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Grasas y Aceites

Memoria de actividades del Instituto de la Grasa y sus Derivados durante 1993

LABOR INVESTIGADORA

Unidad Estructural de Investigacion: Fisiologia y
Tecnologia Post-recoleccion

Proyecto: Estudio y reduccion de las pérdidas postco-
secha cuantitativas y cualitativas, en la comercializacién
del fresén y en la conservacion de la aceituna de molino.
CICYT, ALI 92-0393. (Albi Romero, M.A.; Castellano
Orozco, J.M.; Gutiérrez Rosales, F.; Roca Ramirez, M.;
Garcia Martos, J.M.; Morilla Camacho, A.; Perdiguero
Camacho, S.; Aldecoa Carridn, J.A.)

Los resultados mas importantes se refieren a los estu-
dios hechos sobre manipulacién postcosecha del fresén y
sobre el almacenamiento de las aceitunas de molino para
evitar su atrojamiento. En los primeros cabe resaltar el
hecho encontrado de la enorme influencia que la tempe-
ratura a la que permanecen los fresones en el periodo de
venta y la duracion del mismo tienen sobre las pérdidas
comerciales experimentadas; asi, si se aceptan pérdidas
de hasta el 20-25 %, a temperatura ambiente sélo pue-
den mantenerse con pérdidas inferiores a éstas un dia, a
82C entre dos y tres dias y a 2°C cuatro dias. En los
segundos, se ha encontrado que las aceitunas almacena-
das a 5°C conservan mejor todos sus parametros y pro-
ducen aceites de oliva virgenes "extras" de mayor calidad
que las mantenidas a 8°C y a temperatura ambiente;
mientras estas Ultimas dejan de dar aceites de calidad
"extra" cuando sobrepasan los tres o cuatro dias de alma-
cenamiento, las conservadas a 8°C los dan aun después
de veinte a veinticinco dias y las de 5°C hasta cuarenta y
cinco a cincuenta dias.

Proyecto: Estudio de los mecanismos reguladores de
la maduracion de los frutos. CICYT, ALI 91-0421. (Olias,
J.M.; Vioque, B.; Rios, J.J.; Pérez, A.G., Sanz, L.C.)

Biosintesis del acido Jasmoénico: Partiendo de
extractos enzimaticos de cotiledones de girasol germi-
nados, por precipitacién con sulfato sédico, cromatogra-
fia de exclusién molecular y cromatografia de intercam-
bio aniénico, se han purificado dos enzimas que meta-
bolizan el 13-hidroperdxido del acido linolénico produ-
ciendo cetoles y &cido fitodiendico, inmediato precursor
del &cido jasménico.

Biosintesis de aroma de frutos: En fresa y platano se
ha purificado el enzima Alcohol Acil Transferasa (AAT) y
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se ha caracterizado la especificidad de substratos. Las
diferencias encontradas entre los enzimas de ambos fru-
tos pueden justificar las diferencias en la composicion de
ésteres volatiles de sus aromas respectivos, lo que pare-
ce confirmar el papel regulador de la enzima AAT en la
biogénesis del aroma de los frutos.

Caracterizacion cinética de ACC oxidasa de frutos de
pera (Pyons communis, cv. Blanquilla): El enzima &cido
1-aminociclopropano-1-carboxilico (ACC) oxidasa, ante-
riormente llamado enzima formador de etileno (EFE),
cataliza la formacion de etileno a partir de su precursor,
ACC. Se han estudiado las caracteristicas cinéticas de
ACC oxidasa extraida de frutos de pera. Este enzima
muestra una baja Km para ACC (57,5 MicroM), es depen-
diente de O, (Km 0,44 %) y resulta inhibido por el acido
alfa-aminoisobutirico (Ki 4,2 mM) e iones cobalto. La acti-
vidad enzimatica posee un pH 6ptimo de 6,7 y dos maxi-
mos relativos a 282 y 382C. Asi mismo, se han calculado
las concentraciones éptimas de los cofactores necesarios
para la actividad enzimatica (Fe3+, ascorbato y CO,).
Estos datos permiten concluir que ACC oxidasa extraida
de pera presenta caracteristicas similares a EFE in vivo.

Proyecto: Modificaciones de la composicién de &cidos
grasos del aceite de semilla de girasol. CICYT, CSIC,
Junta Andalucia. (Mancha, M.; Garcés, R.; Fernandez
Martinez, J.M2.; Sarmiento, C.M.; Osorio, J.)

La actividad se ha orientado al estudio de los meca-
nismos de biosintesis de lipidos en la semilla de girasol y
su manipulacién para conseguir aceites con una composi-
cién de acidos grasos adecuada para los diversos usos
de la industria alimentaria. Siguiendo la labor realizada en
anos anteriores, se ha continuado el proceso de obten-
ciéon de mutantes con alteraciones en el contenido de &ci-
dos grasos especificos, habiéndose conseguido fijar cua-
tro mutantes que se han llevado hasta la generacion Ms.
Uno de ellos tiene un contenido de acido palmitico del
25% y los otros tres, niveles de acido estearico del 10, 12
y 26% respectivamente. Estos mutantes serén de gran
valor en el estudio de los mecanismos de biosintesis de
acidos grasos en semillas oleaginosas. Otros mutantes,
con contenidos anormales de estos u otros acidos grasos
se encuentran en proceso de fijacion.

Se ha iniciado el proceso de introduccion de estos
caracteres en lineas comerciales parentales de hibridos.
Asimismo, se ha continuado el estudio sobre la biosinte-
sis de triacilgliceroles y el control por temperatura de la
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desaturacion del acido oléico, en semilla de girasol en for-
macion. Ademas de la induccién de la actividad oleato
desaturasa por frio, demostrada anteriormente, se ha
demostrado la represion brusca por calor, que no parece
necesitar sintesis de proteina como la induccién por frio, y
se ha conseguido inducir y reprimir sucesivamente la acti-
vidad desaturasa cambiando la temperatura ambiente.
Estos cambios de la actividad enzimatica se traducen en
la modificaciéon de los contenidos relativos de los acidos
oléico y linoléico en los lipidos de membrana y posterior-
mente en los triacilgliceroles de reserva. De manera que
cuando se induce la actividad desaturasa por frio todos
los tipos de lipidos se enriquecen en acido linoléico, pro-
ducido por la desaturasa, y cuando se reprime por calor,
al ser reversible esta reaccion, el enriquecimiento en
acido oléico, que necesitan los lipidos de membrana, lo
hacen acosta del presente en los triacilgliceroles de reser-
va, aumentando en éstos, al contrario que en los demas
lipidos, el contenido en acido linoléico que proviene del
resto de los lipidos. Actuando por tanto los triacilgliceroles
como donadores y aceptadores de acidos grasos, en res-
puesta a necesidades metabdlicas de la semilla sometida
a cambios de temperatura, y no sélo como productos de
reserva para la germinacion.

En el Proyecto se colabora con el Dr. Fernandez
Martinez, J.M2. del Instituto de Agricultura Sostenible
(Cérdoba).

Proyecto: Regulacion de la formacion de triglicéridos
de reserva en la aceituna. CICYT, ALl 90-0048. (Sanchez
Garcia, J.; Vioque Penia, J.).

Estudio del efecto de diversos pesticidas cominmente
usados para combatir las plagas del olivar sobre el meta-
bolismo lipidico de la aceituna y la calidad del aceite for-
mado. Se han realizado tratamientos de los olivos con
Romefos 40 (pesticida a base de dimetoato comercializa-
do por Agrocross) para investigar su efecto sobre la acei-
tuna, encontrandose que: A) los niveles de dimetoato en
el fruto descienden al 10% en siete dias, y desaparece
practicamente en dos semanas, B) no se han observado
efectos de tales tratamientos sobre el metabolismo del
fruto; C) el tratamiento no afecta a la calidad del aceite
obtenido.

Por otra parte, se ha investigado el efecto de pestici-
das organofosforados (dimetoato), naturales (piretrinas) y
piretroides sintéticos (cipermetrina) sobre la sintesis de
acidos grasos en fracciones solubles obtenidas de pulpa
de aceituna.

Unidad Estructural de Investigacion: Caracteriza-
cion y Calidad de Alimentos

Proyecto: Componentes menores de los aceites vege-
tales comestibles en relacion con la evaluacion de la cali-
dad. CICYT, ALI 91-0492. (Cert, A.; Albi, T.; Lanzdn, A.;
Navas, M.A.; Ledén, M.)

Durante el presente afno se ha profundizado en la apli-
cacion del método analitico de determinacién del estig-
masta-3,5-dieno a la deteccién de aceites refinados en
aceites virgenes, realizandose los ensayos colaborativos
correspondientes con la IUPAC y el Consejo Oleicola
Internacional. Asi mismo se ha realizado un estudio sobre
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el contenido en trilinoleina de los aceites de orujo en rela-
cién a los de oliva. Se ha realizado un estudio sobre la
formacién de ceras durante la refinacion de los aceites de
oliva en funcion de la acidez. Se han realizado estudios
sobre los hidrocarburos presentes en los aceites de gira-
sol y avellana con el fin de detectar la presencia de estos
aceites en los de oliva.

Se han realizado estudios de la fraccién de hidrocar-
buros del aceite de oliva virgen y de sus cambios en rela-
cién con la maduracién de los frutos y con el proceso de
almacenamiento del aceite.

Proyecto: Aceites y grasas de bajo contenido caldrico:
caracterizacion, refinacion y modificaciones. CICYT, ALI
91-0544. (Dobarganes, M2.C.; Marquez, G.; Pérez, M2.C.;
Ruiz, M2.V.; Rios, J.L.).

El objetivo de dicho proyecto es el desarrollo de méto-
dos analiticos que permitan diferenciar, en una mezcla,
los poliésteres de sacarosa, utilizados como grasas de
baja digestibilidad, de los aceites naturales, tanto desde
un punto de vista cuantitativo (relacionado con el valor
caldrico del producto), como desde un punto de vista cua-
litativo (composicion en acidos grasos de ambos compo-
nentes, lo que esta relacionado con su valor nutricional).
En afos anteriores, este grupo de trabajo habia desarro-
llado la metodologia analitica necesaria para diferenciar
ambos tipos de compuestos (octaésteres de sacarosa y
triglicéridos), utilizando para ello compuestos puros. En el
afno 1993, se ha completado el estudio desarrollando esta
metodologia para la evaluacién de poliésteres de sacaro-
sa en mezclas con grasas y aceites de elevado consumo.
Mediante la sintesis previa de poliésteres de sacarosa y
acidos grasos de aceites de palma, girasol y oliva, se han
cuantificado distintas mezclas con aceites de oliva y gira-
sol mediante cromatografia de exclusion. Los resultados
indican que se ha conseguido una excelente separacion
entre los poliésteres de sacarosa y los triglicéridos, ya
que cada uno de estos compuestos eluye como un unico
pico con diferente tiempo de retencién el uno del otro.
Idénticos resultados se han conseguido al utilizar croma-
tografia en capa fina acoplada a deteccién por ionizacién
de llama.

Proyecto: Utilization of sunflower oils in industrial
frying operations. CEE AIR1-CT92-0687.. (Dobarganes,
M2.C.; Marquez, G.; Pérez, M2.C.; Ruiz, M2.V,; Rios, J.L.).

En colaboracién con dos importantes industrias del
sector y cinco centros europeos de reconocido prestigio,
el grupo de trabajo de la Dra. Dobarganes pretende deter-
minar, en el marco de este proyecto, la idoneidad del
aceite de girasol en la fritura industrial como sustituto del
aceite de palma o de las grasas hidrogenadas. El objeti-
vo, pues, es diferenciar dichos tipos de aceites en base a
su contenido en &cido oléico (girasol), palmitico (palma) y
acidos grasos trans (grasas hidrogenadas). Para ello, pre-
pararon alimentos de alto y bajo contenido en grasa, en
condiciones industriales en continuo y a escala de labora-
torio. Para la determinacion de la calidad de los productos
finales, se han utilizado criterios quimicos, sensoriales,
nutricionales y toxicolégicos.

La aportacién del grupo de trabajo del Instituto de la
Grasa a dicho proyecto se ha concretado en el desarrollo
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de una nueva metodologia para la cuantificaciéon de com-
puestos menores gliceridicos de significacion nutricional,
en los estudios de termoxidacién y fritura a escala de
laboratorio para facilitar la extensién de los resultados
industriales y determinar las mejores mezclas de aceites
de girasol basadas en criterios nutricionales, precios y efi-
cacia del proceso de fritura y, finalmente, en la evaluacién
analitica de los aceites usados en fritura industrial y estu-
dios de vida media de los productos fritos.

Proyecto: Evaluacion analitica de aceites y grasas uti-
lizados en la fritura de alimentos de consumo inmediato.
Proyecto de la Consejeria de Salud (Junta de Andalucia).
(Dobarganes, M2.C.; Marquez, G.).

El objetivo del proyecto, en colaboracién con la
Direccién General de Consumo de la Consejeria de Salud
de la Junta de Andalucia, era conocer la calidad de las
grasas de fritura en el sector de restauracion de
Andalucia y sugerir métodos analiticos simples que pudie-
ran ser utilizados por personal no especializado en el con-
trol de la alteracién de las citadas grasas. Después de
evaluar, mediante evaluaciones analiticas, aproximada-
mente 150 muestras de aceites procedentes de las ocho
provincias andaluzas, los resultados obtenidos hasta el
momento indican que existe una alta correlacién entre los
métodos objetivos de determinacion de la alteracién y los
métodos colorimétricos.

Proyecto: Sustitucion del vapor directo por nitrégeno
como gas de arrastre en la desodorizacion o destilacion
neutralizante de grasas comestibles. CICYT, ALI91-0720.
(Graciani, E.; Alba, J.; Ruiz, A.; Janer del Valle, M2.L.;
Ledn, M.; Albi, T.; Lanzén, A.; Guinda, A.).

En este proyecto se ha tratado de relacionar, median-
te tratamiento estadistico de andlisis realizados sobre
desodorizacion de aceites de oliva y girasol, una serie de
variables que intervienen en dicho proceso, tanto inde-
pendientes (temperatura de desodorizacion, flujo de gas
de arrastre y altura de capa de aceite), como dependien-
tes indicadoras de la calidad de los aceites obtenidos. Los
resultados de los analisis estadisticos correspondientes a
16 desodorizaciones han permitido establecer una serie
de abacos que relacionan dichas variables.

Proyecto: Efecto de los aceites de girasol alto oléico y
oliva virgen sobre el metabolismo lipidico en animales de
experimentacion y en humanos. CICYT, ALI92-0881. (Ruiz
Gutiérrez, V.; Maestro Duran, R.; Garcia Muriana, F.).

De acuerdo con el plan previsto, se han comenzado
los estudios en animales de experimentacién. En la pri-
mera de las experiencias programadas se han utilizado
ratas Wistar y SHR distribuidas en cinco lotes, cuatro a
los que se les ha administrado una dieta alipidica suple-
mentada con el 12% de los siguientes aceites: oliva vir-
gen, oliva virgen+aceite de onagra, girasol alto-oléico,
girasol alto-oléico+aceite de onagra, y un grupo de control
alimentado con dieta alipidica. En todos los animales se
ha estudiado su evolucién ponderal, signos externos y
datos macroscépicos, estudios de digestibilidad, datos
hematométricos, datos bioquimicos plasmaticos, etc.
Igualmente se esta trabajando sobre la bioquimica tisular,
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viendo las repercusiones de incorporacion de acidos gra-
sos de las distintas dietas al perfil de cadenas acilas insa-
turadas de los distintos fosfolipidos.

Proyecto: Interaccion proteina-lipido (oxidado)-car-
bohidrato. CICYT, ALI91-0409. (Hidalgo, F.J.; Zamora, R.;
Millan, F.; Alaiz, M.; Hermosin, 1.; Girén, J.).

El presente proyecto estd encaminado a profundizar
en el conocimiento de las reacciones que provocan el
oscurecimiento no enzimatico de los alimentos, reaccio-
nes que se producen durante la transformacion y el aima-
cenamiento de los alimentos y que afectan a la calidad de
los mismos. Asi, se han estudiado los productos de oxida-
cién lipidica y acidos grasos oxidados constituyentes de
semillas oleaginosas, orientado a la caracterizaciéon de
compuestos (derivados oxidados de lipidos) que sean
susceptibles de reaccionar con proteinas y carbohidratos,
la interaccion proteina-lipido oxidado, estudio orientado a
la caracterizacién de los diversos compuestos producidos
en estas reacciones y de los mecanismos implicados vy,
finalmente, el desarrollo de aplicaciones en la interaccién
proteina-lipido oxidado, encaminado al desarrollo de apli-
caciones de los resultados obtenidos en los apartados
citados y en los de afios precedentes.

Proyecto: Disefio de ecuaciones matematicas en el
estudio de la relacion volatiles-calidad. CICYT, ALI91-
0786. (Aparicio, R.; Alonso, V.; Ferreiro, L.; Lopez, A,;
Morales, M.T.; Rodriguez, J.L.)

El Proyecto trata de relacionar los componentes volati-
les del aceite de oliva con sus atributos sensoriales y
conocer la capacidad discriminante de estos compuestos
en la caracterizaciéon del aceite. De esta forma, se han
identificado los componentes volatiles que caracterizan la
madurez de la aceituna y que corresponden al atributo
sensorial "verde", se han autentificado los aceites virge-
nes de diversas variedades de aceitunas, se han identifi-
cado los componentes volatiles responsables de algunos
atributos sensoriales y, finalmente, se ha estudiado el
ciclo de vida de los componentes volatiles desde su pro-
ceso hasta su completo enranciamiento.

Proyecto: The sensory and nutritional quality of virgin
olive oil. CEE, FLAIR AGRF-0046. (Aparicio, R.; Alonso,
V.; Lépez, A.; Morales, M.T.; Gutiérrez, F.)

El presente Proyecto tiene como fin la evaluacién
sensorial del aceite de oliva virgen obtenido de diferen-
tes variedades de aceitunas, correspondientes a diver-
sas nacionalidades y grados de madurez. Los resulta-
dos de la evaluacién sensorial de 48 muestras, carac-
terizadas por 136 atributos sensoriales mediante seis
paneles (espafoles, ingleses, italianos, griegos y
holandeses), han permitido, mediante técnicas de esta-
distica e inteligencia artificial, elaborar una rueda sen-
sorial con la que interpretar los atributos sensoriales de
cualquier panel, autentificar las variedades y grados de
madurez de los aceites mediante la informacién senso-
rial y/o quimica, disefar un control en linea difuso del
sistema de centrifugacion y, finalmente, elaborar una
metodologia con la que obtener aceites de oliva de
buena calidad.
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Unidad Estructural de Investigacion: Procesos
Industriales y Medio Ambiente

Proyecto: Anadlisis de la centrifugacién en el proceso
de extraccion del aceite de oliva. INIA n2 9533. (Alba, J.;
Gutiérrez, F.; Maestro, R.; Ruiz, A.; Leén, M.; Hidalgo, F.).

Con este proyecto se pretende estudiar la influencia
de los diversos factores, que intervienen en el sistema de
centrifugacion, con el fin de optimizar la extraccion.
Debido al gran problema de eliminacién-depuracién, que
presenta el alpechin y al avance de la tecnologia en las
nuevas instalaciones, que no lo producen, se ha conside-
rado interesante incluir en el proyecto el estudio anterior-
mente expuesto. Se considera importante adquirir el
conocimiento mas exhaustivo posible sobre las nuevas
instalaciones de extraccion de aceite de oliva con el fin de
estudiar si hay influencia en la calidad del aceite obtenido
y sobre la rentabilidad del proceso.

La investigacion desarrollada, en este afo, se basé en
estudiar la influencia del caudal de masa de aceitunas
inyectado al decanter y de la temperatura durante el bati-
do, en distintas fases de los procesos de separacion: séli-
do-liquido y liquido-liquido, y en los dos sistemas de cen-
trifugacién continua de pastas: el tradicional de tres sali-
das y el nuevo de dos salidas, sin produccién del alpe-
chin. Se utilizaron para los ensayos la variedad de aceitu-
na "lechin", en dos épocas diferentes. Realizandose el
control analitico de la materia prima, productos y subpro-
ductos obtenidos en los ensayos.

Proyecto: Aprovechamiento de subproductos y trata-
miento de residuos. (CICYT, AMB92-0723-003-01)(Borija,
R.; Alba, J.; Maestro, R.)

El objetivo fundamental del proyecto, desarrollado en
coordinacion con el Departamento de Microbiologia de la
Facultad de Farmacia de Granada, consistié en la depura-
cién via anaerobia de los efluentes resultantes del proceso
de fermentacién del agua residual del proceso de elabora-
cién del aceite de oliva (alpechin) con distintas especies
fungicas (Geotrichum candidum, Aspergillus terreus) y bac-
terianas (Azetobacter chroococcum) para la eliminacion de
la mayor parte de los compuestos fendlicos de este resi-
duo, responsables del poder inhibidor y caracter antibacte-
riano del mismo. Para la determinacién de estos compues-
tos, y el estudio de su evolucion en las distintas etapas del
proceso de depuracidén, se han utilizado técnicas analiticas
de cromatografia en capa fina, cromatografia liquida de alta
resoluciéon (HPLC) y espectrofotometria de absorcién ultra-
violeta-visible.

También se ha estudiado la influencia de la elimina-
cién de estos compuestos sobre la biotoxicidad del resi-
duo, asi como sobre la cinética, eficiencia, actividades
metanogénicas y coeficientes de rendimiento en metano
del proceso de depuracion.

En colaboracién con el "Environmental Technology
Centre" perteneciente al "Department of Chemical
Engineering" de la "University of Manchester-Institute of
Science and Technology" (UMIST) se ha desarrollado un
proyecto de investigacion, consistente en el estudio del
proceso de biometanizaciéon de aguas residuales de
industrias alimentarias de media y baja carga organica
(lacteas, carnicas, elaboracion de bebidas carbonatadas,
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concentrados de frutas, etc). Para ello se han utilizado
reactores anaerobios de alta velocidad con microorganis-
mos inmovilizados en soportes de distinta composicion
quimica y caracteristicas fisicas, estudiandose la influen-
cia de los mismos sobre el desarrollo del proceso anaero-
bio y las ventajas de su utilizacién en relacién a otras con-
figuraciones de reactor, tales como los tipo de contacto,
lecho de lodos (UASB), dos fases, etc.

Unidad Estructural de Investigacion: Biotecnologia
de Alimentos

Proyecto: Estudios bioquimicos, microbiolégicos y
organolépticos de aceitunas de mesa y otros productos
vegetales fermentados. CICYT, ALI91-1166-C03-01.
(Garrido, A.; Duran, M2.C.; de Castro, A.; Rejano, L.;
Jiménez, R.; Garcia, P.; Montano. A.; Sanchez, A.H.;
Ruiz, J.L.; Brenes, M.; Coronil, T.; Barranco, C.).

Por una parte se han iniciado (o continuado) diversos
estudios relacionados con aceitunas de mesa, alcaparro-
nes y zanahorias. Asi, en aceitunas, se ha iniciado el
estudio de la evolucién de los frutos en el periodo que
transcurre desde la recoleccién hasta la colocacién en
salmuera, prestandose especial atencién a la respiracién
y cambios bioquimicos; y se ha continuado con los estu-
dios tendientes al desarrollo de una fermentacién de tipo
lactico en las aceitunas directamente colocadas en sal-
muera, haciéndose el estudio del momento éptimo de la
inoculacion segun la variedad.

Para aceitunas verdes se han efectuado una serie de
ensayos a nivel industrial para el control de la fermenta-
cién en sus fases iniciales, estudiandose la flora microbia-
na Yy, a nivel de laboratorio, la produccién de D- y L-lacti-
co para algunas de las cepas aisladas. También se han
realizado experiencias de fermentacion en medio estéril
con inoculacién de un cultivo puro o méas bien de uno en
forma consecutiva. Todos los casos se han evaluado tras
efectuar los envasados correspondientes.

Para aceitunas negras, y en la mejora del proceso de
su obscurecimiento, se ha seguido estudiando la influen-
cia de diversos parametros (temperatura, pH, etc.) y se
ha iniciado el estudio de posibles catalizadores de la
reaccion.

El estudio sobre el control de la fermentacién de los
alcaparrones y de las condiciones dptimas de su conser-
vacion se ha finalizado en esta campana. En los diferen-
tes ensayos se ha seguido la evolucién por HPLC y GLC
de aquellos compuestos relacionados con el desarrollo de
la fermentacién, identificandose en algunos casos com-
puestos desconocidos.

Respecto a la zanahoria se han efectuado ensayos
preliminares para establecer la forma y condiciones que
permitan controlar la fermentacién y se han puesto a
punto los métodos para la determinacion de color y textu-
ra, parametros relacionados estrechamente con la calidad
del producto final.

Por otra parte, ha continuado el estudio de las bacte-
rias lacticas relacionadas con la fermentacién de vegeta-
les. Por una parte se han realizado trabajos, dentro de un
Proyecto FLAIR y para diversas cepas, de: crecimiento a
distintas temperaturas, capacidad fermentativa de diferen-
tes substratos, produccién de compuestos de actividad
antimicrobiana, etc.; y, simultdneamente, se ha continua-
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do la caracterizacién genética de las mismas (perfil elec-
troforético del ADN plasmidico, patrones de restriccion de
ADN cromosémico, y ensayos de hibridacién con sendas
especificas no radiactivas de ADN).

Igualmente se han estudiado las bacteriocinas produ-
cidas por cepas de Lactobacillus plantarum que han resul-
tado inhibidoras frente a un amplio rango de microorga-
nismos Gram+(leuconostocs, lactococos, pediococos,
otros lactobacilus, etc.). La produccién por la cepa
LPCO010 es de efecto bacteriocida, siendo el pH 6ptimo de
actuacion 5.0-7.0, las condiciones éptimas de produccién
en fermentador fueron: medio de MRS liquido con el 4%
de NaCl y pH no regulado.

Finalmente, en relacién con la produccién de aminas
biégenas se han estudiado una serie de métodos de posi-
ble utilizacion en el caso de las aceitunas de mesa y se
ha seguido su producciéon durante la fermentacion.
Asimismo se ha continuado en el desarrollo y formacién
del Panel Analitico de Aceitunas de Mesa completandose
las fases de solucion y estandose actualmente en la de
obtencién de descriptores que permitan obtener una hoja
de valoracion.

Proyecto: Modificaciones quimicas y bioquimicas de
pigmentos durante la maduracion, postrecoleccion y pro-
cesado de vegetales. Incidencia en la calidad y valor
nutritivo del producto acabado. CICYT, ALI91-1166-C03-
02. (Minguez, M2.1.; Garrido, J.; Gandul, B.; Gallardo, L.;
Jarén, M.; Hornero, D.).

Se ha estudiado la influencia del proceso de obtencion
del pimentén sobre los carotenoides inicialmente presen-
tes en el fruto fresco, estudiando: factores intrinsecos al
fruto, condicionantes varietales, factores del procesado y
determinacién objetiva de la calidad. El estudio se ha lle-
vado a cabo en las variedades de pimiento Bola y
Agridulce y se han ensayado los sistemas de secado
lento (baja temperatura y largo tiempo) y rapido (alta tem-
peratura y corto tiempo), concluyéndose que la etapa de
secado incide de forma distinta sobre el contenido carote-
noide segun la variedad de pimiento empleada. Durante
esta etapa se ha detectado sintesis de carotenoides y
este hecho puede permitir optimizar el procesado indus-
trial de manera que se minimicen las pérdidas de pigmen-
tos por procesos termodegenerativos y conseguir un pro-
ducto final con la maxima capacidad colorante.

En relacién a los métodos para la determinacién obje-
tiva de la calidad de pimentones, los métodos de evalua-
cién ASTA y STANDARD no detectan pérdidas degradati-
vas y adiciones de pigmentos ajenos al pimentén. Sin
embargo a partir de la fluctuacién de la relaciéon que de
forma natural guardan entre si los pigmentos en el fruto,
con el método de valoracién de fracciones isocrémicas,
ambas alteraciones quedan controladas.

En las aceitunas gordales que presentan la alteracién
"mancha verde" se han detectado una serie de pigmentos
clorofilicos anémalos que por sus caracteristicas cromato-
gréficas y espectroscépicas evidencian un alto grado de
oxidacion, iniciandose el proceso de deteccion de tales
compuestos.

Proyecto: Cambios en polisacdridos estructurales de
la pared de productos vegetales durante su almacena-
miento y procesado. CICYT, ALI91-1166-C03-03.
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(Heredia, A.; Vioque, B.; Ruiz, V.; Villanueva, M.J.;
Redondo, A.; Rejano, L.; Fernandez-Bolafos, J.; Guillén,
R.; Jiménez, A.; Rodriguez, D.; Sanchez, C.).

Se han identificado enzimas intraparietales tipo exo
(a- y B-galactosidasa, a-manosidasa, B-glucosidasa) y
tipo endo (endoglucanasa y poligalacturonasa) que, a
diferencia de los enzimas citoplasmaticos, comienzan a
aparecer en fruto verde. Por primera vez se identifican en
aceitunas quitinasas (endo-quitinasas y exo-N-acetilgluco-
saminidasa) y lamanarinasa. Actualmente se esta estu-
diando la influencia de reguladores exégenos, fundamen-
talmente etileno, sobre la actividad enzimatica, concluyén-
dose en una primera aproximacién que el etileno exdgeno
podria disminuir la sintesis de estos enzimas.

Se ha continuado con el estudio del mecanismo de
degradacion de la pared celular durante su maduracion,
concluyéndose que los polisacaridos implicados son ara-
binatos, galactanos, homogalactanos, glucanos y xiloglu-
canos, y de que se puede explicar un mecanismo de
degradacion en dos fases que comprende una despolime-
rizacién inicial, seguida de degradacién y metabolizacion
de los de menor peso molecular. En fruto fresco y elabo-
rado se caracterizan las hemicelulosas A y B y se estable-
ce que, como consecuencia de la elaboracion, hay una
notable disminucién de pesos moleculares en xilogluca-
nos, galactoglucomananas y glucoronoarabinoxilanas, lo
que se traduce en una pérdida de cohesién entre los dis-
tintos polimeros de la pared celular. Se han iniciado expe-
riencias sobre la influencia de los tratamientos térmicos
(pasteurizacion) en frutos envasados, y las modificacio-
nes que se originan en los mismos durante un periodo de
almacenamiento comprendido entre 1y 6 meses.

Se ha continuado la colaboracién con los Proyectos
Europeos COST y BCR sobre fibra, habiéndose puesto a
punto metodologias conjuntas; paralelamente, se han lle-
vado a cabo estudios de digestibilidad, en ratas de experi-
mentacion.

Finalmente, en relacién con el esparrago, se han con-

-firmado las experiencias realizadas en el afio anterior,

respecto a fibra y enzimas hidroliticos y se han estudiado
algunas modificaciones que se originan en el turién fresco
como consecuencia de distintas condiciones de almace-
namiento: a) temperatura ambiente; b) camara frigorifica
(2°C), humedad; c) condiciones anélogas a b), pero intro-
ducidos en bolsas impermeables de plastico.
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Winkenlmamm, D.L.; Gasto, J.; Esquinas-Alcazar, J.T.; Boza, J.; Prieto, A,;
San Miguel, A.; Girdldez, J.V.; Porceddu, E.; Tanzarella, O.A.; Ortega,
M.D.; Garrido, A.; Ortiz Cafavete, J.; Osten, A.; Romero, C.; Lépez
Ontiveros, A.- "La agricultura del siglo XXI".- Obra dirigida y
coordinada por Cubero, J.I. y Cubero, M.T. Ediciones Mundi-Prensa.
(1993) Madrid (Espaiia).

Zamora, R.; Hidalgo, F.J.- "Antioxidant activity of the compounds produced
in the nonenzymatic browning reaction of (E)-4,5-epoxy-(E)-2-heptanal
and lysine." En Benedito de Barber, C.; Collar, C.; Martinez-Anaya,
M.A.; Morell, J., eds., "Progress in Food Fermentation. Vol. 2." IATA,
CSIC., Valencia (1993) 540-545. ISBN 84-604-7038-5.

Patentes

Brenes Balbuena, M.; Garcia Garcia, P.; Romero Barranco, A.; Garrido
Fernandez, A.- "Procedimiento para la preparaciéon de aceitunas
ennegrecidas en almidén y producto asi obtenido".- Solicitada en
Espaia.

OTRAS ACTIVIDADES
Servicio de Informacién y Publicaciones

Revista "Grasas y Aceites".
(Lépez, A.; Sanchez, M2.T.)

La revista Internacional Grasas y Aceites es una
publicacién bimestral de informacién cientifica y técnica
editada por el Instituto de la Grasa y sus Derivados
(CSIC). En el presente afio de 1993 han aparecido los
siguientes fasciculos:

Vol. 44 (1993) Fasc. 1 con 7 trabajos de investigacién
y 2 de informacién. Total 80 paginas.

Vol. 44 (1993) Fasc. 2 con 4 trabajos de investigacion,
2 de informacién y acta de Seminario Internacional.
Total 88 paginas.

Vol. 44 (1993) Fasc. 3 con 7 trabajos de investigacion
y 2 de informacién. Total 64 paginas.

Vol. 44 (1993) Fasc. 4-5 con 10 trabajos de
investigacion y 2 de informacién. Total 98 paginas.
Vol. 44 (1993) Fasc. 6 con 8 trabajos de investigacion
y 1 de informacion. Total 72 paginas.

Vol. 44 (1993) Indice de autores y materias. Total 16
paginas.

La revista contiene, ademas los apartados:
"Noticiario", "Bibliografia de Revistas", "Patentes" y
“Libros". El apartado de "Bibliografia de Revistas" ha
publicado 512 citas bibliogréaficas.

Biblioteca
(Garcia M2.C.; Nieto A.; Rodriguez E.)

El Catalogo Informatizado de Libros de la Biblioteca
del Instituto de la Grasa, se ha visto incrementado
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durante este periodo en un total de 180 nuevas
monografias, de las cuales se han recibido en concepto
de recensién 86 ejemplares, 63 por donacién y 31 se han
adquirido con el presupuesto ordinario.

El trabajo de catalogacion retrospectiva se contindia y
se han revisado 882 monografias.

El nimero de revistas en el Catalogo del Centro,
alcanza en este afo 497 titulos, de los cuales se siguen
recibiendo 190, y ha tenido un aumento de siete titulos
nuevos, y se han suprimido otros cinco. Se han
encuadernado 167 tomos y 110 se han atado.

La Mesa de Referencia-Informacion, proyecto piloto de
la Unidad de Coordinacién de Biblioteca del C.S.1.C., que
se cre6 en 1990, se sigue manteniendo, incrementando
sus peticiones los investigadores del C.S.1.C., de la
Universidad, de Centros de Documentacién, de la Industria
privada, etc. al tener nuevas Bases de Datos
informatizadas. Por este concepto se han atendido 1.450
peticiones, entre consultas puntuales, busquedas
retrospectivas, bibliografias especializadas, etc. Los
trabajos solicitados a otros Centros se elevan a 193.

Referente al préstamo de libros, este afio sélo se ha
realizado a nivel interior, presentandose un informe a la
Direcciéon del Centro, para poder realizar el préstamo
interbibliotecario, debido a la gran demanda de solicitudes.

Los lectores con carnet, se mantienen en 55, y ha
habido un movimiento de préstamo de 300 ejemplares.

El trabajo de reprografia asciende a un total de
22.537 fotocopias, las cuales se han distribuido de la
siguiente forma: 6.942 al C.S.1.C.; a particulares 15.595,
lo que ha supuesto un total de 1.090 trabajos.

ENSENANZA
Tésis doctorales

Jarén Galan, M.- "Competencia de procesos biosintéticos
y degradativos de pigmentos carotenoides durante la
elaboracién del pimentén".- Dirigida por la Dra.
Minguez Mosquera, M.I.; Univ. Sevilla.

Jiménez, A.- "Modificacién de la pared celular de
aceitunas durante su elaboracién".- Dirigida por la
Dra. Heredia, A.; Univ. de Sevilla.

Rodriguez, D.- "Influencia del tratamiento térmico en la
fibra alimentaria y azicares solubles de productos
vegetales".- Dirigida por el Dr. Redondo, A.; Dr.
Villanueva, M.J.; Univ. Complutense. Madrid.

Ruiz Méndez, M.V.- "Modificaciones producidas durante
el proceso de refinaciéon de los aceites comestibles".-
Dirigida por la Dra. Dobarganes, M.C.; Univ. de
Sevilla.

Sarmiento Gas, C.M.- "Regulacién de la actividad oleato
desaturasa en girasol".- Dirigida por el Dr. Garcés
Mancheiio, R., Univ. de Sevilla.

Vioque Penia, J.- "Estudio fitoquimico del género Coincya
Rouy en la Peninsula Ibérica y sus aplicaciones
taxonémicas".- Dirigida por el Dr. Vioque, E. y el Dr.
Pastor, J., Univ. de Sevilla.

Tesinas de licenciatura

Rodriguez, J.L.- "Caracterizacion de paneles analiticos de
aceite de oliva virgen por metodologia de analisis
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estadistico discriminante".- Dirigida por Dr. Aparicio,
R.; Rodriguez Patino, J.; Univ. Sevilla.

Rodriguez, R.- "Estudio de enzimas intraparietales de
aceitunas".- Dirigida por Heredia, A.; Fernéandez
Bolaiios, J.; Univ. Sevilla.

Trabajos fin de carrera

Aguilera Hinojosa, C.- "Efecto del tratamiento
postcosecha con calor y/o calcio sobre la duracién y la
calidad de la fresa".- Dirigida por el Dr. Garcia, J.M2,;
E.U.L.T.A. Univ. Sevilla.

Ballesteros Montoya, J.M.- "Influencia de distintos
parametros agronémicos (nitrégeno, calcio y agua) en
la produccién y calidad del cultivo del tomate".-
Dirigido por Roca, M.; Albi, M.A.; Garcia , J.M2,;
E.U.LT.A. Univ. Sevilla.

Herrera Guillén, S.- "Influencia de la hora de recoleccion,
tiempo de permanencia en el campo tras la misma y
temperatura durante la venta, sobre las propiedades
cualitativas y cuantitativas del freson".- Dirigida por el
Dr. Albi, M.A.; E.U.L.T.A. Univ. Sevilla.

CURSOS
XXIII Curso de especializacion en Grasas.

De acuerdo con la legislaciéon vigente y continuando
con el programa comenzaron en octubre las ensefianzas
correspondientes a este Curso, que durara hasta el mes
de junio del préximo afo. Durante el desarrollo del mismo,
durante el presente afo, intervinieron en la exposicion de
los numerosos temas correspondientes a
"CARACTERISTICAS DE LAS MATERIAS GRASAS",
"ANALISIS DE LAS MATERIAS GRASAS" y a
"EXTRACCION DE ACEITE DE OLIVA" acreditados
profesionales de la industria, y personal del Instituto de la
Grasa.

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

El Personal Cientifico del Instituto ha impartido
conferencias y ponencias cientificas en diversos Cursos
organizados por otros Centros Docentes u otras
Organizaciones Publicas.

Departamento de Horticultura. Facultad de Agricultura.
Universidad de Cukurova. Adana. (Turquia) Curso
sobre "Biosintesis de Lipidos y métodos de andlisis de
lipidos".

Consejo Oleicola Internacional. Izmir (Turquia).
Comparacién y valor nutritivo de las aceitunas.

Departamento de Bromatologia y Nutricién. Univ.
Complutense. Facultad de Farmacia. Madrid.
Tecnologia de productos vegetales (aceituna de
mesa). Magister en Bromatologia y control de calidad
de los alimentos.

MEDIMEET. Madrid. Efectos fisiolégicos de la fibra
alimentaria. Nutricién y dietética.

Univ. de Alcald de Henares. Madrid. Las ventajas de la
fibra alimentaria.
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"Table Olive Processing" Esmirna (Turquia).

Caja Rural de Granada. Curso sobre Andlisis sensorial de
aceites.

AINIA Valencia. Andlisis sensorial: Gestion y aplicacién
en las industrias agroalimentarias.

Consejeria de Agricultura y Medio Ambiente de Castilla-
Mancha y D.G. de Industrias Agrarias y Alimentarias
del MAPA. El Aceite de oliva virgen. .

Cursos de verano de la Univ. Complutense. Salud y
Aceite de oliva. San Lorenzo del Escorial. Madrid.

“International Workshop".

Durante el presente afio se ha organizado por el
Instituto de la Grasa, el Dr. Juan Sanchez Garcia y por el
Departamento de Biochemistry de la Univ. of Wales de
Cardiff (U.K.), el Porf. Harwood, J.L. un "International
Workshop" sobre "Biotechnological Aspects of plant lipids"
con la colaboracién de la Fundacién Ramén Areses,
C.0.l, C.S.I.C., Cooperative research for plant biology
(USA), British Council (UK), Junta de Andalucia,
Ayuntamiento de Carmona y Alexander von Humboldt
Foundation (Germany). Se han presentado las siguientes
ponencias:

A retrospective view of plant lipid research. Stumpf, P.K.

Silver ion and chiral chromatography in the analysis of
triacylglycerols. Christie. W.W.

High resolution 13C-NMR. A technique for the study of
lipid structure and composition. Gunstone F.D.

Characterization of olive oils by an expert system
(SEXIA). Aparicio, R.

Enzymes of fatty acid synthesis. Slabas, A.R.

Initial reactions and regulation of fatty acid synthesis.
Jaworski, J.G.

Biosynthesis of very long chain fatty acids. Cassgne, C.

Biosynthesis of polyunsatured fatty acids. Heinz, E.

Biogenesis and function of storage lipid bodies in
plants and their biotechnological explotation.
Murphy. D.J.

Factors controling medium chain fatty acid synthesis
inplastids from Cuphea embryos. Heise, K.-P.

Review of jojoba wax biosynthesis. Pollard, M.R.

Oleaginous fruits. Lipid photosynthesis in olives. Sanchez, J.

Diacylglycerol metabolism in chloroplast envelope
membranes. Joyard, J.

The role of lipids in the structure and function of
photosynthetic membranes. Williams. W.P.

Special roles of inositol lipids in cell signaling metabolic
regulation Thompson, G.A., Jr.

Accesible and exploitable diversity for oilseed breeding.
Rébbelen, G.

New sunflower mutants with altered fatty acid
composition. Mancha, M.

Biosynthesis of petroselinic acid and its production in
transgenic plants. Ohlrogge, J.B.

Plant lipases and their application in lipid
biotransformations. Mukerjee. K.D.

Genetic resistance to diseases. Alonso, L.C.

Oleogenic fungi. Cerda-Olmedo, E.

Environmental factors. Harwood, J.L.

Todas las lecciones plenarias y los abstracts han sido
publicadas en Progress in Lipid Research.
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XXVI Asamblea de Miembros del Instituto de la
Grasa y sus Derivados.

Durante el mes de Noviembre tuvo lugar durante tres
dias la celebracion de la Asamblea de Miembros, en la
cual se tocaron diferentes temas de actualidad.

El primer dia estuvo dedicado a presentaciéon de una
"Mesa de Transferencia de Tecnologia" asociada a frutos
y semillas oleaginosas en la que se expusieron temas
como:

Oferta tecnoldgica del CSIC a la Empresa.

Nuevas tecnologias en la elaboraciéon de aceite de
oliva y en la depuracion y aprovechamiento de sus
residuos y subproductos.

Refinacion y desodorizacion de aceites.

Tecnologias de elaboracion de aceitunas de mesa.
Obtencién de nuevas variedades por mejora genética.
Ayudas publicas a la empresa en proyectos de
investigacion, desarrollo tecnoldgico e innovacion.
Experiencias industriales.

Coloquio y clausura.

En los dos dias siguientes se presentaron una serie
de ponencias sobre temas de interés en el desarrollo de
la investigacion y una serie de mesas redondas sobre
temas candentes en el Sector.

Perspectivas de la utilizacion de los aceites vegetales
como combustibles.

Conservacion de aceitunas de almazara para evitar su
atrojamiento.

Nuevas tendencias en analisis y normativa de grasas.
Normativa del etiquetado nutricional.

Mesa Redonda: Nuevas técnicas de elaboraciéon de
aceite de oliva y secado de subproductos.

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

ACTA-A Curso de perfeccionamiento Profesional.
Seminario: Innovaciones tecnoldégicas en la
elaboracion de aceitunas de mesa. Cérdoba.

Advances in Fruit Flavour Research. Chicago (USA). 1
Comunicacion.

Agrocosta'93. El fresén, una visiéon hacia el futuro. Lepe
(Huelva). 3 Comunicaciones.

American Society for Biochemistry and Molecular
Biology/Division of Biological Chemistry-American
Chemical Society Joint Meeting. San Diego (California,
USA).

84nd A.O.C.S. Annual Meeting and Exposition. Anaheim.
(USA). 1 Comunicacion.

Applications of HPLC in the biosciences. Verona (ltalia). 1
Comunicacion.

Asamblea de Miembros del Instituto de la Grasa. 4
Comunicaciones.

| Conferencia general sobre Gestién automatica del medio
ambiente. Sevilla. 1 Comunicacion.

62 Congreso Mediterraneo de Ingenieria Quimica.
Barcelona. 2 Comunicaciones.

IX Congreso Nacional de Quimica. Sevilla (Espana). 11
Comunicaciones.

IX Congreso Nacional de Quimica. Seccién Quimica
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agricola y alimentaria. Garrido Fernandez, A.
Presidente Comité Cientifico. Chairman. Sevilla.

COST 94. The post-harvest treatment of fruit and
vegetables. Controlled atmosphere storage of fruit an
vegetables. Milan (ltalia). 1 Comunicacion.

Etiquetado y valor nutritivo de las aceitunas de mesa.
ASEMESA. Instituto de la Grasa. Sevilla.

2nd Eurolipids Congress and 50th DGF. Miembro del
Comite Cientifico. Garrido Fernandez, A. Munster
(Alemania).

Euro-Food CHEM VII. Valencia (Espafna). 5
Comunicaciones.

Euro-Food CHEM VII. Progress in Food Fermentation.
Sesion Fermented FOOD Quality. Garrido Fernandez,
A. Miembro Comité Cientifico. Chairman. Valencia
(Espaiia).

FLAIR 0053. 22 Meeting Anual. Ede (Holanda). 2
Comunicaciones.

FLAIR. Sensory Wheels: A new strategy for
understanding sensory perception from QDA panels.
Meeting. Sevilla.

FLAIR. Sensory Wheels: A new strategy for
understanding sensory perception from QDA panels.
Meeting. Vlaardingen (Holanda).

IX G.R.E.M.P.A. Meeting-Pistachio. Palermo (ltalia). 1
Comunicacion.

XV International Congress of nutrition. Adelaide
(Australia). 1 Comunicacion.

International Institute of refrigeration. Meeting of
Commissions C2, D1, D2/3 Quality and Refrigeration.
Fez (Marruecos). 1 Comunicacion.

International Olive Oil Seminar. lzmar (Turquia).

2nd International symposium on olive growing. Jerusalen.
(Israel). 1 Comunicacion.

XV Jornadas de Viticultura y enologia. Semana sobre
Aceituna de mesa. Almendralejo (Badajoz). 2
Conferencias.

Jornadas sobre Olivicultura. Cérdoba. 1 Ponencia.

Keystone symposia "The extracellular matrix of plant".
Santa Fe (New México). 1 Comunicacion.

New trends in lipid and lipoprotein analysis. Montpellier
(Francia). 1 Comunicacion.

Meeting of the biochemical society. London (Inglaterra). 1
Comunicacion. )

On-line Food Control. Porto (Portugal). 1 Comunicacion.

Postharvest 93. International Symposium. Kecskemét
(Hungria). 1 Comunicacion.

Programa PITMA. Jornadas sobre industria y medio
ambiente en Andalucia. Organizado por el Concierto de
Céamaras Andaluzas. Sevilla.

Reunién CEE fibra (BCR). Detailed method study-dietary
fibre in complex food. Bruselas. (Bélgica).

Reunion RHM (MAT1-CT92-0032). Dietary Fibre.
Bruselas (Bélgica).

1st Seminar on Oleaginous Plants CNCPRST/CSIC.
Rabat (Marruecos). 2 Ponencias 1 Co-Chairman. 1
Chairman.

Seminario AEFI-FIAB. "Analisis de riesgos y control de
puntos criticos en la industria alimentaria”. Madrid.
Seminario Internacional sobre "Calidad biolégica de las

grasas." Univ. Chile. Facultad de Ciencias Quimicas y
Farmacéuticas. Escuela de Grados. Santiago de
Chile. Chile.

Simposium Carbohydrates. Puerto Rico. 1 Comunicacion.
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Simposium Cientifico-Técnico Expoliva. Jaén. 1 Ponencia.

Ill Simposio sobre Maduracién y post-recoleccion de frutos
y hortalizas. Organizado por la Sociedad Espafola de
Ciencias Horticolas. Sevilla. 14 Comunicaciones.

Il Simposio sobre Maduracion y post-recoleccion de
frutos y hortalizas. La calidad de Frutos y Hortalizas.
Organizado por la Sociedad Espafiola de Ciencias
Horticolas. Albi, M.A.; Gutiérrez, F. Miembros del
Comité Responsable. Sevilla.

The contribution of refrigeration to the quality of plant and
halieutic products. Fez (Marruecos). 2
Comunicaciones.

The Sensory and Nutritional Quality of Virgin Olive Oil.
Milano (Italia). 3 Comunicaciones.

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

El Personal Cientifico del Instituto ha mantenido
colaboracién en distinto grado con las siguientes
Instituciones:

Instituto de Tecnologia de Alimentos. Universidad de
Litoral. Santa Fe (Argentina).

CEE. Grupo de expertos quimicos en materias grasas.
Bruselas.

Consejo Oleicola Internacional.

CEE. COST Proyec-94. "The post-harvest treatment of
fruit and vegetables". Bruselas (Bélgica).

CEE. COST Proyec-92. "Metabolic and physiological
aspects of dietary fibre in food." Bruselas (Bélgica).
CEE. COST Proyec-93. "Continuous heat treatment of

food." Bruselas (Bélgica).

Comision Normalizadora de Analisis Sensorial. AENOR.

CEE. Program BCR: Detailed method study total dietary
fibre in complex food. Bruselas (Bélgica).

Complex carbohydrate research center (University of
Georgia). "Estudio de xiloglucanos en pared celular de
productos vegetales." Georgia. USA.

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

Departamento Ciencias de los alimentos y tecnologia
quimica, Universidad de Chile. Santiago de Chile. Chile.

Escuela de Grados. Facultad de Ciencias Quimicas y
Farmacéuticas. Univ. de Chile. Santiago de Chile. Chile.

Hormel Institute. Austin Minnesota (USA).

Departamentos de Ingenieria Quimica y Quimica
Inorganica de la Facultad de Ciencias de Cérdoba.

Departamentos de Microbiologia e Ingenieria Quimica 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 fir Technologie de Braunschweig (Alemania).

Centro Nacional de Investigaciones Cientificas (CNIC).
Departamento de Contaminacién Ambiental de la
Habana (Cuba).

Environmental Technology Centre. "Department of
Chemical Engineering" de la "University of
Manchester. Institute of Science and Technology
(UMIST)" de Manchester (Reino Unido).

Estacion Nacional de Tecnologia de productos agrarios.
Portugal.
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University of Uppsala. Suecia.

Instituto de Agricultura Sostenible. Cérdoba.

Departamento de Horticultura. Facultad de Agricultura.
Universidad de Cukurova. Adana (Turquia).

University of British Columbia. Canada.

Ayuntamiento de Priego. Cérdoba.

Unilever Research Laboratorium. Vlaardingen (Holanda).

AFRC Institute of Food research. (Reino Unido).

Universidad Complutense. Madrid.

Investigadores o Profesores extranjeros en el Instituto

Garcia, P.T. Dr. del Instituto Tecnoldgico de carnes.
(INTA) Argentina.

Stymne, S.- Univ. Uppsala.

Lem, N.W.- Univ. of British Columbia. Canada.

Vulfson, E.N.- AFRC Institute of Food Research. Reino Unido.

Robert Canales, P.- Departamento de Ciencia de los
Alimentos y Tecnologia Quimica. Univ. de Chile.
Santiago de Chile. Chile.

Estancias de Investigadores del Instituto en otras
Instituciones

Olias, J.M. en el Instituto de Tecnologia de Alimentos.
Univ. de Litoral. Santa Fe (Argentina).

Garcia Martos, J.M2. en el Departamento de Horticultura.
Facultad de Agricultura. Universidad de Cukurova.
Adana (Turquia).

Ruiz Gutiérrez, V. en la Univ. de Chile. Santiago de Chile. Chile.

Relaciones con los Sectores Industriales afines a
las actividades del Instituto

Como es tradicional, las Distintas Unidades
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Estructurales han mantenido relaciones de colaboracién
con los sectores industriales que le son afines, lo que ha
supuesto la prestaciéon de una serie de Servicios, la
emisién de un conjunto de informes y la realizacién de
contratos y convenios de investigacion.

El servicio de Andlisis al exterior de la Unidad de
Caracterizaciéon y Calidad de Alimentos, ha emitido 500
informes analiticos (de los cuales el 42% han sido
andlisis contradictorios). Participa como laboratorio
reconocido por el COI en el control de las muestras de
aceites que se comercializan en USA y Australia. Ha
realizado 12 informes técnicos. En el mismo, han
realizado distintas estadias Titulados Superiores
relacionados con las Industrias del Sector y la
Administracién para realizar practicas destinadas a
reciclaje o formacién de expertos en distintas metédicas
analiticas especificas.

Empresas con las que se han firmado los principales
contratos y convenios de investigacion.

ASEMESA.

Carburos Metdlicos S.A.
Gist-Brocades.
Fuentes-Cardona, S.A.

Cia. Mercantil Pieralisi, S.A.

Premios
Rejano Navarro, L.; Sanchez, A.H. "Aceituna de oro"

concedido por la Asociacion de Industrias de Aderezo
de Badajoz.

E. Graciani
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