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gundo a renda (V). No altimo capitulo (VII), os autores
apresentam um resumo do estudo e suas conclusoes.

Os autores abordam o tema de forma clara, objeti-
va e de agradavel leitura. As figuras e tabelas sdo bem
elaboradas, embora a compreensao das mesmas presuma,
por parte do leitor, algum conhecimento de epidemiologia
e de estatistica ( abordados no capitulo V).

A obra constitui-se em um instrumento importante
para todos aqueles que trabalham na area de salde (estu-
dantes, pesquisadores, etc) bem como para o0s gestores das
politicas de salde, publica e privada.

Profa. Primavera Borelli
FCF/USP
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Esse livro é de interesse de alunos, docentes e pro-
fissionais que trabalham em industria, cujo principal ob-
jetivo é purificar biomoléculas ou desenvolver processos
biotecnolégicos de baixo custo e com possibilidade de
reciclagem dos reagentes, pois oferece uma nova opcao de
purificacdo de bioprodutos para os profissionais da area de
biosseparacdo. Biomoléculas sdo, em geral, sensiveis as
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condig¢des normalmente oferecidas por processos
extrativos industriais convencionais. No entanto, a extra-
cdo liquido-liquido em sistemas de duas fases aquosas
pode ser usada para purificar produtos biotecnoldgicos,
pois tem a capacidade de preservar a atividade biol6gica
de biomoléculas e proporcionar bons rendimentos de pro-
cesso. E uma técnica simples, de facil ampliacéo de esca-
la, utiliza reagentes de baixo custo e pode ser empregada
para produtos farmacéuticos e alimenticios.

O primeiro capitulo oferece uma viséo geral das apli-
cacOes da extracao liquido-liquido em sistemas de duas fa-
ses aquosas. O restante do livro é dividido em cinco se¢des.
As duas primeiras sdo basicas e descrevem os diagramas de
fases, os métodos de preparo, a caracterizacao dos sistemas,
as medidas de algumas propriedades fisicas e as formas de
condugdo dos processos. Na Parte 111, sdo apresentadas algu-
mas aplicacOes desses sistemas, como a purificagdo de mo-
Iéculas soltveis (ions metalicos, aminoacidos, peptideos) e
de particulas (células procarioticas, virus e membranas
plasmaticas). A purificacdo de proteinas € apresentada
detalhadamente na Parte IV e oferece ao leitor varias alterna-
tivas para melhorar a eficiéncia do processo. Na tltima se¢do,
o livro mostra a integracéo desse sistema de extragao a outros
processos biotecnoldgicos, como fermentagdes e reacoes
enzimaticas. O livro é de fécil leitura, com ilustracfes que
facilitam a compreensdo do texto e, ao final de cada capitu-
lo, apresenta-se bibliografia para quem tem interesse em se
aprofundar no tema.

Prof. Adalberto Pessoa Junior
FCF/USP

NUTRICAO

LANCHA JUNIOR, H. Nutricdo e metabolismo
aplicados a atividade motora. Sdo Paulo: Atheneu, 2002.
194p.

Este livro, de autoria do professor da USP, Lancha
Jr., e 5 colaboradores, contribui significativamente ao
conhecimento atual sobre nutricdo e metabolismo aplica-
dos a atividade motora. O livro é constituido de 7 capitu-
los, que apresentam uma bibliografia atualizada, muito
atil ao leitor, nos diferentes temas enfocados. No capitu-
lo 1 sdo apresentados os conceitos basicos dos nutrientes,
integragdo metabdlica durante o exercicio fisico e
regulacdo do metabolismo da célula muscular. Nos capi-
tulos 2, 3, e 4 sdo enfocados as proteinas, carboidratos e
lipideos, respectivamente. Em cada um destes capitulos os
macronutrientes sdo analisados sob o0s pontos de vista
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nutricional e bioquimico e sua participacao no exercicio
fisico. Também, sdo enfocados 0s mecanismos de contro-
le destes nutrientes, especialmente durante a atividade
fisica. No capitulo 5, analisam-se a reposicao hidrica e 0s
diferentes mecanismos de sua regulacéo durante o exerci-
cio fisico e no desempenho do atleta. No capitulo 6, sdo
analisados a producao de espécies reativas de oxigénio
durante a atividade motora e mecanismos de defesa. Isto
é enfocado durante atividade fisica moderada e intensa e
a participacao dos nutrientes antioxidantes, especifica-
mente Vitamina E, Vitamina C e b-caroteno. Dentre as
defesas enddgenas sdo analisadas as diferentes enzimas
responsaveis pelos mecanismos de defesa contra a gera-
cdo de espécies reativas de oxigénio. Estas enzimas sdo a
superoxido dismutase, catalase e glutationa peroxidase.
Finalmente, no ultimo capitulo denominado
“Anabolizantes” sdo discutidas as controvérsias que sus-
citam o uso destes horménios proibidos pelo Comité
Olimpico Internacional. Como concluséo, podemos assi-
nalar que é um livro Gtil como fonte de consulta para to-
dos os profissionais e estudantes envolvidos com o exer-
cicio, como também para aqueles que atuam na prevencao
priméaria de doencas desde adolescentes até os idosos e
interessados na nutri¢cdo e no metabolismo aplicados a
atividade motora.

Prof. Julio Tirapegui
FCF/USP
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ALIMENTOS

LAJOLO, F. M., SAURA-CALIXTO, F., PENNA, E.
W., MENEZES, E. W. Fibra dietética em lbero
América: Tecnologia y Salud. Obtencion,
caracterizacion, efecto fisiologico y aplicacion em
alimentos. Séo Paulo: Varela, 2001. 469p.
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Este livro é fruto de trabalhos desenvolvidos por
membros do Projeto CYTED XI.6, coordenado pelo Prof.
Titular Franco Maria Lajolo. Neste projeto sdo desenvol-
vidas pesquisas bésicas, tecnologicas e fisiologicas sobre
fontes potenciais de fibras dietéticas obtidas de recursos
vegetais regionais.

Os autores, Professores Franco Maria Lajolo e
Elizabete Wenzel de Menezes, sdo docentes da Universi-
dade de Sao Paulo e os Professores Fulgéncio Saura-
Calixto e Emma Wittig de Penna sdo do Departamento de
Metabolismo e Nutri¢éo do Instituto do Frio-Espanha e da
Universidade do Chile, respectivamente.

Os 34 capitulos apresentados reinem o trabalho de
22 unidades de 9 paises ibero-americanos e trazem signi-
ficativa contribuicdo e conhecimentos atuais sobre
metodologias analiticas, composig¢do e estrutura da fibra
dietética, amido resistente, situacao dos dados de fibra
dietética na Ibero-américa, propriedades fisico-quimicas
e tecnologia para obtencdo de fibras e de produtos alimen-
ticios, fermentacdo da fibra, fibra dietética em nutricédo e
salde e ingestdo de fibra dietética e amido resistente na



