nio, biossintese de carboidratos, lipideos, proteinas, acidos
nucléicos e plantas transgénicas para producao de enzimas.
Os capitulos constantes dos topicos de Enzimas como Fer-
ramentas para Modifica¢des de Componentes, Pos-colheita,
Enzimas Imobilizadas e Utiliza¢ao e Desenvolvimento de
Alimentos parecem nao corresponder a essas divisdes, no
entanto sdo igualmente profundos e importantes no conjun-
to. A segunda parte ¢ ainda mais extensa e detalhada. Nela
constam 56 capitulos, que discorrem sobre enzimas,
substratos e passos do metabolismo primario e secundario
de microrganismos, plantas, fluidos e tecidos animais, em-
pregados como matérias-primas ou presentes como
contaminantes de alimentos, sem, no entanto, se restringir
aessa area do conhecimento. Os capitulos valem como pro-
fundas revisdes sobre cada tema, através de abordagem
molecular da relagao estrutura-atividade, de semelhangas
estruturais de DNA e conformacionais entre enzimas de
diversas espécies, e de atualizada lista de referéncias bibli-
ograficas. Como admitem os organizadores, este nao ¢ um
livro para ser lido em apenas um dia. Ele foi concebido para
se tomar uma obra de referéncia nas estantes de bibliotecas
de universidades, de empresas e dos laboratdrios que estu-
dam a producao, o controle de qualidade e os nutrientes
contidos em alimentos e em suas diversas matérias-primas.
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