LIBROS RECIBIDOS

COLECCIÓN “LAS CIENCIAS NATURALES Y LA MATEMÁTICA”
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DE LA TIERRA Y LOS PLANETAS ROCOSOS – Una introducción a la tectónica. Mauro Spagnolo , Andrés Folguera 
Durante siglos se ha debatido intensamente la forma en la cual los rasgos que reconocemos sobre la superficie de la Tierra se han formado, tales como las cuencas oceánicas, las cordilleras, los volcanes. Pero tan sólo hace cuatro décadas el entendimiento de los procesos que operan internamente en nuestro planeta y lo modelan superficialmente se ha revelado. Los fondos oceánicos se expanden lateralmente empujando a los continentes alojados en sus periferias. Sus bordes se aplastan dando lugar al desarrollo de montañas. Estas crecen hasta alcanzar valores críticos a partir de los cuales se desmoronan. Algunos fondos oceánicos se hunden hacia el interior terrestre perdiéndose a miles de kilómetros de profundidad y consigo arrastran partes de continentes que son succionadas bajo el nivel del mar. Gigantescas columnas de material fundido ascienden desde las profundidades hacia la superficie levantándola, agrietándola y rompiendo a los continentes y a los fondos oceánicos. Esta dinámica apabullante puede ser explicada hoy, gracias al alto nivel de entendimiento alcanzado, en una forma relativamente sencilla apelando a ejemplos cotidianos y a cierto nivel de abstracción. Este es el objetivo que trataremos de alcanzar a través de tan sólo una introducción y cuatro capítulos que conforman la totalidad de este libro. Esta obra no es un tratado extensivo acerca de la Geología, sino una introducción a aquellos procesos de primer orden que han definido y definen el relieve terrestre y que han desvelado a nuestros antepasados, los que no han tenido la suerte de conocerlos.
NADA ES PARA SIEMPRE, Química de la degradación de materiales. Ricardo CARRANZA, Gustavo DUFFO, Silvina FARINA 
La abrumadora mayoría de los objetos que nos rodean y que hacen nuestra vida más confortable están hechos de materiales diversos. Algunos de estos materiales se encuentran como tales en la naturaleza y el hombre los toma y adapta para un uso específico, pero la mayoría son materiales fabricados por el hombre en procesos industriales. La utilización de estos objetos en la vida cotidiana implica algún tipo de interacción de los materiales que los componen con los diversos ambientes. A menudo, estas interacciones modifican las características del material provocando el deterioro de sus propiedades; tanto físicas como químicas, o de su apariencia, o de ambas simultáneamente. Frecuentemente, la degradación de los materiales en algunas aplicaciones es ignorada y las consecuencias son adversas, implicando que el objeto en cuestión deja de cumplir su función. La forma más correcta de evitar la degradación de los materiales es comprendiendo el mismo proceso que la produce y, consecuentemente, previniéndola. Un poco de tiempo y dinero en evitarla nos recompensará con una larga vida útil sin problemas. En este libro se aborda el problema del deterioro que se produce en los materiales utilizados por el ser humano en su actividad cotidiana. Se detallan los distintos procesos de degradación de cerámicos, vidrios, maderas, metales y plásticos como así también las formas existentes para prevenir o remediar estos procesos. Se presentan además algunos casos particulares de degradación de materiales y sus consecuencias: estructuras de hormigón armado, biomateriales, obras de arte y repositorios de residuos nucleares.
PROTEINAS Javier SANTOS 
Las propiedades funcionales de una proteína dependen de su estructura tridimensional. Para adquirir su estructura este tipo de macromoléculas deben plegarse en el espacio. Este proceso, el plegado proteico, es aun un proceso poco comprendido. Por ahora no sabemos cómo una secuencia particular de aminoácidos se pliega en una estructura específica. En algunos casos estas estructuras tienen una notable complejidad topológica. Comprender cómo se pliegan permitiría rediseñar o diseñar de nuevo proteínas con funciones y características nuevas. Para esto tenemos, entre otras cosas, que entender qué es una proteína. Este problema está vinculado en forma directa con un gran número de enfermedades y con una inmensa lista de procesos biotecnológicos e industriales. 

QUÍMICA EN LOS ALIMENTOS. Mabel REMBADO 
Comer ha sido una de las necesidades primarias que el hombre ha debido satisfacer para poder vivir. En ese intento por saciar su hambre, ha acudido a los productos que la naturaleza le brindaba que hoy llamaríamos comida cruda, tales como vegetales y carnes. Con el paso del tiempo y la incorporación del fuego, fue posible comenzar a utilizar prácticas culinarias que brindaban, a lo obtenido de la naturaleza, no sólo agradables sabores y aromas productos de reacciones químicas por lo general bastante complejas, sino, también, mejores condiciones de salubridad. 

En este libro nos hemos propuesto acercarles una visión complementaria de la química de los alimentos. Una visión que encuentra su apoyo en las interacciones entre diferentes moléculas y las de ciertos compuestos especialmente frente al calor, tratando de explicar las llamadas propiedades funcionales de los ingredientes alimentarios, es decir aquellas propiedades no nutricionales que afectan las características sensoriales de los alimentos (textura, sabor, aroma, etc.). 

Nos centramos en esta obra en las características y propiedades de los hidratos de carbono, los lípidos y las proteínas. También nos acercamos al conocimiento de los aditivos alimentarios y sus usos. Tratamos de reconocerlos en los alimentos de consumo diario. 

Atravesando todos los temas estudiamos el agua y sus múltiples interacciones. 

A lo largo de la obra en innumerables oportunidades los invitamos a “poner las manos en la masa”, es decir, hacer, probar, proponer, diseñar, criticar, concluir, en fin, experimentar y sobre la base de la experimentación arribar a conclusiones parciales para poder seguir creciendo en la adquisición de conocimiento: ”comenzar a experimentar qué es hacer química de los alimentos”. También les sugerimos investigar en fuentes de referencia valiosas para que las vayan conociendo y consultando. 

