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Grasas y Aceites

Memoria de actividades del Instituto de la Grasa y sus Derivados
durante 1990.

I. LABOR INVESTIGADORA

Fisiologia y Tecnologia Post-Recoleccion

A) BIOQUIMICA Y FISIOLOGIA DE PROCE-
SOS REGULADORES DE LA MADURACION Y SE-
NESCENCIA DE FRUTOS

(Albi Romero, M. A.; Castellano Orozco, J. M,
Gutiérrez Rosales, F.; Olias Jiménez, J. M.; Roca
Ramirez, M.; Ruiz Cruz, J.; Fernandez Maculet, J.
C.; Garcia Martos, J. M.; Morilla Camacho, A.; Pérez
Rubio, A. G.; Sanz Martinez, L. C.; Vioque Cube-
ro, B.; Rios, J. J. y Perdiguero, S.)

1) Metabolismo y Biosintesis de ACC. (Caste-
Hano, J. M.2 y Albi, M. A.)

Se ha estudiado la purificacién y concentra-
cion de los extractos enzimaticos para actividad
ACC-sintasa mediante ultrafiltracién tangencial, al
objeto de obtener niveles de actividad claramente
superiores.

Se ha comenzado el sondeo de actividad en
estadios no maduros de tomate Robin y fresdn
Chandler.

2) Metabolismo de las poliamidas. (Morilla, A.,
Albi, M. A. y Ruiz Cruz, J.)

Las conexiones entre biosintesis de etileno,
biosintesis de poliaminas y senescencia estan
siendo exploradas actualmente, conociéndose el
papel de aquellas en la maduracion de frutos
climatéricos. La aplicacién exdégena de poliaminas
retrasa la senescencia en muchas especies y
sistemas experimentales, por lo que cabe esperar
que participen también en la regulacion de la
maduraciéon de frutos no climatéricos. Sin embar-
go, parece improbable que un descenso en los
niveles de poliaminas sea realmente una parte
significativa en el inicio de la respuesta a la sefial
de senescencia.

Los trabajos realizados en el ano 1990 han
estado centrados en los siguientes apartados:
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2.1.— Concentracion de extractos crudos de
frutos.

Como consecuencia de los bajos niveles de
poliaminas en los frutos analizados, se ha puesto
en marcha un método de concentraciéon de extrac-
tos basado en el contacto directo, favorecido por
medio de agitacién suave, con particulas de resina
de intercambio catiénico.

2.2.— Evolucién de las actividades enzima-
ticas implicadas en la biosintesis de poliami-
nas.

Habiendo seleccionado el tomate y la fresa
como representantes de los frutos climatéricos y
no climatéricos respectivamente, se ha comenza-
do el estudio de la influencia del tampén de
extraccion en los ensayos enzimaticos. En la
actualidad se esta utilizando un Unico tampén
(fosfato sédico 0.1M pH7) para ensayar las tres
descarboxilasas en los dos frutos acortandose de
esta manera el proceso de extraccion.

Posteriormente ha sido llevado a cabo un
estudio de las actividades argininadecarboxilasa
(ADC), ornitinadecarboxilasa (ODC) y S-adenosil-
metioninadecarboxilasa (SAMDC) durante el de-
sarrollo del fruto del tomate. La recoleccién peri6-
dica de frutos previamente marcados permitié la
prolongacion del analisis por un periodo de 60 dias.
Los resultados revelan una mayor actividad ODC
que las correspondientes ADC y SAMDC, princi-
palmente en la fase logaritmica del crecimiento.

3) La conversion de ACC en etileno. (Vioque,
B y Fernandez Maculet, J. C.)

El enzima o sistema enzimatico que cataliza la
conversion oxidativa del ACC en etileno, enzima
formador de etileno (EFE), no ha sido ain carac-
terizado in vitro. Se han descrito, no obstante, varios
sistemas libres de células capaces de catalizar
dicho paso. Se ha investigado la baja produccién
de etileno en el sistema in vitro AlA-oxidasa/
peroxidasa. Utilizando [2,3-'“C] ACC se comprue-
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ba que el 1-2% se transforma en etileno, el 15%
aproximadamente permanece como ACC libre y el
resto se transforma en un compuesto desconoci-
do. Andlisis quimicos y espectroscépicos (MS vy
RMN) revelaron que se trata de 3-hidroxipropa-
noamida (HPA). Extracto enzimético, Mn 2* y oxi-
geno son los factores responsables de la forma-
cién de HPA. La formacién de HPA explica la baja
produccién de etileno en este sistema.

4) Efecto del jasmonato de metilo sobre las
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales
de manzanas. (Olias, J. M.; Sanz, L. C.;
Pérez, A. G. y Rios, J. J.)

Se ha estudiado el efecto que el aporte exo-
geno de jasmonato de metilo puede tener sobre
diferentes parametros fisicoquimicos y sobre la pro-
duccién de voléatiles responsables del aroma de
manzana Golden Delicious. Las manzanas proce-
dentes de camaras de atmésfera controlada, han
sido almacenadas a 25°C en la oscuridad en una
atmésfera que contenia jasmonato de metilo
(depésito inicial de 3.75 mg de jasmonato de metilo
por litro) v se les han realizado controles durante
dos semanas a intervalos de dos dias. El trata-
miento estimulé la degradaciéon de clorofila y la
sintesis simultanea de carotenos; por el contrario,
la dureza, el contenido en azlcares, sélidos solu-
bles y &cidos orgénicos no mostraron alteracion.
El aspecto sensorial estudiado fue el aromético.
La suma de los ésteres liberados por el fruto puede
ser considerado como un parametro objetivo de la
calidad aromatica. El tratamiento con atmésfera de
jasmonato de metilo causa una neta disminucién
en la produccién de voldtiles, a partir de! sexto dia
la concentraciéon de los ésteres llega a ser inferior
al 50% del control.

5) Caracterizacion de isoenzimas de lipoxige-
nasa de garbanzo. (Sanz,L. C. y Olias,J. M.)

Se ha procedido a la caracterizacién enzima-
tica de los isoenzimas de lipoxigenasa de garban-
zo purificados segln método ya descrito en la
memoria del afo anterior que esquematicamente
consistia en: 1) precipitacion fraccionada con sulfato
amoénico 40-65%, 2) filtracion en S-300, 3) inter-
cambio anibénico de DE-52, 4) cromatografia hidro-
fébica en Fenil-Sefarosa CL-4B.

Los isoenzimas purificados a homogeneidad
electroforética, denominados LOX-1 y LOX-2, mues-
tran pH o6ptimos de 55 y 6.0, y pT'de 492 y 4.74
respectivamente. Se ha realizado el analisis de
aminoécidos, concluyéndose que LOX-1 tiene 760
aminoécidos entre los cuales hay 3 puentes disul-
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furos y 2 residuos de cisteina libres, mientras que
LOX-2 con 753 aminoéacidos tiene 2 puehtes
disulfuros con 3 residuos de cisteina libres. En
base al numero de residuos libres es posible
explicar el mayor efecto desactivador de agentes
que se unen convalentemente al grupo -SH sobre
LOX-2, y quizas la mayor implicacién de cisteina
en el sitio activo. En general LOX-2 es mas
inestable tanto térmica como quimicamente que
LOX-1.

Ambos isoenzimas muestran tener un peso
molecular de alrededor de 98000 daltons, con un

-atomo de hierro por molécula que estad en forma

de Fe?* en el enzima nativo.

Mientras que LOX-2 sélo produce hidroperoxi-
dos, LOX-1 forma tanto hidroperéxidos como ce-
todienos, teniendo ademés una alta capacidad para
cooxidar caroteno y retinol. Actualmente se esta
procediendo a la caracterizacién de los metaboli-
tos a que dan lugar LOX-1 y LOX-2.

6) Biogénesis de compuestos responsables del
aroma de los frutos. (Olias, J. M.; Pérez, A.
G.; Rios, J. J. y Sanz, L. C.)

La formacién de los compuestos responsables
del aroma en la mayoria de los frutos tiene lugar
en la fase de maduracién previa a la senescen-
cia. En esta biosintesis intervienen distintos siste-
mas enzimaticos que utilizan como precursores los
nutrientes béasicos del fruto: lipidos, prétidos y
carbohidratos. El estudio del aroma de un fruto
abarca por tanto dos aspectos distintos:

6.1.— Determinacion de los compuestos vo-
latiles responsables del aroma caracteristico de
cada fruto.— Mediante la técnica de espacio de
cabeza dinamico se han obtenido concentrados de
volatiles de manzana, fresa y platano. El anélisis
por cromatografia gaseosa-espectrometria de ma-
sas (GC-MS) ha permitido identificar los compues-
tos que conforman el aroma de estos frutos.

6.2.— Estudio de los sistemas enzimaticos y
precursores implicados.— Se ha estudiado el efec-
to del aporte exdgeno de precursores sobre los
mecanismos de esterificacibn en manzanas Gol-
den Delicious. La produccién total de ésteres
experimenta un aumento del 30% cuando las
manzanas son sometidas a una atmésfera que
contiene acido acético y hexanol (depésito inicial
de 12.5 pl/).

Se han puesto a punto las técnicas de extra-
cion y andlisis de azucares, acidos y aminoéacidos
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libres en frutos. Los &cidos organicos han sido
analizados como ésteres dimetilicos por cromato-
grafia gas-liquido. Los azucares también han sido
analizados por esta técnica utilizandose dos deri-
vatizaciones distintas: 1) formaciéon de los aldito-
les correspondientes y 2) formaciéon de oximas y
posterior sililacién. Finalmente' el método escogido
permite el andlisis conjunto de &cidos y azlcares
por cromatografia gas-liquido, derivatizados como
oximatrimetilsilil, utilizando una columna capilar OV-
1, 30m/0.25mm d. e.. :

El andlisis de aminoacidos libres se llevé a cabo
por HPLC. Los aminoacidos separados con resina
de intercambio i6nico Dowex-50 fueron derivatiza-
dos con cloruro de 4-dimetil-4-sulfonilaminoazoben-
ceno (DABS-C1) y analizados con columna de fase
reversa C18. Por este procedimiento fueron ana-
lizados distintos frutos: manzana, fresa, platano,
pera y cereza. En platano, se estudié ademas la
evolucién de los niveles de aminoacidos libres en
distintas fases de su maduracién. Los resultados
muestran que en el platano hay un descenso de
la concentracién de aminoécidos libres a lo largo
de la maduracion, excepto valina y leucina que
aumentan. Este hecho es importante por ser ambos
precursores bien conocidos de compuestos vola-
tiles del platano.

7) Influencia de factores agricolas en la ma-
duracion de frutas y hortalizas. (Albi, M. A.;
Gutiérrez, F. y Roca, M.)

Se ha definido un método de diferenciaciéon de
los estadios de maduracién del tomate Pick Rite,
basado en el color medido con un colorimetro
Minolta; la expresion ¢ = 1000 a/1 + b permite
distinguir suficientemente hasta cinco estadios
desde el verde al rojo intenso. En estas experien-
cias se ha utilizado un panel de catadores, espe-
cialmente seleccionado y formado para la valora-
cién de frutos, que se ha mostrado enormemente
eficaz en la evaluaciéon de la calidad con mas
sensibilidad, en algunos casos, que las medidas
fisico-quimicas.

8) Uso de films pldsticos de atmodsfera modi-
ficada equilibrada en la conservacion de
freson chandler. (Trabajo de investigacion
Courtaulds Packaging Merco e Instituto de
la Grasa). (Albi, M. A.; Castellano, J. M.;
Gutiérrez, F. y Perdiguero, S.)

Se ha estudiado el comportamiento de films
plasticos de permeabilidad selectivas y variables
en condiciones simuladas de exportaciéon a los
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paises escandinavos, comparando su resultado con
el film de PVC de uso generalizado.

Se ha seguido la evolucién de las pérdidas de
agua, acidez titulable sélidos solubles (azlcares
totales), textura, consumo de 0, y desprendimien-
to de CO, asi como el andlisis sensorial por un
panel analitico de catadores.

Parece observarse de estas primeras experien-
cias un posible mejor comportamiento del film de
base polipropilénica, si bien esta diferencia no es
estadisticamente significativa.

9) Almacenamiento en frio con atmdsfera con-
trolada (CA). (Garcia, J. M.%)

Trabajo realizado en la estaciéon experimental
de Bavendorf, Universidad de Hohenhein.

9.1.— Efecto sobre 6 diferentes variedades
de pera.— En este trabajo se estudié qué periodo
de cosecha y qué combinaciéon de CO, y O, daban
los mejores resultados para el almacenamiento de
las variedades de pera méas importantes, comer-
cialmente hablando, del sur de Alemania. Fueron
experimentadas 5 diferentes condiciones de alma-
cenamiento, ajustadas automaticamente por com-
putador. Se controlé la evolucién del material bio-
l6gico mediante el seguimiento de los parametros
que determinan su estado de maduracién: color,
dureza, solidos solubles y acidez. Los resultados
de este ensayo fueron presentados en el XXIlI
Congreso Internacional de Horticultura, celebrado
en Florencia (1990).

9.2.- Efecto sobre frutos de tipo baya.— Este
trabajo incluy6 el estudio de 7 diferentes condicio-
nes de almacenamiento para cada una de las 5
especies analizadas: Fresa, frambuesa, zarzamo-
ra, grosella roja y grosella negra. En cada una de
ellas se visualizé durante un mes la evolucién de
su color, firmeza, contenido en vitamina C, alco-
holes, andlisis sensorial, capacidad de respiracion
y andlisis de componentes aromaticos.

9.3.— Efecto sobre la aceituna “Gordal”’.— Se
estudiaron 7 diferentes condiciones de almacena-
miento, con el fin de determinar cual de ellas
permite una mejor conservacion tanto del fruto
fresco, como del aceite que posteriormente se
obtuvo de él.

9.4.- Utilizacion para el control de hongos.—
Fue estudiado el efecto que la temperatura y
diversas concentraciones de CO, y O, en la
atmoésfera de almacenamiento, tienen sobre la
proliferaciéon del hongo Botrytis cinerea, uno de los
principales enemigos de la produccién agricola.
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— Olias, J. M.; Rios, J. J.; Valle, M.; Sanz, L.
C.- “Medida de la actividad hidroperoéxido-
liasa en extractos enzimaticos de semillas
de soja germinadas”.— Grasas y Aceites 41
(1990) 237-241.

— Fernandez Maculet, J. C. y Vioque, B.—
“Metabolismo en hojas de olivo”.— Rev. Esp.
Fisiol. 46 (1990) 129-132.

— Olias, J. M.; Rios, J. J.; Valle, M.; Zamora,

R.; Sanz, L. C., y Axelrod, B.— “Fatty acid !

hydroperoxide lyase in soybean seedlings”.—
J. Agr. Food Chem. 38 (1990) 624-630.

— Sanz, L. C. y Olias, J. M.— “Characterization
of lupin seed lipase”.— Food Chem 37 (1990)
221-228.

— Ruiz-Barba, J. L.; Rios Sanchez, R. M,
Fedriani Inso, C.; Olias, J. M.; Rios, J. J.,
y Jiménez-Dias, R.— “Bactericidal effect of
phenolic compounds from green olives on
Lactobacillus plantarum”.— Systematic and
Applied Microbiology 13 (1990) 199-205.

— Heredia, A.; Fernandez Bolafos, J; Guillén,
R.; Vioque, B. y Fernandez Maculet, J. C.—
“Cellulases in cell wall-degrading extracts of
olea europea arolensis”— Z. Lebensm.
Unters. Forsch. 190 (1990) 22-24.

— Vioque, B. y Fernandez Maculet, J. C.— “3-
Hidroxypropyl amide formation from 1-ami-
nociclopropane-1-carboxylic acid by a cell-
free ethylene forming system from olive
leaves”.— Physiol. 79 (1990) 487-490.

— Agar, T.; Garcia, J. M.; Miedtke, U. y Streif,
J.— “Effect of high CO, and low O, concen-
trations on the growth of botrytis cinerea at
different temperatures”.— Gartenbauwissens-
chaft 55 (1990) 219-222.

- Garcia, J. M. y Streif, J.— “Die gesundheit-
liche bedeutung pflanzlicher ole aus heimis-
chem nubarten”.— Obst. und garten 10 (1990)
475-477.

B) PROGRAMA DE MUTAGENESIS PARA OB-
TENER LINEAS DE GIRASOL CON MEJO-
RAS EN LA COMPOSICION DEL ACEITE,
CONTENIDO EN GRASA Y PROTEINA Y CA-
RACTERES AGRONOMICOS.

(Mancha Perellé, M.; Garcés Manchefo, R.; y
Sarmiento Gas, C.).

Se han realizado tratamientos de mutagénesis
en semillas de girasol, empleando mutagenos qui-
micos (metanosulfonato de etilo y azida soédica) y
fisicos (rayos X). Unas 2000 semillas por cada
tratamiento se sembraron en condiciones de campo,
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obteniéndose una primera generacion de semillas
con posibles mutaciones. Para detectar los cam-
bios producidos por estas mutaciones, de cada

_ capitulo se ha analizado la composicién de &acidos

grasos de un trozo de cotiledon de 12 de semillas
individuales. El anélisis se ha realizado por croma-
tografia gas-liquido, empleando un inyector auto-
matico de muestras. Por este procedimiento se han
realizado, hasta ahora, unas 4000 semillas habién-
dose detectado 30 posibles mutantes. El resto de
las semillas de estos posibles mutantes se ha
sembrado en camara de crecimiento para obtener
su progenie. Los cambios observados en la com-
posicion de é&cidos grasos suponen un incremento
del contenido de &cido palmitico, esteéarico o lino-
leico.

C) REGULACION DE LA FORMULACION DE
TRIGLICERIDOS EN LA ACEITUNA

(Sanchez Garcia, J.; Milian Rodriguez, F.;
Blasco Lépez, A.; Garcia de la Vega, M.; y Del
Cuvillo Palomino, M.2 T.) ’

La investigacion se ha desarrollado en cuatro
lineas de actuacion.

(1) Experimentos in vitro destinados a deter-
' minar el perfil de actividad biosintética a
lo largo del periodo de maduracién de la
aceituna han puesto de manifiesto que
existe un ancho pico de actividad que se
extiende entre los meses de agosto y
septiembre. Paralelamente se ha estudia-
do el efecto de diversos factores (luz,
temperatura, pH, etc.) sobre la biosinte-

sis de ftriglicéridos.

(2) La puesta a punto de una metodologia
adecuada para la preparacién de extrac-
tos de aceituna, asi como de los ensayos
de determinacién de metabolitos median-
te analisis enzimatico, nos ha permitido
determinar los niveles de acetato y piru-
vato a lo largo del periodo de madura-
cion. También hemos obtenido datos
aislados sobre niveles de acetil-CoA y
glicerofosfato.

(83) Hemos puesto a punto una metédica para
la preparacion de fracciones subcelulares
activas de aceituna (microsomas y esfe-
rosomas), y para el ensayo en ellas de
las aciltransferasas que catalizan la for-
macion de triglicéridos a partir de glice-
rofosfato y acil-CoAs. Se han estudiado
diversos factores (concentracion de sus-
trato, pH, adiciones) que afectan a la
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biosintesis de triglicéridos en las prepara-
ciones microsémicas utilizando acil-CoAs
y &cidos grasos radioactivos como precur-
sores.

(4) La actividad acido graso sintetasa se ha
estudiado en los plasticos aislados y
purificados empleando acetato radioacti-
vo como precursor. También se ha estu-
diado la actividad en preparaciones sub-
cloroplasticas empleando acetil- y malo-
nil-CoA como sustratos.

— Sanchez, J. y Heldt, Hans W.- “On the
regulation of spinach nitrate reductase”.—
Plant Physiology 92 (1990) 684-689.

Caracterizacion y calidad de los alimentos

A) MODIFICACIONES QUIMICAS Y NUTRICIO-
NALES PRODUCIDAS DURANTE EL CALEN-
TAMIENTO DE LAS GRASAS COMESTIBLES
CON ESPECIAL REFERENCIA A LOS PRO-
CESOS DE REFINACION Y FRITURA.

(Dobarganes Garcia, M.2 C.; Pérez Camino, M2
C.; Marquez Ruiz, G.; Ruiz Méndez, M2 V. y Rios
Martin, J. J.).

Dentro de los estudios desarrollados sobre la
fritura de alimento se ha profundizado en el cono-
cimiento de los cambios que se originen durante
la fritura de alimentos grasos, con especial refe-
rencia a la absorcion de grasa, al intercambio
existente entre los lipidos del alimento y el aceite
de fritura y a la determinacién de la absorcion de
compuestos polares sobre la superficie del alimen-
to. El intercambio lipidico se deduce mediante
calculo matematico a partir de la cuantificacion de
los &cidos grasos, mientras que los estudios sobre
la posiblidad de absorcion preferencial se basan
en la cuantificacién de los compuestos de altera-
cién. Los resultados demuestran que el intercam-
bio lipidico depende principalmente de la distribu-
cién inicial de grasa y de la estructura de los
alimentos.

Igualmente, se ha puesto a punto un nuevo
método analitico para la determinaciéon del estado
de oxidacién de grasas y alimentos grasos, que
utiliza como base la cromatografia liquida de
exclusion. Frente a los métodos analiticos tradicio-
nales, se propone la determinaciéon del contenido
en triglicéridos oxidados para evaluar tanto los
compuestos primarios como secundarios de oxida-
cion. Estudios de oxidacion acelerada demuestran
claramente la estrecha correlacion existente entre
el incremento de triglicéridos oxidados y el tiempo
de oxidacion.
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En relacién con las modificaciones originadas
durante la refinacién de aceites y grasas comes-
tibles, se ha realizado un estudio en sistema de
laboratorio de la eficacia comparativa de la utili-
zacion de vapor de agua y nitrégeno en la fase
de desodorizaciéon. El trabajo se ha desarrollado
sobre aceites de oliva, soja y girasol e incluye
experiencias de refinaciéon fisica y quimica. Los
resultados indican que se obtiene una mayor
eficacia cuando se utiliza nitrogeno. Se esta
profundizando en la determinacién de compuestos
de hidrélisis en ambos casos, lo que podria jus-
tificar los resultados obtenidos. Adicionalmente, la
utilizacién de nitrégeno permite obtener unos
destilados de mayor valor.

Finalmente, se ha desarrollado un estudio
comparativo del comportamiento de octaésteres de
sacarosa y triglicéridos puros en condiciones de
oxidaciéon controlada. Se pretende con ello profun-
dizar en el conocimiento de las modificaciones ori-
ginadas en los sustitutos grasos de baja digesti-
bilidad.

El estudio incluye igualmente la evaluaciéon de
mezclas al 50% de PES y TG derivados del aceite
de oliva indicando los resultados una menor sus-
ceptibilidad a la oxidacién cuando se encuentran
esterificados en la molécula de sacarosa. Estos
estudios prosiguen utilizando tantos compuestos
puros como muestras comercializadas.

Pérez Camino, M. C.; Marquez Ruiz, G.; Ruiz
Méndez, M. V. y Dobarganes, M. C.— “De-
terminacién cuantitativa de triglicéridos oxi-
dados para la evaluacion global del grado
de oxidacion en aceites y grasas comesti-
bles”.—~ Grasas y Aceites 41 (1990) 366-370.

— Marquez Ruiz, G.; Pérez Camino, M. C. y
Dobarganes, M. C.— “Evaluacién nutricional
de grasas termoxidadas y de fritura”.— Grasas
y Aceites 41 (1990) 432-439.

— Marquez Ruiz, G.; Pérez Camino, M. C. y
Dobarganes, M. C.— “Combination of adsorp-
tion and size -exclusion chromatography for
the determination of fatty acid monomers,
dimers and polymers”.— Journal of
Chromatography 514 (1990) 37-44.

— Dobarganes, M. C.; Pérez Camino, M. C.;
Marquez RuiZ;™G. y Ruiz Méndez, M. V.-
“New analytical possibilities in quality eva-
luation of refined oils”".~ “Edible fats and oils
processing: Basic Principles and Modern
Practices”.— Editor David R. Erickson. Cham-
paign, lllinois (1990) 427-429.
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B) MODIFICACIONES PRODUCIDAS EN LAS
PROTEINAS DE LOS ALIMENTOS POR LAS
INTERACCIONES CON LIPIDOS Y CARBO-
HIDRATOS

(Vioque, E.; Gémez Sanchez, A.; Millan, F.;
Maestro, R.; Ruiz, V.; Maza, M. P.; Zamora, R,
Hidalgo, F. J.; Alaiz, M.; Maya, |.; Hermosin, I;
Giron, J. y Vioque, J.)

1.) Sintesis de carbohidratos de interés bio-
l6gico y tecnoldgico.

Se ha llevado a cabo un estudio tebrico, con
célculos ab initio y semiempiricos, de los espec-
tros de vibracién (i. r., Raman) de nitroenaminas,
y los resultados se han comparado con los espec-
tros experimentales obtenidos de los mismos com-
puestos. Continuando con el estudio de reaccio-
nes nitroalddlicas, se ha desarrollado un procedi-
miento simple para obtener glicésidos de 3.6-
didesoxi-3-C-metoxicarbonil-3-C-nitrohexopirano-
sas, y se ha determinado la estructura de un
representante de la serie mediante cristalografia
de rayos X. Se ha estudiado con mas detalle la
variante de la reaccion nitroalddlica promovida por
cloruros compuestos nitro, algunos conteniendo
otras funciones; los resultados obtenidos se han
comparado con los resultantes con reacciones ni-
troalddlicas usando como catalizador anhidrido
silicico (gel de silice). La reducciéon de algunos de
los nitroalcoholes obtenidos ha llevado a nuevo
amino azUcares de ocho carbonos diversamente
funcionalizados. Se han desarrollado nuevos
procedimientos de obtencién de C-nucleésidos del
pirazol. El primero de ellos consiste en la adicion
de nitroetano a una nitroolefina de azlcar seguida
de hidrazinolisis de 1,3-dinitroalcano resultante. El
segundo se basa en la reaccion de ciclodeshidra-
tacion de los (alditol-1-il) pirazoles cuyas sintesis
han sido desarrolladas en investigaciones anterio-
res. Se han estudiado las reacciones del malon-
dialdehido con diversos amino azlcares y sus
glicosidos, y con el polisacarido quitosana. Se han
estudiado sus estructuras y propiedades y su ca-
pacidad para formar esqueletos con metales
pesados. Se ha iniciado un estudio de los espec-
tros de RMN, mediante la técnica “angulo magico-
polarizacién cruzada”, de los productos de reac-
cion de quitosana y compuestos 1,3-dicarbonilicos.

— Gbémez Sanchez, A.; Hermosin, | y Maya, |.—
“Heterocycle formation from malondialdehy-
de and amino sugars”.—(The Maillard reac-
tion in food processing, human nutrition and
physiology.— Editada por P. A. Finot, H. U.
Aéschbacherm R. F. Hurrel y Liardon) Editor
Birkhauser Verlang.— Basel (Suiza) (1990)
139-144.
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— Chiara, J. L.; Gémez Séanchez, A.; Sanchez
Marcos, E.; Bellanato, J.— “Spectral proper-
ties and isomerism of nitro enamines”. Part
2.3-Amino-2-nitrocrotonic esters.— Journal of
the Chemical Society, Perkin Transactions 2
(1990) 385-392.

— Chiara, J. L.; Gomez Séanchez, A.; Sanchez
Marcos, E.— “A theoretical approach to the
vibrational analysis of the nitroenamine
system”.— Journal of the Chemical Society,
Perkin Transactions 2. (1990) 1627-1636.

— Cabrera Escribano, F.; Fernandez Fernan-
dez, R.; Gbomez Sanchez, A.; Hermosin
Gutiérrez, |.; Lopez Castro, A. y Estrada, M.
D.- “Synthesis of methyl 3,6-dideoxy-3-C-
methoxycarbonyl-3-C-nitrohexopyranosides:
cristal structure of methyl 3,6-dideoxy-3-C-
methoxycarbonyl-3-C-nitro-B-L-galacto-he-
xopyranoside”.— Carbohydrate Research 199
(1990) 129-137.

— Garcia Martin, M. G.; Gasch, C.; Gémez
Sanchez, A.— “Glycosides of 1-amino-1-
deoxy-D-fructose”.— Carbohydrate Research
199 (1990) 139-151.

— Augé, C; Fernandez Fernandez, R.; Gauthe-
ron, C.— “The use of immobilised glycosyl-
transferases in the synthesis of sialylologo-
saccharides”.— Carbohydrate Research 200
(1990) 257-268.

— Gomez Guillén, M.; Lassaletta Simén, J. M2,
Martin Zamora, M.2 E.; y Robina, |.— “Cyclo-
dehydration of 3-(D-manno-pentitol-1-yl) pyra-
zoles: synthesis of 3-(Darabibofuranosyl)
pyrazoles”.— Carbohydrate Research 201
(1990) 233-240.

2.) Interaccion proteina-lipido (oxidado)-carbo-
hidrato.

1. Se ha estudiado la interaccion del ester 4-
fenilazofenilacilo de la lisina con propenal
y malondialdehido. Dada la inestabilidad del
éster en las condiciones normales de tra-
bajo (pH 7, 37°C), se trabaja a pH 4,2 y
temperatura ambiente. Los productos de
reaccion se han separado mediante absor-
cion en silica gel y exclusién molecular,
habiéndose caracterizado por UV., IR.,
RMN. y MS.

2. Se ha epoxidado el &cido eleoesteérico
haciéndose reaccionar con butilamina. Los
productos obtenidos son los correspondien-
tes hidroxiacidos. El acido 13-cetolinoleico
(obtenido por oxidacion con lipoxigenasa,
reduccién y oxidacién con crémico) ha sido
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epoxidado obteniéndose dos monoepéxidos
siendo el 9,10-epoxi el mayoritario. Se ha
estudiado la interaccion entre el trans-4,5-
epoxi-trans-enal y la butilamina. Proxima-
mente se estudiara la reaccién de aquel
compuesto con aminoacidos, péptidos y
proteinas.

Se han caracterizado las proteinas de re-
serva del garbanzo, llevandose a cabo la
separaciéon de las mismas en gran escala
(globulinas). Estas han sido purificadas y
analizadas con respecto a sus aminoéci-
dos. El mon6émero tiene un peso molecular
de 365.000 con subnidades de 60.000,
habiéndose separado en subunidades
acidas y basicas.

3.—El malondialdehido (MDA) en condiciones

fisiologicas (sol. acuosa. pH 5-7. temp.
ambiente) sufre un proceso de oligomeri-
zaciéon originando 2,4-diformil-3 metil-gluca-
raldehido (3-oxo-propen-1-il) malondialdehi-
do y 2.4-dihidroximetilen-(2-oxoetil)-glutaral-
dehido. Sustancias muy reactivas que
pudieran actuar en medios biolégicos como
el MDA. También se ha encontrado que el
MDA reacciona con alcanales para dar 3-
alquil-2,4-diformil-glutaraldehidos que ciclan
en medio &cido originando 2,4-dihidroxipi-
ranos.

4.—Las modificaciones de la apoproteinas de

la LDL durante la oxidacién incluye la for-
maciéon de productos fluorescentes debido
a la ditirosina, formacién de enlaces de
entrecruzamiento y ruptura del enlace
peptidico.

Se ha realizado un estudio comparativo de los
efectos de una dieta rica en acido linoleico (aceite
de maiz), oleico (aceite de oliva) y acido poliinsa-
turados (aceite de pescado), investigando la
composiciéon de los fosfolipidos mayoritarios del
higado y del coraz6n. En todos los apartados A,
B y C, se continuarda investigando durante el
préximo afio 1991.

— Goémez Sanchez, A.; Hermosin, |. y Maya, |.—-
“Cleavage and oligomerization of malondial-
dehyde under physiological conditions”.—
Tetrahedron Letters 31 (1990) 4077-4080.

— Goémez Sanchez, A.; Maya, |. y Hermosin, |.—
“Reaction of amino sugar with malondialdehy-
de”.— Carbohydrate Research 200 (1990)
167-180.

- Hidalgo, F. J.; Zamora, R. y Tappel, A. L.-
“Oxidant-induced haemoprotein degradation
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in rat tissue slices”.— Effect of bromotrichlo-
rometane, antioxidants and quelators. Bio-
chem. Biophys. Acta 1037 (1990) 313-320.

— Hidalgo, F. J.; Zamora, R.; Alaiz, M. P.; Millan,
F. y Vioque, E.— “Non-enzymatic browning
reactions of phospholipids”.— Fat. Sci.
Technol. 92 (1990) 185-188.

— Molina, M. T.; Ruiz Gutiérrez, V.; Vazquez,
C. M. y Bolufer, J.— “Changes in uptake of
linoleic acid choresterol by jejunal sacs of
rats in vitro: After distral small-Bowell resec-
tion”.— Scand. J. Gastroenterol. 25 (1990)
613-621.

— Hidalgo, F. J.; Zamora, R. y Tappel, A. L.-
“Damage to red blood cells by halocom-
pounds”.— Toxicology Letters 52 (1990) 191-
199.

— Olias, J. M.; Rios, J. J.; Valle, M.; Zamora,
R.; Sanz, L. C. y Axelrod, B.— “Fatty acid hi-
droperoxide lyase in germinating soybean
seedlings”.— J. Agric. Food Chem. 38 (1990)
624-630.

— Pastor, J.; Diosdado, J. C.; Santa Barbara,
C.; Vioque, J. y Pérez, E.—~ “Nameros cro-
mosoémicos para la flora espafola”. 556-619.—-
Lagascalia 15 (1990) 269-296. ‘

— Vioque, J.; Pastor, J. y Vioque, E.— “Anali-
sis de la composicién en ftriacilgliceroles del
aceite de las semillas de algunas especies
del género Brassica (Brassicaceae)”.— Gra-
sas y Aceites 41 (1990) 428-431.

C) DESARROLLO DE UN ESQUEMA ANALITI-
CO PARA LA INVESTIGACION DE MEZCLAS
DE GRASAS BASADO EN EL ESTUDIO DE
CORRELACIONES ENTRE DETERMINADOS
COMPUESTOS CARACTERISTICOS DE
ESTOS PRODUCTOS.

(Albi Virella, T.; Aparicio Lopez, R.; Graciani
Constante, E.; Lanzén Rey, A.; Ventura Diaz, M,;
Navas Fernandez, M. A. y Guinda Garin, A.)

1.) Estudio de las correlacciones entre deter-
minados compuestos caracteristicos de las grasas.

A las 200 muestras de aceites de oliva virge-
nes de las campafias 87/88 y 88/89 a las que ha-
ciamos referencia en el resumen anterior, se le
completaron los analisis conducentes a caracteri-
zarlos, asi como a hacer un estudio de su calidad.

Entre los parametros utilizados para ello, han
destacado por su eficacia, la fraccion de hidrocar-
buros, cuyo estudio ha servido también para
esclarecer la composicion de algunos de ellos,
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minoritarios en la fracciéon, pero de gran interés
tanto en la caracterizacién como por su relacién
con la calidad.

Los mas importantes son: el 6,10-dimetilunde-
ceno-1, el heptadeceno-8, algunos sesquiterpenos
ciclicos, la serie de alifaticos normales entre el C-
14 y el C-35, con mayor abundancia de los térmi-
nos impares y, el alfa farneseno.

A titulo de ejemplo diremos que la gran abun-

dancia de C-24, es una caracteristica Unica de la
variedad empelire, asi como la presencia de
alquenos es tipica de la arbequina.

Por lo que respecta a la calidad del aceite, la
presencia de kakur-16-eno indica que el aceite pro-
cede de aceitunas con desarrollo de hongos
(cogidas del suelo). Cuando el aceite ha sido
expuesto a la luz en botellas de PVC se ha
observado la presencia de un nuevo sesquiterpe-
no, isémero del farneseno, que posiblemente esté
relacionado con el envejecimiento del aceite.

— Albi, T.; Lanzén, A.; Cert, A. y Aparicio, R.—
“Valores de eritrodiol en muestras de aceites de
oliva virgenes andaluces”.— Grasas y Aceites 41
(1990) 167-170.

2) Disefio de la segunda generacion del siste-
ma experto SEXIA usando la légica difusa. Estu-
dio de la interrelacion panel organoléptico-carac-
teristicas fisico-quimicas del aceite de oliva.

Se ha utilizado la influencia de la altitud (cli-
ma) y los sistemas de extraccién en los valores
de los compuestos quimicos del aceite de oliva.
Se han delimitado las series de compuestos y los
parametros quimicos con mayor correlacién con
las comarcas y denominaciones de origen de las
provincias de Coérdoba y Jaén. Se ha caracteriza-
do el aceite de la provincia de Malaga. Actualmen-
te, se estan verificando las reglas deducidas en el
afio anterior con la informacién de otras cosechas.
Se han formulado ecuaciones relacionales, que
tienen menor dependencia con las cosechas y
climatologia y permiten caracterizar los aceites por
variedades y provincias.

Finalmente, se han estudiado matematicamen-
te mas de 85 valoraciones de los paneles anali-
ticos del I. de la Grasa. Estas han permitido disefar
un proceso matematico para estudiar la evalua-
cién de paneles analiticos en entrenamiento. Por
otra parte, se ha estudiado la interrelacion mate-
matica entre la puntuaciéon global y la valoracién
cualitativa-cuantitativa de los atributos del aceite
de oliva virgen. Como resultado se ha obtenido
una primera ecuaciéon de regresion.

3) Ampliacién de la base de datos de un sistema
experto para la identificacion del aceite de oliva
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con reglas obtenidas mediante métodos estadisti-
cos.

Se ha estudiado la informacién relativa a los’
datos cromatogréaficos de_ la provincia de Jaén me-
diante métodos gréaficos y se ha iniciado un pro-
ceso similar, mediante reglas relacionadas, con los
datos de la Basilicata.

— Aparicio, R.; Ferreiro, L.; Cert, A. y Lanzén,
A.— “Caracterizaciéon de aceites de oliva virgenes
andaluces”.— Grasas y Aceites 41 (1990) 23-90.

Se ha realizado la comparacién entre un Panel
analitico con experiencia y otro con entrenamien-
to de tres meses. Los resultados obtenidos apli-
cando técnicas quimiométricas indican que a los
tres meses, no hay diferencia entre ellos.

Se ha realizado un estudio sobre la calidad de
distintos aceites virgenes tanto en analisis des-
criptivo como en valoraciéon global obteniendo una
ecuacion matematica que a través de los resulta-
dos del analisis descriptivo determina la valora-
cion global de la calidad.

Se ha realizado un estudio del amargor de los

- aceites de oliva virgenes sobre 80 muestras de

dichos aceites, desarrollando un método objetivo
alternativo a la evaluacion sensorial.

D) LA CALIDAD DEL ACEITE DE OLIVA VIR-
GEN: NUEVOS CRITERIOS PARA SU EVA-
LUACION :

(Graciani Constante, E.; Maestro Duran, R,
Alba Mendoza, J.; Cabrera Martin, J.; Dobarganes
Garcia, M.2 C.; Gutiérrez Rosales, F.; Cert Ven-
tula, A.; Janer del Valle, M2 L.; Navas Fernandez,
M. A.; Guinda Garin, A.; Cruz Maduefio, E. y Mufoz
Aranda, E.)

Durante' el presente afio se ha continuado las
pruebas de conservacion de los aceites obtenidos
de las tres variedades de aceitunas (picual, picuda
y martefia) en dos estados de madurez diferentes
y envasados en vidrio y en PVC bioorientado para
estudiar su evolucién a lo largo de un afio de al-
macenamiento a 28°C de temperatura media y con
una iluminacién de 1000 lux. Como comparacién
se ha procedido a conservarlos durante el mismo
periodo de tiempo envasados en vidrio y mante-
nidos en la oscuridad en un congelador a -24°C;
condiciones en las que permanecen estables la
mayoria de las variables a estudiar como posibles
nuevos criterios de calidad. Durante el afo se
hicieron los desmuestres correspondientes a pe-
riodos de conservacion de 8 meses y un afo, el
primer demuestre a los 4 meses de iniciadas las
experiencias ya habia sido efectuado el afio
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anterior. Asimismo se han realizado la mayoria de
los analisis correspondientes a las diferentes
variables objeto de este proyecto y se esta a la
espera de obtener el final de los datos analiticos
y de la puntuaciéon organoléptica para poder evaluar
conjuntamente todos los datos obtenidos.

— Graciani Constante, E.— “Memoria de activi-
dades del Instituto de la Grasa y sus Derivados
durante 1989”.— Grasas y Aceites 41 (1990) 440-
453.

E) PERSISTENCIA DE RESIDUOS DE TRATA-
MIENTOS AGRICOLAS Y SUS METABOLI-
TOS EN PRODUCTOS ALIMENTICIOS
DERIVADOS DE LA ACEITUNA. (Cert Ven-
tula, A.)

Se han continuado los estudios de residuos de
plaguicidas y herbicidas en aceitunas que se ini-
ciaron el ano anterior.

Se han investigado los niveles de Clorpirifos,
Carbaril, Fention, Glifosato y Simazina presentes
en aceitunas procedentes de olivos que se han
sometido a tratamientos fitosanitarios siguiendo las
normas indicadas para una correcta aplicacién. Las
aceitunas se han analizado recién recolectadas y
también después de ser procesadas por diferentes
procedimientos, tales como: en salmuera, estilo
sevillano y negras oxidadas.

El fin perseguido con estos ensayos es cono-
cer los niveles de residuos de plaguicidas de uso
comln en el olivar espafiol, presentes en las acei-
tunas de mesa que se producen en nuestro pais,
y estudiar los efectos que sobre dichos residuos
tienen los distintos tipos de elaboracion.

Procesos Industriales y Medio Ambiente

A) INFLUENCIA DE LAS DIFERENTES FASES
DEL PROCESO DE ELABORACION DE
ACEITE DE OLIVA EN LA CALIDAD Y REN-
DIMIENTO INDUSTRIAL

(Alba Mendoza, J.; Ruiz Gémez, M. A.; Rodri-
guez Berbel, F.; Cruz Madueno, E.; Mufoz Aran-
da, E.; Hidalgo Casado, F.; Duran Barrantes, M.
M. y Luque Gonzalez, M.)

En la variedad Lechin seleccionada se han
estudiado los efectos y repercusiones del tiempo
de batido de cuatro épocas de recolecciéon contro-
ladas por los indices de maduraciéon en relacion
con el rendimiento en aceite y la calidad del mismo.
Los periodos de tiempo controlados fueron de 12,5;
30; 50; y 100 minutos, encontrandose los maximos
de efectividad comprendidos entre los 70 y 85
minutos.
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Con respecto a la temperatura de la pasta
durante el batido se estudi6 para los indices de
maduracioén de 3,5; 4,5 y 6 y las temperaturas de
20, 30, 40 y 50°C encontrandose el mayor efecto
en relacion con el porcentaje de aceite a los 30°C.

Se han realizado también ensayos sobre el
efecto de fluidificacion de la pasta de aceitunas
para la separacion sélido-liquido por centrifugacion,
estudiando la dosis y la temperatura del agua
utilizada, obteniéndose los mejores resultados con
volimenes del 17% y temperatura de 100°C y del
34% con temperaturas de 50°C.

La necesidad de disminuir el caudal de vertido
de aguas residuales en la industria oleicola, ha
motivado la necesidad de promover medidas de
control interno que reduzcan los vertidos, por lo
que se planificod la reutilizacién de alpechines dentro
del proceso de elaboracién, no presentando dife-
rencias significativas en el comportamiento y en el
rendimiento en aceite en relacién con los ensayos
testigos efectuados.

Queda por estudiar las posibles interferencias
de calidad de los aceites obtenidos por reutiliza-
cién de alpechines, que se encuentran en fase de
andlisis.

Dentro del programa de trabajo de este grupo
se ha continuado con el estudio de utilizaciéon de
coadyuvantes tecnolégicos constituidos por formu-
laciones enzimaticas, para mejorar la reologia de
los diferentes procesos de la elaboracion.

En este periodo de tiempo se han desarrolla-
do una serie de ensayos de gran capacidad, a
nivel de plantas de extracion de régimen coope-
rativo, concretamente en la instalaciéon de la
Cooperativa Olivarera “San lIsidro” de Espejo
(Cérdoba), donde se han llevado a cabo experien-
cias con la formulaciéon enzimética “Olivex” de la
firma Novo Nordisk, S. A., en un total de 1.120.497
kg. de aceitunas tratadas frente a 1.184.101 kg.
de aceitunas tomadas como testigo, en dos plan-
tas de elaboraciéon por centrifugacion, trabajando
en paralelo.

Con todas las muestras de aceite de cada uno
de los ensayos realizados, se ha efectuado un es-
tudio de caracteristicas de pureza, calidad y con-
servacion para la valoraciéon de su eficacia.

De igual forma se ha realizado un control de
proceso analizando los subproductos, orujo y al-
pechin, donde se ha podido comprobar la reduc-
cion efectuada por el tratamiento enzimatico en el
contenido de humedad y riqueza grasa.

Durante la campafa oleicola se efectuaron
también ensayos de maquinaria en la Almazara
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Experimental con la planta Pieralisi-modelo SC-45,
con diferentes lotes de aceitunas procedentes de
distintas localidades de la provincia de Sevilla y
Cérdoba, elaborandose un total de 52.849 kg. de
aceitunas, con una produccién de aceite del 13,27%
y un 37,92% de orujo graso.

~ En elaboratorios de control se realizaron 1.164
informes oficiales referentes a analisis de aceitu-
na, orujo, alpechin y aceite, como consecuencia
de peticiones que realizé el sector industrial.

B) APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS
Y TRATAMIENTO DE RESIDUOS

(Maestro Duran, R.; Borja Padilla, R.; Duran
Barrantes, M. M. y Luque Gonzalez, M.)

Durante este afio se inici6 un proyecto de
investigacién Post-doctoral, por parte del Dr. Borja
Padilla, titulado: “Estudio y eliminacién de los com-
puestos fenodlicos presentes en el Alpechin: ana-
lisis cualitativo y cuantitativo de dichos compues-
tos para determinar su acciéon inhibidora e influen-
cia sobre la constantes biocinéticas de los proce-
sos de depuracion (vias anaerobia y aerobia)”. Este
trabajo se realizd bajo la direccién de los Doctores
Alba Mendoza y Maestro Duran y forma parte del
programa de una beca Post-doctoral del C.S.1.C.
en Espana (Instituto de la Grasa).

Paralelamente se llevaron a cabo una serie de
trabajos de investigacion encaminados a desarro-
llar procesos de digestion anaerobia para la
depuraciéon de distintas aguas residuales proceden-
tes de industrias alimentarias, como industrias
lacteas, queseras, céarnicas y vinicolas. Para ello
se emplearon reactores de lecho fluidizado con
distintos soportes para la inmovilizacion de los
microorganismos responsables del proceso, estu-
diando el efecto de los mismos sobre las constan-
tes biocinéticas del proceso de depuraciéon. Estos
trabajos forman parte de las Tesinas de licencia-
tura que estan desarrollando las Srtas. Luque
Gonzélez y Duran Barrantes, bajo la direccion del
Dr. Borja Padilla.

— Alba Mendoza, J.; Ruiz Gémez, A. e Hidal-
go Casado, F.— “Utilizacién de enzimas en
la extraccion de aceite de oliva’.— Alimenta-
cién, Equipos y Tecnologia 3 (1990) 63-71.

— Maestro Duran, R., y Borja Padilla, R.— “La
calidad del aceite de oliva en relacién con
la composiciéon y maduraciéon de la aceitu-
na”".— Grasas y Aceites 41 (1990) 171-178.

— Borja Padilla, R.; Martin Martin, A. y Fiesta
Ros de Ursinos, J. A— “Estudio cinético de
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la depuracién anaerobia del alpechin en
presencia de diversos soportes para inmo-
vilizaciéon de los microorganismos responsa-
bles del proceso”.— Grasas y Aceites 41
(1990) 347-356.

— Borja Padilla, R.; Martin Martin, A., y Fiesta
Ros de Ursinos, J. A— “Efecto de inhibicion
en el proceso de biometanizaciéon del alpe-
chin en bioreactores con microorganismos
en distintos tipos de soporte”.— Grasas y
Aceites 41 (1990) 171-178.

— Fiestas Ros de Ursinos, J. A.; Martin Martin,
A., y Borja Padilla, R.— “Influence of inmo-
vilization supports on the kinetic constants
of anaerobic purification of olive mill waste-
water”.— Biological Wastes 33 (1990) 131-
142.

C) ESTUDIOS DE NUEVOS METODOS PARA LA
REFINACION DE ACEITES

(Graciani Constante, E.; Paredes Torronteras,
A., y Rodriguez Berbel, F.)

En los Ultimos afos se esta investigando la
posibilidad de sustituir por nitrégeno el vapor de
agua directo utilizado en la desodorizaciéon o, la
destilacion-neutralizante de aceites y grasas. Dicha
posibilidad es factible; sin embargo, implica un
mayor costo, debido al mayor precio del nitrégeno,
y a una necesidad de adecuar la tecnologia para
mantener la presion en cabeza del desodorizador
(al no condensar el nitrbgeno). Estos inconvenien-
tes deben ser solventados para obtener una mejor
calidad de los aceites, de los condensados y una
disminucién de la contaminacion.

Los ensayos realizados indican que la “efica-
cia” calculada para las operaciones realizadas, esta
dentro de los valores teéricos, y que los aceites
refinados fisicamente, mediante el paso de 1 a 1,5
veces la cantidad tedrica de nitrégeno, tienen
calificaciones de buenos y muy buenos, dadas por
un experto. Los condensados obtenidos, han sido
de buena calidad.

Biotecnologia de Alimentos

A) ESTUDIOS DE FERMENTACIONES POCO
CONOCIDAS

(Garrido, A.; Garcia, P.; Duran, M. C.; Rejano,
L.; Castro, A.; Higinio Sanchez, A. y Brenes, M.)

Se ha seguido las tareas indicadas en la
programacion de actividades. Asi, se ha continua-
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do con el estudio de las fermentaciones no bien
conocidas, especialmente en las variedades Hoji-
blanca y Cacerefia, y se han efectuado diversas
experiencias de inoculacién de lactobacilos en la
primera de ellas. Los resultados obtenidos han
confirmado la posibilidad de conseguir fermenta-
ciones de tipo lactico en determinadas circunstan-
cias, en especial cuando los niveles de sal son
bajos, se ha procedido a una ligera correccién del
pH y se utilizan salmueras madres de fermenta-
cion de verdes como inéculos. En cualquier caso,
siempre existe presente también una flora de
levaduras, que depende del proceso seguido.

En relacién a los alcaparrones, las experien-
cias se han realizado este afio en mayor escala,
depésitos de 30 Kg de capacidad, con el fin de
confirmar los sistemas de control méas eficaces para
la fermentacién. También se ha estudiado el
importante efecto que puede tener un enérgico
lavado previo a su colocacién en agua o salmuera.

Asimismo, se han utilizado cierres anaerdbicos
especialmente disefiados y se han cuidado las ope-
raciones de correcciéon, evitando en lo posible la
aireacion con el fin de conseguir que el buen color
obtenido al final de la fermentacién lactica princi-
pal, no se degrade.

Para los primeros ensayos de envasado se han
seguido tres sistemas diferentes de desalado, dos
niveles de acidez final (acética y/o lactica) y se
han empleado dos niveles de pasterizacion. Se
confirma que las muestras no pasterizadas no se
conservan bien y que no hay diferencias en las
caracteristicas organolépticas de las diferentes
muestras y testigos. '

B) REQUERIMIENTOS NUTRICIONALES DE
LAS BACTERIAS LACTICAS

(Jiménez, R. y Ruiz-Barba, J. L.)

Se ha efectuado el ensayo con 30 cepas de
L. plantarum aisladas de fermentadores de acei-
tunas de las provincias de Coérdoba y Sevilla,
habiéndose constatado que 12 de ellas requerian
para su crecimiento en total 4 vitaminas. En las
salmueras se pudo comprobar una rapida apari-
cion de niveles adecuados de biotina, nicotinami-
da, &cido pantoténico y vitamina B6, pero no la
presencia de ninguno de los aminoécidos esencia-
les, lo cual podria indicar que estos compuestos
estdn en las salmueras en forma de péptidos
pequefios o bien proteinas, que podrian ser me-
tabolizados por los lactobacilos y asi desarrollarse
de forma adecuada en las salmueras.
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C) ESTUDIO BIOQUIMICO DE LA FERMENTA-
CION DE ACEITUNAS VERDES Y DETEC-
CION DE ALTERACIONES

(Castro, A.; Rejano, L. y Montafo, A.)

Se han realizado ensayos de mantenimiento
de la esterilidad de fermentadores experimentales
y seguido el efecto de la concentracion de sal,
acido y otras caracteristicas en el desarrollo de
cultivos iniciadores constituidos por cepas selec-
cionadas de L. plantarum. Al mismo tiempo se han
estudiado por CG y CLAR los metabolitos produ-
cidos.

Para la deteccion de alteraciones se ha
empleado la misma metodologia analizandose
acidos fijos y volétiles, los correspondientes del
espacio de cabeza y otros volatiles con el fin de
encontrar algin componente caracteristico o perfil
que sirva para identificar salmueras que hayan
podido sufrir la alteracién denominada “zapateria”,
que es la mayoritaria y mas comin de esta ela-
boracion.

Los resultados encontrados son positivos y
significativos y ayudaran sin duda, a la deteccion
de posibles fraudes.

D) ESTUDIOS REFERENTES A LA ACTIVIDAD
CELULOLITICA Y PARED CELULAR DE
ACEITUNAS

(Heredia, A.; Fernandez Bolanos, J.; Guillén,
R. y Jiménez, A))

Se ha investigado la actividad celulolitica en
diversas condiciones de fermentacién de aceitu-
nas (variedad Hojiblanca y Cacerefia) y alcaparro-
nes.

En el primer caso, la actividad celulolitica
detectada en procesos aerobios es mas elevada
que en los anaerobios, sin que llegue a ser ele-
vada en ninguno de los dos casos. En negras de
salmuera con baja sal, la actividad llega a ser cuatro
veces la que se encontré con unos niveles de
aquellas normales. La inoculacién de Bacillus
aumentd la actividad sélo ligeramente.

Como resumen de los resultados con alcapa-
rrones, puede decirse que las actividades inicia-
les son méas elevadas cuando el fruto se coloca
en salmuera que cuando se usa agua, lo que
coincide con una mayor carga microbiana. El
maximo se obtiene entre las 24 y 72 horas y tiende
a desaparecer a partir de los 6 dias, cosa que
ocurre drasticamente después de la fermentacion
lactica principal.
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Finalmente, con objeto de correlacionar la
cantidad celulolitica y la presencia de determina-
dos microorganismos se han realizado recuentos
de todos estos Gltimos capaces de producir halos
de hidrélisis sobre celulosa cristalina.

Por lo que respecta a la pared celular se han
efectuado preparaciones de la misma, observan-
do al microscopio electrénico estructuras altamen-
te ordenadas en el fruto verde y una notable
desintegracién en las aceitunas maduras.

Asimismo, los cambios mas destacables en las
fracciones de la pared se han producido en la
fraccion de hemicelulosa, con una disminucién del
70% de los tipos A y B, con un incremento en las
fracciones solubles de agua fria y un ligero des-
censo en las solubles en caliente y oxalato.

En cuanto a los azlcares; manosa y xilosa han
disminuido en torno al 40% y galactosa y arabi-
nosa alrededor del 60%.

La actividad glicosidasa se inicia en la presen-
cia de a-manosidasa y a-arabinosidasa, seguida
de a y B-galactosidasas y posteriormente, a-xilo-
sidasa. Dicha actividad crece gradualmente hasta
30-50 dias, disminuyendo a partir de entonces.

E) PIGMENTOS EN FRUTOS Y PRODUCTOS
DERIVADOS _
(Minguez, M. [.; Garrido, J.; Gandul, B.; Gallar-
do, L. y Jaren, M.)

Se ha puesto a punto la determinacién de
clorofilas y carotenoides por CLAR en fase rever-
sa, procedimiento que no ha mostrado diferencias
significativas cuando se ha comparado con el del
estandar externo.

Por otra parte, se ha realizado el estudio de
la posible relacién color-contenido en pigmentos
en el aceite de oliva. El estudio estadistico rea-
lizado entre los parametros L*, a* y b* con las
cantidades de pigmentos ha mostrado una buena
correlacién entre ambas series, siendo la méas
significativa la que se obtiene entre la concentra-
cién de carotenoide y b*.

Para esta determinaciéon se ha puesto, ade-
mas, a punto, un método de rapido control de
pigmentos mediante el uso de columnas de ex-
traccion de fase soélida de octadecyl-C-18, lo que
combinado con la CLAR en fase reversa permite
separar en un maximo de una hora clorofilas y
derivados, carotenos, xantofilas e, incluso, los
complejos metaloclorofilicos que se suponen co-
rresponden a un color anadido.

De esta forma, el contenido en pigmentos puede
convertirse en un parametro mas para la valora-
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cién de la calidad del aceite de oliva y deteccién
de fraudes.

También se han aplicado las técnicas de iden-
tificacion en pigmentos disponibles a microalgas
poniéndose de manifiesto la posibilidad de identi-
ficar a partir de los resultados los tipos a que co-
rresponden aquellas. Ausencia de clorofila “b” junto
a bajas concentraciones de la “a” parece indicar
la presencia de una mezcla de diatomeas y cia-
noficieas confirmado por analisis microscépico.

F) MODIFICACIONES TECNOLOGICAS EN LA

ELABORACION DE ACEITUNAS

(Garrido, A.; Duran, M. C.; Garcia, P. y Bre-
nes, M.)

Se ha continuado el estudio de la posible
induccién de un proceso de tipo lactico para la
conservacién de aceitunas tipo negras, siguiéndo-
se la evoluciéon, en las diferentes condiciones, de
los azlcares presentes en las aceitunas asi como
de los compuestos que se forman (&cidos acético,
lactico, malico y succinico; asi como de volatiles,
acetaldehido, acetato de etilo, metanol, etanol, etc.)
relacionandolos con los microorganismos presen-
tes. Dichos ensayos se han efectuado en paralelo
a otros llevados a cabo a escala piloto.

Por lo que respecta al proceso de ennegreci-
miento, se ha continuado el estudio del proceso
correspondiente, comprobandose que la utilizacién
de temperaturas moderadamente elevadas (40-
50°C) durante los lavados reduce el tiempo nece-
sario para dicha operacion de 5-7 dias en el pro-
ceso normal actual a 12-24 horas. Ello, obviamen-
te, representa una mejora considerable tanto por
la reduccién del tiempo requerido como en el menor
volumen de aguas residuales que produce.

Otros estudios han abarcado la posible utiliza-
cién de los gases oxigeno y anhidrido carbénico
para favorecer la cinética de oscurecimiento y de
neutralizacién. La utilizacién de CO, ha mostrado
ser bastante eficaz para eliminar el exceso de NaOH
en la pulpa de los frutos. Se continua el estudio
de su utilizacién industrial.

G) DISMINUCION Y TRATAMIENTO DE AGUAS
DE LAVADO

(Garrido, A.; Garcia, P. y Brenes, M.)

Se han estudiado los tratamientos fisico-quimi-
cos a las lejias y aguas de lavado, habiéndose
comprobado la apariciéon de un precipitado muy
abundante y facil de decantar. Sin embargo, la in-
cidencia en la disminuciéon de los DB05 es baja
(25-35% de reduccién).
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Dadas las especiales caracteristicas de estos
vertidos (dificil biodegradabilidad y concentracién
elevada de polifenoles) se ha ensayado la oxida-
ci6on por via himeda, tanto a las lejias y aguas de
lavado como a los alpechines.

Los resultados en reactores estaticos han sido
buenos, destruyéndose el 99% de los polifenoles,
cuando se emplea NaOH en exceso para neutra-
lizar el CO, producido. Sin embargo, en conjunto,
la destrucciéon de materia organica sélo llega al
75%. Por tanto, es necesario favorecer el grado
de oxidacién final alcanzado, probablemente

mediante el aumento de la superficie de contac- .

to gas-liquido, lo que favorecera, sin duda, la
velocidad de reaccién.

— Garrido Fernandez, J.; Gandul Rojas, B;
Gallardo Guerrero, M. L.; Minguez Mosque-
ra, M. I, y Pereda Marin, J.— “Composicién
clorofilica y carotenoide del aceite de oliva
virgen.— Valor protovitamina A”.— Grasas y
Aceite 41 (1990) 410-417.

— Garrido Fernandez, J.; Gandul Rojas, B;
Gallardo Guerrero, M. L., y Minguez Mos-
quera, M. |.— “Pigmentos clorofilicos y caro-
tenoides del color en el aceite de oliva vir-
gen”.— Grasas y Aceites 41 (1990) 404-409.

— Garcia Garcia, P.; Garrido Fernandez, A.;
Chakman, A.; Lemonier, J. P.; Overend, R.
P., y Chornet, E.— “Aplicacién de la tecno-
logia Jet-reactor a la oxidacién humeda de
las aguas residuales de las industrias deri-
vadas del olivo”.— Grasas y Aceites 41 (1990)
158-162.

— Sanchez Gémez, A. H.; Rejano Navarro, L;

Duran Quintana, M. C.; Castro Gémez-Mi-

llan, A.; Montafio Asquerino, A.; Garcia
Garcia, P., y Garrido Fernandez, A.- “Ela-
boracion de aceitunas verdes con tratamien-
to alcalino a temperatura controlada”.—
Grasas y Aceites 41 (1990) 218-223.

— Garcia Garcia, P.; Brenes Balbuena, M.; de
Vicente Fernandez, J., y Garrido Fernandez,
A.— “Depuracién de las aguas residuales de
las plantas envasadoras de aceitunas ver-

des mediante tratamientos fisico-quimicos”.—

Grasas y Aceites 41 (1990) 263-269.

— Rejano Navarro, L., y Sanchez Gémez, A.
H.— “Clasificacion por tamafo y diferencia-
cion de variedades de las aceitunas de
mesa”.— Alimentaciéon, Equipos y Tecnologia
(1990) 133-138.

- Fernandez Bolafos, J.; Guillén Bejarano, R.;
Heredia Moreno, A.; Jiménez Araujo, A., y

(c) Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
Licencia Creative Commons 3.0 Espafia (by-nc)

Grasas y Aceites

Sanchez, C.— “El hueso de la aceituna como
fuente de material lignocelulésico”.— Alimen-
tacién, Equipos y Tecnologia (1990) 109-115.

— Montafo Asquerino, A.; Sanchez Goémez, A.
H., y Rejano, L— “Rapid quantitative analy-
sis of head spaces components of green olive
brine”.— Journal of Chromatography 521
(1990) 153-157.

— Heredia, A.; Fernandez Bolanos, J.; Guillén
Bejarano, R; Vioque, B., y Fernandez, J. C.—
“Cellulases in cell wall degrading extracts of
“Olea europaea arolensis”.— Lebensm. Un-
ter. Forsch 190 (1990) 22-24.

— Heredia, A.; Fernandez Bolafios, J., y Guillén
Bejarano, R.— “Cellulase inhibition by polyp-
henols in olive fruits”.— Food Chemistry 38
(1990) 169-178.

— Minguez Mosquera, M. |.; Garrido Fernéan-
dez, J., y Gandul Rojas, B.— “Quantification
of pigments in fermented Manzanilla and Ho-
jiblanca olives”.— J. Agric. Food Chem. 38
(1990) 1662-1666.

- Minguez Mosquera, M. |.; Garrido Fernan-
dez, J.; Gandul Rojas, B., y Gallardo Gue-
rrero, M. L.— “Pigment present in virgin olive
oil".— J. Am. Oil Chemists’ Soc. 67 (1990)
192-196.

— Ruiz Barba, J. L.; Rios Sanchez, R. M.; Fe-
driani Iriso, C.; Rios, J. J.; Olias, J. M., y
Jiménez Dias, R.— “Bactericidal effect of
phenolic compounds from green olives on
Lactobacillus plantarum”.— System. and Appl.
Microbiol. 13 (1990) 199-205.

— Fernandez Diez, M. J.— “Biotecnologia de la
preparacion de aceitunas verdes aderezadas
al estilo espafol o sevillano”.— Anales del
Instituto Sperimentale per la Elaiotecnia de
Pescara. (1990) 275-290.

— Garrido Fernandez, A.; Castro, A.; Duran, M.
C.; Garcia, P., y Rejano Navarro, L.— “Table
Olive Processing Editorial COl Collection:
Technical Handbook” (1990) Madrid.

Il. OTRAS ACTIVIDADES

A) SERVICIO DE DOCUMENTACION Y PUBLI-
CACIONES

En este Servicio se han-atendido un total de
285 consultas bibliograficas durante el afio 1990,
solicitadas por Industrias, Investigadores y Cen-
tros de Investigacion. Al mismo tiempo en el campo
de la fotodocumentacién, se han realizado un total
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118.530 fotocopias de articulos de revistas proce-
dentes de los fondos que se poseen en la Biblio-
teca.

Revista “GRASAS Y ACEITES”.

La Revista Grasas y Aceites es el Organo Oficial
del Instituto de la Grasa, siendo su publicacion
bimestral. En el afio 1990 han aparecido los fas-
ciculos siguientes:

Vol. 41 (1990). Fasc. 1, con 11 trabajos de
Investigacion y 1 de Informacién. Total 116 pagi-
nas.

Vol. 41 (1990). Fasc. 2, con 10 trabajos de
Investigacién y 2 de Informacién. Total 95 pagi-
nas.

Vol. 41 (1990). Fasc. 3, con 10 trabajos de In-
vestigacion y 1 de Informacion. Total 87 péaginas.

Vol. 41 (1990). Fasc. 4-5, con 14 trabajos de
Investigacion y 1 de Informacién. Total 98 pagi-
nas.

Vol. 41 (1990). Fasc. 6, con 6 trabajos de
Investigacién y 2 de Informacion. Total 68 pagi-
nas.

Ademas, La Revista contiene los apartados
“Noticiario”, “Bibliografia de Revista”, “Patentes y
Libros”. El apartado “Bibliografia de Revista” com-
prende 431 citas bibliogréficas.

BIBLIOTECA

Durante 1990 la Biblioteca del Instituto de la
Grasa ha incrementado el Catalogo conjunto infor-
matizado de las Bibliotecas del CSIC, con 1.000
monografias, de las que 161 son de nueva adqui-
sicion.

A los 167 titulos de revistas que se recibian,
se afladen este afio 7 nuevas. Asi mismo, se han
encuadernado 150 volimenes de revistas.

En Marzo-Abril y dentro de las actividades que
esperamos fomentar dentro de las Bibliotecas, se
celebraron dos cursillos para el personal investi-
gador del Centro, denominado “Blsquedas de
Aleph”, impartidos por la coordinadora en Andalu-
cia de la Unidad de Coordinacién de Bibliotecas
del CSIC. Los cursillos, a los que asistieron 40
investigadores, eran una introducciéon al manejo
del programa ALEPH para las busquedas en los
catalogos informatizados.

En septiembre se puso en marcha una infor-
macién al usuario-investigador del Centro, que ya
se venia realizando en otros Institutos con gran
éxito, llamada *Alerta Informativa”. Consiste en
facilitar semanalmente fotocopias de los indices
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de las revistas recién llegadas a los investigado-
res, (en nuestro caso 45), que previamente habian
seleccionado, de su interés. Se han realizado en
total 695 “alertas”, con un promedio de 15 dias.

Dentro de la Unidad de Coordinacion de Biblio-
tecas del CSIC, se celebr6 en Madrid un curso-
seminario, al que asisti6 la responsable de la Bi-
blioteca, titulado “Mesa de Referencia”. Se trataba
de establecer una “Mesa de Referencia” como ex-
periencia piloto en 15 Bibliotecas del CSIC, entre
ellas, la del Instituto de la Grasa.

La instalacion de esta mesa de informacién
implica:

1) La creaciéon de un puesto de informacién
directa al publico en la Sala de Lectura, atendida
por el personal bibliotecario, durante el horario de
apertura de dicha sala.

2) Poner a disposicién de los usuarios:

— una coleccién basica de obras de referencia
que incluya, ademas de diccionarios, enciclopedias,
manuales, handbooks y directorios, todos los re-
pertorios bibliograficos con los que cuenta el Centro.

— un terminal que permita la conexién a otros
catélogos colectivos y las Bases de Datos del CSIC,
o en su defecto los Catalogos impresos y en mi-
croficha.

3) Hacer un seguimiento a través de cuestio-
narios y estadisticas.

Todas estas prestaciones se dan actualmente
en nuestra Biblioteca y en ella se atendieron en
este apartado 900 consultas.

Se realiza, al mismo tiempo, una revisiéon de
obras de referencia en existencia, para detectar
las necesidades en este area y subsanarlas cuando
se realicen nuevas adquisiciones.

Los Catélogos tanto de Libros como de Revis-
tas, se pueden consultar accediendo desde Uni-
versidades o desde cualquier PC de Empresas, a
través de la Red IBERPAC o Red Commutada,
teniendo instalado un moden de comunicaciones.
Los Catalogos conjuntos de las Bibliotecas del
CSIC, disponen de un correo electrébnico con su
cuenta BIB-GRASA, para los usuarios del CICA y
BIB-GRASA CICA, para los usuarios de EAN, lo
que permite solicitar referencias o recibir peticio-
nes.

B) ENSENANZA

1) Tesis.

“Modificacion de la pared celular de aceitunas
variedad Hojiblanca: accién de glicosidasas” por:
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D. R. Guillén Bejarano. U. de Sevilla. Dirigida por:
Dra. A. Heredia Moreno.

“Diagnéstico de situagoes determinantes da
alteragao do azeite em lagares de regiao do Alto
Alentéjo” por: DAa. M. do Ceu Guerra Phinheiro
Alves. U. de Lisboa. Dirigida por: Dr. J. Alba
Mendoza.

“La conversién del acido 1-aminociclopropano-
1-carboxilico (ACC) en etileno en hojas de olivo
(Olea europeae L cv Picual). Metabolismo del
etileno” por: J. C. Fernandez Maculet. U. de Sevilla.
Dirigida por: Dra. B. Vioque Cubero.

“Alteraciones producidas en los componentes
del insaponificable de los aceites de oliva como
consecuencia de los procesos de refinaciéon” por:
D. A. Lanzén Rey. U. de Sevilla. Dirigida por: Dr.
T. Albi Virella.

“Estudio sobre las reacciones de malondialde-
hido con amino azlcares y sus posibles implica-
ciones en la reaccién de oscurecimiento no enzi-
matico (Reaccién de Maillard)” por: D. |. Hermosin
Gutiérrez. U. de Sevilla. Dirigida por: Dr. A. Gémez
Sanchez.

2) Tesinas.

“Composicién clorofilica y carotenoide del acei-
te de oliva virgen. Factores determinantes” por Dna.
M. L. Gallardo Guerrero. U. de Sevilla. Dirigida
por: Dra. M. |I. Minguez Mosquera.

“Modificacién de constituyentes en esparrago
blanco como consecuencia del procesado” por: C.
Sanchez Romero. U. de Sevilla. Dirigida por: Dra.
A. Heredia Moreno.

“Estudio microbioldgico de la conservacion de
aceituna hojiblanca para su elaboracion como tipo
negras” por: Dia. M. J. Fernandez Gonzéalez. U.
de Sevilla. Dirigida por: Dra. M. C. Duran Quinta-
na.

“Influencia de las técnicas de cultivo en los
procesos de postrecoleccion del tomate” por: D.
M. Diaz Manzano. U. de Sevilla. Dirigida por: Dr.
M. A. Albi Romero y el Profesor Titular D. M. Roca
Ramirez.

“Influencia de las técnicas de cultivo en los
procesos de postrecoleccion en el freséon” por: Dia.
A. Garcia Guerrero. U. de Sevilla. Dirigida por: Dr.
M. A. Albi Romero y el Profesor Titular D. M. Roca
Ramirez.

3) Tesis Master.

“La calidad del aceite de oliva virgen: nuevos
criterios para su evaluaciéon” por: D. C. Orihuela
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Fajardo. U. Politécnica de Valencia. Dirigida por:
Dr. E. Graciani Constante.

“Caracterizacion del aceite de almendra. Estu-
dio de su evolucién en el proceso de elaboracion
del turrén xixona” por: A. Sanchez Moreno. U.
Politécnica de Valencia. Dirigida por: Dr. E. Gra-
ciani Constante.

4) Cursos.

XXI CURSOS DE ESPECIALIZACION EN GRASAS

De acuerdo con la legislacién vigente, el Insti-
tuto de la Grasa y sus Derivados, como Centro de
Investigacion Aplicada, ha impartido las ensefan-
zas correspondientes a los Diplomas de “Alta Es-
pecializacion en Grasas” y de “Especializacion en
Crasas”, expedidos por el M.E.C.. Estas ensefian-
zas que abarcan un curso académico empezaron
en el mes de octubre del afo anterior para termi-
nar en junio del presente afio. Durante el presente
afo natural se impartieron las ensefanzas corres-
pondientes a los tres Ultimos grupos de los cinco
que corresponden al Curso Completo:

— EXTRACCION DE ACEITE DE OLIVA.
Prof. Encargado Dr. D. José Alba Mendoza.

— EXTRACCION DE ACEITE DE SEMILLAS Y
ORUJO DE ACEITUNAS.

Prof. Encargado Dr. D. Enrique Graciani
Constante y D. Carlos Bada Gancedo.

— TRANSFORMACION DE GRASAS COMES-
TIBLES Y DE GRASAS INDUSTRIALES

Prof. Encargado Dr. D. Enrique Graciani
Constante.

Directora del Curso: Dna. M.2 Carmen Dobar-
ganes Garcia.

Coordinador del Curso: Dr. D. Enrique Gracia-
ni Constante.

En la presente edicién han asistido un prome-
dio de 52 alumnos.

La Direccion del Instituto asi como la del Curso
expresan su mas profundo agradecimiento a
cuantos Profesores de la Universidad y de la
Industria han contribuido con el Personal del Centro
a llevar a cabo esta labor de formacion.

Un conocimiento mas detallado de estos XXI
Cursos puede obtenerse consultando la Memoria
que sobre su realizacién se esta confeccionando
y estd pendiente de publicacién.
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5) Otros cursos.

El Instituto de la Grasa y sus Derivados ha
impartido o colaborado en los siguientes cursos
especializados:

Curso Superior Internacional de Elaiotecnia.
Consejeria de Agricultura y Pesca. J. de An-
dalucia. Jaén.

Formacién de Auxiliares de Laboratorio de
Almazaras. M. de Agricultura, Pesca y Ali-
mentaciéon. Sevilla.

Curso de Especializacion en Tecnologia de
Alimentos. (Colaboracion) Instituto de Agro-
quimica. Valencia.

Tecnologia de Alimentos de Nutricién. (Co-
laboracion). U. de Granada y Consejeria de
Agricultura y Pesca. J. de Andalucia. Gra-
nada.

Elaiotecnia. (Colaboracion). Cabra. Cordoba.

Bioquimica de Alimentos. Curso pertenecien-
te al Programa de Doctorado de la U. de
Sevilla.

— Curso de Aderezo de Aceitunas. Instituto de

la Grasa. Sevilla.

— Quimica y Tecnologia de Grasas. (Colabo-

racion). Facultad Ciencias Experimentales.
Jaén.

Asimismo, personal de este Centro ha impar-
tido conferencias y ponencias diversas en otros
tantos Centros Docentes como en Simposiums y
Congresos.

C) CONGRESOS CIENTIFICOS
Comunicaciones presentadas:

| Congreso Internacional de Tecnologia y
Desarrollo Alimentarios. Murcia. Espana. 2
Colaboraciones.

23 Reunioén Bienal de la Real Sociedad
Espafiola de Quimica. Salamanca. Espafa.
5 Colaboraciones.

110 Annual Meeting of Pharmaceutical So-
ciety of Japan. Sapporo. Japén. 1 Colabo-
racion.

15th International Carbohydrate Symposium.
Yokohama. Japén. 2 Colaboraciones.

Il Jornadas de Taxonomia Vegetal. Madrid.
Espafia, 1 Colaboracion.

I Congreso Internacional de Tecnologia vy
Desarrollo Alimentario. Murcia. Espafa. 2
Colaboraciones.

XIl International Conference on Raman

Spectroscopy. Columbia. U.S.A. 1 Colabora-
cion.

(c) Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
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XIVth European Colloquium on Heterocyclic
Chemistry. Toledo. Espafia. 1 Colaboracion.

Federation of American Societies for Expe-
rimental Biology. 74th Annual Meeting. Was-
hington. U.S.A. 1 Colaboracién.

Food Policy Trends in Europe. Nutritional
Technological Analytical and Safety Asess-
ments Aspects. Bruselas. Bélgica. 1 Colabo-
racion.

XXIV Asamblea de Miembros del Instituto de
la Grasa. Sevilla. Espafa. 5 Colaboraciones.

— Jornadas Técnicas: Usos del Aceite de Oliva.

Jaén. Espana. 1 Colaboracién.

Il Simposio Nacional sobre Maduracién y Post-
Recoleccion. Lérida. Espana. 3 Colaboracio-
nes.

Il Simposio Nacional sobre Metabolismo y
Modo de Accién de Fitohormonas. Granada.
Espana. 2 Colaboraciones.

Il International Symposium on Molecular and
Physiological Aspects of Plant Peroxidases.
Lublin. Polonia. 1 Colaboracién.

XXIIl International Horticultural Congress.
Florencia. ltalia. 2 Colaboraciones.

I Congreso Ibérico de Ciencias Horticolas.
Lisboa. Portugal. 1 Colaboracion.

IX International Symposium on Plant Lipids.
Wyecollege. Inglaterra. 2 Colaboraciones.

[l Congreso Internacional de Biotecnologia
(BIOTEC 90). Murcia. Espafa. 6 Colabora-
ciones.

5 Congreso Mediterraneo de Ingenieria
Quimica. Barcelona. Espana. 1 Colaboracion.

1 Reuniéon sobre Medio Ambiente en Anda-
lucia. Cérdoba. Espafia. 2 Colaboraciones.

Reuniéon Internacional sobre Tratamiento de
Alpechines. Cérdoba. Espafia. 2 Colabora-
ciones.

I Congreso International de Quimica de la
“Anque”. Tenerife. Espafia. 2 Colaboracio-
nes.

Ultimos Avances en la Tecnologia de Prepa-
racion de Encurtidos. Sevilla. Espafia. 3 Co-
laboraciones.

Seminario Aplicacién Tecnologia Jet-reactor
a la depuracion de los efluentes acuosos de
las Indust. Olivareras. Sevilla. Espafa. 3 Co-
laboraciones.

Third Symposium on Lactic Acid Bacteria:
Genetics, Metabolism and Applications. Wa-
geningen. Holanda. 1 Colaboracion.
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D) COLABORACIONES Y CONCIERTOS CON
OTROS CENTROS E INSTITUCIONES PUBLI-
CAS O PRIVADAS

El personal del Instituto de la Grasa ha man-
tenido colabbracién en distinto grado con las si-
guientes instituciones:

— CIDCA; UNIV. PLATA; CONICET; ITA; UNIV.
LITORAL. ARGENTINA.

— INSTITUT NATIONAL DE LA RECHERCHE
AGRONOMIQUE. FRANCIA.

— ISTITUTO DI TECNOLOGIE ALIMENTARI.
GENOVA. ITALIA.

- ESTACION NACIONAL TECNOLOGIA PRO-
DUCTOS AGRARIOS. PORTUGAL.

— UNIVERSIDAD POLITECNICA DE OXFORD.
REINO UNIDO.

— GRADUATE CENTER OREGON. U.S.A.

Agradecemos este intercambio cientifico tan util
para el desarrollo de nuestras actividades.

En nuestro Instituto han realizado estancia
breves:

— Dra. Anon, C. del C.I.D.C.A. de Argentina.

— Dr. D. Pentina del I.T.A. de la Universidad
Nacional del Litoral. Argentina.

~ Dr. Leadi, R. de la Ist. di Tecnologie Farma-
ceutiche ed Alimentaria de ltalia.

Personal del Instituto que ha realizado estan-
cias en Instituciones extranjeras:

— Dra. Dobarganes Garcia, M. C., mediante la
Accién Integrada Hispano Francesa y en
U.S.A., Departamento de Nutricién de la U.
de Dauvis.

— Dr. Albi Romero, M. A., en distintos Centros
de Investigacién Argentinos.

— Dra. Maestrojuan Saez de J. en Graduate
Center. U.S.A.

~ Dr. Montafo Asquerino A. en Universidad
Politécnica de Oxford.

E) RELACIONES CON LOS SECTORES INDUS-
TRIALES AFINES A LAS ACTIVIDADES DEL
INSTITUTO

Como es tradicional, las distintas Unidades
Estructurales han mantenido relaciones con los sec-
tores industriales que les son afines, lo que ha
supuesto la presentacién de una serie de Servi-
cios, la emisiéon de un conjunto de Informes y la
realizacién de Contratos y Convenios de Investi-
gacioén.

(c) Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
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El Servicio de Andlisis al Exterior de la Unidad
de Caracterizaciéon y Calidad de los Alimentos, ha
emitido 593 Informes Analiticos sobre 1970
muestras, efectuando para ello 4000 determinacio-
nes analiticas, la mayoria de las cuales iban
acompafnadas de los correspondientes dictamenes
sobre los productos y ha realizado 12 informes
técnicos.

F) PATENTES

— Procedimiento para la elaboracién de acei-
tunas tipo negras a pH y temperatura con-
trolada. Garcia Garcia, Brenes Balbuena,
Sanchez Roldan, Garrido Fernandez.

— Procedimiento para la regeneracién de sal--
mueras de aceitunas y otros productos
vegetales para su utilizacion posterior. Brenes
Balbuena, Sanchez Roldan, Garcia Garcia,
Garrido Fernandez. Agrosevilla (Experimen-
tal).

— Procedimiento de regeneraciéon de salmue-
ras de aceitunas verdes estilo espafol o se-
villano, mediante 6smosis inversa y flocula-
cién previa con bentonita. Brenes Balbuena,
Sanchez Roldan, Garcia Garcia, Garrido
Fernandez. Agrosevilla (Experimental).

— Cierre mecénico para dispositivos de fermen-
tacion. Garrido Fernandez, Sanchez Roldan,
Rejano Navarro.

G) XXIV ASAMBLEA DE MIEMBROS DEL INS-
TITUTO DE LA GRASA Y SUS DERIVADOS.

Durante los dias 9, 10 y 11 de mayo se ha
celebrado en el salén de actos del Instituto de la
Grasa y sus Derivados del C.S.I.C., la XXIV
Asamblea de Miembros del mismo. Por parte del
Instituto, se ha dado a conocer su labor investi-
gadora realizada ultimamente, expuesta por los
doctores: Cert Ventula, A. “Aceite de Oliva: Futura
Normativa de la Comunidad Econémica Europea”,
“Determinacion de ftriglicéridos y ceras mediante
cromatografia gas-liquido” y “Posibles efectos de
los tratamientos del olivo con pesticidas y herbi-
cidas sobre las aceitunas elaboradas”; Gutiérrez
Rosales, F.: “Nuevos parametros de interés en la
evaluacion de calidad”; Lanzén Rey, A.: “Detec-
cién de aceite refinado en aceite de oliva virgen”;
Dobarganes Garcia, M.2 C. y Pérez Camino, M.2
C.. *“Cuantificacion de compuestos totales de
oxidacién”; Alba Mendoza, J.: “Coadyuvantes tec-
nolégicos autorizados en la elaboracién del
aceite de oliva virgen”; Minguez Mosquera, M2 |,
Gandul Rojas, B. y Gallardo Guerrero, L.: “Facto-
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res que afectan al color del aceite de oliva virgen”;
Maestro Duran, R. y Borja Padilla, R.: “Influencia
de los compuestos fenélicos en la depuracién del
alpechin”; Garrido Fernandez, A.: “Impacto de la
Investigacion sobre el Mercado de las Aceitunas
de Mesa”; Minguez Mosquera, M.2 |, Garrido
Fernandez, J. y Gallardo Guerrero, L.: “Posibles
efectos de los tratamientos del olivo con plaguici-
das sobre las aceitunas elaboradas”.

Asimismo D. Ernesto Pujol de la Empresa Bush
Ibérica, S. A., expuso la problemética de “Los sis-
temas de vacio multietapas, para la desodoriza-
cién por inyeccion de Nitrégeno”, D. Tomas Car-
bonell, Director Gerente de la Asociacién de
Exportadores de Aceitunas de Mesa, la de las
“Funciones de la Asociacion de Exportadores de
Aceitunas de Mesa”, y D. Héctor Morell Villete,
Presidente de la Comisién de Comercio Exterior
de la Camara de Comercio, Industria y Navega-
cion de Sevilla, disertdé sobre el “Plan Cameral en
la Exportacion”.

Durante la Asamblea tuvo lugar la celebracion
de una Mesa Redonda sobre la “Situaciéon actual
del control analitico de las Almazaras”, con la
asistencia de personal técnico relacionado con las
mismas.

La inaguracién de la Asamblea estuvo a cargo
del Excmo. Sr. D. Fausto Luchetti, Director Ejecu-
tivo del Consejo Oleicola Internacional, que expu-
so en su amena disertacién la “Situacion y Pers-
pectivas de los Sectores del Aceite de Oliva y de
Aceitunas de Mesa durante el Il Afio Mundial del
Olivo”.

El Instituto desea expresar su agradecimiento
a todas las personas que han intervenido en esta
XXIV Asamblea de Miembros, por su eficaz cola-
boracién y asistencia.

E. Graciani
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