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Grasas y Aceites

Memoria de actividades del Instituto de la Grasa
y sus Derivados durante 1992

1. LABOR INVESTIGADORA

1.1. Unidad Estructural de Investigacion de Fisio-
logia y Tecnologia Post-Recoleccion.

1.1.1. Proyecto: Influencia de factores agricolas y téc-
nicas de conservacién en la fisiologia y calidad de los
frutos.-ALl 91-0559.

(Albi Romero, M.A.; Castellano Orozco, J.M.; Gutiérrez
Rosales, F.; Roca Ramirez, M.; Garcia Martps, J.M.;
Morilla Camacho, A.; Pérez Rubio, A.G.; Aldecoa Carrién,
J.A.; Perdiguero Camacho, S.)

En lo referente a la investigacién de naturaleza mas
bésica del grupo, se han elaborado rectas de calibrado de
las poliaminas de interés, por dansilacién y HPLC, que se
han usado en la determinacién de los contenidos en
diversas experiencias con tomates y fresas. Por otro lado,
se han continuado los estudios sobre la sintesis y el meta-
bolismo del ACC en aceituna y se han iniciado estudios
con chirimoya.

En lo relativo a la investigacion mas aplicada se han
desarrollado las siguientes experiencias:

1.~Estudio del comportamiento de distintas variedades
de tomates para uso industrial y para consumo en fresco.
De los cultivados por nosotros, destinados a uso industrial,
los de la variedad Adventace fueron los mas voluminosos,
duros y menos 4cidos, pero los menos ricos en zumo. De
las dos variedades para consumo en fresco, Robin y
Rambo, esta Gltima fue la de mayor produccién y sus
tomates los mas duros, mas 4cidos y con mas azlcares.

2.—~Estudio de los efectos de diferentes dosis de riego y
de nitrégeno, asi como de la aplicacién foliar de calcio, en
la produccién, en las propiedades responsables de la
calidad del tomate y del fresén, y en el mantenimiento de
su calidad durante su conservacion. En el tomate (v.
Indalo) se encontr6 que un mayor riego daba mas produc-
cion de frutos mas duros, mas rojos y con ligeramente
menos azlcares, y que el tratamiento con calcio daba mas
produccion de frutos menos rojos y con algo menos de
azucares. En el fresén (v. Chandler) las dosis mas altas de
nitrégeno y de calcio sélo se tradujeron en una mayor
dureza y mas azlcares, mientras que el riego mas abun-
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dante produjo mas frutos, de mayor peso, menos &cidos y
mas pobres en azucares.

3.—Estudio de la influencia de diversos factores relacio-
nado con la manipulacién y comercializacién del fresén
sobre la calidad del mismo. Se han estudiado los
siguientes factores: Tiempo que la fresa permanece en el
campo o en el almacén antes del envasado y pre-enfria-
miento. Tipo de material de la barqueta, filmado o no.
Tiempo que la fresa permanece expuesta a la venta, y tem-
peratura durante dicha exposicién. Se han estudiado: Pér-
didas comerciales (porcentaje de fresas con 1/3 de dafo).
Propiedades fisicoquimicas (color, firmeza, pH del jugo,
acidez y contenido en sélidos solubles o aziicares totales
del mismo) y propiedades organolépticas (puntuacién
global y atributos individuales).

4.—Estudio de la conservacién en frio de aceitunas de
molino para evitar el deterioro del fruto y la consecuente
pérdida de calidad del aceite (atrojado). Se ha hecho con la
variedad Picual en contenedores de 60 Kg de capacidad y
en tres condiciones de almacenamiento: 5°C y 95% de HR;
8°C y 95% HR, y temperatura ambiente (6-17°C) y 70%
HR. Se tomaron muestras de 5 Kg a 0, 7, 14, 45 y 60 dias
para seguir la evolucién de los frutos (pérdidas, color, fir-
meza, indice de maduracién y humedad) y para extraer los
aceites en los que se seguia la evolucién de la calidad
(acidez, peroéxidos, coeficiente de absorcion UV, estabi-
lidad a la oxidacién y valoracién sensorial).

Las conclusiones de los estudios resefiados en los dos
apartados anteriores, que por su extensioén no tienen
cabida en este resumen, son de gran interés.

1.1.2. Proyecto: Estudio de los mecanismos regula-
dores de la maduracién de los frutos.-ALl 91-0421.

(Olias, J.M.; Vioque, B.; Fernandez, J.C.; Rios, J.J.;
Tobar, A.; Roca, M.; Pérez, A.G.; Sanz, L.C.; Verdier, M.,
con la colaboracién de Chamarro, J.; Alonso, J.M.)

1.1.2.1. Estudio de la actividad formadora de etileno.

Se ha determinado la actividad EFE «in vivo» en dis-

tintos frutos. En tomate y aceituna se ha establecido las
condiciones éptimas de incubacion de dicha actividad «in
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vivo» y se ha seguido su evolucién a lo largo del desarrollo
y maduracién de los frutos. De entre los distintos frutos uti-
lizados, se ha seleccionado la pera blanquilla para los estu-
dios «in vitro». Se ha extraido y caracterizado parcialmente
el EFE de frutos de pera, la actividad enzimatica en el
homogeneizado esta asociada a la fraccién «pellet» y se
solubiliza con tritdn X-100. El sistema enzimatico solubili-
zado requiere Fe2+ ascorbato, CO5 y oxigeno. Se ha com-
probado que la actividad EFE aislada representa la autén-
tica actividad del enzima en vivo.

1.1.2.2. Biosintesis del acido Jasmodnico.

Partiendo de extractos enzimaticos crudos de cotile-
dones de girasol germinados en oscuridad, se han estu-
diado los metabolitos del 13-hidroperéxido del acido linolé-
nico, precursor especifico del acido jasmoénico. En el con-
junto de productos por HPLC se ha identificado, entre
otros, el acido fitodiendico, lo que demuestra la presencia
del sistema enzimatico hidroperoéxido ciclasa, producto
llave en la biosintesis del acido jasménico. La actividad
enzimatica presente en el extracto crudo se ha conseguido
estabilizar con EG, DTT y ME, con lo que se esta proce-
diendo a su purificacion.

1.1.2.3. Metabolismo del acido Jasménico.

Para la realizacion de este objetivo se ha escogido
como material vegetal planta de zanahorias, en los pri-
meros ensayos hemos podido demostrar que su aplicacion
por suelo o foliarmente provoca aumento de la sintesis de
beta-caroteno y parada de la floracién. Con lo que se
demuestra que el tratamiento permite la introduccion del
jasmonico en el tejido.

1.1.2.4. Purificacién y caracterizacién del enzima
alcohol aciltransferasa.

Se ha puesto de manifiesto que la presencia de estea-
rasas en extractos enzimaticos de frutos hace imposible
poder determinar si existe o no el enzima alcoholaciltrans-
ferasa, dado que la mencionada estearasa cataliza la reac-
cién contraria. La digestién enzimatica con peptinasas per-
mite obtener células de las que por sonicacién se consigue
un extracto sin estearasas. Utilizando fresas en estado
optimo de maduracién, por este procedimiento, seguido de
fraccionamiento con sulfato aménico, filtracién en gel S-
300 y columna de intercambio i6nico se ha conseguido
purificar 29 veces el enzima alcohol aciltransferasa, su pH
y temperatura 6ptimas son de 8,0 y 35°C respectivamente,
su peso molecular estimado de 70 KDa. Actualmente se
esta caracterizando su especificidad a sustratos, lo que
nos permitira saber si es un enzima clave en la sintesis de
los aromas propios de cada fruto.

1.1.2.5. Formacién de cetodienos por isoenzimas de
lipoxigenasa.

A partir de harina de semillas de judias y guisantes se
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ha aislado y purificado un isoenzima de lipoxigenasa que
produce en medio aerdbico hidroperéxidos y cetodienos
simultdneamente. A partir del 4cido linoleico se obtienen
practicamente las mismas proporciones de los isémeros en
posicién 13 y 9 de hidroperoéxidos y cetodienos.

1.1.2.6. Efecto de la temperatura de manipulacién y del
material del envase en la vida (til del fresén.

Se ha estudiado la influencia del tipo de material de las
cestillas y del sistema de filmacién y el efecto de la tempe-
ratura de acondicionamiento sobre el periodo de vida dtil
comercial del fresén: en el estudio se han incluido cestillas
de carton, celulosa, polietilen-ter-ftalato, polipropileno y
poliestireno.

1.1.3. Proyecto: Modificaciones de la composicién de
4cidos grasos del aceite de semilla de girasol.

(Mancha, M.; Garcés, R.; Fernandez Martinez, J.M#;
Sarmiento, C.M.; Osorio, J.)

La actividad del grupo se orienta al estudio de los
mecanismos de biosintesis de lipidos en la semilla de
girasol, su manipulacién para conseguir aceites cuya com-
posicién de acidos grasos sea adecuada para los diversos
usos de la industria alimentaria. Continuando la labor reali-
zada en afios anteriores se ha terminado el andlisis de la
composicién de acidos grasos en semillas individuales de
las generaciones M2 y M3 procedente de material mutage-
nizado. Utilizando un método desarrollado por nosotros se
han analizado unas 20.000 semillas y se han detectado y
confirmado seis mutantes con distintos niveles en el conte-
nido de los acidos palmitico y estearico, superiores a los
encontrados en el girasol normal. Asi mismo, se han identi-
ficado otros mutantes con niveles altos de los acidos oleico
o linoleico, que sera necesario confirmar. Se han ensayado
técnicas de mutagénesis sobre el capitulo inmaduro, irra-
diando con electrones de alta energia o inyectando con
etilmetanosulfonato. El andlisis de las semillas resultantes
indica que se producen cambios en la composicién de
acidos grasos, que serd necesario confirmar en genera-
ciones sucesivas. Por otro lado, utilizando como material
biolégico las lineas de girasol tradicionales y una nueva
linea comercial, de alto contenido en acido oleico (80-
90%), se estan realizando estudios sobre la biosintesis de
los lipidos de reserva de la semilla y su regulacién. Conti-
nuando los estudios sobre los mecanismos de desatura-
cién del acido oleico, se ha concluido el andlisis de los poli-
péptidos microsomales de la semilla de girasol normal y
alto oleico, asi como de la semilla normal antes y después
de la induccién por frio de la actividad oleato desaturasa.
Las diferencias encontradas permiten identificar diversas
proteinas que podrian jugar un importante papel como
constituyentes del complejo oleato desaturasa. Como con-
secuencia de los estudios sobre induccién por frio del
oleato desaturasa se ha podido demostrar que, en la
semilla en formacion, los triacilgliceroles no constituyen
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s6lo un producto final, sin actividad metabdlica hasta la
germinacion, sino que son capaces de suministrar acido
oleico para la desaturasa y recibir el linoleico producido en
exceso.

El grupo colabora con el del Dr. Fernandez Martinez, J.
M8, del Instituto de Agricultura Sostenible (Cérdoba).

1.1.4. Proyecto: Regulacion de la formacion de triacilgli-
ceroles en la aceituna. ALI 88 0687.

(Sanchez Garcia, J.; Cuvillo Palomino, M2 T.; Millan
Rodriguez, F.)

Durante los Ultimos cinco meses de proyecto se ha
actuado en dos lineas de investigacion:

1.1.4.1. Caracterizacion de los productos hidrosolubles
formados en incubaciones de trozos de pulpa de aceituna
con bicarbonato marcado con 14C. La separacién de los
productos se llevé a cabo mediante cromatografia de inter-
cambio idnico, encontrandose que la mayor parte del pre-
cursor se incorporaba en la fracciéon de azucares (50-60%),
encontrandose también cantidades notables de 4cidos
organicos (10-20%) y en aminoacidos (< 10%).

1.1.4.2. Purificacién y caracterizacién de la fosfoenolpi-
ruvato carboxilasa de pulpa de aceituna. El enzima ha sido
purificado a homogeneidad, mostrando un peso molecular
de 400.000 (electroforesis en gel). Las constantes de afi-
nidad (Km) para los sustratos, fosfoenolpiruvato y bicarbo-
nato, resultan ser 0°07 y 0’3 mM, respectivamente.

Borja, R.; Martin, A.; Olias, J.M.; Fiestas, J.A.; Durdn, M.M.-Behaviour of
sepiolite and bentonite as an inmobilisation supports in the anaerobic
degradation of phenolic compounds presents in olive mill wastewater.-
Inquinamento XXXIV (1992) 114-117.

Dong, J.G.; Fernandez-Maculet, J.C.; Yang, S.F.-Purification and characte-
riation of L-aminocyclopropane-1-carboxylate oxidase from appel fruit.-
Proc. Natl. Acad. Sci. USA. 89 (1992) 9789-9793.

Fernandez-Maculet, J.C.; Yang, S.F.-Extraction and partial characterization
of the ethylene-forming enzyme from appel fruit.-Plant Physiol. 99
(1992) 751-754.

Garcés, R.; Sarmiento, C.; Mancha, M.-Temperature regulation of oleate
desaturase in sunflower (Helianthus annuus L.) seeds.-Planta 186
(1992) 416-467.

Garcia, J.M.; Agar, I.T.; Streif, J.-Fat content and fatty acid composition in
Individual seeds of Pistacho varieties grown in Turkey.-Gartenbauwis-
senschaft 57 (3) (1992) 130-133.

Garcia, J.M.; Mancha, M.-Evolucién de la biosintesis de lipidos durante la
maduracién de las variedades «Picual» y «Gordal».-Grasas y Aceites
43 (1992) 277-280.

Gutiérrez, F.; Garrido, J.; Gallardo, L.; Gandul, B.; Minguez, M.-Action of
chlorophylls on the stability of virgin olive oil.-J. Am. Oil Chemists’Soc.
69 (1992) 866-870.

Gutiérrez, F.; Perdiguero, S.-Estudio de la efectividad de las columnas de
extraccion de octadecilo C18 en la evaluacion del amargor K(225) del
aceite de oliva virgen. Error y esquema analitico del-método de valora-
cién.-Grasas y Aceites 43 (1992) 93-96.

Gutiérrez, F.; Perdiguero, S.; Garcia, J.M.; Castellano, J.M.-Quality of oils
from olives stored under controlled atmosphere.-J. Am. Qil
Chemists'Soc. 69 (1992) 1215-1219.

Gutiérrez, F.; Perdiguero, S.; Gutiérrez, R.; Olias, J.M.-Evaluation of the
bitter taste in virgin olive oil.-J. Am. Oil Chemists'Soc. 69 (1992) 394-
395.
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Olias, J.M.-Definition of extra-virgin olive oils. Olive Oil Quality.-Editado por
Regione Toscana-giunta Regionale Firenze (1992) 131-137.

Olias, J.M.; Sanz, L.C.; Rios, J.J.; Pérez, A.G.-Inhibitory effect of methyl jas-
monate on the volatils ester-forming enzyme system in golden Delicious
apples.-J. Agric. Food Chem. 40 (1992) 266-270.

Pérez, A.G.; Rios, J.J.; Sanz, L.C.; Olias, J.M.-Aroma components and free
amino acids in strawberry var. chandler during ripening.-J. Agric. Food
Chem. 40 (1992) 2232-2235.

Pérez Camino, M.C.; Garcia, J.M.; Castellano, J.M.-Polar compound con-
centrations in virgin oils from stored cultivar picual olive fruits.-J. Agric.
Food Chem. 40 (1992) 2260-2262.

Sanchez, J.; Cuvillo, M2 T.; Harwood, J.L.-Glycerolipid biosynthesis by micro-
somal fractions from olive fruits.-Phytochemistry 31 (1992) 129-134.

Sanchez, J.; Harwood, J.L.-Fatty acid synthesis in soluble fractions from
olive (Olea europeae) fruit.-J. Plant Physiol. 140 (1992) 402-408.

Sanz, L.C.; Pérez, A.G.; Olias, J.M.-Purification and catalytic properties of
chickpea lipoxygenase.-Phytochemistry 31 (1992) 2967-2972.

Sanz, L.C.; Pérez, A.G.; Olias, J.M.-Physico-chemical properties of chickpea
lipoxygenase.-Phytochemistry 31 (1992) 3381-3384.

Sanz, L.C.; Olias, J.M.; Pérez, A.G.-La lipoxigenasa en el reino vegetal. |.
Propiedades.-Grasas y Aceites 43 (1992) 231-239.

Sanz, L.C.; Olias, J.M.; Pérez, A.G.-La lipoxigenasa en el reino vegetal. Il.
Funciones fisioldgicas asignadas.-Grasas y Aceites 43 (1992) 287-290.

1.2. Unidad Estructural de Investigacion de Caracte-
rizacion y Calidad de Alimentos

1.2.1. Proyecto: Componentes menores de los aceites
vegetales comestibles en relacion con la evaluacion de la
calidad. ALl 91 0492.

(Cert Ventula, A.; Albi Virella, T.; Lanzén Rey, A.; Navas
Fernandez, M.A.; Le6n Camacho, M.)

Se ha estudiado el efecto de las distintas etapas del
proceso de refinaciéon de aceites (neutralizacion, decolora-
cién con diferentes agentes, desodorizacion) y de diversos
parametros (temperatura, tiempo, concentracién de tierras)
sobre la formacién de estigmasta-3,5-dieno, proponiéndose
un método de deteccién de aceites vegetales refinados en
aceiie de oliva virgen que ha sido adoptado por el Consejo
Oleicola Internacional. El método se basa en la deteccion
del hidrocarburo anteriormente citado, que soélo esta pre-
sente en los aceites refinados.

También se ha estudiado la formacién de hidrocarburos
esteroideos en los aceites vegetales proponiéndose un
método para la deteccion de aceites de semillas refinados
en aceites de oliva (virgenes y refinados) y de orujo de
oliva, basado en las diferentes proporciones de dichos
hidrocarburos que muestran los aceites refinados segin su
origen. El método ha sido adoptado por el Consejo Olei-
cola Internacional para la deteccién de aceite de girasol de
alto oleico desesterolizado en los distintos tipos de aceites
de oliva y de orujo.

Se ha estudiado una fraccion del insaponificable del
aceite de oliva virgen con polaridad ligeramente inferior a la
de los alcoholes triterpénicos, detectdndose mediante
hidrogenacién, sililacién, oxidacién y espectrometria de
masas un derivado hidroxilado del escualeno que se ha
identificado como 2, 6, 10, 15, 19, 23-hexametil-tetracos-3,
6, 10, 14, 18, 22-hexaen-2-ol.
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Se ha estudiado la aplicacién de la cromatografia
gaseosa con columnas capilares de fase estacionaria polar
(65% fenil-metilsilicona) al analisis de triacilgliceroles pre-
sentes en la mucosa caecal de ratas de experimentacién.

Se ha efectuado un estudio comparativo de andlisis de
triacilgliceroles en aceites vegetales utilizando la cromato-
grafia de gases, la cromatografia liquida en fase inversa en
régimen isocratico con detector de indice de refraccion,
con gradientes de disolventes y detector de luz difusa, y
por calculo teérico a partir de la composicién en acidos
grasos suponiendo una distribucién 1,3-random, 2-random.
Se concluye que para resultados cuantitativos es preferible
la HPLC con indice de refraccién, que con gradiente y
detector de luz difusa, se obtienen mejores separaciones;
con la cromatografia gaseosa es necesario aplicar factores
de respuesta para cada triacilglicerol y el calculo teérico da
buenos resultados para algunos aceites (oliva y girasol
normal). El célculo tedrico también es Gtil para conocer los
componentes mayoritarios de los picos cromatograficos.

1.2.2. Proyecto: Aceites y grasas de bajo contenido
calérico: Caracterizacion, refinacién y modificaciones. ALI
91 0544.

(Dobarganes Garcia, M2 C.; Pérez Camino, M2 C.; Mar-
quez Ruiz, G.; Ruiz Méndez, M2 V.)

1.2.2.1. Sintesis de poliésteres y octaésteres de saca-
rosa y triglicéridos.

Se han utilizado dos procedimientos alternativos para la
sintesis de octa y poliésteres de sacarosa:

a) Obtencién de compuestos puros (monoacidos) por
reaccion entre sacarosa y haluros de acilo.

b) Obtencién de mezclas de poliésteres mediante reac-
cién entre sacarosa y ésteres metilicos de acidos grasos
en presencia de jabones potésicos como catalizador.

1.2.2.2. Estudio comparativo de la velocidad de oxida-
cién de los poliésteres de sacarosa y triglicéridos de igual
composicién en acidos grasos.

Para este apartado se han utilizado triglicéridos monoé-
cidos y octaésteres monoacidos de sacarosa. El estudio
incluye la determinacion del periodo de induccién y la eva-
luacién cuantitativa de los compuestos originados a dife-
rentes periodos de tiempo.

1.2.2.3. Caracterizacién de los poliésteres de sacarosa
y de sus mezclas con grasas y aceites.

a) Grado de esterificacion de los poliésteres de saca-
rosa. Se ha realizado mediante la combinacién de cromato-
grafia en placa fina y deteccioén por ionizacién de llama,
con el sistema (IATROSCAN), asi como mediante croma-
tografia liquida en fase inversa.

b) Cuantificacién de las proporciones de poliésteres de
sacarosa y aceites en mezclas mediante cromatografia de
exclusion.
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c¢) Analisis de los acidos grasos esterificados en los tri-
glicéridos y poliésteres de sacarosa cuando se encuentran
en mezclas. Esta determinacién ha sido realizada mediante
una combinacién de cromatografia de adsorcién y gas
liquido.

1.2.3. Proyecto: Efecto de los aceites de girasol alto
oleico y oliva virgen sobre el metabolismo lipidico en ani-
males de experimentacion y en humanos. ALl 92 0881.

(Ruiz Gutiérrez, V.; Maestro Duran, R., con la colabora-
cién de Villar Ortiz, J.; Gil Peralta, A.; Castillo Ferrando,
J.R.; Montilla Lépez, C.; Garcia Muriana, F.J.)

El presente proyecto esta encaminado a desarrollar los
objetivos propuestos por el Programa Nacional de Tecno-
logia de Alimentos con referencia al estudio de las caracte-
risticas nutritivas de los alimentos, con especial atencién a
aquéllos cuyos constituyentes han sido modificados. Para
ello se estudiara la influencia de dieta de aceites ricos en
acido oleico -El nuevo aceite de girasol alto oleico, frente a
aceite de oliva virgen- sobre el metabolismo lipidico y la
biogénesis membranaria en ratas, estudiando la composi-
cién de Aacidos grasos, sistemas de desaturacién, metabo-
lismo y transporte de colesterol.

Paralelamente estudiaremos los efectos de estas dietas
sobre personas sanas y enfermos con dos factores de
riesgo principales en las enfermedades Cardiovasculares
Hipertension Arterial e Hipercolesterolemia-.

1.2.4. Proyecto: Interaccion proteina-lipido (oxidado)
carbohidrato. ALI 91 0409.

(Hidalgo, F.J.; Zamora, R.; Millan, F.; Alaiz, M.; Her-
mosin, |.; Lassaletta, J. M#; Giron, J.; Vioque, J.).

1.2.4.1. Estudio de la interaccién entre epoxicetoenos y
aminas.

Se han aislado y caracterizado nuevos compuestos de
interaccién entre proteinas y lipidos peroxidados que no
habian sido descritos con anterioridad. Se trata de 2-(1’-
hidroxialquil)pirroles, que al polimerizar pueden jugar un
papel importante en el oscurecimiento no enzimatico de ali-
mentos. Se ha propuesto un mecanismo para explicar la
formacién de pirroles durante el aimacenamiento de los ali-
mentos. Estos resultados han dado lugar a tres comunica-
ciones a Congresos Internacionales y a cuatro trabajos
cientificos.

1.2.4.2. Estudio de la interaccién entre alquenales y
aminas.

Se ha aislado y caracterizado el producto principal de la
reaccion entre 2octenal y N-CBZ-histidina: N-benciloxicar-
bonil-3-(1’-formilmetil-hexil)-L-histidina (un producto de la
N-alquilacién de la histidina a través de una reaccién de
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Michael); y los productos mayoritarios de la reaccién entre
2-octenal y N-CBZ-lisina: basicamente sales de piridinio
entre 1 molécula de lisinay 2 6 3 de 2-octenal.

1.2.4.3. Oligébmeros del malondialdehido.

Se ha profundizado en el estudio de la estructura y pro-
piedades de los oligdmeros de malondialdehido. Concreta-
mente, la forma trimérica mayoritaria, que se obtiene en
forma cristalina, ha sido estudiada por difraccién de rayos
Xy 13C-RMN en estado sélido (c.p.-m.a.s.). Estos resul-
tados han aparecido en dos trabajos cientificos.

1.2.4.4. Deteccion de pirrolcarbaldehido.

Se ha investigado la formacién de 3-pirrolcarbaldehido
4-piridona en la reaccién de oscurecimiento de la butilfruc-
tosamina en presencia de acido linolénico peroxidado
mediante cromatografia gaseosa acoplada a espectrome-
tria de masas de alta resolucién. Estos estudios han dado
lugar a la propuesta de un método alternativo para la cuan-
tificacién de malondialdehido.

1.2.4.5. Estudios de biodisponibilidad y transito metaboé-
lico en ratas de diversos compuestos de interaccion.

Se ha investigado la biodisponibilidad y transito metabd-
lico de la N,N’-di-(4-metil-1,4-dihidropiridina-3,5 dicarbalde-
hido) lisina, la N,N’-di-(2-propenal) lisina y una mezcla de
N-o y N-g (2-propenal)lisina, concluyéndose que presentan
una biodisponibilidad nula o al menos muy reducida.

1.2.4.6. Aceites de Cruciferas.

Se han realizado estudios de caracterizacién de aceites
de cruciferas del género Coincya (Brassicaceae). Se han
recolectado diferentes taxones existentes de este género y
se ha estudiado por GC/MS tanto su composicién lipidica
como en glucosinolatos, sugiriéndose los compuestos mas
interesantes a analizar desde un punto de vista taxoné-
mico, y estudiando su variacién con el ambiente y la distri-
bucién geografica.

1.2.4.7. Estudio de las proteinas del garbanzo.

Se ha llevado a cabo la separacion y caracterizacion de
las albdminas y globulinas del garbanzo (Cicer arietum)
mediante cromatografia en columna de filtracién en gel y
exclusion molecular, caracterizando las distintas subuni-
dades obtenidas por electroforesis e isoelectroenfoque. Se
ha iniciado el aislamiento y caracterizacién de las oleosinas
del garbanzo.

1.2.4.8. Estudio del oscurecimiento no enzimatico pro-
ducido en hornos microondas.

Se han iniciado estudios comparativos tendentes a
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valorar el papel que la radiacién microonda puede jugar en
el oscurecimiento no enzimatico de alimentos, concluyén-
dose que la oxidacién lipidica puede jugar un papel mas
importante que el generalmente aceptado.

1.2.5. Proyecto: Sustitucion del vapor directo por nitré-
geno como gas de arrastre en la desodorizacion o destila-
cién neutralizante de grasas comestibles. ALI 91 0720.

(Graciani Constante, E.; Alba Mendoza, J.; Albi Virella,
T.; Janer del Valle, M2 L.; Lanzén Rey, A.; Guinda Garin,
A.; Ruiz Méndez, A.; Ledn Camacho, M., con la colabora-
cién de Bada Gancedo, J.C.).

Durante el presente afio se ha terminado de adecuar
las instalaciones de la Planta Piloto del Instituto para la rea-
lizaciéon de los ensayos de refinacion fisica de aceite de
girasol, y tal como estaba previsto se empezaron las
pruebas disefiadas. Con este fin se prepararon, en dichas
instalaciones, 3000 Kg de una mezcla homogénea de
aceite de girasol, formada por 2.000 Kg de aceite neutro
parcialmente decolorado en la planta en discontinuo de
200 Kg con 1000 Kg del mismo aceite crudo, desgomado y
parcialmente decolorado en la citada planta piloto. Partes
alicuotas del mismo se utilizaron en todos y cada uno de
los ensayos previstos en el plan de experiencias disefiado;
de tres variables independientes (temperatura a la cual se
realiza la refinacion, altura de la capa de aceite en el deso-
dorizador y flujo del gas de arrastre), a cuatro niveles cada
una. A cada uno de los aceites de las diferentes partidas
obtenidas en los ensayos realizados, se les ha aplicado
una normativa analitica adecuada para determinar la
calidad del aceite obtenido y la eficacia de la operacion de
destilacién neutralizante a la cual ha sido sometido. A falta
de los dltimos datos analiticos, se puede afirmar que,
mediante el estudio estadistico apropiado, se obtiene infor-
macién suficiente para establecer los criterios que se han
de seguir en la aplicacion industrial del nitrégeno como gas
de arrastre en la refinacion fisica del aceite de girasol. Por
otra parte, y dada la informacion que se ha obtenido de los
ensayos realizados, se pensé que era conveniente con-
firmar, mediante una nueva serie de ensayos, las hipétesis
establecidas.

Se agradece a la firma ACEPROSA de Sevilla la cola-
boracién prestada para la realizacion de estas experien-
cias, cediendo las cantidades de aceite de girasol que se
han utilizado.

Dada la imposibilidad de realizar estas experiencias uti-
lizando los eyectores de vapor existentes en la Planta
Piloto del Instituto y pensando que esta técnica para rea-
lizar el vacio debe ser ensayada por el Instituto, cuando se
utiliza el nitrégeno como gas de arrastre, se ha procedido a
adquirir un nuevo equipo de vacio con eyectores, con la
doble posibilidad de utilizar un eyector de cola o una bomba
de anillo liquido. Se espera que durante el préximo afo se
puedan probar los mismos una vez instalados. Agrade-
cemos a la firma «CARBUROS METALICOS, S.A.» la cola-
boracién prestada para poder disponer de los mismos.
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1.3. Unidad Estructural de Investigacion de Pro-
cesos Industriales y Medio Ambiente.

1.3.1. Proyecto: Andlisis de la centrifugacion en el pro-
ceso de extraccion del aceite de oliva. INIA N® 9533.

(Alba, J.; Gutiérrez, F.; Maestro, R.; Ruiz, A.; Ledn, M.;
Hidalgo, F.).

El obtener aceites de calidad y conseguir buenos agota-
mientos en los subproductos, todo ello con capacidad de
elaboracién adecuada a la instalacion, son objetivos
bésicos para la rentabilidad en el proceso de extraccién del
aceite de oliva.

Con este proyecto, se pretende analizar la influencia de
las distintas variables que intervienen en la centrifugacion
(horizontal y vertical) en los objetivos antes sefialados en
funcién de la variedad y de la época de extraccion.

El acometer este proyecto es debido a que la produc-
cién de aceite de oliva, en Espafa, tiene una gran impor-
tancia, representando algo mas del 6% de la produccion
final agricola, cifra que a nivel de la comunidad auténoma
andaluza, sobrepasa el 20%.

Tras nuestro ingreso en la Comunidad Econdmica

http://grasasyaceites.revistas.csic.es



300

Europea, y sobre todo, tras la finalizacién del periodo
«stand-still», que permite la entrada libre de aranceles de
los aceites de semillas, hace prever una competencia
todavia mayor de éstos frente al aceite de oliva. En estas
condiciones el obtener aceites de calidad junto a razona-
bles costes de elaboracién y adecuados agotamientos,
parece imprescindible si queremos que el olivar sobreviva
como fuente de produccion de grasas.

Por otra parte, el sistema tradicional de extraccion por
presion esta siendo sustituido por el de centrifugacién de la
pasta, el llamado sistema continuo, estimandose que el 60-
65% del aceite de oliva se obtiene por este procedimiento.
La razén fundamental de este cambio tecnoldgico se ha
basado en la menor necesidad de mano de obra que este
sistema tiene frente a las prensas usadas tradicionalmente,
junto con una mejor calidad media de los aceites obte-
nidos.

En este contexto parece importante conocer cémo
influyen las distintas variables que intervienen en la centri-
fugacion (horizontal y vertical) tanto desde el punto de vista
de la calidad como de los agotamientos y la compatibiliza-
cion de ambos objetivos con una capacidad 6ptima de ela-
boracién.

En este segundo afio de proyecto, se ha estudiado la
influencia de la temperatura en distintas fases del proceso
batido, separacién sélido-liquido y separacidn liquido-
liquido.

1.3.2. Equipo: Aprovechamiento de subproductos y tra-
tamiento de residuos.

(Borja, R.; Alba, J.; Maestro, R.; Duran, M.M.; Luque,
M.)

Durante este afio se han desarrollado estudios de iden-
tificacién de los compuestos fendlicos existentes en alpe-
chines de distinta naturaleza (continuos y clasicos) y elimi-
nacion de los mismos, mediante la utilizacion de especies
fungicas y bacterianas puras, tales como Geotrichum can-
didum, Aspergillus terreus y Azetobacter chroococcum.
Posteriormente se ha estudiado el efecto de la eliminacion
de la mayor parte de este tipo de compuestos, sobre el
proceso de digestion anaerobia de este residuo, determi-
nandose la influencia sobre la cinética, eficiencia de elimi-
nacion de materia organica, coeficientes de produccion
metanica y actividades metanogénicas de este proceso.

Sinultaneamente se han realizado ensayos para estu-
diar la influencia de la utilizacién de coadyuvantes tecnolé-
gicos (Olivex), empleados en el proceso de elaboracién del
aceite de oliva, sobre el proceso de depuraciéon anaerobia
tanto del alpechin natural obtenido de esta manera, como
del previamente desfenolizado, mediante el uso de trata-
mientos similares a los anteriormente descritos.

También se han desarrollado estudios cinéticos compa-
rativos del proceso de biometanizacién del alpechin en los
intervalos mesofilico y termofilico de temperatura, determi-
nandose velocidades maximas especificas de crecimiento
bacteriano, constantes aparentes de velocidad, coefi-
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cientes de produccion metanica, velocidades volumétricas
de utilizacién de sustrato, con obtencion de los tiempos de
retencién hidraulicos 6ptimos en cada caso.

Por otra parte, se han realizado experimentos encami-
nados al estudio de la influencia de distintos medios
soporte de las bacterias anaerobias, sobre los procesos de
biometanizacion de distintas aguas residuales procedentes
de industrias alimentarias, de alta y media carga organica.
Entre ellas, caben destacar las aguas resultantes de indus-
trias queseras, lacteas, vinazas procedentes de destilerias
vinicas o de la obtencién de alcohol a partir del azdcar de
cafna, mataderos, cerveceras, conserveras vegetales, fabri-
cacion de harinas de pescado, aderezo de aceitunas, o
incluso los vertidos resultantes de algunas industrias far-
macéuticas, como los procedentes de la elaboracién de
penicilina y antibiéticos. Simultaneamente, se han reali-
zado ensayos para la determinaciéon de los parametros
macroenergéticos en algunos de estos sistemas, tales
como velocidades especificas de eliminacion de sustrato
para el mantenimiento celular y coeficientes netos de pro-
duccién de biomasa.
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tale 21 (1992) 272-275.
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1.4. Unidad Estructural de Investigacion de Biotec-
nologia de Alimentos.

1.4.1. Proyecto: Estudios bioquimicos, microbiolégicos y
organolépticos de aceitunas de mesa y otros productos
vegelales fermentados. ALI 91 - 1166. CO3 01.

(Garrido Fernandez, A.; Duran, M2 C.; Castro, A.;
Rejano, L.; Jiménez, R.; Garcia, P.; Montafio, A.; Sanchez,
A.H.; Brenes, M.; Ruiz Barba, J.L.; Coronil, T.)

Se ha investigado la fermentacién de aceitunas Hoji-
blanca y Cacerenas colocadas directamente en salmuera,
utilizando diversos momentos de inoculacién y concentra-
ciones de sal diferentes. Unicamente se desarrollan bacte-
rias lacticas cuando la adicién de los cultivos se efectta a
partir de las 24 h y no hay sal en la solucion.

La flora espontanea ha estado formada por levaduras
durante todo este periodo de conservacion, perteneciendo
el 50% de las cepas aisladas a Hansenula minuta en la
variedad Cacerefa y Pichia menbranaefaciens (45%) y P.
permentans (40%) en la Hojiblanca.

La preparacién de pepinillos utilizando soluciones acidi-
ficadas ha mostrado que a pesar de ello no se inhibe la fer-
mentacién con Lactobacillus plantarum (ni de cocus lac-
ticos espontaneos). También se ha observado durante
toda esta fase la presencia de levaduras, especialmente
Pichia menbranafaciens.

Igualmente se ha llevado a cabo el estudio del proceso
fermentativo de alcaparrones en muy diversas condiciones
(concentracion de NaCl, capacidades amortiguadoras, etc.)
e identificando los microorganismos responsables.

Por lo que se refiere a la investigacion del nuevo tipo de
alteracién de «alambrado», se han estudiado los factores
que influyen en su aparicion. En este sentido, se ha confir-
mado la posibilidad de preparar recipientes para el estudio
de los cambios bioquimicos durante el proceso y de los
efectos de los diferentes microorganismos.

De especial interés estd resultando el trabajo sobre la
produccién de bacteriocinas por cepas de lactobacilos ais-
lados de salmueras de aceitunas. Se ha encontrado una
cepa muy activa que excreta un complejo gluco-lipo-pro-
téico que es activo frente a una extensa gama de competi-
dores de L. plantarumy de bacterias implicadas en el dete-
rioro del producto. Sus caracteristicas le hacen bastante
estable y puede ser de gran interés para el desarrollo de
cultivos iniciadores e incluso para la conservacién de otros
alimentos tales como ensaladas, platos precocinados, etc.

Los estudios para la mejora de la calidad se han orien-
tado hacia el tipo negras por oxidacién en medio alcalino,
identificandose los compuestos responsables de la forma-
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cién del color negro, estudiandose la cinética de su oxida-
cion y algunas variables que afectan de forma importante su
aparicion. La aplicacién de estos resultados al proceso de
fabricacién puede llevar al disefio de un sistema mucho mas
rapido y con produccién de un menor volumen de vertidos.

Finalmente, se esta realizando la seleccién de jueces
para la formacién de un panel analitico. Su uso para acei-
tunas de mesa sera de gran repercusién para la mejora de
la calidad, ya que son muy escasos los trabajos que sobre
control de las caracteristicas organolépticas se han efec-
tuado hasta la fecha y son, sin embargo, uno de los princi-
pales atributos que el publico consumidor mas aprecia de
las mismas.

1.4.2. Proyecto: Modificaciones quimicas y bioquimicas
de pigmentos durante la maduracién, postrecoleccion y
procesado de vegetales: Incidencia en la calidad y valor
nutritivo del producto acabado. ALI 091 - 1166. CO3 - 02.

(Minguez Mosquera, M2 |.; Garrido Fernandez, J.;
Gandul Rojas, B.; Gallardo Guerrero, L.; Jarén, M.; Galan,
M.; Hornero Méndez, D.)

Se ha puesto a punto el método de extraccién y medida
de actividad de clorofilasa en aceitunas y pimientos, emple-
ando para la separacion y deteccién de los productos de la
reaccién la técnica HPLC. Asi mismo, se han investigado
las condiciones 6ptimas de activacion de dicha enzima
tanto en el fruto del olivo como en el extracto enzimatico
procedente del precipitado protéico de ambos frutos.

Mediante el control por HPLC se ha seguido la evolu-
cién cualitativa y cuantitativa de pigmentos clorofilicos y
carotenoides durante el proceso de fermentacién de acei-
tunas verdes de mesa. Se ha comprobado en situacién
modelo que el tratamiento alcalino previo a la fermentacién
no propicia la desesterificacion de clorofilas, siendo por lo
tanto el origen de la formacién de clorofilidas exclusiva-
mente enzimatico, y su formacién se restringe a los pri-
meros dias de la colocacién de los frutos en salmuera.

La evolucién de pigmentos durante dicho proceso ha
permitido conocer tanto la transformacién ocurrida en la
estructura de pigmento como su origen, habiéndose esta-
blecido la cinética de degradacién de clorofilas y carote-
noides ocurrida.

En la alteraciéon «mancha verde» parece estar impli-
cado el cobre del propio fruto, que se une a intermediarios
biosintéticos clorofilicos. Paralelamente, se ha puesto a
punto la técnica de extraccién de carotenoproteina, habién-
dose aislado una azul de Panaceus sapronicus cuyo grupo
protéstico lo constituye el carotenoide identificado como
astaxanteno.

En el pimiento, se ha seguido la oxidacién de pig-
mentos durante el proceso de obtencién del pimenton.
Experiencias en condiciones modelo sobre termo y fotooxi-
dacion de carotenoides evidencian que los mas oxige-
nados son los méas estables y el medio de reaccién es
determinante en la cinética de degradacion.

El estudio de evolucién de actividad lipoxigenasa en
distintas variedades de pimiento, durante los estados de
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maduracion, ponen de manifiesto que el nimero de reco-
lecciones anteriores que ha sufrido la planta marca noto-
rias diferencias en las tasas de actividad encontradas.
Durante el secado existe una pérdida progresiva de acti-
vidad lipoxigenasa.

1.4.3. Proyecto: Cambios en polisacdridos estructurales
de la pared celular en productos vegetales durante su
almacenamiento y procesado. ALI 091 - 1166. CO3 - 03.

(Heredia, A.; Vioque, B.; Ruiz-Gutiérrez, V.; Villanueva,
M2 J.; Redondo, A.; Rejano, L.; Guillén, R.; Fernandez-
Bolafios, J.; Jiménez, A.; Rodriguez, D.; Sanchez, C.)

Se ha realizado un notable avance en el estudio de
enzimas intraparietales, habiéndose llegado a establecer
un sistema de aislamiento de pared que ha permitido man-
tener los enzimas con su propia actividad y se ha conse-
guido un sistema perfectamente reproducible de determi-
naciéon enzimatica «in situ», sin necesidad de realizar
extraccién previa. Se ha encontrado actividad de diversos
enzimas hidroliticos enlazados a la pared y se ha seguido
su evolucién a lo largo de la maduracién del fruto. Se ha
iniciado el estudio de la accién de reguladores hormonales.
Se encuentra en fase de desarrollo el estudio de polisaca-
ridos de pared celular, aislamiento y caracterizacion de
xilanas y xiloglucanos durante la maduracion de aceitunas
y las modificaciones que experimentan durante el proce-
sado del fruto. Por cromatografia de intercambio i6nico se
han determinado sus pesos moleculares y por cromato-
grafia gaseosa su composicion glicosilica (las fracciones
acidas se han transformado en acetatos de aldiol y las
neutras en trimetilsilil derivados). Se caracterizan las hemi-
celulosas A que resultan estar constituidas por una xilana
muy pura. En las hemicelulosas B se aisla una fraccion
que parece ser que se trata de un xiloglucano con gran
nimero de ramificaciones, formadas por cadenas de dis-
tinta longitud de arabinanas acidas.

De acuerdo con el plan proyectado, se estudian

algunas propiedades fisicas de la fibra de este fruto, como.

fase previa a experiencias de digestibilidad, y se determina
la capacidad de retencién de iones metalicos, por absor-
cion atémica.

En relacién con el esparrago, se ha seguido la evolu-
cion de su pared mediante las modificaciones que experi-
menta la fibra a lo largo de su ciclo vegetativo y, paralela-
mente, se han identificado los enzimas hidroliticos mas
significativos.

De nuestros trabajos en coordinacién con el Prof.
Albershein (Complex Carbohydrate Research Center, Uni.
Georgia), con el objetivo de determinar si los polimeros
hemicelulésicos xiloglucanos varian en tejidos diferentes
de una misma planta y con el método de extraccién de los
mismos, se ha procedido a preparar pared celular de dis-
tintos tejidos cultivados tanto en la oscuridad como en la
luz y a su extraccién por via enzimatica y quimica.

Brenes Balbuena, M.; Garcia, P.; Garrido Fernandez, A.-Phenolic com-
pounds related to the black colour formed during the elaboration of ripe
olives.-J. Agric. Food Chem. 40 (1992) 1192-1196.
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Castro, A.; Garrido Fernandez, A.-Fermentation of table olives by lactic acid

bacteria. Perspectives. En «Lactic acid bacteria».-Editada por George
. Novel and Jean-Francois Le Querler. Caen (1992) 262-273.

Fernandez Gonzélez, J.; Garrido Fernandez, A.; Garcia Garcia, P.; Brenes
Balbuena, M.; Duran Quintana, M2 C.-Caracteristicas del proceso fer-
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117 (1992) 173-176.

Garcia Garcia, P.; Brenes Balbuena, M.; Vattan, T.; Garrido Fernandez, A.-
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ripe olives.-J. Sci. Food Agric. 60 (1992) 327-331.

Garcia Garcia, P.; Duran Quintana, M2 C.; Brenes Balbuena, M.; Garrido
Fernandez, A.-Lactic fermentation during the storage of alorefa cultivar
untreated green table olives.-J. Appl. Bacteriol. 73 (1992) 324-340.
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perspectivas.-Ibérica (1992) 93-96.
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Food Eng. 17 (1992) 291-303.

Garrido Fernandez, A.; Heredia, A.; Minguez, M? |.; Rejano, L.; Garcia, P.;
Castro, A.; Jiménez, R.-Manual de elaboracién de aceitunas de mesa.-
Editado por FAO (1992). Roma.

Guillén, R.; Heredia, A.; Felizon, B.; Jiménez, A.; Montano, A.; Fernandez-
Bolarios, J.-Fibre fractions carbohydrates in olea europaea (Manzanilla
and Gordal Var.).-Food Chem. 44 (1992) 173-178.

Gutiérrez Rosales, F.; Garrido Fernandez, J.; Gallardo Guerrero, L.; Gandul
Rojas, B.; Minguez Mosquera, M2 |.-Action of chlorophylls on the stabi-
lity of virgin olive oil.-J. Am. Oil Chemist's Soc. 69 (1992) 866-871.

Heredia, A,; Guillén, R.; Jiménez, A.; Fernandez-Bolafios, J.-Olive fruit gly-
cosides: factor affecting their extraction.-Z. Lebensm. Untersuch.
Forsch. 194 (1992) 561-565.

Minguez Mosquera, M? |.; Jarén Galan, M.; Gandul Rojas, B.-Pigments in
the algal biomass from aerobic waste water depuration ponds.-Water
Air Soil Pollut. 65 (1992) 195-213.

Minguez Mosquera, M2 1.; Jarén Galan, M.; Garrido Fernandez, A.-Color
quality in paprika.-J. Agric. Food Chem. 40 (1992) 2384-2388.

Minguez Mosquera, M2 |.; Gandul Rojas, B.; Gallardo Guerrero, L.-Rapid
method of quantitative of chlorophylls and carotenoids in virgin olive oil
by high performance liquid chromatography.-J. Agric. Food Chem. 40
(1992) 60-63.

Minguez Mosquera, M2 |.; Jarén Galan, M.; Gandul Rojas, B.; Fiestas Ros
de Ursinos, J.-Chlorophyll and carotenoid composition of the algal flora
developed under immobilized conditions. Influence of the support.-Bio-
mass Bioenergy 1 (1992) 347-353.

Montafio, A.; Castro, A.; Rejano, L.; Sanchez, A.H.-Analysis of zapatera
olives by gas and high-performance liquid chromatography.-J. Chroma-
togr. 594 (1992) 259-267.

Rodriguez, R.; Redondo, A.; Villanueva, M.J.-Study of dietary fibre content
in cucumber by gravimetric and spectrofotometric methods.-Food
Chem. 43 (1992) 295-298.

Rodriguez, M.D.; Villanueva, M.J.; Redondo, A.-Determinacién de sustan-
cias pécticas en nabo por dos métodos espectrofotométricos: m-hidroxi-
fenilfenol y 3,5-dimetilfenol.-Alimentaria 238 (1992) 79-84.

Ruiz Barba, J.L.; Brenes Balbuena, M.; Jiménez Diaz, R.; Garcia Garcia, P.;
Garrido Fernandez, A.-Inhibition of lactobacillus plantarum by polyphe-
nols extracted from two different kinds of olive brine.-J. Appl. Bacteriol.
73 (1992) 502-505.

Sanchez, A.H.; Castro, A.; Rejano, L.-Controlled fermentation of caperbe-
rries.-J. Food Sci. 57 (1992) 675-678.

Sanchez, C.; Heredia, A.; Guillén, R.; Jiménez, A.; Fernandez-Bolafos, J.-
Composicién del esparrago blanco (asparagus officinalis L). Modifica-
ciones durante su procesado.-Alimentaria 238 (1992) 41-47.
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2. OTRAS ACTIVIDADES
2.1. Servicio de Informacién y Publicaciones.
(Lépez, A.; Garcia, C.; Nieto, A.; Sanchez, M2 T.)

En este Servicio se atienden de manera tradicional y a
lo largo de todo el afio un gran nimero de consultas biblio-
gréficas solicitadas por industrias, investigadores y centros
de investigacién. De igual forma, se atienden en el campo
de la fotodocumentacién las numerosas peticiones que se
reciben en el mismo.

2.1.1. Revista: «Grasas y Aceites».

La revista internacional Grasas y Aceites es una publi-
cacioén bimestral de informacién cientifica y técnica editada
por el Instituto de la Grasa y sus Derivados (CSIC). En el
presente afio de 1992 han aparecido los siguientes fasci-
culos:

Vol. 43 (1992) Fasc. 1, con 6 trabajos de investigacién y
2 de informacién. Total, 60 paginas.

Vol. 43 (1992) Fasc. 2, con 6 trabajos de investigacién y
2 de informacién. Total, 58 paginas.

Vol. 43 (1992) Fasc. 3, con 8 trabajos de investigacion y
1 de informacién. Total, 73 paginas.

Vol. 43 (1992) Fasc. 4, con 6 trabajos de investigacién y
1 de informacion. Total, 65 paginas.

Vol. 43 (1992) Fasc. 5, con 5 trabajos de investigacién y
2 de informacién. Total, 53 paginas.

Vol. 43 (1992) Fasc. 6, con 7 trabajos de investigacién y
2 de informacion. Total, 82 paginas.

La revista contiene, ademas, los apartados: «Noti-
ciario», «Bibliografia de Revistas», «Patentes» y «Libros».
El apartado «Bibliografia de Revistas» ha publicado 477
citas bibliograficas.

2.1.2. Biblioteca.

Como en afos anteriores, en el Servicio se han recibido
un buen nimero de nuevos libros que aumentan el cata-
logo que la Biblioteca del Instituto pone a disposicion de
todas aquellas personas que acuden a la misma en
demanda de informacién cientifica y se han continuado
tareas que se estaban realizando el pasado afio de 1991:
El proyecto piloto de la Unidad de Coordinacién de Biblio-
tecas del C.S.I.C. y el trabajo de informatizacién de sus
propios fondos.

2.2. Ensefanza.
2.2.1. Tesis doctorales.
Estudio estructural y de biodisponibilidad de los com-

puestos de reaccion entre lisina y aldehidos procedentes
de oxidacién lipidica. Universidad de Sevilla. Facultad de
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Ciencias Bioldgicas. Por Girén Calle, J. Dirigida por Dr.
Vioque Pizarro, E., y Dra. Ruiz Gutiérrez, V.

Degradacién de clorofilas y carotenoides durante la ela-
boracién de aceitunas verdes de mesa. Universidad de
Sevilla. Por Gandul Rojas, B. Dirigida por Dra. Minguez
Mosquera, M2 I.

2.2.2. Tesinas de Licenciatura.

Estudio de la composicién lipidica de Ruvettus pre-
tiosus, Universidad de Sevilla. Facultad de Farmacia. Por
Pérez Zarco, M2 C. Dirigida por Dra. Ruiz Gutiérrez, V.

2.2.3. Trabajos fin de carrera.

Estudios de produccién y calidad de diversas varie-
dades de tomate industrial. E.U.L.T. Agricola. U. Sevilla.
Por Burgos Gonzalez. Dirigida por Drs. Roca, R.; y Albi,
M.A.

2.2.4. Cursos.
2.2.4.1. XXII Curso de especializacién en Grasas.

De acuerdo con la legislacién vigente, y continuando
con el programa comenzado en octubre del afio anterior,
se continuaron impartiendo las ensefianzas correspon-
dientes a este Curso, hasta el mes de junio. Durante el
desarrollo del mismo, intervinieron en la exposicién de los
numerosos temas correspondientes a «Extraccién de
Grasas de Semillas y de Orujo de Aceitunas» y a «Trans-
formacién de Grasas Comestibles e Industriales» acredi-
tados profesionales de la industria de grasas, asi como
profesores de la Universidad de Sevilla.

2.2.4.2. Elaboracion de aceitunas de mesa.

Como en afios anteriores, durante el presente, y en las
instalaciones del Instituto de la Grasa y sus Derivados, se
impartieron las clases correspondientes a este Curso por
parte del personal de la Unidad Estructural de Biotecnologia.

2.2.4.3. Aceites y grasas vegetales (Master en Ciencia
e Ingenieria de Alimentos). Universidad Politécnica de
Valencia.

2.2.4.4. Quimica y bioquimica de alimentos. U. de
Sevilla. Programa de 3er Ciclo. Coordinado por el Dr.
Garrido Fernandez, A., en él participaron una veintena de
investigadores del Instituto.

2.2.4.5. Curso Internacional de quimica y analisis de
materias grasas.

Impartido en el Departamento de Ciencia de los ali-
mentos y tecnologia quimica Universidad de Chile, San-
tiago de Chile, por el Dr. Enriqgue Graciani Constante gra-
cias a un programa de cooperacién con Hispanoamérica.
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2.2.4.6. Técnicas de Laboratorio.

Curso dictado dentro del «Plan de Formacién Interna»
del CSIC. En el mismo han intervenido numerosos profe-
sores de este Instituto, en colaboracién con los correspon-
dientes a los Institutos de Recursos Naturales y Agrobio-
logia de Sevilla y de Bioquimica Vegetal y Fotosintesis y
con la Estacion Biolégica de Dofana. Curso que tuvo su
comienzo durante el dltimo trimestre del afno anterior. El
Curso tuvo lugar en Sevilla.

2.2.4.7. El personal cientifico del Instituto ha impartido
conferencias y ponencias cientificas en diversos cursos
organizados por otros centros docentes u otras organiza-
ciones publicas.

Curso internacional de Elaiotécnica y Aderezo de acei-
tunas (colaboracion). Cérdoba. Estacion Experimental.

Colaboracion con E.U. de Ing. Técnica Agricola.

2.2.4.8. Durante el presente afio, en el Seminario orga-
nizado en el Instituto por el Dr. Juan Sanchez Garcia, han
presentado ponencias tanto comparieros del Instituto como
los siguientes profesores que han visitado al mismo:

Prof. Enrique Cerda Olmedo. U. de Sevilla. «Carotenos
y Giberalinas».

Prof. Francisco Javier Cejudo. U. de Sevilla. «Regula-
cién génica de la germinacién del trigo».

Prof. Mitsuhiro Yamada. Hokkaido Tokai U. de Sapporo,
Japén. «Structure gene expression and intracellular beha-
vior of castor bean nonspecific lipid transfer proteins».

Prof. Amalia Carelli. U. de Bahia Blanca, Argentina.
«Analisis de triglicéridos en aceites vegetales».

Prof. Ramén Serrano. U. Politécnica de Valencia.
«Nuevos genes de resistencia a salinidad».

Prof. Alicia Chaves, Cidca. U. Nacional de la Plata,
Argentina. «Bioquimica de la maduracién de fresas».

2.3. Participacion en congresos, seminarios, mesas
redondas y otras reuniones de caracter cientifico.

Conference of Taxonomy and Automated Identification.
Praga (Checoslovaquia). 1 Poster.

Second World Congres of Stroke. Washington (USA). 1
Poster.

14th Scientific Meeting of the International Society of
Hypertension. Madrid. 1 Poster.

Il Congreso Iberoamericano de Geriatria y Geronto-
logia. Sevilla. 1 Comunicacion.

La Calidad del Freson. AGROSTA'92. Huelva. 2 Comu-
nicaciones.

International Symposium on Cellular and Molecular
Aspects of Biosynthesis and Action of the Plant Hormone
Ethylene. Agen (Francia). 2 Comunicaciones.

IIl Simposio «Metabolismo y Modo de Accién». S.E. de
Fisiologia Vegetal. Murcia.
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International Congres of Olive Oil Quality. Firenze
(Italia). 3 Comunicaciones.

International Conference on the Biochemistry of Lipids.
Lyon (Francia). 1 Poster.
COSEMI-93. Karlsruhe (Alemania). 1 Comunicacion.

Topics in Dietary Fibre Research. Roma (ltalia). 3
Poster.

Sixth Cell Wall Meeting. Nijmegen (Holanda). 1 Comuni-
cacién. 1 Poster.

International Congress on Food Technology and Deve-
lopment. Murcia. 1 Poster.

Food Science and Technology: Industry and Distribu-
tion. Burgos. 5 Poster.

Berm-5. Aachen (Alemania). 1 Poster.

VIl Reunién Cientifica del «Grupo de Microbiologia de
Alimentos». Caceres. 1 Comunicacion.

10th International Symposium on the Metabolism, Struc-

ture and Utilization of Plant Lipids. Jerba (Tunez). 2 Comu-
nicaciones y 2 Poster.

Il Forum Internacional del Aceite. Reus. 3 Comunica-
ciones.

XXI Reunién del Grupo de Cromatografia y Técnicas
Afines. Granada. 1 Comunicacion.

Il Symposium on Chemical Reactions in Food. Praga
(Checoslovaquia). 1 Poster y 1 Comunicacion.

20th ISF World Congress and 83rd American Oil Che-
mists’Society. Annual Meeting. Toronto (Canadd). 1 Poster
y 2 Comunicaciones.

Lipidforum: Lipid Oxidation-Occurence, Detection and
Prevention. Copenhague (Dinamarca). 1 Poster.

IX Reunién de la S.E.F.V. y Il Congreso Hispano-Luso
de Fisiologia Vegetal. Madrid.

International Workshop on Modified Atmosphere Packa-
ging. Cost 94: The Post-Harvest Treatment of Fruit and
Vegetables. Estambul (Turquia).

Il Congreso Internacional de Quimica de la ANQUE.
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos: Industria Alimen-
taria y Distribucién. Burgos. 4 Poster y 2 Comunicaciones.

33rd International Conference on the Biochemistry of
Lipids. Lyon (Francia). 1 Poster.

1ére. Conference Européenne sur les Proteagineux.
Angers (Francia). 1 Comunicacién.

Thir FAO/: Workshop on Biotechnologies for Pollution
Control and Energy. Braunschweig (Alemania). 1 Poster.

| Congreso Hispano-Luso de Biotecnologia. Santiago
de Compostela. 1 Comunicacion.

2.4. Cooperaciones cientificas y conciertos con
otros Centros e Instituciones Publicas y Privadas.

El personal cientifico del Instituto ha mantenido colabo-
racion en distinto grado con las siguientes Instituciones:

Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia
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de Alimentos. U. Nacional de la Plata. CONICET (R. de
Argentina).

CEE. Grupo de Expertos Quimicos en Materias Grasas.
Bruselas.

Meeting of Unilever. Malaga.
Consejo Oleicola Internacional.

Reunién de Trabajo. «Ripening and Senescence».
COST 94. «The Post-Harvest Treatment of Fruit and Vege-
tables». Karlsruhe (Alemania).

Reunién de Trabajo. «International Workshop on Modi-
fied Atmosphere Packaging». COST 94. «The Post-Har-
vest Treatment of Fruit and Vegetables». Estambul (Tur-
quia).

Comision Normalizadora de Analisis Sensorial. AENOR.

Centre de Recherches sur Macromolécules Végétales.
Francia.

CEE. Programa BCR: Detailed Method to Study Total
Dietary Fibre in Complex Food. Bruselas.

Complex Carbohydrate Research Center (University of
Georgia). Georgia. USA.

University of California, Davis. USA.

CEE. Programa FLAIR: sobre Probiéticos. Universidad
«Santo Cuoro». ltalia.

CEE. Programa Bridge. Biotechnology Centre (Grand-
field). Inglaterra.

Accién Concertada sobre Elaboracién de Aceitunas de
Mesa y Aceite de Oliva. Institut Agronomique et Veterinaire
Hassan Il. Marruecos.

Formacién Panel Analitico para las Aceitunas de Mesa.
INCIT. Portugal.

Laboratorio del Dr. Murphy, J. Cambridge Laboratory
John Innes Center. Inglaterra.

Universidad de Bahia Blanca. Argentina.

Instituto de Tecnologia de Carnes. (INTA) Castelar.
Argentina.

Departamento Ciencias de los Alimentos y Tecnologia
Quimica. Universidad de Chile. Santiago de Chile.

CEE. Agriculture and Agro-Industry Program. Chania
(Grecia).

Jornadas sobre las Aceitunas de Mesa Extremenas.
Almendralejo.

Institut fir Lebensmittelchemie und Analytische Chemie
der Universitat Stiittgar. Stuttgar (Alemania).

Hormel Institute. Austin Minnesota (USA).

Departamentos de Ingenieria Quimica y Quimica Inor-
. génica de la Facultad de Ciencias de Cérdoba.

Departamentos de Microbiologia e Ingenieria Quimica
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de las Facultades de Farmacia y Ciencias. Universidad de
Granada.

Centro de Investigaciones Biolégicas (CSIC).

Centro de Investigaciones del Agua (CSIC).

Centro de Estudios Medioambientales (CSIC).
Institut fiir Technologie de Braunschweig (Alemania).

Centro Nacional de Investigaciones Cientificas (CNIC).
Departamento de Contaminacion Ambiental de La Habana
(Cuba).

Environmental Technology Centre. «Department of
Chemical Engineering» de la «University of Manchester.
Institute of Science and Technology (UMIST)» de Man-
chester (Reino Unido).

Universidad Gent. Faculteir Wetenschappen. Laborato-
rium voor Microbiologie en Microbiele Genetica. Bélgica.

2.5. Relaciones con los Sectores Industriales Afines a
las Actividades del Instituto.

2.5.1. Como es tradicional, las Distintas Unidades
Estructurales han mantenido relaciones de colaboracion
con los sectores industriales que le son afines, lo que ha
supuesto la prestacion de una serie de Servicios, la emi-
sién de un conjunto de informes y la realizacion de con-
tratos y convenios de investigacion.

2.5.2. El servicio de Andlisis al exterior de la Unidad de
Caracterizaciéon y Calidad de Alimentos, ha emitido 578
informes analiticos, ha realizado 20 informes técnicos y en
el mismo, para realizar practicas destinadas a reciclaje o
formacion de expertos en distintas metddicas analiticas
especificas, han realizado distintas estadias seis titulados
superiores relacionados con las Industrias del Sector.

2.5.3. Empresas con las que se han firmado los princi-
pales contratos y convenios de investigacién:

ACEMESA.

HISPANIC. Barcelona.

COMARGO, S.A. y CASAS DEL MONTE.

Carburos Metdlicos, S.A.

Gist-Brocades.

Fuentes-Cardona.

Novo Nordisk Ferment AG.

Cia. Espafiola de Penicilina y Antibiéticos, S.A. (CEPA).
Aranjuez.

Asociacién de Investigacion y Cooperacion Industrial de
Andalucia y E.S. Ing. Industriales.

E. Graciani

http://grasasyaceites.revistas.csic.es





