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NOTICIARIO

PROXIMOS CONGRESOS Y REUNIONES

XIll SIMPOSIUM CIENTIFICO-TECNICO
EXPOLIVA 2007

Jaén, 16 al 18 de Mayo 2007

Las comunicaciones dirigidas a los diferentes Fo-

ros del Simposium Cientifico Técnico de EXPOLIVA
2007 podran referirse a cualquiera de las siguientes
areas de conocimiento que, con caracter genérico,
estén relacionadas con el Olivar y el Aceite de Oliva.

Foro del Olivar y el Medio Ambiente

Planificacidon de plantaciones.

Avances en las técnicas de cultivo: riego, fertiliza-
cion, poda, manejo de suelos, etc.

Desarrollo sostenible en el Olivar.

Produccion integrada y cultivo ecoldgico.

Mejora vegetal y proteccion del cultivo.
Mecanizacion del cultivo.

Técnicas de recoleccion.

Utilizacién de los subproductos de la industria
oleicola.

Sistemas de produccion intensiva y tradicional.
Condicionalidad.

Trazabilidad.

Foro de la Tecnologia Oleicola y la Calidad

Nuevos métodos de caracterizacién de los acei-
tes de oliva virgen.

Factores de elaboracion determinantes del rendi-
miento y calidad del aceite.

Automatizacion y optimizacion de procesos.
Aprovechamiento integral de los subproductos de
la centrifugacién de dos fases.

Desarrollo de nuevas tecnologias para el proce-
sado de aceituna, obtencion del aceite y conser-
vacion de la calidad.

Valoracién y normalizacién de la calidad.
Trazabilidad.

Avances en el disefo de industrias oleicolas.
Sistemas de control de la produccion y la calidad.
Biomasa, biocombustibles, bioplasticos.
Sistemas de depuracion.

Foro Econémico y Social

Economia de las explotaciones del olivar y su fu-
turo desarrollo.

La promocion de los aceites virgenes de calidad
y los sistemas de informacion.

Oferta y demanda.

Estructura de la industria oleicola y las empresas
relacionadas.

Estrategias de marketing de los productos.
Politica de marcas, disefio y gestién de intangi-
bles.

Logistica y distribucion comercial.

Gestiéon de empresas oleicolas; economia del co-
nocimiento.

El comercio internacional de aceite de oliva. Fac-
tores para su desarrollo.

Mercados en origen y destino.

Mercados de contado, futuro y opciones.
Concentracion de la oferta.

Caracterizacion de la demanda.

Sistemas de comercio electronico.

Economia de subproductos del olivar.

Foro de la Salud y el Aceite de Oliva

La prevencion de enfermedades y el consumo de
aceite de oliva.

Aspectos beneficiosos del consumo del aceite de
oliva para la salud.

Efectos saludables de la alimentaciéon mediterra-
nea sobre la salud.

Valor nutricional y terapéutico del aceite de oliva
frente a otros aceites comestibles.

Estrés oxidativo y envejecimiento.

Compuestos antioxidantes del aceite de oliva y
colesterol.

Mecanismos de defensa antitumoral.

Factores nutricionales y modulacion del metabo-
lismo.

Efecto del aceite de oliva en los mecanismos de
defensa.

Foro de la Cultura del Aceite de Oliva

Aspectos histéricos del cultivo del olivar y de la
industria del aceite de oliva: arte, sociologia,
ciencia y economia.

Factores antropoldgicos del cultivo del olivar.

La gastronomia mediterranea, la cultura del acei-
te de oliva.

La comunicacién y difusién de la cultura del acei-
te de oliva.

Interpretacion y discurso museografico en el
mundo del olivar.

Paisajes del olivar.
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* Estilos de vida y la promocion de la cultura del
aceite de oliva.

Para mas informacion:

Fundacion para la Promocion y el Desarrollo del
Olivar y del Aceite de Oliva.

Paseo de la Estacién, 25, Sexta Planta

23008 Jaén

Tfn.: 34 953 274976: Fax: 34 953 276219: e-
mail: expoliva2007 @oliva.net

Web: www.expoliva.com

BIOFUEL SUMMIT

Encuentro Europeo para la Industria del
Biocombustible

Palacio Municipal de Congresos de Madrid
17 - 18 de Abril 2007

Sostenibilidad ambiental y social del comporta-
miento de los productores, la cadena de suminis-
tros y los minoristas europeos de aceites y grasas
comestibles.

Este Congreso Europeo, que tiene lugar en el
contexto del European BioFuel Industry Summit —
que utiliza los mismos aceites comestibles como
materia prima, abordara el problema e intentara
concienciar a la industria europea de la agroali-
mentacién y la cosmética, asi como también a mi-
noristas y consumidores.

Sesiones:

Materia prima

Equipos y Tecnologia

Legislacién energética y programas publicos a
favor de las energias renovables.
Sostenibilidad.

Para mas informacion: consultar http://www.bio-
fuelsummit.info

5th EURO FED LIPID CONGRESS AND 24TH
NORDIC LIPID SYMPOSIUM

Oils, Fats and Lipids: From Science to
Applications: Innovations for a better World

16-19 September 2007, Gothenburg, Sweden

Main Topics:

Human Nutrition and Health

Lipids in Animal Science

Plant Lipids

Olive Qil

Lipid Bioscience

Omega-3 Lipids from Vegetable and Marine Origin
Palm Oil

Processing and Environment

Physical Properties
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Quality, Oxidation, Stability

Frying Oils and Frying Technology
Oleochemistry/ Green Chemistry/Biodiesel
Analytics and Authenticity

Lipids in Pharmaceutics and Cosmetics

Para mas informacion consultar: www.eurofedli-
pid.org

INTERNATIONAL CONGRESS ON BIODIESEL:
THE SCIENCE AND THE TECHNOLOGIES

5-7 November 2007
Vienna, Austria

The Science and The Technologies will bring to-
gether a global audience, from the producers to the
researchers, to discuss the science behind the phe-
nomenon that is biodiesel.

Main sessions and topics:

Overview of the Biodiesel Industry

Enginer Performance and Emissions

Glycerol

New Feedstock Supply

Government Policy and Tax Situations Worldwide
Fuel properties Considerations: oxidative Stabi-
lity, Cold Flow

New Production Technologies

Quality Assurance Specifications

New Engine Design/Engines of the Future

Life Cycle and Sustainability Analysis

Future of the Industry and Technology

Para mas informacion consultar: www.aocs.org/
meetings/biodiesel

Xl CONGRESO LATINOAMERICANO DE
ACEITESY GRASAS

12-14 Noviembre 2007
Florianépolis, SC, Brasil

La sociedad Brasilefia de Aceites y Grasas (So-
ciedad Brasileira de Oleos e Gorduras — SBOG) y la
Seccion Lationoamericana de la AOCS celebraran el
Congreso Lationoamericano de Aceites y Grasas, del
12 a 14 de noviembre de 2007, en el Centro de Con-
venciones Centro Sul, en Floriandpolis, SC, Brasil.

Para mas informacidén consultar: www.oleose-
gorduras.org.br
37 JORNADAS ANUALES DEL CED
Sevilla, 21, 22 y 23 de Marzo 2007
El préximo mes de Marzo del 2007, tendran lu-

gar en el Hotel Tryp Macarena de Seuvilla, las 37
Jornadas Anuales del CED, organizadas por el Co-
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mité Espafol de la Detergencia, Tensioactivos y Afi-
nes. Este congreso consta de un interesante pro-
grama de conferencias y pdsters dirigido a las em-
presas o centros universitarios y de investigacion,
cuyas actividades se encuadren dentro de los sec-
tores de la Detergencia, de la Cosmética, de las
materias primas tensioactivas y otros relacionados.

ACTO INAUGURAL

El Acto Inaugural de las 37 Jornadas Anuales
del CED tendra lugar en el Paraninfo de la Univer-
sidad de Sevilla, ¢/ San Fernando, 4, de Sevilla, el
miércoles dia 21 de marzo de 2007 a las 18.00 h.

e Salutacion del presidente del CED

¢ Alocuciones de diversas personalidades de
los Gobiernos Central y Autonémico

e Conferencia Plenaria Inaugural

ACTO CONMEMORATIVO

El dia 22 de marzo, a las 9.30 h, en el marco del
Instituto de la Grasa de Sevilla, Av. Padre Garcia
Tejero, 4, donde se fundd en 1957 el Comité Espa-
ol de la Detergencia, tendra lugar un acto acadé-
mico conmemorativo del 50° Aniversario del CED,
que incluira diversas intervenciones.

¢ Alocuciones de diversas personalidades
e Entrega de la medalla del CED
e Conferencias especiales para este acto

Para mas informacion:

C.E.D.

Jordi Girona, 18-26

08034 Barcelona

Tel.: 93-204 02 12 / e-mail: ced @jornadasced.com

/ www.jornadasced.com

EL SALON ALIMENTARIA TENDRA SU
REPLICA EN ARGENTINA

30, 31 de Octubre y 1 de Noviembre 2007

Alimentaria Mercosur rubrica la expansion inter-
nacional del salon y se suma a los ya consolidados
Alimentaria Lisboa y Alimentaria México.

Alimentaria, el Salén Internacional de la Alimen-
tacion y Bebidas que cada dos afios se celebra en
Barcelona, contara con una feria homdloga en el
continente latinoamericano. Alimentaria Mercosur
verd la luz en Argentina (Buenos Aires) como re-
sultado del acuerdo entre Alimentaria Exhibitions
—Joint Venture entre Reed Exhibitions y Fira Barce-
lona-, Reed Exhibitions Argentina y la institucion fe-
rial bonaerense La Rural. El nuevo lanzamiento fe-
rial supone un paso mas en la estrategia de
expansion internacional de la marca Alimentaria,
una de las ferias de alimentacion mas importantes
del mundo, que cuenta ya con salones homdlogos
consolidados en Lisboa y México D.F.

La nueva feria, que se llevara a cabo los dias 30,
31 de octubre y 1 de noviembre de 2007, supone el
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espaldarazo definitivo a la exportacion e internacio-
nalizacion de la marca Alimentaria, una ensefa al-
tamente cotizada en el mercado ferial internacional
avalada por una trayectoria vital de tres décadas.
Alimentaria Mercosur 2007 se celebrara en La Ru-
ral, Institucion Ferial de Buenos Aires y tendra una
periodicidad bienal.

Direcciéon de Comunicacion y Prensa de Ali-
mentaria:

Susana Santamaria; 93 452 11 04 — 650 933
776; Santamaria @ alimentaria.com

prensa@alimentaria.com

OTRAS NQOTICIAS

NECROLOGICAS

In memoriam
CARMEN CUESTA.

En septiembre de 2006, nos ha dejado Carmen
Cuesta Lorenzo. Ella merece un homenaje y que
mejor que hacerlo desde su muy querida revista.
Carmen pertenecia al CSIC, especificamente al
Instituto de Nutricion y Bromatologia que estuvo
hace anos ubicado en la Facultad de Farmacia de
la Universidad Complutense de Madrid. Inicié su
carrera investigadora en el Departamento de Fisio-
logia Animal de la Facultad de Farmacia de la Uni-
versidad Complutense de Madrid estudiando en su
Tesis Doctoral muchos aspectos de la Fisiologia y
Bioquimica Cardiovascular. Su carrera Docente co-
mo Profesor Adjunto Contratado de Universidad fue
fructifera y dirigid estudios metabdlicos sobre la
produccidn de ATP en diferentes tejidos. Tras ganar
unas oposiciones como Colaboradora Cientifica
orientdé su investigacion al estudio de la influencia
del proceso de fritura sobre diferentes parametros
fisicoquimicos de los aceites en particular sobre la
composicion en acidos grasos de los aceites y la al-
teracion termoxidativa y fue Investigadora Respon-
sable de diferentes proyectos de la CAICYT vy la
CICYT. Muchas fueron sus contribuciones cientifi-
cas relacionadas con dicho tema publicadas en la
Revistas Grasas y Aceites, JAOCS, J Agric Food
Chem, J Food Sci Agric, Food Sci Technol Inter.
También contribuyd con diferentes revisiones.

Durante muchos anos, Carmen particip6 en pro-
yectos competitivos relacionados con la incorpora-
cion de aceites de fritura y de grasas a dietas en
animales y en voluntarios, donde se estudiaban
efectos sobre composicion de lipoproteinas, peroxi-
dacion lipoproteica y efectos sobre diferentes eico-
sanoides (troboxanos, prostaciclinas), siendo reco-
nocidas sus publicaciones en Food Chem Toxicol,
Eur J. Nutr., J. Nutr., Eur. J Clin Nutr.

Carmen fue una trabajadora constante, meticu-
losa, estudiosa, raton de biblioteca como le decian
sus doctorandos y una buena amiga y companera.
Los que la conocimos tendremos en nuestra me-
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moria un recuerdo permanente de su sonrisa y de
sus discusiones enriquecedoras sobre muchos,
muchos temas.

Carmen, jmandanos de vez en cuando un soplo
de tu saber hacer y saber estudiar! jDescansa en
paz!

Francisco J Sanchez-Muniz

DON ROSALINO, UN COMPANERO EJEMPLAR

El dia 3 de enero falle-
cia D. Rosalino de Castro
Ramos. Fue Profesor de
Investigaciéon del Consejo
Superior de Investigacio-
nes Cientificas, transcu-
rriendo casi toda su vida
profesional en el Instituto
de la Grasa.

Adscrito al Departa-
mento de Biotecnologia
de Alimentos, ha sido pio-
nero en el estudio de la composicion y valor nutri-
tivo de la aceituna de mesa, segun variedades y
formas de elaboracion. Son numerosos sus traba-
jos de investigacion sobre estos temas que, en su
mayoria, aparecen publicados en la revista “Gra-
sas Aceites”, y que han servido de base para las
posteriores investigaciones que contindan llevan-
dose a cabo en el Instituto de la Grasa.

Don Rosalino ha sido un hombre integro en
toda la extension de la palabra. Trabajador cien
por cien, muy buen cientifico y, sobre todo, muy
buena persona. Su vida profesional transcurrié en
el laboratorio, con dias aparentemente iguales,
pero que él supo darle el valor de lo trascenden-
te cara a Dios, ya que siempre tuvo esas miras
tan elevadas.

Don Rosalino ha sido un compafiero amable,
servicial, carifnoso, dispuesto siempre a hacer fa-
vores sin que se notara y siempre con la sonrisa
en los labios, como lo mas natural del mundo.

Al evocar la querida figura de D. Rosalino, se
comprende muy bien que haya muerto como vivio.
Descanse en paz.

Antonia Heredia

FALLECIMIENTO DEL DR. MATIAS JOSE
FERNANDEZ DIEZ

El pasado dia 12 de
enero fallecia nuestro
compahero, el Dr. D. Mati-
as José Fernandez Diez,
Profesor de Investigacion
del CSIC. Su incorpora-
cion al Instituto de la Gra-
sa se produjo en los mo-
mentos del comienzo
heroico del mismo, traba-
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jando inicialmente en las instalaciones provisiona-
les que dicho Centro tuvo en la calle Santa Clara de
Sevilla.

Fue discipulo del Dr. Rodriguez de la Borbolla y
Alcala, pionero de la investigacién en aceitunas de
mesa en Espafa, al que siempre le unié una gran
amistad.

Movido por su inquietud de avance de los cono-
cimientos en esta materia, y convencido de la uni-
versalidad de la investigacion, no tuvo inconvenien-
te en trasladarse a Estados Unidos para
perfeccionar sus estudios. Realiz6 su Master en
Tecnologia de Alimentos en el “Food Science and
Technology Deparment” de la Universidad de Cali-
fornia en Davis.

Su especializaciéon en la aplicacion de trata-
mientos térmicos facilitd de forma considerable la
introduccién de la pasterizacién en la conservacion
de las aceitunas verdes y, muy especialmente, las
rellenas de anchoas. El lanzamiento al mercado de
los nuevos productos tuvo una magnifica acogida.

Asimismo fue, junto con el Dr. Rodriguez de la
Borbolla y D. José Corddn, promotor de la fermen-
tacion en grandes masas, hecho que permitié la ex-
pansion industrial de la elaboracion de aceitunas y
el aumento espectacular de su produccion a esca-
la mundial.

Siempre tuvo una visién clara de las prioridades
en investigacion, gracias a lo cual intuyé la conve-
niencia de introducir nuevas formas de elaboracién
en Espafa, especializada hasta entonces solo en
las ya famosas aceitunas estilo sevillano o espanol.
Sus experiencias en California y sus visitas a Gre-
cia, en donde dejo grandes amigos, fueron las ba-
ses para la iniciacion en Espafia de las preparacio-
nes de negras por oxidacion en medio alcalino y
naturales. Con las mismas se abrieron nuevos mer-
cados en los paises del Este y Norte de Europa en
los que las caracteristicas de estas preparaciones
encontraron muy buena aceptacion. Ahora la pro-
duccién de negras por oxidacion representa alrede-
dor del 40% del total de las aceitunas espafolas.

Por esa misma época también estudio el pelado
quimico del pimiento y su fermentacion, con objeto
de evitar fermentaciones secundarias en los co-
rrespondientes rellenos.

La mayor demanda de investigacion sobre estos
productos en Espafa aconsejé la formacion de un
nuevo Departamento dentro del Instituto de la Gra-
sa dedicado a las aceitunas de mesa. El mismo se
trasladd en 1978 a un nuevo edificio, construido ba-
jo su supervisién, en los terrenos de Bellavista, que
contdé con una esplendida nave para planta piloto.
La actividad en el mismo se vio favorecida por el re-
juvenecimiento de la plantilla y la incorporacion de
investigadores, que, siguiendo su ejemplo, han
continuado manteniendo viva la antorcha de los es-
tudios sobre las aceitunas y otros productos vege-
tales fermentados.

Colaboré de forma decisiva con el Consejo Ole-
icola Internacional en la elaboracion de las normas
de calidad para las aceitunas de mesa y en las
COI/CODEX, participando asimismo en numerosas
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misiones de asesoramiento promovidas por este
organismo y por la FAO.

A finales de la década de los ochenta cred, jun-
to con otros compaferos, la Asociacion de Cientifi-
cos y Tecndlogos de Alimentos de Andalucia (AC-
TA-A), que dirigio durante varios afos y entre cuyas
iniciativas cabe destacar la realizacion de diversos
Simposios en distintas capitales andaluzas.

Culmind su carrera siendo Director del Instituto
de la Grasa. En dicho cargo demostr6 de nuevo su
capacidad de organizacion y sus principios. Es mas,
todas las personas que tuvimos la suerte de estar
en su entorno en esos momentos pudimos percibir
claramente la impronta de sus cualidades persona-
les y profesionales en todas sus intervenciones.

Nunca abandond su apego al Instituto, al que se
consideraba profundamente ligado. Siempre man-
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tuvo un carifio exquisito por las personas que nos
formamos directamente bajo su tutela. Siempre su-
frid con los problemas de la instituciéon y siempre tu-
vo un sabio consejo para los que, de cuando en
cuando, para no perturbar excesivamente su retiro,
nos acercdbamos por su casa para un rato de ter-
tulia, en la que, desde luego, no faltaba Elena.

En lo personal fue un hombre totalmente volca-
do en su familia. Sentia una gran devocion por Ele-
na, quien siempre fue el norte y guia de su vida. A
su vez, ella fue la compafera inseparable de sus
viajes, la consultora particular de sus preocupacio-
nes y el motor de sus ilusiones. En resumen, un
marido cabal.

Descanse en paz.

A. Garrido
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