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Presentacion



El Instituto de la Grasa (IG) es un Centro de Investigacién de la Agencia Estatal Consejo Su-
perior de Investigaciones Cientificas (CSIC) encuadrado en el Area de Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos dentro del Area Global Vida. En la actualidad el Instituto tiene su sede en
en el Campus Universitario Pablo de Olavide - Edificio 46 (Sevilla).

El instituto se cred en el afio 1947 con la finalidad de contribuir a la mejora y al desarrollo
de los sectores industriales relacionados con las materias grasas. Desde su fundacién ha de-
dicado una atencién preferente al sector del aceite de oliva y la aceituna de mesa, de gran
importancia econémica y social en Andalucia, contribuyendo de manera decisiva a mejorar
el nivel cientifico y tecnolégico de ambos sectores mediante el desarrollo de tecnologia de
la elaboracion del aceite de oliva, tecnologia de la extraccidn y refinacién de aceites de se-
millas, conservacién y envasado, alteraciones oxidativas, biotecnologia de la elaboracion de
aceitunas de mesa, preparacion de criterios y métodos analiticos, bases para la elaboracién
de normas de calidad, etc. La propia dindmica de los grupos de investigacién, y la aparicién
de nuevas demandas y necesidades en el entorno productivo han propiciado la ampliacién
de sus objetivos cientificos iniciales y la incorporacidn, junto a las lineas tradicionales, de
nuevas lineas de investigacidn.

La mision actual del Instituto de la Grasa es desarrollar investigacion dirigida a caracterizar
y obtener alimentos de calidad, saludables y seguros, asi como implantar nuevas tecnologias
respetuosas con el medio ambiente dentro del sector agroalimentario. Los objetivos cienti-
ficos contemplados en el Plan de Actuacién del centro son:

« Estudiar los aspectos cientificos y tecnolégicos relacionados con la caracterizacion
y analisis de grasas y aceites, especialmente los aspectos relacionados con la seguridad ali-
mentaria y el fraude, y con las modificaciones e interacciones de los lipidos durante el pro-
cesado de los alimentos.

¢ Desarrollar investigacion basica y tecnoldgica relacionada con las aceitunas de
mesa y el aceite de oliva para obtener productos mas competitivos y saludables, desarro-
llando al mismo tiempo nuevas tecnologias para reducir el impacto ambiental de estos pro-
cesos.

« Estudiar los aspectos cientificos relacionados con las plantas oleaginosas y pro-
ductos hortofruticolas en general, especialmente aquellos relacionados con el metabolismo
lipidico y con el metabolismo secundario de las plantas, con el fin de mejorar cuantitativa y
cualitativamente la produccién de alimentos vegetales.

* Proporcionar evidencias sobre la mejora de la salud, la prevencién y el tratamiento
de enfermedades mediante el uso de ingredientes bioactivos y componentes de plantas y
alimentos, por medio de una investigacién innovadora que integre un amplio rango de dis-
ciplinas relacionadas con los alimentos y la nutricion.
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Financiacion
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Departamentos



DEPARTAMENTO DE ALIMENTACION Y SALUD

La actividad investigadora de los grupos del Depar-
tamento de Alimentacion y Salud del Instituto de la
Grasa se encuadra en la linea de investigaciéon deno-
minada “Alimentos, Ingredientes Funcionales y Sa-
lud”, y mas concretamente en las sublineas “Nutri-
cion Molecular y Metabolismo Lipidico” y “Compues-
tos Bioactivos en Alimentos y Productos Vegetales”.

Los estudios se relacionan con la evaluacion nutri-
cional de alimentos, principalmente grasas, la obten-
cion y caracterizacion de compuestos con actividad
biolégica y el disefio de alimentos funcionales.

El objetivo prioritario es profundizar en los mecanismos, a nivel celular y molecular, a través
de los cuales los nutrientes y componentes funcionales influyen en el bienestar de la salud
y en la prevencion de enfermedades.

Se aplican técnicas de ensayos in vitro, de experimentacién animal y de intervencién nutri-
cional en humanos, incluidos los ensayos clinicos, y se dispone de una plataforma de desa-
rrollo tecnolégico.

Las tematicas de los proyectos de investigacion llevados a cabo por el Departamento de Ali-
mentacion y Salud son:

- Influencia del aceite de oliva virgen y aceite de orujo sobre la estructura y funcio-
nalidad de las membranas biolégicas. Procesos inflamatorios. Dieta mediterranea y compo-
sicién de lipoproteinas de muy baja densidad (VLDL) en humanos.

- Influencia de los aceites de la dieta sobre el desarrollo de patologias asociadas a
procesos oxidativos e inflamatorios (aterosclerosis, sindrome metabdlico, enfermedades
neurodegenerativas). Composicién de lipoproteinas ricas en triglicéridos en humanos
(VLDL y quilomicrones). Elaboracién de lipoproteinas artificiales “a la carta” para la vehi-
culizaciéon de compuestos bioactivos.

- Estudio de los factores nutricionales que modulan el metabolismo postprandial de
los triglicéridos en humanos: aceite de oliva, aceites de semillas, y grasas animales.

- Estudios de los mecanismos celulares y moleculares implicados en la interacciéon
de lipoproteinas ricas en triglicéridos con células vasculares y circulantes. Nutrigenémica.

- Obtencién de compuestos bioactivos de Olea europaea y Argania spinosa (triterpe-
nos, secoiridoides y azticares). Biodisponibilidad, actividad biol6gica y disefio de nuevas for-
mulaciones. Ensayos clinicos accidn protectora frente a la diabetes y la Enfermedad de Alz-
heimer.

- Obtencion y caracterizacion de hidrolizados proteicos y péptidos con actividad bio-
l6gica especifica: antioxidante, hipocolesterolémica, antihipertensiva, antiinflamatoria, etc.,
mediante procesos enzimaticos de subproductos agroalimentarios. Desarrollo y extrapola-
cion de resultados a nivel de Planta Piloto. Estudios de evaluacién preclinica y clinica en
ateriosclerosis y Sindrome metabdlico.

Los grupos de investigacion que integran el departamento:

- Compuestos bioactivos, nutricion y salud
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DEPARTAMENTO DE ALIMENTACION Y SALUD

- Nutricién celular y molecular
- Proteinas vegetales

PERSONAL

Jefe del departamento: José M2 Castellano Orozco (hasta 09/10/20)
Justo Javier Pedroche Jiménez (desde 13/10/20)

Personal de plantilla

Abia Gonzalez, M2 Rocio Cientifico Titular
Castellano Orozco, José Maria Cientifico Titular

Garcia Muriana, Francisco José Investigador Cientifico
Jaramillo Carmona, Sara M2 Cientifico Titular

Millan Rodriguez, Francisco Profesor de Investigacion
Pedroche Jiménez, Justo Javier Cientifico Titular

Sanchez Perona, Javier Cientifico Titular
Villanueva Lazo, Alvaro Técnico Especializado OPIS

Personal contratado
Quintero Flores, Angélica Titulado Superior A.T.P.
Marquez Lopez, José Carlos Técnico Superior A.T.P.

Personal autorizado

Cote Llamas, Carlos

Drouche, Imane

Fernandez Aparicio, Angel

Grao Cruces, Elena M2

Lépez Martin, Sergio

Martos Carrasco, Laura

Montserrat de la Paz, Sergio

Ruiz de Bustamante Rodriguez, Salma M2
Inés Puebla, Iratxe

PROYECTOS DE INVESTIGACION

El aceite de oliva en la regulacion del tejido adiposo de médula 6sea

Fuente de financiacion: MINECO, AGL2016-80852-R

Duraciéon: 30/12/2016 - 29/12/2020

Investigadores responsables: Abia Gonzalez, Rocio y Garcia Muriana, Francisco José

Desarrollo de nuevos hidrolizados de proteina de arroz funcionales, seguros y de alta
calidad para su aplicacién en alimentacion infantil

Fuente de financiacién: MINECO, RTC-2017-6672-2

Duracién: 01/07/2018 - 30/06/2021

Investigadores responsables: Millan Rodriguez, Francisco y Pedroche Jiménez, Justo Javier

Atenuacion de procesos inflamatorios asociados a la Enfermedad de Alzheimer tras
el consumo de aceite de orujo

Fuente de financiacion: Organizacion Interprofesional del Aceite de Orujo de Oliva (ORI-
VA)

woEsming
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DEPARTAMENTO DE ALIMENTACION Y SALUD

Duracién: 24/01/2019 - 23/01/2021
Investigador responsable: Sanchez Perona, Javier

Estudio biomolecular de las variedades arbequina y Arbosana de Extremadura (Es-
paiia) y su relacién con la mejora del rendimiento de la extraccion del aceite de
oliva virgen (Proyecto Bioextraoil). Referencia 20195733

Fuente de financiacion: ELAIA, S.A. Sucursal en Espaiia.

Duraciéon: 01/10/2019 -30/09/2020

Investigador responsable: Millan Rodriguez, Francisco

Revalorizacion de péptidos bioactivos de residuos de productos hidrobiolégicos para
contribuir a la desnutricién infantil y al incremento de la competitividad de la indus-
tria pesquera de la Bahia de Sechura-Piura. Ref. PNIPA-PES-SIADE-PF-000118

Fuente de financiaciéon: Ministerio de la Produccion de Perd. Programa Nacional de In-no-
vacidén en Pesca y Acuicultura.

Duracién: 01/10/2019 - 31/12/2022

Investigadores responsables: Pedroche Jiménez, Justo Javier y Millan-Linares, M2 Carmen

Acido oleanélico como coadyuvante terapéutico en el tratamiento de la diabetes me-
llitus tipo 2

Fuente de financiacion: MICINN, PID2019-107837RB-100

Duracién: 01/06/2020 - 31/05/2024

Investigador responsable: Castellano Orozoco, José Maria

Evaluaciéon de nuevas tecnologias disruptivas (explosion a vapor) en el disefio de hi-
drolizados proteicos vegetales a la medida aplicados a nutricién deportiva

Fuente de financiacion: MICINN, PID2019-111368RB-100

Duracién: 01/06/2020-31/05/2023

Investigador responsable: Pedroche Jiménez, Justo Javier

Estudio del efecto de un alimento funcional basado en hidrolizados proteicos de gar-
banzo sobre procesos bioldgicos de inflamacion y oxidacién

Fuente de financiacién: CSIC, 202070E273

Duracién: 01/12/2020 -30/11/2023

Investigador responsable: Pedroche Jiménez, Justo Javier
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DEPARTAMENTO DE BIOQUIMICA Y BIOLOGIA MOLECULAR DE PRODUCTOS VEGETALES

Los grupos de este Departamento se encuentran
dentro de la linea de investigacion del IG denomi-
nada “Metabolismo de Lipidos de Plantas” que en-
globa el estudio de las rutas de sintesis y degrada-
cion de acidos grasos, lipidos y otros componentes
que determinan la calidad organoléptica y nutricio-
nal de alimentos de origen vegetal.

La actividad desarrollada por este Departamento se
centra en la caracterizacidn de las rutas de sintesis
de acidos grasos y lipidos complejos en oleaginosas
y el de otros componentes responsables de la cali-
dad organoléptica y nutricional de los productos ve-
getales, la evaluacién de las modificaciones que se
producen durante su procesado y conservacion, y el i
desarrollo de tecnologias para la mejora de la cali-

dad del alimento. Con la informacién generada se lleva a cabo el desarrollo de nuevas olea-
ginosas para su uso alimentario e industrial, el desarrollo de tratamientos pre- y post-cose-
cha no contaminantes o la modificacién de los procesos para la mejora de la produccion,
calidad y/o competitividad comercial de los productos vegetales para su consumo en fresco
o procesado industrial, con especial hincapié en el aceite de oliva virgen y los aceites espe-
ciales de girasol.

Para ello, se realiza un abordaje multidisciplinar que abarca desde la Fisiologia y la Bioqui-
mica hasta la Biologia Molecular y la Genémica en distintos productos vegetales de especial
importancia socioecondmica en nuestro entorno geografico como la aceituna, el girasol y
otras semillas oleaginosas, la fresa o la naranja.

Las lineas de investigacién desarrolladas por el departamento son:

- Caracterizacion genética, bioquimica y molecular de las rutas de sintesis de acidos
grasos y lipidos en especies oleaginosas (olivo, girasol, ricino, nuez de macadamia, came-
lina) con especial interés en la ruta glucolitica, la de sintesis intraplastidial de acidos grasos,
de elongacion y desaturacion extraplastidial, de ensamblaje en triacilglicéridos y otros lipi-
dos, y de degradacion.

- Estudios bioquimicos y moleculares relacionados con el proceso biosintético de los
compuestos volatiles responsables del aroma de frutos o productos derivados.

- Obtencién de nuevas oleaginosas con aceites “a la carta” para su uso alimentario o
industrial mediante mutagénesis o técnicas moleculares. Caracterizacion fisico-quimica de
estos nuevos aceites y grasas (propiedades termo-oxidativas y cinéticas de cristalizacién).

- Seleccién de nuevas variedades de frutos con calidad nutricional y organoléptica
mejorada.

- Desarrollo de tratamientos postcosecha compatibles con la sostenibilidad del cul-
tivo y el respeto con el medio ambiente para regular las caracteristicas sensoriales del fruto
o de los productos derivados de su procesamiento, para mejorar su calidad y prolongar su
vida comercial antes de su puesta en mercado en fresco o transformacion industrial.

- Desarrollo de métodos analiticos para evaluar parametros objetivos de calidad en
alimentos de origen vegetal y las modificaciones en las caracteristicas de calidad durante el
procesado y conservacién de alimentos vegetales.

Grupos de investigacion que integran el departamento:
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DEPARTAMENTO DE BIOQUIMICA Y BIOLOGIA MOLECULAR DE PRODUCTOS VEGETALES

- Bioquimica y tecnologia de alimentos vegetales
- Genética y bioquimica de lipidos de semillas

- Gen6mica, biologia molecular y bioquimica de lipidos de plantas

- Tecnologia pre y poscosecha de productos vegetales

PERSONAL

Jefe del departamento: Joaquin J. Salas Lifian

Personal de plantilla
Dominguez Rubio, José Alberto
Garcés Mancheiio, Rafael
Garcia Martos, José Maria
Luaces Muifios, Pilar
Martinez Force, Enrique
Martinez Rivas, José Manuel
Pérez Rubio, Ana Gracia
Salas Lifian, Joaquin Jesuds
Sanz Martinez, L. Carlos
Venegas Caleron, Ménica

Personal contratado

Andrés Gil, Cristina

Fernandez Arévalo, Carmen G.
Fernandez Sanchez, Aurora
Gonzdlez Callejas, Aranzazu Maria
Pascual Alfonso, M2 del Mar
Sanchez Alvarez, Alfonso Jesus

Personal autorizado
Amass, Elouaddari

Arroyo Morales, Laura
Bahamonde Pereira, Cristina
Garcia Conde, Ursula
Jiménez Romero, Antonio Ramén
Lozano Sanchez, Enrique
Maroto Garcia, Juan Ramén
Martin Noguerol, Raquel
Millan Pineda, J. Luis
Notario Salas, Andrés
Pineda Zabala, Ana

PROYECTOS DE INVESTIGACION

Sintesis de lipidos en semillas

Técnico Superior A.T.P.
Profesor de Investigacién
Investigador Cientifico
Técnico Esp. OPIS
Investigador Cientifico
Cientifico Titular
Cientifico Titular
Cientifico Titular
Profesor de Investigacién
Cientifico Titular

Titulado Superior
Oficial A.T.P.

Ayudante A.T.P.
Técnico Superior A.T.P.
Técnico Superior A.T.P.
Titulado Superior A.T.P.

Fuente de financiacion: MINECO, AGL2017-83449-R
Duracién: 01/01/2018 - 31/12/2020
Investigadores responsables: Martinez Force, Enrique y Salas Lifian, Joaquin Jests

Mejora de la produccién y la calidad del aceite de oliva: analisis metabdlico, bioqui-

mico y molecular de la biosintesis de triglicéridos y escualeno en aceituna
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DEPARTAMENTO DE BIOQUIMICA Y BIOLOGIA MOLECULAR DE PRODUCTOS VEGETALES

Fuente de financiacién: MINECO, AGL2017-87871-R
Duracién: 01/01/2018 - 31/12/2020
Investigadores responsables: Martinez Rivas, José Manuel y Moreda, Wenceslao

Aproximaciéon 6mica al estudio de la biosintesis de compuestos fendlicos relaciona-
dos con la calidad del aceite de oliva virgen

Fuente de financiacion: MINECO, AGL2015-67652-R

Duracién: 01/01/2016 -31/12/20

Investigador responsable: Sanz Martinez, Carlos

Obtencidn de ingredientes con distintas funcionalidades tecnolégicas y nutricionales
a partir de subproductos del cultivo del esparrago

Fuente de financiacion: CSIC, 202070E018

Duracién: 01/01/2020 -30/09/2020

Investigador responsable: Sanz Martinez, Carlos
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DEPARTAMENTO DE BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Los grupos del Departamento de Biotecnologia de
Alimentos se engloban en la linea de investigaciéon
del IG “Biotecnologia y Procesos Agroalimentarios”.
Las actividades del Departamento se centran en el es-
tudio de los aspectos bioquimicos, microbiologicos y
tecnolégicos relacionados con la elaboraciéon y cali-
dad de productos vegetales, asi como la depuraciéony
revalorizacion de sus aguas residuales y residuos so-
lidos, combinando investigaciones basicas y aplica-
das.

- Estudio y mejora de las caracteristicas nutricionales y organolépticas de las acei-
tunas de mesa.

- Estudio de la biodiversidad microbiana asociada a las fermentaciones de aceitunas
de mesa por técnicas dependientes e independientes de cultivo.

- Control de las fermentaciones y envasados de productos vegetales mediante la uti-
lizacién de técnicas de microbiologia predictiva.

- Tratamiento integral de residuos so6lidos agroalimentarios mediante la combina-
cion de pre-tratamientos (mecanicos, térmicos, quimicos, termoquimicos, ultrasonidos y
microondas) y procesos de digestiéon anaerobia.

- Obtencion de energia renovable a partir de microalgas, pilas microbianas de com-
bustible y ensayos inter-comparativos entre laboratorios.

- Evaluacion de la actividad antimicrobiana de compuestos procedentes de subpro-
ductos del olivar en agricultura y alimentacion.

- Desarrollo de aceitunas de mesa con un mayor valor funcional mediante la forma-
cion de biofilms dirigidos.

Los grupos de investigacion que integran el departamento son:

- Aprovechamiento de subproductos y tratamiento de residuos

- Bioprocesos aplicados a la Economia Circular

- Interacciones levaduras-bacterias lacticas en alimentos

- Quimica y tecnologia de aceitunas de mesa

- Biodiversidad microbiana asociada a las fermentaciones de productos vegetales
- Tecnologia de productos vegetales y encurtidos

PERSONAL

Jefe del departamento: Manuel Brenes Balbuena (hasta 09/10/20)
Francisco Noé Arroyo Lopez (desde 13/10/20)

Personal de plantilla

Arroyo Lopez, Francisco Noé Cientifico Titular
Borja Padilla, Rafael Investigador Cientifico
Brenes Balbuena, Manuel Investigador Cientifico
Cortés Delgado, Amparo Técnico Esp. OPIS

De Castro Gémez-Millan, Antonio Cientifico Titular
Garcia Garcia, Pedro Investigador Cientifico
Garrido Fernandez, Antonio Profesor Ad Honorem
Gonzalez Fermoso, Fernando Cientifico Titular
Jiménez Diaz, Rufino Investigador Cientifico
Loépez Lépez, Antonio Cientifico Titular
Montafio Asquerino, Alfredo Investigador Cientifico
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Raposo Bejines, Francisco
Rodriguez Gémez, Francisco
Romero Barranco, Concepcién
Ruiz Barba, José Luis

Sanchez Gémez, Antonio H.

Personal contratado

Alcaraz Valero, Carolina
Benitez Cabello, Antonio

Cruz Trujillo, Ana

Expésito de la Cerda, Alejandra
Fernandez Rodriguez, Maria José
Garcia Serrano, Pedro

George, Susan

Hasani Zadeh, Parvin

Lépez Garcia, Elio

Medina Pradas, Eduardo
Nogales Hernandez, Elena
Serrano Moral, Antonio
Trujillo Reyes, Angeles

Personal autorizado

Bayas Barrientes, M2 Dolores
Brenes Alvarez, Mercedes
Crouchet Catalan, Frangois
Fernadndez Rodriguez, M2 José
Ferreira Maluf Braga, Adriana
Gamero Morales, Juan
Giaquinto, Doménico

Guerra Gavira, Ana Isabel
Jiménez Paez, Elena

Llanos Herrera, Jaime
Martiz, Ruiz, Thayré

Morales Moreno, Cristina
Nicolopoulou, Eleni
Palenzuela Ruiz, M2 del Valle
Pinto Ibieta, Fernanda Emilia
Puntano, Néstor Fabian
Ramiro Garcia, Javier

Ramos Benitez, Alfonso M.
Sab, Chafiaa

Serrano Moral, Antonio
Tenore, Alberto

Vukinic, Evelyn

PROYECTOS DE INVESTIGACION

Cientifico Titular
Técnico Esp. OPIS
Cientifico Titular
Cientifico Titular
Cientifico Titular

Técnico Superior A.T.P.
Titulado Medio A.T.P.
Titulado Superior FC2
Titulado Medio A.T.P.
Titulado Superior A.T.P.
Titulado Superior A.T.P.
Investigador en formacién
Investigador en formacién
Titulado Superior
Titulado Superior A.T.P.
Técnico Superior A.T.P.
Investigador en practicas
Titulado Superior A.T.P.

DEPARTAMENTO DE BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Estudio de un nuevo proceso de elaboracién de aceitunas negras oxidadas para el
aprovechamiento integral de sus vertidos
Fuente de financiacién: MINECO, AGL2016-76820-R

Duracién: 30/12/2016 - 29/12/2020

Investigadores responsables: Brenes Balbuena, Manuel y Romero Barranco, Concepcion
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DEPARTAMENTO DE BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Aprovechamiento y tratamiento integral del residuo procedente del extrusionado
de fresa mediante la obtencion de productos bioactivos y procesos de digestion an-
aerobia

Fuente de financiacién: MINECO, CTM2017-83870-R

Duracién: 01/01/2018 - 31/12/2020

Investigador responsable: Borja Padilla, Rafael y Gonzalez Fermoso, Fernando

Employing circular economy approach for OFMSW management within the Mediter-
ranean countries: CEOMED

Fuente de financiacién: COMISION EUROPEA, OPE01836

Duracién: 01/09/2019 - 31/12/2022

Investigador responsable: Gonzalez Fermoso, Fernando

New technologies implementation in RIS regions olive oil mills for healthier olive oil
extraction

Fuente de financiacién: COMISION EUROPEA, H2020-EIT/0652

Duracién: 01/01/2020 - 31/12/2020

Investigador responsable: Gonzalez Fermoso, Fernando

Exploiting metal-microbe applications to expand the circular economy
Fuente de financiacién: COMISION EUROPEA, H2020-MSCA-ITN-EJD /0650
Duracién: 01/03/2020 - 29/02/2024

Investigador responsable: Gonzalez Fermoso, Fernando

Estudio de las modificaciones en compuestos bioactivos de la hoja de olivo con vis-
tas a su aprovechamiento alimentario

Fuente de financiacion: CSIC, 20187C267

Duracién: 01/09/2019 - 31/08/2022

Investigador responsable: Medina Pradas, Eduardo

Estudio del ecosistema del biofilm de las aceitunas de mesa para su aplicacion tec-
noldgica y funcional

Fuente de financiaciéon: MICIYU, 20187C687

Duracién: 01/01/2019 - 31/12/2022

Investigadores responsables: Jiménez Diaz, Rufino y Arroyo Lopez, Francisco Noé

PHENOLIVA: Treatment and valorisation of olive mill wastes - Application of olive
polyphenols to food

Fuente de financiacién: COMISION EUROPEA, H2020-EIT/0625

Duraciéon: 01/10/2019 - 31/12/2020

Investigador responsable: Gonzalez Fermoso, Fernando

Estudio de la deshidratacion de aceitunas negras mediante radiacion infrarroja y
conveccion para el desarrollo de nuevos productos

Fuente de financiacion: Junta de Andalucia, P18-TP-1973

Duracién: 01/01/20 - 31/12/2022

Investigador responsable: Brenes Balbuena, Manuel
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DEPARTAMENTO DE BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Implementacién de herramientas informaticas para la toma de decisiones sobre la
mejora de la calidad y seguridad alimentaria en empresas elaboradoras de aceitu-
nas de mesa

Fuente de financiacién: Junta de Andalucia, AT-17-5503

Duracién: 01/11/2019 -31/10/2020

Investigador responsable: Arroyo Lépez, Francisco Noé

Desarrollo y aplicacion de modelos predictivos en productos acuicolas minima-
mente procesados y listos para el consumo mediante la aplicacion de microorganis-
mos con potencial probidtico y bio-protector

Fuente de financiacion: Junta de Andalucia, P18-RT-3177

Duracién: 01/01/2020 - 31/12/2022

Investigador responsable: Arroyo Lépez, Francisco Noé
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DEPARTAMENTO DE CARACTERIZACION Y CALIDAD DE LIPIDOS

Los grupos de investigacion del Departamento de Caracte-
rizacién y Calidad de Lipidos se encuadran dentro de la li-
nea de investigacion del IG denominada “Caracterizacion y
Calidad de Aceites, Grasas y Lipidos de Alimentos”.

En este Departamento se abordan, con una vision inte-
grada en un concepto global de calidad y seguridad ali-
mentaria, las siguientes disciplinas: Tecnologia, Quimica y
Analisis de Lipidos.

Se desarrollan metodologias analiticas para evaluar la ca-
lidad, determinar la pureza y detectar contaminantes en
los aceites y grasas comestibles en general, con un especial
interés en los aceites de oliva.

Se investigan las interacciones entre diferentes compo-
nentes y la formaciéon de productos de degradacion, asi
como la bisqueda de marcadores quimicos de trazabili-
dad.

Se disefan estrategias avanzadas para retardar el proceso oxidativo y la formacién de com-
puestos con implicaciones negativas para la salud en aceites usados en la fritura de alimen-
tos. Igualmente se desarrollan nuevos métodos basados en técnicas emergentes no destruc-
tivas para controlar la degradacién de aceites en procesos térmicos y oxidativos.

Se desarrollan estudios de identificacion de defectos sensoriales, relacién composicion qui-
mica-flavor, y diseflo de métodos objetivos de evaluaciéon organoléptica.

En el aspecto mas tecnolégico destaca el procesamiento de aceites y el aprovechamiento de
los subproductos originados.

En resumen, las lineas de investigacion desarrolladas por el departamento son:

-Autenticidad y trazabilidad de aceites de oliva. Deteccién de fraudes y determi-
nacion de contaminantes mediante métodos cromatograficos y espectroscopicos (FTIR,
RMN, Vis/NIRS, etc.).

- Calidad del aceite de oliva: Relacion composicion quimica-flavor, evaluacién de
compuestos antioxidantes y disefio de métodos rapidos de evaluacidn organoléptica.

- Caracterizacion de la estructura y funcion de proteinas presentes en matrices lipi-
dicas: Componentes polipeptidicos. Estudios moleculares del papel de los lipidos en el par-
deamiento no enzimatico de los alimentos, en la produccién de volatiles por reaccién de
Maillard y en la produccién de antioxidantes endégenos (naturales).

- Analisis y quimiometria de grasas animales.

- Disefio de procesos de extraccién y refinacion para la obtencién de nuevos aceites
y aprovechamiento de los subproductos generados en los procesos, con especial referencia
a los destilados de desodorizacion.

B

ST

CoNED SV

cns
ﬁg Memoria 2020, IG Pagina 21



DEPARTAMENTO DE CARACTERIZACION Y CALIDAD DE LIPIDOS

- Alteraciones de aceites y grasas en el procesado a alta temperatura y conservacion
de alimentos. Mecanismos fisico-quimicos que intervienen en la oxidacion lipidica de ali-
mentos con lipidos en fase dispersa como emulsiones o/w y alimentos deshidratados a par-

tir de emulsiones.

Los grupos de investigacion que integran el departamento son:

- Andlisis y quimiometria de grasas animales

- Calidad, pureza y tecnologia de aceite de oliva
- Modificaciones de los lipidos de los alimentos
- Reacciones amino-carbonilo producidas por lipidos: Implicaciones en Calidad y Se-

guridad de Alimentos

- Trazabilidad y calidad de alimentos (SEXIA)

PERSONAL

Jefe del departamento: Francisco Javier Hidalgo Garcia (hasta 09/10/20)
Joaquin Velasco Jiménez (desde 13/10/20)

Personal de plantilla
Cayuela Sanchez, José Antonio
Garcia Gonzalez, Diego Luis
Hidalgo Garcia, Francisco J.
Le6n Camacho, Manuel
Moreda Martino, Wenceslao
Navarro Castro, José Luis
Pérez Camino, M2 Carmen
Pérez de la Rosa, Irene

Rubio Lépez, Elena

Ruiz Méndez, M2 Victoria
Velasco Jiménez, Joaquin
Zamora Corchero, M2 Rosario

Personal Contratado
Garcia Gonzalez, Aida
Goémez Coca, Raquel Beatriz
Lavado Tena, Cristina

Lobo Prieto, Ana

Olmo Ruiz, Carmen

Personal autorizado
Atienzar Moral, Ana Clara
Higuero Fernandez, Nieves

Lastrucci Carriazo, Adriana Salud

Lounas, Abdelhamid
Martos Leo, Eduardo
Mellado Cano, Sara

Memoria 2020, IG

Cientifico Titular
Cientifico Titular
Profesor de Investigacion
Investigador Cientifico
Cientifico Titular
Ayudante Inv. OPIS
Investigador Cientifico
Técnico Esp. OPIS
Ayudante Inv. OPIS
Investigador Cientifico
Cientifico Titular
Profesor de Investigaciéon

Investigador en practicas
Titulado Superior A.T.P.
Titulado Superior A.T.P.
Titulado Superior

Titulado Grado Medio A.T.P.
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DEPARTAMENTO DE CARACTERIZACION Y CALIDAD DE LIPIDOS

PROYECTOS DE INVESTIGACION

Advanced solutions for assuring the overall authenticity and quality of olive oil
Fuente de financiacion: UE, H2020-FOOD /0122

Duracién: 01/09/2016 - 28/02/2021

Investigadores responsables: Moreda Martino, Wenceslao y Garcia Gonzalez, Diego Luis

Soluciones avanzadas para asegurar la autenticidad y calidad global del aceite de
oliva (OLEUM)

Fuente de financiacion: Comisién Europea, H2020-SFS-2014-2 Duracién: 01/09/2016 -
28/02/2021

Coordinadora: Toschi, Tullia Gallina

Investigador responsable [G-CSIC: Moreda Martino, Wenceslao

Caracterizacion de la capacidad atrapadora de compuestos carbonilicos por alquilre-
sorcinoles: un beneficio adicional del salvado de cereales

Fuente de financiacion: MICIYU, 20187C465

Duracién: 01/01/2019 - 31/12/2022

Investigador responsable: Hidalgo Garcia, Francisco Javier

Materiales de referencia de notas sensoriales positivas de aceites de oliva virgenes
extra basado en marcadores volatiles y estudios de interaccién aroma-aroma

Fuente de financiacién: MICIYU, 20187C7241

Duracién: 01/01/2019 - 31/12/2021

Investigador responsable: Garcia Gonzalez, Diego Luis

Evaluation of near infrared (NIRS) and visible / NIRS spectroscopy techniques for es-
sential oil composition analysis

Fuente de financiacion: CSIC, COOPB20466

Duracién: 01/01/2020 - 31/12/2021

Investigador responsible: Cayuela Sanchez, José Antonio

Innovative refining process for valorization of vegetable oil deodorizer distillates
Fuente de financiacién: COMISION EUROPEA, H2020-PPP-JTI-BBI/0709

Duracién: 01/09/2020 - 31/08/2023

Investigador responsable: Ruiz Méndez, M2 Victoria
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DEPARTAMENTO DE FITOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Los grupos del Departamento de Fitoquimica de los
Alimentos se integran dentro de la sublinea de in-
vestigacién denominada “Compuestos Bioactivos
en Alimentos y Productos de Plantas” dentro de la
linea de investigacion del IG de “Alimentos, Ingre-
dientes Funcionales y Salud”.

El Departamento de Fitoquimica de los Alimentos
estd compuesto por cinco grupos de investigacién
conformado por investigadores con trayectorias con-
solidadas dentro del el Area de Ciencia y Tecnologia
de Alimentos. Los fitoquimicos se definen como aque-
llos componentes producidos por vegetales que pueden tener efectos beneficiosos para la salud,
algunos de ellos ya avalados por estudios epidemiolégicos y evidencias cientificas satisfactorias.
Las lineas de investigacidn de los grupos de investigacién abordan el estudio de un amplio rango
de componentes fitoquimicos (fenoles, proteinas, aminoacidos, azlcares clorofilas, carotenoi-
des, saponinas, acidos grasos, vitaminas liposolubles e hidrosolubles, etc.) asi como de una gran
diversidad de vegetales, productos derivados y subproductos en los cuales estos compuestos
estdn presentes.

Las principales lineas de investigacion desarrolladas por el departamento son:

- Estudio, purificacion y caracterizacién de compuestos bioactivos en productos ve-
getales.

- Caracterizacion y purificacion de fitoquimicos para el desarrollo de alimentos sos-
tenibles y de calidad.

- Modificaciones quimicas y bioquimicas de pigmentos clorofilicos y carotenoides en
relacién con la calidad y valor nutritivo del producto.

- Cambios en polisacaridos estructurales de la pared celular de vegetales durante su
procesado y conservacion.

- Valorizacion de subproductos vegetales y agroalimentarios.

- Estudio de la extracciéon de compuestos bioactivos mediante nuevos disolventes
eutécticos sostenibles.

Los grupos de investigacion que integran el departamento son:

- Componentes bioactivos y funcionales de productos vegetales
- Fitoquimicos, bioactividad y desarrollo de procesos

- Fitoquimicos y calidad de los alimentos

- Productos naturales vegetales

- Quimica y bioquimica de pigmentos
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DEPARTAMENTO DE FITOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS
PERSONAL
Jefe del departamento: Antonio Pérez Galvez

Personal plantilla

Alaiz Barragéan, Manuel S. Investigador Cientifico
Alcafiiz Garcia, Sergio Ayudante Inv. OPIS
Fernandez-Bolafios Guzman, Juan Investigador Cientifico

Gallardo Guerrero, Lourdes
Gandul Rojas, Beatriz

Garcia Borrego, Aranzazu
Garrido Fernandez, Juan

Girén Calle, Julio

Guillén Bejarano, Rafael
Hornero Méndez, Damaso Carlos
Jarén Galan, Manuel

Jiménez Araujo, Ana José

Pérez Galvez, Antonio

Roca Lépez-Cepero, M2 Gracia
Rodriguez Arcos, M2 Rocio Caridad
Rodriguez Gutiérrez, Guillermo
Viera Alcaide, Isabel

Vioque Cubero, Blanca

Vioque Pena, Javier

Personal Contratado
Cardoso Elias, Daniel
Fernindez Prior, Maria Africa
Herrera Jiménez, Marta

Personal autorizado
Berlanga del Pozo, Marta
Cachadina Dierych, Helena
Elamine, Youssef

Fernandez Prior, Africa
Garcia Colina, Marly

Messai, Alima

Mrabet, Abdessalem

Requena Ramirez, M2 Dolores

PROYECTOS DE INVESTIGACION

Cientifico Titular
Cientifico Titular
Cientifico Titular
Cientifico Titular
Cientifico Titular
Cientifico Titular
Cientifico Titular
Cientifico Titular
Cientifico Titular
Cientifico Titular
Cientifico Titular
Cientifico Titular
Cientifico Titular

Técnico Superior Esp. OPIS

Cientifico Titular

Investigador Cientifico

Técnico Superior A.T.P.
Titulado Superior A.T.P.

Titulado Superior

Uso de disolventes eutécticos naturales para la extraccién de fenoles y pectinas mo-
dificadas a partir de alperujo y aceite de oliva. Propiedades biolégicas de las pectinas
Fuente de financiacion: MINECO, AGL2016-79088-R

Duracién: 30/12/2016 - 29/12/2020

Investigadores responsables: Fernandez-Bolafios Guzmadn, Juan y Garcia Borrego, Aranzazu

Cost Action Eurocaroten (European Network to Advance Carotenoid Research and
Applications in AGRO-FOOD and Health)

Fuente de financiacion: EU Framework Programme Horizon 2020, CA15136
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DEPARTAMENTO DE FITOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Duracién: 18/04/2016 -31/12/2020
Investigadores responsables: Meléndez-Martinez, Antonio (Universidad de Sevilla) y Hor-
nero Méndez, Ddmaso

Aprovechamiento integral de residuos olivicolas: Recuperacion de compuestos
bioactivos y compostaje del sélido resultante

Fuente de financiacion: Fondos Europeos: ERANET-LAC: Programa EMHE-CSIC-200059
Duraciéon: 01/02/2018 -31/12/2020

Investigador responsable: Rodriguez Gutiérrez, Guillermo

Revalorizacion de subproductos del cultivo del esparrago para la obtencion de ingre-
dientes alimentarios

Fuente de financiacion: MINECO, AGL2017-82428-R

Duracién: 01/01/2018 -31/12/2021

Investigador responsable: Rodriguez Arcos, M2 Rocio

Estudio de determinados polifenoles y terpenoides del AOVE en la prevencién y tra-
tamiento de la diabetes tipo 2. Modulacion de la actividad de receptores con sensibi-
lidad a cannabinoides

Fuente de financiacion: Instituto de salud Carlos III (FIS). PI17/01004

Duracién: 01/01/2018 - 01/01/2020

Investigador responsable: Bermudez Silva, Javier

Investigadora participante: Garcia Borrego, Aranzazu

Desarrollo de estrategia para la modificacion del perfil de carotenoides y sus éste-
res en trigo y tritordeo

Fuente de financiacion: MINECO, AGL2017-85368-P

Duracién: 01/01/2018 -31/12/2021

Investigadores responsables: Atienza Pefias, Sergio (IAS-CSIC) y Hornero Méndez, Damaso

Produccion, caracterizacion y funcionalidad de los EPS producidos por los microor-
ganismos de aceitunas de mesa

Fuente de financiacion: NEOTEC del Centro de Desarrollo Tecnolégico Industrial (CDTI):
TECHNOLOGICAL APPLICATIONS FOR IMPROVEMENT OF THE QUALITY AND SAFETY IN
FOODS S.L.

Duracién: 2018- 2020

Investigador responsable: Rodriguez Gutiérrez, Guillermo

Efectos sinérgicos de la membrana del gldbulo graso lacteo y xantofilas en el desa-
rrollo cerebral del recién nacido y en la prevencion del deterioro cognitivo en el en-
vejecimiento.

Fuente de financiacién: MINECO, AGL2017-87884-R

Duracién: 01/01/2017 -31/12/2020

Investigadores responsables: Fontecha Alonso, Javier (CIAL-CSIC) y Pérez Galvez, Antonio

Actividad antioxidante y antiproliferativa de mieles de Marruecos
Fuente de financiacion: CSIC, COPA2025

Duracién: 01/01/2019 -31/12/2020

Investigador responsable: Vioque Peiia, Javier
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DEPARTAMENTO DE FITOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Calidad y seguridad de los colorantes alimentarios verdes y azules

Fuente de financiacion: MICIYU, 20187C387

Duracién: 01/01/2019 -31/12/2021

Investigadores responsables: Roca Lépez-Cepero, Maria y Gandul Rojas, Beatriz

Aplicacion de un proceso a presion en frio para mejorar tanto la calidad y rendi-
miento del aceite como la gestion de sus subproductos

Fuente de financiacién: Junta de Andalucia, P18-TP-616

Duracién: 01/01/2020 - 31/12/2022

Investigador responsable: Rodriguez Gutiérrez, Guillermo

Desarrollo de sistemas agricolas sostenibles basados en la palma datilera preser-
vando su biodiversidad

Fuente de financiacion: MICINN, PCI2020-112088

Duracién: 01/06/2020 - 31/05/2023

Investigador responsable: Guillén Bejarano, Rafael
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SERVICIOS GENERALES
DIRECCION

Director:
Sanz Martinez, L. Carlos (hasta 30/09/20)
Martinez Force, Enrique (desde 01/10/20)

Vicedirectores:

Martinez Force, Enrique (hasta 02/10/20)

Ruiz Méndez, M. Victoria (hasta 02/10/20)
Gandul Rojas, Beatriz (desde 03/10/20)

Romero Barranco, Concepcién (desde 03/10/20)

Personal:
Prieto Romero, Concepcion Esperanza

GERENCIA Y ADMINISTRACION

Gerente:
Plaza Ballesteros, M2 José

La Gerencia es responsable de:
 La gestion econémica y presupuestaria, la contratacién de obras y servicios exter-
nos y confeccion del presupuesto anual de funcionamiento.
« La justificacion de proyectos.
* Los Servicios administrativos del Instituto.
» La jefatura del personal en lo que se refiere a su régimen y la supervision de todas
las unidades de servicios administrativos o técnicos.
¢ El régimen interno.
» El mantenimiento y los servicios generales.
» La gestion econdémica y de personal de los proyectos o contratos en curso, sin per-
juicio de las atribuciones de los investigadores principales en los mismos.
e La Secretaria de la Junta de Instituto.

El cometido principal de la Administracidn es la gestién econémica y administrativa de los
presupuestos del Instituto, incluyendo la relativa a la ejecuciéon los proyectos de investiga-
cioén y contratos.

Personal:

Caro Urban, Angel Custodio - Habilitado Pagador

Garcia Romero, Antonio - Dietas

Martinez Lépez, Maria - Apoyo a Gerencia. Ingresos

Muiioz Portero, José Antonio - Justificacion de Proyectos

Pérez Cabello, M2 Teresa - Apoyo a Gerencia. Personal y Contrataciéon Publica
Ruiz Mir6, Maria del Carmen - Facturacién

Sahuquillo Martinez de Salazar, M2 Carmen - Apoyo a Habilitacién y Gerencia

Personal contratado:
Bolance Baena, Alberto - Técnico Superior de Gestion y Servicios Comunes
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SERVICIOS GENERALES
SERVICIO DE TRANSFERENCIA DEL CONOCIMIENTO

Responsable:
Quilchano Gonzalo, Consuelo

El Servicio de transferencia de conocimiento es el encargado de fomentar y promover la
colaboracion de los grupos de investigacion del Instituto de la Grasa con el sector industrial
y empresarial. Su objetivo es trasladar los resultados de investigacion al entorno socio-eco-
noémico. Este Servicio es el responsable de la gestion de contratos de I+D con empresas y
otras entidades, de la proteccidn de resultados de investigacion, de la comercializacion de
la oferta tecnolégica del Instituto, asi como actividades de informacién y asesoramiento di-
rigidas a los investigadores del instituto en temas de transferencia (creacion de spin-off, in-
vestigacion colaborativa publico-privada, etc.).

SERVICIO DE GESTION DE PROYECTOS INTERNACIONALES

Responsable:
Suarez Gonzalez, Lourdes

Este Servicio apoya a los grupos de investigacion del Instituto de la Grasa para su participa-
cion en las iniciativas internacionales que ofrecen, entre otros, el Programa Marco de Inves-
tigacién e Innovacién de la Unidn Europea para el periodo 2021-2027, Horizonte Europa.
Este programa toma el relevo de Horizonte 2020 para los préximos 7 afios y cuenta con un
presupuesto de 95.000 millones de euros.

Asimismo el servicio apoya a la Gerencia en distintas tareas administrativas y de gestiéon.

SERVICIO DE GESTION CALIDAD

Responsable:
Rubio Senent, Fatima

El objetivo de la Unidad de Calidad (o el servicio de Calidad) es la implantacién, manteni-
miento, actualizacion y mejora de los Sistemas de Gestion de Calidad en dos de los labora-
torios del Instituto de la Grasa en base a normas internacionales: el laboratorio de la Unidad
de Andlisis, acreditado por ENAC segtn la norma UNE-EN ISO/IEC 17025:2017 (acredita-
cion n® 719/LE1198), y el laboratorio Planta Piloto, certificado por AENOR segin la norma
UNE-EN ISO 9001:2015 (certificacién n? ER-0345/2012).

SERVICIO DE INFORMATICA Y COMUNICACIONES

Responsable:
Rodriguez Escobar, Guillermo

Personal:
Ledén Rodriguez, Manuel
Romero Galan, Manuel

El servicio de informatica se encarga de ofrecer apoyo técnico a los usuarios del Instituto de
la Grasa; de la instalacién y mantenimiento de los equipos informaticos; de la instalacion,
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gestién y mantenimiento de infraestructuras de red; del desarrollo de aplicaciones a me-
dida; de la administracién, seguridad y el respaldo de los sistemas informaticos.

SERVICIO DE INFRAESTRUCTURA Y MANTENIMIENTO

Responsable:
Hidalgo Casado, Francisco

Personal:

Cozar Castro, Salvador
Garcia Marquez, Carmen
Hidalgo Casado, Crist6bal
Monis Vidarte, Juan José
Moreno Duque, Fco. Javier

El servicio se encarga del mantenimiento de todas las instalaciones del edificio: redes eléc-
tricas en media y baja tensidn, grupo electrégeno, sistema de respaldo, red de aguas pota-
bles fria y caliente, cctv, intrusion, proteccion y deteccion de incendios, deteccion de gases,
sistema de agua ultrapura, generacién de gases técnicos, aire y vacio, reutilizacién de aguas
pluviales, instalacién de ventilacién y climatizacion, instalaciones de agua, instalacién de
gases técnicos, instalaciones fotovoltaica, instalacion termosolar, cAmaras climaticas, asi
como, equipamientos cientificos y tecnolégicos.
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UNIDADES DE SERVICIO Y APOYO A LA INVESTIGACION

UNIDAD DE ANALISIS AL EXTERIOR

- Laboratorio de Analisis Fisico-Quimico
- Laboratorio de Andlisis Sensorial
- Laboratorio de Almazara

LABORATORIO DE ANALISIS FISICO-QUIMICO

Responsable:
Cert Trujillo, M2 Rosa

Personal:

Arias Gémez, Francisca

Cabrera Delgado, Diana Shandra
Cert Trujillo, M2 Rosa

Martin Rodriguez, Antonio

Personal contratado:
Luque Fernandez, M2 Luisa
Tinoco Rodriguez, M2 Dolores

Personal autorizado:
Gil Garcia, M2 Jesus

El laboratorio de andlisis Fisico-Quimico se implant6 en el Instituto de la Grasa para dar servicio al sector
industrial en la caracterizacion, calidad y pureza de grasas y aceites comestibles.

Cuenta con la acreditaciéon como Laboratorio de Ensayos a nivel internacional otorgada por la Entidad
Nacional de Acreditacion Espafiola (UNE-EN-ISO/IEC 17025).

El laboratorio participa en los ensayos intercomparativos del Consejo Oleicola Internacional (COI) y esta
reconocido por la Junta de Andalucia para realizar Control Oficial de productos alimenticios.

Dispone de un catalogo extenso de andlisis, que van desde métodos clasicos hasta las ultimas técnicas
cromatograficas, pudiendo abordar cualquier determinaciéon que las empresas u Organismos Publicos
demanden. Se centra en parametros de Calidad, Caracterizacidon y Pureza, asi como en la determinaciéon
de Residuos y Contaminantes, siendo referente nacional para la determinacion de aceite mineral (parafi-
nas exogenas).

LABORATORIO DE ANALISIS SENSORIAL

Responsable:
Martinez Roman, Fernando

Personal:
Millan Renquel, Juan Carlos

Personal autorizado:
Morena Carreiio, Javier de la
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La Unidad de Analisis del Instituto de la Grasa cuenta con la maxima acreditacién para Laboratorios de
Ensayos a nivel internacional, otorgada por la Entidad Nacional de Acreditaciéon Espafiola (UNE-EN-
ISO/IEC 17025).

El Laboratorio de Analisis Sensorial cuenta con modernas instalaciones y un amplio equipo de panelistas
especializados, y ofrece un servicio de analisis organoléptico de Aceite de Oliva Virgen segun el Regla-
mento CEE 2568/91 Anexo XII, y segtin la Norma COI/T20/Doc. 15.

Ademas, participa en ensayos intercomparativos del Consejo Oleicola Internacional (COI), Ministerio
competente y Consejeria de la Junta de Andalucia, organizados por el Gabinete de Servicios para la Cali-
dad (GSC).

LABORATORIO DE ALMAZARA

Responsable:
Moyano Pérez, M2 José

Personal:

Buiza Fernandez, M2 Dolores
Diez-Astrain Foces, M2 Carmen J.
Lifidn Pedrajas, Eugenia

El Laboratorio de Almazara, es un referente en el sector de la Elaboracion de Aceite de Oliva Virgen y en
él se realizan técnicas de control de produccidon encaminadas a la determinacion del momento 6ptimo de
recoleccion y al conocimiento de los productos y subproductos relacionados con las almazaras a las que
presta servicio: Soxhlet, RMN, NIR o ABENCOR, asf como la puesta a punto de nuevos métodos de analisis
de aceitunas, orujos y aguas de procesos.

Ademas, se realizan cursos de formacién para nuevos técnicos, y para alumnos de diversos Cursos de
Expertos y Masters.

LABORATORIO DE ESPECTROMETRIA DE MASAS

Responsable:
Sanchez Garcia, Alicia

Personal:
Pérez Herrero, Ana

El Instituto de la Grasa dispone de un laboratorio centralizado de
espectrometria de masas con sistemas combinados GC-MS y HPLC-
MS.

Equipamiento:
e Sistema GC-MS de simple cuadrupolo.
e Sistema GC-MS de trampa I6nica para analisis MS-MS y MSn
o Interfase GC-APCI-TOF-MS para cromatografia de gases en alta resolucion.

e Sistema HPLC-MS de Trampa I6nica para experimentos de fragmentacion con interfases
ESIy APCI (pos/neg).
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e Equipo HPLC-qTOF-MS para realizar alta resoluciéon y masa exacta con interfases ESI y
APCI (pos/neg).

e Sistema de introduccién de muestras por HPLC, UHPLC e infusion directa.
e Equipo nano-HPLC para estudios de proteémica.
Las determinaciones genéricas que realiza el servicio son:

- Analisis de compuestos puros o mezclas solubles en solventes organicos por Cromatografia de Gases-
Espectrometria de Masas (GC-MS) en modos EI (pos, neg) y MS-MS.

- Analisis de compuestos puros no volatiles, solubles en agua o mezclas con solventes organicos por
bomba de infusion directa mediante electrospray (ESI) y/o APCI (pos/neg) o por HPLC con ESI y/o APCI

(pos/neg).

- Masa exacta y composicion elemental en modo gases-masas y liquido-masas de sustancias puras o mez-
clas (deteccion de compuestos mediante trazas en alta resolucion hrEIC) sin limite de nimero.

Determinaciones que se ofrecen a otros organismos privados y al sector industrial

e Analisis de Ftalatos por GC-MS-MS en aceites y grasas comestibles (Talanta 80, 2010:2076-2082).

Determinacion de Bisphenol A en aceites por GC-MS.

Determinacién de Ftalatos en colonias y perfumes por GC-MS-MS

Determinaciéon de componentes alergénicos en colonias y perfumes segiin metodologia de la
IFRA.

e Determinacidn de 2- y 3-MCPD y ésteres de glicidol por GC-MS.
Acceso al servicio

e Paralos grupos de investigacion del Centro el acceso es libre, facturandose el importe del material
fungible empleado en los experimentos solicitados, excepto para la interfase GC-APCI-TOF, cuyo
coste esta regulado.

e El coste para otros OPIS, Universidades, etc., tiene un tratamiento personalizado con el peticiona-
rio. Para el resto de entidades privadas, los precios son los que figuran en la pagina web del Ins-
tituto (http://www.ig.csic.es) en Servicios, Apoyo a la Investigacion, Espectrometria de Masas.

a

LABORATORIO DE RESONANCIA MAGNETICA NUCLEAR

v Sl

Responsables:
Hidalgo Garcia, Francisco Javier; Zamora Corchero, Rosario

Personal:
Navarro Castro, José Luis

El Servicio de Resonancia Magnética Nuclear del Instituto de la Grasa de Sevilla dispone de un espectro-
metro de dltima generacion Bruker Advance 11l a 500 MHz siendo capaz de ofrecer una amplia variedad
de estudios mono- y bi-dimensionales de muestras liquidas y semisdlidas. El servicio puede ser usado
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tanto por grupos de investigacidn del propio Instituto como por grupos de otros centros del CSIC, OPIs,
Universidades y empresas previa solicitud de alta en el servicio. Para la realizacién de experiencias, el
equipo dispone en la actualidad de tres sondas:

» Unasonda de deteccion inversa de 1H, 13C y 15N con gradiente Z y lock 2H.

» Una sonda de observacion directa BBO para observacion/desacoplamiento de banda ancha en el
rango 31P-109Ag y observacion/desacoplamiento de 1H con gradiente Z y lock 2H.

» Unasonda HR-MAS de 4 mm y triple resonancia para la detecciéon de 1H, 31P y 13C en el estudio
de semisdlidos.

Entre las experiencias que son posibles realizar se pueden citar: 1H, 13C, 13C DEPT, 1D NOESY, 1D
TOCSY, 2D COSY, 2D TOCSY, 2D NOESY, HSQC y HMBC. Otros experimentos menos habituales también
son realizados bajo demanda.

UNIDAD DE BIOLOGIiA MOLECULAR

Responsable:
Sanchez Rodriguez, Rosario
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La Unidad de Biologia Molecular del Instituto de la Grasa ofrece asesoramiento sobre protocolos, material
e instrumentacion, aprendizaje de metodologias, y personal cualificado a los distintos grupos del Instituto
que requieran alguno de estos aspectos en el drea de la Biologia Molecular para el desarrollo de sus pro-
yectos de investigacion.
Disponibilidad para desarrollar y poner a punto las técnicas y metodologias que en el ambito de la Biolo-
gia Molecular sean requeridas para experimentos y proyectos concretos.
Posibilidad de trabajar con muestras tanto de origen vegetal como a partir de cultivos de levaduras y
bacterias.
Rutinariamente se llevan a cabo, entre otras, las siguientes TECNICAS:

-Aislamiento de acidos nucléicos (DNA genémico y plasmidico, RNA)

-Electroforesis de DNA/RNA y proteinas

-Western y Southern-blots

-PCRs a punto final y a tiempo real (estudios de expresién génica)

-Clonacién de genes (cDNAs)

-Expresidon y purificacién de proteinas recombinantes

-Generacion y analisis de plantas transgénicas de Arabidopsis
El laboratorio, situado en la segunda planta (lab 262) estd dotado con los siguientes equipos:

- Dos Campanas de flujo laminar

- Una campana de extraccion de gases

-Cubetas y fuentes de alimentacion para electroforesis horizontal (acidos nucléicos) y vertical

(proteinas)

-Sistema de transferencia de proteinas a membrana

-Centrifuga refrigerada multipropdsito dotada de rotores de angulo fijo y rotor basculante

-Maquinas de PCR, a punto final y a tiempo real
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-Incubador microbiolégico con capacidad de refrigeracidn para cultivos liquidos y en placa.

-Sistema de electroforesis capilar de acidos nucleicos

-Nanodrop (microgota y cubeta)

-Equipo de quimioluminiscencia y documentacion de geles

-Termobloque, minispin, agitador rotatorio y agitador balancin
Se dispone de MATERIAL FUNGIBLE necesario para el uso de estos equipos para aquellos grupos que lo
requieran, facturable s6lo por la cantidad usada. Entre este material se incluyen Kits de aislamiento de
DNA plasmidico, de RNA y de purificacion de bandas de geles, enzimas de restriccion, DNA polimerasas,
agarosay los reactivos para preparar medios de cultivo de bacterias y levaduras, entre otros.

UNIDAD DE MICROBIOLOGIA

Responsable:
Caballero Guerrero, Belén

120 130
GAT AAAT CTGGTCTTATTTCC

El Servicio de Microbiologia del Instituto de la Grasa se encuentra ubicado en la primera planta del edifi-
cio central y su actividad se desarrolla en los laboratorios n? 163, 164, 166 y 150. Su labor consiste en
ofrecer apoyo en investigacion dentro del campo de la microbiologia clasica y molecular, enfocada fun-
damentalmente a bacterias, levaduras, microalgas dentro del ambito de la tecnologia de alimentos, por
lo que se trabaja con aceitunas, salmueras, aceites, leche, calostro, emulsiones y todo lo que vaya sur-
giendo.

El Servicio esta capacitado para resolver dudas técnicas, aportar ideas, ofrecer orientacion para disefio
de experimentos, instruir a nuevo personal y colaborar con los diferentes grupos en sus respectivos pro-
yectos poniendo a disposicion de todo el que lo necesite el conocimiento, la experiencia y los equipos
disponibles.

El Laboratorio de Microbiologia esta dotado con el siguiente equipamiento:

¢ (Cabina de flujo laminar vertical (TELSTAR, AV-100)

¢ Campana de extraccion (FLOW TRONIC)

¢ Equipamiento basico: Granatario (METTLER), Balanza de precisién (GRAM), pHmetro (CRISON),
Agitadores (P. SELECTA), Bafio de agua (MEMMERT)

¢ 2 Sembradores automaticos de colonias: INTERSCIENCE (easyspiral dilute) y WASP (DW Scien-
tific)

¢ Contador de colonias (INTERSCIENCE, Scan 4000)

¢ Estufas de cultivo y programables (P. SELECTA, GALLEKAMP, HERAEUS y MEMMERT)

e Lupa (GALLEMKAMP)
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e Microscopio estereoscopico (OLYMPUS)

e Microscopio 6ptico vertical motorizado NIKON, eclipse Ni-E (campo claro, nomarski, contraste
de fase y epifluorescencia)

e Agitador incubador y refrigerador de suelo (THERMO SCIENFIC, MaxQ 5000)

¢  Ultracongelador (THERMO SCIENTIFIC)

¢ 2 Termocicladores (Biorad, T100 THERMAL CYCLER y PERKIN ELMER, GeneAmp PCR 2400)

¢ Sistemas de electroforesis horizontal (HOEFER, HE33 y MAX HE99)

o Sistema de electroforesis vertical (Mini-PROTEAN Tetra System)

e Sistema de fotodocumentacién (TDI, gelprinter plus)

¢  Transiluminador UV (vilber lourmat)

¢ Espectrofotémetro (BIORAD, SmartSpecTM 3000)

¢ Centrifuga de mesa refrigerada (AFI, LISA) para tubos de 15ml, 50ml y microplacas

e Sonicador (HUCOA- ERLOSS, microson ultrasonic homogenizer mod. XL2000)

e Sistema de electroporacion (BIORAD, gene puser II)

¢  Autoclaves Raypa para esterilizacion de material, soluciones, medios...

¢ Autoclave selecta para esterilizacion de desechos

Como consecuencia de esta infraestructura tecnolégica y el equipo humano, en este Servicio es posible
llevar a cabo trabajos como:
e Crioconservacion y mantenimiento de colecciones de microorganismos
e Siembras y recuentos de microorganismos
e Andlisis con microscopio 6ptico (campo claro, contraste de fase, normarski)
e Andlisis con microscopio de epifluorescencia
e Caracterizacion de microorganismos por técnicas moleculares:
o RAPD-PCR (random amplification of polymorphic DNA)
o REP-PCR (Repetitive element palindromic)
o RFLP (Restriction fragment length polymorphism)
o RISA (ribosomal Intergenic Spacer Analysis)
e Localizacion de genes
e Preparacion de muestras para secuenciacion del ADN ribosémico
e Secuenciacion de ADN ribosémico de bacterias y levaduras
e Preparacién de muestras para secuenciacion NGS
e Secuenciacion NGS de bacterias y levaduras
e Testde crecimiento e inhibicién (temperatura, crecimiento en medios salinos, resistencia a anti-
biéticos...)
e Challenge test
e Estudio de actividades antimicrobianas
e Testde asimilacidn / fermentacién de azucares
e Estudios y seguimiento de poblaciones de microorganismos
e Electroforesis 2D de proteinas

UNIDAD DE BIOLOGIA CELULAR

Responsable:
Millan Linares, M2 del Carmen
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La Unidad de Biologia Celular (UBC) estd ubicada en la planta 3 del Instituto de la Grasa del CSIC, en
concreto en el laboratorio 362. Esta Instalacion tiene un Nivel de Contencion Biologica 2 (NCB-2 segtin la
OMS) y cuenta con 5 salas destinadas a proporcionar a la comunidad cientifica la infraestructura para el
uso de diferentes técnicas de analisis celular. Se pueden realizar, cumpliendo las normas establecidas,
procedimientos experimentales de cultivos primarios de células humanas y murinas, y de lineas celulares
establecidas. La instalacién cuenta con un responsable técnico cualificado experto en Bioseguridad. Dis-
ponibilidad para asesorar sobre técnicas y experimentos relacionados preferentemente con la Biologia
Celular y el desarrollo de la metodologia que pueda ser necesaria en los diferentes proyectos o contratos
de investigacion.

Equipamiento
- Cabina de flujo laminar vertical AV-100.
- Cabina de Seguridad Biolégica Telstar BIOII-ADVANCE 4.
- Citémetro de Flujo Canto II Becton Dickinson S.A. 2 Laseres (488 y 640 nm).
- Microscopio Olympus Cell R upgrade to Cellsens.
- Depdsito de Nitrégeno para almacén de células.
Aplicaciones
-PCR a tiempo real (estudios de expresion génica).
-Inmunoensayo ELISA.
-Ensayos de viabilidad celular.
-Analisis del ciclo celular.
-Apoptosis y necrosis.
-Caracterizacion de poblaciones celulares.

LABORATORIO DE ISOTOPOS RADIACTIVOS

Responsable:
Martinez Rivas, José Manuel

El Laboratorio de Is6topos Radiactivos del Instituto de la Grasa -
presta servicio alos grupos de investigacion del centro que trabajan
con radiactividad, y estd autorizado para el uso de 14C y 3H.
La Instalacion Radiactiva dispone de:

- Contador de centelleo liquido Beckman, Modelo LS6500.

- Monitor de radio-proteccién Berthold, consistente en la unidad basica LB 123 y un detector beta-

gamma de xendn LB 6357.
- Instant Imager Packard.
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- Lector de placas TLC Rita.
SERVICIO DE ANALISIS ELEMENTAL Y PROTEICO

Responsable:
Pedroche Jiménez, Justo Javier

El Instituto de la Grasa presta servicio de analisis elemental (Analizador Leco Macro CN, modelo 828 y
Analizador Leco Micro CHN, modelo TruSpec) y caracterizacion fisico-quimica basica.

DETERMINACION ANALITICA -
- Carbono, Hidrégeno, Azufre, Nitrogeno total y proteina
Método realizado por analisis elemental
- Cenizas
Método realizado por gravimetria: UNE 050:1994
- Humedad
Método realizado por analizador humedad con fuente hal6gena
- Azucares y polifenoles
Método realizado mediante extracto etanoélico
- Fibra
Método realizado mediante digestién enzimatica
- Grado de Hidrélisis Proteica
Método realizado por TNBS
- Distribucién de Pesos Moleculares
Método realizado po FPLC
- Aminoacidos Totales y Libres
Método realizado por UPLC

SERVICIO DE ANALISIS DE PIGMENTOS

Responsables:

Gallardo Guerrero, Lourdes
Gandul Rojas, Beatriz

Roca Lépez-Cepero, Maria

El Instituto de la Grasa presta servicio de analisis de pigmentos clorofilicos y carotenoides por HPLC-
UV /vis, en aceitunas de mesa, aceite de oliva y otros productos vegetales.

Las determinaciones que realiza el servicio son:

- Porcentaje de pirofeofitina a en aceite de oliva

(J. Agric. Food Chem. 60 (2012) 7040-7049).

- Andlisis cuantitativo individualizado de clorofilas y carotenoides.

(J. Agric. Food Chem. 40 (1992), 60-63).

- Deteccion de complejos cupricos de clorofilas en aceites vegetales.

Método patentado (ES2 346 628 A1) (]. Agric. Food Chem. 58 (2010) 51-56).

- Deteccidn del aditivo colorante E141i (complejo ctiprico de clorofila) en aceite de oliva. Dictamen de
adulteracion.

(J. Agric. Food Chem. 58 (2010) 51-56).

- Deteccidn del aditivo colorante soluble E141ii (complejo ciprico de clorofilina) en aceituna de mesa.
Dictamen de adulteracién. (LWT - Food Sci. Tech. 46 (2012) 311-318)

- Deteccion de complejos cupricos de clorofilas en aceituna de mesa. (Food Res. Int. 108 (2018) 57-67).
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UNIDAD DE PROCESOS INDUSTRIALES Y MEDIO AMBIENTE

- Almazara Experimental

- Planta de Extraccién y Refinacidn de Aceites

- Planta de Elaboracidn de Aceituna de Mesa

- Planta de Proteinas

- Planta de Fitoquimicos

- Planta de Tratamiento de Residuos Agroalimentarios

ALMAZARA EXPERIMENTAL

LT R i

Responsable:
Martinez Roman, Fernando

Personal contratado:

Garcia Pantion, Esperanza
Calle Luza, Miguel Angel de la
Fernandez Sanchez, Aurora
Hernandez Blanco, José Manuel
Rodriguez Orozco, M2 Cruz

Personal autorizado:
Doria Nobrega, Marcos
Torres Avilés de Sousa Rego, Duarte M2

Se dispone de una Planta Piloto de Elaboracién de Aceite de Oliva, conocida ampliamente en el sector
como “la Almazara Experimental” de donde la comunidad cientifica y los industriales y productores de la
zona disponen de un amplio abanico de maquinaria de distintas capacidades, pudiéndose obtener el
aceite contenido en muestras de aceitunas desde un kilogramo hasta un camién de gran tonelaje, utili-
zando las maquinarias de separaciéon mas modernas de las distintas firmas de fabricantes de almazaras.
En estas lineas de elaboracién se incorporan a nivel de proyecto piloto las mas avanzadas técnicas de
elaboracién y control de procesos, con el fin de obtener el mejor Aceite de Oliva Virgen Extra procedente
de aceitunas de Produccién Ecolégica o Convencional.
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PLANTA DE EXTRACCION Y REFINACION DE ACEITES

Responsable Refinacion:
Pérez de la Rosa, Irene
Responsable Extraccion:
Villanueva Lazo, Alvaro

El principal objetivo de las
Plantas Experimentales de
Extraccion y Refinaciéon de
este Instituto es el desarrollo
de nuevas tecnologias que fa-
vorezcan la obtencidn y refinacion de aceites de semillas, la mejora de la calidad

tanto de los aceites como de las harinas, asi como el aprovechamiento de los sub-
productos.

Se han incorporados dos nuevos equipos financiados cofinanciados mediante fondos FEDER (CSIC13-1E-
1795): Una planta de Extraccidn Sélido-Liquido antideflagrante, asi como un neutralizador -decolorador.

El laboratorio, por su parte, ha renovado su Certificacidn del Sistema de Gestion de la Calidad bajo la
Norma IS09001-2015.

PLANTA DE ELABORACION DE ACEITUNAS DE MESA

Responsable:
Garcia Garcia, Pedro

El Principal objetivo de esta instalacion es el desarrollar tecnologias que den origen a alimentos, funda-
mentalmente aceitunas, con una mayor seguridad alimentaria, sostenibles con el medio ambiente y con
unas mejores caracteristicas nutritivas para beneficio de la salud de los consumidores.
Con ese motivo se disponen de:
- Mas de 120 fermentadores de distinto tamaiio,
- 2 equipos pilotos de oxidacién de aceitunas
- Clasificadora de frutos por tamafio
- Deshuesadora/rodajadora de aceitunas
- Linea completa de envasado de aceitunas con cinta de escogido, escaldador, llenadora de aceitu-
nas, llenadora de liquido y diversas cerradoras (frascos de vidrio, bolsas, bolsas a vacio y en at-
mosfera modificada, latas)
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- Tunel de pasterizacién en continuo

- Autoclave semi-industrial (1 m3)

- Equipo de ultrafiltracién/osmosis inversa
- Equipo piloto de evaporacion al vacio

- Equipo de electrocoagulaciéon

PLANTA DE PROTEINAS

Responsable:
Villanueva Lazo, Alvaro

El principal objetivo de la Planta de
Proteinas del Instituto de la Grasa es
el desarrollo a un escalado mayor del ha-
bitual a nivel de laboratorio de procesos
para obtener fracciones de alto conte-
nido proteico, concentrados, aislados e
hidrolizados proteicos, a partir de sub-
productos agroindustriales (cereales, le-
guminosas, oleaginosas, microalgas, re-
siduos marinos, etc.). Esto podria susci-
tar el interés de empresas del sector agroalimentario ya que los resultados que se deriven de las investi-
gaciones llevadas en dicha planta piloto podrian transferirse facilmente a las mismas.
Para ello la Planta de Proteinas consta del siguiente equipamiento:

- 1 Tolva pesadora, 4 Depoésitos con una capacidad de 400 L cada uno con control automatico de

pH y agitacion, 2 Decanters y 1 Centrifuga vertical

- 2 Atomizadores con un flujo de secado de 20-24 L/horay 7 L./ hora

- 1 Reactor enzimatico de 30 L y uno de 50 L de capacidad provistos de una camisa de termosta-

tizacion, con control de pH y agitacién

- 1 Concentrador-evaporador a vacio de 200 L de capacidad con un flujo de evaporacion de 10-14

L/hora.

PLANTA DE FITOQUIMICOS

Responsable:
Rodriguez Gutiérrez, Guillermo
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El principal objetivo de la Planta de Fitoquimicos del Instituto de la Grasa es el desarrollo de nuevas
tecnologias para la obtenciéon de compuestos fitoquimicos a partir de productos y subproductos de la
industria agroalimentaria. Sus instalaciones permiten el aprovechamiento de subproductos y la revalori-
zacidn de productos alimentarios a través de la aplicacién de pre-tratamientos quimicos y fisicos, y de la
extraccion de compuestos de alto valor afiadido.

Se han desarrollado y escalado ya varios sistemas extractivos y productivos que han logrado la comercia-
lizacién de importantes componentes bioactivos de origen fendlico a partir de los subproductos de la
elaboracién del aceite de oliva. También se han estudiado y procesado subproductos del esparrago, de la
fresa, del cacao, de la vid, bagazos del maiz o del trigo, o variedades secundarias de datil, entre otros. La
planta cuenta con un médulo de tratamiento para la adecuacién de la materia prima posibilitando la so-
lubilizacién de los componentes de interés y de otro mddulo de extraccién y purificacién de los mismos.
Los sistemas integrados permiten el estudio de nuevas fuentes y de la obtencién de componentes con
actividad biolégica para su posterior estudio.

Para ello la planta cuenta con el siguiente equipamiento:

- Reactor de explosién al vapor o “Steam Explosion” de 2 L. de capacidad que permite el tratamiento
del matetial entre 180 y 240 2C (6-36 Kg/cm?) durante cortos periodos de tiempo (2-15 min)
seguidos de una despresurizacién brusca o explosiva.

- Reactor de tratamiento al vapor de 100 L de capacidad que permite tratar el material entre 90-
180 2C (1-9 Kg/cm?2).

- Sistemas de extraccion por cromatografia. Se dispone de columnas de distintos tamaifios desde 5
cm de diametro hasta 40 cm para capacidades desde 0.5 hasta 180L de resina con sus sistemas
de bombeo.

- Sistema de ultrafiltracién con membranas de ceramica.

- Sistema de doble cartuchos de nano, ultra y 6smosis inversa de 25x40 mm.

- Sistema de 5 cartuchos de nano, ultra y 6smosis inversa de 40 x 40 mm.

- Sistema de filtracion a presion con aire comprimido de 5y 7 L.

- Centrifuga de eje vertical de 470 gy 15 Kg de carga.

PLANTA DE TRATAMIENTO DE RESIDUOS AGROALIMENTARIOS

Responsable:
Borja Padilla, Rafael

Las Plantas Experimentales del Instituto de la Grasa cuentan con una planta piloto para el tratamiento
anaerobio de aguas residuales procedentes de industrias agroalimentarias. La planta piloto se compone
de un reactor anaerobio de 1 m3 de volumen total, consistente en un reactor hibrido (entre lecho fluidi-
zado y lecho expandido de lodos o UASB) con separador gas-liquido-sélido y equipo distribuidor de in-
fluente y con todos sus equipos accesorios (tanque de homogeinizacion, bombas de alimentacién y recir-
culacién, caudalimetros, cambiador de calor, sonda de temperatura, controlador de temperatura, equipos
para la cuantificacién del biogas generado masico y volumétrico, cuadro de maniobra, etc.).
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BIBLIOTECA Y PUBLICACIONES

- Biblioteca
- Publicaciones

BIBLIOTECA

Responsable:
Sanabria Caro, M2 [sabel

La Biblioteca del Instituto de la Grasa forma parte de la Red de Bibliotecas especializadas del Consejo
Superior de Investigaciones Cientificas. Tiene una de las colecciones mas completas de Europa en el
campo de la fisica, la quimica y el andlisis y tecnologia de los aceites y grasas comestibles, si bien en los
ultimos afios ha extendido ampliamente su contenido dentro del area de Ciencia y Tecnologia de los Ali-
mentos.

Fue creada en 1947 con la fundacién del entonces llamado Instituto Especial de la Grasa y sus Derivados.
Durante sesenta y un afios la ubicacién de la biblioteca ha estado en la sede central del Instituto en la calle
Padre Garcia Tejero. A finales del afio 2014, el Instituto de la Grasa se trasladé a un nuevo edificio situado
en el Campus Universitario Pablo de Olavide, direccién actual de la biblioteca. La biblioteca constituye un
servicio de apoyo a la investigacion que tiene como objetivo principal facilitar el acceso a la informacion.

Servicios:

Lectura en sala
Informacion bibliografica
Préstamo personal
Préstamo interbibliotecario

PUBLICACIONES

Grasas.aceites

Responsables:
Director: Garcia Martos, José Maria
Secretario: Salas Lifian, Joaquin Jesus

Personal:
Asistente de edicién: Aceituno Cafiete, Juan

Grasas y Aceites es una revista cientifica dedicada a la publi- ﬁé e FECYT i:.
cacion de trabajos de investigacidn originales. o SRR
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La tematica de Grasas y Aceites se refiere fundamentalmente a frutos y semillas oleaginosas, ma-
terias grasas, productos afines y aceitunas de mesa. Igualmente, incluye trabajos relacionados con
subproductos y derivados de todas las materias anteriores.

Grasas y Aceites proporciona acceso libre e inmediato al texto completo de todos sus contenidos
en su edicidn electronica.

Editor: Editorial CSIC
Consejo de Redaccion:

José Antonio Cayuela Sanchez, M. Angeles Fernandez Arche, José Marcos Jurado Jurado, Manuel
Le6n Camacho, Gloria Marquez Ruiz, Antonio Jesus Meléndez Martinez, Maria Teresa Morales Mi-
1lan, Ana Maria Morales Sillero, José Luis Ruiz Barba, Maria Victoria Ruiz Méndez, Javier Sanchez
Perona, Carla Maria Stinco Scanarotti, Eva Valero Blanco y Joaquin Velasco Jiménez.

Consejo Cientifico Asesor:

Maria Lisa Clodoveo, Maria del Carmen Dobarganes Garcia, Crispulo Gallegos Montes, Pedro Pablo
Garcia de Luna, Maria Gémez del Campo, Juan Ramén Izquierdo Alvarez-Buylla, George Nanos,
José Maria Ordovas, Maria del Carmen Pérez Camino, Ana Gracia Pérez Rubio, Isabel Maria Vicario
Romero y Rosario Zamora Corchero.

Direccion web: http://grasasyaceites.revistas.csic.es/index.php/grasasyaceites
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Abreu-Naranjo R, Ramirez-Huila WN, Reyes-Mera JJ, Banguera DV, Ledn-Camacho M.
Physico-chemical characterisation of Capparis scabrida seed oil and pulp, a potential
source of eicosapentaenoic acid. Food Bioscience 36: 100624 (2020), doi
10.1016/j.fbi0.2020.100624

Alcézar-Rueda A, Marcos-Jurado J, Pablos F de, Leon-Camacho M. Differentiation be-
tween ripening stages of Iberian dry-cured ham according to the free amino acids content.
Foods 9 (1): 82 (2020), doi 10.3390/f0o0ds9010082

Alonso-Farifias B, Oliva A, Rodriguez-Galan M, Esposito G, Garcia-Martin JF, Rodri-
guez-Gutiérrez G, Serrano A, Fermoso, FG. Environmental assessment of olive mill solid
waste valorization via anaerobic digestion versus olive pomace oil extraction. Processes
8(5): 626 (2020), doi 10.3390/pr8050626

Alvarez-Laderas |, Ramos TL, Medrano M, Caracuel-Garcia R, Barbado V, Sanchez-
Hidalgo M, Zamora R, Alarcon-de-la-Lastra C, Hidalgo FJ, Piruat JI, Caballero-Velaz-
quez T, Pérez-Simon JA. Polyphenolic extract (PE) from olive oil exerts a potent im-
munomodulatory effect and prevents graft-versus-host disease in a mouse model. Biology
of Blood and Marrow Transplantation 26(4): 615-624 (2020), doi
10.1016/j.bbmt.2019.11.019

Aparicio-Ruiz R, Barbieri S, Gallina-Toschi T, Garcia-Gonzalez DL. Formulations of
rancid and winey-vinegary artificial olfactory reference materials (AORMs) for virgin
olive oil sensory evaluation. Foods 9(12): 1870 (2020), doi 10.3390/fo0ds9121870

Arando A, Delgado JV, BermUdez-Oria A, Ledn JM, Fernandez-Prior A, Nogales S, Pé-
rez-Maron CC. Effect of olive-derived antioxidants (3,4-dihydroxyphenylethanol and 3,4
dihydroxyphenylglycol) on sperm motility and fertility in liquid ram sperm stored at 15°C
or 5°C. Reproduction in Domestic Animals 55 (3): 325- 332 (2020), doi
10.1111/rda.13631

Aznar-Moreno JA, Venegas-Caleron M, Du ZY, Garcés-Manchefio R, Tanner JA, Chye
ML, Martinez-Force E, Salas JJ. Characterization and function of a sunflower (Helianthus
annuus L.) Class Il acyl-CoA-binding protein. Plant Science 300: 110630 (2020), doi
10.1016/j.plantsci.2020.110630

Barbieri S, Brki¢-Bubola K, Bendini A, Bu¢ar-Miklav¢i¢ M, Lacoste F, Tibet U, Winkel-
mann O, Garcia-Gonzalez DL, Gallina-Toschi T. Alignment and proficiency of virgin
olive oil sensory panels: The OLEUM approach. Foods 9(3): 355 (2020), doi
10.3390/f00ds9030355

Barbieri S, Cevoli C, Bendini A, Quintanilla-Casas B, Garcia-Gonzalez DL, Gallina-
Toschi T. Flash gas chromatography in tandem with chemometrics: A rapid screening
tool for quality grades of virgin olive oils. Foods 9 (7): 862 (2020), doi
10.3390/fo0ds9070862
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Bautista-Gallego J, Medina E, Sanchez-Garcia B, Benitez-Cabello A, Arroyo-Lopez FN.
Role of lactic acid bacteria in fermented vegetables. Grasas y Aceites 71(2): €358 (2020),
doi 10.3989/GYA.0344191

Benitez-Cabello A, Calero-Delgado B, Rodriguez-Gomez FJ, Bautista-Gallego J, Ga-
rrido-Fernandez A, Jiménez-Diaz R, Arroyo-Lopez FN. The use of multifunctional yeast-
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Jiménez-Diaz R, Arroyo-Lopez FN. probiotic properties of lactobacillus strains isolated
from table olive biofilms. Probiotics and Antimicrobial Proteins 12: 1071-1082 (2020),
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Berlanga-Del-Pozo M, Gallardo-Guerrero L, Gandul-Rojas B. Influence of alkaline treat-
ment on structural modifications of chlorophyll pigments in NaOH—treated table olives
preserved without fermentation. Foods 9 (6): 701 (2020), doi 10.3390/foods9060701

Bermudez-Oria A, Bouchal Y, Ferndndez-Prior A, Vioque B, Fernandez-Bolafios J.
Strawberry puree functionalized with natural hydroxytyrosol: Effects on vitamin C and
antioxidant activity. Molecules 25 (24): 5829 (2020), doi 10.3390/molecules25245829

Bermudez-Oria A, Rodriguez-Gutiérrez G, Fernandez-Prior A, Knicker H, Fernandez-
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aga MJ, Villarroya F, Bustos M. Cardiotrophin-1 contributes to metabolic adaptations
through the regulation of lipid metabolism and to the fasting-induced fatty acid mobiliza-
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Castellano JM, Espinosa JM, Perona JS. Modulation of lipid transport and adipose tissue
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El Olivo, Fuente de Alimentos Funcionales

17 de octubre 2020 Tacna Peru

Salas J], Ledea OE, Asela-Fernandez L, Fernandez I, Martinez-Force E, Garcés R.
Ozonized sunflower oils: chemical characterization and studies of biological activity
High Oleic Congress 2020

22-23 October 2020, Toulouse, France

Barbieri S, Aparicio-Ruiz R, Bendini A, Garcia-Gonzalez DL, Brki¢ Bubola K, Lacoste F
Bucar-Miklavcic M, Winkelmann O, Tibet U, Klisovi¢ D, Gallina-Toschi T.

The representativeness and shelf-life of the newly designed artificial reference materials for
rancid and winey/vinegary defects in virgin olive oils

3rd International Congress on Food Safety and Quality - Food, Health and Climate Change
10-13 November 2020, Zagreb, Croatia

Trujillo-Reyes A, Rodriguez-Pérez S, Fermoso FG, Serrano A.

Seasonal variation of fruit and vegetable wastes (FVW) generated in Mediterranean open
markets and its influence on anaerobic digestion process

Online Conference on Biogas Production and Digestate Valorisation from Wastes
17-18 November 2020, Madrid, Spain

Velasco ], Ruiz-Méndez MV.
Simple and direct analysis of oils by HPLC-UV for quantitative evaluation of major oxidation
products
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CONGRESOS INTERNACIONALES

3rd International Symposium on Lipid Oxidation and Antioxidants
23-24 November 2020, Frankfurt, Germany

Arroyo-Lopez FN.

Cultivos iniciadores de nueva generacion en aceitunas de mesa
Dia Mundial del Olivo

25 de noviembre 2020, Tacna, Pert

Martin ME, Claro C, Toscano R, Daza P, Millan-Linares MC, Montserrat S.
Nutreconciencia: propuesta diddctica sobre nutricion saludable y sostenible para el alum-
nado de educacién primaria

XVII Foro Internacional sobre la Evaluacidn de la Calidad de la Investigacién y de la Educa-
cion Superior (FECIES)

25-27 de noviembre 2020, Carmona (Sevilla), Espafia

Martins-Noguerol R, Sinchez R, DeAndrés-Gil C, Garcés R, Salas JJ, Martinez-Force E,
Moreno-Pérez AJ.

An acyl-ACP thioesterase type B2 from Helianthus anuus

XV Meeting on Plant Molecular Biology

26-27 November 2020, Malaga, Spain

DeAndrés-Gil C, Moreno-Pérez AJ, Garcés R, Martinez-Force E, Salas JJ.

Molecular characterization of a fatty acyl-CoA reductase from sunflower (Helianthus an-
nuus)

XV Meeting on Plant Molecular Biology

26-27 November 2020, Malaga, Spain

Sanchez-Alvarez AJ, Martinez-Force E, Garcés R, Salas J]J.

Transgenic stable castor plants (Ricinus communis L.) with FAH12 gene silencing structure:
the first step to use castor plant as a biofactory

XV Meeting on Plant Molecular Biology

26-27 November 2020, Malaga, Spain

Casadei E, Valli E, Garcia-Gonzalez DL, Ortiz-Romero C, Lacoste F, Lucci P, Servili M,
Vichi S, Bendini A, Gallina-Toschi T.

The volatile analysis of virgin olive oils to confirm/disconfirm the sensory classification: first
hypothesis about limits and ranges

EUROSENSE 2020: 9th European Conference on Sensory and Consumer Research

13-16 December 2020, The Netherlands

Garcia-Gonzalez DL.

Aceite de oliva virgen: hacia un modelo avanzado de calidad
Tribunas Cientificas de la Academia Iberoamericana de Farmacia
16-19 de diciembre de 2020, Espafia
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CONGRESOS NACIONALES

Cruz-Chamorro I, Alvarez-Sanchez N, Pedroche-Jiménez JJ, Millan F, Millan-Linares
MC, Santos-Sanchez G, Fernandez-Pachon S, Lardone PJ, Guerrero JM, Carrillo-Vico A.
Propiedades antioxidantes y antiinflamatorias de hidrolizados proteicos de gluten de trigo
en células mononucleares de sangre periférica humana

XVI Foro de Investigadores

30-31 de enero 2020, Sevilla, Espana

Arroyo-Lopez FN, Benitez-Cabello A, Jiménez-Diaz R.

Propiedades probidticas in vivo de cepas de Lactobacillus pentosus aisladas de aceitunas de
mesa

XI Workshop Sociedad Espafiola de Probiéticos y Prebiéticos, SEPyP

12-14 de febrero 2020, Granada, Espafia

Jarén-Galan M, Rodriguez-Arcos R.
Frutas de Huelva, campo de salud

V Jornada Técnica el Arandano de Huelva
4 de marzo 2020, Huelva, Espafia

Rodriguez-Arcos R.

Economia Circular en el dmbito del aprovechamiento de residuos agroalimentarios
Los Residuos y su Reciclaje: Gestién y Educacién Ambiental

11 de marzo 2020, Sevilla, Espafia

Dominguez E, Palacin R, Alonso MC, Rio P del, Fermoso FG.

Energia accesible, limpia y sostenible en el futuro: conectando los ODS y el Pacto Verde Euro-
peo

Semana Europea de la Energia Sostenible. Mesa redonda Online: Energia accesible, limpia
y sostenible en el futuro: conectando los ODS y el Pacto Verde Europeo

25 de junio 2020, Madrid, Espafia

Rodriguez-Martin NM, Montserrat-de la Paz S, Toscano-Sanchez R, Villanueva-Lazo
A, Pedroche-Jiménez JJ, Millan-Rodriguez F, Millan-Linares MC.

Protein hydrolysates from Cannabis sativa L. seeds exert an anti-inflammatory response in
primary human monocytes

VI Jornadas de Investigacién y Doctorado: ODS con Ciencia

26 de junio 2020, Murcia, Espafia

Fermoso FG.

Proyecto EIT-Food Phenoliva: Tratamiento y valorizacion de residuos de almazara

Taller online de Transferencia para Investigadores del ceiA3: Bioeconomia Circular con el
sector del olivar y de la industria del aceite de oliva

14 de julio 2020, Cérdoba, Espafia
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CONGRESOS NACIONALES

Trujillo-Reyes A, Paredes C, Fermoso FG.

Valorizacién del extrusionado de frambuesa residual: Extraccion de compuestos de alto valor
afiadido y digestion anaerobia

I Congreso Universitario en Innovacion y Sostenibilidad Agroalimentaria

24-25 de septiembre 2020, Elche, Espafia

Sanchez-Perona J.

Cientificos atrapados en la mdquina de hacer dinero

Segunda Jornada de Ciencia Abierta y Comunicacion Cientifica
5 de noviembre 2020, Barcelona, Espaia

Sanchez-Perona J.

Cémo exponer la idea de tu tesis. Como hablar en ptiblico

Jornadas de Investigadores en Formacion: Fomentando la interdisciplinariedad (JIFFI)
17-18 de noviembre 2020, Granada, Espafia

Requena-Ramirez MD, Hornero-Méndez D, Atienza SG, Rodriguez C.

Mediation of a GDSL esterase/lipase in carotenoid esterification in tritordeum suggests a
common mechanism of carotenoid esterification in cereals

[1I Spanish Symposium on Physiology and Breeding of Cereals

17-18 November 2020, Pamplona, Spain

Villanueva-Lazo A, Rodriguez-Martin NM, Pedroche J, Millan F, Carrera C, Montse-
rrat-de la Paz S, Millan-Linares MC.

Efecto antihipertensivo de hidrolizados proteicos de chia (Salvia hispanica L.)

42 Congreso de Estudiantes de Doctorado en Quimica

2-3 de diciembre 2020, Sevilla, Espafia

Sanchez-Perona J.

Un NutriScore a medida de cada pais
Aplicacion del etiquetado NutriScore
18 de diciembre 2020, Malaga, Espaiia
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TESIS DOCTORALES

Tesis: Caractérisation chimique de quelques espéces du genre Asparagus, et étude de leurs
activités biologiques

Doctorando: Amel Hamdi

Director: Rafael Guillén Bejarano

Universidad: Universidad Pablo de Olavide (Sevilla)

Calificacion:

Tesis: Estudios de enzimas implicadas en el intercambio de acilos y la sintesis de gliceroli-
pidos en el reticulo endoplasmico de girasol

Doctoranda: Ana Mapelli Brahm

Directores: Joaquin J. Salas Lifidn y M6nica Venegas Caleron

Universidad: Universidad de Sevilla

Calificacion: Sobresaliente

Tesis: Propiedades neuroprotectoras del aceite de oliva sobre la activacion de la microglia
Doctoranda: M2 Rocio Tosacano Sanchez

Directora: M2 Carmen Millan Linares

Universidad: Universidad de Sevilla

Calificacion: Sobresaliente Cum Laude

Tesis: Sintesis de acido lipoico en semillas de girasol y su posible papel en la regulacién de
la sintesis de acidos grasos

Doctoranda: Raquel Martin Noguerol

Directores: Joaquin J. Salas Lifidn, Enrique Martinez Force y Antonio ]. Moreno Pérez
Universidad: Universidad de Sevilla

Calificacion: Sobresaliente
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TRABAJOS FIN DE GRADO Y MASTER

Trabajo Fin de Grado: Caracterizacion y cuantificacién de compuestos fenédlicos y de la
fraccion de ceras en la cuticula de tomate. Valorizacion industrial de estos compuestos
Graduada: Ana Clara Atiénzar Moral

Director: Manuel Le6n Camacho

Universidad: Universidad de Sevilla

Calificacion: Sobresaliente

Trabajo Fin de Grado: Evaluacién de compuestos bioactivos en aceitunas de mesa: impor-
tancia del proceso de elaboracién

Graduada: M2 Dolores Bayas Barrientos

Directora: Concepcion Romero Barranco

Universidad: Universidad de Sevilla

Calificacion: Sobresaliente

Trabajo Fin de Grado: Obtencién de acidos grasos de cadena corta a partir de residuos
Graduada: Blanca Chaves Quesada

Director: Fernando Gonzalez Fermoso

Universidad: Universidad de Sevilla

Calificacion:

Trabajo Fin de Grado: Vermicompostaje de alpeorujos detoxificados con nuevos disolventes
verdes (NADES)

Graduada: Ester Urbano Perea

Directora: Aranzazu Garcia Borrego

Universidad: Universidad de Sevilla

Calificacion: Sobresaliente

Trabajo Fin de Master: Analisis de viabilidad para la implantacion de un sistema de gestion
de calidad completo para cinco cooperativas en la provincia de Huelva

Autor: José Miguel Arroyo Castilleja

Director: Eduardo Medina Pradas

Universidad: Universidad Pablo de Olavide (Sevilla)

Calificacion: Notable

Trabajo Fin de Master: Comportamiento del aceite de orujo de oliva en fritura y evaluaciéon
de los componentes bioactivos del aceite en el alimento

Autor: Abdelhamid Lounas

Director: Joaquin Velasco Jiménez

Universidad: Universidad de Cérdoba

Calificacion: Notable

Trabajo Fin de Master: Efecto del tratamiento aplicado al cultivo de ltipulo sobre sus com-
puestos volatiles
Autora: Marly Garcia Colina
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TRABAJOS FIN DE GRADO Y MASTER

Director: Rafael Guillén Bejarano
Universidad: Universidad Pablo de Olavide (Sevilla)
Calificacion:

Trabajo Fin de Master: Enfermedades del olivo y calidad del aceite de oliva. Modificaciones
de la composicion volatil y fendlica inducidas por estreses bioticos

Autor: Andrés Notario Salas

Director: Carlos Sanz Martinez

Universidad: Universidad Pablo de Olavide (Sevilla)

Calificacion: Sobresaliente

Trabajo Fin de Master: Evaluacion de componentes bioactivos de aceites de girasol du-
rante el proceso de fritura

Autora: Adriana Lastrucci Carriazo

Directora: M2 Victoria Ruiz Méndez

Universidad: Universidad Pablo de Olavide (Sevilla)

Calificacion: Sobresaliente

Trabajo Fin de Master: Evolucién de parametros fisico-quimicos en el procesado de la acei-
tuna verde, variedad manzanilla, elaborada al estilo sevillano

Autora: Dolores Cabezo6n Ruiz

Director: Eduardo Medina Pradas

Universidad: Universidad Pablo de Olavide (Sevilla)

Calificacion: Sobresaliente

Trabajo Fin de Master: Mejora de la produccidn del aceite de oliva: clonacién y caracteri-
zacion del gen que codifica la fosfolipido-diacilglicerol aciltransferasa 2 (PDATZ2) de acei-
tuna

Autora: Ursula Garcia Conde

Director: José Manuel Martinez Rivas

Universidad: Universidad Pablo de Olavide (Sevilla)

Calificacion: Sobresaliente

Trabajo Fin de Master: Papel de la fenilacetaldehido reductasa en el metabolismo fendlico
de la aceituna

Autora: Cristina Bahamonde Pereira

Directora: Ana Gracia Pérez Rubio

Universidad: Universidad Pablo de Olavide (Sevilla)

Calificacion: Sobresaliente

Trabajo Fin de Master: Papel de la polifenol oxidasa en el metabolismo de compuestos
fenolicos del olivo

Autora: Laura Arroyo Morales

Directora: M2 Rosario Sanchez Rodriguez

Universidad: Universidad Pablo de Olavide (Sevilla)
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TRABAJOS FIN DE GRADO Y MASTER

Calificacion: Sobresaliente

Trabajo Fin de Master: Prevencion de riesgos laborales en laboratorios agroalimentarios
de andlisis de calidad de aceite de oliva frente al coronavirus

Autor: Rafael Juan Roquette Pineda

Director: Eduardo Medina Pradas

Universidad: Universidad Pablo de Olavide (Sevilla)

Calificacion: Aprobado
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CURSOS IMPARTIDOS

Curso/asignatura: Tecnologia de extraccién y transformacién de aceites y grasas
Titulacién/Programa: Master Universitario en Ciencia y Tecnologia de Aceites y Bebidas
Fermentadas

Organizador: Universidad Pablo de Olavide (Sevilla)

Profesores: Aranzazu Garcia Borrego, M. Victoria Ruiz Méndez, Manuel Jarén Galan, Fer-
nando Martinez Roman, M. José Moyano Pérez, Irene Pérez de la Rosa, Joaquin Velasco Ji-
ménez

Fecha de celebracion: 08/01/2019

Curso/asignatura: 1. De la aceituna al aceite: Composicion y calidad. Interpretacién de ana-
lisis.

2. Elaboracion y conservacion del aceite. Recepcion. Procesado. Subproductos. Almacena-
miento.

Titulacién/Programa: Curso de Formacién Continua en Claves de la Produccién de Aceite
de Oliva Virgen Extra de Calidad Diferenciada (I Edicion)

Organizador: Universidad de Sevilla

Profesor: Guillermo Rodriguez Gutiérrez

Fecha de celebracion: 13/01/2020

Curso/asignatura: Mddulo de practicas

Titulacion/Programa: Master Universitario en Ciencia y Tecnologia de Aceites y Bebidas
Fermentadas

Organizador: Universidad Pablo de Olavide (Sevilla)

Profesores: Eugenia F. Lifidn Pedrajas, Fernando Martinez Roman, Cristobal Luis Hidalgo
Casado, M. José Moyano Pérez, M. Carmen Millan Linares, Belén Caballero Guerrero, Fran-
cisco Noé Arroyo Lépez, M. Carmen Julia Diez-Astrain Foces, Francisco Hidalgo Casado,
Francisco Rodriguez Gomez, Justo ]. Pedroche Jiménez, Raquel B. Gdmez Coca, Concepcion
Romero Barranco

Fecha de celebracion: 17/01/2020

Curso/asignatura: Tecnologia de vegetales fermentados

Titulacion/Programa: Master Universitario en Ciencia y Tecnologia de Aceites y Bebidas
Fermentadas

Organizador: Universidad Pablo de Olavide (Sevilla)

Profesores: Concepciéon Romero Barranco, Eduardo Medina Pradas, Pedro Garcia Garcia
Fecha de celebracion: 21/01/2020

Curso/asignatura: Utilizacion de subproductos de los procesos productivos
Titulacién/Programa: Master Universitario en Ciencia y Tecnologia de Aceites y Bebidas
Fermentadas

Organizador: Universidad Pablo de Olavide (Sevilla)

Profesores: Rafael Borja Padilla, Guillermo Rodriguez Gutiérrez, Francisco Millan Rodri-
guez, Justo J. Pedroche Jiménez, Manuel Brenes Balbuena, Rafael Guillén Bejarano

Fecha de celebracion: 07/02/2020
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CURSOS IMPARTIDOS

Curso/asignatura: Nuevos enfoques en la gestién de calidad y seguridad alimentaria
Titulacién/Programa: Master Universitario en Ciencia y Tecnologia de Aceites y Bebidas
Fermentadas

Organizador: Universidad Pablo de Olavide (Sevilla)

Profesores: Pilar Luaces Muifios, Francisco Noé Arroyo Lépez

Fecha de celebracion: 12/02/2020

Curso/asignatura: Legislacion alimentaria sobre grasas y bebidas fermentadas y produc-
tos afines

Titulacién/Programa: Master Universitario en Ciencia y Tecnologia de Aceites y Bebidas
Fermentadas

Organizador: Universidad Pablo de Olavide (Sevilla)

Profesores: Francisco Noé Arroyo Lopez, Wenceslao Moreda Martino

Fecha de celebracion: 24/02/2020

Curso/asignatura: Analisis quimico de bebidas fermentadas y productos afines
Titulacion/Programa: Master Universitario en Ciencia y Tecnologia de Aceites y Bebidas
Fermentadas

Organizador: Universidad Pablo de Olavide (Sevilla)

Profesores: Amparo Cortes Delgado, M. Carmen Pérez Camino, Manuel Leén Camacho, Ra-
quel Beatriz Gémez Coca, M. Rosario Zamora Corchero, Wenceslao Moreda Martino, Fran-
cisco Rodriguez Goémez, José Luis Ruiz Barba, José Antonio Cayuela Sanchez, Lourdes Ga-
llardo Guerrero, Francisco Javier Hidalgo Garcia, Antonio Garrido Fernandez, Diego Luis
Garcia Gonzalez

Fecha de celebracion: 26/02/2020

Curso/asignatura: Analisis sensorial

Titulacion/Programa: Master Universitario en Ciencia y Tecnologia de Aceites y Bebidas
Fermentadas

Organizador: Universidad Pablo de Olavide (Sevilla)

Profesores: Antonio Higinio Sanchez Gémez, Fernando Martinez Roman

Fecha de celebracion: 19/03/2020

Curso/asignatura: Efectos de la salud del consumo de aceites, bebidas fermentadas y zu-
mos

Titulacion/Programa: Master Universitario en Ciencia y Tecnologia de Aceites y Bebidas
Fermentadas

Organizador: Universidad Pablo de Olavide (Sevilla)

Profesores: Francisco José Garcia Muriana, M. Rocio Abia Gonzalez, Javier Sanchez Perona,
Joaquin Velasco Jiménez, Antonio Lépez Lopez

Fecha de celebracion: 15/04/2020

Curso/asignatura: Elaboracion de aceitunas de mesa verdes tratadas con soluciones alca-
linas
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CURSOS IMPARTIDOS

Titulacién/Programa: Elaboracion de Aceitunas de Mesa Verdes Tratadas con Soluciones
Alcalinas

Organizador: Fundacién Universitaria para el Desarrollo de la Provincia de Cérdoba. Uni-
versidad de Cérdoba

Profesores: Francisco Noé Arroyo Lépez

Fecha de celebracion: 06/07/2020

Curso/asignatura: Hacia una aproximacion integral al etiquetado nutricional de alimentos
Titulacién/Programa: Cursos de Verano de la Universidad Internacional Menéndez Pelayo
Organizador: Universidad Internacional Menéndez Pelayo

Profesores: Maria Elena Pefias Pozo, Jara Pérez Jiménez, Javier Sanchez Perona

Fecha de celebracion: 19/10/2020

Curso/asignatura: Hygiene control and quality management in the table olive industry
Titulacién/Programa: Technology and Environment - Seminar on Hygiene Control and
Quality Management in the Table Olive Industry

Organizador: Consejo Oleicola Internacional

Profesores: Manuel Brenes Balbuena

Fecha de celebracion: 20/10/2020

Curso/asignatura: ACIMA2020: Aislamiento, caracterizacion e identificacién de microor-
ganismos en alimentos

Titulacion/Programa: ACIMA 2020

Organizador: Universidad de Cérdoba, Instituto de la Grasa

Profesores: Francisco Noé Arroyo Lopez, Belén Caballero Guerrero, Francisco Rodriguez
Gomez, Eduardo Medina Pradas

Fecha de celebracion: 09/11/2020

Curso/asignatura: Caracterizacion de las materias grasas

Titulacién/Programa: Master Oficial en Ciencia y Tecnologia de Aceites y Bebidas Fer-
mentadas

Organizador: Instituto de la Grasa

Profesores: Raquel Beatriz Gomez Coca, M. Rosario Zamora Corchero, Ménica Venegas Ca-
lerén, Francisco Javier Hidalgo Garcia, Jose Manuel Martinez Rivas, Jose Maria Castellano
Orozco

Fecha de celebracién: 10-11-2020

Curso/asignatura: Caracterizacion de los sustratos fermentables

Titulacién/Programa: Master Oficial en Ciencia y Tecnologia de Aceites y Bebidas Fermen-
tadas

Organizador: CSIC

Profesores: Ana José Jiménez Araujo, M2 Rocio Caridad Rodriguez Arcos

Fecha de celebracion: 17/11/2020
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CURSOS IMPARTIDOS

Curso/asignatura: Conocimiento avanzado de los agentes y procesos de transformacion
de aceites y aceitunas de mesa

Titulacién/Programa: Master Universitario en Ciencia y Tecnologia de Aceites y Bebidas
Fermentadas

Organizador: Universidad Pablo de Olavide (Sevilla)

Profesores: Beatriz Gandul Rojas, Ana G. Pérez Rubio, Joaquin Jesus Salas Lifidn, Damaso C.
Hornero Méndez, Eduardo Medina Pradas, Carlos Sanz Martinez, Joaquin Velasco Jiménez,
José Manuel Martinez Rivas, Maria G. Roca Lopez-Cepero

Fecha de celebracion: 20/11/2020

Curso/asignatura: Metodologia de la investigacion en ciencias de la salud I (MC2). Anali-
sis de datos

Titulacion/Programa: Master Universitario en Especializacién Profesional en Farmacia
Organizador: Universidad de Sevilla

Profesores: Diego Luis Garcia Gonzalez

Fecha de celebracion: 03/12/2020
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CONTRATOS DE INVESTIGACION

Estudio de la evolucién de compuestos polifendlicos en aceite de oliva virgen durante su
vida de mercado.

Contratante: Cooperativa olivar

Duracion: 06/02/2018 - 05/02/2020

Investigador responsable: Concepcion Romero Barranco

Analisis shelf life.

Contratante: Empresa privada

Duracién: 13/02/2018 - 13/08/2020
Investigador responsable: Anilisis al exterior

Caracterizacién completa y evaluacidn de los componentes bioactivos del aceite de orujo de
oliva en alimentos fritos.

Contratante: Asociacién sectorial

Duracion: 23/02/2018 - 22/02/2021

Investigador responsable: M. Victoria Ruiz Méndez

Desarrollo de procesos encaminados a la reducciéon del contenido de NaCl durante el pro-
ceso de transformacién de aceitunas verdes estilo espafol sevillano y obtencion de cultivos
iniciadores.

Contratante: Empresa privada

Duracion: 12/06/2018 - 15/10/2020

Investigador responsable: Francisco Noé Arroyo Lopez

Produccion, caracterizacidn y funcionalidad de los EPS producidos por microorganismos de
aceitunas de mesa.

Contratante: Empresa privada

Duracidn: 26/07/2018 -31/12/2021

Investigador responsable: Guillermo Rodriguez Gutiérrez

Proyecto de estudio del contenido de hidrocarburos de tipo aceite mineral (MOSHY MOAH),
2-Y 3- monocloropropanodiol (MCPD) y glicidol y sus esteres en aceites de oliva.
Contratante: Asociacion sectorial

Duracion: 02/01/2019 - 02/01/2020

Investigador responsable: Wenceslao Moreda Martino

Atenuacion de procesos inflamatorios asociados a la enfermedad de alzheimer tras el con-
sumo de aceite de orujo.

Contratante: Asociacion sectorial

Duracion: 23/01/2019 - 23/01/2021

Investigador responsable: Javier Sdnchez Perona

Analisis organoléptico de muestras de aceite de oliva virgen extra.
Contratante: Empresa privada

Duracion: 01/02/2019 - 01/02/2020

Investigador responsable: Anilisis al Exterior

Desarrollo de una solucidn integral e innovadora para la mejora de la industria agricola,
basada en las nuevas tecnologias e internet, que permita una agricultura de precisién orien-
tada a nucleos rurales (SIA.NET). ADENDA 2019.
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CONTRATOS DE INVESTIGACION

Contratante: Empresa privada
Duracién: 01/03/2019 -31/12/2020
Investigador responsable: Damaso Hornero Méndez

Cuantificacion de fenoles y actividad antioxidante en fresa y arandano.
Contratante: Empresa privada

Duracion: 22/03/2019 - 30/04/2020

Investigador responsable: Rocio Rodriguez Arcos

Estudios sobre la formacion de fermentaciones tumultuosas en aceitunas de mesa y méto-
dos para reducir su incidencia.

Contratante: Asociacion sectorial

Duracidon: 01/06/2019 -01/06/2021

Investigador responsable: Manuel Brenes Balbuena

Asesoramiento en la implementacién de sensores y sistemas de analisis avanzados de la
informacidn para la mejora de la calidad y seguridad en la aceituna de mesa.

Contratante: Cooperativa olivar

Duracion: 01/09/2019 - 01/09/2022

Investigador responsable: Francisco Noé Arroyo Lopez

Desarrollo a escala industrial de equipo y tecnologia para ennegrecimiento de aceitunas.
Contratante: Empresa privada

Duracion: 02/09/2019 - 01/09/2021

Investigador responsable: Concepcion Romero Barranco

Estudio biomolecular de las variedades arbequina y arbosana de Extremadura (Espaia) y
su relacion con la mejora del rendimiento de la extraccion del aceite de oliva virgen (pro-
yecto Bioextractoil).

Contratante: Empresa privada

Duraciéon: 01/10/2019 - 01/10/2021

Investigador responsable: Francisco Millan Rodriguez

Nuevas estrategias para la optimizacion de los tratamientos térmicos de aceitunas obte-
niendo mejoras organolépticas y de seguridad alimentaria. MIDBLACK.

Contratante: Cooperativa olivar

Duracion: 24/10/2019 - 23/10/2021

Investigador responsable: Concepciéon Romero Barranco

Alimentos con efecto neuroprotector para un envejecimiento activo de la sociedad.
Contratante: Empresa privada

Duracion: 04/11/2019 - 04/11/2021

Investigador responsable: Rafael Guillén Bejarano

Adaptacion de la base de datos Vetinu a la nueva legislaciéon de Canada.
Contratante: Asociacién de empresas

Duracién: 04/11/2019 -04/02/2020

Investigador responsable: Antonio Lépez Lopez
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CONTRATOS DE INVESTIGACION

Colaboracion para el desarrollo y explotacion de secreto industrial y uso de instalaciones
compartido. PRORROGA 2019.

Contratante: Empresa privada (EBT CSIC)

Duracion: 26/11/2019 - 31/12/2020

Investigador responsable: Francisco Noé Arroyo Lopez

Enrichment of a byproduct associated to the current production of fish oil. SEGUNDA
ADENDA.

Contratante: Empresa privada

Duracién: 01/01/2020 - 30/04/2020

Investigador responsable: M2 Victoria Ruiz Méndez

Aplicacion de un proceso a presion en frio para mejorar tanto la calidad y rendimiento del
aceite como la gestién de sus subproductos.

Contratante: Empresa privada

Duracion: 01/01/2020 - 31/12/2022

Investigador responsable: Guillermo Rodriguez Gutiérrez

Estudio de la deshidratacién de aceitunas negras mediante radiacion infrarroja y convec-
cion para el desarrollo de nuevos productos.

Contratante: Empresa privada

Duracion: 01/01/2020 - 31/12/2022

Investigador responsable: Manuel Brenes Balbuena

PRORROGA 2. Colaboracién para el desarrollo y explotacién de secreto industrial y uso de
instalaciones compartido.

Contratante: EBT del IG CSIC

Duracion: 01/01/2020 -31/12/2020

Investigador responsable: Francisco Noé Arroyo Lopez

PRORROGA-3. Estudio, caracterizacién y preparacion de aceites especiales con caracteristi-
cas diferenciadas para fritura y salud.

Contratante: Empresa privada

Duracion: 27/01/2020 - 28/02/2021

Investigador responsable: Wenceslao Moreda Martino

Disefio y evaluacidon de nuevos ingredientes aplicados a alimentacion deportiva basados en
hidrolizados de proteinas.

Contratante: Empresa privada

Duracidén: 01/07/2020-01/01/2022

Investigador responsable: Justo Javier Pedroche Jiménez; M2 Carmen Millan Linares

Estudio de la evolucién del rendimiento graso de determinadas partidas de aceitunas du-
rante la campafia 2019-2020.

Contratante: Empresa privada

Duracion: 01/07/2020 - 30/08/2020

Investigador responsable: Anilisis al Exterior
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CONTRATOS DE INVESTIGACION

Estudio de la evolucién del rendimiento graso de determinadas partidas de aceitunas du-
rante la campafia 2019-2020. Empresa Saboroliva.

Contratante: Empresa privada

Duracién: 01/07/2020 - 30/08/2020

Investigador responsable: Anilisis al Exterior

Lipids in food formulations

Contratante: Empresa privada

Duracién: 13/07/2020 - 13/11/2020
Investigador responsable: Antonio Pérez Galvez

ADENDA 2. Estudio sobre la elaboracion de aceitunas verdes aderezadas en base a nuevas
alternativas de material vegetal y sistemas de cultivo. Valoracion de su aptitud como acei-
tunas estilo espafiol o sevillano.

Contratante: Asociacién sectorial

Duracion: 14/07/2020 - 30/09/2021

Investigador responsable: Antonio Higinio Sdnchez Gomez

Andlisis de muestras e ingredientes para la fabricacion de helados.
Contratante: Empresa privada

Duracidon: 08/09/2020-08/11/2020

Investigador responsable: Antonio Pérez Galvez

Refinacion fisica de aceite Sacha Inchi (Plukenetia volubilis Linneo)
Contratante: Asociacion sectorial peruana

Duracion: 19/09/2020 - 19/12/2020

Investigador responsable: M2 Victoria Ruiz Méndez

Proyecto de doctorado industrial: Inactivacién enzimatica y clorofilas de Zn: Estrategia di-
rigida a la calidad de aceitunas verdes de mesa.

Contratante: Empresa privada

Duracion: 30/10/2020 - 30/10/2024

Investigador responsable: Beatriz Gandul Rojas

Obtencion de aislado proteico de Sacha Inchi (Plukenetia volubilis Linneo) a nivel piloto-
primera etapa.

Contratante: Asociacién sectorial peruana

Duracién: 11/11/2020-11/02/2021

Investigador responsable: Justo Javier Pedroche Jiménez

Desarrollo de nuevos herbicidas naturales a partir de principios activos aislados de subpro-
ductos del olivar.

Contratante: Empresa privada

Duracion: 01/12/2020 - 31/12/2022

Investigador responsable: Guillermo Rodriguez Gutiérrez

PRORROGA-4. Evaluacién de la calidad de nuevas variedades de frutos cultivados en Huelva.
Contratante: Empresa privada

Duracion: 02/12/2020 -31/12/2022

Investigador responsable: Ana Gracia Pérez Rubio
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CONTRATOS DE INVESTIGACION

Determinacion del perfil fenélico de muestras de nueces de Nerpio.
Contratante: Empresa privada

Duracion: 18/12/2020 - 18/03/2021

Investigador responsable: Rafael Guillén Bejarano

R e—————————————————————————————————————————————————————————————————
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PATENTES Y CONTRATOS DE LICENCIA

PATENTES PRIORITARIAS ESPANOLAS O EUROPEAS

Procedimiento para la obtencidn de un extracto fendlico procedente de alperujo.
En cotitularidad (10%) con la Universidad de Sevilla

IP: Aranzazu Garcia Borrego

Fecha: 12 de marzo de 2020

Procedimiento de obtencién de 3,4-dihidroxifenilglicol (DHFG)
En cotitularidad (50%) con empresa andaluza

[P: Guillermo Rodriguez Gutiérrez

Fecha: 28 de mayo de 2020

Use of the liquid fraction of an olive mill solid waste digestate in fertirrigation treatments.
En cotitularidad con Universidad Pablo Olavide (20%) y Universidad de Sevilla (40%)
IP: Rafael Borja Padilla

Fecha: 11 de diciembre de 2020

SOLICITUDES INTERNACIONALES, PCT Y FASES

PCT. Procedimiento de produccién de metano mediante codigestién anaerobia alperujo-mi-
croalga.

En cotitularidad (16%) con la Universidad Pablo Olavide

IP: Rafael Borja Padilla

Fecha: 9 de diciembre de 2020

FASES NACIONALES: Europa, USA, Canad4, China, Jap6n, Malasia, Brasil y Australia.
New high stearic oilseed stearin fat and process for its preparation.

En cotitularidad (50%) con empresa americana.

[P: Rafael Garcés Manchefio.

Fecha: septiembre de 2020.

CONTRATOS DE LICENCIA

Contrato de licencia de patente: Olive oil enriched with oleanolic acid, process for its prep-
aration and use Thereof.

En cotitularidad (40%) con Administracién autonémica andaluza

IP: José Maria Castellano Orozco

Licenciatario: empresa privada andaluza

Fecha firma de licencia: 21 de julio de 2020.
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DIVULGACION
Semana de la Ciencia y la Tecnologia 2020
Café conciencia 2020

;Qué son los alimentos funcionales?
M2 Carmen Millan Linares (3 sesiones)

Fibra, fibra antioxidante y salud
Alejandra Bermudez Oria (3 sesiones)

;.Como podemos hacer para que los alimentos sean mas saludables tanto para no-
sotros como para nuestro planeta?
Guillermo Rodriguez Gutiérrez (8 sesiones)

La ingenieria genética de las plantas contra el coronavirus
Alfonso Jesus Sanchez Alvarez (6 sesiones)

Entrevista a un cientifico

Javier Sanchez Perona (2 sesiones)
Justo Javier Pedroche Jiménez (3 sesiones)
Alejandra Bermudez Oria (3 sesiones)

Noche Europea de los Investigadores 2020
Teatro guifiol: A por un futuro sostenible

Proyecto M2EX: Exploiting metal-microbe applications to expand the circular
economy

Ciclos de Conferencias y Jornadas Informativas

José Antonio Cayuela Sanchez

Evaluation of near infrared and visible spectroscopy techniques for essential oil
composition analysis

Faculte Des Sciences Ain Chock Casablanca, Marruecos

Fernando G. Fermoso

Oportunidades del biogas en el sector
Phenoliva Infoday

ETH Zurich, Suiza

M2 Rocio Caridad Rodriguez Arcos
Frutas de Huelva, Campo de Salud

Jornada Técnica del Cultivo del Arandano de la Provincia de Huelva

Ciclo de Seminarios del Instituto de la Grasa-CSIC

% Memoria 2020, IG Pagina 84



DIVULGACION
Divulgacién Medios de Comunicacion
Prensa

M2 Victoria Ruiz Méndez

Aceite de orujo de oliva, propiedades avaladas por la ciencia
EFE: Salud
https://www.efesalud.com/aceite-orujo-oliva-propiedades/

Francisco Noé Arroyo Lopez

Un equipo liderado por el CSIC descubre en la fermentacion de la aceituna de mesa
una bacteria con alto poder antiinflamatorio

Europapress/Andalucia
https://www.europapress.es/andalucia/noticia-equipo-liderado-csic-descubre-
fermentacion-aceituna-mesa-bacteria-alto-poder-antiinflamatorio-
20200325111148.html

Redes Sociales, Webs Divulgacion Cientifica

Antonio Benitez Cabello
A trip to the bacterial microcosm of table olives
https://go.nature.com/2WjZhxw

Antonio Benitez-Cabello, Antonio Valero Diaz, Francisco Noé Arroyo Lépez
El género Vibrio en la aceituna de mesa

Oleica: Technological & Safety
https://www.oleica.es/es/el-genero-vibrio-en-la-aceituna-de-mesa/

Antonio Benitez-Cabello, Rufino Jiménez Diaz, Francisco Noé Arroyo Lopez
Fagos en la aceituna de mesa: ;jamigos o enemigos?

Oleica: Technological & Safety
https://www.oleica.es/es/fagos-en-la-aceituna-de-mesa-enemigos-o-amigos/

Francisco Noé Arroyo Lopez
Hablando de Aloreia
Encuentros en directo en Instagram con personas del sector

Revistas de divulgacion

Rufino Jiménez Diaz, Francisco Noé Arroyo Lopez, Antonio Benitez Cabello, Anto-
nio Garrido Fernandez, Francisco Rodriguez Gomez, Philippe Langella

Bacterias lacticas de aceitunas de mesa con potencial probi6tico

Revista Alimentaria, 514 (2020)

Berta de los Santos, Manuel Brenes, Pedro Garcia, A. Aguado, Eduardo Medina,
Concepciéon Romero

Cultivos mas eficientes gracias a las sobras de la ACEITUNA de mesa. 510, pgs: 78-
79

Revista Alimentaria, 510 (2020)

Carlos Sanz, Ana Gracia Pérez
;De donde procede el contenido de Vitamina E en el AOVE?
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DIVULGACION

Olimerca
https://www.olimerca.com /noticiadet/de-donde-procede-el-contenido-de-vita-
mina-e-en-el-aove/6eaab8786d0f29941152651f1bb07931

Beatriz Gandul

Entrevista como autora principal y responsable de las patentes P2015-31932 y
P2017-30660.

Revista Oleo, n? 180-181, abril-septiembre 2020, p 44-47
https://www.oleorevista.com/?page_id=1002335

Manuel Brenes, Antonio de Castro, E. Ramirez, Berta de los Santos; F. Romero; M.
Chamorro

Estudio del efecto biofortificante de compuestos y soluciones del procesado de
aceitunas.

Mercacei magazine, 103 (2020)

José Antonio Cayuela Sanchez

Factores sanitarios de la calidad del aceite de oliva

Aceite/Almazaras
https://www.interempresas.net/Produccion-Aceite/Articulos/266079-Factores-
sanitarios-de-la-calidad-del-aceite-de-oliva.html

José Antonio Cayuela-Sanchez, Belén Caballero-Guerrero
Informacion y diversidad en el aceite de oliva

Mercacei magazine, 102 (2020)
https://www.mercacei.com/pdf/m102-calidadyconsumo.pdf

José Antonio Cayuela Sanchez

Proyecto de investigacion de técnicas rapidas y ecoldgicas para caracterizar la cali-
dad del aceite de oliva

Oleo, 182 (2020)

http://www.oleorevista.com

Damaso Hornero Méndez

Carotenoid functions in plants.
EUROCAROTEN, Scientific Newsletter 9, (2020)
https://www.eurocaroten.eu/node/54

Premios

International Research Awards on New Science Inventions NESIN 2020 Awards
BEST RESEARCHER AWARD for the Contribution and Honourable Achievement in
Innovative Research

Rafael Borja Padilla

Premio al mejor articulo mes de octubre 2020 de la Facultad de Medicina de la Uni-
versidad de Sevilla

Dietary Fatty Acids in Postprandial Triglyceride-Rich Lipoproteins Modulate Hu-
man Monocyte-Derived Dendritic Cell Maturation and Activation.
Vazquez-Madrigal, C.; Lépez, S.; Grao-Cruces, E.; Millan-Linares, M.C.; Rodriguez-
Martin. NM.; Martin, ME.; Alba, G.; Santa-Maria, C.; Bermudez, B.; Montserrat-de la
Paz, S.
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DIVULGACION

Visitas Guiadas al Instituto de la Grasa

Alumnos de Master Universidad de Sevilla

Alumnos Universidad Pablo de Olavide

Alumnos de la Escuela de Ingenieria Agricola de la Universidad de Sevilla
IES Beatriz de Suabia

IES Los Viveros

IES Tierno Galvan

IES Blas Infante

Centro de Estudios CESUR (Sevilla)
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