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PREAMBUL O

En octubre de 1997, con motivo de la celebracién del cincuentenario de la
creacion del Instituto de la Grasa, su Director Dr. D. José Manuel Olias Jiménez me
propuso la redaccién de una Memoria en la cual se encuentren recogidas, con
suficiente extensién, las principales actividades del Instituto durante las primeras
décadas de su existencia.

Después de meditarlo bien, acepté su propuesta, pero limitando el
contenido de la Memoria a los 40 afos (1947-1986) de mi permanencia en el
Instituto como miembro en activo de su personal investigador. Le propuse y aceptd
un plazo para su redaccidén superior a un afo.

En junio de 1999 le entregué el manuscrito de esta Memoria para que
procediera a su revision. Horas antes de su fallecimiento me aseguré que ambos
teniamos mucho tiempo para efectuarla.

Nunca pude imaginar que una modesta colaboraciobn mia a su excelente
actuacion como Director del Instituto terminaria siendo un sentido y sincerisimo
homenaje a su recuerdo. ElI Dr. Olias supo aunar eficazmente las necesidades
actuales de la investigacion cientifica sobre los problemas de la industria agro-
alimentaria en Andalucia con los criterios que llevaron al Dr. D. José Maria
Rodriguez de la Borbolla y Alcala, en el afio 1947, a definir muy acertadamente la
forma de comenzar la labor del Instituto Especial de la Grasa y sus Derivados en la
mejora de las industrias de los aceites de oliva y de las aceitunas de mesa. Estos
criterios fueron trasmitidos al Dr. Olias por su Director de Tesis Doctoral, el Dr.
Rafael Gutiérrez Gonzalez-Quijano, gran discipulo de D. José Maria Borbolla.

La tarea correspondiente a las dos primeras décadas me ha resultado
relativamente facil, pues el fasciculo 2 del volumen 18 (1967) de la revista del
Instituto "GRASAS Y ACEITES" contiene resumenes de los resultados alcanzados
hasta 1966 en los 20 temas de investigacion mas importantes, redactados por los
responsables de cada uno de ellos y con inclusién de las referencias bibliogréaficas
correspondientes. Este fasciculo también contiene informaciones sobre las
actividades de asistencia técnica a las industrias espafiolas, asi como sobre las
relaciones del Instituto con organismos nacionales, internacionales y extranjeros.

La tarea correspondiente a la etapa comprendida entre 1967 y 1986 me ha
supuesto un trabajo largo y complicado por diversos motivos. Entre estos se
encuentran los siguientes:

a) El fuerte incremento en todas las actividades del Instituto provocado por
el aumento de personal investigador (de 31 en 1967 a 47 en 1978), asi como por la
puesta en funcionamiento de la Almazara Experimental y de las Plantas Piloto de

"Refinaciéon de aceites" y de "Extraccidn de aceites con disolventes" en 1969, y de la



Planta de "Aderezo de aceitunas de mesa" en 1978.

b) El cambio de organizaciéon de los equipos de trabajo cientifico en 1978
(de tres Departamentos a seis Unidades Estructurales de Investigacion).

c) Los 13 afios transcurridos desde el final de dicha etapa (1986) hasta la
fecha (1999).

d) El fallecimiento de algunos investigadores punteros, entre los que se
encuentran José Maria Rodriguez de la Borbolla y Alcal4, Eduardo Vioque Pizarro,
José Huesa Lope y Manuel Ventura Diaz.

e) Las dificultades de encontrar, fuera de la revista "GRASAS Y ACEITES",
informes, memorias y articulos de investigacion correspondientes a dichas décadas,
esparcidos por revistas, bibliotecas y organismos administrativos muy diversos.

f) La informacién recibida de algunos investigadores jubilados no ha sido
completa.

Sin embargo, he podido llevar a término la redaccién de la presente
Memoria gracias al apoyo decidido y entusiasta de D. José Manuel Olias, de sus
Secretarias Maria Josefina Peinado Andujar y Julia Gallardo Salso y del Gerente del
Instituto D. Enrigue Mufioz Aranda. También me ha sido fundamental la
colaboracion de los Drs. José Alba Mendoza, Rosalino de Castro Ramos, Matias José
Fernandez Diez, José Antonio Fiestas Ros de Ursinos, Antonio Garrido Fernandez,
Jaime Gracian Tous, Rafael Gutiérrez Gonzalez-Quijano, Francisco Millan
Rodriguez, Joaquin Ruiz Cruz, Antonio Vazquez Roncero y Agustin Vioque Pizarro
(g.e.p.d.), quienes en su dia me han facilitado relaciones de referencias de sus
articulos de investigacion publicados en revistas distintas de "GRASAS Y ACEITES".

He consumido centenares de horas en una revision muy detenida de los
primeros 37 volumenes de "GRASAS Y ACEITES" y de los fondos de la Biblioteca del
Instituto, cuyo personal me ha facilitado eficazmente esta labor. También han sido
muchas las horas de meditacién para procurar la mayor objetividad posible en la
redaccion de la Memoria, siempre dificil de conseguir cuando uno es protagonista,
testigo de excepcidon o simplemente conocedor de los hechos que en ella se
presentan.

La Memoria esta distribuida en cuatro partes. En la primera incluyo entre
otros los capitulos dedicados a los origenes del Instituto, sus edificios, los cambios
en sus organismos y equipos directivos, la evoluciéon y formacién de su personal,
para terminar con el dedicado a su biblioteca.

La segunda parte de la Memoria contiene los capitulos dedicados a las
actividades de apoyo a los sectores industriales, tales como servicio de anélisis al
exterior, asistencia técnica, contratos de investigacién, Asamblea de Miembros del
Instituto y actividades de normalizacion.



La tercera parte de la Memoria informa sobre las actividades investigadoras
del Instituto, resumidas por la relacion de las referencias bibliograficas (titulo,
autores y revista) de la casi totalidad de los articulos de investigacion original y de
informacion REFERENTES A MATERIAS GRASAS Y SUS DERIVADOS donde ha
intervenido el personal cientifico del Instituto. Vienen agrupados, de acuerdo con
las cinco areas de investigacion establecidas en los afios 70 por el Consejo Superior
de Investigaciones Cientificas, en "Quimica y bioquimica de grasas, semillas y
frutos oleaginosos", "Andlisis y control de calidad de materias grasas vy
oleaginosas", "Tecnologia de las materias grasas. Depuracion y aprovechamiento de
subproductos" "Tensioactivos y detergentes"”, y "Tecnologia del aderezo y de la
conservacion de la aceituna de mesa y otros productos vegetales".

La cuarta parte de la Memoria est4d dedicada a la proyeccién de las
actividades del Instituto a niveles nacional, internacional y extranjero. Contiene
entre otros los capitulos referentes a la revista "GRASAS Y ACEITES", colaboracion
con organismos publicos, cursos de especializacion, visitas de personalidades al
Instituto, asistencias a reuniones y congresos, para terminar con una relacién de
premios y medallas otorgados al personal investigador del mismo.

Debo advertir que la Memoria dista mucho de ser exhaustiva, entre otras
causas por no incluir datos muy repetitivos (visitas, viajes, cursillos, estancias en el
extranjero), asi como por falta de documentaciéon adecuada (referencias biblio-
gréficas, actas de reuniones).

Deseo fervientemente que al contenido de esta Memoria pueda aplicarse
aquello que escribié Benedetto Croce "La cultura histérica tiene por fin conservar
viva la conciencia que la sociedad humana tiene del propio pasado, es decir, de su
presente, es decir, de si misma; de suministrarle lo que necesite para el camino
que ha escoger; de tener dispuesto cuanto, por esta parte, pueda servirle en lo
porvenir”.

Agradeceré muy de veras las observaciones y sugerencias capaces de
mejorar el contenido de esta Memoria, que reciba de parte de quienes fueron
actores y/o espectadores de las actividades del Instituto de la Grasa y sus
Derivados. Todo se puede "mejorar”, salvo el "ambiente" de una caseta de la Feria
de Sevilla.

Sevilla, noviembre de 1999.



PARTE PRIMERA
EL INSTITUTO DE | A GRASA Y SUS DERIVADQS
1- ORIGENES DEL INSTITUTO Y CONSTRUCCION DE SUS EDIFICIOS
1.1- Qrigenes del Instituta

La importancia del Sector industrial de las materias grasas en la economia
espafiola conduce al Patronato "Juan de la Cierva" (en lo sucesivo Patronato) del
Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (en lo sucesivo CSIC) en 1946 al
nombramiento de una "Comisién Técnica Especializada de la Grasa", presidida por
D. Dionisio Martin Sanz, para proponer la forma de planificar la investigacion de
apoyo a dicho Sector.

Esta Comision eleva al Patronato un detallado "Estudio y Dictamen" por el
que se formula la propuesta de crear un Instituto Especializado, el "INSTITUTO
ESPECIAL DE LA GRASA Y SUS DERIVADOS", encargado inicialmente de estudiar y
resolver diez problemas que afectan a los "procesos de obtencidon de grasas y
demas industrias derivadas" y siete problemas referentes a "nuevas aplicaciones".

El Dictamen sugiere que los primeros investigadores y becarios comiencen
sus trabajos en laboratorios de organismos situados en Madrid, Barcelona y Jaén,
Por mucha actividad que se despliegue en la habilitacién de instalaciéon de los loca-
les, maquinaria, utensilios, etc., el Dictamen estima en dos afios el plazo requerido
para que comience el funcionamiento normal del Instituto. Interesa indicar que la
ciudad de Sevilla no se menciona en el Dictamen.

Aceptada la propuesta de la Comisién, el Patronato encarga de llevar a
término el contenido de la misma a una "Comisién Gestora", presidida por el
Profesor de la Escuela de Ingenieros Agrobnomos, de Madrid, D. Cayetano Tamés
Alarcén. A finales de 1946 se convoca un concurso publico para cubrir plazas de
personal técnico en el "Instituto Especial de la Grasa y sus Derivados" (en lo
sucesivo Instituto).

En febrero de 1947 se resuelve el concurso, designandose las personas con
titulo universitario que habian de iniciar los estudios e investigaciones sobre
problemas fundamentales relacionados con la produccién y comercio de grasas en
Esparia.

El personal investigador de las Secciones de "Ingenieria" y de
"Microbiologia" comienza sus trabajos en Madrid, en locales de la Catedra de
Quimica Técnica de la Universidad Central y de la Escuela de Ingenieros
Agrénomos.

El Doctor en Ciencias Quimicas D. José Maria Rodriguez de la Borbolla y
Alcalda es nombrado Jefe de la Seccién de Quimica. Los temas encargados a esta



Seccidon son "Estudio de la preparacion y conservaciéon de la aceituna de verdeo" y
"Estudio quimico de los aceites de oliva enranciados. Causas deter-minantes del
enranciamiento y medios préacticos para evitarlo".

La "Comision Gestora" y el Patronato, a propuesta del Secretario General de
este altimo, Prof. Dr. Manuel Lora Tamayo, acuerda que radique en Sevilla la Sede
Central del Instituto Especial de la Grasa y sus Derivados. Este acertadisimo acuerdo
es la base fundamental de la mayor parte de los éxitos del Instituto en sus
relaciones con los sectores industriales afines.

La "Comisioén Gestora" queda disuelta por el Patronato el 22 de mayo de
1948. La sustituye en su funciones el "Consejo Técnico Administrativo".

1.2 - Edificios en Sevilla

Al no disponerse de locales propios en 1947, los trabajos se inician en
laboratorios de las Catedras de "Quimica Técnica" y de "Fisica" de la Facultad de
Ciencias de la Universidad de Sevilla.

En 1948 el recién creado "Consejo Técnico Administrativo" del Instituto
elige, como una de sus misiones principales, el cumplimiento del acuerdo de
construir en Sevilla un edificio propio para Sede Central del Instituto. Pronto se
decidié que esta se ubicara en terrenos adquiridos al Ayuntamiento de Sevilla,
situados en la entonces Avenida de Helidpolis (actualmente Avenida del Padre
Garcia Tejero) y que habian formado parte del Sector Sur de la Exposicidn
Iberoamericana de 1929-1930.

Mientras se construye esta Sede Central, segun el proyecto de los arquitectos
Srs. Toro Buiza y Fernandez Vallespin, se habilita la casa niumero 8 de la calle
Santa Clara para instalar provisionalmente los laboratorios de la Seccion de
Quimica, la Biblioteca y los Servicios Administrativos del Instituto.

La incorporacion al Instituto del Prof. Dr. Juan Manuel Martinez Moreno, que
en 1949 habia obtenido por oposicion la Catedra de Quimica Técnica de la
Universidad de Sevilla, facilita mucho la utilizacion de los laboratorios de la misma
por personal investigador del Instituto.

En abril de 1953 se inaugura la Sede Central del Instituto. En sus
laboratorios, sala de coloquios, biblioteca, taller mecéanico, etc. se contindan las
actividades investigadoras y conexas con la investigacion iniciadas anteriormente.

En 1954 se habilita la almazara de la Hacienda "La Red", en el término
municipal de Alcala de Guadaira, para los trabajos de la "Almazara Experimental”
del Instituto.

A mediados de los afos 60, la Sede Central del Instituto y sobre todo la

"Almazara Experimental" estan quedando pequefias. Para mantener el ritmo
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creciente de las investigaciones y experiencias a escalas piloto e industrial, se
necesitan mayores espacios de trabajo y nuevos edificios totalmente adaptados a
las tareas de desarrollo de las nuevas tecnologias tanto de aceites vegetales como
de aceitunas de mesa.

Excelentes gestiones de D. José Manuel Martinez Suarez conducen a la
cesioén, por la Diputacién Provincial de Sevilla en 1966, de terrenos en el Cortijo de
Cuarto (Término municipal de Dos Hermanas). Pronto comienza la construccion,
segun proyectos del Arquitecto D. Aurelio Gébmez de Terreros Sanchez, de tres
edificios destinados para instalar en ellos la "Almazara Experimental” y las Plantas
Piloto de "Extraccion de aceites por disolventes" y de "Refinacion de aceites". Estas
tres plantas experimentales se inauguran y ponen en funcionamiento en
noviembre de 1969.

En 1978, el Departamento de Quimica y Microbiologia traslada sus
actividades relacionadas con las aceitunas de mesa y con la biotecnologia de
alimentos al edificio que, especialmente construido para ellas, esta situado junto a
las otras tres plantas experimentales.

Hasta 1986, en los cinco edificios del Instituto se han ido introduciendo las
modificaciones que el desarrollo de las investigaciones iba exigiendo. Destacan las
que, a partir de 1979, se efectlan en la Sede Central, especialmente la adaptacion
de los locales de la antigua nave piloto para Salén de Actos y para laboratorios
destinados a diversos tipos de investigacién o a los Cursos de Especializacion en
Grasas.

2 - ORGANIZACION DEI INSTITUTO DE | A GRASA'Y SUS DERIVADQS.

21 Directar y Consejo Técnicao Administrativo

Segun el primer Reglamento del Patronato "Juan de la Cierva" (B.O.E. de 26
de febrero de 1949), un Instituto Especial estd fundamentalmente dedicado a la
investigacion de los problemas técnicos referentes a una determinada aplicacion
industrial. Es caracteristica especial del mismo el estar o poder estar vinculado a un
conjunto de intereses econdmicos que justifiguen o garanticen su creacién y
desenvolvimiento.

Al frente del Instituto hay un Director y, como 6rgano de los intereses
cientificos, técnicos y econdmicos vinculados a la especialidad que cultiva el
Instituto, un Consejo Técnico Administrativo constituido por personalidades
cualificadas en aquel orden de actividad.

El Consejo Técnico Administrativo tiene, entre otras, las misiones siguientes:

a) Cumplir y llevar a la practica el programa de actuacion del Instituto; b) Estudiar
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y formular, a propuesta del Director, el plan anual de trabajo y el presupuesto
correspondiente, en el que se recogeran las propias iniciativas y las directrices y
orientaciones de la Superioridad;c) Proponer en igual forma  aquellas
modificaciones o ampliaciones del plan anual aprobado que suponga una altera-
cion sustancial del mismo; d) Elevar anualmente al Presidente del Patronato "Juan
de la Cierva" la Memoria Anual y el balance de la situaciéon econémica; e)

Informar y proponer al Patronato sobre el nombramiento del personal técnico-
facultativo y administrativo superior, dentro de las normas generales de
nombramiento de personal que acuerde el Patronato; f) Nombrar el personal
técnico no titulado, administrativo y subalterno, dando cuenta de ello al Patronato.

592 . ELC i0 Técni Admini . el

Este Consejo se constituye en Sevilla, el dia 1 de mayo de 1948. Su
Presidente es D. José Maria Piflar Miura. Sus Vocales son D. Antonio Berjillos del
Rio, D, Fernando Carbonell y de Ledn, D. Cayetano Tamés Alarcén y D. Ricardo
Rojas de Solis. D. Jaime Gracian Tous es nombrado Secretario.

En julio de 1954, el Consejo Técnico Administrativo estd formado por los
Sres. siguientes:

D. José Maria Pifiar Miura (Presidente),

. Juan M. Martinez Moreno (Director del Instituto),

. Jaime Gracian Tous (Secretario del Consejo y del Instituto),
. Joaquin Bau,

. Antonio Berjillos del Rio,

. Fernando Carbonell y de Leén,

. José Maria Garcia de Andoain;

. Lucio Lascaray Ondarra,

. Juan Mufoz Rojas,

. Leopoldo Salvador Gandarias,

. Ricardo de la Serna Luquez, y

O O 0O 0O 0O 0O 0O 0O 0O O o

. Cayetano Tamés Alarcon.

Entre los afios 1954 y 1966 se incorporan como Vocales del Consejo, y
posteriormente cesan en sus cargos, D. Alejandro Pérez Rivero, D. Ernesto Sant
Salgado y D. Manuel Dominguez-Blanco Margarit.

En abril de 1965 cesa como Secretario, a peticion propia D. Jaime Gracian
Tous. Es sustituido por D. Antonio Vargas Romero.

En enero de 1966 el Consejo Técnico Administrativo est4d formado por los
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Srs. siguientes:
D. José Maria Pifiar Miura (Presidente),
. Juan M. Martinez Moreno (Director del Instituto),
. Carlos GOmez Herrera (Vicedirector del Instituto),
. Antonio Vargas Romero (Secretario del Consejo y del Instituto),
. Eduardo Benjumea L6pez de Piélago,
. Enrique Blanco Loizelier,
. Fernando Carbonell y de Leén,
. Ramon Esteruelas Rolando,
. Lucio Lascaray Ondarra,
. Manuel Losada y Pérez de Guzman,
. Rafael de Medina Vilallonga,
. Juan Mufoz Rojas,
. Eduardo Ortiz y Uribe,
. Ignacio Pujol Sanchez,
. Alfredo Ribelles Aguilera,
. Cayetano Tamés Alarcon, y

O 0O 0O 0O 0O 0O 0O o0 o0 o o o o o oo

. José Luis de Ybarra Llosent.

En la reunién del Consejo celebrada el 23 de enero de 1967, se da cuenta
reconocimiento oficial, por el Ministerio de Educaciéon y Ciencia, del Instituto de la
Grasa y sus Derivados como Centro de investigacion aplicada encargado de
impartir las ensefianzas de especializacién en grasas y sus derivados. El Consejo
Técnico Administrativo ejercera las funciones de Comision Inspectora de estas
ensefianzas.

En 1968 el Patronato "Juan de la Cierva", de acuerdo con su nuevo
Reglamento Orgéanico (Decreto 3280/1967, de 28 de diciembre de 1967), establece
que, para su gobierno y administracién, los Institutos y Centros dispondran en su
organizacién de: Consejo Técnico Administrativo, Director, Vicedirector vy
Secretario. Con caracter de 6rgano consultivo, funcionard una Junta de Gobierno.

Segun este Reglamento. "El Consejo Técnico Administrativo
es el 6rgano representativo de los altos intereses cientificos, técnicos sociales y
econdmicos de los sectores de la produccién nacional a que sirve el Instituto. Como
tal, le corresponde promover y cuidar las relaciones del mismo con dichos
sectores, atender las necesidades de asistencia técnica de éstos, orientando las
actividades del Instituto para satisfacer aquéllas en la medida que permitan los
recursos disponibles y las colaboraciones que los peticionarios presten”.

Los Vocales del Consejo Técnico Administrativo, en nimero no menor a seis,

13



se elegirdn entre personalidades destacadas de los sectores que representan. Su
nombramiento sera acordado por el Patronato, previo informe del propio Consejo.

En la reunién del Consejo Técnico Administrativo del 13 de febrero de 1968
actia como Secretario D. Antonio Vazquez Roncero, por fallecimiento de D.
Antonio Vargas Romero. En ella se estudia la financiacion de las Plantas
Experimentales en terrenos del Cortijo de Cuarto, el desarrollo de los "Cursos de
Especializacion en Grasas" y la creacion de la Junta de Gobierno del Instituto, de
acuerdo con el nuevo Reglamento del Patronato "Juan de la Cierva". Se decide que
el Instituto colabore en los estudios de la OCDE sobre métodos para determinacion
de la biodegradabilidad de tensioactivos y detergentes.

En mayo de 1968, el Consejo Ejecutivo del Superior de Investigaciones
Cientificas, a propuesta del Patronato "Juan de la Cierva", nombra Secretario del
Instituto de la Grasa y sus Derivados y de su Consejo Técnico Administrativo al Dr.
D. José Manuel Martinez Suarez.

De acuerdo con el nuevo Reglamento del Patronato, se reajusta el Consejo
Técnico Administrativo de la siguiente forma:

Presidente: D. José Maria Pifiar Miura.

D. Juan M. Martinez Moreno (Director del Instituto),

D. Carlos Gbmez Herrera (Vicedirector del Instituto),

D. José Manuel Martinez Suarez (Secretario del Consejo y del Instituto),

Vocales: D. Enrique Blanco Loizelier, Madrid,

. Fernando Carbonell y de Le6n, Cérdoba,
. Ramon Esteruelas Rolando, Madrid,

. Lucio Lascaray Ondarra, Vitoria,

. Manuel Losada y Pérez de Guzman, Sevilla,
. Rafael de Medina Vilallonga, Sevilla,

. Juan Mufioz Rojas, Antequera,

. Antonio Navarro Velasco,, Marchena,

. Eduardo Ortiz y Uribe, Lamiaco-Lejona,

. Ignacio Pujol Sanchez, Madrid,

. Alfredo Ribelles Aguilera, Sevilla,

. Pedro Ribosa Arné, Barcelona, y

O O 0O 0O 0O 0O 0O 0 o0 o o o

. José Luis de Ybarra Llosent, Sevilla.

En la reunién del 4 de febrero de 1969, se dedica atencidon especial a la
financiacién de las nuevas Plantas Experimentales préximas a inaugurarse, sitas en
el Cortijo de Cuarto.

En la reunidon del dia 21 de noviembre de 1969, se traté detenidamente de
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los actos de la inauguracién oficial de las Plantas Experimentales que habria de
celebrarse al dia siguiente con asistencia de personalidades destacadas, tanto
espafiolas como de organismos internacionales.

En febrero de 1970 se incorporan como Vocales D. Rafael Trujillo Téllez y D.
Francisco de la Serna Luquez.

A partir de 1970, las reuniones anuales del Pleno del Consejo Técnico
Administrativo quedan sustituidas por entrevistas de sus Vocales con el Director y
miembros de la Junta de Gobierno del Instituto.

2.3 La Direccién del Instituto de la Grasa

Desde 1951 hasta final de 1977, como responsables princi
pales del desarrollo eficaz de todas las actividades del Instituto estuvieron
encargados el Prof. Juan Manuel Martinez Moreno (Director y Jefe del
Departamento de "Fisico Quimica Industrial"), el Dr. Jaime Gracian Tous (Jefe del
Departamento de "Analisis”) y el Dr. José Maria Rodriguez de la Borbolla y Alcala
(Jefe del Departamento de "Quimica y Microbiologia").

2.4 - Llalunta de Gaobierna del Instituto de la Grasa

El nuevo Reglamento Organico del Patronato "Juan de la Cierva" del afio
1967 establece que, para su gobierno y administracion, los Institutos y Centros
dispondran en su organizaciéon de una Junta de Gobierno, que asesora a la
Direccién en la elaboracion de los programas de trabajo, informes, memorias y en
general en la adopcion de medidas encaminadas al desarrollo cientifico y buena
administracion del Instituto, para lo cual debera ser preceptivamente consultada.

En 1968, la Junta de Gobierno del Instituto de la Grasa queda constituida por
los Srs. siguientes:

D. Juan Manuel Martinez Moreno (Director),

D. Carlos Gémez Herrera (Vicedirector),

D. José Manuel Martinez Suarez (Secretario),

D. José Maria Rodriguez de la Borbolla Alcala (Profesor de Investigacion y
Jefe de Departamento),

D. Jaime Gracian Tous (Profesor de Investigacion y Jefe de Departamento),

D. Antonio Vazquez Roncero (Profesor de Investigacion y Jefe de Seccién),

D. Félix Ramos Ayerbe (Profesor de Investigacién y Jefe de Seccién) y

D. José Barrio Gallardo (Jefe de los Servicios Administrativos.

Esta Junta de Gobierno actlua regularmente hasta 1978.

2.5 - Primera Reestructuracidon del Instituta
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En 1978, en cumplimiento de una normativa del CSIC, se constituy6 el
llamado "Claustro Ampliado” del Instituto, formado por representaciones del
personal de todas las categorias, cuya misién era redactar una propuesta de
reestructuracion del mismo. Por votacion fue elegido Presidente del Claustro el
Profesor de Investigacién Dr. D. Antonio GOmez Sanchez. La propuesta, aprobada
por el CSIC, establecia la creacion de un "Claustro de Instituto”, formado por todo el
personal investigador del mismo, una "Junta de Instituto”, formada por 23
miembros de diversas categorias del personal del Instituto, asi como la constitucion
de seis "Unidades Estructurales de Investigacion" y tres "Unidades de Servicios".

En este afio se cambia el equipo de gobierno del Instituto que, después de
unos meses de actuacion de D. José Barrio Gallardo como Secretario Accidental, se
constituye definitivamente en la siguiente forma:

Director: D. José Manuel Martinez Suéarez;

Vicedirector: D. Antonio Garrido Fernandez;

Secretario: D. Enrique Mufioz Aranda.

2.6 - " i "

La "Junta de Instituto" quedd formada inicialmente por los siguientes
miembros de su personal:

Presidente: José Manuel Martinez Suarez (Profesor de Investigacion vy
Director del Instituto);

Secretario: José Barrio Gallardo (Técnico de Gestion)

Vocales:

Antonio Arrabal Téllez (Administrativo);

Rosalino de Castro Ramos (Profesor de Investigacion);

Maria del Carmen Dobarganes Garcia (Doctora en Ciencias Quimicas,
Becaria);

Matias José Fernandez Diez (Profesor de Investigacion);

José Antonio Fiestas Ros de Ursinos (Profesor de Investigacion);

Maria del Carmen Garcia Montes (Ayudante Diplomado de Investigacion);

Antonio Garrido Fernandez (Colaborador Cientifico y Vicedirector del
Instituto);

Carlos Gomez Herrera (Profesor de Investigacion);

Fernando Gonzalez Cancho (Investigador);

Jaime Gracian Tous (Profesor de Investigacion);

Rafael Gutiérrez Gonzalez-Quijano (Profesor de Investigacion);

Enrique Mufioz Aranda (Titulado Técnico Especializado);

Félix Ramos Ayerbe (Profesor de Investigacion)

Josefa Revillas Martinez (Ayudante Diplomado de Investigacion);
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Rafael Rivero Blanes (Subalterno Nivel IX);

Joaquin Ruiz Cruz (Investigador);

Antonio Vazquez Roncero (Profesor de Investigacion);

Manuel Ventura Diaz (Titulado Superior Especializado);

Maria Antonio Viera Sanchez (Ayudante Diplomado de Investigacion);
Agustin Vioque Pizarro (Profesor de Investigacion) y

Eduardo Vioque Pizarro (Profesor de Investigacion).

2.7 - LAS "UNIDADES ESTRUCTURALES DE INVESTIGACION"

Los titulos y Jefes de estas Unidades eran: "Quimica y Bioquimica de la
Grasas" (Dr. Agustin Vioque Pizarro); "Andlisis y Control de Calidad de Materias
Grasas y Oleaginosas" (Dr. Jaime Gracian Tous); "Semillas Oleaginosas y sus
Procesos Industriales" (Dr. Félix Ramos Ayerbe); "Detergentes, Tensioactivos y
Afines" (Dr. Carlos GOmez Herrera); "Tecnologia del Aceite de Oliva,
Aprovechamiento de Subproductos y Transformaciéon de residuos" (Dr. José Manuel
Martinez Suarez); y "Quimica, Microbiologia y Tecnologia de Aceitunas de Mesa y
otros Productos Vegetales" (Dr. Matias José Fernandez Diez).

2.8 - LAS "UNIDADES DE SERVICIOQS"

Los titulos y Jefes de estas Unidades eran los siguientes: "Biblioteca,
Documentacién e Informaciéon" (Dra. Dolores Ayestaran Tafalla, Titulada Superior
Especializada); "Administracion” (D. José Barrio Gallardo (Técnico de Gestién); "Ta-
lleres” (D. José Antonio Gonzéalez Areces (Ayudante Diplomado de Investigacion).

2.9 - Segunda Reestructuracion del Instituto

La Junta de Gobierno del CSIC, en febrero de 1986, aprueba, previo informe
de la Comision Cientifica, una nueva estructura del Instituto, que constara en
adelante de cuatro Unidades Estructurales de Investigacion:

- Caracterizacion y calidad de los alimentos (Jefe, Dr. Eduardo Vioque
Pizarro);

- Biotecnologia de alimentos (Jefe, Dr. Matias José Fernandez Diez);

- Procesos industriales y medio ambiente (Jefe, Dr. José Manuel Martinez
Suérez);

- Fisiologia y tecnologia post-recoleccion (Jefe, Dr. Agustin Vioque Pizarro).

Los diversos Servicios deben acoplarse progresivamente en los cuatro
grupos siguientes: "Informacion y publicaciones"”; "Economia, estadistica e
informatica", "Talleres, mantenimiento, higiene y seguridad” y "Servicios
generales”

Este organigrama fue propuesta al CSIC mediante un documento redactado
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por una Comisioén de reestructuraciéon, formada por miembros del propio Consejo,
Junta de Andalucia, Universidad de Sevilla e Instituto de la Grasa y sus Derivados.
En la introduccidén al mismo se expone lo siguiente:

"El Instituto desde su fundacién ha dedicado una atencién preferente al
aceite de oliva y a la aceituna de mesa, industrias que presentaban grandes
demandas de investigacidon y servicios. Durante casi tres décadas, el Instituto ha
contribuido a la elevacion del nivel cientifico y tecnolégico de estos sectores en
temas muy diversos.

Sin embargo, durante los primeros afios 80, debido a la propia dinamica de
los equipos de investigacion, asi como a la aparicion de nuevas demandas y
necesidades, se han ido abriendo nuevas lineas de investigaciobn que
frecuentemente han estado en contradiccién de lo que se consideraba la verdadera
mision del Instituto. Entre estas lineas se encuentran temas de bioquimica,
toxicologia, tecnologia de vertidos, etc.

La evidencia del interés de que las materias grasas se integren en el marco
mas general de la Ciencia y Tecnologia de Alimentos, se deriva de la presencia de
las grasas como componentes mayoritarios o minoritarios de todos los alimentos,
junto con la necesidad de que su estudio se aborde con relacion al resto de los
componentes y desde la 6ptica de diferentes disciplinas.

Por todas las circunstancias mencionadas, 1986 es un buen momento para
proceder a una reestructuraciéon del Instituto con objeto de ampliar sus actividades,
redefinir sus objetivos y dotarlo de los medios necesarios para que pueda atender
las demandas de investigacion que se formulen.

Una circunstancia adicional que justifica también la urgencia de esta medida
es el elevado numero de jubilaciones de personal cientifico que se ha producido o
producird en un periodo breve de tiempo. La necesaria y urgente sustitucion del
mismo puede facilitar la incorporacion al Instituto de especialistas en determinadas
disciplinas que son imprescindibles para abordar las nuevas lineas de trabajo".

El Dr. Matias José Fernandez Diez, recién nombrado director del Instituto,
quedaba encargado de llevar a la practica esta reestructuraciéon tan importante.

3 PERSONAI DEl INSTITUTO DE | A GRASA
. .
I LcciG
Una descripcion detallada de las fechas de ingreso en el Instituto, ascensos,
cambios de escala y retirada, voluntaria o forzosa, de todas las personas que han
trabajado en el mismo resulta prohibitiva por su extension y complejidad. Han

sido numerosas las personas que, con titulacibn o sin ella, han permanecido
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algunos afios en el Instituto, para en plazo no muy largo proceder al abandono del
mismo por razones diversas, tales como mejor colocacion, traslado a otros centros,
matrimonio, terminacién de beca, etc.

Ademas, los regimenes laborales del personal no investigador han ido
variando considerablemente en el transcurso de los afios, pudiendo establecerse
que hasta 1967, fecha de aprobacién de un nuevo Reglamento del Patronato "Juan
de la Cierva", su situaciébn no queda bien definida como funcionarios de este
Organismo del Consejo Superior de Investigaciones Cientificas.

En estas circunstancias se ha preferido presentar, en forma de tablas, las
relaciones de personal de las diversas escalas en fechas significativas para el
desarrollo de las actividades del Instituto. La "S" o la "N" indican respectivamente
que la persona trabajaba o no en el Instituto en la fecha correspondiente.

3.1 - Persaonal Investigadar del Instituto

La Tabla adjunta contiene los nombres del personal investigador del
Instituto, formado por los titulados universitarios y los titulados técnicos
especializados de su Plantilla.
en las fechas siguientes:

Afo 1953, antes de comenzar las investigaciones en la Sede Central del
Instituto;

Afo 1957, al cumplirse diez afios de la creacién del Instituto;

Afio 1967, al entrar en vigor el nuevo Reglamento del Patronato "Juan de la
Cierva";

Afo 1975, segun la Plantilla de Personal en Activo del Instituto en este afio;

Afio 1984, al finalizar el afio.

Tabla del Li iqad
1953 1957 1967 1975 1984
José Alba Mendoza N N N S

Miguel Angel Albi Romero
Tomas Albi Virella

Ramoén Aparicio Lopez
Guillermo Arévalo Mendoza
Dolores Ayestaran Tafalla

José Cabrera Martin

Rosalino de Castro Ramos

José Cordon Casanueva
Eduardo Cruz Maduefio

M2, Carmen Dobarganes Garcia

Z2 2 Z2 Z2Z v .z unvu zZz Z Z2 2
Z ZZ v nZzZonuwnvzzZ
2 2 Z o n Z n n Z2 Z u
ZZ v v nmononon?o
wonZznzzZzZ 0?00

M2, Carmen Duran Quintana
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Matias José Fernandez Diez
José Fernandez-Bolafios Vazquez
José A. Fiestas Ros de Ursinos
Antonio Garrido Fernandez
Carlos GOmez Herrera
Antonio Gémez Sanchez
Fernando Gonzéalez Cancho
Fermina Gonzélez Pelliss6
Jaime Gracian Tous

Enrique Graciani Constante
Angeles Guinda Garin

Rafael Gutiérrez Glez.-Quijano
Francisca Gutiérrez Rosales
Antonia Heredia Moreno

José Huesa Lope

Carmen Janer del Valle

M2, Luisa Janer del Valle
Augusto Lanzon Rey

Roberto Maestro Duran
Manuel Mancha Perell6

José Martel Moya

Juan Manuel Martinez Moreno
José Manuel Martinez Suérez
Pilar Maza Sainz de la Fuente
Francisco Mazuelos Vela

M2, Isabel Minguez Mosquera
Enrique Mufioz Aranda
Manuel Nosti Vega

José Manuel Olias Jiménez
Félix Ramos Ayerbe

Luis Rejano Navarro

José Julian Rios Martin

Fco. Carmelo Rodriguez Berbel
José Rodriguez-Borbolla Alcala
Joaquin Ruiz Cruz

Francisco Sanchez Roldan
Antonio Vargas Romero

Ricarda Vazquez Ladrén
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Antonio Vazquez Roncero
Manuel Ventura Diaz
Agustin Vioque Pizarro
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Eduardo Vioque Pizarro

32. ins del i inador del Insti :

Casi todos los investigadores del Instituto han permanecido, durante
estancias de meses o0 afos, al lado de eminentes especialistas extranjeros, para
estudiar nuevas técnicas de trabajo o para informarse sobre los métodos seguidos
en la aplicacion de los resultados de las investigaciones de laboratorio y de planta
piloto a las realidades de las industrias.

Por su posible interés histérico a continuacién se detallan las estancias de
mas destacado nivel durante las dos primeras décadas de funcionamiento del
Instituto.

Agustin Vioque Pizarro, con el Prof. G. Gorbach, en el "Institut fur
Biochemische Technologie, Lebensmittelchemie und Mikrochemie"”, de la "Techn-
ische Hochshule", Graz (Austria).

Antonio Véazquez Roncero, con el Prof. H.P. Kaufmann, Presidente de la
"Deutsche Gesellschat fur Fettwissenschaft”, Munster (Alemania).

Eduardo Vioque Pizarro, con el Dr. G.A. Garton, en la Seccion de Lipidos del
Departamento de Bioquimica del Instituto de Investigacion Rowett, Aberdeen
(Escocia); y con el Prof. W.O. Lundberg, en "The Hormel Institute", Universidad de
Minnesota. Austin (Minnesota).

Matias José Fernandez Diez, con el Prof. R.H. Vaughn, en la Céatedra de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Universidad de California, Davis
(California).

Francisco Mazuelos Vela, con el Prof. P. Desnuelle, Director del Instituto de
Quimica Biolbgica de la Facultad de Ciencias de la Universidad de Marsella.

Rosalino de Castro Ramos, con el Dr. J.H. Prentice, en el Departamento de
Fisica del "National Institute for Research in Dairying", Reading (Inglaterra).

Joaquin Ruiz Cruz, con el Prof. Baldwing, en el Departamento de Bioquimica
del "University College" de la Universidad de Londres.

Carmen Janer del Valle, con el Prof. J.P Wolf, en la "Ecole Supérieure des

Corps Gras", Paris.

3.3 - Iabla del Persanal Ayudante y Auxiliar del Instituto

La Tabla adjunta contiene los nombres de este personal en los siguientes

21



anos:
1967 1975 1984

Carmen Arévalo Mendoza S
Ana Bernal Tobarcia
Mercedes Bodineau Bada
José Manuel Bulnes Delgado
Elena Cabello Ferrera
José Antonio Cabeza Mendoza
Cristina Campos Alfaro
Encarnaciéon Campos Escalera
Araceli Caracuel Garcia
Miguel Caro Sanchez
Antonio Castillo Mufioz
M2, Carmen Diez-Astrain Foces
Mercedes de la Fuente Lopez
Dolores Garcia Contreras
M2, Carmen Garcia Montes
Abelardo Garcia Pérez
Pilar Garcia Rodriguez de Quesada
Mercedes Giménez Chico-Ganga
José Antonio Gonzalez Areces
Rosario Gonzéalez Cordones
Manuel JeslUs Gonzéalez Diaz
Juan Herrera Morillo
Carmen Jorquera Delgado
Josefa Lazo Marva
Fernanda Leone Ternero
José Antonio Manzano Moreno
Carmen Martinez de Castilla Aguirre
M2, Carmen Martinez Pelaez
José Luis Navarro Castro
Luis Navarro Dominguez
Maria Angeles Navas Riao
Esperanza Oliveras Moreno
Carlos de la Osa Zafra
Rafael Peral Roman
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Enrique Pinto Garcia
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Antonio Prieto Guerrero
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Ana Reina Ojeda

Josefa Revillas Martinez
Manuel Rodriguez Aguilar
Teresa Rubio Oliver
Carmen Ruiz Bayona
Carmen Sanchez Gonzélez
José Serrano Chan

Manuel Serrano Garcia
Ana Maria Suarez Pérez
Dionisio Trujillo Mufioz
M2, Antonia Viera Sanchez
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Dolores Villa Escacena
3.4 Tabla del Personal Administrativa
La Tabla adjunta contiene los nombres de este personal en los siguientes
afos:
1967 1975 1984
Antonio Arrabal Téllez S S S
José Barrio Gallardo
Natividad Braojos Blanco
M2, Dolores Max Gonzélez
Guillermina Muriel Moreno
Ana Maria Nieto Pereira da Silva
Carlos Parra Bernardez
Maria Josefina Peinado Andujar
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Ma. Teresa Sanchez Torres

3.5 - TIabla del personal adscrito a Servicios Generales

La Tabla adjunta contiene los nombres de este personal en los siguientes
afos:
ARo 1967 Anfo 1984
Adelina Camas Martin N S
Francisco Cbézar Monasterio
José Cubero Blanco
Marina Dolores Fernandez Carrasco
Carmen Fernandez Esteban
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Juana R. Fernandez Esteban
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Antonio Garcia Enriquez S N
Ana Garcia Martin N S
Obdulia Gonzalez Diaz N S
Carmen Gonzéalez Manzano N S
José Gracia Ramirez N S
José Ojeda Morillo N S
Inés de Padua Navarro N S
Rafael Rivero Blanes N S
José Sanchez Caraballo S N
Emiliana Sanchez Moreno N S
José Soriano Bayona N S
4 REL ACIONES CON | A UNIVERSIDAD DE SEVILIA

En 1949, D. Juan Manuel Martinez Moreno obtiene por oposicién la Catedra
de Quimica Técnica de la Facultad de Ciencias de la Universidad de Sevilla. Pronto
se incorpora al Instituto, aportando los conocimientos sobre grasas y sus derivados
que habia adquirido durante sus estancias en centros especializados de Francia e
Italia. En los laboratorios de esta Catedra comienza su labor investigadora el grupo
de titulados superiores que habia de constituir la base del "Departamento
Industrial” del Instituto.

La colaboracién entre el profesorado de la citada Catedra (mas tarde
Departamento de Ingenieria Quimica) y el personal investigador del Instituto se
mantiene con extraordinaria eficacia hasta la fecha. Buena prueba de ello son los
numerosisimos trabajos de investigacion publicados donde figuran como firmantes
tanto profesores universitarios de la misma como investigadores del Instituto.

Entre los profesores universitarios que han intervenido en estos trabajos se
encuentran los siguientes:

Juan Manuel Burgos Martinez,

Rafael Caravaca Barroso,

Juan Cota Galan,

Vicente Flores Luque,

Crispulo Gallegos Montes,

José Luis Garrido Romero,

José Mufioz Garcia,

Juan Pereda Marin,

Fernando Romero Guzméan y

Antonio Rosellé Segado.
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Durante los primeros afios 80, este Departamento, en colaboracion
con el Instituto de la Grasa, desarrolld una investigacion sobre "Influencia de los
cationes y de los aditivos inorganicos sobre el comportamiento reoldgico y la
estabilidad frente a la separacién de fases en detergentes liquidos para lavado
enérgico”, contratada por la "Asociacion de Investigacion de la Industria Espafiola
de Detergentes, Tensioactivos y Afines".

También han sido excelentes y muy fructiferas las relaciones con el
Departamento de Quimica Orgéanica de la Facultad de Quimica de la Universidad de
Sevilla, facilitadas por los sucesivos Directores del mismo, Profs. Francisco Garcia
Gonzalez, José Maria Viguera Lobo y Manuel Gémez Guillén.

Las excelentes relaciones entre Universidad de Sevilla e Instituto han
facilitado considerablemente la realizacidon de los trabajos de Tesis Doctoérales y de
Tesinas de Licenciatura a casi todos los que han investigado sobre temas
relacionados con las actividades investigadoras del Instituto de la Grasa.

COlL ABORACION DEl INSTITUTO DE |A GRASA Y SUS DERIVADQOS EN 1A
REALIZACION DE TESIS DOCTORAILES Y TESINAS DFE | ICENCIATURA

Relacién de Licenciados Universitarios en cuyos trabajos de Tesis Doctoral o
de Tesina de Licenciatura, sobre temas relacionados con materias grasas y sus
derivados, ha intervenido, total o parcialmente, el Instituto de la Grasa.

Tesis Dactdrales
1953 - Francisco Mazuelos Vela (Ciencias Quimicas)
1953 - Félix Ramos Ayerbe (Ciencias Quimicas)
1954 - José Huesa Lope (Ciencias Quimicas)
1954 - Carmen Janer del Valle (Ciencias Quimicas)
1954 - Eduardo Vioque Pizarro (Ciencias Quimicas)
1954 - Matias José Fernandez Diez (Ciencias Quimicas)
1957 - Rafael Gutiérrez Gonzalez-Quijano (Ciencias Quimicas)
1957 - Antonio Soto Cartaya (Ciencias Quimicas)
1957 - Luis Duran Hidalgo (Ciencias Quimicas)
1958 - Rafael Caravaca Barroso (Ciencias Quimicas)
1958 - Rafael Establier Torregrosa (Ciencias Quimicas)
1962 - M2, Pilar Villagran Carrasco (Ciencias Quimicas)
1962 - Manuel Nosti Vega (Ciencias Quimicas)
1963 - Enrique Bermudez Camacho (Ciencias Quimicas)
1964 - Juan Pereda Marin (Ciencias Quimicas)
1965 - Cristino Ruano Ascaso (Ciencias Quimicas)
1966 - José Manuel Martinez Suarez (Ciencias Quimicas)
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1967 - Vicente Flores Luque (Ciencias Quimicas)

1968 - Miguel Angel Albi Romero (Ciencias Quimicas)
1968 - Fermina Gonzélez Pelliss6 (Ciencias Quimicas)
1968 - Fernando Gonzéalez Cancho (Ciencias Bioldgicas)
1969 - Manuel Calderdn Reina (Ciencias Quimicas)

1969 - Pilar de la Maza Sainz de la Fuente (Ciencias Quimicas)
1970 - Manuel Mancha Perell6 (Ciencias Quimicas)

1970 - Tomas Albi Virella (Ciencias Quimicas)

1970 - Manuel Vicente Dabrio Bafuls (Ciencias Quimicas)
1971 - Heliodoro Murillo Garcia (Medicina)

1971 - Ismael Sotillo Gago (Medicina)

1972 - M2, Isabel Minguez Mosquera (Ciencias Quimicas)
1972 - Antonio Garrido Fernandez (Ciencias Quimicas)
1973 - José Lopez Ruiz (Ciencias Quimicas)

1973 - José Alba Mendoza (Ciencias Quimicas)

1973 - José Manuel Olias Jiménez (Ciencias Quimicas)
1973 - M2, Luisa Janer del Valle (Ciencias Quimicas)
1974 - José Martel Moya (Ciencias Quimicas)

1975 - Ma. Carmen Dobarganes Garcia (Ciencias Quimicas)
1975 - Antonio Rosell6 Segado (Ciencias Quimicas)

1976 - Fernando Romero Guzman (Ciencias Quimicas)
1976 - M2, Carmen Duran Quintana (Ciencias Bioldgicas)
1976 - José Maria Sdez Fernandez (Medicina)

1977 - Luis Rejano Navarro (Ciencias Quimicas)

1977 - M3, Paz Jiménez Gracia (Ciencias Quimicas)

1977 - Antonio del Barrio Pérez-Cerezal (Ciencias Quimicas)
1978 - Antonio Serra Masia (Quimica)

1978 - JesUs Castillo Martos (Quimica)

1979 - José Luis Garrido Romero (Quimica)

1979 - Juan Manuel Burgos Martinez (Quimica)

1979 - José Manuel Vega Pérez (Quimica)

1979 - F. Collantes de Teran Palacios (Quimica)

1980 - Acacio Guillermo Arévalo Mendoza (Quimica)
1980 - Juan Sanchez Garcia (Biologia)

1980 - Manuel Rives Moreno (Quimica)

1981 - Francisca Zamora Mata (Quimica)

1981 - Antonio Miguel Gil Serrano (Quimica)

1981 - José Cabrera Martin (Fisica)
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1982 - Crispulo Gallegos Montes (Quimica)
1982 - Rafael Ruiz Contreras (Quimica)

1982 - Enrique Martinez de la Ossa Fernandez (Quimica)
1982 - Francisca Gutiérrez Rosales (Quimica)
1982 - Juan Cota Galan (Quimica)

1983 - Concepcidn Solans Marsa (Quimica)
1983 - Francisco Comelles Folch (Quimica)
1983 - Francisco Millan Rodriguez (Quimica)
1984 - Fernando Juan Iglesias Guerra (Quimica)
1984 - M2, Pilar Tejero Mateo (Quimica)

1984 - Pedro Garcia Garcia (Quimica)

1984 - Inés Maya Castilla (Quimica)

1985 - Maria Bella Riego Martin (Quimica)

1985 - Francisco Javier Hidalgo Garcia (Quimica)
1986 - Juan Garrido Fernandez (Quimica)

1986 - M2, Carmen Pérez Camino (Quimica)
1986 - Antonio de Castro GoOmez-Millan (Biologia)
1986 - Le6bn Cohen Mesonero (Quimica)

1986 - Hortensia Galan Soldevilla (Quimica)
1986 - José Mufioz Garcia (Quimica)

1978 - Carmen Portillo Escalera

1979 - M3, T. Pérez Romero

1979 - Fernando Juan Iglesias Guerra

1979 - Inés Maya Castilla

1979 - M.A. Franquelo Camacho

1979 - E. Martin Garcia

1983 - Antonio Guerrero Conejo

1983 - Maria Bella Riego Martin.

1983 - Hortensia Galan Soldevilla

1983 - M@, Amparo Ruiz Gomez

1983 - Gloria Ma. Maestrojuan S4ez de Jauregui
1983 - Antonio Higinio Sanchez Gomez

1984 - Miguel Angel Navas Fernandez

1984 - Rocio GOmez Gémez

1984 - Juan Fernandez-Bolafios Guzman

1985 - Manuel Brenes Balbuena

1986 - Augusto Lanzon Rey
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1986 - Antonio Lopez Lépez

Se ha definido la Documentacién como el "arte de estudiar, reunir, resumir,
ordenar y conservar los trabajos que presentan datos de cierto interés". La
comunicacion de estos datos a quienes los necesitan constituye la Informacion.

En 1948 comienza a funcionar la Biblioteca del Instituto, cuyos elementos
béasicos son libros y revistas relacionados con las actividades que sobre materias
grasas y sus derivados se realizan en todo el Mundo. La Biblioteca es la fuente prin-
cipal de los Servicios de Documentacion e Informacion del Instituto.

Libros - Desde sus comienzos se dedicé atencidon preferente a conseguir que
la Biblioteca se mantuviese al dia, mediante un contacto constante con las
principales firmas editoriales europeas y americanas.

La publicacion en GRASAS Y ACEITES, a partir de 1955 de recensiones de
libros de reciente apariciéon, remitidos gratuitamente por las editoriales, junto con
la existencia de un apartado en el Presupuesto del Instituto destinado a la adqui-
sicion de libros, permiten incrementar a buen ritmo la eficacia de la Biblioteca.
Indudablemente esta eficacia no es proporcional al nimero de libros que se
poseen, puesto que, como consecuencia légica del avance exponencial de la
investigacion cientifica y del desarrollo tecnolégico, muchos de ellos pierden
practicamente gran parte de su valor, salvo el histérico, pocos afios después de su
aparicion.

Revistas - Regularmente se reciben, por intercambio con la revista GRASAS Y
ACEITES o por suscripcion directa, las revistas dedicadas a las materias grasas y sus
derivados que se publican en el mundo. También se adquieren revistas espe-
cializadas en agronomia, biologia, microbiologia, quimica, bioquimica, economia,
matematicas, fisica, zoologia, etc., sobre todo aquellas cuyos contenidos puedan
estar relacionados con las actividades del Instituto, asi como revistas de resiumenes
(Chemical Abstracts, Current Contents, etc.).

En la Biblioteca se trabaja a base de la clasificacidon siguiente:

A - Obras de tipo general (Agronomia, Biologia, Economia, Fisica, Lenguas,
Matematicas, Metodologia, Microbiologia, Quimica, Zoologia);

B - Informacién (publicaciones, conferencias, congresos, catadlogos, centros
de investigacion);

C - Plantas productoras de grasas;

D - Grasas sin especificacion de origen;

28



E - Grasas vegetales y productos afines;

F - Grasas animales y productos afines;

G - Aceites minerales;

H - Subproductos (harinas, glicerina, tortas, vitaminas, proteinas);

I - Aplicaciones de las grasas (alimentacion, bujias, cuero, lubricantes,
pinturas, Farmacia, Medicina, Cosmética, higiene, jabones, detergentes, etc.);

J - Productos auxiliares utilizados en la industria;

K - Organizaciéon general de la industria de grasas;

L - Equipos para las industrias de grasas;

M - Economia de grasas y derivados.

A partir de 1983 se informatizan los documentos segun la
Clasificacion Decimal Universal (CDU).

Esta Biblioteca ha llegado a ser una de las mas completas a escala mundial

en libros y revistas sobre grasas y sus derivados. Desde 1953, fecha de su ubicaciéon
en la Sede Central del Instituto, Antonio Vargas Romero (hasta su fallecimiento en
1968), Dolores Ayestaran Tafalla (hasta su retirada en 1981), y luego Carmen Garcia
Montes y Ana Maria Nieto Pereira da Silva, han sido los motores de este excelente
servicio.
En 1967, la Biblioteca, que ya posee 2.006 libros y 2.112 volumenes de revistas
encuadernadas, recibe regularmente 143 revistas cientificas y técnicas. Este afio el
Servicio de Informacién atiende la peticién de 4.100 fotocopias.

Desde 1980 hasta 1986, estos cifras han variado de la siguiente forma:

AfAo  Libros Volumenes Revistas Fotocopias
encuadernados
1980 3.906 4.190 140 59.380
1981 4.043 5.067 140 58.418
1982 4.179 5.244 140 117.276
1983 4.414 5.358 152 106.634
1984 4.569 5.500 157 132.000
1985 4.758 5.610 161 115.298
1986 4.973 5.737 145 162.811

El medio principal para difundir la informacidén disponible en el Instituto ha
sido la revista GRASAS Y ACEITES. Ademas siempre se han atendido las consultas
orales o por escrito que, sobre libros, bibliografias, etc. han sido solicitadas por
industrias, particulares y centros de investigacion nacionales y extranjeros.

icio d ‘ . I . . L "Comité Aol de |
. . . fines”

Esta Firmas, que constituyen un grupo dentro de la Asamblea de Miembros
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del Instituto de la Grasa, reciben, a partir de 1960, remesas trimestrales de los
resimenes en espafiol de los articulos recién publicados en revistas de caracter
cientifico o técnico, cuyos resultados puedan ser de interés para los fabricantes y
consumidores de tensioactivos y detergentes, junto con recensiones de libros sobre
tensioactivos.

Afios después, para atender sugerencias de expertos del C.E.D., los
resimenes se presentan en forma de "fichas-resumen” con un numero de
identificacion, para facilitar el manejo y la clasificaciéon de la informacién recogida.
Cada ‘"ficha-resumen" |lleva adjudicada una relacibn de “"palabras-clave"
("descriptores").

La remesa trimestral de "fichas-resumen" estd acomparfiada de una relacion
como "tabla de materias" de las "palabras-clave" adjudicadas a dichas fichas, asi
como de un "indice alfabético" de estas palabras en el cual cada una va seguida por
los nimeros de identificacion de las "fichas-resumen" a las que ha sido asignada.

Este servicio se ha mantenido hasta finales de los afios 70, cuando los
avances en informatica lo fueron haciendo obsoleto.

PARTE SEGUNDA
APOYO A | AS INDUSTRIAS
SERVICIO DE ANALISIS Al EXTERIOR

Al frente de este Servicio, desde su creacidn hasta después de 1986, estuvo
D. Manuel Ventura Diaz, Licenciado en Ciencias Quimicas perteneciente a la Escala
de Personal Titulado Superior Especializado del Instituto. Dependia directamente
del Jefe del Departamento de Analisis Dr. Jaime Gracian Tous, quien en febrero de
1999 ha escrito para la presente Memoria los siguientes parrafos:

Este Servicio fue creado en el afio 1954 como una necesidad impuesta por la
demanda, tanto de las Empresas industriales como de los Centros y Organismos
oficiales con competencias en el campo y comercializacibn de las grasas
comestibles.

Diariamente, se venian planteando una serie de problemas en orden a la
calidad y pureza de las partidas que se movilizaban en los circuitos comerciales
del pais y que hacian absolutamente necesario disponer de un laboratorio
especializado, dotado de los medios necesarios para poder actuar como arbitro en
los litigios que surgieran en la practica, o asesorando, en los aspectos técnicos, a
las autoridades administrativas o judiciales que requirieran su ayuda.

El Instituto, consciente de esta necesidad, aceptd plenamente la funcién que
se le demandaba, aunque comprendiendo que, al aceptar la funcién, era necesario
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crear el 6rgano que habia de desempeniarla; era inaceptable de todo punto cargar
este trabajo y responsabilidad en los equipos dedicados a la labor investigadora,
fundamental en el Instituto, y que exige una plena dedicacién a los temas que les
hayan sido encomendados.

Por estos motivos se cred lo que se llamé Servicio de Analisis al Exterior, no
sin vencer fuertes objeciones que se le hicieron por los directivos del Patronato
Juan de la Cierva.

Se puso al frente de este Servicio a un Licenciado perteneciente a la Escala
de Personal Titulado Superior Especializado, con experiencia en laboratorios de
analisis industriales, que dependia directamente del Jefe del Departamento de
Andlisis, lo que facilitaba la conexidén directa y permanente con los equipos de
investigacioén, asegurando la puesta al dia de los criterios y métodos analiticos utili-
zados por el Servicio.

Al mismo tiempo, la experiencia préactica que dimana del movimiento de un
laboratorio industrial habia de resultar de gran utilidad para las actividades
desarrolladas por el Instituto en las Comisiones Nacionales e Internacionales de
Normalizacion de productos y métodos de analisis.

Un aspecto que se cuidé mucho fue el que esta labor del Instituto no se
ejerciera, en ningln momento, en competencia econdémica con los laboratorios
privados, cuya creacion y funcionamiento, en un orden contrario, se deberia
estimular y ayudar. Con esta finalidad, la tarifa de honorarios se establecié de tal
forma que las determinaciones mas sencillas, que no requerian un instrumental
costoso 0 de manejo mas complicado, se sobrevaloraban, ocurriendo lo contrario
en las méas especializadas. A consecuencia de este criterio de actuacion, el Servicio
de Andlisis al Exterior siempre ha sido deficietario para el Instituto, pero en cambio
puede sentirse orgulloso de haber prestado una ayuda de valor incalculable para
el desenvolvimiento de un sector tan importante para la economia del pais.

Desde su creacién en el afio 1954, se han emitido muy cerca de 15.000
Boletines analiticos, de los cuales, un tercio aproximadamente, han ido
acompafados de un informe relativo a la interpretaciéon que debe darse a los
resultados analiticos, tanto en el orden de dictaminar sobre la pureza o genuinidad
de las muestras, como de definir su calidad.

Este esfuerzo del Instituto por asumir el desempefio de una funcién tan
importante fue apreciado bien pronto por los sectores afectados, incluidos
Empresas y Laboratorios extranjeros, que han otorgado a sus dictamenes una
autoridad extraordinaria.

Hacer una referencia de los muchos problemas, de muy diversa indole, que

se han resuelto a través de los mas de cuarenta afios de funcionamiento del
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Servicio, constituiria una relacién interminable, que omitimos en razén de la
brevedad; no obstante, si conviene hacer destacar, por la enorme importancia
econdmica que tuvo para el pais, la intervencién del Instituto en el control de las
importaciones de aceite de soja crudo que se hicieron durante los afios cincuenta,
de los Estados Unidos de Norteamérica, en régimen de comercio de Estado,
intervencidn que tuvo para este un beneficio econémico considerable, superando
con creces el coste que la creacion y mantenimiento de todo el Instituto habia
tenido para el Estado desde su creacion en 1947.

Nota previa - Una forma adecuada de recoger las actuaciones del Instituto en
este delicado asunto es reproducir literalmente partes de los editoriales de la
revista "GRASAS Y ACEITES" donde se informa sobre la labor realizada.

1 - En el pendltimo parrafo del editorial del fasciculo 3 (mayo-junio) del
volumen 32 (1981) de esta revista, redactado por el entonces Director del Instituto,
Dr. José Manuel Martinez Suarez, se lee lo siguiente:

"Los hechos conocidos recientemente, sobre un tipo de aceite aparecido en
el mercado de forma ilegal y fraudulenta y sus graves repercusiones, justifican
plenamente que todos y cada uno, a quienes nos pueda afectar en la especifica
actividad, efectuemos una seria orientacion al consumidor y una intensificacion en
los medios de control de calidad y en las investigaciones de técnicas analiticas que
permitan reducir las posibilidades de fraudes en los aceites."

2 - Al editorial del fasciculo 5 (septiembre-octubre) del volumen 32 (1981),
redactado por el mismo Director del Instituto, corresponden los parrafos siguientes:

"Logicamente "GRASAS Y ACEITES" 6rgano oficial del Instituto de la Grasa se
tiene que hacer eco del hecho real y grave que se ha producido con la presencia
en el mercado nacional de un aceite adulterado, en cuya mezcla se habia
incorporado un aceite indebidamente utilizable para el consumo humano, ya que
su destino era el de un aceite industrial.

Sélo y fatalmente, la avaricia y ansia de lucro desmedido explican lo que
nunca puede ser justificable, siempre reprobable y perseguible desde los mas
diferentes puntos de vista.

Especialistas y profanos han pensado que en todo este asunto el Instituto de
la Grasa tendria algo que decir. Claro que si.

Efectivamente lo primero es manifestar que el Instituto de la Grasa, desde
que conociob a través de los diversos medios de difusion la relacién entre un ACEITE
y SINDROME TOXICO, puso de manifiesto en diversas formas y estilo su, creo,
obligada y responsable participacion en el estudio del problema.
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Desde el primer momento, sabiamos que el problema presentaba ciertos
aspectos - quizas los mas importantes - médicos, clinicos, toxicolégicos, bioldgicos,
nutricionales, que no son a los que fundamentalmente se dedica el Instituto de la
Grasa; pero su especializaciéon en el campo de la quimica de las grasas y sus
derivados, los 34 afios de vida del Centro, sus relaciones con el sector industrial y
el consumidor, justifican de sobra la posible colaboracion que se pueda y deba
prestar.

De este desgraciado asunto existen diversos aspectos, que hoy
esquematicamente comentamos. La primera y principal preocupaciéon ha sido ante
todo colaborar con los especialistas, con el fin de conseguir entre todos que no se
produzcan nuevos enfermos, y que aquellos que hubiesen sido afectados pudiesen
curarse y evitar toda clase de secuelas préximas o remotas. Ello solo justifica ciertas
actividades en el tema, lo que ni cientifica ni ortodoxamente deberia ser permitido,
ni lo hubiese sido por esta Direccidn, si no existiese esa causa grave, que obliga a
posponer en importancia cualquier otra exigencia de tipo mas o menos ética.

Légicamente del tema se ha escrito mucho, y se seguira escribiendo, pero
no queremos dejar mas tiempo sin indicar lo que podra y debera ser de mayor
atencion en sucesivas comunicaciones.

En el aspecto cientifico la labor del Instituto de la Grasa hasta el 15 de
septiembre queda recogida en el INFORME N 1, cuya publicacién se da a conocer
en este mismo numero de GRASAS Y ACEITES.

La Direccién del Instituto de la Grasa ha constituido un equipo de
coordinacién cientifica, con el fin esencial de que el investigador que pueda hacer
algo por su parte lo haga o lo intente, y que todo el personal cientifico del Centro
colabore, participe y opine, sin excepciéon alguna, cualquiera que sea su
especializacion. Nadie tiene en un caso como éste la exclusividad de las ideas y el
desarrollo de las mismas, y por ello deben participar todos cuanto puedan dentro
de un cierto orden, sin limitaciéon, nada mas que la que cada uno se quiera poner a
si mismo; y también ha sido preocupacion del Instituto de la Grasa la permanente
colaboracion con Centros del Consejo Superior de Investigaciones Cientificas,
Toxicologia, Sanidad, Catedras o cualquiera que deba intervenir."

"Aun no disponiendo de la informacion como fuese de desear, ni de
muestras con seguridad de ser ciertamente causantes de la toxicidad, la
importancia y gravedad del problema justifican sobradamente exigir a los
cientificos que trabajen en forma no usual, y a veces, como lo indicamos al
principio, no muy ortodoxas cientificamente, pero el personal investigador y la
propia direccion del Instituto son conscientes plenamente de ello, aun intuyendo el
riesgo que tiene el hacerlo de esta forma.
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Esta obligada y necesaria participacion del Instituto de la Grasa en el tema
ha provocado una alteracién en lo que es funcionamiento del Centro, y entre ellos
cabe destacar el aplazamientos de los Cursillos, la paralizaciéon del Servicio de
Andlisis al Exterior, una reduccién en la asistencia técnica que viene prestando a la
sociedad y un apartarse en cierto modo de los programas de investigacién a que se
dedica de forma normal.”

3 - En el editorial del fasciculo 1 del volumen 33 (1982) de "GRASAS Y
ACEITES", titulado "El Instituto de la Grasa ante el <sindrome téxico>", el Dr.
Agustin Vioque Pizarro, Jefe del "Equipo de coordinacion cientifica del Instituto
de la Grasa para el estudio del "sindrome téxico", publica lo siguiente:

"En la segunda semana del mes de junio de 1981, inmediatamente después
de que se asociara el denominado <sindrome téxico> con la ingestidon de un aceite
comestible adulterado, el Instituto de la Grasa se dirigié oficialmente a las autori-
dades nacionales de Sanidad, ofreciendo sus servicios, con el deseo de contribuir,
en la medida de sus posibilidades y dentro de sus competencias, al esclarecimiento
del problema planteado.

El Instituto estaba convencido de que su potencial humano, dedicado
plenamente, desde hace 35 afios, a la investigacion y al asesoramiento técnico en el
campo de las grasas comestibles, asi como sus instalaciones y su instrumental,
podian ser realmente Utiles.

Simultaneamente a este impulso de tipo ético profesional, el Instituto se veia
sometido a obligaciones perentorias para con la industria, precisamente por s
amplias y sélidas relaciones con ella, ya que el fraude, tantas veces evidenciado y
denunciado por este Instituto, tenia tan multiples ramificaciones que ni las
empresas mas serias podian estar seguras de no haber sido sorpendidas en sus
operaciones comerciales. Consecuentemente, nos urgian solicitando metodologia
analitica apropiada para desenmascarar el aceite maldito con sus ingredientes
nocivos en las partidas por ellos adquiridas.

Con esta situacion se enfrentd el Instituto de la Grasa durante los dias,

largos dias!, de junio y julio del afio pasado, sin que su ofrecimiento y su
solicitud de informacion y de muestras de aceites toxicos fidedignos tuvieran
respuesta alguna por parte de la Administraciéon. Sélo a finales de julio, y como
fruto de las reiteradas e insistentes gestiones de la Direccién, se logré establecer el
primer contacto con altos cargos del Ministerio de Sanidad y, por fin, el 5 de
agosto llegaron al Instituto las primeras, y Unicas, muestras enviadas oficialmente
de aceites <supuestamente toxicos>.

Pero el Instituto, durante todo este tiempo, no permanecié con los brazos
cruzados, esperando. Por el contrario, gracias a sus multiples relaciones logré
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disponer de algunas muestras de aceites, que estaban mas o menos directamente
relacionadas con casos de intoxicacién, y asi fue posible iniciar los trabajos sobre
este tema, al que concedié la Direccién prioridad absoluta. Mas tarde se ha
conseguido crear, con sucesivas aportaciones particularmente gestionadas, una
valiosa colecciéon de muestras de aceites <supuestamente téxicos>.

Desde el primer momento el Instituto tuvo una vision clara de cual era su
mision: encontrar componentes que fueran andmalos en aceites comestibles; de
entre ello, uno (o varios)
seria el toxico mortal, pero el establecimiento de este calificativo ya escapaba a su
competencia, para entrar de lleno en la de los Institutos de Toxicologia.

El Instituto orienté sus trabajos en cuatro direcciones, que brevemente se
podrian enunciar como sigue:

1° - Andlisis convencional de los aceites.

2° - Busqueda de componentes andmalos.

3° - Desarrollo de métodos analiticos adecuados.

4° - Origen y formacién de los componentes anémalos.

Sélo el sacrificio ejemplar de una buena parte de su personal hizo posible que, a
pesar de ser época de vacaciones, ya el 15 de septiembre de 1981 el Instituto
pudiera emitir su Informe N 1, que envié inmediatamente a las autoridades
nacionales sanitarias y cuyos resultados fueron verbalmente comunicados a la
Comisién Cientifica del Ministerio de Sanidad
en su reunion del 14 de octubre. Este informa se publicé integramente en las
paginas 279 a 286 del volumen 32 (1981) de GRASAS Y ACEITES.

Mas adelante, cuando ya se habian identificados algunos componentes
anormales en los aceites, se introdujo una quinta direccion en la actividad
investigadora:

5° - Estudios de propiedades fisicas, quimicas y bioquimicas de los
componentes anémalos encontrados en los aceites, que pudieran orientar el
tratamiento terapéutico de la intoxicacion.

Buscando una mayor eficacia en el trabajo, se cred un equipo coordinador,
con la misién de aunar los esfuerzos dentro del Instituto y orientar las relaciones
de colaboracién con otros Centros e Instituciones nacionales, principalmente con
los Institutos del CSIC, radicados en Madrid y Barcelona, asi como con el Instituto
Nacional de Toxicologia, Departamento Regional de Sevilla.

Los nuevos resultados conseguidos en esta segunda etapa, que estan en
poder de la Presidencia del C.S.1.C. y del Ministerio de Sanidad desde el dia 4 de
febrero de 1982, se recogen en el Informe N° 2, publicado integramente en las
paginas 71 a 108 del volumen 33 (1982) de GRASAS Y ACEITES.
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"El Instituto, aparte de haber informado ante la Comision Cientifica del
Ministerio de Sanidad en cuantas ocasiones les fue solicitado, tuvo la oportunidad
de comparecer el 4 de febrero de 1982 ante la Comisidon mixta Congreso-Senado,
que entiende del problema del <sindrome téxico>, e informar ampliamente de sus
actividades y resultados, exponiendo sus criterios sobre diversas cuestiones
planteadas por los miembros de la citada Comision.

Entre los resultados mas relevantes obtenidos se encuentran los siguientes:

- El andlisis convencional muestra cémo todas las muestras de aceites
analizadas consisten en mezclas de hasta cinco componentes de grasas.

- La blusqueda de componentes anémalos ha llevado a la identificacion de
anilidas de acidos grasos y de azobenceno, que deben considerarse totalmente
anormales en las grasas comestibles.

- La presencia de anilidas grasas va siempre unida a la existencia de aceite
de colza en la mezcla.

- La anilina desnaturalizante se transforma ya, por reaccién con los acidos
grasos libres, espontaneamente durante el transporte y almacenamiento en anilidas
grasas.

- En la refinacidn, las anilidas aumentan ligeramente en las primeras fases
de la operacion. En la desodorizacion se forman en mayor cantidad; pero al mismo
tiempo se elimina parte de las anilidas y de la anilina todavia libre, gracias a la
accion conjunta del vacio, la temperatura y el arrastre con vapor de agua; incluso
operando a 280 °C no se elimina la totalidad de las anilidas."

En la pagina 127 del volumen 34 (1983) de "GRASAS Y ACEITES" aparece la
siguiente noticia: El Grupo de Trabajo Conjunto de la "Organizacién Mundial de La
Salud (OMS)" y el "Plan Nacional para el Sindrome Toéxico", ha celebrado una
reuniéon en marzo de 1983, durante la cual 40 cientificos nacionales y extranjeros,
distribuidos en tres grupos de trabajo: 1) epidemiologia, 2) quimica y toxicologia y
3) clinica y patologia, discutieron las comunicaciones presentadas.

Este Grupo de Trabajo llegé al convencimiento de que el motivo de la
intoxicacion masiva, producida en la primavera-verano de 1981, fue la ingestién
de un aceite adulterado. Sin embargo, no era concluyente todavia que las anilidas
de los acidos grasos sean las causantes de la enfermedad, pero pueden
considerarse como marcadores utiles de los aceites toxicos.

Las comunicaciones cientificas de trabajos realizados en el Instituto sobre el
"sindrome téxico", bajo la direcciéon del Dr. Vazquez Roncero, se extienden hasta el
afio 1987.

Las referencias bibliograficas de los trabajos de investigacion realizados en
el Instituto de la Grasa y sus Derivados sobre asuntos relacionados con el "sindrome
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toxico" estan recogidas en el ultimo apartado del "Area 2" de la "Parte tercera" de
esta Memoria.
ASISTENCIA TECNICA Y CONTRATQS DE INVESTIGACION

Desde el comienzo de sus trabajos, el Instituto inicia una labor de asistencia
técnica a las industrias, con desplazamientos a sus instalaciones de miembros del
personal investigador. El objetivo de esta labor es facilitarles la aplicacion,
directamente y con repercusiones econdmicas satisfactorias, de los resultados de los
avances de la investigacion cientifica y tecnoldgica, a escalas del Instituto, nacional
y mundial. Esta labor se ha ido incrementando a través de los afios y se extiende
desde la meramente informativa hasta la que exige la revision y/o la reparacion de
instalaciones, asi como la puesta en marcha de otras nuevas.

Entre estas asistencias destacan las correspondientes al "Servicio de Analisis
al Exterior", junto con la que las respectivas industrias han recibido de diversos
equipos de investigacion del Instituto. A continuacidon se presentan ejemplos de
asistencia técnica, agrupados segun el tipo de industrias a que corresponden
(aceites de oliva, aceitunas de mesa, refinacidon y extraccion con disolventes, y otros
productos).

Grupo 1 - Aceites de aliva

Por el equipo que trabaja e investiga en la "Almazara Experimental” se han
desarrollado, entre otras muchas y agrupadas por campafas, las siguientes
actividades de asistencia técnica.

Campafia 1972-1973 - Se efectlan estudios técnicos de reformas en varias
almazaras de cooperativas. Se visita una nueva instalacion continua por
centrifugacion de la firma "Pieralisi” en Arjona.

Camparfia 1974-1975 - Se efectuan varios informes técnicos sobre el estado de
instalaciones y modificaciones aconsejables en almazaras de cooperativas y
particulares, asi como sobre la forma de trabajo.

Camparfia 1977-1978 - Se han efectuado 1.712 analisis de aceitunas, orujos y
alpechines, con un total de 10.640 determinaciones con destino a industriales y
cooperativas olivareras. Se ha dedicado atencién preferente a la organizacion de
laboratorios en las propias almazaras para efectuar el control de rendimientos.
Gracias a la labor del Instituto, el niumero de estos laboratorios ha pasado de
ninguno a més de ciento durante el decenio 1969-1978.

Campafia 1978-1979 - Se han efectuado 2.910 determinaciones de
"rendimiento industrial estimado” de las aceitunas en aceite de oliva, con destino a

industriales y cooperativas olivareras. Se han realizado estudios de control de
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rendimientos a cuatro cooperativas, que han supuesto 2.065 andlisis de aceitunas.

Camparfia 1979-1980 se han emitido 818 informes de "rendimiento industrial
estimado”, lo que unido a los 1.719 procedentes de estudios a cooperativas supone
un total de 2.537 muestras. B equipo investigador de la Almazara ha efectuado
numerosas visitas a varias almazaras de las provincias de Cérdoba, Granada, Jaén y
Sevilla.

Campana 1980-1981 - Se han emitido 140 informes de "rendimiento
industrial estimado”. Se han realizado visitas técnicas a varias almazaras de las
provincias de Cordoba y Sevilla.

Campara 1981-1982 - Se han emitido 547 informes sobre aceitunas, orujos y
alpechines. Se han efectuado los andlisis de 3.852 muestras.

Campafia 1983-1984 - Se han emitido 603 informes oficiales que han
requerido 5.118 determinaciones analiticas. Se estudian en diversas almazaras los
sistemas de limpieza y lavado de aceitunas en relacidon con sus repercusiones en la
calidad.

En 1984 se ha formado parte de la Comisidon de Asistencia Técnica en Aceite
de Oliva y Aceitunas de Mesa a la Empresa Nacional de Ingenieria y Tecnologia.
S.A., miembro de la Delegacién Esparfiola de las Empresas INITEC y FOCOES en una
visita a la Republica Soviética del Azerbaizhan (URSS).

Camparfia 1984-1985 - Se han emitido 1.240 informes oficiales sobre aceites,
aceitunas, orujos y alpechines. Para una cooperativa se efectué un estudio de la
metodologia de valoracion de aceitunas y orujos segun la cantidad y calidad de su
aceite. Se realizan proyectos de instalacion de laboratorios de control y de reformas
de patios de recepcion de aceitunas en almazaras de varias cooperativas.

Camparfia 1985-1986 - Se han emitido 561 informes oficiales sobre aceites,
aceitunas, orujos y alpechines. Se han efectuado trabajos de apoyo tecnoldgico
sobre "Estudio y viabilidad del aparato Fat-Tester Minor en la determinaciéon de
rigueza grasa en alpechines; Reformas tecnolégicas en wuna almazara";
"Modificaciones a efectuar en una cooperativa para la obtencién de aceite de oliva
de calidad".

Grupo 2 - Aceitunas de mesa

En 1972 el Dr. Fernandez Diez desarrollé en Chile, durante dos meses, una
Misién de Asistencia Técnica para la industrializacién de los productos del olivar y
de la anchoveta.

En 1974 el Dr. Fernandez Diez efectud una estancia en Bulgaria para asuntos
relacionados con las aceitunas negras de mesa.

En 1976 para asesorar en temas relacionados con aceitunas de mesa,

realizaron estancias en Grecia y en Tanez respectivamente el Dr. Fernandez Diez y
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el Sr. Cordon Casanueva.

En 1980 el Dr. Ferndndez Diez ha permanecido en el "Centro de
Investigacion Tecnoldgica de Frutas y Hortalizas", en Mendoza (Argentina) y
visitado industrias de conservas, aderezos y encurtidos, para establecer un
programa conjunto de investigacion por el Instituto de Tecnologia Industrial de
Argentina. En 1983 el Dr. Fernandez Diez es nombrado Responsable Espafiol para
una Ayuda de Investigacion Cooperativa dentro del "Programa de Cooperacion
Internacional con Iberoamérica", desarrollada en colaboracién entre el Instituto y el
citado Centro Argentino.

En 1981 el Dr. Fernandez Diez ha desempefiado una misién de Consultor
Técnico de la FAO para "Aceitunas de Mesa" en Yugoslavia, dentro del "Programa
Regional de Mejora del Olivar”", asi como una visita técnica a las plantaciones de
olivar e industrias aderezadoras de aceitunas de mesa en Australia, invitado por los
responsables de las mismas.

El Instituto ha prestado continuamente importantes servicios de asistencia
técnica a los industriales pertenecientes a la "Asociacibn de Exportadores de
Aceitunas de Mesa" (ASEMESA). Se ha trabajado en la elaboracién del "Manual de
Control para la Industria de Aderezo de Aceitunas”, efectuada por el Instituto en
colaboracion con técnicos de diversas industrias. También han recibido atencion
preferente los asuntos relacionados con las exportaciones de aceitunas a los Estados
Unidos.

Entre 1980 y 1984, el Instituto ha realizado labores de asistencia técnica a
industrias nacionales relacionadas con aceitunas de mesa en las provincias de
Céceres, Ciudad Real, Cérdoba, Malaga y Sevilla. En 1984 se ha coordinado el "Plan
de Reduccién de Aguas Residuales del Sector".

Grupo 3 - Refinacidn y extraccidn con disolventes

La casi totalidad de la labor efectuada en las Plantas Piloto de "Refinacion de
grasas" y de "Extraccion de aceites con disolventes” ha consistido en tareas de
asistencia técnica confidencial a las industrias espafiolas de estos sectores, tanto
sobre mejora de procesos e instalaciones como sobre industrializaciéon de
subproductos.

Desde su instalaciéon en 1956 en la "Planta piloto de refinaciéon" se han
realizado, entre otros muchos, los siguientes estudios:

1. Estudios dirigidos a determinar normas generales para la refinacion de
los aceites de soja, algodén y girasol. Estos estudios permitieron las importaciones
de aceites crudos en lugar de refinados, con indudables ventajas para las refinerias
y ahorro de divisas.

2 -Estudio de mejoras del procesamiento industrial de los aceites de soja,

39



algodén, orujo, girasol y Dbellota (tratamientos previos, neutralizacion,
decoloracién, desodorizacion, control de procesos y aprovechamiento de
subproductos). Los estudios han contribuido a las mejoras de calidad y de rendi-
miento de los aceites refinados, con la consiguiente economia para la industria.

3 - Estudios sobre mejoras en las instalaciones industriales (uso de
centrifugas, empleo de termocompresores y eyectores de vapor, empleo de
calderas con aceites térmicos, uso de material inoxidable en desodorizacion). Estos
estudios han permitido una mejor calidad en los aceites refinados obtenidos, asi
como un coste menor en la manipulaciones.

Desde su puesta en marcha en 1963 en la Planta piloto de extraccién con
disolventes se ha estudiado la extraccion de aceite de orujo mediante el empleo de
diversos disolventes clorados, dedicando atencidén preferente a calidades de los
aceites obtenidos y agotamiento del orujillo extractado. Las experiencias se
realizaron con los orujos humedos tal como salen de la prensa, en comparacion
con los mismos orujos previamente desecados.

Grupo 4. QOtros productos

Por el Equipo de Investigacion dedicado a problemas de conservacién de
aceites, se han emitido series de informes sobre indices de peréxidos y estabilidad
frente al enranciamiento en muestras de grasas, aceites y derivados grasos,
destacando los ensayos sobre aumento de estabilidad en productos horneados.

El Instituto ha colaborado continuamente con la Asociacién de Investigacion
de la Industria Espafiola de Detergentes, Tensioactivos y Afines (A.l.D.) y con la
Asociacion de Fabricantes de Detergentes, Tensioactivos y Productos Afines (ADTA)
desde la creacién de ambas asociaciones. En 1984 para la A.l.D. se ha elaborado un
informe de investigacion referente a "indices de biodegradabilidad de tensioactivos
no iénicos, segun la Normativa de la CEE, fabricados en Espafia”.

Pueden estimarse en unas cinco o seis diarias, como promedio, las consultas
atendidas por el personal del Instituto, verbalmente o por escrito, en muchos casos
acompafnadas de visitas a instalaciones y factorias para asesorar sobre mejora y
modernizacion de las mismas.

Son numerosos los temas de trabajo que los distintos equipos de
investigadores del Instituto desarrollan en contacto directo con las industrias
interesadas, seguln puede deducirse facilmente de Ila labor investigadora
presentada en otros capitulos de la presente Memoria.

e i

Desde que el Instituto comenzdé a funcionar en su Sede Central, se iniciaron
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los contratos de investigaciéon con la industria, asi como con organismos nacionales
y extranjeros.

De esta forma se mantenia el contacto vivo con la realidad, incbmoda e ingrata
muchas veces, que han de afrontar cada dia los empresarios y técnicos de las
industrias de grasas y sus derivados, haciéndose el Instituto participe de las
preocupaciones de las mismas mediante la prestacion de servicios que estuvieran
al alcance del mismo. Esta prestacion, con frecuencia lejos de una estricta
investigacion en temas fundamentales, hizo relegar a segundo plano, o incluso
abandonar totalmente, temas de investigacion gratos a la vocacion cientifica de la
mayoria de los titulados del Instituto.

El Consejo Técnico Administrativo del Instituto, en el que coincidian
empresarios y técnicos de los sectores afines, enfocé los contratos de investigacion
hacia el mejor aprovechamiento de los recursos nacionales y la mejora de la
produccion.

Siempre se ha mantenido con el maximo rigor el caracter confidencial de los
temas de los contratos y de los resultados obtenidos, cuando asi lo han solicitado
las firmas contratantes.

También se han realizado numerosos contratos de investigacion no
confidenciales, de los cuales se presentan a continuacién algunos ejemplos tipicos,
agrupados segun el tipo de industria a que corresponden (aceites de oliva,
aceitunas de mesa y otros productos).

Grupo 1 - Aceites de oliva.

"Estudio comparado de la conservacion de diversos tipos de aceites de oliva,
envasados en plasticos y en latas"; "Utilizacion de ciertos tipos de antioxidantes en
los aceites de oliva y de soja"; "Aditivos para las pastas de aceitunas"; "Conservaciéon
de aceites virgenes y refinados de oliva"; "Estudio de las instalaciones de una
cooperativa olivarera"; "Estudio e informacién para montaje de laboratorio, con
cursillo de formacién para control de laboratorio y curso sobre extraccidon de aceite
de oliva"; "Proyecto de instalacién de un laboratorio de control en una almazara";
"Estudios sobre control de rendimientos en una cooperativa olivarera”; "Estudios
para la realizacion de control de rendimiento en aceite de oliva", efectuados
independientemente para cinco cooperativas olivareras.

Grupo 2 - Aceitunas de mesa.

"Importacion de aceitunas rellenas de anchoas"; "Estudio del método de
control general de las instalaciones de aderezo de aceitunas de mesa, con
adiestramiento de los técnicos titulados, y del establecimiento de normas para una
verificacion de procesos”; "Estudio de control de calidad y de normalizacion
correspondientes al relleno de aceitunas de mesa con pasta de pimiento"; "Proyecto
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de una industria aderezadora de aceitunas de mesa"; "Control analitico de aceitunas
verdes durante la campafa”; "Estudio sobre valor nutritivo de las aceitunas de
mesa"; "Elaboracién de aceituna ennegrecidas por oxidaciéon"; "Proyecto de una
nave para fermentacion de aceitunas de mesa"; "Estudio practico de condiciones de
envasado de aceitunas de mesa para incidir en mercados que requieren sabores
diferentes a los tradicionales”; "Normalizacion de las pastas (o cintas) de pimiento
para el relleno de aceitunas de mesa"; "Estudio y asesoramiento para un plan de
reduccion de vertidos en una industria de aderezo de aceitunas"; "Aplicacién de
cultivos puros de lactobacilos a la elaboracién de pepinillos y aceitunas de mesa";

Grupo 3 - Qtros productos.

"Obtencién de una grasa alimenticia para ganado a partir de pastas de
refinacion de aceite de algodén"; "Poder de tierras decolorantes del comercio”;
"Control de las operaciones de molturacion y de extraccion de 20.000 tm de
semillas de sésamo de importacion”, "Refinabilidad de un aceite procedente de
pastas de refineria", "Aprovechamiento de las pastas de refinacion del aceite de
soja", "Utilizacion de carboximetilcelulosa en la fabricacion de jabones", "Extraccion
de la cera del corcho", "Extraccién de orujo humedo con disolventes clorados", ,
"Estudio sobre una pintura destinada al recubrimiento de depdsitos de aceites";
"Estudio de la desmetalizacién del aceite de soja" (contrato de 5 afos de duracién al
final de los afios 50, con el Agricultural Research Center, del Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos); "Analisis de 77 muestras de semillas de girasol";
"Aprovechamiento de proteinas de girasol y de orujo de aceitunas", "Empleo del
acido lactico en la industria de productos vegetales"; "Estabilizacién frente al
enranciamiento de semillas de girasol tostadas"; "Estudio sobre depuracion
bioldgica por el sistema denominado biodisco".

Como puede deducirse de las parrafos anteriores, los contratos sobre
aceitunas de mesa y operaciones de almazara han sido los mas frecuentes, aunque
también son numerosos los relacionados con otros temas propios del Instituto. Lo

mismo sucede con los contratos de investigacion confidenciales.
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El primer Estatuto de esta Asamblea, aprobado por el Patronato Juan de la
Cierva, establece que la misma "tiene como fin principal incrementar en lo posible
las relaciones del Instituto de la Grasa y sus Derivados con los sectores industriales
afines, en orden a un asesoramiento mas perfecto sobre los problemas actuales y
futuros de la industria espafola, a un mejor aprovechamiento de los recursos
humanos y materiales de que dispone el Instituto de la Grasa, y facilitar las
relaciones entre los técnicos especializados en materias grasas y sus derivados".

La Primera Asamblea se celebra en Sevilla los dias 15 a 17 de octubre de
1956. Se presentan las ponencias siguientes:

1° - "La formacién del personal obrero calificado y de los técnicos para la
industria de grasas". Ponentes: J.M. Martinez Moreno y J. Gracian Tous.

2° - "Modernizacién de las Almazaras espafolas". Ponentes: J.M. Martinez
Moreno, J. M. R. de la Borbolla y J.M. Martinez Suarez.

3° - "Modernizacién de las Refinerias Espafiolas”. Ponentes: R. de Castro
Ramos, F. Ramos Ayerbe y J. Cordén Casanueva.

La Segunda Asamblea se celebra en Cérdoba los dias 29 a 31 de octubre de
1957. Se presentan las ponencias siguientes:

1° - "Conservacion de las aceitunas de molino". Ponentes: J.M. R. de la
Borbolla, C. Gbmez Herrera, F. Gonzalez Cancho y M.J. Fernandez Diez.

2° - Alpechines". Ponente: J.A. Fiestas Ros de Ursinos.

NOTA - A partir de la Tercera, todas las asambleas se celebran en Sevilla
para facilitar las visitas de los Asambleistas a las instalaciones del Instituto.

La Tercera Asamhlea se celebra los dias 11 a 13 de mayo de 1967. Las
ponencias presentadas son las siguientes:

1° - "Estado actual de la tecnologia de extraccion del aceite de oliva".
Ponente: J. M. Martinez Suérez.

2° - "Interés de un programa nacional de Normalizacion en la Tecnologia y
el Comercio de las materias grasas". Ponente: J. Gracian Tous.

3° - "Nuevos procedimientos de refinacion de aceite". Ponente: F. Ramos
Ayerbe.

4° - "Envasado de aceites y conservacion de aceites envasados". Ponente: R.
Gutiérrez Gonzéalez-Quijano.

La Sesion de Clausura se dedicé a la conmemoracion del XX Aniversario del
Instituto. En la misma, a propuesta de D. Juan M. Martinez Moreno, se aprobé por
unanimidad la creacién de la "Medalla Marqués de Acapulco" destinada a premiar
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las aportaciones fundamentales, tanto espafiolas como extranjeras, a los
conocimientos cientificos y técnicos sobre materias grasas y sus derivados.

La Medalla lleva el nombre de "Marqués de Acapulco" como homenaje de
respeto y admiracion hacia la memoria de quien tanto trabajé por la mejora del
aceite de oliva, inventando el sistema de extracciéon "Acapulco-Quintanilla”,
mundialmente conocido.

La Cuarta Asamblea se celebra los dias 16 a 18 de mayo de 1968. Asistieron
unos cien Miembros Industriales del Instituto y el Sr. E.M. Rascovich, Jefe del
Servicio Técnico del Consejo Oleicola Internacional.

En una sesidn especial se acuerda conceder la Primera "Medalla Marqués de
Acapulco" a D. Eduardo Francisco Buendia Castellanos, inventor de la maquina
"ALFIN" para extraccion de aceites de oliva sin emplear capachos ni presion.

La primera sesion de la Asamblea se dedico al estudio de cuatro ponencias
sobre el tema "Agronomia del olivo".

La segunda sesion considerd el tema "Recoleccion de aceitunas"”, en dos
ponencias y dos comunicaciones.

La tercera sesion estuvo dedicada a la Ponencia "Evaluacion del rendimiento
industrial de las aceitunas en aceite de oliva", presentada por J. Gracian Tous.

En la cuarta sesion se analizd la Ponencia "Extraccidén de aceites de orujo por
disolventes”, presentada por F. Ramos Ayerbe.

La Quinta Asamblea se celebra los dias 7 a 10 de mayo de 1969. En ella se
acuerda conceder "Medallas Marqués de Acapulco” al Ingeniero Agréonomo D.
Miguel Ortega Nieto, gran experto en los cultivos del olivar y al Prof. Pier Giovanni
Garoglio, profesor en la Universidad de Firenze y amplio conocedor de los
problemas del aceite de oliva en Italia y Argentina. Las ponencias presentadas
fueron las siguientes:

1° - "Agronomia del Olivar". Ponente: J. Romero.

2° - "Semillas Oleaginosas". Ponente. J. Cejudo Fernandez.

3° - "Control de calidad en las industrias de grasas alimentarias". Ponente:
M.J. Fernandez Diez.

En febrero de 1969, el Patronato "Juan de la Cierva", de acuerdo con su
Reglamento aprobado por el Ministerio de Educacién y Ciencia (Decreto
3280/1967), aprueba el nuevo Estatuto de la "Asamblea de Miembros del Instituto
de la Grasa y sus Derivados". Esta Asamblea agrupa a personas fisicas y juridicas
interesadas en el progreso cientifico, técnico y comercial de las materias grasas y
sus derivados, que constituye el objetivo fundamental del Instituto de la Grasa. El
Estatuto establece tres clases de Miembros: Miembros Numerarios (personas fisicas y
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entidades, espafiolas o extranjeras, relacionadas con las actividades del Instituto);
Miembros Adheridos (personas fisicas espafiolas o extranjeras no relacionadas con
las actividades del Instituto); y Miembros de Honor (Miembros numerarios y
adheridos que hayan destacado por sus actividades relacionadas con los fines de la
Asamblea).

La Sexta Asamblea se celebra los dias 14 a 16 de mayo de 1970. En ella se
acuerda conceder "Medalla Marqués de Acapulco al Prof. Walter O. Lundberg,
Director de "The Hormel Institute” (Universidad de Minnesota). Las ponencia
presentadas son:

1° - "Aceitunas de mesa estilo sevillano". Ponente: J.M. R. Borbolla.

2° - "Informe de los Gltimos avances de la investigacién sobre la elaboracion
de aceitunas negras". Ponentes: M.J. Fernandez Diez y A. Garrido Fernandez.

3° - "Semillas oleaginosas". Ponente: F. Ramos Ayerbe.

La Séptima Asamblea se celebra los dias 12 a 14 de mayo de 1971. Las
ponencias presentadas fueron:

1° - "Analisis y normalizaciéon en el dominio de las grasas". Ponente: J.
Gracian Tous.

2° - "Aprovechamiento del orujillo extractado y otros subproductos. Ponente:
J. Garrido Marquez, Director del Instituto de Fermentaciones Industriales, Madrid.

La Octava Asamblea se celebra los dias 17 a 19 de mayo de 1972. En ella, a
propuesta de D. Juan Mufioz Rojas, Vocal del Consejo Técnico Administrativo del
Instituto, se acuerda conceder la "Medalla Marqués de Acapulco” al Prof. Dr. D.
Manuel Lora-Tamayo a quien el Instituto de la Grasa debe su creaciéon en 1947 y un
constante apoyo, moral y material, durante los 25 afios que lleva investigando al
servicio de los Sectores Industriales Espafioles a que pertenecen los Miembros de la
Asamblea.

Se presenté una Ponencia Principal sobre "Envasado y conservaciéon de
aceites", siendo el Ponente R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.

Fueron 17 las ponencias libres presentadas. Destacaron las siguientes:

"Preparacion de aceitunas negras". Ponente: M.J. Fernandez Diez;

"Informe sobre la campafia 1971-72 en la Almazara Experimental del
Instituto de la Grasa". Ponentes: J.M. Martinez Suarez, E. Mufioz Aranda, J. Alba
Mendoza y A. Lanzdn Rey;

"Resumen de las campafas 1970-71 y 1971-72 en las Plantas Experimentales
de Extraccion con Disolvente". Ponentes: F. Ramos Ayerbe y J. Huesa Lope.

"Resumen de las campafas 1970-71 y 1971-72 en las Plantas Experimentales
de Refinacion". Ponente: F. Ramos Ayerbe.

La Novena Asamblea se celebra los dias 23 a 25 de mayo de
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1973. Las ponencias presentadas fueron tres:

1° - "La mecanizacién del proceso de elaboracion de aceitunas de mesa".
Ponente: L. Salvador Gandarias.

2° - "El aceite de oliva espafol. Calidad, tipos, producciéon y consumo".
Ponente: A. Martinez Tarin.

3° - "La preparacion de aceitunas de mesa estilo sevillano en recipientes de
gran capacidad". Ponentes: M. Carrasco Diaz y J. Marquez Gonzalez.

Como Ponencia libre se presento el "Informe sobre la campafa 1972-73 en la
Almazara Experimental del Instituto de la Grasa". Ponentes: J.M. Martinez Suérez, E.
Mufioz Aranda, J. Alba Mendoza y A. Lanzdn Rey.

La Décima Asamblea se celebra los dias 15 a 17 de mayo de
1974. Las ponencias presentadas fueron tres:

1° - "Perspectivas del cultivo de semillas oleaginosas en Espafia y su
rentabilidad frente a otros cultivos". Ponente: J. Cejudo Fernandez.

2° - "Las semillas oleaginosas en nutricion". Ponente: U. Diaz Roman.

3° - "El medio ambiente y las industrias de aceitunas de mesa, aceite
vegetales y detergentes”. Ponente: J.G. Catalan Lafuente.

La Undécima Asamblea se celebra los dias 23 a 25 de mayo de 1975

En ella se acuerda conceder la "Medalla Marqués de Acapulco" al Prof.
Giovanni Jacini, Director de la "Stazione Sperimentali Oli e Grassi" de Milan, por
sus trabajos sobre el aceite de oliva que han tenido amplia repercusion en los
paises olivareros.

Las ponencias presentadas fueron dos:

1° - "Utilizacién de las Denominaciones de Origen en la comercializaciéon de
los aceites de oliva". Ponentes: J. Gracian Tous, J.M. Martinez Suérez, B. Mola Pint6
y A. Ruiz Rosales.

2° - "Racionalizacion de la industria de aderezo de aceitunas”. Ponentes: J.M.
Rodriguez de la Borbolla y J. Marquez Gonzalez.

Como Ponencia Libre se present6 el "Informe sobre la campafia 1974-75 en
la Almazara Experimental del Instituto de la Grasa". Ponentes: J.M. Martinez Suérez,
E Mufioz Aranda, J. Alba Mendoza y A. Lanzdn Rey.

La Duodécima Asamblea se celebra los dias 12 a 14 de mayo de 1976. Las
ponencias presentadas fueron tres:

1° - "Problemas de la tecnologia de aceites de semillas en Espafia. Controles
en su proceso de extraccion”. Ponente: A. Vallin Garcia.

2° - "Preparacion de aceitunas negras de mesa". Ponente: M.J. Fernandez
Diez.

3° - "Depuraciéon de aguas residuales en las industrias de aceitunas y aceites
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de oliva". Ponente: J.A. Fiestas Ros de Ursinos.

Como Ponencia Libre se present6 el "Informe sobre la campafia 1975-76 en
la Almazara Experimental del Instituto de la Grasa". Ponentes: J.M.Martinez Suérez,
E. Mufioz Aranda, J. Alba Mendoza y A. Lanzon Rey.

La Decimotercera Asamblea se celebra los dias 11 a 13 de mayo de 1977. Las
ponencias presentadas fueron cinco:

1° - "Mecanizaciéon del proceso de aderezo de aceitunas de mesa". Ponentes:
J. Marquez Gonzalez, J.l. Laffitte Alaminos y J.L. Espejo Cabeza.

2° - "Mecanizacion del proceso de relleno de aceitunas de mesa". Ponente: L.
Salvador Gandarias.

3° - "Modificaciones de los procesos de elaboracién de aceitunas verdes de
mesa en relacién con la eliminacién y reuso de vertidos". Ponentes: M.J. Fernandez
Diez, F. Sanchez Roldan, L. Rejano Navarro, J. Cordén Casanueva, A. Garrido
Fernamdez, F. Gonzéalez Cancho y F. Gonzéalez Pellissé.

4° - "Problemas enziméticos y microbiolégicos en la elaboracién de
aceitunas de mesa". Ponentes: F. Gonzalez Cancho, M.C. Duran Quintana, A.
Garrido Fernandez, M.l. Minguez Mosquera y J. Castillo Gémez.

5° - "Problemas del aprovechamiento y depuracion de las aguas residuales
de almazara". Ponente: J.A. Fiestas Ros de Ursinos.

Como Ponencia Libre se present6 el "Informe sobre la campafia 1976-77 en
la Almazara Experimental del Instituto de la Grasa". Ponentes: J.M. Martinez Suérez,
E. Mufioz Aranda, J. Alba Mendoza, A. Lanzén Rey y R. Aparicio Lopez.

La Decimaocuarta Asamblea se celebra los dias 17 a 19 de mayo de 1978. Las
ponencias presentadas fueron tres:

1° - "Probleméatica analitica que plantea la determinacién de residuos
contaminantes en materias grasas y oleaginosos". Ponentes. J. Gracian Tous y A.
Vioque Pizarro.

2° - "Concentrados y aislados proteinicos a partir de harinas de oleaginosas.
Su preparacidn y procesamiento”. Ponentes: F. Ramos Ayerbe y J. Huesa Lope.

3° - "Efecto del tiempo de almacenamiento del fruto fresco sobre el proceso
de elaboracién de aceitunas verdes de mesa". Ponentes: L. Rejano Navarro, J.
Fernandez Villasante, J. Marquez Gonzélez, J. Albarreal Lépez, F. Gonzélez Cancho
y M.J. Fernandez Diez.

Como Ponencia Libre se presentd el "Informe de la Almazara Experimental
correspondiente a la campafia 1977-78. Ponentes: J.M. Martinez Suarez, E. Mufioz
Aranda, J. Alba Mendoza, A. Lanzdn Rey y R. Aparicio Lopez.

Al final se hizo entrega a D. Juan M. Martinez Moreno de una placa de plata,
obra del orfebre sevillano D. Fernando Marmolejo, como "prueba de afecto y

47



reconocimiento a quien durante veintisiete afios ha sido el Director del Instituto” D.
Juan pronuncié unas palabras de gratitud hacia quienes habian tenido con él esta
atencion grabando sus firmas en la placa.

La Decimoquinta Asamblea se celebra los dias 22 a 24 de mayo de 1979. No
se presentaron ponencias sino comunicaciones sobre diversos temas.

Los titulos de las comunicaciones sobre el tema "Semillas y productos
oleaginosos" fueron "Problemas sobre la extraccién de los orujos"”, por F. Ramos
Ayerbe; "Aislados proteinicos de soja", por F. Ramos Ayerbe; y "La distribucién de
los acidos grasos en los glicéridos de los aceites de girasol"”, por F. Mazuelos Vela.

Los titulos de las ocmunicaciones sobre el tema "Aguas residuales" fueron:
"Informacidén sobre tratamiento de aguas residuales en las industrias de grasas",
por J.A. Fiestas Ros de Ursinos; "Actuaciones realizadas por los almazareros para la
eliminacion de los vertidos de alpechin a cauces publicos", por A. Alvarez Martinez;
"Modificaciones en los procesos de elaboracidon y envasado de aceitunas verdes de
mesa en relacién con la eliminacidon y reuso de vertidos (I)", por A. Garrido
Fernandez, J. Cordon Casanueva, L. Rejano Navarro, F. Gonzalez Cancho y F.
Sanchez Roldan; "Depuracidon anaerobia-aerobia del alpechin”, por J.A. Fiestas Ros
de Ursinos, M.L. Janer del Valle, R. Leén Cabello y R. Navarro Carnero; y "Aspectos
juridicos de la contaminacion hidrica", por F. Prieto Rodriguez.

También se presentdé el "Informe de la Almazara Experimental. Campafia
1978-79" por E. Mufioz Aranda, J. Alba Mendoza, A. Lanzén Rey y R. Aparicio
Lopez.

La Decimosexta Asamblea se celebra los dias 27 a 29 de mayo de 1980, en el
Salén de Actos del Monte de Piedad y Caja de Ahorros de Sevilla.

Los temas tratados son "Aceite de Oliva", "Industrializacién de productos
agroalimentarios" y "Proteinas". Para cada tema se presentaron varias
comunicaciones que fueron ampliamente discutidas.

También se celebraron mesas redondas sobre "Fraude del aceite de oliva",
Moderador, F. Miranda de Lara y Onis, y "Normas de calidad sobre aceituna de
mesa", Moderador, M. Ventura Diaz.

La Decimaoséptima Asamblea se celebra los dias 24 a 26 de junio de 1981 en
el nuevo Salon de Actos del Instituto.

Los temas estudiados son los siguientes:

1 - "Tensioactivos derivados de grasas":

1.1 - "Situacién actual y futuro de los detergentes en Espafia con atencién
preferente a los que contienen derivados de grasas y otros productos vegetales", C.
Goémez Herrera.

1-2 - "Sintesis de tensioactivos. Esteres grasos de azlcares y polioles”, J.M.
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Fernadndez-Bolafios Vazquez.

2 - "Extraccion de orujos grasos", F. Ramos Ayerbe.

3 - "Recoleccion de aceitunas™:

3.1 - "Estado actual de la recoleccion mecanizada de la aceituna”, J.Humanes
Guillén, B. Herruzo Sotomayor y A. Porras Piedra.

3.2 - "Procesos biquimicos implicados en la abscisién de la aceituna y su
posible control para facilitar su recoleccion”, M.A. Albi Romero, B. Vioque y A.
Vioque.

4 - "Investigaciones sobre el aroma del aceite de oliva virgen":

4.1 - "Aromas del aceite de oliva", J.M. Olias Jiménez, M.C. Dobarganes
Garcia, F. Gutiérrez Rosales y R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano;

4.2 - "Estimacion de la calidad en el aceite de oliva", R. Gutiérrez Gonzéalez-
Quijano.

5 - "Vertidos™:

5.1 - "Reduccién del volumen de vertidos en el proceso de elaboraciéon de
aceitunas verdes mediante reutilizacion de lejias, <cocidos> a baja concentraciéon y
supresion de lavados", A. Garrido Fernandez, A. de Castro Gémez-Millan, M.C.
Duran Quintana, P. Garcia Garcia, F. Gonzélez Cancho, L. Rejano Navarro, F.
Sanchez Roldan y J.C. Sanhez Tebor.

5.2 - "Depuraciéon de alpechin y obtenciéon simultanea de energia”, J.A.
Fiestas Ros de Ursinos, J.A. Garcia Buendia, R. Ledn Cabello y G.M. Maestrojuan
Séez de Jauregui.

6 - "Semillas oleaginosas".

"Semillas oleaginosas. Importancia de las leguminosas de grano como
alternativa agrondmica y energético-proteica", A. Orero Buendia.

La Decimoactava Asamblea se celebra los dias 6 a 8 de octubre de 1982.

El Instituto de la Grasa ha traido a esta Asamblea las voces autorizadas de
quienes, con indiscutible competencia, representan sectores de la industria
espafola de aceites vegetales y grasas animales fuertemente afectados por las
consecuencias del desastre que supone el "sindrome téxico". Las tres intervenciones
sobre este tema fueron las siguientes:

D. Enrique Rodriguez Bengoechea, Vicepresidente Nacional de la "Asociacion
Patronal Nacional de Aceites y Grasas Industriales y Derivados" (AYGID), presento
una disertacion sobre el tema "Criterio de la AYGID frente una posible desnaturali-
zacion previa de los aceites naturales. Propuesta de una solucion al fondo de la
cuestion planteada".

D. Rafael Soria Sales, Presidente de la "Asociacion Nacional de Fabricantes de
Aceites de Orujo" tratdé en su conferencia del tema "El aceite de orujo de aceituna
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en Espafa"

D. Heriberto Turu Casao, Presidente de la "Asociacion Nacional de
Extractores de Aceites de Pepita de Uva", disertd sobre "El aceite de pepita de uva.
Pasado, presente y futuro”.

Otro tema tratado fue la posible utilizacion de mezclas de aceites vegetales
como combustibles. Se present6 un estudio de C. Gébmez Herrera titulado " Podran
pronto autoabastecerse energéticamente los cultivadores de plantas oleaginosas?".
Los Profesores M. Camps Michelena y J.L6pez Giménez, principales responsables de
la Catedra de "Motores" de la Escuela Superior de Ingenieros Agrénomos, de
Cérdoba, presentaron una comunicacion sobre "Uso de mezclas de aceites como
combustibles”, con los resultados de sus investigaciones en un motor "Diter MWM-
D-3" con mezclas de gaséleo y aceites de soja y de algodon.

De las investigaciones actuales del Instituto de la Grasa se presentaron
comunicaciones relativas a "Estudios sobre el aprovechamiento de los alpechines
como fertilizantes", por J.A. Fiestas Ros de Ursinos, y a "Empleos de microtalco y de
enzimas para facilitar la separaciéon del aceite contenido en pastas de aceitunas
fluentes", por J. Alba Mendoza, J.M. Martinez Suarez y E. Mufioz Aranda.

La Decimonovena Asamblea se celebra los dias 19 a 21 de octubre de 1983.
Los temas tratados fueron:

"Sindrome toxico e Instituto de la Grasa": Parte 1 "Aspectos generales”, por A.
Vioque; Parte 2 "Naturaleza de los aceites”, por M. Ventura; y Parte 3 "Labor
investigadora" por A. Vazquez Roncero.

"Conservacion de aceites envasados", por R. Gutiérrez Gonzélez-Quijano y F.
Gutiérrez Rosales.

"Colaboraciones cientificas y técnicas del Instituto de la Grasa", por A.
Garrido y E. Vioque".

La Vigésima Asamblea se celebra los dias 8 a 10 de mayo de 1985. Los temas
tratados fueron los siguientes:

"Nuevas tendencias en la tecnologia de materia grasas y sus derivados.
Aportaciones de diversas biotecnologias", por C. Gbmez Herrera y M .B. Riego
Martin.

"Fermentacion aerdbica de aceitunas negras al natural en salmuera"”, por A.
Garrido Fernandez, M2.C. Duran Quintana, F. Sdnchez Roldan y P. Garcia Garcia.

"Determinacion del color y del contenido en polifenoles en aceitunas verdes
estilo sevillano", por L. Rejano Navarro, A.H. Sdnchez Gémez y A. Montafio
Asquerino.

"La olivicultura espafola frente al ingreso de Espafia en la C.E.E.: Problemas
que se plantean en los diversos sectores de la produccién, tranformacion y
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comercializacién tanto de las aceitunas como del aceite"”, por Fausto Luchetti, de la
Comunidad Econémica Europea.

La Vigesimaoprimera Asamblea se ha celebrado dirante los dias 29 a 31 de
octubre de 1986.Los temas tratados son los siguientes:

"La politica cientifica en el sector alimentario”, por E. Tortosa Martorell, del
CSIC.

"Ampliacién de las actividades del Instituto a otras areas de la Ciencia y
Tecnologia de alimentos", por M.J. Fernandez Diez.

"Criterios de calidad del aceite de oliva ante la Comunidad Econdmica
Europea", por R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.

"SEXIA: Sistema experto de identificacion de aceites comestibles", por T. Albi
Virella.

"Diferenciacion de variedades de aceitunas por su contenido pigmentario”,
por M.l. Minguez Mosquera.

"Aplicacion de métodos estadisticos a la caracterizacion de alimentos
espafoles", por M2.D. Cabezudo Ibafez, del CSIC.

Mesa Redonda sobre "Previsibles actividades futuras del Instituto de la
Grasa", moderada por A. Vioque Pizarro.

Mesa Redonda sobre "Problema del control de calidad de los aceites de oliva
vigenes", moderada por G. Luzi, del Consejo Oleicola Internacional.

Durante el Pleno de la Asamblea, celebrado al final de la misma, se acorddé
por unanimidad conceder la Medalla "Marqués de Acapulco" a D. Juan Manuel
Martinez Moreno, D. Jaime Gracian Tous y D. José Maria Rodriguez de la Borbolla y
Alcala, que habian sido los primeros Jefes de Departamento del Instituto.

MEDALL AS MARQUES DE ACAPUL CO CONCEDIDAS

POR | A ASAMBI EA DE MIEMBRQOS

La Asamblea de Miembros del Instituto de la Grasa y sus Derivados ha
concedido la "Medalla Marqués de Acapulco” a las personalidades siguientes:

1968 - D. Eduardo Francisco Buendia Castellanos, inventor de la maquina
"ALFIN" para la separacion del aceite de oliva sin capachos.

1969 - D. Miguel Ortega Nieto, Ingeniero Agrénomo con extraordinaria
dedicacion a los cultivos del olivar.

1969 - Prof. Pier Giovanni Garoglio, Director del Instituto de Ciencias
Agrarias de la Universidad Nacional de Cuyo (Argentina) y Profesor Titular de
Industrias Agrarias de la Universidad de Florencia (Italia).

1970 - Prof. Walter O. Lundberg, Director de "The Hormel Institute" de la
Universidad de Minnesota.

1972 - Prof. M. Lora-Tamayo, a quien se debe la creacién en Sevilla, en
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1947, del Instituto de la Grasa y sus Derivados, asi como un apoyo moral y material
continuo a sus tareas de investigacion aplicada al servicio de la industria espafiola
durante sus primeros 25 afios (Propuesta del industrial D. Juan Mufioz Rojas, Vocal
del Consejo Técnico Administrativo del Instituto).

1975 - Prof. Giovanni Jacini, por sus trabajos sobre aceite de oliva que han
tenido amplia repercusion en los paises olivareros.

1986 - Prof. Juan Manuel Martinez Moreno; Dr. D. José Maria Rodriguez de la
Borbolla y Alcald y Dr. D. Jaime Gracian Tous, por sus trabajos en los Cargos
Directivos del Instituto.

GRASA Y SUS DERIVADQS
Nota previa - Gran parte del presente texto esta basada en parrafos del
Discurso del Dr. Pedro Miré Plans, Presidente de Honor del CED, en el Acto
Inaugural de las Xl Jornadas del Comité, celebrado en Barcelona el dia 25
de febrero de 1981. El texto completo de este discurso esta publicado en la
revista GRASAS Y ACEITES, Vol 33 (1982) 225-234.

"La vida del CED es, casi, la vida, la evolucion de la industria espafola de
detergentes y productos tensioactivos. Nace el CED cuando ésta empieza a dar sus
primeros pasos y llega a su plenitud cuando la industria que a su alrededor se
agrupa ha alcanzado un gran desarrollo y es un sector importante en la quimica
del pais.

En 1954 la industria de detergentes espafiola empezaba a dar sus primeros
pasos, de manos de unos hombres que, con coraje y vision de futuro,
vislumbraban el esplendoroso panorama que ofrecia el desarrollo de los
compuestos tensioactivos en los mas diversos campos industriales y domésticos, y
que en pocos lustros iba a transformar nuestros habitos de vida. Los medios de que
disponian eran escasos. Instalaciones industriales muy rudimentarias, falta de
primeras materias, y no les resultaba facil sobreponerse a todo ello cuando Espafia
atravesaba una situacion de aislamiento econémico.

Pero aquellos hombres no dudaron en seguir de cerca el acontecer externo.
En los paises europeos, recién restafladas las heridas de la guerra mundial, la febril
actividad industrial abarcaba también el campo de detergentes y tensioactivos. Los
avances eran constantes, los tensioactivos sintéticos invadian, mas y mas, el campo
de aplicaciones industriales y domésticas. Corria 1954 y en Paris, bajo la direccion
del Sindicato Francés "TRAMAGRAS", se organiz6 el Primer Congreso Internacional
de la Detergencia.
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En él se tomaba conciencia de que, al margen de los problemas de cada
empresa, existen otros muchos comunes, para cuya solucidon rapida y efectiva la
Unica via es la colaboraciéon. Espafia queria estar presente en este quehacer, donde
muy poco podia ofrecer, pero sin duda tenia mucho que aprender.

Afortunadamente entre los escasos participantes espafioles, no sé6lo hay
representantes de la incipiente investigacion oficial, sino también hombres de
empresa. *

Surgid la idea de crear un Comité Internacional que, con fines técnicos y
cientificos, coordinara un trabajo en comun. Las técnicas del analisis, las medidas
de eficacia, en fin, la terminologia requieren estudios profundos, que se veian des-
bordados por el avance sin tregua de una industria sometida a un desarrollo
importante. Unicamente en colaboracién se podia dar una solucién adecuada en el
tiempo y en el contenido. De tal forma, seria posible alcanzar con rapidez métodos
buenos y universalmente aceptados, disponer de un idioma preciso y comudn, en
fin, que las empresas tuvieran un punto de referencia en andlisis, en ensayos y en
terminologia.

Al Comité Internacional de la Detergencia (CID) s6lo tendrian acceso Comités
nacionales, los cuales debian estructurarse de forma analoga a como pretendia ser
el Comité Internacional. Tres comisiones serian los pilares de los Comités: la de
Analisis, la de Ensayos y la de Terminologia. Cada comisién tendria un Presidente,
tanto a nivel nacional como internacional.

Por su parte el CID, cuya sede se fij6 en Paris, tendria un "Bureau"
constituido por los Presidentes de los Comités nacionales, el cual elegiria cada
cuatro afios al Presidente del organismo internacional.

Un representante de la investigacion estatal y uno de la industria, el Prof.
Juan M. Martinez Moreno y D. Ernesto Sant Salgado, prematuramente
desaparecido, sintonizaron con el ambiente del Congreso. El Prof. Martinez
Moreno, Director del Instituto de la Grasa y sus Derivados, de Sevilla, que por la
materia objeto de estudio era el Unico Instituto del Patronato "Juan de la Cierva"
(PJC) que se ocupaba de temas relacionados con los problemas de los agentes de
superficie, previd inmediatamente el interés de crear un "Comité Espafiol de la
Detergencia". D. Ernesto Sant, persona que a su vocacidon empresarial unia un
interés enorme por la ciencia, aceptd inmediatamente la creacion del mismo.

D. Ernesto Sant y D. Juan M. Martinez Moreno ponen todo su buen hacer
contactando con los industriales en el campo de los agentes de superficie a fin de

Entre ellos se encontraban D. Fernando Carbonell y de Ledn, Vocal del
Consejo Técnico Administrativo del Instituto y D. Carlos Gomez Herrera,
Investigador Cientifico del mismo.
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lograr aglutinarlos en torno a un Comité Nacional que, con la estructura antes cita-
da, se formara rapidamente y tomara parte en la constitucion del Comité
Internacional y en la elaboracion de sus estatutos.

No era facil, por aquel entonces, crear en Espafia asociacion alguna. La Ley
de Asociaciones, que facilité algo la cuestion, no habia sido aun promulgada. Habia
que buscar un marco legal en que desenvolverse. Practicamente soélo el Sindicato
Vertical se lo ofrecia. Muy acertadamente, sus fundadores vieron que éste no era el
adecuado, tanto por los objetivos del Comité como por su fuerte vinculaciéon a una
organizacién internacional.

La solucién legal, que al fin se demostré efectiva, fue la siguiente. El
Instituto de la Grasa, de Sevilla, tenia intensos contactos con las industrias
relacionadas con los cuerpos grasos. No debe olvidarse que la pequefia industria
de tensioactivos espafiola era fuertemente dependiente de estos productos. A su
vez, el Instituto de la Grasa, nacido en los primeros afios del Patronato "Juan de la
Cierva", gozaba del impulso creador de la nueva instituciéon y era un centro de
investigacion destacado. A fin de contar con el apoyo de la industria, tenia
legalmente reconocida una Asamblea de Miembros del Instituto a la que podian
pertenecer empresas de los sectores industriales afines al mismo. Esta Asamblea
podia legalmente reunirse y organizar actividades.

El CED se constituyé como una reunion de empresas de entre las que
constituian la Asociacion de Miembros del Instituto de la Grasa. Para formar parte
de él habia que inscribirse en la citada Asamblea. Luego se integraba en el grupo
de los interesados por los problemas de la detergencia, es decir, en el CED.

De hecho el CED no tenia entonces personalidad juridica propia, Con todo,
bajo el manto "legal" antes descrito, realiz6 una intensa labor, tanto en el pais
como a nivel internacional. Es justo destacar que, sin la colaboracién del Instituto
de la Grasa, de Sevilla, y del Patronato "Juan de la Cierva" en general, dificilmente
se hubiera podido llevar a cabo la intensa labor desarrollada y Espafia habria
perdido una magnifica ocasion de contactos internacionales y de apoyo a su
industria.

En 1956, tras una primera reunioén en el Instituto de la Grasa, se celebré otra
en Madrid, quedando constituido el "Comité Espafol de la Detergencia (CED). En
ella se acuerda asistir al Segundo Congreso Internacional de la Detergencia, a
celebrar en Londres en 1957, para integrarse en el Comité Internacional y estar
presentes en su fundacion.

Alli se constituye la primera Junta del CED, provisional, pues no se disponia
aun de estatutos. La Presidencia recay6 en D. Juan M. Martinez Moreno, con quien
colaboraron D. Antonio Vargas, como Secretario y diversas personas vinculadas a
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las actividades del Instituto.

En septiembre de 1957 el CED celebra su primera reunién en Barcelona con
asistencia de representantes de quince empresas. En ella se organizan sus tres
Comisiones Técnicas, instrumento de colaboracion y unién con el CID y razén de
ser del mismo. Estas comisiones empiezan a funcionar en 1957.

La Presidencia de la Comisién de Terminologia se confié al Dr. D. Lucio
Lascaray Ondarra, industrial e investigador cientifico de reconocido prestigio en los
campos de las grasas y de los fendmenos de superficie, que era Vocal del Consejo
Técnico Administrativo del Instituto de la Grasa.

De la Presidencia de la Comisién de Analisis se encarg6 inicialmente el Dr.
D. Fernando Blasi, Director de la Escuela de Oleicultura, de Barcelona, que por
razén del tema mantenia relaciones con el Instituto de la Grasa. Fue sustituido por
el Dr. D. Pedro Mir6 Plans, entonces Jefe de la Seccion Textil del PJC, en Barcelona,
acrecentandose con ello aun mas la vinculacion del Patronato "Juan de la Cierva" al
CED.

La Presidencia de la Comisidon de Ensayos fue ocupada por el Dr. D. Carlos
Gomez Herrera, entonces Jefe de la Seccién de Quimica del Instituto de la Grasa.

Estas comisiones iniciaron inmediatamente su trabajo, colaborando con las
correspondientes comisiones internacionales. El trabajo abordado por el organismo
internacional era mucho y colaborar exigia esfuerzo y dedicacion muy grandes.

Para la labor experimental de las Comisiones de Andlisis y de Ensayos se
precisaba personal con dedicacién casi exclusiva y laboratorios dotados con
material adecuado para poder seguir el ritmo de los correspondientes extranjeros.
Por aquel entonces era casi imposible encontrar laboratorios industriales
cumpliendo tales exigencias y las empresas no podian desprenderse de personal
que trabajase preferentemente para el naciente Comité. Nada tiene de particular
que de las Presidencias de las Comisiones se encargasen personas ligadas a orga-
nizaciones no industriales.

Desde 1959 hasta 1968 actud la Junta Directiva del CED formada por los Sres.
Martinez Moreno, Vargas Romero, Lascaray Ondarra, Miré Plans y Gomez Herrera.
Las industrias prestaron una eficacisima colaboraciéon, pero el trabajo diario lo
llevaron a cabo investigadores del Instituto de la Grasa, de Sevilla, y del
Departamento Textil del Patronato "Juan de la Cierva", de Barcelona.

Durante esta primera etapa del CED, se colaboré intensamente en la labor
organizada desde el Comité Internacional. Las tres Comisiones Internacionales s
reunieron varias veces en Espafia. Se trabajé en la redaccién de los numerosisimos
textos de analisis, ensayos y definiciones de términos técnicos y cientificos que el
CID fue aprobando y que fueron luego normas internacionales homologadas por la
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ISO (Organizacion Internacional de Normalizacion). Este esfuerzo enriquecio los
laboratorios de ambos Centros del Patronato "Juan de la Cierva" en un espacio corto
de tiempo. Cuantos han de desenvolverse en el quehacer diario de una industria
conocen bien la importancia de poseer técnicas fiables, ampliamente contrastadas,
aceptadas por los industriales del ramo y utilizar una terminologia precisa.

Esta ha sido una poderosa contribucién del CED, pero sus miembros no se
limitaron a trabajar con el CID. Cuanta documentacion se recibia pasaba
rapidamente a manos de las empresas. Los métodos contrastados se ponian a su
disposicion, verificados en los laboratorios de los citados Centros del Patronato
"Juan de la Cierva". Si una técnica se creia de especial interés, se organizaban
andlisis circulares o se impartian cursillos.

El CED se fue enriqueciendo en sus contactos, sin desviarse nunca de sus
objetivos cientifico-técnicos, cuando muchas veces y a medida que crecia su
prestigio le hubiera sido facil caer en la tentacién de abordar cuestiones econémi-
cas o sociales, para lo cual no faltaban voces solicitandolo.

El punto culminante de esta primera etapa del CED fue la organizacién del V
Congreso Internacional de la Detergencia. Durante una década el CED se habia
granjeado un prestigio dentro del Comité Internacional, por la intensidad de la
colaboracién. la seriedad y la puntualidad de cuantos trabajos se le habian
encomendado, llegando en muchas ocasiones a ser arbitros de discusiones. Nada
tiene de extrafio que, en la reunion del "Bureau” del CID en Paris en 1966, la
candidatura espafola para organizar en Barcelona el citado V Congreso recibiera la
aprobacién unanime de los 17 paises entonces miembros del CID.

Hacer honor a ello no era tarea facil. EI CED contaba entonces con escasos
miembros. Su presupuesto era tan limitado que no permitia disponer de una
secretaria. Sin el apoyo del Instituto de la Grasa, de Sevilla, y del Departamento
Textil, de Barcelona, es decir, de la estructura que el Patronato "Juan de la Cierva"
podia proporcionarle, dificilmente se podia subsistir y mucho menos organizar un
congreso internacional.

El Congreso, celebrado en septiembre de 1968, fue calificado por el CID, en
cuanto a su organizacion minuciosa y puntual en todos sus detalles, asi como en el
aspecto cientifico y social, como un gran éxito del CED, cuyo Presidente, Prof.
Martinez Moreno, estuvo encargado del discurso inaugural. Se presentaron
doscientas comunicaciones y tres conferencias plenarias. Un millar de personas
pertenecientes a 36 paises participaron en el mismo.

Terminado el Congreso, cesa en la Presidencia del CED el Prof. Martinez
Moreno, siendo nombrado Presidente de Honor como reconocimiento a la deuda
que con él tenia contraida y en agradecimiento a cuanto por él habia realizado.

56



Con el cese del Prof. Martinez Moreno termina la primera etapa de la vida
del CED, pero se mantiene la colaboracién por parte del Instituto de la Grasa. El Dr.
GOmez Herrera continia como Presidente de la Comision de Ensayos en la nueva
Junta Directiva, presidida por el Dr. Mir6 Plans.

En la nueva etapa del CED, iniciada en 1969, el Instituto de la Grasa
distribuye peridédicamente, a todas las empresas miembros del CED, remesas de
resimenes de los articulos relacionados con jabones, tensioactivos y detergentes
que figuran en las revistas recibidas en la Biblioteca del Instituto. Atendiendo
sugerencias de miembros del CED, estos resimenes se remiten en forma de fichas
con sus "palabras-clave" tomadas del correspondiente tesauro que se va
actualizando continuamente. Las remesas de resumenes solamente se interrumpen
en 1979, cuando los avances en la informética hacen obsoleto este tipo de
informacién bibliografica.

Ademas, a partir de 1970, el Instituto de la Grasa toma
parte muy activa en la normalizacién espafiola sobre detergentes. La Comision
Técnica de Trabajo 55 del IRANOR (Instituto Nacional de Racionalizacién vy
Normalizacion) se subdivide en dos comisiones: "GRASAS" y "DETERGENTES", con
sendos Vicepresidentes. La Vicepresidencia y la Secretaria de esta ultima son
asumidas respectivamente por los Drs. Mir6 Plans y Gémez Herrera. De esta
manera, gracias a la colaboracion del Instituto de la Grasa, con celeridad se llega a
disponer de abundantes normas esparfiolas UNE en el dominio de los compuestos
tensioactivos y de otros ingredientes de las formulaciones detersivas. Los PNE
(Proyectos de Normas UNE) de todas estas normas se someten a "encuesta publica"
en la revista del Instituto "GRASAS Y ACEITES", hasta que en 1985 las actividades
espafolas de normalizacién pasan a depender del Ministerio de Industria.

La integracion del CED en la Asamblea de Miembros del Instituto de la Grasa
cesa a finales de 1975, cuando por la Comisién Asesora de Investigacion Cientifica
y Técnica, de la Presidencia del Gobierno, se aprueba la creacién de la "Asociacion
de Investigacion de la Industria Espafola de Detergentes, Tensioactivos y Afines"
(AID), que sirve de marco legal a las actividades del Comité.

Las relaciones del Instituto de la Grasa con la "AID" se centran en la actuaciéon
de los Drs. Gomez Herrera y Ruiz Cruz como Vocales representantes de la
"Comisién Asesora de Investigacion Cientifica y Técnica" (CAICYT), primero, y de la
Comisién Interministerial de Ciencia y Tecnologia" (CICYT), después, en el Consejo
Rector de la AID. El Dr Ruiz Cruz cesé en este cargo en 1983. El Dr. Gbmez Herrera
permanecid en el mismo hasta la disolucién de la AID en 1992.

En reconocimiento de todo lo que el Instituto de la Grasa habia hecho y
seguia haciendo por el CED, este Comité celebr6 sus X Jornadas anuales en la sede
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del Instituto. En el acto inaugural de estas Jornadas, los Drs. Martinez Moreno y

GOomez Herrera recibieron la "Medalla del CED" como premio a su infatigable y

prestigiosa labor y colaboracion en el campo de los productos tensioactivos.
ACTIVIDADES DE NORMAL IZACION

El trabajo de normalizacion, en lo que afecta a la colaboracién vy
coordinacion entre las distintas entidades que intervienen en el proceso de
elaboracion de las normas espafiolas o "Normas UNE", al iniciarse la labor del
Instituto de la Grasa, se encontraba centralizado en el "Instituto Nacional de
Racionalizacion del Trabajo" también dependiente del Patronato "Juan de la
Cierva".

Normas UNE sobre materias grasas y detergentes

Al comenzar los trabajos de normalizacién, tan importantes para el
desenvolvimiento de la industria y el comercio de las materias grasas y sus
derivados, en el Instituto Nacional de Racionalizacion se cre6 la Comision Técnica
de Trabajo N 55 (C.T.T. 55) a la que se encomendé la promocion y desarrollo de
las normas UNE relacionadas con las materias grasas, ampliadas posteriormente a
tensioactivos y detergentes.

La labor de la C.T.T. 55 fue iniciada, dirigida y controlada muy eficazmente
por D. Lucio Lascaray Ondarra, industrial y Vocal del Consejo Técnico
Administrativo del Instituto de la Grasa, D. Juan M. Martinez Moreno y D. Jaime
Gracian Tous

Los trabajos de la C.T.T. 55 fueron realizados en su casi totalidad en el
Instituto de la Grasa, que efectué por medio de sus representantes en la Comisiéon
la presentacion de las propuestas de normas elaboradas por el personal
investigador de este Instituto. Siguiendo el proceso establecido por el Instituto de
Racionalizacion, las propuestas, después de examinadas y discutidas, se someten a
encuesta publica. Los textos de las normas UNE definitivamente aprobados son
editados y distribuidos por el ya Instituto Nacional de Racionalizacién vy
Normalizacion (IRANOR).

En 1957 se crea el Comité Esparfiol de la Detergencia (C.E.D.) formado por
empresas pertenecientes a la "Asamblea de Miembros del Instituto de la Grasa". El
C.E.D. se integra este mismo afo en el "Comité International des Dérivés tensioac-
tifs" (C.1.D.) cuya principal mision es preparar la normalizacion internacional de la
terminologia, los métodos de andlisis y los métodos de ensayo relacionados con
tensioactivos y las formulaciones que los contienen (detergentes, emulsionantes,

espumantes, humectantes, etc.). De la primera Junta de Gobierno del "C.E.D".
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forman parte D. Juan M. Martinez Moreno, Presidente, D. Antonio Vargas Romero,
Secretario, y D. Carlos Gbmez Herrera, Presidente de la Comision de Métodos de
Ensayo.

El Instituto de la Grasa interviene desde el primer momento en los trabajos
de las Comisiones del "C.I.D.", que se reunen anualmente para estudiar los
resultados de sus actividades y planificar el trabajo futuro. Los estudios que requie-
ren labor experimental suelen organizarse en forma de "ensayos circulares
interlaboratorios” en los que intervienen organismos oficiales y empresas de los
Comités nacionales integrados en el "C.I1.D." (Alemania Federal, Argentina, Austria,
Bélgica, Espafia, Francia, Grecia, Israel, Italia, Holanda, Polonia, Portugal, Reino
Unido, Suecia, Suiza y Yugoslavia).

En 1966 la C.T.T. 55 llevaba examinados 82 propuestas de normas UNE, de
las cuales 65 se refieren a materias grasas, 7 a jabones, 9 a tensioactivos y una
sobre glicerina comercial. 78 de estas propuestas habian sido preparadas em el
Instituto de la Grasa.

En 1971 se establece un convenio que regula las actividades de
normalizaciéon que el Instituto de la Grasa y sus Derivados realiza para la Comision
Técnica de Trabajo n® 55 "Materias grasas y detergentes" del IRANOR (Instituto
Nacional de Racionalizacion y Normalizacion). Como consecuencia del mismo,
comienzan a darse a conocer, mediante publicacion en la revista "GRASAS Y
ACEITES", las propuestas de normas UNE sometidas a encuesta publica.

A comienzos de 1978 el Instituto Nacional de Racionalizacion y Norma-
lizacion (IRANOR) efectua el desdoblamiento de la citada Comision Técnica en dos:
C.T. 55-A "Materias grasas" y C.T. 55-B "Agentes de superficie". D. Jaime Gracian
Tous y D. Juan M. Martinez Moreno son los Presidentes de las mismas.

De la Secretaria de la C.T. 55-A estuvo encargada la Dra. Dolores Ayestaran
Tafalla. D. Carlos Gbmez Herrera actué como Secretario de la C.T. 55-B, asesorado
por expertos del Comité Espafol de la Detergencia y de la Asociacion de
Investigacion de la Industria Espafiola de Detergentes, Tensioactivos y Productos
Afines.

Hasta 1983 se habian dado a conocer publicamente en la revista GRASAS Y
ACEITES los textos de 115 proyectos de normas UNE (PNE) sobre "Materias grasas”,
cuyos numeros UNE vy titulos se presentan en el tercer apartado del Area 2 de la
Parte Tercera de esta Memoria.

También hasta los primeros meses de 1983, se habian publicado en GRASAS
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Y ACEITES los proyectos de 160 normas UNE sobre "Agentes de superficie". Los
numeros UNE vy titulos de las normas UNE relacionadas directamente con jabones,
tensioactivos y detergentes se presentan en el tercer apartado del Area 4 de la Parte
tercera de esta Memoria.

Todas las actividades de normalizacion que realiza el Instituto quedan
interrumpidas en 1986, al pasar el IRANOR al Ministerio de Industria, cambiando
su nombre por el de "Asociacion Espafiola de Normalizacion" (AENOR).

El Instituto forma parte de la Delegacion Espafola del Subcomité I1ISO/TC
23/SC 16 "Material Oleicola". Se ha colaborado en la preparaciéon de los tres
documentos de trabajo sobre extraccion de aceites de oliva, citados en la pagina
152 de esta Memoria.

El Instituto también colabora con el Subcomité ISO/TC 34/SC 11 "Aceites y
Grasas Vegetales y Animales".

El Instituto colabora en 1980 con las Comisiones Técnicas de Trabajo del
IRANOR CTT 34 "Industrias Agricolas y Alimentarias"y CTT 87 "Analisis Sensorial".

En 1983 se colabora con el Comité 87 "Andlisis Sensorial" en la redaccion de
dos normas UNE.

El Dr. Martel prepara la Norma UNE 55-132 que permite, mediante la
cristalizaciéon fraccionada de los triglicéridos del aceite de oliva, la deteccion de

aceites semisecantes.
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PARTE TERCERA

REEERENCIAS BIBI IOGRAFICAS DE ARTICUI OS PUBIICADQS

Introduccién general

Desde un punto de vista rigurosamente objetivo, puede admitirse que la
contribucién, desde 1947 hasta 1986, de las investigaciones del Instituto de la
Grasa y sus Derivados al progreso cientifico y tecnolégico de sus temas prioritarios
(productos oleaginosos, materias grasas, sus derivados y aderezo de aceitunas de
mesa) fijados al mismo por el Patronato "Juan de la Cierva" en 1947, ha debido
quedar recogida en los articulos de investigacion, informacioén y puesta al dia,
publicados en revistas cientificas y tecnolégicas después de haber sido sometidos a
sus equipos de evaluadores y revisores.

Interesa mucho destacar que en esta Memoria no estan recogidas las
referencias de los articulos publicados por el personal investigador del Instituto
sobre temas distintos de los que en la misma se citan

Realizar un analisis imparcial y exhaustivo sobre dicha contribucion,
considerando sus repercusiones cientificas, técnicas, legislativas, econdmicas,
sanitarias, alimentarias y sociales, tanto anteriores como actuales, requiere la
colaboracion de numerosos expertos en los temas prioritarios del Instituto. Por otra
parte, la extensién de tal analisis superaria considerablemente el espacio que
puede dedicarse al mismo en esta Memoria.

Este espacio queda cubierto por las referencias bibliograficas (titulo, autores,
revista y nimeros de paginas) de los articulos publicados de que actualmente
dispone el redactor de la presente Memoria.

Son diversas las formas en que pueden presentarse agrupadas estas
referencias. Una seria la que tome como base los equipos de investigacion; pero, al
haber sido muy frecuente la realizacibn de trabajos por colaboracién entre
miembros de diversos equipos, quedarian dispersados en parte los resultados
correspondientes a un mismo producto, técnica de laboratorio, o desarrollo
industrial.

Sin lugar a dudas, la adjudicacibn a cada articulo de "descriptores”
(palabras-clave) y la inclusion de un indice alfabético de los mismos facilitarian
mucho las consultas a la presente Memoria, pero esto supondria extenderla
demasiado.

Después de considerar a fondo este asunto, se ha decidido efectuar la
agrupacion de las referencias, tomando como base lo establecido en los afios 70
por el CSIC, en las siguientes areas:

Area 1 - "Estudios basicos, principalmente quimicos y bioquimicos, sobre
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materias grasas y productos oleaginosos".

Area 2 - "Analisis, conservacion y alteraciones de materias grasas Y
productos oleaginosos".

Area 3 - "Tecnologia de las materias grasas".

Area 4 - "Tensioactivos y detergentes derivados de materias grasas".

Area 5 - "Elaboracién de aceitunas de mesa y otros productos alimentarios

vegetales".

Conviene destacar que existen referencias bibliogréficas que encajan
acertadamente en dos o mas de las areas antes citadas, sobre todo en articulos que
contienen estudios de quimica y de analisis quimico. Sin embargo, estas

referencias solo se incluyen en una de estas areas.

ARFA 1

Introduccion

El "Dictamen de la Comisién Técnica Especializada de la Grasa" emitido en
1946, entre las "cuestiones y problemas cuyo estudio sera fundamentalmente la
mision del Instituto Especial de la Grasa y sus Derivados" establece los siguientes:

"Investigacion pura de las grasas y sus constituyentes (acidos grasos,
glicéridos, insaponificables, vitaminas, etc.)".

"Estudio de los componentes aromaticos contenidos en el aceite de oliva".

Las referencias de los articulos, tanto de investigacion original como de
informacién, sobre los numerosos y variados estudios quimicos y bioquimicos
efectuados en el Instituto se presentan clasificadas en los apartados insertos a
continuacion. Las cifras entre paréntesis corresponden a los afios inicial y final de
publicacién de cada grupo de articulos de investigacion.

Apartado 1.1 - Contiene las referencias correspondientes a los articulos sobre
procesos enzimaticos causantes de la abscisién de la aceituna (1973-1986). Estos
estudios pueden permitir la mejora de los importantes problemas presentados por
la recoleccién de los frutos maduros de los olivos, no resueltos por la recogida
manual o los sistemas de vibracién de las ramas.

Apartado 1.2 - Recoge, agrupadas en cuatro secciones, las referencias
correspondientes a los temas siguientes: A) Componentes quimicos del olivo (1957-
1969; B) Componentes quimicos de las aceitunas (1952-1976); C) Componentes
quimicos de los aceites de oliva y de orujo (1959-1986); D) Orujo de aceituna
(1961-1970).
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Apartado 1.3 - Contiene las referencias de los estudios sobre caracteristicas
organolépticas (1954-1986), correspondientes en su casi totalidad a investigaciones
sobre aromas y componentes volatiles del aceite de oliva virgen.

Apartado 1.4 - Contiene entre otras referencias las correspondientes a los
articulos de investigacion sobre materias oleaginosas distintas de la aceituna. Son
los dedicados a los estudios del fruto de la encina (1964-1969) y del altramuz
(1982-1985).

Apartado 1.5 - Recoge las referencias correspondientes a los estudios sobre
lipidos naturales de origen distinto a la aceituna, agrupadas en cuatro secciones: A)
Grasas plasticas (1965-1974); B) Composicion y aplicaciones de aceites y grasas
industrializados (1970-1984); C) Aceites poco frecuentes (1955-1971); D) Glicéridos
diversos y lipidos distintos de los acilgliceroles (1953-1984).

Apartado 1.6 - Corresponde a los articulos de estudios sobre reacciones
quimicas en grasas y otros lipidos, tales como obtenciébn de alcoholes grasos,
hidrogenacion, esterificacién, oxidaciéon y deshidratacion, etc. (1951-1981).

Apartado 1.7 - Recoge las referencias de los articulos sobre proteinas de
oleaginosas y sobre interacciones entre lipidos y proteinas (1958-1986).

Apartado 1.8 - Contiene las referencias de los articulos correspondientes a los
estudios sobre interacciones entre grasas y enzimas

Apartado 1.9 - Presenta las referencias de los articulos sobre formacion de
compuestos de inclusion de urea con las materias lipidicas (1951-1958).

Apartado 1.10 - Recoge las referencias de los primeros trabajos del Instituto
sobre toxicologia de grasas (1985-1986).

Apartado 1.11 - Contiene las referencias correspondientes a los articulos
sobre empleo de tamices moleculares en estudios sobre grasas (1971-1974).

APARTADO 1.1
ABSCISION DE ACEITUNAS
Articulos de i .

"ALGUNAS OBSERVACIONES SOBRE EL ACIDO ABSCISICO"
E. Vioque y P. Maza.
GRASAS Y ACEITES 24 (1973) 144-149.

"ELEMENTOS TRAZAS Y ABSCISION DE LA ACEITUNA"
A. Vioque y M.A. Albi.
GRASAS Y ACEITES 26 (1975) 73-78.

"ABSCISION DE LA ACEITUNA. Il. PURIFICACION PARCIAL DEL SISTEMA
ENZIMATICO ACIDO INDOLACETICO-OXIDASA DEL OLIVO"
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A. Vioque, M.A. Albi y B. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 29 (1978) 391-395.

"ABSCISION DE LA ACEITUNA. Ill. ALGUNAS PROPIEDADES DEL SISTEMA
ENZIMATICO ACIDO INDOLACETICO-OXIDASA DEL OLIVO"
A. Vioque, M.A. Albi y B. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 29 (1978) 397-406.

"ABSCISION DE LA ACEITUNA: ALGUNAS APORTACIONES"
A. Vioque, M.A. Albi y B. Vioque.
Proceedings del 3° Congreso Nacional de Quimica, Vol.1. Quimica Agricola,
Sevilla, 1980, pag 289-297.

"FORMACION DE ETILENO A PARTIR DEL ACIDO 1-AMINOCICLOPROPANO-1-
CARBOXILICO POR DIVERSOS TEJIDOS DEL OLIVO Y SUS EXTRACTOS"
A. Vioque, M.A. Albi y B. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 31 (1980) 196.

"ROLE OF IAA-OXIDASE IN THE FORMATION OF ETHYLENE FROM
1-AMINO-1-CYCLOPROPANE-1-CARBOXYLIC ACID"
A. Vioque, M.A. Albi y B. Vioque.
Phytochemistry 20 (1981) 1473-1475.

"ACCION DEL SISTEMA ACIDO INDOLACETICO-OXIDASA/PEROXIDASA DEL
OLIVO SOBRE EL ACIDO 1-AMINOCICLOPROPANO-1-CARBOXILICO"
B. Vioque y A. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 36 (1985) 35-41.

"DETECTION OF SOLUBLE PEROXYDASES BY DIRECT PLANT TISSUE
ISOELECTRIC FOCUSING"
B. Vioque, A. Lopez, J.M. Castellano. M.A. Albi y A. Viogue.
Electrophoresis 7 (1986) 392-393.

Articulo de inf L.
"BIOSINTESIS DEL ETILENO EN PLANTAS SUPERIORES"
B. Vioque.

GRASAS Y ACEITES 37 (1986) 156-167.
APARTADO 1.2

QUIMICA DEI OLIVO, | A ACEITUNA Y SU ACFITE

A) COMPONENTES QUIMICQOS DEL OLIVO
Articul e i o iqinal
"ANTIOXIDANTES NATURALES DE LAS HOJAS DEL OLIVO"
A, Vazquez Roncero y F. Mazuelos Vela.
GRASAS Y ACEITES 8 (1957) 247-249.
"ANTIOXIDANTES NATURALES DE LOS HOJAS DEL OLIVO. II"

F. Mazuelos Vela y A. Vazquez Roncero.
GRASAS Y ACEITES 13 (1962) 124-127.
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"SOBRE LA PRESENCIA DEL ESCUALENO EN LAS HOJAS DE OLIVO"
A. Vazquez Roncero y M.L. Janer.
GRASAS Y ACEITES 13 (1962) 242-243.

"COMPONENTES LIPOSOLUBLES DE LAS HOJAS DE OLIVO"
A. Vazquez Roncero y M.L. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES 18 (1967) 222-230.

"ACIDOS TRITERPENICOS DEL OLIVO"
A. Vdzquez Ronceroy M .L. Janer.
GRASAS Y ACEITES 20 (1969) 133-138.

iculos d ilacian de investigaci iqinal

"COMPONENTES QUIMICOS DEL OLIVO"
A. Vazquez Roncero.
GRASAS Y ACEITES 18 (1967) 26-28.

Articulos de inf . .

"QUIMICA DEL OLIVO. I. LOS COMPONENTES ORGANICOS"
A. Vazquez Roncero.
GRASAS Y ACEITES 14 (1963) 262-270.

"QUIMICA DEL OLIVO. Il. LOS COMPONENTES ORGANICOS (2 PARTE"
A. Vazquez Roncero.
GRASAS Y ACEITES 15 (1964) 87-92.

"QUIMICA DEL OLIVO. Ill. LOS COMPONENTES ORGANICOS (3 PARTE"
A. Vazquez Roncero.
GRASAS Y ACEITES 16 (1965) 292-30

itulos de Lit

"THE OLIVE", by M.J). Ferndndez Diez. Capitulo de "THE BIOCHEMISTRY OF
FRUITS AND THEIR PRODUCTS", Vol. 2. Academic Press, London, 1971, 255-279.

"OLIVES", by M.J. Fernandez Diez. Capitulo de "BIOTECHNOLOGY", editors
H.J. Rahm and G. Reed, Vol. 5, Verlag Chemie, Weinheim, 1983, 379-397.

B) COMPONENTES QUIMICQS DE LAS ACEITUNAS
Articulos de i L iqinal

"ESTUDIO SOBRE COMPOSICION DE LA ACEITUNA. CAMBIOS DURANTE SU
DESARROLLO Y MADURACION. NOTA PRELIMINAR"
M.J. Fernandez Diez, F. Gonzéalez Pellissé y J.M. R. Borbolla Alcala.
Anales Real Soc. Esp. Fis. Quim. 48 B (1952) 437-438.

"CAMBIOS EN LA COMPOSICION DE LA ACEITUNA DURANTE SU
DESARROLLO. I"
J.M.R. de la Borbolla, M.J. Fernandez Diez y F. Gonzalez Pellisso.
GRASAS Y ACEITES 6 (1955) 5-22.
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"CAMBIOS EN LA COMPOSICION DE LA ACEITUNA DURANTE SU
DESARROLLO. Il. ACIDEZ Y pH DEL JUGO. DETERMINACION DE ACIDOS OXALICO,
CITRICO Y MALICO"

J.M.R. de la Borbolla, M.J. Fernandez Diez y F. Gonzéalez Pellissa.
GRASAS Y ACEITES Z (1956) 185-189.

"EL PRINCIPIO AMARGO DE LAS ACEITUNAS. I. NOTA PRELIMINAR"
A. Vazquez Roncero, M.L. Janer y F. Gonzalez Pellisso.
GRASAS Y ACEITES 12 (1961) 19-22.

"TANINOS, MUCILAGOS Y PECTINAS EN LAS ACEITUNAS MADURAS"
F. Mazuelos Vela, J.M. Martinez Suarez y A. Vazquez Roncero.
GRASAS Y ACEITES 13 (1962) 244-246.

"COMPONENTES QUIMICOS DE LA ACEITUNA. Il. LA PRESENCIA DE
DIGLICERIDOS NATURALES EN LA ACEITUNA Y EN EL ACEITE DE OLIVA"
A. Vazquez Roncero y M. Mancha Perell6.
GRASAS Y ACEITES 16 (1965) 13-16.

"COMPONENTES QUIMICOS DE LA ACEITUNA. lll. VARIACIONES DE LOS
COMPONENTES LIPOSOLUBLES DURANTE LA MADURACION"
A. Vazquez Roncero, E. Vioque y M. Mancha Perell6.
GRASAS Y ACEITES 16 (1965) 17-23.

"CHEMIE DER OLIVENREIFUNG"
A. Vazquez Roncero, E. Vioque, J.M. Martinez Suarez und
M. Mancha.
Fette Seifen Anstrichmittel 67 (1965) 404-407.

"COMPOSICION DE LA CUTICULA DE LAS ACEITUNAS"
A. Vdzquez Roncero, R. Maestro Duran y J. Ruiz Carvajal.
GRASAS Y ACEITES 18 (1967) 253-256.

"FORMACION DE METOXICOMPUESTOS AL ESTERIFICAR ACIDOS ALFA-
HIDROXIMONOENOS CON METANOL EN MEDIO ACIDO. PRESENCIA DE AQUELLOS
ACIDOS EN LOS HUESOS DE LAS ACEITUNAS"

E. Vioque y M.P. Maza.
GRASAS Y ACEITES 18 (1967) 302-307.

"TRANSFORMACION DE LOS GLICERIDOS DURANTE LA MADURACION DE LA
ACEITUNA. I. ACIDOS GRASOS TOTALES DE LOS DI- Y TRIGLICERIDOS"
A. Vazquez Roncero y M. Mancha Perell6.
GRASAS Y ACEITES 21 (1970) 80-86.

"TRANSFORMACIONES DE LOS GLICERIDOS DURANTE LA MADURACION DE
LA ACEITUNA. Il. VARIACIONES DE LOS DI- Y TRIGLICERIDOS"
A. Vazquez Roncero y M. Mancha Perell6.
GRASAS Y ACEITES 21 (1970) 123-127.

"TRANSFORMACIONES DE LOS GLICERIDOS DURANTE LA MADURACION DE
LA ACEITUNA. Ill. DISTRIBUCION DE LOS AIDOS GRASOS EN LOS TRIGLICERIDOS"
M. Mancha Perell6é y A. Vdzquez Roncero.
GRASAS Y ACEITES 21 (1970) 127-131.

"LOS COLORANTES ANTOCIANICOS DE LA ACEITUNA MADURA. I. ESTUDIO
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CUALITATIVO"
A. Vazquez Roncero y R. Maestro Duran.
GRASAS Y ACEITES 21 (1970) 208-214.

"COLORANTES ANTOCIANICOS DE LA ACEITUNA. Il. VARIACIONES DURANTE
LA MADURACION"
A. Vazquez Roncero, R. Maestro Duran y M .L. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES 21 (1970) 337-341.

"CAMBIOS EN LOS POLIFENOLES DE LA ACEITUNA DURANTE LA
MADURACION"
A. Vazquez Roncero, R. Maestro Duran y E. Graciani Constante.
GRASAS Y ACEITES 22 (1971) 366-370.

"DETERMINACION DE POLIFENOLES TOTALES EN LAS ACEITUNAS"
A. Vazquez Roncero, R. Maestro Duran y E. Graciani Constante.
GRASAS Y ACEITES 22 (1971) 371-376.

"GLICOLIPIDOS DE LA ACEITUNA"
E. Vioque y P. Maza.
GRASAS Y ACEITES 24 (1973) 226-235.

"ESTUDIO DE LOS FOSFOLIPIDOS DE LA ALMENDRA DE LA ACEITUNA"
E. Vioque y P. Maza.
GRASAS Y ACEITES 24 (1973) 323-326.

"FOSFOLIPIDOS Y GLICOLIPIDOS DE LA PULPA DE ACEITUNAS MADURAS"
M. Mancha.
GRASAS Y ACEITES 25 (1974) 159-164.

"COMPONENTES FENOLICOS DE LA ACEITUNA. |. POLIFENOLES DE LA PULPA"
A. Vazquez Roncero, E. Graciani Constante y R. Maestro Duran.
GRASAS Y ACEITES 25 (1974) 269-279.

"COMPONENTES FENOLICOS DE LA ACEITUNA. Il. POLIFENOLES DEL
ALPECHIN"
A. Vazquez Roncero, R. Maestro Duran y E. Graciani Constante.
GRASAS Y ACEITES 25 (1974) 341-345.

"POLIFENOLES NATURALES Y ESTABILIDAD DEL ACEITE DE OLIVA"
A. Vazquez Roncero, C. Janer del Valle y M2.L. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES 26 (1975) 14-18.

"ESTUDIO DE LOS DIGLICERIDOS NATURALES DE LA PULPA DE LA ACEITUNA"
M. Mancha.
GRASAS Y ACEITES 26 (1975) 347-352.

"COMPONENTES FENOLICOS DE LA ACEITUNA. Ill. POLIFENOLES DEL ACEITE"
A. Vazquez Roncero, C. Janer del Valle y M2.L. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES 27 (1976) 185-191.

"COLORANTES ANTOCIANICOS DE LAS ACEITUNAS MANZANILLAS MADURAS"

R. Maestro Duran y A. Vazquez Roncero.
GRASAS Y ACEITES 27 (1976) 237-243.
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C)  COMPONENTES QUIMICOS DE 1 OS ACEITES DE OLIVA Y DE ORUIO
Articulos de i iqinal

"QUANTITATIVE ESTIMATION OF THE FATTY ACIDS OF OLIVE OIL" J.
Gracian, E. Viogue y M.P. Maza.
Nature 184 (1959) 1941-1942.

"MINOR COMPONENTES OLIVE OILS. |I. TRITERPENOID ACIDS IN AN
ACETONE-EXTRACTED ORUJO OIL"
E. Vioque and L.J. Morris.
J. Am. Oil Chemists' Soc. 38 (1961) 485-488.

"MINOR COMPONENTES OLIVE OILS. II. Trans-EPOXISTEARIC ACID IN ORUJO
OoIL"
E. Vioque, L.J. Morris and R.T. Holman.
J. Am. Oil Chemists' Soc. 38 (1961) 489-492.

"PRESENCIA DEL ACIDO 10-HIDROXIESTEARICO EN EL ACEITE DE ORUJO".
E. Vioque y Ma.P. Maza.
GRASAS Y ACEITES 15 (1964) 66-68.

"SOBRE LA DISTRIBUCION DE LOS ACIDOS GRASOS EN LOS TRIGLICERIDOS
DEL ACEITE DE OLIVA.
F. Mazuelos Vela.
GRASAS Y ACEITES 15 (1964) 141-142.

"TRIGLICERIDOS DEL ACEITE DE OLIVA"
E. Vioque, M2.P. Maza y M. Calderén.
GRASAS Y ACEITES 15 (1964) 173-180.

"DETERMINACION DE LOS POLIFENOLES TOTALES DEL ACEITE DE OLIVA EN
LAS ACEITUNAS"
A. Vazquez Roncero, C. Janer del Valle y M.L. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES 24 (1973) 350-375.

"CRISTALIZACION FRACCIONADA DE LOS TRIGLICERIDOS DEL ACEITE DE
OLIVA. PRESENCIA DE ACEITES SEMISECANTES"
J. Martel.
GRASAS Y ACEITES 28 (1977) 189-198.

"LES POLYPHENOLS DE L'HUILE D'OLIVE ET LEUR INFLUENCE SUR LES
CARACTERISTIQUES DE L'HUILE"
A. Vazquez Roncero.
Rev. Franc. Corps Gras 25 (1978) 21-26.

"INFLUENCIA DEL METODO DE OBTENCION DE ACEITES DE OLIVA POR
CENTRIFUGACION DE PASTAS SOBRE SU CONTENIDO EN ALCOHOLES GRASOS
SUPERIORES"

J. Martel y J. Alba.
GRASAS Y ACEITES 32 (1981) 233-237.

"ESTUDIO DE LOS COMPONENTES POLARES DEL ACEITE DE OLIVA POR
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CROMATOGRAFIA LIQUIDA DE ALTA EFICACIA (HPLC). IIl. APLICACION A DIVERSOS
TIPOS DE ACEITES VIRGENES"

E. Graciani Constante y A. Vazquez Roncero.

GRASAS Y ACEITES 32 (1981) 365-371.

"ACEITES DE OLIVA OBTENIDOS INDUSTRIALMENTE POR PRESION Y
CENTRIFUGACION EN CONTINUO EN RELACION CON SU CONTENIDO EN
ALCOHOLES GRASOS SUPERIORES"

J. Martel, J. Alba, E. Mufioz y J. Cabrera.
GRASAS Y ACEITES 34 (1983) 178-182.

"INFLUENCIA DEL SISTEMA DE EXTRACCION EN ALGUNOS COMPONENTES
DEL ACEITE DE OLIVA. PRIMEROS ENSAYOS"
A. Lanzon y T. Albi.
GRASAS Y ACEITES 37 (1986) 254-258.

itulo de lit

"The Chemistry and Analysis of Olive Oil", by Jaime Gracian Tous. Capitulo
VI del Volumen 2 del libro "Analysis and Characterization of Oils, Fats and Fat
Products"”, editor H.S. Boekenoogen, Interscience Pub., New York, 1968.

D) ORUIO DE ACEITUNAS

Articulos de i iqacidn original

"APORTACION DE NUESTRO INSTITUTO A LOS PROBLEMAS RELACIONADOS
CON EL ACEITE DE ORUJO Y OTROS ACEITES INDUSTRIALES"
J.M. Martinez Moreno.
GRASAS Y ACEITES 4 (1953) 13-21.

"ALTERACIONES DEL ORUJO GRASO DE ACEITUNA, DURANTE EL
TRANSCURSO DE SU ALMACENAMIENTO. I. TRANSFORMACIONES QUIMICAS" J.
Gracian, G. Arévalo y Fca. Albi.

GRASAS Y ACEITES 12 (1961) 174-189.

"ALTERACIONES DEL ORUJO GRASO DE ACEITUNA, DURANTE EL
TRANSCURSO DE SU ALMACENAMIENTO. Il. ASPECTO MICROBIOLOGICO" J.
Gracian, F. Gonzélez Cancho y G. Arévalo.

GRASAS Y ACEITES 13 (1962) 17-27.

"ALTERACIONES DEL ORUJO GRASO DE ACEITUNA, DURANTE EL
TRANSCURSO DE SU ALMACENAMIENTO. Ill. DESTRUCCION DE LA MATERIA GRASA"
J. Gracian y G. Arévalo.
GRASAS Y ACEITES 17 (1966) 205-209.

"EL ACIDO FLOIONOLICO (treo-9,10,18-TRIHIDROXIESTEARICO) EN EL ORUJO
DE ACEITUNA"
E. Vioque y M.P. Maza.
GRASAS Y ACEITES 18 (1967) 269-272.

"APLICACIONES DEL ORUIJILLO DE ACEITUNA"

J. Huesa y F. Ramos.
GRASAS Y ACEITES 20 (1969) 189-194.
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"IDENTIFICACION DEL ACIDO 10,16-DIHIDROXIPALMITICO EN EL ORUJO"
E. Vioque y M.P. Maza.
GRASAS Y ACEITES 21 (1970) 193-194.

Articulos de inf ‘2

"APROVECHAMIENTO DEL ACEITE DE ORUJO"
J.M. Martinez Moreno.
ION n°® 111 octubre 1950.

"POSIBLE APROVECHAMIENTO DEL ORUJO DE ACEITUNAS"
J.M. R. Borbolla Alcala y R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
Actas XlIl Congreso de Oleicultura, Madrid, 1950, 195-197.

APARTADO 1.3
. .
Articul e | . ‘. iqinal

"SOBRE LA DETERMINACION DEL COLOR EN EL ACEITE DE OLIVA"
R. de Castro Ramos, L. Plaza Montero y J.M. R. Borbolla Alcala
Anales 28 Congr. Internac. Quim. Ind. Tomo Il (1955) 1094-1097.

"LA DETERMINACION DEL COLOR DE LOS ACEITES DE OLIVA"
J.M. R. de la Borbolla Alcala, R. de Castro Ramos y R. Vazquez Ladroén.
GRASAS Y ACEITES 9 (1958) 302-3009.

"LAS PRUEBAS ORGANOLEPTICAS EN LA EVALUACION DE LAS GRASAS.
SELECCION DE UN <PANEL> PARA ESTUDIOS DE RANCIDEZ"
R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 11 (1960) 3-8.

"APPLICATION DES ESSAIS ORGANOLEPTIQUES A QUELQUES PROBLEMES DE
L'HUILE D'OLIVE. I. ESSAIS D'EMBALLAGE"
R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
Inf. Oléicoles Internationales 28 (1964) 93-100.

"APPLICATION DES ESSAIS ORGANOLEPTIQUES A QUELQUES PROBLEMES DE
L'HUILE D'OLIVE. ESSAIS SUR QUELQUES SYSTEMES D'EXTRACTION"
R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
Inf. Oléicoles Internationales 28 (1964) 100-104.

"LA CROMATOGRAFIA GASEOSA DEL AROMA DE LOS ACEITES DE OLIVA
ESPANOLES"
R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano y M. Nosti Vega.
GRASAS Y ACEITES 19 (1968) 191-199.

"ORGANOLEPTIC AND GAS CHROMATOGRAPHY TEST IN THE QUALITATIVE
CONTROL OF OLIVE OIL"
R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano, J.M. Olias Jiménez, J. Cabrera Martin y F. Gutiérrez
Rosales.
European Seminar for Quality Control in the Food Industries, Madrid (1973) 403-
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416.

"RELACION ENTRE C.G.L. - PERCEPCION SENSORIAL DE LOS AROMAS DE
ACEITES DE OLIVA ENVASADOS"
J.M. Olias Jliménez, J. Cabrera Martin y R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 25 (1974) 34-41.

"CORRELACION ENTRE METODOS SUBJETIVOS Y OBIETIVOS EN LA
DETERMINACION DE LA CALIDAD. PROBLEMAS DEL ACEITE DE OLIVA"
R. Gutiérrez Gonzélez-Quijano, J. Cabrera Martin, F, Gutiérrez Rosales, J.M. Olias
Jiménez, M. Colakoglu y M. Nosti Vega.
Afinidad 31 (1974) 335-350.

"LOS METODOS ORGANOLEPTICOS Y CROMATOGRAFICOS EN LA
VALORACION DE LAS CARACTERISTICAS AROMATICAS DEL ACEITE DE OLIVA
VIRGEN"

R. Gutiérrez Gonzéalez-Quijano, J.M. Olias Jiménez, F. Gutiérrez Rosales, J. Cabrera
Martin y A. del Barrio Pérez-Cerezal.
GRASAS Y ACEITES 26 (1975) 21-31.

"COMPONENTES VOLATILES EN EL AROMA DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN"
J.M. Olias, A. del Barrio y R. Gutiérrez.
GRASAS Y ACEITES 28 (1977) 107-112.

"COMPONENTES VOLATILES EN EL AROMA DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN. II.
IDENTIFICACION Y ANALISIS SENSORIAL DE LOS ELUYENTES CROMATOGRAFICOS"
J.M. Olias Jiménez, M.C. Dobarganes Garcia, F. Gutiérrez Rosales y R. Gutiérrez
Gonzélez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 29 (1978) 211-218.

"COMPONENTES VOLATILES EN EL AROMA DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN. llI.
REPRODUCTIBILIDAD DEL METODO UTILIZADO PARA SU AISLAMIENTO,
CONCENTRACION Y SEPARACION"

M.C. Dobarganes Garcia, J.M. Olias Jiménez y R. Gutiérrez Gonzéalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 31 (1980) 317-321.

"COMPONENTES VOLATILES EN EL AROMA DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN. IV.
SU EVOLUCION E INFLUENCIA EN EL AROMA DURANTE EL PROCESO DE
MADURACION DE LOS FRUTOS DE LAS VARIEDADES <PICUAL> Y <HOJIBLANCA>"
J.M. Olias Jiménez, F. Gutiérrez Rosales, M.C. Dobarganes Garcia y R. Gutiérrez
Gonzélez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 31 (1980) 391-402.

"APLICACION DE LA CROMATOGRAFIA GAS-LIQUIDO, TECNICA DE ESPACIO
DE CABEZA, AL PROBLEMA DEL ATROJADO DE LOS ACEITES DE OLIVA. I"
A. del Barrio Pérez-Cerezal, F. Gutiérrez Rosales y R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 32 (1981) 155-161.

"COMPONENTES VOLATILES EN EL AROMA DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN. V.
ACEITES OBTENIDOS DE FRUTOS ATROJADOS"
R. Gutiérrez, M.C. Dobarganes, F. Gutiérrez y J.M. Olias.
GRASAS Y ACEITES 32 (1981) 299-303.

"SELECCION DE CATADORES MEDIANTE EL METODO DE CLASIFICACION POR
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INTENSIDAD"
F. Gutiérrez, J.M. Alba y R. Gutiérrez Gonzéalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 35 (1984) 310-314.

"METODO RAPIDO PARA DEFINIR Y CLASIFICAR EL COLOR DE LOS ACEITES DE
OLIVA VIRGENES"
R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano y F. Gutiérrez Rosales.
GRASAS Y ACEITES 37 (1986) 282-284.

Articulos de inf . .

"LAS PRUEBAS ORGANOLEPTICAS COMO MEDIOS AUXILIARES DE LA
INVESTIGACION. GENERALIDADES"
R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 8 (1957) 166-172.

"LAS PRUEBAS ORGANOLEPTICAS COMO MEDIOS AUXILIARES DE LA
INVESTIGACION. METODOS PARA ANALIZAR Y EXPRESAR LAS DIFERENCIAS"
R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 8 (1957) 269-276.

"CONSIDERACIONES SOBRE LAS VENTAJAS DEL "PANEL TEST" EN LA
VALORACION DE LA CALIDAD ORGANOLEPTICA DE LOS ALIMENTOS. APLICACION
AL ACEITE DE OLIVA VIRGEN"

F. Gutiérrez Rosales, J. Cabrera Martin y R. Gutiérrez Gonzéalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 25 (1974) 111-116.

"EL CONTROL DE LA CALIDAD Y LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
DEL ACEITE DE OLIVA"
R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
Olivae, 6 (2) (1985) 24-31.
APARTADOQO 1.4

MATERIAS Ol EAGINOSAS DISTINTAS DE | A ACEITUNA

A) SEMILL AS DE GIRASQL
el le inf L
"EL GIRASOL DE PRODUCCION NACIONAL. I. COMPOSICION DE LA SEMILLA"
J. Huesa Lope y P. Caballero-Infante Perales.
GRASAS Y ACEITES 25 (1974) 285-288.
"EL GIRASOL DE PRODUCCION NACIONAL. Il. COMPUESTOS GRASOS DE LA
SEMILLA"

J. Huesa Lope, P. Caballero-Infante Perales y F. Mazuelos Vela.
GRASAS Y ACEITES 25 (1974) 350-353.

B) ERUTO DE | A ENCINA
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Articulos de i iqacidn original

"ESTUDIO DEL FRUTO DE LA ENCINA (QUERCUS ILEX). I. SOBRE EL ACEITE Y
HARINA DE BELLOTA"
F. Ramos Ayerbe, F. Mazuelos Vela y J.A. Fiestas Ros de Ursinos.
GRASAS Y ACEITES 15 (1964) 193-196.

"ESTUDIO DEL FRUTO DE LA ENCINA (QUERCUS ILEX). Il. CARACTERISTICAS
DEL FRUTO Y DE SU ACEITE Y HARINA"
F. Mazuelos Vela y J.A. Fiestas Ros de Ursinos y F. Ramos Ayerbe.
GRASAS Y ACEITES 17 (1965) 6-10

"LE FRUIT DU CHENE (QUERCUS ILEX)"
F. Mazuelos Vela, F. Ramos Ayerbe y J.A. Fiestas.
Oléagineux, 22 (1967) 169-171.

"ESTUDIO DEL FRUTO DE LA ENCINA (QUERCUS ILEX). Ill. ANALISIS DE LAS
CERAS DEL ACEITE DE BELLOTA REFINADO"
A. Vazquez Roncero, F. Ariza Toro y R. Maestro Duran.
GRASAS Y ACEITES 19 (1968) 18-21.

"ESTUDIO DEL FRUTO DE LA ENCINA (QUERCUS ILEX). IV. ACIDOS
TRITERPENICOS DE LA BELLOTA"
A. Vdzquez Roncero y F. Ariza Toro.
GRASAS Y ACEITES 20 (1969) 178-180.

"ESTUDIO DEL FRUTO DE LA ENCINA (QUERCUS ILEX). V. OBTENCION
INDUSTRIAL DE LA HARINA DE BELLOTA Y EXTRACCION DE SU ACEITE"
J.A. Fiestas Ros de Ursinos, F. Ramos Ayerbe y F. Mazuelos Vela.
GRASAS Y ACEITES 20 (1969) 227-230.

C) Al TRAMUZ

Articulos de | inacian original

"LUPINUS MUTABILIS. CARACTERISTICAS GENERALES DE LA HARINA Y
ESTUDIO DE SUS PROTEINAS"
F. Millan y E. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 33 (1982) 355-361.

"EL ALTRAMUZ (LUPINO), SU COMPOSICION Y APROVECHAMIENTO COMO
FUENTE DE PROTEINAS Y ACEITES. I. COMPONENTES MAYORES"
J. Huesa Lope.
GRASAS Y ACEITES 36 (1985) 5-13.

"EL ALTRAMUZ (LUPINO), SU COMPOSICION Y APROVECHAMIENTO COMO
FUENTE DE PROTEINAS Y ACEITES. Il. ACIDOS GRASOS, AMINOACIDOS Y
COMPONENTES MENORES"

J. Huesa Lope.
GRASAS Y ACEITES 36 (1985) 98-104.

"EL ALTRAMUZ (LUPINO), SU COMPOSICION Y APROVECHAMIENTO COMO
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FUENTE DE PROTEINAS Y ACEITES. Ill. OBTENCION DE AISLADOS PROTEINICOS Y DE
ACEITE CON BAJOS CONTENIDOS EN ALCALOIDES"

J. Huesa Lope.

GRASAS Y ACEITES 36 (1985) 280-287.

Articulos de i iqacidn original

"ESTUDIO QUIMICO-ANALITICO DE LA MANTECA DE CERDO"
A. Vargas Romero.
GRASAS Y ACEITES 16 (1965) 61-64.

"METODO SIMPLE PARA EL LLENADO DEL DILATOMETRO CON GRASA
HIDROGENADA (NOTA DE LABORATORIO)"
R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 16 (1965) 128.

"ESTUDIOS SOBRE GRASAS PLASTICAS. I. CARACTERISTICAS DE LA GRASA DE
CERDO DE PRODUCCION NACIONAL"
R. de Castro Ramos y J.M. R. de la Borbolla Alcala.
GRASAS Y ACEITES 17 (1966) 51-56.

"ESTUDIOS SOBRE GRASAS PLASTICAS. II. VARIACION DE LAS PROPIEDADES
DE LAS GRASAS DEL CERDO SEGUN LA RACION ALIMENTICIA Y LA RAZA (ESTUDIOS
PREVIOS)"
R. de Castro. R. Vazquez y J.M. R. de la Borbolla.
GRASAS Y ACEITES 17 (1966) 200-204.

"ESTUDIOS SOBRE GRASAS PLASTICAS. Ill. PROPIEDADES DE LAS GRASAS DE
CERDOS ALIMENTADOS CON HARINA DE BELLOTA"
R. Vazquez, R. de Castro y J.M. R. de la Borbolla.
GRASAS Y ACEITES 19 (1968) 54-59.

"ESTUDIOS SOBRE GRASAS PLASTICAS. IV. LA CURVA DE ENFRIAMIENTO DE
LAS MEZCLAS DE GRASAS DEL CERDO CON LAS MISMAS HIDROGENADAS"
R. Vazquez, R. de Castro y J.M. R. de la Borbolla.
GRASAS Y ACEITES 19 (1968) 233-239.

"ESTUDIO MEDIANTE EL MICROSCOPIO CON LUZ POLARIZADA DE LA GRASA
DE CERDO Y DE SUS MEZCLAS CON GRASA HIDROGENADA"
R. de Castro y R. Vazquez.
GRASAS Y ACEITES 22 (1971) 463-467.

"ESTUDIOS SOBRE GRASAS PLASTICAS. V. CONFIRMACION DE LA VARIACION

DE LA FORMA DE LA CURVA DE ENFRIAMIENTO DE LA GRASA DE TOCINO Al IR
ANADIENDO GRASA HIDROGENADA DEL MISMO ORIGEN"
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R. Vazquez y R. de Castro.
GRASAS Y ACEITES 23 (1972) 13-21.

"ESTUDIOS SOBRE EL PAPEL DE LA ADHESION EN EL MEZCLADO DE LAS
MANTEQUILLAS"
R. de Castro y J.H. Prentice.
GRASAS Y ACEITES 25 (1974) 1-5.

Articulos de inf . .

"LA OBTENCION DE LA MANTECA DE CERDO"
A. Vargas Romero
GRASAS Y ACEITES Z (1956) 38-48.

"METODOS PARA ESTIMAR LA CONSISTENCIA EN PASTAS ALIMENTICIAS"
C. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES 13 (1962) 216-221.

"LA DETERMINACION DILATOMETRICA DEL INDICE DE GRASA SOLIDA EN LAS
GRASAS PLASTICAS"
R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 16 (1965) 185-195.

"ESTUDIOS SOBRE LA MANTECA DE CERDOQO"
R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 18 (1967) 65-66.

"MEDIDA DE LA CONSISTENCIA Y OTRAS PROPIEDADES DE LAS GRASAS Y
PRODUCTOS DERIVADOS"
R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 21 (1970) 20-32.

"INFLUENCIA DEL POLIMORFISMO DE LOS ACIDOS GRASOS Y SUS GLICERIDOS
SOBRE LAS PROPIEDADES DE LAS GRASAS Y SUS APLICACIONES INDUSTRIALES"
R. Vazquez Ladrén y R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 22 (1971) 401-410.

"IMPORTANCIA DEL ESTUDIO DE LOS DIAGRAMAS DE FASES DE LOS
GLICERIDOS PARA CONOCER LAS PROPIEDADES DE LAS MEZCLAS DE GRASAS"
R. Vazquez Ladrén y R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 23 (1972) 132-138.

"ALGUNAS PROPIEDADES REOLOGICAS DE LA MANTEQUILLA"
R. de Castro.
GRASAS Y ACEITES 25 (1974) 44-51.

"A LOS CIEN ANOS DE LA INVENCION DE LA MARGARINA"
R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 25 (1974) 232-239.
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B) COMPOSICION Y APLICACIONES DE ACEITES Y GRASAS
INDUSTRIALIZADOS

Articulos de i iqacidn original

"LA DISTRIBUCION DE LOS ACIDOS GRASOS EN LOS GLICERIDOS DE LA
MANTECA DE CACAO"
F. Mazuelos Vela y J.L. Aguilar Pifial.
GRASAS Y ACEITES 21 (1970) 13-16.

"COMPOSICION DE LAS CERAS DEL ACEITE DE GIRASOL"
J. Gracian y G. Arévalo.
GRASAS Y ACEITES 32 (1981) 1-5.

"DETERMINACION CUANTITATIVA DEL CONTENIDO EN ACIDO LINOLENICO
DEL ACEITE DE GIRASOL DE PRODUCCION NACIONAL. CAMPANA 1977/78"
J. Martel.
GRASAS Y ACEITES 32 (1981) 13-18.

"ACEITES DE ALGODON DE PRODUCCION NACIONAL. ACIDOS GRASOS EN LA
POSICION R DE LOS GLICERIDOS"
F. Mazuelos.
GRASAS Y ACEITES 34 (1983) 197-198.

"ACEITES DE ALGODON DE PRODUCCION NACIONAL. Il. DISTRIBUCION DE
LOS ACIDOS GRASOS EN LOS GLICERIDOS"
F. Mazuelos.
GRASAS Y ACEITES 35 (1984) 93-96.

Articulos de inf ‘2

"OBTENCION Y APROVECHAMIENTO DEL ACEITE DE PEPITA DE UVA" J.
Huesa.
GRASAS Y ACEITES 3 (1952) 103-106.

"LOS ACEITES DE PESCADO EN LA INDUSTRIA DE PINTURAS"
J. Huesa Lope.
GRASAS Y ACEITES 8 (1957) 226-229.

"LOS ACEITES DE PESCADO EN LA INDUSTRIA DE PINTURAS. II"
J. Huesa Lope.
GRASAS Y ACEITES 8 (1957) 277-280.

"ANALISIS FiSICO-QUIMICO DE PINTURAS Y BARNICES"
J. Huesa Lope.
GRASAS Y ACEITES 11 (1960) 180-192.

"SOBRE EL ACEITE DE SOJA; SU COMPOSICION Y PRINCIPALES APLICA-
CIONES"
F. Ramos.
GRASAS Y ACEITES 14 (1963) 122-125.

"SUBPRODUCTOS DEL ACEITE DE SOJA Y SU APROVECHAMIENTO (ESTUDIO

TEORICO-PRACTICO)"
F. Ramos.
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GRASAS Y ACEITES 14 (1963) 171-181.

"EL ACEITE DE OLIVA FRENTE A OTROS ACEITES COMESTIBLES DE SEMILLAS"
J. Gracian Tous.
GRASAS Y ACEITES 17 (1966) 100-104.

"EL EMPLEO DE GRASAS EN PIENSOS COMPUESTOS"
R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 19 (1968) 253-263.

"ECONOMIA EN LAS INDUSTRIAS EXTRACTORAS DE ACEITES VEGETALES"
E. Cruz Madueio.
GRASAS Y ACEITES 32 (1981) 97-101.

C) ACFITES POCO FRECUENTES

Articulos de | iaacidn original

"SOBRE EL ACEITE DE SEMILLAS DEL "HIPPOPHAE RHAMNOIDES L. I. ESTUDIO
DE LOS ACIDOS GRASOS"
H.P. Kaufmann y A. Vazquez Roncero.
GRASAS Y ACEITES 6 (1955) 81-87.

"SOBRE EL ACEITE DE SEMILLAS DEL "HIPPOPHAE RHAMNOIDES L. Il. ESTUDIO
DEL INSAPONIFICABLE"
H.P. Kaufmann y A. Vdzquez Roncero.
GRASAS Y ACEITES 6 (1955) 129-134.

"ESTUDIO DEL ACEITE DE HIGADO DE GELVE (CENTROPHORUS GRANULOSUS).
|. SEPARACION DEL ESCUALENO CONTENIDO EN SU INSAPONIFICABLE"
F. Ramos Ayerbe y M.A. Albi Romero.
GRASAS Y ACEITES 6 (1955) 141-143.

"SOBRE EL ACEITE DE SEMILLAS DEL "HIPPOPHAE RHAMNOIDES L. Ill.
ENSAYOS DE REFINACION, HIDROGENACION Y SECADO Y POSIBLE EMPLEO DE LA
TENSION INTERFACIAL COMO UNA MEDIDA DEL 'GRADO DE REFINACION"

H.P. Kaufmann y A. Vazquez Roncero.
GRASAS Y ACEITES 7 (1956) 21-26.

"ESTUDIO DE LOS ACEITES DE SEMILLAS DE <VERNONIO ANTIHELMINTICA> Y
<EUPHORBIA LAGASCAE>"
E. Vioque y M.P. Maza.
GRASAS Y ACEITES 22 (1971) 25-30.

Articul le inf .
"EL ACEITE DE AJONJOLI"

F. Mazuelos Vela.

GRASAS Y ACEITES 8 (1957) 267-268.
"EL ACEITE DE MORRET DE ARROZ"

R. de Castro Ramos.

GRASAS Y ACEITES 20 (1969) 139-146.

"EL ACEITE DE ALTRAMUZ (LUPINO). SU APROVECHAMIENTO COMO
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COMESTIBLE"
J. Huesa.
Alimentacién, Equipos y Tecnologia, May-Jun (1984)

D) GLICERIDOS DIVERSQS Y L{PIDQS DISTINTOS DE L OS ACIL GLICEROLES

Articulos de i iqacidn original

"MONO Y DIGLICERIDOS Y SU IMPORTANCIA INDUSTRIAL"
F. Mazuelos Vela.
GRASAS Y ACEITES 4 (1953) 188-190.

"GLYCERIDES HYDROLYSIS AND GLYCEROL FERMENTATION BY SHEEP RUMEN
CONTENTS"
G.A. Garton, A.K. Lough and E. Vioque.
J. Gen. Microbiol. 25 (1961) 215-225.

"TRIGLICERIDOS DE LA SANGRE HUMANA"
E. Vioque, H. Murillo y M.P. Maza.
GRASAS Y ACEITES 24 (1973) 269-273.

"LIPIDOS DE LA MOSCA DEL OLIVO (Dacus oleae). ESTERES DE ESTEROLES,
ESTEROLES Y ACIDOS GRASOS LIBRES"
E. Vioque y M.P. Maza.
GRASAS Y ACEITES 18 (1967) 259-266.

"LIPIDOS DE LA MOSCA DEL OLIVO (Dacus oleae). TRIGLICERIDOS"
E. Vioque y M.P. Maza.
GRASAS Y ACEITES 21 (1970) 70-71.

"ESTUDIO DE LOS LIPIDOS DE ALGUNAS LEGUMINOSAS"
E. Vioque y M.P. Maza.
GRASAS Y ACEITES 21 (1970) 16-19.

"STUDY OF THE NEUTRAL LIPIDS OF SUNFLOWER MEALS AND ISOLATES"
F. Millan, E. Vioque y M.P. Maza.
J. Am. Oil Chemists' Soc. 60 (1983) 1321-1325.

"POLAR LIPIDS OF SUNFLOWER MEALS AND ISOLATES"
F. Millan, E. Vioque y M.P. Maza.
J. Am. Oil Chemists' Soc. 61 (1984) 1347-1350.

Articul le inf .
"LA LECITINA DE SOJA Y SUS APLICACIONES"
R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 10 (1959) 296-302.
"LAS <LECITINAS>, COMPOSICION, USOS Y NORMAS COMERCIALES"
R. de Castro Ramos.

GRASAS Y ACEITES 23 (1972) 377-385.

"BIOSINTESIS DE LOS ACIDOS GRASOS EN LAS PLANTAS"
M. Mancha.
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GRASAS Y ACEITES 27 (1976) 33-39.

APARTADO 1.6
. .
Articul e . L iqinal

"DESULFURACION E HIDROGENACION DE ACEITES DE ORUJO EXTRAIDOS CON
SULFURO DE CARBONO"
J.M. Martinez Moreno, F. Ramos Ayerbe, R. Cota Galan y J. Huesa Lope.
Anales Real Soc. Esp. Fis. Quim. 47 (1951) 743-750

"PRODUCCION DE ALCOHOLES GRASOS POR REDUCCION CON SODIO Y
ALCOHOL. I. OBTENCION DE ALCOHOLES A PARTIR DEL ACEITE DE ORUJO"
J.A. Fiestas Ros de Ursinos y A. Rey Saenz.
GRASAS Y ACEITES 3 (1952) 180-186.

"MEJORAMIENTO DE LAS PROPIEDADES DE ALGUNOS ACEITES SECANTES
ESPANOLES POR ESTERIFICACION CON PENTAERITRITOL"
J.M. Martinez Moreno, J.M. Martinez Suarez y F. Ramos Ayerbe.
GRASAS Y ACEITES 4 (1953) 11-16.

"PROCESOS DE OXIDACION Y DESHIDRATACION DE SUSTANCIAS GRASAS
PARA LA OBTENCION DE ACEITES SECANTES"
J.M. Martinez Moreno y J. Huesa Lope.
GRASAS Y ACEITES 5 (1954) 66-75.

"ESTUDIOS SOBRE LA HIDROGENACION DE LOS ACEITES DE ORUJO Y ACIDOS
GRASOS"
F. Ramos Ayerbe.
GRASAS Y ACEITES 5 (1954) 154-159.

"PRODUCCION DE ALCOHOLES GRASOS POR REDUCCION CON SODIO Y
ALCOHOL. INFLUENCIA DE LOS MONOGLICERIDOS Y DIGLICERIDOS EN ESTAS
REDUCCIONES"

F. Ramos Ayerbe, J.A. Fiestas Ros de Ursinos y A. Rey Sanz.
An. Real Soc. Esp. Fis. Quim. 50 (1954) 427-430.

"PROCESOS DE OXIDACION Y DESHIDRATACION DE SUSTANCIAS GRASAS
PARA LA OBTENCION DE ACEITES SECANTES. Il. ESTUDIO DE LA DESHIDRATACION
DE SUSTANCIAS GRASAS HIDROXILADAS"
J. Huesa Lope.
GRASAS Y ACEITES 6 (1955) 23-29.

"HALOGENACION Y DESHALOGENACION DEL ACEITE DE ALGODON"
A. Vazquez Roncero y J. Huesa Lope.
GRASAS Y ACEITES 9 (1958) 3-9.

"OBTENCION DE ALCOHOLES GRASOS NO SATURADOS A ALTA PRESION"

J.M. Martinez Moreno, R. Establier Torregrosa y A. Vazquez Roncero.
GRASAS Y ACEITES Q (1958) 60-63.

79



"OBTENCION DE ALCOHOLES GRASOS NO SATURADOS A ALTA PRESION. 11"
J.M. Martinez Moreno, A. Vazquez Roncero y R. Establier Torregrosa.
GRASAS Y ACEITES 10 (1959) 55-60.

"INFLUENCIA DE LA PRESION EN LA ISOMERIZACION DE LOS ACIDOS GRASOS
POLIINSATURADOS"
J.M. Martinez Moreno, R. Establier Torregrosa y A. Vazquez Roncero.
GRASAS Y ACEITES 10 (1959) 279-282.

"DIE ALKALISCHMELZE UNGESATTIGTER FETTSAUREN"
A. Vazquez Roncero, F. Ramos Ayerbe y M.A. Albi Romero.
Fette und Seifen 61 (1959) 900.904.

"FORMACION DE ESTERES AL PASO DE ACEITES A TRAVES DE RESINAS
INTERCAMBIADORAS, REGENERADAS EN PRESENCIA DE ALCOHOL"  M.A. Albi, A.
Vioque y T. Albi.

GRASAS Y ACEITES 20 (1969) 303-306

"ESTERES DEL p-FENILAZOFENACILO DE ALGUNOS ACIDOS GRASOS
OXIGENADOS"
E. Vioque y M.P. Maza.
GRASAS Y ACEITES 25 (1974) 104-107.

"OBTENCION DE ESCUALENO A PARTIR DE LAS OLEINAS DE LA REFINACION
FISICA DEL ACEITE DE OLIVA"
A. Serra Masia y J.M. Martinez Moreno.
GRASAS Y ACEITES 32 (1981) 313-317.

"ACEITES VULCANIZADOS. I. ESTUDIO Y ESTRUCTURA"
J. Ruiz Cruz y J.A. Fiestas Ros de Ursinos.
GRASAS Y ACEITES 5 (1954) 128-133.

"ACEITES VULCANIZADOS. Il. PREPARACION DE FACTICES Y SULFOBARNICES"
J. Ruiz Cruz y J.A. Fiestas Ros de Ursinos.
GRASAS Y ACEITES 6 (1955) 41-46.

Articulos de inf ‘2

"PROCESOS DE TRANSESTERIFICACION"
J. Huesa.
GRASAS Y ACEITES 2 (1951) 18-24.

"ELAIDINIZACION"
J. Ruiz Cruz y J.A. Fiestas Ros de Ursinos.
GRASAS Y ACEITES 4 (1953) 128-132.

"DESHIDRATACION DEL ACEITE DE RICINO"
J. Huesa Lope y A. Fernandez Lissén.
GRASAS Y ACEITES 5 (1954) 24-29.

"SOPLADO DE ACEITES"

J. Huesa Lope.
GRASAS Y ACEITES 6 (1955) 187-190.
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"LA FUSION ALCALINA DE LOS ACIDOS GRASOS INSATURADOS"
A. Vazquez Roncero.
GRASAS Y ACEITES 14 (1963) 66-72.

"DESDOBLAMIENTO DE LOS ACEITES Y GRASAS"
J. Huesa.
GRASAS Y ACEITES 20 (1969) 307-315.

; |, I I - f -z I I.I - 7

"HIDROGENACION DE ACEITES Y GRASAS. |. RESENA HISTORICA DEL
PROCESO"
F. Ramos Ayerbe y J. Martinez de la Ossa.
GRASAS Y ACEITES 2 (1951) 11-18.

"HIDROGENACION DE ACEITES Y GRASAS. Il. SELECTIVIDAD"
F. Ramos Ayerbe y J. Martinez de la Ossa.
GRASAS Y ACEITES 2 (1951) 71-77.

"HIDROGENACION DE ACEITES Y GRASAS. Ill. CATALIZADORES DE
HIDROGENACION"
F. Ramos Ayerbe y J. Martinez de la Ossa.
GRASAS Y ACEITES 2 (1951) (fasc. 4) 19-26.

"HIDROGENACION DE ACEITES Y GRASAS. IV. LOS APARATOS DE
HIDROGENACION"
F. Ramos Ayerbe y J. Martinez de la Ossa.
GRASAS Y ACEITES 3 (1952) 95-102.

"ESTUDIO SOBRE LA REDUCCION DEL GRUPO CARBOXILO DE LOS ACIDOS
GRASOS (POR HIDROGENACION CATALITICA)"
R. Caravaca Barroso y F. Ramos Ayerbe.
GRASAS Y ACEITES 4 (1953) 133-137.

"SOBRE EL POSIBLE APROVECHAMIENTO DE LAS PROTEINAS DEL ORUJO DE
ACEITUNAS. I"
M.J. Fernandez Diez.
GRASAS Y ACEITES 9 (1958) 163-167.

"LAS PROTEINAS DE LA SEMILLA DE ACEITUNAS. I"
M.J. Fernandez Diez.
GRASAS Y ACEITES 11 (1960) 19-25.

"LAS PROTEINAS DE LA SEMILLA DE ACEITUNAS. Il. AMINOACIDOS EN LA
HIDROLISIS ACIDA™"
M.J. Fernandez Diez.
GRASAS Y ACEITES 11 (1960) 173-179.
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"LAS PROTEINAS DE LA SEMILLA DE ACEITUNAS. IlIl. NUEVAS EXPERIENCIAS
DE EXTRACCION"
M.J. Fernandez Diez.
GRASAS Y ACEITES 11 (1960) 220-222.

"LAS PROTEINAS DE LA SEMILLA DE ACEITUNAS. IV LA FRACCION SOLUBLE
EN AGUA DESTILADA"
M.J. Fernandez Diez.
GRASAS Y ACEITES 12 (1961) 67-72.

"APROVECHAMIENTO DE LAS PROTEINAS DE LA ACEITUNA"
M.J. Fernandez Diez.
GRASAS Y ACEITES 18 (1967) 60-62.

"DETECCION Y DETERMINACION DE AISLADOS PROTEINICOS DE GIRASOL EN
CARNES"
F. Millan, E. Vioque y M.P. Maza.
GRASAS Y ACEITES 32 (1981) 73-76.

"CONCENTRADOS Y AISLADOS PROTEINICOS A PARTIR DE HARINAS DE
OLEAGIONASAS"
J. Huesa Lope.
Alimentacion. Equipos y Tecnologia 4 (1983) 97-113.

"CAMBIOS OBSERVADOS EN LA ALBUMINA DE SUERO BOVINO AL
INTERACCIONAR CON HIDROPEROXIDOS DEL ACIDO LINOLENICO"
F. Millan y E. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 36 (1985) 109-114.

"DETERMINACION DEL CONTENIDO PROTEINICO DE LOS OLEOSOMAS DE
SEMILLAS DE SOJA. COMPARACION DE DISTINTOS METODOS"
L.C. Quintero y M.A. Albi
GRASAS Y ACEITES 36 (1985) 235-238.

"APLICACIONES DE LA FLUORESCENCIA AL ESTUDIO DE LAS INTERACCIONES
LIPIDO-PROTEINA. ENSAYOS PREVIOS"
R. Zamora, F. Millan, F.J. Hidalgo, M. Alaiz, M.P. Maza y E. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 37 (1986) 317-319.

Articulo de inf .
"LOS GRUPOS SULFHIDRILOS EN LAS PROTEINAS"

M.J. Fernandez Diez.
GRASAS Y ACEITES 16 (1965) 129-138.
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APARTADO 1.8

INTERACCIONES ENTRE GRASAS Y ENZIMAS

A) REACCIONES CON | IPASAS

Articulos de i iqacidn original

"ACCION DE LA LIPASA PANCREATICA SOBRE GLICERIDOS NATURALES Y
SINTETICOS"
F. Mazuelos Vela.
GRASAS Y ACEITES 13 (1962) 239-241.

"ACCION DE LA LIPASA PANCREATICA SOBRE GLICERIDOS NATURALES Y
SINTETICOS. DETERMINACION DE ACEITES ESTERIFICADOS Y SUS MEZCLAS CON
ACEITES DE OLIVA"

F. Mazuelos Vela, A. Vazquez Roncero, F. Ramos Ayerbe y J.M. Martinez Moreno.
GRASAS Y ACEITES 15 (1964) 12-16.

"LA DETERMINACION DE ACEITES ESTERIFICADOS DE OLIVA Y ORUJO POR
MEDIO DE LA LIPASA PANCREATICA (NOTA PRELIMINAR)"
F. Mazuelos Vela.
GRASAS Y ACEITES 16 (1965) 69-72.

"LA DETERMINACION DE ACEITES ESTERIFICADOS POR MEDIO DE LA LIPASA
PANCREATICA. SIMPLIFICACION DEL METODO"
F. Mazuelos Vela.
GRASAS Y ACEITES 19 (1968) 13-16.

"ACCION DE LA LIPASA PANCREATICA SOBRE ESTERES DE PROPANODIOL"
M. Mancha y J. Gracian.
GRASAS Y ACEITES 22 (1971) 439-442.

"LA LIPASA DE LA SEMILLA DE ACEITUNA"
F. Mazuelos Vela.
GRASAS Y ACEITES 22 (1971) 460-463.

"LA LIPASA DEL HONGO <GLOESPORIUM OLIVARUM> ALM."
F. Mazuelos Vela.
GRASAS Y ACEITES 23 (1972) 432-435.
"LA DETERMINACION DE ACEITES ESTERIFICADOS DE CARTAMO POR MEDIO
DE LA LIPASA PANCREATICA"
F. Mazuelos Vela.
GRASAS Y ACEITES 32 (1981) 143-146.

Articul e inf . .
"LIPASAS DE HONGOS"

F. Mazuelos Vela.
GRASAS Y ACEITES 32 (1981) 177-180.

B) REACCIONES DE OXIDACION ENZIMATICAS
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Articulos de i iqacidn orininal

"CHARACTERIZATION OF KETODIENES FORMED IN THE OXIDATION OF
LINOLEATE BY LIPOXIDASE"
E. Vioque and R.T. Holman.
Arch. Bioche. Biophys. 99 (1962) 522-528.

"OXIDACION DE TRIGLICERIDOS POR LA LIPOXIDASA. INFLUENCIA DE LA
POSICION DEL ACIDO LINOLEICO"
E. Vioque y M. Calderon.
GRASAS Y ACEITES 18 (1967) 296-302

"OXIDACION DE TRIGLICERIDOS POR LA LIPOXIDASA. Il. FORMACION DE
EPOXITRIGLICERIDOS EN LA OXIDACION DEL ACEITE DE OLIVA"
E. Vioque y M. Calderdn.
GRASAS Y ACEITES 19 (1968) 1-7.

"OXIDACION DE TRIGLICERIDOS POR LA LIPOXIDASA. IIl. ESTUDIO DE LOS
HIDROXIPEROXIGLICERIDOS FORMADOS EN LA OXIDACION DEL ACEITE DE OLIVA"
E. Vioque y M. Calderon.
GRASAS Y ACEITES 19 (1968) 7-13.

"OXIDACION DEL LINOLEATO SODICO POR LOS EXTRACTOS ENZIMATICOS DE
ALGUNAS LEGUMINOSAS"
E. Vioque y M.P. Maza.
GRASAS Y ACEITES 22 (1971) 22-25.

"ESTERES DEL p-FENILAZOFENACILO DE ALGUNOS ACIDOS GRASOS
OXIGENADOS"
E. Vioque y M.P. Maza.
GRASAS Y ACEITES 26 (1975) 78-83.

"OXIDACION DEL ACIDO LINOLEICO POR LA LIPOXIGENASA. |. INFLUENCIA DE
ALGUNAS VARIABLES EN LOS PRODUCTOS OBTENIDOS" E. Vioque y M.P.
Maza.

GRASAS Y ACEITES 29 (1978) 107-109.

"OXIDACION DEL ACIDO LINOLEICO POR LA LIPOXIGENASA. II.
DESCOMPOSICION DE LOS HIDROPEROXIDOS AL FINAL DE LA REACCION" E.
Vioque y M.P. Maza.

GRASAS Y ACEITES 29 (1978) 261-262.

"OXIDACION DEL ACIDO LINOLEICO POR LA LIPOXIGENASA. Il
COMPARACION DE METODOS DE DETERMINACION DE LOS PRODUCTOS FINALES"
E. Vioque y M.P. Maza.
GRASAS Y ACEITES 29 (1978) 319-322.

"VELOCIDAD DE OXIDACION RELATIVA DE LOS ACIDOS LINOLEICO Y
LINOLENICO Y SUS ESTERES METILICOS Y ANILIDAS POR EL ENZIMA LIPOXIGENASA"
B. Vioque, F. Millan y E. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 33 (1982) 94-95.
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COMPUESTQS DE INCLUSION DE UREA CON GRASAS
Articulos de i iqinal

"ADUCTOS CRISTALINOS DE UREA CON LAS SUSTANCIAS GRASAS. |I.
SEPARACION DE MEZCLAS DE TRIGLICERIDOS Y ACIDOS GRASOS"
J.M. Martinez Moreno, A. Vazquez Roncero y J. Ferndndez Jiménez.
Anales Real Soc. Esp. Fis. Quim. Serie B Quimica 47B (1951) 229-235.

"DIE KRISTALLINEN HARNSTOFF-ADDITIONSVERBINDUNGEN. .
ADDITIONSPRODUCKTE MIT HIDROXYL-VERBINDUNGEN"
A. Vazquez Roncero, J. Fiestas, F. Mazuelos y J.M. Martinez Moreno.
Fette und Seifen 54 (1952) 550-555.

"ADUCTOS CRISTALINOS DE UREA CON LAS SUSTANCIAS GRASAS. IlII.
FRACCIONAMIENTO DE ACIDOS GRASOS Y SUS ESTERES EN COLUMNAS DE UREA"
J. Martinez Moreno, A. Vazquez Roncero y M.L. Janer del Valle.
Anales Real Soc. Esp. Fis. Quim. Serie B Quimica 49B (1953) 539-547.

"ADUCTOS CRISTALINOS DE UREA CON LAS SUSTANCIAS GRASAS. IV.
SEPARACION DE DIVERSAS MEZCLAS POR MEDIO DE LA UREA"
J. Martinez Moreno, A. Vazquez Roncero y C. Janer del Valle.
Anales Real Soc. Esp. Fis. Quim. Serie B Quimica 49B (1953) 639-644.

"ADUCTOS CRISTALINOS DE UREA CON LAS SUSTANCIAS GRASAS. V.
APLICACION AL ESTUDIO DEL ACEITE DE CACHALOTE <Physeter macrocephalus>"
J. Fiestas, A. Vazquez Roncero, L. Alonso y J. Martinez Moreno. y C. Janer del
Valle.
Anales Real Soc. Esp. Fis. Quim. Serie B Quimica 49B (1953) 645-649.

"ADUCTOS CRISTALINOS DE UREA CON LAS SUSTANCIAS GRASAS. VI.
ADUCTOS CON MONO- Y DIGLICERIDOS SATURADOS"
J. Martinez Moreno, F. Mazuelos Vela y A. Vazquez Roncero.
Anales Real Soc. Esp. Fis. Quim. Serie B Quimica 50B (1954) 625-631.

"COMPLEJOS CRISTALINOS DE UREA CON LAS SUSTANCIAS GRASAS. IX.
APLICACION A LA PURIFICACION DE MONOGLICERIDOS TECNICOS"
F. Mazuelos Vela y A. Vazquez Roncero.
GRASAS Y ACEITES 6 (1955) 230-232.

"COMPLEJOS CRISTALINOS DE UREA CON LAS SUSTANCIAS GRASAS. X.
COMPLEJOS DE UREA CON MONOESTERES DE POLIALCOHOLES"
J.M. Martinez Moreno, J. Ruiz Cruz y C. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES 7 (1956) 147-149.

"COMPLEJOS CRISTALINOS DE UREA CON LAS SUSTANCIAS GRASAS.
XI. COMPLEJOS DE UREA CON COMPUESTOS BIFUNCIONALES (DIESTERES)"
J.M. Martinez Moreno, A Vazquez Roncero, C. Janer, F. Mazuelos, J. Ruiz Cruz y
M.L. Janer.
GRASAS Y ACEITES Z (1956) 285-293.

"COMPLEJOS DE UREA CON LAS SUSTANCIAS GRASAS. XIl. COMPLEJOS CON
JABONES POTASICOS"
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J.M. Martinez Moreno, A. Vazquez Roncero y M.L. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES 8 (1957) 107-108.

"SOBRE LOS COMPLEJOS DE UREA CON LOS JABONES POTASICOS (NOTA
EXPERIMENTAL)"

J.M. Martinez Moreno, A. Vazquez Roncero y M.L. Janer.
GRASAS Y ACEITES 9 (1958) 125.

Articulos d ilacién de al e | :

"ADUCTOS DE UREA CON SUSTANCIAS GRASAS. VIIl. RESUMEN DE LA LABOR
DE NUESTRO INSTITUTO EN ESTE TEMA"
J.M. Martinez Moreno, C. Janer del Valle y F. Mazuelos Vela.
GRASAS Y ACEITES 5 (1954) 160-166.

"LOS COMPUESTOS DE INCLUSION DE UREA EN LA QUIMICA DE LAS GRASAS"
A. Vazquez Roncero.

GRASAS Y ACEITES 18 (1967) 72-74.
Articul e inf .

"NUEVOS COMPUESTOS DE ADICION DE UREA CON LAS SUSTANCIAS
ORGANICAS"
J. Martinez Moreno y A. Vazquez Roncero.
ION 11 (9151) 557-565.

"NUEVOS COMPUESTOS DE ADICION DE LA TIOUREA CON LAS SUSTANCIAS
ORGANICAS"

J. Martinez Moreno y A. Vazquez Roncero.
ION 11 (1951) 691-695.

capitulo de lit
"THE APPLICATION OF UREA INCLUSION COMPOUNDS IN FAT ANALYSIS"
J. Martinez Moreno y A. Vazquez Roncero.

Capitulo de la obra "Analysis and Characterization of Oils, Fats and Fat
Products", editor H.A. Boekenoogen, J. Wiley and Sons, London (1964) Vol. |, pag.
95-118

APARTADO 1.10

TOXICOLOGIA

Articul e i L iqinal

"TOXICOLOGIA DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES"

V. Ruiz Gutiérrez.
GRASAS Y ACEITES 36 (1985) 390-398.

"TOXICOLOGIA DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. II"
V. Ruiz Gutiérrez.
GRASAS Y ACEITES 37 (1986) 97-102.

"NATURAL TOXICANTS IN FOOD"
M.C. Dobarganes y V. Ruiz Gutiérrez.
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Proceedings of Euro Food Tox. Il, Inst. Tox. Zurich (1986) Vol. 1, 292-297.

APARTADO 1.11

TAMICES MOI ECUI ARES EN ESTUDIOS SOBRE GRASAS

Articulos de i iqacidn original

"LOS TAMICES MOLECULARES EN LA QUIMICA DE LAS GRASAS. I.
ESTUDIO DE DISOLVENTES Y TAMICES"
J.M. Martinez Moreno y J.L. Lopez Ruiz.
GRASAS Y ACEITES 22 (1971) 351-357.

"LOS TAMICES MOLECULARES EN LA QUIMICA DE LAS GRASAS. Il
ADSORCIONES DE LA SERIE DE ESTERES METILICOS DE ACIDOS c.
J.L. L6épez Ruiz y J.M. Martinez Moreno.
GRASAS Y ACEITES 23 (1972) 285-291.

"SEPARACIONES DE MEZCLAS DE MONOLEINA Y TRIOLEINA"

J.L. L6épez Ruiz y J.M. Martinez Moreno.
GRASAS Y ACEITES 25 (1974) 280-284.
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Introduccion

El "Dictamen de la Comisidén Técnica Especializada de la Grasa" emitido en
1946, entre las "cuestiones y problemas cuyo estudio serd fundamentalmente la
mision del Instituto Especial de la Grasa y sus Derivados" establece los siguientes:

"Definicion de las caracteristicas fundamentales de las diferentes calidades de
las materias grasas".

"Elaboraciéon de métodos para la normalizaciéon del andlisis y valoracién de
los productos y primeras materias grasas". "Influencia de la variedad, suelo y
estado de madurez de la aceituna en las propiedades fisico-quimicas y biolégicas
del aceite de oliva".

"Sistema o reactivo original e inédito, diferenciador del aceite de oliva de
otros aceites vegetales y principalmente de los de almendra y avellana”.

"Alteraciones en la conservacion de aceitunas, semillas y otra materias
oleaginosas y procedimientos para evitarlas".

"Estudio de la flora microbiana susceptible de producir alteraciones en la
aceituna atrojada, y métodos practicos de conservacion de la aceituna de molino
sin que pierda el aceite sus caracteres organolépticos, fisicos y quimicos".

"Estudio quimico de los aceites de oliva enranciados. Causas determinantes
del enranciamiento y medios practicos para evitarlos".

Las referencias de los articulos, tanto de investigacion original como de
informacién, sobre los numerosos y variados estudios sobre analisis, conservaciéon
y alteraciones de poductos oleaginosos y materias grasas efectuados en el Instituto
se presentan clasificadas en los apartados insertos a continuacién. Las dfras entre
paréntesis corresponden a los afios inicial y final de publicacién de cada grupo de
articulos de investigacion.

Apartado 2.1 - Contiene las referencias bibliograficas de los trabajos de
investigacion sobre técnicas analiticas distintas a las aomatogréaficas aplicables a
grasas y otros productos (1947-1984).

Apartado 2.2 - Se dedica a los articulos referentes al empleo de técnicas
cromatograficas en el analisis de grasas y otros productos investigados por el
Instituto (1954-1986).

Apartado 2.3 - Presenta los titulos de las normas espafiolas UNE de la
Comisién Técnica de Trabajo UNE 55-A "Materias Grasas" del Instituto Nacional de
Racionalizacion y Normalizacion" elaboradas total o parcialmente en el Instituto de
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la Grasa, desde 1970 hasta 1986.

Apartado 2.4 - Las experiencias fisico-quimicas y microbioldgicas sobre
conservacion de la aceituna de almazara se inician en 1950 y terminan en 1959, al
exigir la planificacion global del Instituto que los investigadores encargados de las
mismas dediquen sus trabajos a otros temas.

Apartado 2.5 - Presenta las referencias de los articulos sobre conservacion y
alteraciones del aceite de oliva y de la manteca de cerdo casi todos referentes a las
causas de su enranciamiento, las medidas de estabilidad frente al mismo, el
empleo de antioxidantes para evitarlo y la deteccidn de estos aditivos en la materia
grasa (1947- 1983).

Apartado 2.6 - Contiene las referencias de articulos sobre conservacion de los
aceites de oliva envasados en recipientes de diferentes materiales, tales como
vidrio, hojalata, y plasticos (1966-1977).

Apartado 2.7 - Contiene las referencias de los articulos sobre alteraciones
térmicas y termooxidativas de las grasas, en especial las relacionadas con el
proceso de fritura (1971-1986).

Apartado 2.8 - Las referencias de este apartado corresponden a los estudios
sobre determinacion de elementos quimicos metélicos (hierro, cobre, cinc) en
cantidades trazas en aceitunas de mesa, salmueras de estas aceitunas, aceites de
oliva y otras grasas comestibles, asi como a los ensayos sobre la influencia de estas
trazas en la estabilidad de los aceites de oliva y de soja, y sobre el efecto de la
<desmetalizacion> en la estabilidad organoléptica y oxidativa de estos aceites
(1951-1975).

Apartado 2.9 - Contiene las referencias de los estudios sobre residuos de
plaguicidas e insecticidas clorados y fosforados en aceitunas, grasas comestibles y
la poblaciéon de Andalucia (1970-1985).

Apartado 2.10 - Se recogen en este apartado las referencias de todos los
articulos de investigacion relacionados con el <sindrome toxico> que fueron
efectuados en el Instituto (1981-1986). La actuacion del mismo en este asunto se
resume en el segundo apartado de la Parte Segunda de esta Memoria.

APARTADO 2.1
. .
Articul e i . L iqinal

"SEPARACION DE ACIDOS GRASOS SUPERIORES POR ADSORCION SELECTIVA"
J. Gracian y A. Vioque.
Anales Real Soc. Esp. Fis. Quim. 43 (1947) 109-122.

"MICROVALORACION ALCALIMETRICA DE ACIDOS GRASOS"
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J. Gracian y A. Vioque.
Anales Real Soc. Esp. Fis. Quim. 46B (1950) 105-110.

"MICRODETERMINACION REFRACTOMETRICA DE ACIDOS GRASOS
INFERIORES"
J. Gracian y A. Vioque.
Anales Real Soc. Esp. Fis. Quim. 46B (1950) 111-118.

"SEPARACION DE ACIDOS GRASOS SUPERIORES POR ADSORCION SELECTIVA.
EMPLEO DE LA SILICE COMO ADSORBENTE"
J. Gracian y A. Vioque.
Anales Real Soc. Esp. Fis. Quim. 46B (1950) 375-384.

"LA DIFERENCIACION DEL ACEITE DE OLIVA Y ORUJO DE ACEITUNA"
J. Gracian Tous.
GRASAS Y ACEITES 4 (1953) 58-62.

"LAS ESTERINAS DEL ACEITE DE OLIVA. NOTA I"
J. Gracian y J. Martel.
GRASAS Y ACEITES 6 (1955) 269-275.

"LAS ESTERINAS DE LOS ACEITES VEGETALES. NOTA II"
J. Gracian y J. Martel.
GRASAS Y ACEITES Z (1956) 202-204.
"UBER EINIGE POLIMERISIERTE BESTANDTEILE IN SULFUROLIVENOLEN"
J. Gracian, E. Vioque y M.P. Maza.
Fette Seifen Anstrichmittel 58 (1956) 353-356.

"LA DIFERENCIACION DE LOS ACEITES DE OLIVA Y DE ORUJO DE ACEITUNA"
J. Gracian y J. Martel.
GRASAS Y ACEITES 8 (1957) 1-10.

"LA NATURALEZA POLIMERICA DE LAS <IMPUREZAS> DEL ACEITE DE ORUJO
DE ACEITUNA"
J. Gracian, E. Vioque y M Pilar de la Maza.
GRASAS Y ACEITES 8 (1957) 67-72.

"CARACTERISTICAS DEL ACEITE DE OLIVA DE PRODUCCION NACIONAL.
DATOS CORRESPONDIENTES A LAS PROVINCIAS ANDALUZAS"
J. Gracian, G. Arévalo, J. Martel, Fca. Albi y A. Plasencia.
GRASAS Y ACEITES 8 (1957) 212-221.

"LA DETERMINACION DE <IMPUREZAS> Y <OXIACIDOS> EN EL ACEITE DE
ORUJO Y SU VALORACION INDUSTRIAL"
J. Gracian y M. Ventura.
GRASAS Y ACEITES 10 (1959) 67-75.

"CARACTERISTICAS DEL ACEITE DE OLIVA DE PRODUCCION NACIONAL.
DATOS CORRESPONDIENTES A LAS PROVINCIAS ANDALUZAS. METODOS DE
DETERMINACION DE LOS ACIDOS GRASOS"

J. Gracian, E. Vioque y M Pilar de la Maza.
GRASAS Y ACEITES 10 (1959) 286-295.

"QUANTITATIVE ESTIMATION OF THE FATTY ACIDS OF OLIVE OIL"
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J. Gracién, E. Vioque and M.P. Maza.
Nature 184 (1959) 1941-1942.

"UN NUEVO CRITERIO DE DIFERENCIACION DEL INSAPONIFICABLE DEL
ACEITE DE OLIVA"
J. Gracian y J. Martel.
GRASAS Y ACEITES 11 (1960) 59-66.

"CARACTERISTICAS DEL ACEITE DE OLIVA DE PRODUCCION NACIONAL.
DATOS CORRESPONDIENTES A LAS PROVINCIAS ANDALUZAS. IIl. EL INDICE DE
BELLIER Y SU UTILIDAD COMO CRITERIO DE DIFERENCIACION"

J. Gracian y G. Arévalo.
GRASAS Y ACEITES 11 (1960) 261-269.

"LA DETERMINACION CORRECTA DEL CONTENIDO EN MATERIA GRASA DE LA
ACEITUNA"
J. Gracian, C. Ruanoy M Pilar de la Maza.
GRASAS Y ACEITES 12 (1961) 73-85.

"APLICACION DEL INDICE DE HIDROXILO DEL INSAPONIFICABLE AL
RECONOCIMIENTO DE ACEITES ESTERIFICADOS (NOTA PRELIMINAR)"
J. Gracian y J. Martel.
GRASAS Y ACEITES 12 (1961) 123-125.

"LA  FLUORESCENCIA DE LOS ACEITES DE OLIVA Y ORUJO EN EL
ULTRAVIOLETA. |I. ORIGEN DE LOS COMPUESTOS RESPONSABLES DE LA
FLUORESCENCIA AZUL A LA LUZ DE WOOD"

J. Gracian y J. Martel.
GRASAS Y ACEITES 13 (1962) 128-133.

"MICRODETERMINACION ESPECTROFOTOMETRICA DE PEROXIDOS EN
GRASAS"
E. Vioque y A. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 13 (1962) 203-206.

"MICRODETERMINACION COLORIMETRICA DEL INDICE DE HIDROXILO"
E. Vioque y M.P. Maza.
GRASAS Y ACEITES 13 (1962) 207-210.

"MICRODETECION DE PEROXIDOS EN GRASAS"
A. Vioque y E. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 13 (1962) 211.

"COMPONENTES MENORES DE LOS ACEITES DE OLIVA Y ORUJO. I.
COMPUESTOS CON FUNCION ALCOHOLICA AISLADOS DE LA FRACCION
<INSAPONIFICABLE> DE UN ACEITE DE ORUJO"

J. Martel y J. Gracian.

GRASAS Y ACEITES 13 (1962) 212-215.

"SOBRE LOS ACIDOS TRITERPENICOS DEL ACEITE DE ORUJO Y DE OLIVA"
E. Vioque y M2.P. Maza.
GRASAS Y ACEITES 14 (1963) 9-11.

"CARACTERISTICAS DEL ACEITE DE OLIVA DE PRODUCCION NACIONAL.
DATOS CORRESPONDIENTES A LAS PROVINCIAS ANDALUZAS. IV. EL INDICE DE
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ESCUALENO Y SU APLICACION CON FINES ANALITICOS"
J. Gracian, G. Arévalo y J. Martel.
GRASAS Y ACEITES 14 (1963) 101-115.

"SOBRE LA DISTRIBUCION DE LOS ACIDOS GRASOS EN LOS TRIGLICERIDOS
DEL ACEITE DE OLIVA.
F. Mazuelos Vela.
GRASAS Y ACEITES 15 (1964) 141-142.

"TRIGLICERIDOS DEL ACEITE DE OLIVA"
E. Vioque, M .P. Maza y M. Calderén.
GRASAS Y ACEITES 15 (1964) 173-180.

"MICRO-ACETILACION CATALIZADA POR RESINA INTERCAMBIADORA
MACRO-RETICULAR"
A. Vioque y J. Martel.
GRASAS Y ACEITES 16 (1965) 180-184.

"LOS TOCOFEROLES EN LOS ACEITES VEGETALES, CON ESPECIAL REFERENCIA
AL ACEITE DE OLIVA"
J. Gracian y G. Arévalo.
GRASAS Y ACEITES 16 (1965) 278-291.

"SOBRE LA DETERMINACION ESPECTROFOTOMETRICA DE TOCOFEROLES EN
GRASAS AUTOXIDADAS"
A. Vioque, T. Albi y M.A. Albi.
GRASAS Y ACEITES 17 (1966) 172-176.

"METODO DE DETERMINACION DEL INDICE DE HIDROXILO EN INSA-
PONIFICABLES DE ACEITES DE OLIVA Y ORUJO DE ACEITUNA POR
ESPECTROFOTOMETRIA EN EL INFRARROJO PROXIMO"

J. Gracian y J. Martel.
GRASAS Y ACEITES 19 (1968) 99-109.

"DETERMINACION DE RESIDUOS DE DISOLVENTE EN LOS ACEITES DE
EXTRACCION"
M. Nosti Vega, F. Gutiérrez Rosales y R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 21 (1970) 276-281.

"CONTRIBUCION AL ESTUDIO DE LOS COMPONENTES MENORES DE LA
FRACCION SAPONIFICABLE DEL ACEITE DE OLIVA"
J. Gracian y M.V. Dabrio.
GRASAS Y ACEITES 22 (1971) 88-101.

"DETERMINACION DE RESIDUOS DE DISOLVENTES EN ACEITES REFINADOS
COMESTIBLES. I"
J. Gracian y J. Martel.
GRASAS Y ACEITES 23 (1972) 1-6.

"MICRODETERMINACION DE EPOXIACIDOS EN ACEITES"
M.P. Maza y E. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 26 (1975) 78-83.

"APLICACION DE LA RESONANCIA MAGNETICA NUCLEAR A LA
DETERMINACION DE RIQUEZA GRASA EN OLEAGINOSOS. I. SEMILLAS DE GIRASOL,
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SOJA Y CARTAMO"
F. Romero Guzman y J. Gracian Tous.
GRASAS Y ACEITES 27 (1976) 373-378.

"APLICACION DE LA RESONANCIA MAGNETICA NUCLEAR A LA
DETERMINACION DE RIQUEZA GRASA EN OLEAGINOSOS. Il. DETERMINACION EN
ACEITUNAS"

F. Romero Guzman y J. Gracian Tous.
GRASAS Y ACEITES 28 (1977) 85-99.

"CRISTALIZACION FRACCIONADA DE LOS TRIGLICERIDOS DEL ACEITE DE
OLIVA. PRESENCIA DE ACEITES SEMISECANTES"
J. Martel.
GRASAS Y ACEITES 28 (1977) 189-198.

"ESTUDIO COMPARATIVO DE SISTEMAS PARA LA VALORACION DE LA
RIQUEZA GRASA DE ACEITUNAS"
M .A. Ruiz, J. Alba y J. Cabrera.
Alimentacién. Equipos y Tecnologia, Sept-Oct. 1984, 237-242.

"DETERMINACION DE LA ACIDEZ LIBRE DEL ACEITE DE OLIVA OBTENIDO POR
EXTRACCION CON PERCLOROETILENO, UTILIZANDO EL PROCEDIMIENTO Foss-Let"
M .L. Marquez, J. Alba y A. Garrido.
GRASAS Y ACEITES 35 (1984) 228-234.

Articulos de inf ‘2

"SOBRE LA SENSIBILIDAD DE ALGUNAS REACCIONES MICROANALITICAS DE
INTERES EN EL CAMPO DE LAS GRASAS"
G. Gorbach, H. Malissa y A Vioque.
GRASAS Y ACEITES 3 (1952) 187-195 y 4 (1953) 69-74.

"LOS PROBLEMAS DE ANALISIS Y NORMALIZACION EN EL CAMPO DE LAS
GRASAS"
J. Gracian Tous.
GRASAS Y ACEITES 4 (1953) 30-33.

"APLICACIONES DE LA ESPECTROFOTOMETRIA ULTRAVIOLETA AL ANALISIS
DE LAS GRASAS. I."
A. Vazquez Roncero.
GRASAS Y ACEITES 6 (1955) 233-239.

"APLICACIONES DE LA ESPECTROFOTOMETRIA ULTRAVIOLETA AL ANALISIS
DE LAS GRASAS. I1."
A. Vazquez Roncero.
GRASAS Y ACEITES 6 (1955) 290-297.

"LAS CARACTERISTICAS QUIMICAS COMO CRITERIOS DE CALIDAD DEL ACEITE
DE OLIVA" (Ponencia a la Mesa Redonda sobre calidad del aceite de oliva)
J. Gracian Tous.
GRASAS Y ACEITES 26 (1975) 1-7.
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APARTADQ 2.2
CROMATOQGRAFIAS DIVERSAS

NOTA - Las referencias a los articulos que describen el uso de técnicas
cromatogréaficas en determinados productos (aceites relacionados con el
"sindrome toéxico", pimientos, insecticidas, etc.) se encuentran en los
respectivos apartados.

Articulos de i iqacidn original

"FRACCIONAMIENTO DEL ACEITE DE ORUJO DE ACEITUNA EN COLUMNA
CROMATOGRAFICA"
J. Gracian y E. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 5 (1954) 115-127.

"SEPARACION, DETERMINACION E IDENTIFICACION DE LOS ACIDOS GRASOS
SATURADOS C a C_POR CROMATOGRAFIA DE PARTICION"
E. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 7 (1956) 234-238.

"IDENTIFICACION DE ACIDOS ORGANICOS. ESTERES DEL p-FENI-
LAZOFENACILO"
E. Vioque y M@ Pilar de la Maza.
GRASAS Y ACEITES 8 (1957) 19-23.

"EVALUACION MICROFOTOMETRICA DE MANCHAS CROMATOGRAFICAS.
APLICACION A MEZCLAS DE ACIDOS GRASOS"
E. Vioque, A. Vioque y M Pilar de la Maza.
GRASAS Y ACEITES 9 (1958) 168-175.

"CROMATOGRAFIA EN PAPEL DE ESTEROLES"
J. Gracian y J. Martel.
GRASAS Y ACEITES 10 (1959) 7-11.

"p-PHENYLAZOPHENACYL ESTERS OF SOME ACIDS DERIVED FROM OR
RELATED TO LIPIDS"
E. Vioque and R.T. Holman.
Anal. Chem.33 (1961) 1444.

"QUANTITATIVE ESTIMATION OF ESTERS BY THIN-LAYER CHROMA-
TOGRAPHY"
E. Vioque and R.T. Holman.
J. Am. Oil Chemists' Soc. 39 (1962) 63-66.

"CROMATOGRAFIA DE CAPA FINA CUANTITATIVA. MICRODENSITOMETRIA"
E. Vioque y A. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 15 (1964) 125-128.

"METODO RAPIDO PARA LA PREPARACION DE ESTERES METILICOS DE ACIDOS
GRASOS EN PRESENCIA DE SILICE"
M. Mancha Perell6.
GRASAS Y ACEITES 18 (1967) 231.

"DETERMINACION CUANTITATIVA DE ESTEROLES POR CROMATOGRAFIA EN
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FASE GASEOSA: APLICACION DEL METODO DEL PATRON INTERNO"
J. Gracian y J. Martel.
GRASAS Y ACEITES 19 (1968) 135-145.

"COMPOSICION DE LA FRACCION ESTEROLICA DE GRASAS VEGETALES
DETERMINADA POR CROMATOGRAFIA GASEOSA. I"
J. Gracian y J. Martel.
GRASAS Y ACEITES 20 (1969) 231-234.

"DENSITOMETRIA EN CROMATOGRAFIA DE CAPA FINA"
E. Vioque, H. Murillo y M.P. Maza.
GRASAS Y ACEITES 21 (1970) 72-74.

"DETERMINACION CUALITATIVA Y CUANTITATIVA DE TOCOFEROLES EN
GRASAS COMESTIBLES, MEDIANTE SEPARACION Y FRACCIONAMIENTO PREVIO POR
CROMATOGRAFIA EN CAPA FINA"

J. Gracian y G. Arévalo.
GRASAS Y ACEITES 22 (1971) 111-115.

"RECONOCIMIENTO DE ESTERES NO GLICERIDOS EN ACEITES COMESTIBLES
POR CROMATOGRAFIA EN CAPA FINA"
J. Gracian y M. Mancha.
GRASAS Y ACEITES 22 (1971) 263-266.

"DETERMINACION DE GLICEROL Y GLICOLES ESTERIFICADOS EN GRASAS
COMESTIBLES POR CROMATOGRAFIA EN FASE GASEOSA"
J. Gracian y J. Martel.
GRASAS Y ACEITES 22 (1971) 285-291.

"FRACCIONAMIENTO DE LOS TRIGLICERIDOS DEL ACEITE DE OLIVA POR
CROMATOGRAFIA EN CAPA FINA DE GEL DE SILICE MAS NITRATO DE PLATA, Y
CRITERIO PARA LA COMPROBACION DE SU PUREZA. |. PRESENCIA DE ACEITE DE
GIRASOL"

J. Gracian y J. Martel.
GRASAS Y ACEITES 25 (1974) 207-215.

"CROMATOGRAFIA LIQUIDA DE ALTA EFICACIA DE LOS ANTIOXIDANTES DE
GRASAS Y ACEITES"
E. Graciani Constante.
GRASAS Y ACEITES 26 (1975) 150-152.

"DETERMINACION CUANTITATIVA DE ESTEROLES POR CROMATOGRAFIA EN
FASE GASEOSA. ESTUDIO DE LA RESPUESTA DEL DETECTOR DE LLAMA DE
HIDROGENO EN FUNCION DE LA CANTIDAD INYECTADA"
J. Gracian.
GRASAS Y ACEITES 27 (1976) 379-387.

"PANORAMICA DE LAS APLICACIONES DE LA CROMATOGRAFIA LIQUIDA DE
ALTA EFICACIA AL ANALISIS Y ESTUDIO DE LAS GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES"
E. Graciani.
GRASAS Y ACEITES 35 (1984) 122-126.

"ESTADO ACTUAL DEL ANALISIS DE GLICERIDOS MEDIANTE CROMATOGRAFIA
LIQUIDA DE ALTA EFICACIA.
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E. Graciani.
GRASAS Y ACEITES 35 (1984) 189-195.

"DETERMINACION CUANTITATIVA DE LOS ACIDOS CLOROGENICO Y CAFEICO
POR CROMATOGRAFIA DE ALTA EFICACIA"
E. Vioque y F. Millan.
GRASAS Y ACEITES 36 (1985) 325-327.

"HIGH-PERFORMANCE LIQUID CHROMATOGRAPHY OF FATTY ACIDS AS
THEIR p-PHENYLAZOPHENACYL ESTERS"
E. Vioque, M.P. Maza and F. Millan.
J. Chromatog. 331 (1985) 187-192.

"METABOLITOS DE ACIDOS GRASOS POLIINSATURADOS EN TEJDOS
VEGETALES: CUANTIFICACION POR HPLC"
J.M. Olias y J.J. Rios.
Alimentacién, Equipo y Tecnologia 5 (1986) 75-82.

"DETERMINACION CUANTITATIVA DE ERITRODIOL EN ACEITES MEDIANTE
CROMATOGRAFIA GASEOSA CON COLUMNAS SEMICAPILARES (WIDE BORE
CAPILLARY)"

T. Albi, A. Lanzén y M.A. Navas.
GRASAS Y ACEITES 37 (1986) 277-281.

Articulos de inf . .

"CROMATOGRAFIA DE PARTICION EN COLUMNA Y SU APLICACION A LA
SEPARACION DE LOS ACIDOS GRASOS"
E. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 6 (1955) 88-93.

"CROMATOGRAFIA DE CAPA FINA Y APLICACIONES"
E. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 11 (1960) 223-228.

"SEPARACION EN CAPA FINA Y PAPEL DE ACIDOS GRASOS. CROMATOGRAFIA
DE REPARTO DE SUS ESTERES DE p-FENILAZOFENACILO"
E. Vioque y M.P. Maza.
GRASAS Y ACEITES 15 (1964) 63-65.

"CROMATOGRAFIA EN CAPA FINA CUANTITATIVA. MICRODENSITOMETRIA"
E. Vioque y A, Vioque.
GRASAS Y ACEITES 15 (1964) 125-128.

"CROMATOGRAFIA LIQUIDA DE ALTA EFICACIA"

E. Graciani Constante
GRASAS Y ACEITES 25 (1974) 165-175.
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En este apartado se presentan los titulos de las normas espafiolas UNE de la
Comisién Técnica de Trabajo UNE 55-A "Materias Grasas" del "Instituto Nacional de
Racionalizaciéon y Normalizacion" (IRANOR) elaboradas total o parcialmente en el
Instituto de la Grasa.

Durante la elaboraciéon de una norma UNE para materias grasas, por término
medio, los trabajos de documentacién bibliografica, planificacién, experiencias y
ensayos en laboratorio, interpretacion de resultados y redacciéon del texto que ha
de normalizarse son equiparables a los exigidos, también por término medio, por
los articulos de investigacidon original cuyas referencias bibliograficas aparecen en
esta Memoria.

UNE 55-001 "Determinacion de la humedad (Método de destilacion)".
UNE 55-002 "Determinacion de las impurezas".

UNE 55-003 "Determinacion de las cenizas".

UNE 55-004 "Determinacion del insaponificable”.

UNE 55-005 "Densidad".

UNE 55-006 "Preparacion de los acidos grasos insolubles".

UNE 55-007 "Determinacion del titulo”.

UNE 55-008 "Determinacion de los acidos oxidados".

UNE 55-009 "Determinacion del indice de Bellier"

UNE 55-010 "Toma de muestras".

UNE 55-011 "Determinacion de la acidez libre".

UNE 55-012 "Determinacion del indice de saponificacion”.

UNE 55-013 "Determinacion del indice de yodo".

UNE 55-014 "Determinacion del indice de hidroxilo".

UNE 55-015 "indice de refraccion".

UNE 55-016 "Eter de petrdleo. Caracteristicas y métodos de ensayo".

UNE 55-017 "Eter técnico. Caracteristicas y métodos de ensayo".

UNE 55-018 "Sulfuro de carbono como disolvente de aceites y grasas".
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UNE 55-019 "Analisis de la fraccidén de esteroles por cromatografia gaseosa".
UNE 55-020 "Humedad y materias volatiles (Método de la estufa de aire)".
UNE 55-021 "indice de color A.B.T.".

UNE 55-022 "Aceites de pepita de uva refinado para usos industriales".

UNE 55-023 "indice de peroxidos".

UNE 55-024 "Determinacion de las sustancias insolubles en alcohol, de los
jabones".

UNE 55-025 "Determinacién de los acidos grasos totales en los jabones".
UNE 55-026 "Determinacion del alcali libre total en los jabones".

UNE 22-027 "Determinacion del alcali total en los jabones".

UNE 55-028 "Determinacion de la humedad en los jabones".

UNE 55-029 "Reconocimiento del jabdn en aceite refinado".

UNE 55-030 "Determinacion del contenido en materia grasa total de la
aceituna".

UNE 55-031 "Determinacion de la humedad y materias volatiles en orujo de
aceituna”.

UNE 55-032 "Determinacion del contenido en materia grasa total del orujo
de aceituna".

UNE 55-033 "Determinacion de glicerina por el método de oxidaciéon con
peryodato sdédico".

UNE 55-034 "Aceite de palma".

UNE 55-035 "Determinaciéon de la humedad y materias voléatiles en semillas
oleaginosas".

UNE 55-036 "Toma de muestras de orujo de aceitunas".

UNE 55-037 "Determinacion de acidos grasos por cromatografia gaseosa".
UNE 55-038 "Determinacion del indice de escualeno en aceite de oliva".
UNE 55-039 "Determinacién del jabdon contenido en aceite de oliva".

UNE 55-040 "Aceite de algoddn bruto”.

UNE 55-041 "Aceite de algoddn refinado para consumo alimenticio”.

UNE 55-042 "Aceites vegetales y animales. Prueba del frio".

UNE 55-043 "Determinacion del color del aceite de algodon".
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UNE 55-044 "Pérdida en la neutralizacion del aceite de algodén”.
UNE 55-045 "Reconocimiento del aceite de cacahuete".
UNE 55-046 "Clasificacion comercial de aceites procedentes de aceitunas".

UNE 55-047 "Medida espectrofotométrica de la absorciéon en la region
ultravioleta".

UNE 55-048 "Reconocimiento del aceite de orujo en mezcla con el aceite de
oliva (Método de Bellier-Marcille)".

UNE 55-049 "Reconocimiento del aceite de orujo en mezcla con el aceite de
oliva (Prueba de Vizern)".

UNE 55-050 "Reconocimiento de aceites semi-secantes en el aceite de oliva
(Prueba de Vizern y Guillot)".

UNE 55-051 "Clasificacion comercial del aceite de orujo".

UNE 55-052 "Reconocimiento del aceite de algoddén en aceites comestibles
(Prueba de Halphen)".

UNE 55-053 "Ensayo de pureza y calidad del aceite de oliva. Prueba de
Hauchecorne (Modificacién Synodinos-Konstas)".

UNE 55-055 "Caracterizacion de los esteroles".

UNE 55-056 "Pérdida en la neutralizacion del aceite de soja".

UNE 55-057 "Reconocimiento del aceite de sésamo”.

UNE 55-058 "Aceite de palmiste bruto”.

UNE 55-059 "Determinacion de cloruros en jabones".

UNE 55-060 "Determinaciéon del sedimento por centrifugacion”.

UNE 55-061 "Toma de muestras de semillas oleaginosas".

UNE 55-062 "Determinacion de materias grasas en semillas oleaginosas".

UNE 55-063 "Determinaciéon potenciométrica del indice de acidez".

UNE 55-064 "Determinacion potenciométrica del indice de saponificacion".

UNE 55-065 "Reconocimiento del aceite de ricino, en mezclas con aceites
vegetales".

UNE 55-066 "Determinacion de los &cidos volatiles solubles e insolubles”.

UNE 55-067 "Determinaciéon de la humedad de la aceituna (Método de
destilacién)".
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UNE 55-068 "Reconocimiento del aceite de sésamo (Reaccion de L. Pavolini)".
UNE 55-069 "Determinacion del color del aceite de soja".

UNE 55-070 "Determinacion de la acidez libre en el aceite contenido en la
aceituna".

UNE 55-071 "Determinacién de acidos grasos totales en las pastas de
refineria".

UNE 55-073 "Determinacion de tocoferoles en grasas comestibles".
UNE 55-074 "Definiciones de productos naturales de naturaleza grasa".

UNE 55-076 "Determinacion de los acidos grasos totales brutos extraidos al
éter de petréleo en el aceite de orujo".

UNE 55-077 "Determinacién de grasa neutra en pastas de refineria".

UNE 55-079 "Determinacién cualitativa y cuantitativa de los acidos grasos
situados en la posicion B de los triglicéridos".

UNE 55-081 "Hexano (reactivo). Caracteristicas y métodos de ensayo)".

UNE 55-082 "Determinacion de humedad y materias volatiles (Método de la
estufa de vacio)".

UNE 55-083 "Dilatacién de grasas".
UNE 55-084 "Método de purificacidn del aceite de oliva por cromatografia
sobre alimina, para determinaciéon de la absorbancia en el

ultravioleta".

UNE 55-085 "Reconocimiento de ésteres no gliceridicos en grasas
comestibles, por cromatografia en capa fina".

UNE 55-086 "Reconocimiento de aceite de semilla de té en el aceite de oliva
(Prueba de Fitelson)".

UNE 55-090 "Aceite de soja bruto desgomado".

UNE 55-095 "Aceite de girasol refinado para consumo alimenticio".

UNE 55-096 "Aceite de cacahuete refinado para consumo alimenticio":
UNE 55-097 "Aceite de soja refinado para consumo alimenticio".

UNE 55-098 "Aceite de cartamo refinado para consumo alimenticio".

UNE 55-099 "Aceite de pepita de uva refinado para consumo alimenticio".
UNE 55-100 "Aceite de colza refinado para consumo alimenticio".

UNE 55-101 "Aceite de maiz refinado para consumo alimenticio".
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UNE 55-102 "Aceite de coco".
UNE 55-103 "Temperatura de inflamacion".
UNE 55-105 "Determinacioén de la viscosidad".

UNE 55-106 "Determinacion de aceite neutro por cromatografia de adsorcion
en columna".

UNE 55-107 "Patrones de color para los aceites de soja brutos desgomados".
UNE 55-108 "Determinacion del fésforo".

UNE 55-109 "Aceite de cartamo para usos industriales".

UNE 55-110 "Determinacion de polietileno”.

UNE 55-111 "Aceite de palmiste refinado".

UNE 55-112 "Determinacién de dobles enlaces trans aislados por
espectrofotometria en el infrarrojo”.

UNE 55-113 "Manteca de cacao".

UNE 55-114 "Determinacion del contenido en materia grasa del alpechin”.

UNE 55-115 "Determinacion de ceras en aceite de girasol".

UNE 55-116 "Determinacion de la estabilidad (Método del oxigeno activo)".

UNE 55-117 "Reconocimiento de antioxidantes".

UNE 55-118 "Determinacion de acidos grasos de cadena corta y composicion
de la fraccion de acidos grasos de la grasa de mantequilla por

cromatografia en fase gaseosa".

UNE 55-119 "Separacion y determinacién de impurezas en semillas
oleaginosas".

UNE 55-120 "Determinacién del &cido erdcico en grasas comestibles por
cromatografia gaseosa".

UNE 55-121 "Analisis sensorial. Copa para la degustacion de aceites".
UNE 55-122 "Andlisis sensorial. Metodologia".

UNE 55-123 "Analisis sensorial. Terminologia para un vocabulario de aceites
de oliva".

UNE 55-124 "Analisis sensorial. Clasificacion de aceites virgenes de oliva, con
ayuda de una escala".

UNE 55-125 "Andlisis sensorial. Clasificacion de aceites refinados con ayuda
de una escala".
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UNE 55-126 "Determinacion de residuos de insecticidas clorados en las
materias grasas".

UNE 55-127 "indice de p-anisidina".
UNE 55-128 " Determinacion del indice de Bomer".

UNE 55-129 "Determinacibn de la actividad de adsorbentes para
cromatografia en columna (Método de Brockmann y
Schodder)".

UNE 55-130 "Determinacién de materia saponificables en aceites y grasas
industriales".

UNE 55-131 "Determinacion de 1-monoglicéridos".

UNE 55-132 "Reconocimiento de aceite semisecante en aceites de oliva y
orujo (Prueba de Martel)".

APARTADO 2.4
CONSERVACION DE ACEITUNAS PARA ALMAZARA
Articul e i . L iqinal

"INVESTIGACIONES SOBRE LA CONSERVACION DE LA ACEITUNA DE
MOLINO. NOTA PRELIMINAR"
J.M. R. de la Borbolla Alcald, C. Gbmez Herrera, M. Fernandez Diez y F. Gonzélez
Pellisso.
GRASAS Y ACEITES 4 (1953) 123-127.

"INVESTIGACIONES SOBRE LA CONSERVACION DE ACEITUNAS
DE MOLINO. I"
J.M. R. de la Borbolla Alcal4, R. Vazquez Ladrén y M. Nosti Vega.
GRASAS Y ACEITES Z (1956) 190-194.

"INVESTIGACIONES SOBRE LA CONSERVACION DE ACEITUNAS
DE MOLINO. Il. ACIDIFICACION DEL ACEITE DURANTE EL ATROJADO Y MEDIOS DE
EVITARLA"
J.M. R. de la Borbolla Alcald y C. Gbmez Herrera.
GRASAS Y ACEITES Z (1956) 303-308.

"INVESTIGACIONES SOBRE LA CONSERVACION DE LA ACEITUNA DE MOLINO.
1. POBLACION MICROBIANA DE LOS TROJES"
F. Gonzalez Cancho.
GRASAS Y ACEITES 8 (1957) 55-63.

"INVESTIGACIONES SOBRE LA CONSERVACION DE ACEITUNAS DE MOLINO.
IV. POBLACION MICROBIANA DE LOS TROJES"
F. Gonzéalez Cancho.
GRASAS Y ACEITES 8 (1957) 258-266.

Articulos de inf . .
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"CONSERVACION DE LAS ACEITUNAS DE MOLINO"
J.M. R. de la Borbolla Alcala, C. Gomez Herrera, F. Gonzalez Cancho y M.J.
Fernandez Diez.
GRASAS Y ACEITES 9 (1958) 18-30.

LIBRO

"CONSERVACION DE ACEITUNAS DE MOLINO"
Instituto para la Propaganda Exterior de los Productos del Olivar", Madrid, 1958.
Traducido al turco.

APARTADQ 2.5
CONSFRVACION Y AL TERACIONES DE GRASAS
iculos de investigacis iqinal

"ESTUDIOS SOBRE EL ENRANCIAMIENTO DEL ACEITE DE OLIVA. I. ACCION
ESPECIFICA DE CAUSAS NATURALES Y PROOXIDANTES"
J.M. R. Borbolla Alcald y C. Gbmez Herrera.
Anales Real Soc. Esp. Fisica y Quimica 44B (1948) 1005-1018.

"ESTUDIOS SOBRE EL ENRANCIAMIENTO DEL ACEITE DE OLIVA. Il. ACCION
CONJUNTA DE CAUSAS NATURALES Y PROOXIDANTES"
J.M. R. Borbolla Alcala y C. Gbmez Herrera.
Anales Real Soc. Esp. Fisica y Quimica 44B (1948) 1019-1024.

"ESTUDIOS SOBRE EL ENRANCIAMIENTO DEL ACEITE DE OLIVA. Illl.
INFLUENCIA DE RADIACIONES LUMINOSAS DE DIVERSAS
LONGITUDES DE ONDA"
J.M. R. Borbolla Alcala y C. Gbmez Herrera.
Anales Real Soc. Esp. Fisica y Quimica 44B (1948) 1025-1032.

"LA DETERMINACION DEL INDICE DE PEROXIDOS EN EL ACEITE DE OLIVA"
J.M. R. Borbolla Alcalad y R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
Inf. Quim. Anal. 5 (1951) 83.

"LA DETERMINACION DEL INDICE DE PEROXIDOS EN EL ACEITE DE OLIVA"
J.M. R. Borbolla Alcald y R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
Anales Real Soc. Esp. Fisica y Quimica 48B (1952) 255-262.

"EL ENRANCIAMIENTO DEL ACEITE DE OLIVA Y LA MANTECA DE CERDO Y SU
INHIBICION CON ANTIOXIDANTES"
J.M.R. de la Borbolla Alcal4, R. Gutiérrez G.-Quijano y R. Vazquez Ladrén
GRASAS Y ACEITES 3 (1952) 173-177.

"EL ENRANCIAMIENTO DEL ACEITE DE OLIVA'Y LA MANTECA DE CERDO Y SU
INHIBICION CON ANTIOXIDANTES. I1."
R. Gutiérrez G.-Quijano, R. Vazquez Ladron y J.M.R. de la Borbolla Alcala,
GRASAS Y ACEITES 4 (1953) 119-122.

"SOBRE EL ENRANCIAMIENTO DEL ACEITE DE OLIVA. IV.

J.M.R. de la Borbolla Alcal4, R. Gutiérrez G.-Quijano y R. Vazquez Ladron.
Anales Real Soc. Esp. Fisica y Quimica 49B (1953) 255-262.
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"SOBRE LA ESTABILIDAD DEL ACEITE DE OLIVA Y OTRAS GRASAS CON
ANTIOXIDANTES"
R. Gutiérrez G-Quijano, R. Vazquez Ladron y J.M. R. de la Borbolla Alcala.
X Congr. Internac. Industrias Agricolas (1954) 21-25.

"ENSAYOS SOBRE ENRANCIAMIENTO DE LA MANTECA DE CERDO"
J.M. R. de la Borbolla, A. Vargas Romero y R. Vdzquez Ladroén.
GRASAS Y ACEITES 6 (1955) 74-80.

"LAS ALTERACIONES DEL ACEITE EN EL ORUJO DE ACEITUNA"
J. Gracién, G. Arévalo, F. Albi y A. Plasencia.
GRASAS Y ACEITES 6 (1955) 276-283.

"ENSAYOS SOBRE ENRANCIAMIENTO DE LA MANTECA DE CERDO. Il. LA
PRUEBA DEL ACIDO TIOBARBITURICO"
A. Vargas Romero y R. Gutiérrez Gomzalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 7 (1956) 229-233.

"UN APARATO DE FACIL CONSTRUCCION PARA DETERMINAR LA
ESTABILIDAD DE LOS ACEITES Y GRASAS POR EL METODO A.O.M."
R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 8 (1957) 64-66.

"ESTUDIOS SOBRE EL ENRANCIAMIENTO DEL ACEITE DE OLIVA. VI. LA
PRUEBA DEL ACIDO TIOBARBITURICO (T.B.A.)"
R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano y A. Vargas Romero.
GRASaS Y ACEITES 8 (1957) 73-75.

"ESTUDIOS SOBRE EL ENRANCIAMIENTO DEL ACEITE DE OLIVA. VII. LA
PRUEBA DE TAFFEL Y REVIS"
R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano, R. Vazquez Ladrén y J.M. R. de la Borbolla.
GRASAS Y ACEITES 8 (1957) 207-211.

"ENSAYOS SOBRE ENRANCIAMIENTO DE LA MANTECA DE CERDO. Il
COMPARACION ENTRE LAS DISTINTAS PRUEBAS PARA LA DETERMINACION DEL
GRADO DE RANCIDEZ"

A. Vargas Romero y R. Gutiérrez Gonzéalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES Q (1958) 14-17.

"SOBRE EL ENRANCIAMIENTO DE LOS MANTECADOS"
J.M. R. de la Borbolla Alcala y A. Vargas Romero.
GRASAS Y ACEITES 9 (1958) 55-59.

"ESTUDIOS SOBRE EL ENRANCIAMIENTO DEL ACEITE DE OLIVA. VIll. LA
PRUEBA DE WATTS Y MAJOR"
R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano y J.M. R. de la Borbolla Alcala.
GRASAS Y ACEITES 10 (1959) 61-66.

"ESTUDIO SOBRE LA CONSERVACION DEL ACEITE DE OLIVA. EL
ENRANCIAMIENTO OXIDATIVO COMUN"
R. Gutiérrez Gonzéalez-Quijano.
Bol. Oleicultura Internac. (1959) 1-38.
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"ENSAYOS SOBRE ENRANCIAMIENTO DE LA MANTECA DE CERDO. IV.
INFLUENCIA DEL PROCEDIMIENTO DE OBTENCION Y CONSERVACION SOBRE LA
ESTABILIDAD"

A. Vargas Romero, J.M. R. de la Borbolla Alcald y R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 11 (1960) 243-247.

"ESTUDIO SOBRE EL ENRANCIAMIENTO DEL ACEITE DE OLIVA"
R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
Bol. Oleicultura Internac. (1960) 54-89.

"LA INFLUENCIA DE LAS SALES METALICAS SOBRE EL ENRANCIAMIENTO DE
LAS GRASAS. UN METODO PARA SU ESTUDIO"
R. Vazquez Ladrén, R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano y J.M. R. de la Borbolla Alcala.
GRASAS Y ACEITES 11 (1960) 26-28.

"ESTUDIOS SOBRE EL ENRANCIAMIENTO DEL ACEITE DE OLIVA. XlI.
COMPARACION ENTRE LAS DIFERENTES PRUEBAS PARA LA DETERMINACION DEL
GRADO DE RANCIDEZ

R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano y A. Vargas Romero.
GRASAS Y ACEITES 11 (1960) 67-70.

"LA INFLUENCIA DE LA LUZ SOBRE LAS ALTERACIONES DE LOS ACEITES DE
OLIVA. I"
R. Vazquez Ladron y J.M. R. Borbolla Alcala.
GRASAS Y ACEITES 11 (1960) 163-172.

"ESTUDIOS SOBRE EL ENRANCIAMIENTO DEL ACEITE DE OLIVA. X.
EXPERIENCIAS SOBRE LA CONSERVACION DE ACEITE DE OLIVA REFINADO
ENVASADO EN LATAS"

R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 12 (1961) 234-238.

"ESTUDIOS SOBRE EL ENRANCIAMIENTO DEL ACEITE DE OLIVA. XI. ENSAYOS
CON ANTIOXIDANTES SOBRE ALMACENAMIENTO A LA TEMPERATURA AMBIENTE Y
EN FRASCOS ABIERTOS"
R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 13 (1962) 69-74.

"LA INFLUENCIA DE LA LUZ SOBRE LAS ALTERACIONES DE LOS ACEITES DE
OLIVA. Il. ACEITES FINOS EN FRASOS CERRADOS"
J.M. R. Borbolla Alcala Y R. Vazquez Ladrdn.
GRASAS Y ACEITES 13 (1962) 75-80.

"LA INFLUENCIA DE LA LUZ SOBRE LAS ALTERACIONES DE LOS ACEITES DE
OLIVA. IIl. ACEITES VIRGENES"
J.M. R. Borbolla Alcald Y R. Vazquez Ladron.
GRASAS Y ACEITES 14 (1963) 12-15.

"ENSAYOS SOBRE EL EMPLEO DE <ANTIOXIDANTES> EN LA CONSERVACION
DE ACEITE DE OLIVA <FINO> Y ENVASADO EN LATAS"
R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 14 (1963) 49-60.

"SOBRE LA CONSERVACION CON <ANTIOXIDANTES> Y EN RECIPIENTES
ABIERTOS DE UNA MEZCLA DE ACEITES DE OLIVA-SOJA 50 %"
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R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 14 (1963) 249-253.

"LA OXIDACION EN MEZCLAS DE ACEITES VIRGENES Y REFINADOS DE OLIVA.
NOTA PRELIMINAR"
J.M. R. Borbolla Alcald Y R. Vazquez Ladron.
GRASAS Y ACEITES 14 (1963) 254-256.

"COMPUESTOS CARBONILICOS EN EL ACEITE DE OLIVA RANCIO. I
MONOCARBONILOS EN ACEITE AUTOXIDADO EN RECIPIENTE ABIERTO, A LA LUZ
NATURAL DIFUSA Y A LA TEMPERATURA AMBIENTE"

J. Ruiz Cruz y R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 16 (1965) 167-174.

"NUEVO METODO PARA LA DETECCION DE ANTIOXIDANTES EN GRASAS
(NOTA DE LABORATORIO)"
E. Vioque, Yoshiro Abe y J. Martel.
GRASAS Y ACEITES 18 (1967) 310-311.

"SOBRE EL ENRANCIAMIENTO DE LOS MANTECADOS. II"
R. Vazquez Ladron y J.M. R. de la Borbolla Alcala.
GRASAS Y ACEITES 19 (1968) 93-99.

"ADICION DE TOCOFEROLES A ACEITES DE OLIVA REFINADOS CON VISTAS AL
MEJORAMIENTO DE SU ESTABILIDAD OXIDATIVA Y DE SUS CUALIDADES
DIETETICAS"

J. Gracian y G. Arévalo.
GRASAS Y ACEITES 22 (1971) 177-184.

"EVOLUCION DEL <PERFIL> DE LOS AROMAGRAMAS DURANTE LA OXIDACION
DE LOS ACEITES DE OLIVA"
R. Gutiérrez Gonzélez Quijano, M. Nosti Vega, M. Colakoglu y J. Cabrera Martin.
GRASAS Y ACEITES 23 (1972) 351-358.

"RELACION ENTRE LOS POLIFENOLES Y LA CALIDAD Y ESTABILIDAD DEL
ACEITE DE OLIVA VIRGEN"
R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano, C. Janer del Valle, M.L. Janer del Valle, F.
Gutiérrez Rosales y A. Vazquez Roncero.
GRASAS Y ACEITES 28 (1977) 101-106

"METODO RAPIDO PARA LA DETERMINACIOB DE BHT Y BHA EN ACEITES Y
GRASAS MEDIANTE CROMATOGRAFIA GAS-LIQUIDO"
M.C. Dobarganes y M.C. Pérez Camino.
GRASAS Y ACEITES 34 (1983) 183-187.

Articulos de inf ‘2

"CAUSAS DE ENRANCIAMIENTO EN EL ACEITE DE OLIVA"
J.M. R. Borbolla Alcald y C. Gbmez Herrera.
Xl Congreso Internacional de Oleicultura (Sevilla) (1950)
5, 311-320.

"EL ENRANCIAMIENTO DE LA MANTECA DE CERDO"

A. Vargas Romero.
GRASAS Y ACEITES 6 (1955) 30-40.
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"SOBRE EL ENRANCIAMIENTO DEL ACEITE DE OLIVA Y LA MANTECA DE
CERDO, Y LOS METODOS PARA SU ESTUDIO"
J.M. R. Borbolla Alcala.
GRASAS Y ACEITES Z (1956) 94-106.

"ETUDE SUR LE RANCISSEMENT DES HUILES D'OLIVE VIERGES"
J.M. R. Borbolla Alcala, R. Gutiérrez Gonzéalez-Quijano y R. Vazquez Ladron.
Informations Oléicoles Internationales (1959) 110-116.

"PROBLEMAS EN LA CONSERVACION DEL ACEITE DE SOJA"
R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 12 (1961) 190-198.

APARTADO 2.6

ACFITE DE Ol IVA ENVASADO

Articulos de i iqacidn original

"ESTUDIO DE ENVASADO DE ACEITE DE OLIVA EN FRASCOS DE POLIETILENO"
R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano
GRASAS Y ACEITES 17 (1966) 1-6.

"ESTUDIO DE ENVASADO DE ACEITE DE OLIVA EN FRASCOS DE CLORURO DE
POLIVINILO"
R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano
GRASAS Y ACEITES 17 (1966) 125-129.

"CONSERVACION DE ACEITE DE OLIVA EN ENVASES DE POLIETILENO"
J. Gracian y G. Arévalo.
GRASAS Y ACEITES 17 (1966) 135-141.

"ETUDE DE L'EMBALLAGE DE L'HUILE D'OLIVE EN FLACONS DE CHLORURE DE
POLYVINILE"
R, Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
Informations Oléicoles Internationales 36 (1966) 115-123.

"CONSERVACION DE ACEITE DE OLIVA EN ENVASES DE POLIETILENO. NOTA
lll
J. Gracian y G. Arévalo.
GRASAS Y ACEITES 19 (1968) 187-191.

"ESTUDIO DE LA CONSERVACION DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN EN
POLIETILENO DE ALTA DENSIDAD"
R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano, M. Nosti Vega, J.M. Olias Jiménez y F. Gutiérrez
Rosales.
GRASAS Y ACEITES 20 (1969) 74-84.

"SOBRE EL ENVASADO DEL ACEITE DE OLIVA EN RECIPIENTES DE USO
COMERCIAL. 1l. LA CONSERVACION EN RECIPIENTES DE VIDRIO, HOIJALATA,
POLIETILENO Y CLORURO DE POLIVINILO. EVOLUCION DEL iINDICE DE PEROXIDOS"

R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano y J.M. Olias Jiménez.
GRASAS Y ACEITES 21 (1970) 217-226.
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"SOBRE EL ENVASADO DEL ACEITE DE OLIVA EN RECIPIENTES DE USO
COMERCIAL. Ill. LA CONSERVACION EN RECIPIENTES DE VIDRIO, HOJALATA,
POLIETILENO Y CLORURO DE POLIVINILO. EVOLUCION DE LOS VALORES DE
EXTINCION ESPECIFICA A 232 Y 270 nm"

J.M. Olias Jiménez y R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 21 (1970) 329-336.

"CONSERVATION ET STOKAGE DE L'HUILE D'OLIVE ET PREVENTION DE SES
ALTERATIONS"
R, Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
Informations Oléicoles internationales 49 (1970) 29-54.

"SOBRE EL ENVASADO DEL ACEITE DE OLIVA EN RECIPIENTES DE USO
COMERCIAL. IV. LA CONSERVACION EN RECIPIENTES DE VIDRIO, HOJALATA, PVC Y
POLIETILENO. EVOLUCION DE LA PRUEBA DE KREIS Y DEL COLOR DE LOS ACEITES"

J.M. Olias Jiménez y R. Gutiérrez Gonzéalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 22 (1971) 81-85.

"ESTUDIOS SOBRE REVESTIMIENTO DE BIDONES QUE MEJORAN LA
CONSERVACION DEL ACEITE DE OLIVA"
R. Gutiérrez, M. de No, J.M. Olias, M. Nosti, F. Gutiérrez y A, Barrio.
GRASAS Y ACEITES 22 (1971) 275-285.

"SOBRE EL ENVASADO DEL ACEITE DE OLIVA EN RECIPIENTES DE USO
COMERCIAL. V. LA CONSERVACION EN RECIPIENTES DE VIDRIO, HOJALATA,
POLIETILENO Y PVC. EVOLUCION DEL CONTENIDO EN TOCOFEROLES, ESTABILIDAD
A.O.M. Y TRAZAS METALICAS

J.M. Olias Jiménez y R. Gutiérrez Gonzéalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 22 (1971) 387-392.

"SOBRE EL ENVASADO DEL ACEITE DE OLIVA EN RECIPIENTES DE USO
COMERCIAL. VI. LA CONSERVACION EN RECIPIENTES DE VIDRIO, HOIJALATA,
POLIETILENO Y PVC. RESULTADOS DE LA PRUEBAS ORGANOLEPTICAS"

J.M. Olias Jiménez y R. Gutiérrez Gonzéalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 24 (1973) 79-84.

"SOBRE EL ENVASADO DEL ACEITE DE OLIVA EN RECIPIENTES DE USO
COMERCIAL. VII. LA CONSERVACION EN RECIPIENTES DE VIDRIO Y PVC
COLOREADOS. POLIPROPILENO Y CARTONES ESPECIALES. LA EVOLUCION DEL I.P. Y
LA EXTINCION ESPECIFICA A 232 nm Y 270 nm"

F. Gutiérrez Rosales, A. del Barrio, J.M. Olias JIménez y R. Gutiérrez Gonzélez-
Quijano.
GRASAS Y ACEITES 24 (1973) 331-342.

"LA CONSERVACION DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN, EN DEPOSITOS
REVESTIDOS <IN SITU> CON RESINAS <EPOXI>"
A. del Barrio Pérez-Cerezal, F. Gutiérrez Rosales y R. Gutiérrez Gonzéalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 26 (1975) 287-292.

"LA CONSERVACION DE ACEITE DE OLIVA EN DEPOSITOS DE POLIESTER-FIBRA
DE VIDRIO"
A. del Barrio Pérez-Cerezal, F. Gutiérrez Rosales y R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 28 (1977) 5-9.
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Articulos de inf ‘2

"SOBRE EL ENVASADO DEL ACEITE DE OLIVA EN RECIPIENTES DE USO
COMERCIAL. I. INTRODUCCION Y CONSIDERACIONES GENERALES"
R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano y J.M. Olias Jiménez.
GRASAS Y ACEITES 21 (1970) 154-158.

APARTADQ 2.7
ALTERACIONES TERMICAS Y TERMQOXIDATIVAS DE GRASAS
Articul e . L iqinal

"FENOMENOS DE TRANSESTERIFICACION DURANTE EL CALENTAMIENTO DE
ACEITES DE OLIVA Y DE ORUJO Y SU INFLUENCIA EN LA ALTERACION DE LA
ESTRUCTURA GLICERIDICA"

J. Gracian y M. Mancha.
GRASAS Y ACEITES 22 (1971) 30-39.

"METODOS ANALITICOS DE APLICACION EN GRASAS CALENTADAS. |I.
DETERMINACION DE ESTERES METILICOS NO ALTERADOS"
M.C. Dobarganes, M.C. Pérez-Camino y R. Gutiérrez.
GRASAS Y ACEITES 35 (1984) 172-177.

"METODOS ANALITICOS DE APLICACION EN GRASAS CALENTADAS. II.
DETERMINACION DE ESTERES METILICOS DE DIMEROS NO POLARES"
M.C. Dobarganes, M.C. Pérez-Camino y J.J. Rios.
GRASAS Y ACEITES 35 (1984) 351-357.

"ACEITES CALENTADOS, ESTUDIOS DE TOXICIDAD CRONICA. III.
BIOQUIMICA HEMATICA Y TISULAR DE RATAS TRATADAS"
P. Sanz, V. Ruiz, M.C. Rodriguez, P. Villar, R. Gutiérrez y M. Repetto.
Rev. Toxicologia V.1 (2) (1984) 135-146.

"ACEITES CALENTADOS, ESTUDIOS DE TOXICIDAD CRONICA. 1.
EVALUACION QUIMICA DE LAS MUESTRAS"
M.C. Dobarganes, M.C. Pérez Camino, R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano y M. Repet-
to.
GRASAS Y ACEITES 36 (1985) 30-34.

"ACEITES CALENTADOS, ESTUDIOS DE TOXICIDAD CRONICA. Il. EVOLUCION
PONDERAL, SIGNOS EXTERNOS Y DATOS MACROSCOPICOS DE RATAS TRATADAS"
V. Ruiz Gutiérrez, P. Sanz, C. Dominguez, R. Gutiérrez Gonzéalez-Quijano y M.
Repetto.
GRASAS Y ACEITES 36 (1985) 120-125.

"EFECTO DE UNA DIETA CON ACEITES CALENTADOS SOBRE LA LIPASA
PANCREATICA DE RATA"
V. Ruiz Gutiérrez y F. Mazuelos Vela.
GRASAS Y ACEITES 36 (1985) 105-108.

"METODOS ANALITICOS DE APLICACION EM GRASAS CALENTADAS. III.
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EVOLUCION DE LOS ACIDOS GRASOS E INFLUENCIA DE SU POSICION EN LA
MOLECULA DE TRIGLICERIDOS"

M.C. Dobarganes y M.C. Pérez Camino.

GRASAS Y ACEITES 36 (1985) 186-192.

"RELACIONES ENTRE LA COMPOSICION DE ACEITES VEGETALES Y LOS
COMPONENTES VOLATILES PRODUCIDOS DURANTE SU TERMOXIDACION" M.C.
Dobarganes, J.J. Rios y M.C. Pérez Camino

GRASAS Y ACEITES 37 (1986) 61-67.

"ACCION PROTECTORA DE LOS ANTIOXIDANTES BHT Y BHA EN GRASAS
UTILIZADAS A ELEVADAS TEMPERATURAS"
M.C. Dobarganes, M.C. Pérez Camino y F. Gutiérrez Rosales.
GRASAS Y ACEITES 37 (1986) 262-266.

APARTADQO 2.8
TRAZAS METALICAS EN MATERIAS OLEAGINOSAS Y GRASAS
Articul e . L iqinal

"ANALYTISCHE ANWENDUGEN DES GOSSYPOLS. I. SEINE VERWENDING ZUM
NACHWEIS VON ZINN(IV)"
A. Vioque.
Analytica Chimica Acta 5 (1951) 529-535.

"ANALYTISCHE ANWENDUGEN DES GOSSYPOLS. Il. SEINE VERWENDING ZUM
NACHWEIS VON MOLYBDAN(VI)"
A. Vioque.
Analytica Chimica Acta 6 (1952) 105-111.

"ANALYTISCHE = ANWENDUGEN DES GOSSYPOLS. Ill. EIN NEUER
MIKROCHEMISCHER NACHWEIS DES MOLIBDANS IN STAHL"
A. Vioque y H. Malissa.
Mikrochemie 40 (1953) 396-399.

"ELEMENTOS TRAZAS Y ENRANCIAMIENTO DE ACEITES VEGETALES
COMESTIBLES"
A. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 5 (1954) 62-65.

"SPURENELEMENTE IN SPEISEOLEN"
G. Gorbach y A. Vioque.
Fette und Seifen 5 (1954) 177-180.

"DETERMINACION DE ELEMENTOS TRAZAS EN ACEITUNAS DE MESA Y SU
SALMUERA"
A. Vioque y F.A Pohl.
GRASAS Y ACEITES 5 (1954) 111-114.

"ELEMENTOS TRAZAS EN GRASAS COMESTIBLES. Il. DETERMINACION
COLORIMETRICA DE HIERRO Y COBRE EN ACEITES DE OLIVA"
A. Vioque y M . Pilar Villagran.
Mikrochimica Acta (1956) 804-811.
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"ELEMENTOS TRAZAS EN GRASAS COMESTIBLES. Ill. APLICACIONES DE LA
MICROTECNICA DE LA <MICROESTUFA ANULAR> DE WEISZ"
A. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 7 (1956) 195-201.

"ELEMENTOS TRAZAS EN GRASAS COMESTIBLES. IV. SEPARACION Y
DETERMINACION ESPECTROFOTOMETRICA DE CINC"
A. Vioque y M2, Pilar Villagran.
GRASAS Y ACEITES Z (1956) 239-242.

"ELEMENTOS TRAZAS EN GRASAS COMESTIBLES. V. SEPARACION Y
DETERMINACION DE HIERRO USANDO RESINAS INTERCAMBIADORAS"
A. Vioque y M . Pilar Villagran.
GRASAS Y ACEITES 8 (1957) 152-154.

"ELEMENTOS TRAZAS EN GRASAS COMESTIBLES. VI. ESTABILIZACION DEL
ACEITE DE OLIVA POR <DESMETALIZACION> CON RESINAS INTERCAMBIADORAS"
A. Vioque, M . Pilar Villagran y R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 9 (1958) 10-13.

"ESTABILIZACION DEL ACEITE DE OLIVA POR <DESMETALIZACION> CON
RESINAS INTERCAMBIADORAS"
A. Vioque, M2, Pilar Villagran y R. Gutiérrez Gonzélez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 10 (1959) 119-124.

"ELEMENTOS TRAZAS EN GRASAS COMESTIBLES. VII.  ANALISIS
ESPECTROGRAFICO DE TRAZAS METALICAS"
A. Vioque y M2, Pilar Villagran.
GRASAS Y ACEITES 11 (1960) 71-78.

"TRACE ELEMENTS IN EDIBLE FATS. VIIl. SOYBEAN OIL "DEMETALIZATION"
WITH CATION EXCHANGE RESINS"
A. Vioque, M.A. Albi y M2 Pilar Villagran.
J. Am. Oil Chemists' Soc. 41 (1964) 785-787.

"ELEMENTOS TRAZAS EN GRASAS COMESTIBLES. VIII. SOBRE LA
<DESMETALIZACION> DEL ACEITE DE SOJA MEDIANTE RESINAS INTERCAM-
BIADORAS DE CATIONES"

A. Vioque, M.A. Albi y Ma. Pilar Villagran.
GRASAS Y ACEITES 16 (1965) 107-112.

"TRACE ELEMENTS IN EDIBLE FATS. IX. INFLUENCE OF "DEMETALIZATION"
ON THE OXIDATIVE AND FLAVOR STABILITIES OF SOYBEAN OIL"
A. Vioque, R. Gutiérrez, M.A. Albi y M. Nosti.
J. Am. Oil Chemists' Soc. 42 (1965) 344-345.

"ELEMENTOS TRAZAS EN GRASAS COMESTIBLES. IX. INFLUENCIA DE LA
<DESMETALIZACION> SOBRE LA ESTABILIDAD OXIDATIVA Y LA REVERSION DEL
ACEITE DE SOJA"

A. Vioque, R. Gutiérrez, M.A. Albi y M. Nosti.
GRASAS Y ACEITES 16 (1965) 235-237.

"ELEMENTOS TRAZAS EN GRASAS COMESTIBLES. X. INFLUENCIA DE LOS
SISTEMAS DE OBTENCION SOBRE EL CONTENIDO METALICO DEL ACEITE DE OLIVA'Y
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SU ESTABILIDAD"
A. Vioque, J.M. Martinez Suarez y M.A. Albi.
GRASAS Y ACEITES 15 (1964) 189-192.

"ELEMENTOS TRAZAS EN GRASAS COMESTIBLES. XI. DESMETALIZACION
DIRECTA DE ACEITES DE OLIVA, MEDIANTE RESINAS INTERCAMBIADORAS DE
CATIONES"

A. Vioque, T. Albi y M.A. Albi.
GRASAS Y ACEITES 16 (1965) 8-12.

"SPURENELEMENTE IN SPEISEFETTEN. XIl. DIE ENTMETALLISIERUNG VON
OLIVENOLEN MITTELS KATIONEN-AUSTAUSCHERN"
A. Vioque, T. Albi y M.A. Albi.
Fette und Seifen 68 (1966) 303-305.

"ELEMENTOS TRAZAS EN GRASAS COMESTIBLES. XlIl. NUEVOS ENSAYOS
SOBRE LA <DESMETALIZACION> DE ACEITES DE SOJA"
A. Vioque, R. Gutiérrez, M.A. Albi y M. Nosti.
GRASAS Y ACEITES 16 (1965) 269-277.

"SPEKTROGRAPHISCHE ANALYSE VON LOSUNGEN. ANWENDUNG DER
-TRANSFORMATION NACH CANDLER"
A. Vioque y M.A. Albi.
Mikrochimica Acta (1966) 546-562.

"EIN RECHENBRETT FUR DIE QUANTITATIVE SPEKTROGRAPHISCHE ANALYSE"
M.A. Albi y A. Vioque.
Mikrochimica Acta (1966) 563-571.

"ELEMENTOS TRAZAS EN GRASAS COMESTIBLES. XIll. EFECTOS DE LA
DESMETALIZACION SOBRE LOS ACEITES DE OLIVA VIRGENES"
A. Vioque, T. Albi y M.A. Albi.
GRASAS Y ACEITES 18 (1967) 5-9.

"ELEMENTOS TRAZAS EN GRASAS COMESTIBLES. XIV. APLICACION DE LA
DESMETALIZACION A ACEITES DE OLIVA REFINABLES"
A. Vioque, T. Albi, M.A. Albi y M. Nosti.
GRASAS Y ACEITES 19 (1968) 81-88.

"ELEMENTOS TRAZAS EN GRASAS COMESTIBLES. XV. EMPLEO DE RESINAS
INTERCAMBIADORAS ANIONICAS EN EL ANALISIS DE TRAZAS METALICAS"
M.A. Albi, T. Albi y A. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 25 (1974) 292-297.

"ELEMENTOS TRAZAS Y ABSCISION DE LA ACEITUNA"
A. Vioque y M.A. Albi.
GRASAS Y ACEITES 26 (1975) 73-78.
Articul le inf .
"ELEMENTOS TRAZAS.I. SU SIGNIFICADO E IMPORTANCIA"

A. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 6 (1955) 240-245.
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"ELEMENTOS TRAZAS. II. INTRODUCCION A SU ANALISIS QUIMICO"
A. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 7 (1956) 27-37.

itulo de lil

"DEMETALIZATION OF EDIBLE VEGETABLE OILS"
A. Vioque.
Capitulo en "Metal Catalized Lipid Oxidation", Editor: R. Marcuse, Goteborg
(1968) pag. 231-250 y 290-291.

APARTADQO 2.9

RESIDUQOS DE INSECTICIDAS Y PI AGUICIDAS

Articulos de i iqacian original

"PERMANENCIA DE RESIDUOS DE LOS INSECTICIDAS, DIMETOATO, ENDOTION
Y DIMETILAN EN ACEITUNAS"
T. Albi, A. Vioque y M.A. Albi.
GRASAS Y ACEITES 21 (1970) 147-153.

"DETERMINACION DE ENDOTION POR CROMATOGRAFIA GASEOSA"
A. Vioque, T. Albi y M.A. Albi.
GRASAS Y ACEITES 21 (1970) 214-216.

"RESIDUOS DE PESTICIDAS EN GRASAS COMESTIBLES. |. ANALISIS DE
INSECTICIDAS CLORADOS"
A. Vioque y T. Albi.
GRASAS Y ACEITES 23 (1972) 213-223.

"RESIDUOS DE PESTICIDAS EN GRASAS COMESTIBLES. Il. ELIMINACION DE
INSECTICIDAS CLORADOS DURANTE LA REFINACION"
A. Vioque, T. Albi y M. Nosti.
GRASAS Y ACEITES 24 (1973) 20-43.

"SOBRE LA DETERMINACION DE RESIDUOS DE INSECTICIDAS CLORADOS EN
ACEITUNAS"
A. Vioque y T. Albi.
GRASAS Y ACEITES 27 (1976) 19-25.

"CONTAMINACION DE LA POBLACION DE ANDALUCIA POR RESIDUOS DE
INSECTICIDAS CLORADOS"
A. Vioque y J.M. Saez.
GRASAS Y ACEITES 27 (1976) 179-184.

"CONTAMINACION DE LA POBLACION DE ANDALUCIA POR RESIDUOS DE
INSECTICIDAS CLORADOS"
J.M. Séez, T. Albi y A. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 28 (1977) 11-22.

"LOS CONTENIDOS EN RESIDUOS DE INSECTICIDAS CLORADOS DE LOS
TEJIDOS ADIPOSOS Y FLUIDOS ORGANICOS HUMANOS Y SUS INTERRRELACIONES"
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A. Vioque, J.M. Sdez y T. Albi.
GRASAS Y ACEITES 28 (1977) 23-30.

"DETERMINACION DE RESIDUOS DE INSECTICIDAS FOSFORADOS EN
ACEITUNAS"
A. Vioque y T. Albi.
GRASAS Y ACEITES 29 (1978) 37-44.

"RESIDUOS DE INSECTICIDAS EN ACEITUNAS. I. METODO DE DETERMINACION
DE CARBAMATOS EN ACEITUNAS. RESIDUOS DE CARBARYL EN LOS PROCESOS DE
ADEREZO DE ACEITUNAS"
T. Albi.
GRASAS Y ACEITES 32 (1981) 381-386.

"RESIDUOS DE INSECTICIDAS EN ACEITUNAS. Il. ELIMINACION O
DEGRADACION DE LOS INSECTICIDAS FOSFORADOS DIMETOATO, DIAZINON E
IMIDAN, DURANTE EL ADEREZO DE ACEITUNAS"

T. Albi y L. Rejano.
GRASAS Y ACEITES 33 (1982) 146-149.

"RESIDUOS DE INSECTICIDAS EN ACEITUNAS. 1ll. ELIMINACION O
DEGRADACION DEL INSECTICIDA DIMETOATO DURANTE EL ENDULZAMIENTO DE
LAS ACEITUNAS"

T. Albi, M.A. Navas y M.A. Albi.
GRASAS Y ACEITES 35 (1984) 289-294.

"RESIDUOS DE INSECTICIDAS EN ACEITUNAS. IV. ELIMINACION DEL
INSECTICIDA TRICLORFON DURANTE EL ENDULZAMIENTO DE LAS ACEITUNAS"
T. Albi y M.A. Navas.
GRASAS Y ACEITES 36 (1985) 343-349.

"RESIDUOS DE PESTICIDAS EN GRASAS COMESTIBLES. Ill. ANALISIS DE
INSECTICIDAS FOSFORADOS"
T. Albi y M.A. Navas.
GRASAS Y ACEITES 36 (1985) 373-376.

APARTADO 2 10
REEERENCIAS DE ARTICUIL OS SOBRE Fl <SINDROME TOXICO>
Articul e i . ., iqinal

"INFORME N° 1 DE LAS ACTIVIDADES DEL INSTITUTO DE LA GRASA (C.S.I.C))
SOBRE LOS ACEITES RELACIONADOS CON EL SIDROME TOXICO"

Los datos de este Informe se basan esencialmente en las experiencias realizadas
por los equipos de investigacion dirigidos por R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano, A.
Vazquez Roncero, M. Ventura Diaz y A. Vioque Pizarro.

GRASAS Y ACEITES 32 (1981) 279-286.

"ESTUDIOS DE COMPUESTOS VOLATILES PRESENTES EN MUESTRAS DE
<ACEITES TOXICOS> DE COLZA"
J.M. Olias Jiménez, M.C. Dobarganes Garcia y R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 33 (1982) 79-80.

"DETECCION Y DETERMINACION DE PENTANO EN LAS EXHALACIONES DE
PERSONAS AFECTADAS POR NEUMONIA TOXICA"
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A. Vioque y M.A. Albi.
GRASAS Y ACEITES 33 (1982) 86.

"INFLUENCIA DE LA ANILINA Y LAS ANILIDAS SOBRE LA AUTOXIDACION DE
LAS GRASAS"
M.C. Dobarganes Garcia y R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
GRASAS Y ACEITES 33 (1982) 92-93.

"DETERMINACION DE PEROXIDOS EN TEIJIDOS GRASOS DE RATAS
(ALIMENTADAS CON ACEITE TOXICO O CON OLEILANILIDA)"
F. Gutiérrez Rosales, R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano, P. Sanz, M.C. Rodriguez
Vicente y M. Repetto.
GRASAS Y ACEITES 33 (1982) 93-94.

"HIDROLISIS DE LAS ANILIDAS GRASAS POR LA ACCION DE COMPLEJOS DE
Co*3, EN CONCRETO DE LA ACUOCOBALAMINA, BAJO CONDICIONES FISIOLOGICAS"
A. Vioque y M.A. Albi.
GRASAS Y ACEITES 33 (1982) 98-99.

"EFECTOS DE LA ADMINISTRACION DE ACUOCOBALAMINA A UNA <ENFERMA
TOXICA>"
J. Carneado y A. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 33 (1982) 100-101.

"ESTUDIO DEL COMPORTAMIENTO REOLOGICO Y DE LA TENSION
SUPERFICIAL EN MEZCLAS DE ACEITES PRESUMIBLEMENTE CAUSANTES DEL
LLAMADO SINDROME TOXICO"

C. Gobmez Herrera y J. Cabrera Martin.
GRASAS Y ACEITES 33 (1982) 103-106.

"DETECCION DE ANILINA Y ANILIDAS GRASAS POR CROMATOGRAFIA DE
CAPA FINA EN ACEITES DESNATURALIZADOS CON ANILINA"
E. Vioque y A. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 33 (1982) 162-164.

"DETECCION RAPIDA Y SENSIBLE DE ANILINA Y ANILIDAS EN <ACEITES
COMESTIBLES>"
E. Stahl y A. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 33 (1982) 220-224.

"ACEITES VEGETALES DESNATURALIZADOS CON ANILINA. I. ANALISIS POR
CROMATOGRAFIA EN CAPA FINA"
A. Vazquez Roncero, R. Maestro Durén, E.Graciani Constante y C. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES 33 (1982) 281-286.

"STUDY OF VOLATILE COMPOUNDS PRESENT IN SAMPLES OF TOXIC OILS"
J.M. Olias Jiménez, M.C. Dobarganes Garcia, R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano y F.
Martin Martin.
Programa del CSIC para el estudio del "Sindrome téxico" Tomo 1 (1983) 81.

"OXIDATIVE TRANSFORMATION AS RESULT OF THE ANILINE AND ANILIDES
ADDITION TO VEGETABLE OILS"
M.C. Dobarganes Garcia y R. Gutiérrez Gonzalez-Quijano.
Programa del CSIC para el estudio del "Sindrome téxico” Tomo 1 (1983) 201.
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"CALORIMETRIA DIFERENCIAL DE BARRIDO, INTERVALO DE TEMPERATURAS
DE FUSION Y VISCOSIDAD EN ACEITES PRESUMIBLEMENTE CAUSANTES DE LA
ENFERMEDAD LLAMADA SINDROME TOXICO"
C. GOmez Herrera, J. Cabrera Martin y C. Gallegos Montes.
GRASAS Y ACEITES 34 (1983) 7-12.

"DETERMINACION ESPECTROFOTOMETRICA DE ANILIDAS DE ACIDOS GRASOS
Y ANILINA LIBRE EN ACEITES COMESTIBLES"
M.A. Albi y A. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 34 (1983) 24-28.

"ACEITES VEGETALES DESNATURALIZADOS CON ANILINA. 1.
DETERMINACION DE ANILIDAS GRASAS POR CROMATOGRAFIA GASEOSA Y
CROMATOGRAFIA LIQUIDA DE ALTA EFICACIA"

A. Vazquez Roncero, E.Graciani Constante, C. Janer del Valle y R. Maestro Durén.

"INTERACCION ENTRE LA ALBUMINA DE SUERO BOVINO Y LA
LINOLENILANILIDA O SUS PEROXIDOS"
F. Millan y E. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 34 (1983) 77-80.

"ACEITES VEGETALES DESNATURALIZADOS CON ANILINA. lll. REACCIONES
DE LA ANILINA DURANTE EL ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE LOS ACEITES"
A. Vazquez Roncero, C. Janer del Valle, R. Maestro Duran, E.Graciani Constante y
M. Mancha Perell6.
GRASAS Y ACEITES 34 (1983) 81-86.

"ACEITES VEGETALES DESNATURALIZADOS CON ANILINA. IV. REACCIONES
DE LA ANILINA DURANTE LA REFINACION"
A. Vazquez Roncero, E.Graciani Constante, R. Maestro Duran y C. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES 34 (1983) 87-90.

"FORMACION DE PRODUCTOS DE OXIDACION DE ANILINA EN ACEITES
RELACIONADOS CON EL SINDROME TOXICO"
M.C. Dobarganes y R. Gutiérrez.
GRASAS Y ACEITES 34 (1983) 91-94.

"PRESENCIA DE  ANILIDAS GRASAS PEROXIDADAS EN  ACEITES
SUPUESTAMENTE CAUSANTES DEL <SINDROME TOXICO>"
E. Vioque y A. Vioque.
GRASAS Y ACEITES 34 (1983) 159-161.

"PRESENCIA DE UNA FRACCION ANORMAL DE HIDROCARBUROS EN ALGUNAS
PARTIDAS DE ACEITES DE COLZA CRUDO DESNATURALIZADO CON ANILINA"
A. Vioque, E. Vioque y M. Ventura.
GRASAS Y ACEITES 34 (1983) 188-196.

"CAMBIOS, DURANTE LA CONSERVACION, DE LOS INTERVALOS DE TEMPE-
RATURAS DE FUSION DE ACEITES PRESUMIBLEMENTE CAUSANTES DE LA
ENFERMEDAD LLAMADA SINDROME TOXICO"

C. GOmez Herrera, J. Cabrera Martin y C. Gallegos Montes.
GRASAS Y ACEITES 34 (1983) 274-277.
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"NEW ANILINE DERIVATIVES IN COOKING OILS ASSOCIATED WITH THE TOXIC
SYNDROME"
A. Vazquez Roncero, C. Janer del Valle, R. Maestro Duréan y E. Graciani Constante.
The Lancet N 8357 (1983) 1024-1025.

"NUEVOS DERIVADOS DE LA ANILINA EN ACEITES ASOCIADOS CON EL
<SINDROME DEL ACEITE TOXICO>"
A. Vazquez Roncero, C. Janer del Valle, R. Maestro Duran y E. Graciani Constante.
GRASAS Y ACEITES 34 (1983) 405-406.

"NUEVOS DERIVADOS DE LA ANILINA EN ACEITES ASOCIADOS AL SINDROME
TOXICO. |I. ESTERES GRASOS DEL 3-AMINOFENIL-1,2-PROPANODIOL"
A. Vazquez, R. Maestro, E. Graciani y C. Janer.
GRASAS Y ACEITES 35 (1984) 15-21.

"DETECCION Y CUANTIFICACION DE ACEITES MINERALES CONTAMINANTES
DE ACEITES VEGETALES RELACIONADOS CON EL <SINDROME TOXICO>"
A. Vioque y M. Ventura.
GRASAS Y ACEITES 35 (1984) 106-113.

"NUEVOS DERIVADOS DE LA ANILINA EN ACEITES ASOCIADOS AL SINDROME
TOXICO"
A. Vazquez, C. Janer, R. Maestro y E. Graciani.
THE LANCET (Ed. Espafiola), 4 (1984) 216-217.

"NEW ANILINE DERIVATIVES IN TOXIC OIL SYNDROME. TOXICITY IN MICE OF
3-PHENYLAMINO-1,2-PROPANEDIOL AND ITS FATTY ACIDS MONO- AND DIESTERS"
A. Vazquez, R. Maestro y V. Ruiz.
GRASAS Y ACEITES 35 (1984) 330-331.

"DETECCION DE ACEITES MINERALES EN ACEITES VEGETALES POR
CROMATOGRAFIA EN CAPA FINA. APLICACION A VARIOS ACEITES RELACIONADOS
CON EL <SINDROME TOXICO>"

R. Gomez Gomez y A. Vazquez Roncero.
GRASAS Y ACEITES 36 (1985) 250-253.

"DETERMINACION DE ACEITES MINERALES EN ACEITES VEGETALES POR
CROMATOGRAFIA LIQUIDA DE ALTA EFICACIA. APLICACION A ACEITES DE COLZA
DESNATURALIZADOS CON ANILINA"

E. Graciani Constante, R. Gbmez Gémez y A. Vazquez Roncero.
GRASAS Y ACEITES 36 (1985) 254-257.

"NUEVOS DERIVADOS DE LA ANILINA EN ACEITES ASOCIADOS AL SINDROME
TOXICO>. II. SINTESIS DE MONO- Y DIESTERES DE ACIDOS GRASOS DEL 3-
FENILAMINO-1,2-PROPANODIOL"

A. Vazquez Roncero, R. Maestro Durén, C. Janer del Valle,E. Graciani Constante y
R. Gbmez Gémez.
GRASAS Y ACEITES 36 (1985) 382-3809.

"TOXIC OIL SYNDROME IN SPAIN. TOXICOLOGICAL STUDY IN MICE OF NEW
ANILINE DERIVATIVES PRESENT IN TOXIC OIL"
R. Maestro Duran, V. Ruiz Gutiérrez y A. Vazquez Roncero.
GRASAS Y ACEITES 37 (1986) 207-214.
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Introduccion

El "Dictamen de la Comisién Técnica Especializada de la Grasa" emitido en
1946, entre las "cuestiones y problemas cuyo estudio sera fundamentalmente la
mision del Instituto Especial de la Grasa y sus Derivados", establece los siguientes:

"Procedimientos de elaboracion de aceites de oliva, de semillas oleaginosas,
grasas y sebos animales. y aceites de pescado”.

"Estudio de la obtencién de aceite de oliva por procedimientos continuos sin
el empleo de capachos".

"Extracciéon de aceites de orujo y de semillas por disolventes".

"Procedimientos de depuracion y refinacién de aceites".

"Estudio de la recuperacion de los compuestos aromaticos que actualmente
se pierden en el proceso de refinaciéon".

"Estudio quimico-biolégico de los alpechines y aprovechamiento de los
mismos".

Las referencias de los articulos, tanto de investigaciéon original como de
informacién, sobre los numerosos y variados estudios referentes a elaboracién de
aceite de oliva, extraccion de aceites de orujo y de semillas con disolventes, refi-
nacion de aceites vegetales y tratamientos de alpechines efectuados en el Instituto
se presentan clasificadas en los apartados insertos a continuacion. Las cifras entre
paréntesis corresponden a los afios inicial y final de publicacién de cada grupo de
articulos de investigacion.

Apartado 3.1 - Se refiere a los estudios sobre elaboracién del aceite de oliva
a escala industrial que han recibido desde 1954 atencién muy preferente. En este
apartado aparecen resimenes de la labor efectuada cada camparfa en la Almazara
Experimental, asi como las referencias bibliograficas disponibles (1954-1975).

Apartado 3.2 - Contiene las referencias de los articulos sobre los
fundamentos fisico-quimicos de la técnica de elaboracion del aceite de oliva,
agrupados en las secciones siguientes; A) Emulsiones aceite-alpechin (1956-1967);
B) Aspectos mecanicos de la separacidon del aceite de oliva (1957-1968); C) Reologia
en pastas de aceitunas molidas (1962-1974); D) Efectos de tensioactivos sobre pastas
de aceitunas (1959-1967).

Apartado 3.3 - Se inicia con las referencias de los articulos sobre extraccion
con disolvente organico del aceite contenido en orujos procedentes de prensada
(1953-1981), para continuar con las correspondientes a los ensayos a escala de
laboratorio sobre extracciéon de aceite en orujo hiumedos procedentes del extractor
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ALFIN (1968-1973). Mas adelante incluye las referencias de los articulos sobre
efectos de los tensioactivos en la extraccion del aceite contenido en los orujos
(1962-1968).

Gran parte de los ensayos referentes a los procesos de extraccidon de aceites
de orujo y de semillas con disolvente, asi como los de aprovechamientos de este
orujo y de su aceite, han sido estudiados, a escala semi-industrial, desde 1954 en la
primitiva nave industrial aneja a la Sede Central del Instituto y desde 1969 en la
Planta Piloto sita en d Cortijo de Cuarto. Por tratarse de estudios contratados por
industrias, no se encuentran articulos de investigacion original sobre los mismos
publicados en revistas.

Apartado 3.4 - Contiene las referencias de los articulos referentes a
caracteristicas quimico-fisicas de <miscelas> o mezclas de aceite vegetal con
disolvente orgénico (1966-1987). Este apartado termina con las referencias
correspondientes a estudios sobre uso de materias grasas renovables y sus deriva
dos como fuentes de combustibles (1984-1986).

Apartado 3.5 - Contiene las referencias de los estudios sobre refinacién de
aceites, sobre todo los de neutralizacién y decoloracidon con tierras espafiolas (1947-
1980). Los articulos de informacion han sido numerosos durante los afios 50 como
consecuencia del gran interés de los industriales en esta década por los problemas
relacionados con la refinacién de los aceites de soja crudos importados de Estados
Unidos.

A partir de 1954 todas las etapas de la refinaciéon han sido estudiadas a
escala semi-industrial, primero en la primitiva nave industrial aneja a la Sede
Central del Instituto y desde 1969 en la Planta Piloto sita en el Cortijo de Cuarto.
Por tratarse de estudios contratados por industrias, no se encuentran articulos de
investigacion original sobre los mismos publicados en revistas.

Apartado 3.6 - Recoge las referencias de estudios sobre depuracién de aguas
residuales de las industrias de materias grasas y sus derivados (1953-1985).
Atencion preferente han recibido los estudios sobre aprovechamiento de los
alpechines, sobre todo la fabricacién de levaduras para alimentaciéon animal y la
obtencién de metano por depuracién anaerobia. Por ser en su mayor parte
experiencias contratadas por industriales, es reducido el nimero de articulos de
investigacion original publicados en revistas.

APARTADO 3.1

Instalada inicialmente en la Hacienda "La Red" (término municipal de Alcala
de Guadaira), esta Almazara, dirigida por el Dr. José Manuel Martinez Suarez desde
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su creacion en 1954 hasta la jubilacién del mismo a finales de los afios 80, ha sido
y sigue siendo una de las demostraciones mas evidentes de la eficacia de la labor
del Instituto al servicio de la industria espafiola de "elaboracién" (palabra que
siempre usa el Dr. Martinez Suarez en lugar de separacidon o extraccién por medios
fisicos) de aceite de oliva.

La "Almazara Experimental" alcanza un gran éxito entre los expertos de la
industria almazarera ya desde sus primeros afios de actuacion en "La Red". Diversos
nuevos tipos de maquinaria auxiliar (batidoras, centrifugas), asi como algunos
procedimientos originales de extraccion de aceites de oliva, fueron ensayados con
resultados sumamante instructivos.

Desde 1969 la "Almazara Experimental" desarrolla sus trabajos al servicio de
la industria en el edificio especialmente destinado para ella, en terrenos del Cortijo
de Cuarto, planificado y construido siguiendo totalmente las indicaciones del Dr.
Martinez Suarez y bajo la vigilancia continua del Maestro de Almazara D. Luis
Navarro Dominguez.

Ensayas efectuados entre 1954 y 1963

La labor desarrollada en la almazara de la Hacienda "La Red" estuvo
planificada por una Comisién Organizadora designada por el Consejo Técnico
Administrativo del Instituto y formada por D. José Maria Pifiar Miura, D. Antonio
Bergillos del Rio, D. Juan Mufioz Rojas y D. Juan M. Martinez Moreno. La direccion
de los ensayos estuvo a cargo de D. José Manuel Martinez Suéarez.

Las relaciones de las maquinarias ensayadas en cada campafa y las
referencias de los Informes de esta Comisién Organizadora son las indicadas a
continuacioén.

Maquinaria ensayada:

1 - Extractor "ALFIN", de "Maquinaria Espafiola Oleicola, S.L." (Madrid);

2 - Prensa de Bandas Circulares "Segura", de D. Antonio Segura Arroyo
(Malaga):

3 - Supercentrifuga "Aurolea", de Victorio Luzuriaga (GuipuUzcoa).

Los resultados de los ensayos con estas maquinas estan recogidos en GRASAS
Y ACEITES 6 (1955) 169-179 y 219-229.

Campafia 1955-56 -

Maquinaria ensayada:

1 - "La Molinova" (grupo compacto preparador con dosificador), de "Agricole
Industriale Pieralisi" (Italia);

2 - "ElI Molinetto" (grupo compacto preparador con dosificador y

superprensa), de "Agricole Industriale Pieralisi";
3 - Separadora centrifuga "Aurolea”;
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4 - Separadora centrifuga "Pieralisi";
5 - Separadora centrifuga "De Laval", de "Aktietbolaget Separator" (Suecia);
6 - Bomba de trasiego "Salvatella", de "Hijo de M. Salvatella" (Logrofio).

Los resultados de los ensayos con estas maquinas estan recogidos en GRASAS
Y ACEITES 7 (1956) 133-146.

Maquinaria ensayada:

1 - Lavadora de aceitunas, de "Cia. Internacional de Maquinaria Aceitera,

S.A";

2 - Molino y dilacerador "Salvatella”, de "Hijo de M. Salvatella";

3 - Grupo extractor "ALFIN", de "Maquinaria Espafiola Oleicola, S.L.;

4 - Prensa continua "Sagrera”, de "Cia Internacional de Maquinaria Aceitera,
S.A";

5 - Separador Centrifugo "Puroil 17", de "EMESA";
6 - Bombas de trasiego "Verta", de "ECMA, S.A.".

También se han realizado estudios sobre:

a) Distribucidon de presiones en el cargo durante la conduccién del prensado;

b) Deterioro de los capachos en funcién de la presion y utilizacion de nuevas
fibras;

¢) Ensayos con sistemas continuos de presion;

d) Iniciaciébn de ensayos con enzimas pectoliticos,de "Grindstedvoerket"
(Dinamarca).

Los resultados de todos estos ensayos estan recogidos en
GRASAS Y ACEITES 8 (1957) 191-206.

Maquinaria ensayada:

1 - Discos sintéticos "Disinfin", de "Fibralgoddn, S.A.;
2 - Distribuidor, desarrollado por el Instituto de la Grasa.

También se han realizado estudios sobre:

a) Construccion del cargo, con diferentes tipos de distribuidores y utilizacion
de sistemas que facilitan la evacuacion de liquidos durante la prensada;

b) Capachos de diferentes fibras sintéticas, discos metalicos, agujas
perforadas y platos vagones;

c) Ensayos con enzimas pectinoliticos y su influencia en las caracteristicas de
las pastas y del alpechin.

Los resultados de estos ensayos estan recogidos en GRASAS Y ACEITES Q
(1958) 105-117 y 243-248.
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Campafia 1958-59
Maquinaria ensayada:

1 - Prensa continua "C.0.Q.", de "Hans T. Méller";
2 - Separador Centrifugo "Titan NS70", de "Hans T.

Moller™;
3 - Purificador "CPM 1.800", de "Hans T. Mdller";
4 - Separador cemtrifugo "Sharples", de "Sharples".

También se han realizado estudios sobre influencia de coadyuvantes
tecnoldgicos en el rendimiento y calidad del aceite, asi como en los agotamientos
de alpechin y orujo.

Campafia 1959-60
Maquinaria ensayada:

1 - Prensa "C.0.Q";

2 - Separador Centrifugo Titan "NS70";

3 - Purificador "CPM 1.800";

4 - Grupo de preparacioén "Segui", de "Francisco Segui y Cia, S.A.".

También se han realizado estudios sobre:

a) Sistema continuo de presién y centrifugacién, aportado por "Hans T.

Moller";
b) Equipo preparador formado por un triturador de cilindros estriados y una

termobatidora.

Comienzan a estudiarse los sistemas de control y valoraciéon de aceitunas, y
se programan ensayos con lotes de entrada de la Cooperativa "Nuestro Padre Jesus
de la Canada", de Moron de la Frontera.

Los resultados de los ensayos de las campafias 1958-59 y 1959-60 estan
recogidos en GRASAS Y ACEITES 12 (1961) 1-9.

Maquinaria ensayada:

1 - Grupo de preparaciéon de pastas "Segui";

2 - Prensa hidraulica "Salvatella" de 50 kg;

3 - Separador centrifugo "Titan NP 1.800";

4 - Triturador de martillos "Marrodan y Rezola";
5 - Prensa hidraulica de 300 mm y 900 kg.

Campaia 1962-63 -
Maquinaria ensayada:
1 - Planta "Sima-Baglioni B-2", de "Sima Espafiola, S.A."
Se ha iniciado el estudio de un sistema de elaboracién cuya caracteristica

fundamental es la de efectuar el prensado de la pasta sin emplear capachos,
utilizando una serie de capas de huesos de aceitunas molidos, procedentes del
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mismo orujo de las aceitunas elaboradas.

Los resultados de todos los ensayos de las campafias 1960-61; 1961-62 y
1962-63 estan recogidos en GRASAS Y ACEITES 14 (1963) 147-161.

NQTA - A partir de esta campafia dejan de publicarse los "Informes de la
Comisién Organizadora". Los resultados de los ensayos efectuados en la
Almazara Experimental se dan a conocer en informes a las Asambleas de
Miembros del Instituto, asi como en articulos publicados en "GRASAS Y
ACEITES" y otras revistas nacionales y extranjeras.

Ensayos efectuadas entre 1963 y 1968
Campafia 1963-64
Maquinaria ensayada:

1 - Triturador de martillos "Salvatella”;

2 - Triturador de cilindros excéntricos "Salvatella";
3 - Prensa hidréaulica de 300 mm de piston;

4 - Prensa de duelas sin capachos "Sima-Baglioni";
5 - Extractor parcial "ALFIN".

Campaias 1964-65 y 1965-66
Maquinaria ensayada:

1 - Extractor parcial "ALFIN" dotado con un sector circular que produce el
movimiento de la pasta y suministra una determinada presién sobre el fondo
filtrante;

2 - Extractor parcial "ALFIN" con el sector circular sustituido por una paleta
dotada con raedera de goma que no ejerce presion.

Se realizan ensayos para el estudio tedrico del funcionamiento del extractor
"ALFIN" con estas variantes.

Campafias 1966-67 y 1967-68

Durante estas campafas se dedica atencién preferente a la construcciéon e
instalaciones de la nueva "Almazara Experimental" en terrenos del Cortijo de
Cuarto.

Se efectian los primeros trabajos de "elaboracion" de aceite de oliva
utilizando una planta de la Firma "Fuentes Cardona, S.A.", constituida por un
empiedro de cuatro rulos, una termobatidora vertical y una prensa de 400 mm.

Se comienza la instalaciéon de la planta de superprensa SUPERMOLIDUPLEX
de la "Cia. Mercantil Pieralisis, S.A.".

Se comienza la instalacion del nuevo equipo de extraccion "ALFIN", formado
por un triturador de discos dentados, una batidora y un percolador de doble fondo
filtrante, de "Maquinaria Espafola Oleicola, S.L.".

Ensayas efectuados entre 1968 y 1986
Campafia 1968-69
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En noviembre de 1969 se inaugura oficialmente la "Almazara Experimental”
y se efectla su primera campafa.

Se utilizan la linea completa de extraccion por prensada de la firma "Fuentes
Cardona" y la instalacion SUPERMOLIDUPLEX de la firma "Pieralisi".

Para la separaciéon de liquidos se emplea una bateria de decantacién de
nueve pozuelos y para el agotamiento de alpechines separadoras centrifugas de las
firmas "Alfa-Laval" y "Pieralisi".

Campafia 1969-70

En los laboratorios de control recién instalados, con equipos de extraccion
Soxhlet y con el sistema de centrifugacion "Levi de Ledn", comienzan a efectuarse
estudios de control de rendimiento de aceite en aceitunas de diversas variedades y
comarcas.

Se contindan los ensayos de maquinarias con los sistemas de "Fuentes
Cardona" por prensada y de "Pieralisi".

La firma "Palacin Belcell" instala su equipo de termobatido y extraccion
parcial rotatorio.

Campafia 1970-71

Se estudia la influencia del lavado de las aceitunas y de la limpieza de
maquinarias y locales sobre la calidad del aceite de oliva.

Se realizan ensayos con la siguiente maquinaria: a) Sistema de prensada
"Fuentes Cardona", b) Sistema SUPERMOLIDUPLEX, c) Extractor parcial rotativo
"Palacin”, d) Grupo de molienda "Segui".

Comienza la instalacibn de un sistema continuo por centrifugacion
"Flottweg", de la firma "Hans T. Maller".

Campafia 1971-72

Se amplia y modifica el sistema de prensada "Fuentes Cardona" con la
maquinaria siguiente: a) Batidora vertical abierta, b) Formador de cargos "Fuentes
Cardona", c) Bomba para transporte de pasta, d) Prensa hidraulica, e) Tamiz
vibratorio circular "Palsis", f) Balanza automatica para aceite "Ariso".

Se realizan ensayos comparativos con esta nueva instalaciéon y con la linea
de centrifugacion continua "Flottweg".

Los resultados de las campafias 1970-71 y 1971-72 se recogen en una

comunicacion presentada a la VIl Asamblea de Miembros del Instituto de la Grasa,
celebrada en 1972

Campafia 1972-73

Se realizan ensayos con los formadores de cargos de las firmas "Abencor”,
"Fuentes Cardona" y "Palacin”.

Comienzan los ensayos sobre adicion de agua al sistema de centrifugacion
para aumentar su eficacia y mejorar la textura y el agotamiento en los orujos
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resultantes de este sistema.

Comienza el estudio a escala de laboratorio de la problematica de las
llamadas pastas "dificiles" o "fluentes".

Los resultados de la campafia 1972-73 se recogen en una comunicacion
presentada a la IX Asamblea de Miembros del Instituto de la Grasa, celebrada en
1973.

Se desarrolla la metodologia del andlisis de aceitunas por el sistema de
centrifugaciéon "Analizador Abencor".

Se pone a punto el tratamiento de pastas "dificiles" con microtalco natural a
escalas de laboratorio e industrial.

Se estudia el denominado sistema "Foss-let", de medida electrénica de la
densidad de la miscela de aceite de oliva con percloroetileno, para la valoracidn
del contenido de aceite en las aceitunas.

Se realizan ensayos a escalas de laboratorio e industrial con formulaciones
enziméticas de las firmas "Ciba-Geigy" y "Novo".

Se efectla un seguimiento de los sistemas continuos "Pieralisi" y "Flottweg",
realizandose un analisis comparativo de los aceites de estos sistemas con los
obtenidos en prensas.

Se contindan los ensayos de eficacia de los coadyuvantes tecnoldgicos (talco
y enzimas).

Para la firma "Ciba-Geigy" se estudia "Utilizacibn de enzimas en la
elaboracién del aceite de oliva".

Los resultados de esta campafia, presentados y discutidos en la XI Asamblea
de Miembros del Instituto estan recogidos en el "INFORME DE LA ALMAZARA
EXPERIMENTAL DEL INSTITUTO DE LA GRASA CORRESPONDIENTE A LA CAMPANA
1974-75"

J.M. Martinez Suarez, E. Mufioz Aranda, J. Alba Mendoza y A. Lanzdn Rey.
GRASAS Y ACEITES 27 (1976) 113-117.

Campafia 1975-76

La firma alemana "Shenk Filterbau" instala una prensa continua de bandas
con programacién de diferentes condiciones de prensado, iniciandose un nuevo
criterio para este sistema de elaboracién de aceite de oliva.

En dos cooperativas se realizan ensayos industriales para la correccion y el
tratamiento de pastas "dificiles" con microtalco natural.

Los resultados de esta campafia, presentados y discutidos en la XIl Asamblea
de Miembros del Instituto, estan recogidos en el "INFORME DE LA ALMAZARA
EXPERIMENTAL DEL INSTITUTO DE LA GRASA CORRESPONDIENTE A LA CAMPANA
1975-76"

J.M. Martinez Suéarez, E. Mufioz Aranda, J. Alba Mendoza y A. Lanzén Rey.
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GRASAS Y ACEITES 28 (1977) 31-36.
Campafia 1976-77

Se estudia la accion de vibradores en el funcionamiento de las tolvas de
alimentacion y en el tamizado como sistema de extraccion parcial.

Se contindan los ensayos comparativos entre los sistemas de centrifugacion,
que comienzan a extenderse por las almazaras, y los sistemas de prensado.

En las extractoras de aceites de orujo se acusa la influencia de los orujos
himedos de centrifugacidn sobre los sistemas de secado.

Durante esta campafia, ademas de las maquinarias instaladas en afios
anteriores, se ensayan las siguientes: a) Separador aceite-agua "Belt Skimmer" de la
firma "Sandvik Espafola, S.A.", b) Tamiz vibratorio cicular de la firma "Palsis, S.A.",
c) Tamiz de rejilla vertical "Hydrasieve" de la firma ATEINSA, d) Decantador
centrifugo horizontal "Tricanter" de la firma "Fadei S.A.".

Se comienzan los estudios y disefios de sistemas de automatizacion y control
en diversas operaciones de la "elaboracion" del aceite.

Los resultados de esta campafia, presentados y discutidos en la Xlll Asamblea
de Miembros del Instituto, estan recogidos en el"'INFORME DE LA ALMAZARA
EXPERIMENTAL DEL INSTITUTO DE
LA GRASA CORRESPONDIENTE A LA CAMPANA 1976-77"

J.M. Martinez Suérez, E. Mufioz Aranda, J. Alba Mendoza, A. Lanzén Rey y R.
Aparicio Lopez.
GRASAS Y ACEITES 28 (1977) 349-354.

Campafia 1977-78

Se desarrolla un estudio comparativo entre los resultados de los sistemas de
andlisis de aceitunas mas usados (Soxhlet,
"Abencor", "Foss-let") y el rendimiento industrial obtenido en la almazara.

Los resultados de la campafia 1977-78 se recogen en una comunicacién
presentada a la XIV Asamblea de Miembros del Instituto de la Grasa, celebrada en
1979.

Campafia 1978-79

Se patenta un "Procedimiento para facilitar la obtencién del aceite de oliva y
aumentar su rendimiento mediante la adiciéon de productos minerales inertes
durante su elaboracién" con el n  448773.

Se ensayan las maquinarias siguientes: a) Sistema continuo de extraccion "De
Vita" de la firma "De Vita Ibérica, S.A.", filial de "Fratelli De Vita SpA, de Génova; b)
Molino de discos estriados "Sieffer" de la firma "Ribet Ingenieros, S.L.", delegada de
"Sieffer Maschinenfabrik” de Alemania; c) Bomba de pastas "Buendia”, de D.
Antonio Buendia Marin, de Madrid.

Los resultados de esta camparia, presentados y discutidos en la XV Asamblea

de Miembros del Instituto, estan recogidos en el"'INFORME DE LA ALMAZARA
EXPERIMENTAL DEL INSTITUTO DE LA GRASA CORRESPONDIENTE A LA CAMPANA
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1978-79"
J. Alba Mendoza, A. LanzOn Rey y R. Aparicio Lopez.
GRASAS Y ACEITES 30 (1979) 251-261.

Campafia 1979-80

Ss contindan los estudios técnicos con el sistema de centrifugacién "Pieralisi”,
empleando talco como coadyuvante tecnoldgico.

Se comienzan los controles analiticos de calidad del aceite con diversas
variedades de aceitunas productoras de pastas "dificiles".

Se ensayan varios sistemas de dosificaciéon ocontinua de talco, de las firmas
"Distribuidora Malaguefia de Talcos" y "Garcia Fernandez, S.L.".

Se efectUan pruebas con una maquina deshuesadora de aceitunas, de D.
Clemente Rodriguez Garcia, de Granada.

Se desarrolla un estudio sobre "Eficacia de diversas formulaciones
enzimaticas en el proceso de extraccion de aceite de oliva" para la "Société Suisse
de Ferments, S.A."

Los resultados de esta campafia estan recogidos en el
"INFORME DE LA ALMAZARA EXPERIMENTAL DEL INSTITUTO DE LA GRASA
CORRESPONDIENTE A LA CAMPANA 1979-80"
E. Mufioz Aranda y J. Alba Mendoza.
GRASAS Y ACEITES 31 (1980) 423-433.

Campafia 1980-81

Se contindan los ensayos comparativos entre el sistema de prensado "Fuentes
Cardona" y el sistema continuo "Pieralisi SC 30".

Se estudia la influencia del sistema de "elaboracién" con respecto al
contenido en alcoholes grasos en los aceites.

Campafia 1981-82

Se contindan los ensayos comparativos entre los sistemas de "elaboraciéon”
por centrifugacion en continuo y con prensas.

Se estudian las dosificadoras de talco situadas en la parte superior de las
batidoras, recién aparecidas en el mercado, asi como la desarrollada por la firma
"Pieralisi" situada a nivel del suelo.

Campafia 1982-83

Debido a la frecuente utilizacion en las almazaras del método analitico "Foss-
let" para el control de aceite en aceitunas y orujos, se desarrolla un sistema para
poder determinar la acidez del aceite contenido en la miscela con percloroetileno.

Se ensayan las maquinarias siguientes: a) Dosificadora automatica de talco
de la firma "Garcia Ferndndez, S.L."; b)litreador para aceite de oliva: c) prototipo de
prensa continua para escurrido de orujos; d) sistema continuo de centrifugacién
"Flottweg", de la firma alemana "Flottweg-Werk".
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Campafia 1983-84

Se estudian en diersas instalaciones los sistemas de limpieza y lavado de
aceitunas y su repercusion en la calidad del aceite.

Se inicia una colaboraciéon con la "Estacao Nacional de Tecnologia dos
Produtos Agrarios", de Elvas (Portugal) sobre el tema "Almacenamiento de
aceitunas. Tecnologia de la extraccion. Calidad del aceite".

Se contindan los ensayos de los sistemas continuos de centrifugacion
"Flottweg" y "Pieralisi".

Campafia 1984-85

Se realizan ensayos con el sistema continuo de centrifugacion "Flottweg
Mod. Z42-3"

Se efectian ensayos de laboratorio sobre "Eficacia de la formulacion
enzimatica Rohament en la elaboracién del aceite de oliva", para la firma "Rohm
GmbH Chemische Fabrik", de Alemania.

Camparia 1985-86

Se realizan ensayos de optimizacibn de procesos con las variables
capacidad, temperatura, caudal de agua y diferenciales de velocidad en un sistema
de centrifugacién continua "Pieralisis Mod. SC-30".

Se ensayan las maquinarias siguientes: a) Planta continua "Celfa BGU-450",
para la firma "SADRYM"; b) Planta basada en criogenia, 6smosis inversa y
ultrafiltracion para el tratamiento de alpechines, de la firma italiana "Agip Giza
SpA".

Se efectlan ensayos sobre eficacia de formulaciones enzimaticas, a escala de
laboratorio para la firma "Novo Ferment", de Suiza, y a escala industrial para la
firma "Rohm GmbH Chemische Fabrik”, de Alemania.

Articul | i6n d ite de oli

"EL PROBLEMA DE LA EXTRACCION DEL ACEITE DE OLIVA"
J.M. Martinez Suéarez.
GRASAS Y ACEITES 5 (1954) 184-187.

"MAQUINARIA ITALIANA PARA LA EXTRACCION DEL ACEITE DE OLIVA"
J.M. Martinez Suéarez.
GRASAS Y ACEITES 6 (1955) 57-61.

"LA ALMAZARA EXPERIMENTAL DEL INSTITUTO DE LA GRASA"
J.M. Martinez Suéarez.
GRASAS Y ACEITES 6 (1955) 111-116.

"INVESTIGACION OPERACIONAL EN LAS ALMAZARAS. 1. CONTROL DE LOS
TIEMPOS DE PRESION"
J.M. Martinez Suarez
GRASAS Y ACEITES 14 (1963) 162-170.

"SISTEMA DE EXTRACCION <SEGURA>"
J.M. Martinez Suarez.
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GRASAS Y ACEITES 16 (1965) 196-198.

"ELABORACION DE ACEITE DE OLIVA POR CENTRIFUGACION EN CONTINUO"
J.M. Martinez Suarez, E. Mufioz Aranda, J. Alba Mendoza y A. Lanzdn Rey.
GRASAS Y ACEITES 25 (1974) 148-159.

"INFORME SOBRE UTILIZACION DEL ANALIZADOR DE RENDIMIENTOS
<ABENCOR>"
J.M. Martinez Suarez, E. Mufioz Aranda, J. Alba Mendoza y A. Lanzdn Rey.
GRASAS Y ACEITES 26 (1975) 379-385.

"TECNOLOGIA DA EXTRACCAO DE AZEITE E SUBPRODUCTOS"
J. Alba Mendoza.
Ministério da Agricultura, Direccao Geral da Agricultura, Lisboa (1985).

: I I -z I : - -z I - I I I I. - 7 EIS:;

El Instituto forma parte de la Delegacion Espafola del Subcomité I1ISO/TC
23/SC 16 "Material Oleicola". Se ha colaborado en la preparacion de los

documentos de trabajo siguientes:
1978 - Propuestas de norma ISO sobre "Métodos de ensayo en prensas de
aceitunas”, "Métodos de ensayo en sistemas continuos" y "Terminologia”.

1982 - Propuesta de norma ISO sobre los sistemas de extraccion continua de
aceites de oliva.

1983 - Proyecto de norma de ensayo para "Sistema basado en la prensa
hidraulica para la extraccion de aceite de oliva".

ideracianes finales sohre la Al , I

Sin lugar a dudas, debe calificarse de excelente la aceptacion, por todos los
sectores nacionales e internacionales relacionados con el aceite de oliva, incluido el
"Consejo Oleicola Internacional”, de las experiencias desarrolladas en las
instalaciones de la "Almazara Experimental”, con maquinarias distintas en todas las
campafas, y de los trabajos realizados en ellas.

Puede afirmarse, sin lugar a dudas, que la transicion desde las prensas de
capachos hasta las centrifugas continuas de "tres fases" y de "dos fases" no habria
alcanzado el grado de desarrollo actual si no hubiera existido la "Almazara
Experimental” del Instituto de la Grasa.

En el editorial del fasciculo 6 de GRASAS Y ACEITES volumen 35 (1984), el
entonces Director del Instituto de la Grasa, Dr. D. José Manuel Martinez Suarez,
publicaba los siguientes parrafos:

"En la campafia olivarera 1954-55 se iniciaron las actividades de la Almazara
Experimental del Instituto de la Grasa, por decision de los responsables en aquella
fecha, y como consecuencia de los diversos tipos de problemas que eran necesarios

estudiar."
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"Como todas las actividades tiene sus defensores y detractores; naturalmente
me considero entre los primeros, pero trato de no ignorar el punto de vista de los
segundos.

La razén de ser es evidente, porque la persona que esta relacionada con el
tema, no podréa ignorar que Espafia es el primer pais olivarero del mundo, y me
atreveria a decir que, por lo tanto, estd obligada a ser también el primer pais
cientifica y técnicamente, tanto en su cultivo como en sus productos esenciales
<aceite de oliva y aceitunas de mesa>.

Estos dos han formado una parte esencial de los temas de investigacion y de
apoyo tecnoldgico de una importante época, la inicial de la vida del Instituto de la
Grasa y, en mi opinidn, deberia seguir y tratar de mantenerse en cabeza, para que
su labor sea aprovechada por la sociedad espafola en primer lugar, que es a quien
debe servir y para la que se deben enfocar los diferentes temas de trabajo de los
Centros de investigacién como el nuestro.

Si analizaramos un poco la posible razén de su progresion desde 1954 hasta
hoy (1984), seria sefial de que ha ido realizando paso a paso su trabajo, tratando o
intentando llenar los posibles huecos o vacios que cientifica y técnicamente hubiese
en el sector oleicola.

Como todo lo que se consigue, se alcanza con cierto esfuerzo, humano y
econdmico, y ha sido posible porque los defensores no se amedrentaron ante los
inconvenientes que se presentaron en los primeros pasos, asi como en las
diferentes etapas de la vida de la almazara, y ademas porque siempre hubo una
idea bésica, intimo contacto con el sector oleicola. El apoyo tecnoldgico o la
colaboracién, no se opuso nunca, a pesar de la idiosincrasia del sector privado y de
nuestro Centro, y justo es decirlo, tanto el olivarero, el almazarero, como el técnico
en construccion de maquinaria, lo han ido haciendo realidad, quizds no con el
respaldo que hubiese sido de desear, pero ojald se hiciese algo similar en otras
disciplinas, y en ocasiones ha supuesto un no escaso sacrificio en el futuro de las
personas, ya que los detractores, no hay que buscarlos muy lejos, no quieren o no
saben reconocer la labor realizada. A pesar de todo hay que agradecerles también
en cierta parte su preocupacion y el afan de superacion.”

"Quizas uno de los argumentos entre los detractores es que no hemos
publicado suficientemente en revistas extranjeras, es cierto, pero sin temor a
orgullo, aunque no sea considerado mérito oficial, si se ha resuelto un nimero de
problemas y asesoramiento en 216 localidades, de los 680 municipios andaluces,
por ejemplo, si hacemos referencias s6lo a nuestra region, y que desde Algeciras a
Besalu (Gerona), pasando por Guadalajara, la Almazara Experimental ha intentado
estar presente, y en el tema internacional, desde Egipto a Méjico, y desde
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Argentina a la Republica del Azerbaydjan en Rusia, se ha tratado de actuar con el
tema en cuestion.

No podemos terminar sin dedicar un elemental recuerdo, tanto al lugar
donde comenzamos, como a las personas que saben muy bien que han hecho
posible los 30 afos.”

APARTADQ 3.2
. AL . .

A) EMULSIONES ACFITE-Al PECHIN

Articul e | . . iqinal
"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITU- NAS MOLIDAS.
I. FENOMENOS INTERFACIALES ACEITE-ALPECHIN (ESTUDIOS DE

LABORATORIO)

J.M. Martinez Moreno, C. Gébmez Herrera y C. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES 7 (1956) 5-20.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS. II.
CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DE ALPECHINES"
C. GOmez Herrera y C. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES Z (1956) 294-302.

"ESTUDIOS FISICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITU- NAS MOLIDAS.
[1l. FENOMENOS INTERFACIALES ACEITE-ALPECHIN (SEGUNDA CAMPANA)"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera y C. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES 8 (1957) 14-18.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS.
IV. LAS GOTAS DE ACEITE"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera y C. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES 8 (1957) 112-120.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS.
VI. MEMBRANAS EN GOTAS ARTIFICIALES'
J.M. Martinez Moreno, C. Gébmez Herrera y C. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES 9 (1958) 157-162.

"PROBLEMAS INTERFACIALES EN LA EXTRACCION DEL ACEITE
DE OLIVA"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera y C. Janer del Valle.
Anales Real Soc. Esp, Fisica y Quimica 55B (1959) 765-772.

"PROBLEMAS INTERFACIALES EN LA EXTRACCION DEL ACEITE
DE OLIVA. II"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera, C. Janer del Valle
y R. Marquez Delgado.
Anales Real Soc. Esp. Fisica y Quimica 57B (1961) 453-464.

"PROBLEMAS INTERFACIALES EN LA EXTRACCION DEL ACEITE
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DE OLIVA. 11"

J.M. Martinez Moreno, F. Catalina, C. Gbmez Herreray C.
Janer del Valle.

Anales Real Soc. Esp. Fisica y Quimica 58B (1962) 81-86.

"PROBLEMAS INTERFACIALES EN LA EXTRACCION DEL ACEITE
DE OLIVA. IV. NOTAS INICIALES SOBRE LOS ESTUDIOS DE
MICROSCOPIA ELECTRONICA EN ACEITUNAS"
M. Rubio, F. Catalina, J.M. Martinez Moreno, C. Gémez Herrera y C. Janer del
Valle.
Anales Real Soc. Esp. Fisica y Quimica 60B (1964) 825-828.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS.
XX. VISCOSIDADES DE LOS ALPECHINES"
J.M. Martinez Moreno, J. Pereda, C. Gbmez Herrera y C. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES 15 (1964) 226-232.

"PROBLEMAS INTERFACIALES EN LA EXTRACCION DEL ACEITE
DE OLIVA. V"
J.M. Martinez Moreno, J. Pereda, C. Gbmez Herreray C. Janer.
Anales Real Soc. Esp. Fisica y Quimica 60B (1964) 829-838.

"PROBLEMAS INTERFACIALES EN LA EXTRACCION DEL ACEITE
DE OLIVA. VII"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera, C. Janer y J. Pereda.
Anales Real Soc. Esp. Fisica y Quimica 62B (1966) 621-626.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS.
XXVII. VISCOSIDADES DE ACEITES Y ALPECHINES"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera, C. Janer, J. Pereda
y R. Cortés de Haro.
GRASAS Y ACEITES 18 (1967) 10-14.

iculos d ilacian de al e | :

"SOME CHARACTERISTICS OF THE MEMBRANES PROTECTING
OIL EMULSIONS IN PROTEIN SOLUTIONS"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera, R. Marquez Delgado,
C. Janer del Valle y L. Duran Hidalgo.
Journal American Oil Chemists' Society 37 (1960) 582-587.

"ALGUNAS PROPIEDADES DE LAS EMULSIONES DE ACEITE DE OLIVA"
Juan M. Martinez Moreno
Ingenieria Aeronautica y Astrondutica 13 (1961) 42-46.

A bis) URANIO EN ACEITUNAS

Articulos de i iqacidn orininal

"PROSPECCION DE URANIO MEDIANTE EL ANALISIS DE LAS
AGUAS RESIDUALES DE LAS ALMAZARAS"
J.M. Martinez Moreno, E. Bermudez Camacho, C. Gbmez Herrera
y C. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES 13 (1962) 165-170.
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"PROSPECCION DE URANIO MEDIANTE EL ANALISIS DE LAS
AGUAS RESIDUALES DE LAS ALMAZARAS. II"
J.M. Martinez Moreno, E. BermUdez Camacho, C. Gbmez Herrera
y C. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES 15 (1964) 1-5.

Articulo d ilacién de | .

"PRESENCE DE L'URANIUM DANS LES OLIVAIES"
J.M. Martinez Moreno, E. Bermidez Camacho, C. Gbmez Herrera
et C. Janer del Valle.
Oléagineux 19 (1964) 627-631.

B) ASPECTOS MECANICOS DF | A EXTRACCION DFI ACFITE DE Ol IVA

Articulos de i iqacidn orininal

"MEDIDA DE LA MICROPENETRACION Y SU UTILIDAD PARA LA INDUSTRIA DE
GRASAS"
J.M. Martinez Moreno y F. Mazuelos Vela.
GRASAS Y ACEITES 3 (1952) 135-146.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS. V.
AFINIDADES ENTRE LAS FASES SOLIDAS Y LIQUIDAS"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera y C. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES 8 (1957) 155-161.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS.
XIX. GRADO DE HOMOGENEIDAD DE LAS PASTAS DURANTE
SU PRENSADO"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera, C. Janer, J. Pereda
y V. Flores.
GRASAS Y ACEITES 15 (1964) 119-124.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS.
XXI. LA PRENSADA DE LA PASTA COMO UN PROCESO DE FILTRACION"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera, C. Janer y J. Pereda.
GRASAS Y ACEITES 15 (1964) 299-307.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS.
XXI1l. HETEROGENEIDAD EN LA DISTRIBUCION DE LOS SOLIDOS DE LA PASTA"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera, C. Janer, J. Pereda, J.M. Ferre y V.
Flores.
GRASAS Y ACEITES 16 (1965) 117-127.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS.
XXIV. MECANISMO DE FUNCIONAMIENTO DEL EXTRACTOR "ALFIN"
J.M. Martinez Moreno, J.M. Martinez Suarez, C. Gbmez Herrera, C. Janer del Valle,
J. Pereda Marin y E. Mufioz Aranda.
GRASAS Y ACEITES 16 (1965) 223-229.

"ESTUDIOS FISICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS.
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XXVIIl. ENSAYOS CON EL PROTOTIPO INDUSTRIAL DEL NUEVO
SISTEMA "ALFIN"

J.M. Martinez Moreno, J. Pereda Marin, V. Flores Luque, C.
Gomez Herrera y M.E. Borrero.

GRASAS Y ACEITES 19 (1968) 45-48.

C) REOLOGIA EN PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS

Articulos de i iqacidn original

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS.
XVI.NOTA PRELIMINAR SOBRE MEDIDAS DE PROPIEDADES
REOLOGICAS DE LAS PASTAS"
C.W. Brabender, G. Hahn, J.M. Martinez Moreno, C. Gébmez Herrera y C. Janer del
Valle.
GRASAS Y ACEITES 13 (1962) 197-202.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS.
XVII. DISENOS DE MODELOS ANALOGICOS PARA LA PRENSADA"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera y C. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES 14 (1963) 197-209.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS SOBRE PASTAS DE ACEITUNAS
MOLIDAS. XXV. EFECTO DEL DILACERADO SOBRE LA CENTRIFUGACION DE LA
PASTA"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera, C.Janer del Valle,
J. Pereda Marin y E. Mufioz Aranda.
GRASAS Y ACEITES 17 (1966) 10-13

"STUDI REOLOGICI SULLA CENTRIFUGAZIONE DI PASTE DI
OLIVE"
J.M. Martinez Moreno, C. Gébmez Herrera y C. Janer del Valle.
Rivista Italiana delle Sostanze Grasse 44 (1967) 545-547.

"ESTUDIOS FISICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS.
XXX. AMPLIACION DEL MODELO ANALOGICO MECANICO
PARA LA PRENSADA"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera y J. Cabrera Martin.
GRASAS Y ACEITES 25 (1974) 221-231.
"DESCRIPCION DE UN MODELO
ANALOGICO MECANICO PARA LA SEPARACION POR PRENSADA DEL ACEITE
CONTENIDO EN SEMILLAS OLEAGINOSAS"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera, J. Cabrera Martin.
GRASAS Y ACEITES 25 (1974) 10-17.

Articulo d ilacién de al e | :

"ETUDES SUR LA RHEOLOGIE DE L'EXTRACTION DE L'HUILE
D'OLIVE"
J.M. Martinez Moreno, C. Gémez Herrera, C. Janer, J.M. Martinez Suarez y J.
Pereda.
Informations Oléicoles Internationales No 29 (1965) 91-99.
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Articulos de i iqacidn original

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS.
VII. ROTURA DE EMULSIONES ACEITE-ALPECHIN"
J.M. Martinez Moreno, C. GOmez Herrera y C. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES 10 (1959) 170-176.

"LES AGENTS DE SURFACE DANS L'EXTRACTION DE L'HUILE
D'OLIVE"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera, C. Janer del Valle
y R. Marquez Delgado.
llléme Congreés International de la Détergence (Cologne)
Vol. IV (1960) 584-592.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS.
IX. EFECTOS DE LOS TENSIOACTIVOS SOBRE EL ALPECHIN"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera y C. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES 12 (1961) 166-173.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS. X.
MECANISMO DE ACCION DE LOS TENSIOACTIVOS SOBRE EL ALPECHIN"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera, C. Janer del Valle,
F. Catalina y M.L. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES 12 (1961) 213-220.

"ESTUDIOS FISICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS.
VIIl. RECUPERACION DE ACEITE EN BORRAS MEDIANTE EL EMPLEO DE
TENSIOACTIVOS"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera y C. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES 12 (1961) 118-122.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS.
XI. PREPARACION DE PRODUCTOS TENSIOACTIVOS"
J.M. Martinez Moreno, A. Vazquez Roncero, R. Caravaca, R. Establier y J. Ruiz
Cruz.
GRASAS Y ACEITES 12 (1961) 267-272.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS.
XIl. ACCION DE LOS TENSIOACTIVOS SOBRE LAS PASTAS"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera, C. Janer del Valle
y R. Caravaca Barroso.
GRASAS Y ACEITES 13 (1962) 1-9.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS.
XIll. EFECTOS DE LOS TENSIOACTIVOS SOBRE LOS ORUJOS"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera, C. Janer del Valle
y R. Caravaca Barroso.
GRASAS Y ACEITES 13 (1962) 61-68.

"ESTUDIOS FISICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS.
XIV. MECANISMOS DE ACCION DE LOS TENSIOACTIVOS SOBRE LAS PASTAS"
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J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera, C. Janer del Valle
y R. Caravaca Barroso.
GRASAS Y ACEITES 13 (1962) 111-123.

"ESTUDIOS FISICO-QUIMICOS SOBRELAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS.
XV. EFECTOS DE LOS TENSIOACTIVOS SOBRE ALPECHINES, BORRAS Y PASTAS"
J.M. Martinez Moreno y J.M. Martinez Suérez.
GRASAS Y ACEITES 13 (1962) 155-160.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS.
XVIII. DETERMINACION DE SUSTANCIAS TENSIOACTIVAS EN EL ACEITE DE OLIVA"
J.M. Martinez Moreno y J. Ruiz Cruz.
GRASAS Y ACEITES 14 (1963) 257-261.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS.
XXIl. MECANISMOS DE ACCION DE LOS TENSIOACTIVOS SOBRE LAS PASTAS
(CONTINUACION)"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera, C. Janer del Valle
y L. Sant Pont.
GRASAS Y ACEITES 16 (1965) 55-60.

"ANALISIS DE DI-ISO-OCTIL-SULFOSUCCINATO SODICO Y DE DODECILBENCE-
NOSULFONATO SODICO EN LOS ACEITES DE OLIVA"
J.M. Martinez Moreno y V. Flores Luque.
GRASAS Y ACEITES 18 (1967) 157-159.
(Nota - Este articulo es el XXIX de la serie "Estudios fisico-quimicos sobre las pastas
de aceitunas molidas", que por omisién no aparece en el titulo publicado).

Articulos d ilacién de al e | :

"RUPTURE DES EMULSIONS HUILE-MARGINES. TRAVAUX SUR
LES PATES"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera y C Janer del Valle.
Oléagineux 14 (1959) 21-25.

"ELEKTRONENMIKROSKOPISCHE UNTERSUCHUNGEN VON IN
OEL-IN-WASSER-EMULSIONEN GEBILDETEN MEMBRANEN AUS
ANIONAKTIVEN SUBSTANZEN"

J.M. Martinez Moreno, F. Catalinay C. Gbmez Herrera.
Fette-Seifen-Anstrichmittel 63 (1961) 915-917.

"APLICACIONES DE LOS TENSIOACTIVOS EN LA EXTRACCION
DEL ACEITE DE OLIVA"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera, C. Janer, J.Pereda
y V. Flores.
Afinidad 23 (1966) 527-530.

"INFLUENCIA DE LAS PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS DE
LAS PASTAS DE ACEITUNAS SOBRE EL RENDIMIENTO DE ALGUNOS METODOS DE
EXTRACCION DE ACEITE"
J.M. Martinez Moreno, C. GOdmez Herrera, J.M. Martinez Suarez y C. Janer del
Valle.
XXVIIl Congreso Internacional de Quimica Industrial (Madrid) Tomo Il (1955)
1123-1126.
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"PROBLEMAS FiSICO-QUIMICOS EN LA EXTRACCION DEL ACEITE DE OLIVA"
C. Gobmez Herrera y C. Janer del Valle.
Revista de Ciencia Aplicada Q (1957) 97-103.

"RICERCHE SULL'ESTRAZIONE DELL'OLIO D'OLIVA"
J.M. Martinez Moreno.
Riv. Ital. Sostanze Grasse 44 (1967) 211-219.
"LAS ORIENTACIONES ACTUALES DE LA TECNOLOGIA DE EXTRACCION DEL
ACEITE DE OLIVA"

J.M. Martinez Moreno.
Riv. Ital. Sostanze Grasse 50 (1973) 287-291.

~anitulos del libra "MANUAL DE EL AIOTECNILA

“Introduccion” - J. M. Martinez Moreno. pag. 9-12.

Capitulo I. "Operaciones preliminares" - J.M. Martinez Suarez.
pag. 13-25.

Capitulo II. "Propiedades mecanicas de las pastas de aceitunas". - C. Gdmez Herrera.
pag. 27-32.

Capitulo Ill. "Molienda. Batido" - J. Alba Mendoza. pag. 33-41.

Capitulo IV. "Extraccion del aceite", Apartado 2. "Otros sistemas de extracciéon”. -
J.M. Martinez Moreno. pag. 55-60.

Capitulo V. "Decantacion. Centrifugaciéon" - E. Mufioz Aranda. pag. 61-72.

Capitulo VI. "Operaciones finales", Apartado 2. "Envasado" - R. Gutiérrez Gonzalez-
Quijano. pag. 87-94.

Libro publicado por la "Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentaciéon

y la Agricultura (FAO)" y el "Instituto Nacional de Investigaciones Agrarias (INIA)"
(1975).
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A) EXTRACCION DE ORUIQS PROCEDENTES DE PRENSADA

Articulos de i iqacidn original

"HUMEDAD DE EQUILIBRIO DEL ORUJO"
J.M. Martinez Suarez y F. Ramos Ayerbe.
GRASAS Y ACEITES 4 (1953) 138-141.

"POSIBLE MEJORA EN EL PROCESO DE LA EXTRACCION CON DISOLVENTE DEL
ORUJO DE ACEITUNA. Ill. MAQUINAS GRANULADORAS DE LA PULPA GRASA
SEPARADA"

F. Ramos Ayerbe y A. Ortega Jurado.
GRASAS Y ACEITES 29 (1978) 407-415.

"POSIBLES MEJORAS EN EL PROCESO DE LA EXTRACCION CON DISOLVENTE
DEL ORUJO DE ACEITUNA. V. ESTUDIO ECONOMICO Y DISCUSION DE RESULTADOS
(CONTINUACION)"
F. Ramos Ayerbe y A. Ortega Jurado.
GRASAS Y ACEITES 32 (1981) 7-12.

Articulos de inf ‘2

"GENERALIDADES SOBRE LA EXTRACCION DEL ACEITE DEL ORUJO DE
ACEITUNA MEDIANTE DISOLVENTES"
F. Ramos Ayerbe y J. Huesa Lope.
GRASAS Y ACEITES 20 (1969) 85-94.

"POSIBLE MEJORA EN EL PROCESO DE LA EXTRACCION CON DISOLVENTE DEL
ORUJO DE ACEITUNA. |I. CONSIDERACIONES GENERALES"
A. Ortega Jurado y F. Ramos Ayerbe.
GRASAS Y ACEITES 29 (1978) 45-49.

"POSIBLE MEJORA EN EL PROCESO DE LA EXTRACCION CON DISOLVENTE DEL
ORUJO DE ACEITUNA. Il. MAQUINAS SEPARADORAS DE LAS FRACCIONES PULPA-
HUESO"

A. Ortega Jurado y F. Ramos Ayerbe.
GRASAS Y ACEITES 29 (1978) 147-157.

B) . " "

Articul e | . ‘. iqinal

"LA AGITACION EN LA EXTRACCION CON DISOLVENTE DE ORUJOS
PROCEDENTES DE SISTEMAS ALFIN. GENERALIDADES DE LA CINETICA DEL
PROCESO"

V. Flores Luque, F.C. L6pez Romasanta, C. Gbmez Herrera y
J. Pereda Marin.
GRASAS Y ACEITES 19 (1968) 247-252.
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"LA AGITACION EN LA EXTRACCION CON DISOLVENTE DE ORUJOS
PROCEDENTES DE SISTEMAS ALFIN. II. INFLUENCIA DE LAS CARACTE
RISTICAS DE LOS ORUJOS"
V. Flores Luque, C. Gomez Herrera y J, Pereda Marin.
GRASAS Y ACEITES 20 (1969) 70-73.

"LA AGITACION EN LA EXTRACCION CON DISOLVENTE DE ORUJOS
PROCEDENTES DE SISTEMAS ALFIN. IIl. INFLUENCIA DEL SISTEMA
AGITADOR"
V. Flores Luque, J.M. Fernandez Rodriguez, C. Gbmez Herrera
y J. Pereda Marin.
GRASAS Y ACEITES 21 (1970) 74-79.

"LA AGITACION EN LA EXTRACCION CON DISOLVENTE DE ORUIOS
PROCEDENTES DE SISTEMAS ALFIN. IV. CARACTERISTICAS DE LAS
DISOLUCIONES ACEITE-HEXANQO"
V. Flores Luque, J. Moreno del Toro, C. Gbmez Herrera y J.
Pereda Marin.
GRASAS Y ACEITES 22 (1971) 102-106.

"LA AGITACION EN LA EXTRACCION CON DISOLVENTE DE ORUJOS
PROCEDENTES DE SISTEMAS ALFIN. DETERMINACION DE LA CURVA DE FLUJO
INFERIOR O LINEA DE RETENCION"

V. Flores Luque, J.E Trujillo Reinay C. Gbmez Herrera.
GRASAS Y ACEITES 24 (1973) 274-279.

iculo d ilacian de al e | :

"ESTUDIOS SOBRE EXTRACCION DE ACEITE CON DISOLVENTE
A PARTIR DE ORUJOS HUMEDOS DE ACEITUNAS EN SISTEMA DISCONTINUO CON
AGITACION"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera y V. Flores Luque.
Acta Cientifica Compostelana 14 (1977) 195-207.

C) EEECTOS DE TENSIOACTIVOS SOBRE ORUIOS DE ACEITUNAS

Articulos de i iqacidn original

"ESTUDIOS FISICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS.
XIll. EFECTOS DE LOS TENSIOACTIVOS SOBRE LOS ORUJOS"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera, C. Janer del Valle
y R. Caravaca Barroso.
GRASAS Y ACEITES 13 (1962) 61-68.

"ESTUDIOS FIiSICO-QUIMICOS SOBRE LAS PASTAS DE ACEITUNAS MOLIDAS.
XXVI. EFECTOS DE LOS TENSIOACTIVOS SOBRE LA EXTRACCION CON HEXANO DEL
ACEITE CONTENIDO EN ORUJOS SIN DESECAR.
J.M. Martinez Moreno, V. Flores, J. Pereda, C. Gbmez Herrera
y C. Janer.
GRASAS Y ACEITES 17 (1966) 94-98.
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"LES AGENTS DE SURFACE DANS L'EXTRACTION DES HUILES DE GRIGNONS
D'OLIVES"
J.M. Martinez Moreno, C. Gbmez Herrera, C. Janer et L. Sant.
4th International Congress on Surface Active Substances
(Brussels) Volume Il (1964) 443-450.

"INFLUENCE DES TENSIO-ACTIFS SULFONES DANS L'EXTRACTION AVEC
SOLVANT DES GRIGNONS D'OLIVES"
V. Flores Luque, C. Gbmez Herrera et J. Pereda Marin.
5th International Congress on Surface Active Substances
(Barcelona) Volume Il (1968) 351-358.

"ELIMINATION DES TENSIO-ACTIFS SULFONES DANS LE RAF
FINAGE DES HUILES DE GRIGNONS D'OLIVES"
V. Flores Luque, C. Gbmez Herrera et J. Pereda Marin.
5th International Congress on Surface Active Substances
(Barcelona) Volume Il (1968) 359-365.

APARTADQO 3.4

MEZCI AS DE ACFITE VEGETAL Y DISOIVENTE ORGANICO

Articulos de i iqacidn original

"DIAGRAMAS TERNARIOS "ACEITE VEGETAL-HEXANO-TENSIOACTIVO" EN LOS
PROBLEMAS DE EXTRACCION DE ACEITES VEGETALES"
J.M. Martinez Moreno, J. Pereda, J. de Haro y R. Cortés.
GRASAS Y ACEITES 17 (1966) 165-166.

"ESTUDIOS SOBRE VOLUMENES ESPECIFICOS, TENSION SUPER-
FICIAL Y VISCOSIDAD EN LAS DISOLUCIONES DE ACEITE DE OLIVA Y HEXANO"
V.Flores Luque, J. Pereda Marin, J. Cabrera Martiny C.
Goémez Herrera.
GRASAS Y ACEITES 25 (1974) 18-28.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS DE <MISCELAS> DE ACEITES
VEGETALES. VOLUMENES PARCIALES MOLARES, INDICES DE REFRACCION Y
VISCOSIDADES DE DISOLUCIONES DE ACIDO LAURICO EN HEXANO Y CICLOHEXANO"
V. Flores Luque, C. Gébmez Herrera y P. Tabernero de la Linde.
GRASAS Y ACEITES 26 (1975) 216-220.

"DESCRIPCION DE UN MODELO ANALOGICO MECANICO PARA LA
EXTRACCION, CON DISOLVENTE EN UN ARTIFICIO DE <PERCOLACION>, DEL ACEITE
CONTENIDO EN SEMILLAS OLEAGINOSAS ACONDICIONADAS EN FORMA DE
ESCAMAS"

C. Gémez Herrera, J. Cabrera Martin y J.M. Martinez Moreno.
GRASAS Y ACEITES 27 (1976) 73-96.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS DE <MISCELAS> DE ACEITES
VEGETALES. VOLUMENES PARCIALES MOLARES, INDICES DE REFRACCION Y
VISCOSIDADES DE DISOLUCIONES DE ACIDO OLEICO EN HEXANO Y CICLOHEXANO"
V. Flores Luque, C. Gomez Herrera y M. Galan Vallejo.
GRASAS Y ACEITES 28 (1977) 77-84.
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"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS DE <MISCELAS> DE ACEITES
VEGETALES. TENSIONES SUPERFICIALES EN DISOLUCIONES DE LOS ACIDOS
LAURICO Y OLEICO EN HEXANO Y CICLOHEXANO.
VALORES DE LA <FUNCION COMBINADA> (COCIENTE TENSION
SUPERFICIAL/VISCOSIDAD CINEMATICA)"
V. Flores Luque, C. Gbmez Herrera y A. Plaza Delgado.
GRASAS Y ACEITES 28 (1977) 337-344.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS DE <MISCELAS> DE ACEITES VEGETALES.
RELACIONES ENTRE TENSION SUPERFICIAL Y VISCOSIDAD CINEMATICA EN
MISCELAS DE ACEITES DE OLIVA, ACIDO OLEICO O ACIDO LAURICO, CON HEXANO O
CICLOHEXANO"

V. Flores Luque, C. Gimez Herrera y J. Cabrera Martin.
GRASAS Y ACEITES 28 (1977) 415-4109.

"EQUIPARACION DE LA EXTRACCION, CON DISOLVENTE EN UN ARTIFICIO DE
<PERCOLACION>, DEL ACEITE CONTENIDO EN SEMILLAS OLEAGINOSAS
ACONDICIONADAS EN FORMA DE ESCAMAS", CON UN PROCESO DE LAVADO DE
PRECIPITADO SOBRE UN FILTRO".

V. Flores Luque y C. Gbmez Herrera.
GRASAS Y ACEITES 29 (1978) 339-350.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS DE <MISCELAS> DE ACEITES VEGETALES.
APLICACION DE LA ECUACION DE FLUIDEZ DE HILDEBRAND A MISCELAS DE ACIDO
OLEICO EN HEXANO O CICLOHEXANO"

V. Flores Luque, C. Gbmez Herrera y J. Cabrera Martin.
GRASAS Y ACEITES 30 (1979) 1-4.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS DE <MISCELAS> DE ACEITES VEGETALES.
VOLUMENES PARCIALES MOLARES, NDICES DE REFRACCION Y VISCOSIDADES DE
DISOLUCIONES DE LOS ACIDOS LAURICO U OLEICO EN TRICLOROETILENO O TETRA-
CLOROETILENO. APLICACION DE LA ECUACION DE FLUIDEZ DE HILDEBRAND"

V. Flores Luque, M. Galan Vallejo, D. Cantero Moreno, J.M.
Quiroga Alonso, C. Gbmez Herrera y J. Cabrera Martin.
GRASAS Y ACEITES 30 (1979) 75-81.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS DE <MISCELAS> DE ACEITES

VEGETALES. TENSIONES SUPERFICIALES EN DISOLUCIONES

DE LOS ACIDOS LAURICO U OLEICO EN TRICLOROETILENO O TETRACLOROETILENO.
VALORES DE LA <FUNCION COMBINADA> (COCIENTE TENSION
SUPERFICIAL/VISCOSIDAD CINEMATICA"

V. Flores Luque, M. Galan Vallejo, D. Sales Marquez y C.
Goémez Herrera.

GRASAS Y ACEITES 3Q (1979) 355-359.

"VARIACIONES DE LA VISCOSIDAD Y DE LA DENSIDAD CON LA
TEMPERATURA EN ACEITES DE OLIVA, GIRASOL Y SOJA ESPANOLES"
V. Flores Luque, J. Cabrera Martin y C. Gbmez Herrera.
GRASAS Y ACEITES 33 (1982) 334-339.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS DE <MISCELAS> DE ACEITES VEGETALES.
VOLUMEN MOLAR, REFRACCION MOLAR Y VISCOSIDAD DE LAS DISOLUCIONES DE
LAURATO DE METILO EN HEXANO, CICLOHEXANO, TRICLOROETILENO O
TETRACLOROETILENO"

V. Flores Luque, C. Gbmez Herrera, M. Galan Vallejo y A.M.
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Sancho Gonzalez.
GRASAS Y ACEITES 34 (1983) 95-100.

"ESTUDIOS FISICO-QUIMICOS DE <MISCELAS> DE ACEITES VEGETALES.
VOLUMEN MOLAR, REFRACCION MOLAR Y VISCOSIDAD DE LAS DISOLUCIONES DE
LAURATO DE N-HEXILO EN HEXANO, CICLOHEXANO, TRICLOROETILENO O
TETRACLOROETILENO"

V. Flores Luque, M. Galan Vallejo, M.A. Torres Lopez y C.
Gomez Herrera.
GRASAS Y ACEITES 35 (1984) 81-88.

"ESTUDIOS FISICO-QUIMICOS DE <MISCELAS> DE ACEITES VEGETALES.
RELACIONES ENTRE FLUIDEZ Y VOLUMEN ESPECIFICO EN MEZCLAS BINARIAS DE UN
ACEITE DE GIRASOL O DE SOJA CRUDO Y TRICLOROETILENO O PERCLOROETILENO"

V. Flores Luque, J. Cabrera Martin y C. Gbmez Herrera.
GRASAS Y ACEITES 34 (1983) 380-385.

"ESTUDIOS FiSICO-QUIMICOS DE <MISCELAS> DE ACEITES VEGETALES.
REFRACCION MOLAR, VOLUMEN MOLAR Y VISCOSIDAD DINAMICA EN
DISOLUCIONES DE ACEITES REFINADOS DE SOJA O DE GIRASOL EN
TRICLOROETILENO O PERCLOROETILENO"

V. Flores Luque, C. Gimez Herrera, M. Galan Vallejo y M.A.
Torres Lopez.
GRASAS Y ACEITES 38 (1987) 104-109.

Articulos d ilacién de al e | :

"CARACTERISTIQUES PHYSICO-CHIMIQUES DES MELANGES LI
PID-SOLVANT ORGANIQUE D'INTERET POUR L'EXTRACTION DES HUILES VEGETALES
ET LEURS TRANSFORMATIONS SUR MISCELLA"

V. Flores Luque et C. Gbmez Herrera.
Revue Francaise des Corps Gras 24 (1977) 433-438.

"CONTRIBUCION AL ESTUDIO DE LAS OPERACIONES EN MISCELAS" V.
Flores Luque, C. Gdmez Herrera y J.M. Martinez Moreno.
Primer Congreso Mediterraneo de Ingenieria Quimica (Barcelona) 1 (1978)
635-644.

ACFEITES VEGETALES EN COMBUSTIBLES AGRICQLAS
culos de investioacid iqinal

"MATERIAS GRASAS NATURALES RENOVABLES Y SUS DERIVADOS COMO
FUENTES DE COMBUSTIBLES. PROPIEDADES FISICAS DE MEZCLAS DE ACEITE
VEGETAL Y GASOLEO AGRICOLA.

V. Flores Luque, H. Galan Soldevilla, C. Gbmez Herrera'y
J. Cabrera Martin.
GRASAS Y ACEITES 35 (1984) 300-305.

"MATERIAS GRASAS NATURALES RENOVABLES Y SUS DERIVADOS COMO
FUENTES DE COMBUSTIBLES. RELACIONES ENTRE VISCOSIDAD CINEMATICA Y
TEMPERATURA PARA MEZCLAS BINARIAS DE ACEITE VEGETAL Y GASOLEO
AGRICOLA"

V. Flores Luque, H. Galan Soldevilla, C. Gbmez Herrera 'y
J. Cabrera Martin.

142



GRASAS Y ACEITES 37 (1986) 39-41

APARTADQO 3.5
REFINACION DE ACEITES VEGETALES
Articul e . L iqinal

"DESACIDIFICACION CONTINUA DE ACEITE DE OLIVA EN COLUMNAS DE
RELLENO"
J.M. Martinez Moreno.
Anales Fis. Quim. 43 (1947) 261-278.

"DATOS DE SOLUBILIDAD EN EL SISTEMA: ACIDO OLEICO-ACEITE DE OLIVA-
SULFURO DE CARBONO-METANOL"
J.M. Martinez Moreno y A. Crespi.
Anales Fis. Quim., Ser. B Quimica 44 (1948) 391-414.

"DIAGRAMME DE PHASES POUR LE SYSTEME TERNAIRE: HUILE NEUTRE DE
PALME-ACIDES GRAS-METHANOL A LA TEMPERATURE DE 50 C"
J.M. Martinez Moreno et C. Paniagua.
Mémoires présentées a la Société Chimique de France, 5 Série
(1949) 388-392.

"TIERRAS DECOLORANTES ESPANOLAS PARA ACEITES"
R. de Castro Ramos y M. Nosti Vega.
GRASAS Y ACEITES 2 (1951) 7-10.

"ESTUDIO SOBRE TIERRAS DECOLORANTES ESPANOLAS. I. ENSAYOS PREVIOS
DE ACTIVACION Y DECOLORACION"
J.M. R. Borbolla Alcala, R. de Castro Ramos y R. Vazquez Ladroén.
ION 11 (1951) 135-141.

"ESTUDIO SOBRE TIERRAS DECOLORANTES ESPANOLAS. II. TIERRAS DE
LEBRIJA Y EL CUERVO"
R. de Castro Ramos y M. Nosti Vega.
Anales Real Soc. Esp. Fis. Quim. 48 B (1952) 247-254.
"LA PRUEBA DE PERDIDA EN LA NEUTRALIZACION DE LOS ACEITES. I.
(ACEITES DE ALGODON, SOJA Y CACAHUETE)"
M. Nosti Vega, R. de Castro Ramos y J.M. R. Borbolla Alcalad. Rev. Inst. Nac.
Racionalizacién del Trabajo 5 (1952) 481-488.

“LA PRUEBA DE PERDIDA EN LA NEUTRALIZACION DE LOS ACEITES. II.
(ACEITES DE ORUJO)"
R. de Castro Ramos, M. Nosti Vega y J.M. R. Borbolla Alcala. Rev. Inst. Nac.
Racionalizacion del Trabajo 6 (1953) 251-259.

"ESTUDIO COMPARATIVO CON DIVERSAS TIERRAS DECOLORANTES"
R. de Castro Ramos y M. Nosti Vega.
X Congr. Internac. Ind. Agricolas 3 (1954) 3037-3046.

"ESTUDIO SOBRE LA REFINACION DEL ACEITE DE OLIVA. I. NEUTRALIZACION"

M. Nosti Vega y J.M. R. de la Borbolla Alcala.
GRASAS Y ACEITES 8 (1957) 101-106.
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"LA REFINACION DE ACEITES DE ALGODON ESPANOLES. I. SU
COMPORTAMIENTO EN LA NEUTRALIZACION Y EN LA DECOLORACION"
R. de Castro Ramos y J.M. R. de la Borbolla Alcala.
GRASAS Y ACEITES 8 (1957) 250-257.

"LA DESODORIZACION DE ACEITES EN LA REFINERIA EXPERIMENTAL DEL
INSTITUTO DE LA GRASA"
F. Ramos Ayerbe.
GRASAS Y ACEITES 9 (1958) 318-321.

"CARACTERISTICAS RELACIONADAS CON LA REFINACION DE LOS ACEITES DE
SOJA IMPORTADOS"
R. de Castro Ramos y M. Nosti Vega.
GRASAS Y ACEITES 11 (1960) 213-219.

"LA PERDIDA EN NEUTRALIZACION Y OTRAS PROPIEDADES DE LOS ACEITES
DE SOJA ESPANOLES"
R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 11 (1960) 248-255.

"DESACIDIFICACION DE ACEITES POR ESTERIFICACION CON GLICERINA. 111
ENSAYOS DE ESTERIFICACION EN EL LABORATORIO Y PLANTA SEMI-INDUSTRIAL"
J. Ruiz Cruz y F. Ramos Ayerbe.
GRASAS Y ACEITES 12 (1961) 16-18.

"LA PERDIDA EN LA NEUTRALIZACION DE LOS ACEITES DE ORUJO. METODOS
DE LABORATORIO PARA CALCULARLA"
R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 12 (1961) 221-226.

"LA REFINACION DE ACEITES DE ALGODON ESPANOLES. Il. RESULTADOS DE
LA NEUTRALIZACION Y DECOLORACION DE NUEVAS MUESTRAS"
R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 12 (1961) 259-266.

"LAS PERDIDAS DE NEUTRALIZACION EN NUESTRA PLANTA EXPERIMENTAL
(ENSAYOS SEMI-INDUSTRIALES)"
F. Ramos.
GRASAS Y ACEITES 13 (1962) 193-196.

LA PERDIDA EN LA NEUTRALIZACION DEL ACEITE DE AJONJOLI Y LA ACCION
SOBRE EL MISMO DE LAS TIERRAS DECOLORANTES"
R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 14 (1963) 1-8.

"LA PERDIDA EN LA NEUTRALIZACION DE LOS ACEITES DE GIRASOL"
M. Nosti Vega.
GRASAS Y ACEITES 14 (1963) 210-216.
"LA NEUTRALIZACION Y DECOLORACION DEL ACEITE DE GERMEN DE MAIZz"
R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 20 (1969) 183-189.

"EL ACEITE DE NUECES Y SU NEUTRALIZACION EN EL LABORATORIO"
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R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 20 (1969) 299-302.

"LA REFINACION Y PROPIEDADES DEL ACEITE DE MORRET DE ARROZ"
R. de Castro Ramos.
Rev. Agroquim. Tecnol. Alimentos 9 (1969) 106-115.

"REFINACION DE ACEITES. ESTUDIO SOBRE LAS DETERMINACIONES DE LAS
PERDIDAS EN NEUTRALIZACION Y SUS CORRESPONDENCIAS CON LAS PERDIDAS EN
LA INDUSTRIA"

J.M. Prieto Soler y F. Ramos Ayerbe.
GRASAS Y ACEITES 23 (1972) 419-427.

"ESTUDIO SOBRE LA DEPURACION DE LOS ACEITES DE GIRASOL"
F. Ramos Ayerbe.
GRASAS Y ACEITES 28 (1977) 1-4.

"LA VARIACION DE K 270 AL DECOLORAR LOS ACEITES CON NITROGENO A
PRESION"
R. Vazquez Ladréon y R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 31 (1980) 9-11.

"CENTRIFUGACION DE EMULSIONES. DEDUCCION DE UNA ECUACION PARA EL
CALCULO DEL RENDIMIENTO TEORICO DE LA OPERACION"
E. Cruz Maduefio.
GRASAS Y ACEITES 33 (1982) 165-168.

Articulos de inf ‘2

"SOBRE LA DETERMINACION DEL PORCENTAIJE DE ACEITE NEUTRO"
J.M. Martinez Moreno.
Olii Minerali, Grassi e Saponi, Colori e Vernice 26 (1949) 81-82.

"SOBRE LA PRE-REFINACION CON DISOLVENTES DE ACEITES VEGETALES"
J.M. Martinez Moreno.
Olii Minerali, Grassi e Saponi, Colori e Vernice 25 (1948) 68-70.

"LA REFINACION DEL ACEITE DE SOJA. |. DESGOMADO DEL ACEITE;
APLICACIONES DE LAS LECITINAS"
R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 2 (1951) 26-30.

"LA REFINACION DEL ACEITE DE SOJA. Il. NEUTRALIZACION, DECOLORACION
Y DESODORIZACIOON DEL ACEITE"
M. Nosti Vega y R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 3 (1952) 147-152.

"DESTILACION DE ACIDOS GRASOS"
F. Ramos Ayerbe y J.M. Martinez Suarez.
GRASAS Y ACEITES 4 (1953) 191-196.

"DESTILACION MOLECULAR"

F. Ramos Ayerbe y J.M. Martinez Suarez.
GRASAS Y ACEITES 5 (1954) 17-23.
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"LA DECOLORACION DE LOS ACEITES POR LAS TIERRAS DECOLORANTES.
TEORIAS SOBRE LA DECOLORACION"
M. Nosti Vega y R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 5 (1954) 76-77.

"LAS TIERRAS DECOLORANTES. I. TEORIAS SOBRE LA ACTIVACION"
M. Nosti Vega y R. de Castro Ramos.
Quim. Ind. 2 (1955) 190-193.

"INSTALACION PILOTO DE REFINACION DEL INSTITUTO DE LA GRASA"
Andnimo
GRASAS Y ACEITES 7 (1956) 205-207.

"LA REFINACION DEL ACEITE DE ALGODON. I. LA NEUTRALIZACION DEL
ACEITE"
R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 7 (1956) 309-312.

"LA REFINACION DEL ACEITE DE ALGODON. II. LA DECOLORACION"
R de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 8 (1957) 24-27.

"MODERNIZACION DE LAS REFINERIAS ESPANOLAS"
R. de Castro Ramos, F. Ramos Ayerbe y J. Cordén Casanueva.
GRASAS Y ACEITES (1957) Numero extraordinario, 59-67.

"LAS TIERRAS DECOLORANTES. Il. METODOS DE ACTIVACION"
M. Nosti Vega y R. de Castro Ramos.
Quim. Ind. 4 (1957) 69-72.
"DESACIDIFICACION DE ACEITES POR ESTERIFICACION CON GLICERINA"
J.Ruiz Cruz y M.A. Albi Romero
GRASAS Y ACEITES Q (1958) 64-73.

"LA REFINACION DEL ACEITE DE ALGODON. Ill. LA DESODORIZACION"
R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 9 (1958) 136-142.

"TEORIAS SOBRE LA ACTIVACION DE LAS TIERRAS DECOLORANTES"
M. Nosti Vega y R. de Castro Ramos.
Ingen. Quim. México 5 (1960) 10-15.

"METODOS DE ACTIVACION DE LAS TIERRAS DECOLORANTES"
M. Nosti Vega y R. de Castro Ramos.
Ingen. Quim. México 5 (1960) 23-27.

“LA REFINACION DE LOS ACEITES DE SEMILLAS"
R. de Castro Ramos y F. Ramos Ayerbe.
GRASAS Y ACEITES 11 (1960) 97-101.

"LAS PRUEBAS DE LABORATORIO DE LAS TIERRAS DECOLORANTES"
R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 12 (1961) 23-32.

"LAS TIERRAS DE DIATOMEAS"
R. de Castro Ramos.
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GRASAS Y ACEITES 13 (1962) 134-138.

"PREPARACION DE TIERRAS DECOLORANTES"
R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 18 (1967) 65-66.

APARTADO 3.6
. .
Articul e . L iqinal

"ESTUDIO DEL ALPECHIN PARA SU APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL. I.
CONCENTRACION DE LOS AZUCARES Y DEMAS SUSTANCIAS QUE LLEVA EN
EMULSION Y DISOLUCION POR TRATAMIENTO CON OXIDO DE CALCIO"

J.A. Fiestas Ros de Ursinos.
GRASAS Y ACEITES 4 (1953) 63-67.

"LOS ALPECHINES Y LA RIQUEZA PISCICOLA"
J.A. Fiestas Ros de Ursinos.
Bol. Oleic. Internac. N 42, 35-57 y N 43 27-98 (1958)

"ESTUDIO DEL ALPECHIN PARA SU APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL. II.
OBTENCION DE LEVADURAS ALIMENTICIAS"
J.A. Fiestas Ros de Ursinos.
GRASAS Y ACEITES 9 (1958) 249-258.

"ESTUDIO DEL ALPECHIN PARA SU APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL. III.
SEPARACION DE ALGUNOS DE SUS COMPONENTES E IDENTIFICACION DE LOS
ACIDOS ORGANICOS POR CROMATOGRAFIA DE PARTICION"

J.A. Fiestas Ros de Ursinos.
GRASAS Y ACEITES 10 (1959) 30-34.

"ESTUDIO DEL ALPECHIN PARA SU APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL. V.
CINETICA DEL DESARROLLO DE LA LEVADURA <TORULOPSIS UTILIS> EN EL
ALPECHIN"

J.A. Fiestas Ros de Ursinos.
GRASAS Y ACEITES 12 (1961) 57-66.

"ESTUDIO DEL ALPECHIN PARA SU APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL. VI.
AMINOACIDOS PRESENTES EN LA LEVADURA <TORULOPSIS UTILIS>"
J.A. Fiestas Ros de Ursinos.
GRASAS Y ACEITES 12 (1961) 161-165.

"ESTUDIO DEL ALPECHIN PARA SU APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL. VII.
INSTALACION COMERCIAL PARA LA OBTENCION DE LEVADURAS-PIENSO"
J.A. Fiestas Ros de Ursinos.
GRASAS Y ACEITES 17 (1966) 41-47.

"DEPURACION DE AGUAS RESIDUALES EN LAS INDUSTRIAS DE ACEITUNAS Y
ACEITES DE OLIVA"
J.A. Fiestas Ros de Ursinos.
GRASAS Y ACEITES 28 (1977) 113-121.
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"APLICACION DE LOS PROCESOS ANAEROBIOS EN LA DEPURACION DE LAS
AGUAS RESIDUALES INDUSTRIALES DE ALTA CARGA ORGANICA"
J.A. Fiestas, R. Ledn, A.l. Garcia, J.R. Fernandez y J.A. Sainz
Ingenieria Quimica 6 (1981) 85-89.

"DEPURACION ANAEROBIA DEL ALPECHIN COMO FUENTE DE ENERGIA"
J.A. Fiestas Ros de Ursinos, R. Navarro Gamero, R. Leén Cabello, J.A. Garcia
Buendiay G.M . Maestrojuan Saez de Jauregui.
GRASAS Y ACEITES 33 (1982) 265-270.

"PRODUCTION D'ENERGIE DANS L'INDUSTRIE D'HUILERIES D'OLIVES A PARTIR
DE LA BIOMETHANIZATION DE SES EFFLUENTS"
J.A. Fiestas, A.l. Garcia, R. Lebén et G.M . Maestrojuan.
Acad. Scienc. and Elsevier, 9-11 Sept. (1982) Hungria, 163-172.

"DESARROLLO DE BIOTECNOLOGIA PARA LA DIGESTION ANAEROBIA"
J.A. Fiestas, J. Olivares, S. Cuadros, A.J. Garcia, G.M . Maestrojuan, R. Ledn, F.E.
de los Reyes, P. Fiestas, E. Llans6 y J.J. Salas.
Tec. Ingenieria, Oct-Nov. (1983) 83-96.

"PERSPECTIVAS EN LA DEPURACION DE VERTIDOS DE INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS"
J.A. Fiestas, G.M . Maestrojuan, J.J. Salas, E. Ruiz, P. Fiestas, M. Nieto y A.J. Garcia.
Tecnologia del agua 22 (1985) 47-54.

Articulo de inf .

"ALPECHINES"
J.A. Fiestas Ros de Ursinos.
GRASAS Y ACEITES 9 (1958) 126-135.

Mesa redanda

"LAS AGUAS RESIDUALES DE LAS ALMAZARAS"

En marzo de 1976 se celebr6é una Mesa Redonda, en la Almazara Experimental del
Instituto, con el fin de cambiar impresiones sobre la contaminacion real que
producen las aguas residuales de las almazaras, en los diferentes cursos de agua,
asi como sobre las posibilidades que en aquellas fechas tenian los almazareros para
eliminar dichas aguas o llevar a cabo su depuracion. Asistieron representantes de
diversos Organismos ministeriales, provinciales y locales. Como solucién de emer-
gencia, se estimoé que el tratamiento aplicable para almazaras de cualquier tamafo
pudiera ser el secado del alpechin en balsas de evaporacién, considerandose que

este sistema resultaba muy prometedor desde el punto de vista econdmico.
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AREA 4

Introduccion

El "Dictamen de la Comisidn Técnica Especializada de la Grasa" emitido en
1946, entre las "cuestiones y problemas cuyo estudio serd fundamentalmente la
mision del Instituto Especial de la Grasa y sus Derivados", establece los siguientes:

"Sulfonacion de aceite y sus aplicaciones".

"Jabones comunes y de tocador".

"Estudio del poder de lavado de los jabones y productos detersivos y medida
del mismo".

"Elaboracion de métodos para la normalizacion del analisis y valoracion de
los productos y materias primas grasas".

Las referencias de los articulos, tanto de investigaciéon original como de
informacién, correspondientes a los estudios sobre estos temas efectuados en el
Instituto se presentan clasificadas en los apartados insertos a continuacién. Las
cifras entre paréntesis corresponden a los afios inicial y final de publicacién de
cada grupo de articulos de investigacion.

Apartado 4.1 - Presenta las referencias de los ensayos efectuados sobre
aceites de orujo para obtener tensioactivos sulfonados (1951-1956).

Apartado 4.2 - Recoge las referencias de los estudios sobre jabones (1957-
1962).

Apartado 4.3 - Después de las referencias correspondientes a las
investigaciones sobre elaboracién de normas internacionales I1ISO (1968-1974), este
apartado presenta los titulos de todas las normas espafiolas UNE de la Comisidn
Técnica de Trabajo UNE 55-B "Agentes de superficie" del Instituto Nacional de
Racionalizacion y Normalizacion, elaboradas total o parcialmente en el Instituto de
la Grasa, desde 1970 hasta 1986.

Apartado 4.4 - Contiene las referencias de las investigaciones efectuadas
sobre reologia en sistemas con tensioactivo y agua (1971-1985) en colaboracién con
Profesores del Departamento de Ingenieria Quimica de la Facultad de Quimica de la
Universidad de Sevilla.

Apartado 4.5 - El mismo incluye las referencias de los estudios sobre eficacia
de tensioactivos técnicos en sus aplicaciones domésticas e industriales (1976-1986),
asi como las de los articulos de informacién redactados, desde 1950 hasta 1973, por
sugerencias del Consejo Técnico Admnistrativo del Instituto, o de empresas
fabricantes o distribuidoras de detergentes.

Apartado 4.6 - Recoge las referencias de investigaciones sobre tensioactivos
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puros derivados de grasas e hidratos de carbono (1978-1986), desarrolladas en
colaboracion con Profesores del Departamento de Quimica Organica de la Facultad
de Quimica de la Universidad de Sevilla.

Apartado 4.7 - Contiene las referencias de los estudios efectuados sobre
biodegradabilidad de tensioactivos y detergentes (1971-1981), algunos realizados
en colaboracioén con el "Grupo de Expertos sobre la Biodegradabilidad de los Deter-
gentes Sintéticos" de la O.C.D.E.

APARTADO 4.1

ACFITES DF ORUJO COMO MATERIA PRIMA PARA TENSIOACTIVOS SUI FONADOS

Articulos de i i0acidn orininal

"ELECTROLITOS COLOIDALES DERIVADOS DE ACEITES DE ORUJO"
C. Gbmez Herrera y R. Guzman.
Anales Real Soc. Esp. Fisica y Quimica 47B (1951) 167-170.

"ELETTROLITI COLLOIDALI DERIVATI DA OLI DI SANSA"
C. Gobmez Herrera y R. Guzman Garcia.
Olearia (1952) 333-338.

"ELECTROLITOS COLOIDALES DERIVADOS DE ACEITES DE ORUJO.III"
C. Gomez Herrera y R. Guzman.
Revista de Ciencia Aplicada 6 (1952) 220-228. "ELECTROLITOS COLOIDALES
DERIVADOS DE ACEITES DE ORUJO. IV"
C. Gémez Herrera y R. Guzman.
GRASAS Y ACEITES 3 (1952) 23-34.

"SULFONATOS DE ACEITES DE ORUJO COMO DETERGENTES EN AGUA DEL
MAR"
C. Gobmez Herrera y R. Guzman Garcia.
Las Ciencias (Madrid) 17 (1952) 677-682.

"CAPACIDAD TAMPON Y PODER EMULSIONANTE EN SULFONATOS
DE ACEITES DE ORUJO"
C. Gémez Herrera y R. Guzman.
Anales Real Soc. Esp. Fisica y Quimica 50B (1954) 107-110.

"ELECTROLITOS COLOIDALES DERIVADOS DE ACEITES DE ORUJO.
SULFONACION DE ACEITES NEUTRALIZADOS Y DE ACIDOS GRASOS"
C. Gomez Herrera y R. Guzman.
Anales Real Soc. Esp. Fisica y Quimica 50B (1954) 111-116.

"ELECTROLITOS COLOIDALES DERIVADOS DE ACEITES DE ORUJO. VII.
FRACCIONAMIENTO DE LOS PRODUCTOS DE SULFONACION"
C. Gémez Herrera y R. Guzman Garcia.
GRASAS Y ACEITES 5 (1954) 5-10.

"ELECTROLITOS COLOIDALES DERIVADOS DE ACEITES DE ORUJO. VIII.
ALCOHOLES SULFATADOS"
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C. Gémez Herrera y F. Ramos Ayerbe.
GRASAS Y ACEITES 7 (1956) 150-155.

Articulo d ilacian de al e | :

"L'HUILE DE GRIGNONS COMME MATIERE PREMIERE POUR LES
ELECTROLYTES COLLOIDAUX"

C. Gébmez Herrera.

Premier Congres Mondial de la Détergence (Paris) Vol. 1 (1954) 339-341.

Articulos de inf . .

"EL ACEITE DE ORUJO ESPANOL COMO PRIMERA MATERIA PARA LOS
ELECTROLITOS COLOIDALES"
C. Gbmez Herrera.
XIll Congreso Internacional de Oleicultura (Sevilla) 5 (1950) 185-206.

"DETERGENTES NACIONALES DE INTERES MILITAR"
C. Gbmez Herrera.
Ejército 14 N 3 (1953) 89-91.

"DETERGENTES SULFONADOS DE ACEITES DE ORUJO"
C. Gobmez Herrera.
QUIMIA Enero (1954) 10-14.

APARTADQ 4.2

JABONES

Articulos de i iqacian original

"ESTUDIO FiSICO QUIMICO DE LA DISOLUCION ISOTROPA DEL JABON DE
ACEITE DE ORUJO"
J.M. Martinez Moreno y R. Caravaca Barroso.
GRASAS Y ACEITES 8 (1957) 149-151.

"DIAGRAMA DE FASES DEL JABON DE ACEITE DE ORUJO. Il. ESTUDIO DE LAS
FASES JABON LISO Y JABON DE GRANO"
J.M. Martinez Moreno y R. Caravaca Barroso.
GRASAS Y ACEITES 11 (1960) 207-212.

"NOTA DE LABORATORIO SOBRE INCORPORACION DE CARBOXIME-
TILCELULOSA A JABONES COMUNES. ENSAYOS CON JABONES DE
ACEITE DE OLIVA"
C. Gémez Herrera y F. Ramos Ayerbe.
GRASAS Y ACEITES 13 (1962) 161-164.

Articyl e inf .,
"FISICO QUIMICA DE LA FABRICACION DEL JABON"
J.M. Martinez Moreno.

GRASAS Y ACEITES 3 (1952) 35-46.

"LAS INSTALACIONES DE FUNCIONAMIENTO CONTINUO EN LA MODERNA
INDUSTRIA DE JABONES"
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J.L. Alonso Ramirez.
GRASAS Y ACEITES 3 (1952) 196-206 y 4 (1953) 75-84.

"ADITIVOS PARA DETERGENTES Y JABONES"
C. Gbmez Herrera.
GRASAS Y ACEITES 13 (1962) 247-252.

"HISTORIA Y EVOLUCION DE LA FABRICACION DEL JABON. I"
J. Huesa.
GRASAS Y ACEITES 21 (1970) 232-240.

"HISTORIA Y EVOLUCION DE LA FABRICACION DEL JABON. II"
J. Huesa.
GRASAS Y ACEITES 21 (1970) 349-356.

APARTADQO 4 3

Articulos de | iqacidn ariginal

"CONTRIBUTION A L'ETUDE DU POUVOIR MOUILLANT SUR TISSUS DE
COTON"
J. Alba Mendoza, C. Gomez Herrera et C. Janer del Valle.
5th International Congress on Surface Active Substances (Barcelona) Volume
Il (1968) 25-30.

"ESTIMATION DU POUVOIR DE DISPERSION DES TENSIO-ACTIFS VIS-A-VIS DES
SAVONS CALCAIRES"
J. Alba Mendoza, C. Gimez Herrera et C. Janer del Valle.
5th International Congress on Surface Active Substances (Barcelona) Volume llI
(1968) 43-48.
(Reproducido en la revista "Parfumerie, Cosmétiques, Savons"
11 (1968) 383-385.

"ESTUDIOS SOBRE NORMALIZACION DE LAS MEDIDAS DE VISCOSIDAD DE
AGENTES DE SUPERFICIE Y EN SOLUCIONES DE LOS MISMOS"
C. Gémez Herrera y J. Alba Mendoza.
Investigaciéon e Informacién Textil y de Tensioactivos (Bar-
celona) 15 (1972) 25-36.

"ENSAYOS SOBRE LA DETERMINACION DE LA <CAPACIDAD DE ESCURRIDO>
DE PRODUCTOS EN POLVO Y EN GRANULOS, POR EL METODO DEL CONO"
C. Gbmez Herrera.
GRASAS Y ACEITES 25 (1974) 346-349.

Articul e inf .
"ATTIVITA DELLA COMMISIONE DEI METODI DI PROVA DEL COMITATO
SPAGNOLO DELLA DETERGENZA"
C. Gobmez Herrera.
Riv. Ital. Sostanze Grasse 44 (1967) 11-12.

"LA ELABORACION DE NORMAS ESPANOLAS <UNE> SOBRE DETERGENTES.
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ESTADO ACTUAL"
C. Gobmez Herrera.
Comun. Jorn. Com. Esp. Deterg. Z (1976) 129-132.

"LIMITACIONES EN LA NORMALIZACION DE LOS METODOS DE ENSAYO
SOBRE EFICACIA TECNICA DE TENSIOACTIVOS Y FORMULACIONES QUE LOS
CONTIENEN"

C. Gébmez Herrera.
Comun. Jorn. Com. Esp. Deterg. 9 (1978) 151-160.

"SITUACION ACTUAL Y PREVISION PARA EL FUTURO DE LA NORMALIZACION
SOBRE ANALISIS DE TENSIOACTIVOS, DETERGENTES Y PRODUCTOS AFINES"
C. Gomez Herrera.
Comun. Jorn. Com. Esp. Deterg. 11 (1980) 119-145.

"SITUACIONES EN ESPANA Y EN LA <ISO>, EN 1980, DE LA NORMALIZACION
DE METODOS ANALITICOS PARA DETERGENTES Y SUS MATERIAS PRIMAS
(TENSIOACTIVOS Y COADYUVANTES)"
C. Gbmez Herrera.
GRASAS Y ACEITES 32 (1981) 31-38.

"SITUACIONES, AL FINAL DE 1984, EN ESPANA Y EN LA <ISO>, DE LA
NORMALIZACION SOBRE ANALISIS Y METODOS DE ENSAYO PARA DETERGENTES Y

SUS MATERIAS PRIMAS"
C. Gémez Herrera y Ma.B. Riego Martin.
Comun. Jorn. Com. Esp. Deterg. 16 (1985) 73-89.

Notas previas

1 - Durante la elaboracién de una norma UNE para tensioactivos y
detergentes, por término medio, los trabajos de documentacién bibliogréfica,
planificacidén, experiencias y ensayos en laboratorio, interpretacidon de resultados y
redaccion del texto a normalizar son equiparables a los exigidos, también por
término medio, por los articulos de investigacion original cuyas referencias
bibliograficas aparecen en otros apartados de esta Memoria.

2 - El Dr. D. Lucio Lascaray Ondarra, investigador experto en tensioactivos y
Vocal del Consejo Técnico Administrativo del Instituto de la Grasa y sus Derivados,

ha colaborado muy eficazmente en la redaccidon de los textos de estas normas UNE.

UNE 55-501 "Determinacion de la tensién superficial por estirado de una
pelicula liquida".

UNE 55-502 "Medida del poder espumante”.

UNE 55-503 "Determinacion de la tension superficial y de la tension
interfacial".
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UNE 55-504 "Andlisis de los sec-alquilsufatos de sodio técnicos" (Partes | a

1.

UNE 55-505 "Preparacion de una muestra reducida de un agente de
superficie en polvo".

UNE 55-506 "Determinacion de la densidad aparente de los polvos para lavar
antes y después de un asentamiento provocado".

UNE 55-507 "Determinacion de la estabilidad frente al agua dura”.

UNE 55-508 "Determinacién de la densidad aparente de las pastas al
llenado".

UNE 55-509 "Determinacioén de la temperatura de enturbiamiento (punto de
enturbiamiento) de los agentes de superficie no idnicos
obtenidos a partir del 6xido de etileno".

UNE 55-510 "Andlisis de los alcanosulfonatos de sodio técnicos" (Partes | y

).

UNE 55-511 "Andlisis de los prim-alquilsulfatos de sodio técnicos" (Partes | a
V).

UNE 55-512 "Andlisis de los alquilaril-sulfonatos de sodio técnicos, con
excepcion de los que se derivan del benceno"” (Partes | a IV).

UNE 55-513 "Alcanosulfonatos técnicos. Determinacién del contenido en
alcanosulfonatos totales".

UNE 55-514 "Vocabulario y definiciones".

UNE 55-515 "Determinacion del contenido en agua. Método por arrastre
azeotropico".

UNE 55-516 "Polvos para lavar. Determinacion de la densidad aparente.
Método por pesada de un volumen dado".

UNE 55-517 "Analisis de alquilbetainas técnicas".

UNE 55-518 "Derivados polietoxilados. Determinacién yodométrica de los
grupos de 6xido de etileno".

UNE 55-519 "Determinacién del polietilenglicol y de la materia activa no
idnica en los condensados etoxilados. Método de Weibull".

UNE 55-520 "Detergentes. Determinacién del contenido en materia activa
aniénica. Método por valoracién directa en dos fases".

UNE 55-521 "Agua empleada como disolvente para los ensayos”.

UNE 55-523 "Determinacién de la biodegradabilidad de alquil-aril-sulfonatos
y de las preparaciones tensioactivas que los contienen" (Partes

Ly 10).

154



UNE 55-524 "Preparacion de un agua de dureza calcica determinada".

UNE 55-525 "Determinacion del agua por el método de Karl Fischer.
Procedimiento por disolucién Unica".

UNE 55-526 "Métodos de division de una muestra".
UNE 55-527 "Polvos para lavar. Determinacion del contenido en 6xido de
fosforo(V) total. Método gravimétrico con fosfomolibdato de

quinoleina”.

UNE 55-531 "Determinacion de la alcalinidad. Método de valoracién
volumétrica".

UNE 55-533 "Detergentes. Determinacion de pequefias cantidades de
materia activa aniénica estable a la hidrdlisis acida".

UNE 55-534 "Detergentes. Determinacion de las materias activas anionicas
hidrolizables y no hidrolizables en medio alcalino”

UNE 55-535 "Detergentes. Determinacién de materias activas anidnicas
hidrolizables y no hidrolizables en medio acido".

UNE 55-536 "Detergentes. Determinaciéon del contenido en materia activa
cationica. Método por valoracion directa en dos fases".

UNE 55-537 "Analisis de los alcanosulfonatos técnicos. Determinacion del
contenido en alcanosulfonatos".

UNE 55-538 "Determinacion del indice de enturbiamiento de los agentes de
superficie no idnicos obtenidos a partir del 6xido de etileno.
Método volumétrico".

UNE 55-540 "Determinacion de la alcalinidad libre o de la acidez libre.
Método de valoracion volumeétrica".

UNE 55-541 "Agentes de superficie no idnicos. Determinaciéon del contenido
en cenizas sulfatadas. Método gravimétrico".

UNE 55-542 "Determinacién del pH de disoluciones acuosas".

UNE 55-543 "Anélisis quimico de detergentes que contienen jabdén y otros
tensioactivos" (Partes | a X).

UNE 55-544 "Detergentes. Determinacion del conntenido en etilen-diamino-
tetraacetato".

UNE 55-545 "Determinacién del contenido en agua. Método de Karl Fischer
con dos disoluciones".

UNE 55-546 "Polvos para lavar. Determinaciéon del oxigeno activo. Método
volumeétrico".

UNE 55-547 "Polvo y granulados. Medida del talud de vertido".
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UNE 55-548 "Alcanosulfonatos técnicos. Determinacion del contenido en
alcanomonosulfonatos. Método por valoracién en dos fases".

UNE 55-549 "Vocabulario referente a la toma de muestra”.

UNE 55-700 "Agentes de superficie anidnicos y no iénicos. Determinacion de
la concentracién critica para la formacion de micelas. Método
por medida de la tensién superficial con lamina, estribo o
anillo".

UNE 55-704 "Determinacion del contenido en trazas de hierro. Método
fotométrico con 1,10-fenantrolina”.

UNE 55-705 "Polvos para lavar. Determinacion del boro total. Método
volumétrico".

UNE 55-707 "Método general de determinacion de cloruros en productos
inorganicos usados como materias primas para formulaciones
detergentes. Método mercurimétrico".

UNE 55-708 "Determinacidon de la tensién interfacial por estirado de una
pelicula liquida®.

UNE 55-709 "Materias primas para formulaciones detergentes. Método
general de determinacién de hierro. Método
espectrofotométrico con 1,10 fenantrolina".

UNE 55-710 "Analisis de los cloruros de amonio cuaternarios de cadena
grasa técnicos. Generalidades y métodos de toma de muestra".

UNE 55-711 "Analisis de los cloruros de amonio cuaternarios de cadena
grasa técnicos. Determinacién de la materia no volatil".

UNE 55-712 "Analisis de los cloruros de amonio cuaternarios de cadena
grasa técnicos. Determinacidon del indice de acido y del indice
de amina".

UNE 55-713 "Analisis de los cloruros de amonio cuaternarios de cadena
grasa técnicos. Determinacion del pH".

UNE 55-714 "Analisis de los cloruros de amonio cuaternarios de cadena

grasa técnicos. Determinacidén de cenizas".

UNE 55-715 "Analisis de los cloruros de amonio cuaternarios de cadena
grasa técnicos. Determinacion del indice de yodo".

UNE 55-716 "Analisis de los cloruros de amonio cuaternarios de cadena
grasa técnicos. Determinacion del peso molecular medio".

UNE 55-717 "Poliglicoles. Determinacidon del indice de hidroxilo. Método por
esterificacion con anhidrido ftalico".

UNE 55-718 "Toma de muestras de productos quimicos utilizados coma
materia prima para formulaciones detergentes. Seguridad en
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toma de muestra".

UNE 55-720 "Alcanolamidas técnicas. Determinacion del contenido en amida
total".

UNE 55-721 "Alcanolamidas técnicas. Determinacion del contenido en acidos
grasos libres".

UNE 55-722 "Alcanolamidas técnicas. Determinacion de las aminas totales
valorables".

UNE 55-730 "Agentes de superficie no idnicos. Derivados polietoxilados.
Determinacion del indice de hidroxilo. Método con anhidrido
acético".

UNE 55-731 "Agentes de superficie no idnicos. Derivados
polioxialquilenados. Determinacion del indice de hidroxilo.
Método con anhidrido ftalico".

UNE 55-732 "Aminas grasas etoxiladas técnicas. Método de andlisis".

UNE 55-740 "Alquil-polietoxi-sulfatos. Aislamiento de las cadenas alquilicas
en forma de yoduro de alquilo. Cromatografia de gases de los
yoduros de alquilo”.

UNE 55-800 "Detergentes para lavado de ropa. Directrices para ensayos
comparativos de evaluaciéon de eficacia".

UNE 55-801 "Poder dispersante para el agua de los disolventes usados en la
limpieza en seco".

UNE 55-802 "Agentes de superficie catidnicos (clorhidratos y bromhidratos).
Determinacidon de la concentracién critica para la formacion de
micelas. Método por medida de la actividad del ion contrario".

UNE 55-804 "Determinacion del poder dispersante para jabones calcicos.
Método acidimétrico (Método de Schonfeldt modificado)".

UNE 55-805 "Agentes de superficie aniénicos. Determinacion de la
solubilidad en agua".

UNE 55-806 "Alquilbencenosulfonatos de cadena lineal técnicos.
Determinaciéon del peso molecular relativo medio. Método por
cromatografia gas-liquido".

UNE 55-807 "Determinaciéon del peso molecular relativo medio de los
alcanomonosulfonatos en los alcanosulfonatos técnicos".

UNE 55-808 "Determinacion del contenido en sulfato mineral. Método
volumétrico".

UNE 55-809 "Coadyuvantes de mercerizado. Evaluaciéon de la actividad de

los productos humectantes para mercerizado mediante
determinacién de la velocidad de encogido del algodén”.
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UNE 55-810 "Sulfatos de alcoholes y de alquilfenoles polietoxilados.
Determinacién del contenido en materia activa total".

UNE 55-826 "Control de ciertos efectos del lavado. Métodos de elaboracién y
puesta a punto de un tejido de algoddn testigo no ensuciado”.

UNE 55-901 "Andlisis de jabones. Determinacion del contenido en alcali libre
caustico".

UNE 55-902 "Jabones. Determinacién del contenido en agua y materias
voléatiles. Método de desecacidon en estufa”.

UNE 55-903 "Jabones. Determinacion del contenido en glicerina. Método
volumétrico".

UNE 55-904 "Jabones. Determinacidon de los contenidos en materias
insaponificables, en materias insaponificadas y en materias
saponificables insaponificadas".

UNE 55-905 "Jabones. Determinacidén de contenidos pequefios en glicerina
libre. Método espectrofotométrico.

UNE 55-906 "Jabones. Determinacion de cloruros. Método potenciométrico".

UNE 55-907 "Jabones. Determinacion de los contenidos en alcali total y en
materia grasa total".

UNE 55-908 "Jabones. Determinacion del contenido en materias insolubles
en etanol".

UNE 55-910 "Jabones. Determinacién de cloruros. Método volumétrico".

Ademas se ha realizado la versién como normas UNE de 102 normas
internacionales ISO sobre andlisis de productos quimicos inorganicos usados como
materias primas para formulaciones detergentes. Han sido las siguientes:

13 normas sobre fosfatos;

9 normas sobre boratos y perboratos;

6 normas sobre azufre;

8 normas sobre carbonato sddico;

6 normas sobre acido sulfurico y 6leum;

15 normas sobre hidréxido sdédico;

11 normas sobre silicatos sddicos y potésicos;

5 normas sobre alcoholes grasos C,acC;

9 normas sobre sulfato sédico;

12 normas sobre etanol;

4 normas sobre caracteristicas de productos liquidos.

1 norma sobre disoluciones blanqueantes de hipoclorito sédico (7 partes);

158



1 norma sobre hipoclorito célcico (3 partes);

1 norma sobre acidos cloroisociandricos y sus sales (3 partes);

1 norma sobre métodos de preparacion, valoracién y conservacion de
disoluciones patrén para analisis volumétricos de agentes de superficie y de las
formulaciones que los contienen (14 partes).

APARTADQO 4.4
REQL OGIA EN SISTEMAS CON AGUA Y TENSIOQACTIVO
Articul e | . ‘. iqinal

"RELACIONES ENTRE VISCOSIDAD Y CONCENTRACION EN LAS
SOLUCIONES ACUOSAS DE DODECIL-OXIDIBENCENO-DISULFONATO DISODICO"
J. Alba Mendoza y C. Gbmez Herrera.
GRASAS Y ACEITES 22 (1971) 199-203.

"RELACIONES ENTRE LA VISCOSIDAD CINEMATICA Y LA CONCENTRACION EN
LAS DISOLUCIONES ACUOSAS DE DODECIL-FENOXI-BENCENO-DISULFONATO
DIsODICO"
J. Alba Mendoza, C. Gbmez Herrera y J. Pereda Marin.
GRASAS Y ACEITES 24 (1973) 209-214.

"ETUDES VISCOSIMETRIQUES DES SOLUTIONS AQUEUSES DE
DODECYL-PHENOXY-BENZENEDISULFONATE DE SODIUM"
J. Alba Mendoza, J. Pereda Marin y C. Gbmez Herrera.
6th International Congress on Surface Active Substances
(Zurich) Volume 1l (1972) 789-794.

"EFECTO DEL TRATAMIENTO TERMICO PREVIO SOBRE LAS PROPIEDADES
REOLOGICAS DE UNA DISOLUCION ACUOSA DE UN LAURIL-ETER-SULFATO SODICO
TECNICO"

V. Flores Luque, C. Gébmez Herrera y J. Cota Galan.
GRASAS Y ACEITES 26 (1975) 353-3509.

"COMPORTAMIENTO REOLOGICO DE SISTEMAS FORMADOS POR MEZCLAS
DE UN ALQUIL-ETER-SULFATO SODICO TECNICO Y AGUA"
V. Flores Luque, C. Gbmez Herrera, J.M. Garrido Romero y
D. Sales Marquez.
GRASAS Y ACEITES 28 (1977) 247-253.

"COMPORTAMIENTO REOLOGICO DE SISTEMAS FORMADOS POR MEZCLAS DE

UN ALQUIL-ETER-SULFATO SODICO TECNICO Y AGUA. INFLUENCIA DE LA
INCORPORACION DE CLORURO SODICO, SULFATO SODICO O ADUCTO DE DOS
MOLES DE OXIDO DE ETILENO SOBRE ALCOHOL LAURILICO A DISOLUCIONES DE
COMPORTAMIENTO REOLOGICO NEWTONIANO"

V. Flores Luque, C. Gomez Herrera, J.M. Burgos Martinez,
C. Gallegos Montes y J.M. Garrido Romero.

GRASAS Y ACEITES 30 (1979) 154-151.

"COMPORTAMIENTO REOLOGICO DE SISTEMAS FORMADOS POR
MEZCLAS DE UN ALQUIL-ETER-SULFATO SODICO TECNICO Y AGUA.
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EQUIVALENCIA ENTRE LAS CONCENTRACIONES DE MATERIA TENSIOACTIVA Y
CLORURO SODICO EN DISOLUCIONES DE COMPORTAMIENTO NEWTONIANO
TERMICAMENTE ANORMAL"

V. Flores Luque, C. Gomez Herrera, J.M. Burgos Martinez y
A. Gomez de la Herran.

GRASAS Y ACEITES 3Q (1979) 215-219.

"COMPORTAMIENTO REOLOGICO DE SISTEMAS FORMADOS POR
MEZCLAS DE UN ALQUIL-ETER-SULFATO SODICO TECNICO Y AGUA.
ESTUDIO COMPARATIVO REOLOGICO Y FOTOMICROGRAFICO DE
SISTEMAS CON COMPORTAMIENTO PSEUDOPLASTICO"

V. Flores Luque, C. Gimez Herrera y J.M. Garrido Romero.
GRASAS Y ACEITES: 30 (1979) 287-292.

"COMPORTAMIENTO REOLOGICO DE SISTEMAS FORMADOS POR
MEZCLAS DE UN ALQUIL-ETER-SULFATO SODICO TECNICO Y AGUA.
INFLUENCIA DE LAS CONCENTRACIONES DE MATERIA TENSIOACTIVA
Y DE CLORURO SODICO SOBRE VOLUMEN ESPECIFICO Y VISCOSIDAD
EN DISOLUCIONES DE COMPORTAMIENTO NEWTONIANO TERMICAMENTE
ANORMAL"

V. Flores Luque, C. Gmez Herrera y J.M. Burgos Martinez.
GRASAS Y ACEITES 31 (1980) 1-7.

"EFFECTS OF ADDITION OF SODIUM HYDROXIDE OR TRIETHANOLAMINE ON
THE RHEOLOGICAL BEHAVIOUR OF AQUEOUS SYSTEMS CONTAINING A HIGH
CONCENTRATION OF TECHNICAL SURFACTANT"
C. Gallegos Montes, J. Mufioz Garcia, J.M. Martinez Moreno,
V. Flores Luque y C. Gbmez Herrera.
Welt-Tensid-Kongress (Munchen), Kongressberichte Il (1984)
90-103.

"SPECIFIC VISCOSITY OF NEWTONIAN AQUEOUS SOLUTIONS CONTAINING AN
ANIONIC SURFACTANT AND AN ALKALINE PYROPHOSPHATE"
A.F. Guerrero Conejo, C. Gallegos Montes, V. Flores Luque
y C. Gbmez Herrera.
J. Am. Oil Chemists' Soc. 65 (1988) 1964-1970.

"REOLOGIA Y SEPARACION DE FASES DE FORMULACIONES CON
TENSIOACTIVOS. ESTUDIO DE DETERGENTES LIQUIDOS PARA LAVADO ENERGICO
COMERCIALIZADOS"

J.M. Martinez Moreno, V. Flores Luque, C. Gallegos Montes,
J. Contreras Morillo, C. Dominguez Ramirez y C. Gbmez Herrera.
GRASAS Y ACEITES 32 (1981) 227-232.

"REOLOGIA Y SEPARACION DE FASES DE FORMULACIONES CON
TENSIOACTIVOS. ESTUDIO DE DISOLUCIONES ACUOSAS CON TENSIOACTIVO
ANIONICO, ALCANOLAMIDA Y TRIPOLIFOSFATO SODICO TECNICOS"

J.M. Martinez Moreno, V. Flores Luque, C. Gallegos Montes,
J, Contreras Morillo, C. Dominguez Ramirez y C. Gbmez Herrera.
GRASAS Y ACEITES 32 (1981) 357-363.

"REOLOGIA Y SEPARACION DE FASES DE FORMULACIONES CON
TENSIOACTIVOS. DETERGENTES LIQUIDOS PARA LAVADO ENERGICO
COMERCIALIZADOS. ESTUDIO DE COMPORTAMIENTOS TIXOTROPICOS. EFECTOS DE
LA ADICION DE ETANOL, UREA O SILICATO SODICO. ENSAYOS DE EFICACIA
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TECNICA.
J.M. Martinez Moreno, V. Flores Luque, C. Gallegos Montes,

J. Contreras Morillo, C. Dominguez Ramirez y C. Gbmez Herrera
GRASAS Y ACEITES 34 (1983) 265-271.

"REOLOGIA Y SEPARACION DE FASES DE FORMULACIONES CON
TENSIOACTIVOS. ESTUDIO DE SISTEMAS FORMADOS POR AGUA, TENSIOACTIVO
ANIONICO, ALCOHOL ETOXILADO Y SULFATO DE SODIO O TRIETANOLAMONIO
TECNICOS"

J.M. Martinez Moreno, V. Flores Luque, C. Gallegos Montes,
y C. Gbmez Herrera.
Comun. Jorn. Com. Esp. Deterg. 14 (1983) 103-116.

"REOLOGIA Y SEPARACION DE FASES DE FORMULACIONES CON
TENSIOACTIVOS. ESTUDIO DE EFECTOS TIXOTROPICOS Y SINERGISTAS EN
SISTEMAS FORMADOS POR AGUA, TENSIOACTIVO ANIONICO, ALCOHOL
ETOXILADO Y SULFATO DE SODIO O DE TRIETANOLAMONIO TECNICOS"

J.M. Martinez Moreno, V. Flores Luque, C. Gallegos Montes,
y C. Gbmez Herrera.
Comun. Jorn. Com. Esp. Deterg. 15 (1984) 171-188.

"REOLOGIA Y SEPARACION DE FASES DE FORMULACIONES CON
TENSIOACTIVOS. INFLUENCIA DE LA PRESENCIA DE PIROFOSFATOS
ALCALINOS SOBRE FORMULACIONES ACUOSAS DE DODECILSULFATOS O
DODECILBENCENOSULFONATOS DE SODIO O DE TRIETANOLAMONIO TECNICOS"
J.M. Martinez Moreno, V. Flores Luque, C. Gallegos Montes,
y C. Gbmez Herrera.
Comun. Jorn. Com. Esp. Deterg. 15 (1984) 189-205.

"REOLOGIA Y SEPARACION DE FASES DE FORMULACIONES CON
TENSIOACTIVOS. SISTEMAS FORMADOS POR AGUA, TENSIOACTIVO ANIONICO,
ALCOHOL GRASO POLIETOXILADO, XILENOSULFONATO SODICO Y UN CITRATO"

J.M. Martinez Moreno, V. Flores Luque, C. Gallegos Montes,
J. Contreras Morillo, C. Dominguez Ramirez y C. Gbmez Herrera.
Comun. Jorn. Com. Esp. Deterg. 16 (1985) 101-116.

"REOLOGIA Y SEPARACION DE FASES DE FORMULACIONES CON
TENSIOACTIVOS. SISTEMAS FORMADOS POR AGUA, TENSIOACTIVO
ANIONICO, ALCOHOL GRASO POLIETOXILADO, CITRATO, TRIPOLIFOSFATO DE
SODIO, XILENOSULFONATO DE SODIO Y ALCANOLAMIDA DE ACIDOS GRASOS,
TECNICOS"

J.M. Martinez Moreno, V. Flores Luque, C. Gallegos Montes,
J. Contreras Morillo, C. Dominguez Ramirez y C. Gbmez Herrera.
Comun. Jorn. Com. Esp. Deterg. 16 (1985) 445-462.

APARTADQO 4.5
INVESTIGACIONES SOBRE TENSIOACTIVOS TECNICQS
Articul e | . ‘. iqinal

"EFECTOS DE LA ADICION DE AGENTES DE SUPERFICIE EN LA RECTIFICACION
DE MEZCLAS BINARIAS EN COLUMNAS DE RELLENO"
J.M. Martinez Moreno y A. Rosell6 Segado.
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GRASAS Y ACEITES 27 (1976) 193-196.

"ESTUDIOS SOBRE LA EFICACIA REAL DE LOS TENSIOACTIVOS TECNICOS EN
SUS APLICACIONES DOMESTICAS E INDUSTRIALES. I.ESTRUCTURA QUI'MICA Y
ESTABILIDAD FRENTE AL AGUA DURA"
C. Gémez Herrera.
GRASAS Y ACEITES 32 (1981) 77-82.

"ESTUDIOS SOBRE LA EFICACIA REAL DE LOS TENSIOACTIVOS TECNICOS EN
SUS APLICACIONES DOMESTICAS E INDUSTRIALES. Il. PODER ESPUMANTE"
C. Gbmez Herrera.
GRASAS Y ACEITES 34 (1983) 172-177.

"ESTUDIOS SOBRE LA EFICACIA REAL DE LOS TENSIOACTIVOS TECNICOS EN
SUS APLICACIONES DOMESTICAS E INDUSTRIALES. Ill. PODER HUMECTANTE PARA
TEJIDO DE ALGODON"
C. Gbmez Herrera.
GRASAS Y ACEITES 34 (1983) 253-259.

"ESTUDIOS SOBRE LA EFICACIA REAL DE LOS TENSIOACTIVOS TECNICOS EN
SUS APLICACIONES DOMESTICAS E INDUSTRIALES. IV. INFLUENCIA DE
COADYUVANTES SOBRE LA ESTABILIDAD FRENTE A LA DUREZA DEL AGUA DE
TENSIOACTIVOS ANIONICOS"
C. Gbmez Herrera, Ma.B. Riego Martin y J. Pereda Marin.
GRASAS Y ACEITES 35 (1984) 364-368.

"INFLUENCIA DE LOS TENSIOACTIVOS SOBRE LA TRANSFERENCIA DE
MATERIA EN COLUMNA DE RELLENO.I"
J.M. Moraga Borrell, J. Pereda Marin y C. Gbmez Herrera.
Afinidad 41 (1984) 15-21.

"INFLUENCIA DE LOS TENSIOACTIVOS SOBRE LA TRANSFERENCIA DE
MATERIA EN COLUMNA DE RELLENO.II"
J.M. Moraga Borrell, J. Pereda Marin y C. Gbmez Herrera.
Afinidad 41 (1984) 22-29.

"EFECTOS DE LA INCORPORACION DE UN COADYUVANTE SOBRE
CARACTERISTICAS QUIMICO-FISICAS E INTERFACIALES DE SISTEMAS FORMADOS
POR AGUA, TENSIOACTIVOS Y OTROS INGREDIENTES DE FORMULACIONES
DETERSIVAS"

J. Pereda Marin, Ma.B. Riego Martin y C. Gbmez Herrera.
Comun. Jorn. Com. Esp. Deterg. 16 (1985) 217-234.

"ESTUDIOS SOBRE LA EFICACIA REAL DE LOS TENSIOACTIVOS TECNICOS EN
SUS APLICACIONES DOMESTICAS E INDUSTRIALES. ENSAYOS DE LAVADO EN FRIO.
EFECTO DE LA INCORPORACION DE UN LICUANTE DE SUCIEDADES OLEOSAS
SOLIDAS"
C. Gbmez Herrera, Ma.B. Riego Martin y J. Pereda Marin.
GRASAS Y ACEITES 36 (1985) 338-342.

"EFFECTS OF BUILDER ADDITION ON CHARACTERISTICS OF AQUEOUS
SYSTEMS CONTAINING SURFACTANT AND OTHER INGREDIENTS OF DETERGENT
FORMULATIONS"

J. Pererda Marin, Ma.B. Riego Martin y C. Gobmez Herrera.
Journal Dispersion Science and Technology 7 (1986) 383-395.
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"EFICACIA DETERSIVA DE ALCOHOLES POLIETOXILADOS A 30 C. EFECTOS DE
SU BALANCE HIDROFILO-LIPOFILO Y DE LA INCORPORACION DE UN FLUIDIFICANTE
DE SUCIEDADES OLEOSAS"
J. Pereda Marin, Ma. B. Riego Martin y C. Gbmez Herrera.
Comun. Jorn. Com. Esp. Deterg. 17 (1986) 517-534.

"ESTUDIOS SOBRE LA EFICACIA REAL DE LOS TENSIOACTIVOS TECNICOS EN
SUS APLICACIONES DOMESTICAS E INDUSTRIALES. EFECTOS DE LA ESTRUCTURA
QUIMICA DE ALCOHOLES POLIETOXILADOS SOBRE CARACTERISTICAS
QUIMICO-FISICAS DE SISTEMAS ACUOSOS"
C. GOmez Herrera, Ma.B. Riego Martin y J. Pereda Marin.
GRASAS Y ACEITES 37 (1986) 72-76.

"EFECTOS DE LA INCORPORACION DE UN PIROFOSFATO ALCALINO SOBRE LA
CONDUCTIVIDAD ELECTROLITICA Y LA SOLUBILIDAD DE SISTEMAS FORMADOS POR
AGUA Y UN TENSIOACTIVO ANIONICO TECNICO"

A. Guerrero Conejo, J.M. Martinez Moreno, V. Flores Luque,
C. Gallegos Montes y C. Gomez Herrera.
Comun. Jorn. Com. Esp. Deterg. 17 (1986) 475-487.

Articulos de inf . .

"LA DETERMINACION DE LA <CONCENTRACION CRITICA PARA LA
FORMACION DE MICELAS> EN LAS DISOLUCIONES DE AGENTES DE SUPERFICIE"
J. Alba Mendoza, C. Gbmez Herrera y J. Pereda Marin.
GRASAS Y ACEITES 24 (1973) 236-241.

"PRODUCTOS GRASOS ANIMALES Y VEGETALES COMO MATERIAS PRIMAS
PARA TENSIOACTIVOS DISTINTOS DE LOS JABONES. SITUACION EN 1984 (PARTE )"
C. Gbmez Herrera.
GRASAS Y ACEITES 36 (1985) 55-60.

"PRODUCTOS GRASOS ANIMALES Y VEGETALES COMO MATERIAS PRIMAS
PARA TENSIOACTIVOS DISTINTOS DE LOS JABONES. SITUACION EN 1984 (PARTE II)"
C. Gbmez Herrera.
GRASAS Y ACEITES 36 (1985) 140-144.

"SUBPRODUCTOS DE LAS INDUSTRIAS DE EXTRACCION DE GRASAS
VEGETALES COMO MATERIAS PRIMAS PARA BIOTENSIOACTIVOS"
J. Pereda Marin, M .B. Riego Martin y C. GOmez Herrera.
Comun. Jorn. Com. Esp. Deterg. 17 (1986) 133-146.
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"CONTAMINACION DE LOS CURSOS DE AGUAS NATURALES POR LOS
DETERGENTES SINTETICOS. XVII. INFLUENCIA DE LA TEMPERATUYRA Y OTRAS
VARIABLES EXPERIMENTALES EN LA BIODEGRADACION DE AGENTES
TENSIOACTIVOS CATIONICOS EN AGUA DE RiO"

J. Ruiz Cruz.
GRASAS Y ACEITES 32 (1981) 147-153.

iculos d ilacidn de investigaci iqinal

"POLLUTION BY DETERGENTS. DETERMINATION OF BIODEGRADABILITY OF
ANIONIC SYNTHETIC SURFACE AGENTS"
Grupo de Expertos de la O.C.D.E. (entre ellos J. Ruiz Cruz). Organisation de
Coopération et Développement Economiques, Paris (1972) N 29.651.

Los trabajos correspondientes al tema "Contaminacion de los cursos de agua
naturales por los detergentes sintéticos" publicados hasta 1977 quedan resumidos
en el libro "MEDIO AMBIENTE EN ESPANA", publicado por la Comisién Interminis-
terial del Medio Ambiente, capitulo X "Investigacion Cientifica", (1977) 680-681.
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Articulos de inf ‘2

"CONTAMINACION DE LOS CURSOS DE AGUAS NATURALES POR LOS
DETERGENTES SINTETICOS. |I. DEPURACION DE AGUAS RESIDUALES"
J. Ruiz Cruz.
GRASAS Y ACEITES 19 (1968) 153-161.

"LOS DETERGENTES BIODEGRADABLES"
J. Ruiz Cruz.
Revista "AGUA", Marzo-Abril (1968), 1-10.

"CONTAMINACION DE LOS CURSOS DE AGUAS NATURALES POR LOS
DETERGENTES SINTETICOS. Il. EFECTOS RESULTANTES DEL USO DE ESTAS
SUSTANCIAS"

J. Ruiz Cruz.
GRASAS Y ACEITES 19 (1968) 205-216.

"CONTAMINACION DE LOS CURSOS DE AGUAS NATURALES POR LOS
DETERGENTES SINTETICOS. DEPURACION DE AGUAS RESIDUALES"
J. Ruiz Cruz.
Rev. Argentina Grasas Aceites 7 (1969) 11-19.

"CONTAMINACION DE LOS CURSOS DE AGUAS NATURALES POR LOS
DETERGENTES SINTETICOS. EFECTOS RESULTANTES DEL USO DE ESTAS
SUSTANCIAS"

J. Ruiz Cruz.
Rev. Argentina Grasas Aceites 7 (1969) 48-59.

"NUEVOS DETERGENTES BIODEGRADABLES"
J. Ruiz Cruz.
A.B.C. Industrias Quimicas, 29687 (1969).

"CONTAMINACION DE LOS CURSOS DE AGUAS NATURALES POR LOS
DETERGENTES SINTETICOS. IlI. ELIMINACION DE ESTAS SUSTANCIAS"
J. Ruiz Cruz.
GRASAS Y ACEITES 21 (1970) 91-98.

"CONTAMINACION DE LOS CURSOS DE AGUAS NATURALES POR LOS
DETERGENTES SINTETICOS. IV. DEGRADACION BIOLOGICA DE ESTAS SUSTANCIAS"
J. Ruiz Cruz.
GRASAS Y ACEITES 22 (1971) 300-313.

"METODO DE ENSAYO DE LA O.C.D.E. PARA LA DETERMINACION DE LA
BIODEGRADABILIDAD DE LOS AGENTES DE SUPERFICIE SINTETICOS ANIONICOS.
PRUEBA DE SELECCION"

J. Ruiz Cruz y A. Heredia Moreno.
GRASAS Y ACEITES 22 (1971) 468-474.

"CONTAMINACION DE LOS CURSOS DE AGUAS NATURALES POR LOS
DETERGENTES SINTETICOS. V. DETERMINACION DE LA BIODEGRADABILIDAD DE
ESTAS SUSTANCIAS"

J Ruiz Cruz, A. Heredia Moreno y M .C. Dobarganes Garcia.
GRASAS Y ACEITES 23 (1972) 439-450.
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"CONTAMINACION DE LOS CURSOS DE AGUAS NATURALES POR LOS
DETERGENTES SINTETICOS. VI. METODOS ANALITICOS CUALITATIVOS EN LOS
ENSAYOS DE BIODEGRADACION"

J Ruiz Cruz, A. Heredia Moreno y M .C. Dobarganes Garcia.
GRASAS Y ACEITES 24 (1973) 159-169.

"CONTAMINACION DE LOS CURSOS DE AGUAS NATURALES POR LOS
DETERGENTES SINTETICOS. VII. METODOS ANALITICOS CUANTITATIVOS EN LOS
ENSAYOS DE BIODEGRADACION"

J Ruiz Cruz, A. Heredia Morenoy M .C. Dobarganes Garcia.
GRASAS Y ACEITES 24 (1973) 343-350.

"CONTAMINACION DE LOS CURSOS DE AGUAS NATURALES POR LOS
DETERGENTES SINTETICOS. IX. LOS TENSIOACTIVOS NO IONICOS EN LAS AGUAS"
M.C. Dobarganes Garcia y J Ruiz Cruz.
GRASAS Y ACEITES 27 (1976) 259-265.

"CONTAMINACION DE LOS CURSOS DE AGUAS NATURALES POR LOS
DETERGENTES SINTETICOS. XIV. TENSIOACTIVOS CATIONICOS"
J. Ruiz Cruz y M.C. Dobarganes Garcia.
GRASAS Y ACEITES 29 (1978) 351-357.

AREA 5
ELABORACION DE ACEITUNAS DE MESA Y OTRQOS PRODUCTOS ALIMENTARIQS
VEGETALES

Introduccid

El "Dictamen de la Comisién Técnica Especializada de la Grasa" emitido en
1946, entre las "cuestiones y problemas cuyo estudio serd fundamentalmente la
misioén del Instituto Especial de la Grasa y sus Derivados", establece la siguiente:

"Estudio de la preparacidén y conservaciéon de la aceituna de verdeo".

Las referencias de los articulos, tanto de investigacién original como de
informacioén, correspondientes a los estudios sobre aceitunas de mesa, pimientos y
pepinillos efectuados en el Instituto se presentan en los apartados insertos a conti-
nuacioén. Las cifras entre paréntesis corresponden a los afios inicial y final de
publicacién de cada grupo de articulos de investigacion.

Apartado 5.1 - Para los estudios sobre aderezo de aceitunas verdes a estilo
sevillano (1949-1986) se cuenta, desde el inicio de los trabajos del Instituto en
1947, con la colaboracién de varias industrias importantes de este Sector, tanto en
Sevilla capital como en localidades préximas.

Aunque la gran extension de las investigaciones sobre aderezo de aceitunas
verdes aconseja distribuir las referencias bibliograficas en tres campos de actividad
(Tecnologia, Estudios quimicos y Estudios microbiolégicos), se ha considerado
preferible hacer una presentacién cronolégica que permita seguir con facilidad el

desarrollo histérico de los distintos campos de actividad y de las relaciones entre
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los mismos.

Las primeras investigaciones se dedicaron a los principales aspectos
quimicos de las diversas etapas del proceso de aderezo (tratamiento con disolucién
de hidréxido sddico, lavados con agua, tratamiento con salmuera), para incorporar
pocos afios después los estudios microbioldgicos sobre fermentacion lactica y
alteraciones de los frutos y salmueras ("zapateria”, "alambrado", "ablandamiento").

Al comienzo de los afios 60 se inician los ensayos sobre el sistema de
fermentacién y conservacion de aceitunas en grandes masas, asi como las
experiencias sobre envasado de aceitunas verdes en recipientes de pequefia
capacidad.

Un quinquenio después se inician los trabajos sobre compuestos pécticos y
enzimas pectoliticos en aceitunas, que mas adelante se extienden a los compuestos
cloroplasticos de las aceitunas verdes y a la pasterizacion de aceitunas envasadas.

En 1978 se inician las investigaciones sobre carbohidratos de las aceitunas y
posteriormente se profundiza en los estudios sobre la fibra y las paredes celulares.

En 1982 se inician los estudios sobre reutilizacion de salmueras y reduccién
del volumen de aguas residuales en la elaboracion de aceitunas verdes.

Apartado 5.2 - En este apartado se presentan las referencias de los articulos
de investigacion original sobre elaboracion de aceitunas negras naturales a estilo
griego, asi como sobre la aplicacion, a las variedades espafiolas, de la obtencion de
aceitunas negras por oxidacion en sus aspectos fisicos, quimicos, microbioldgicos y
técnicos (1969-1986).

Apartado 5.3 - Contiene las referencias de los articulos de investigacion
sobre elaboracién de pimientos empleados en el relleno de aceitunas (1968-1982).
Los temas mas estudiados son el pelado quimico, la fermentacién, la conservacion
en salmuera y la preparacién de pasta de pimiento para relleno.

Apartado 5.4 - Las referencias de los estudios sobre elaboracion de pepinillos
(1980-1985), proceso equiparable en ciertos aspectos al de las aceitunas de mesa, se
recogen en este apartado.

APARTADO 5.1
ELABORACION DE ACEITUNAS VERDES DE MESA
Articul e i . . . iqinal

"LA INDUSTRIA DE ADEREZO DE ACEITUNAS VERDES"
J.M. R. de la Borbolla Alcald y C. Gbmez Herrera.
Revista de Ciencia Aplicada 3 (1949) 120-132.

"ESTUDIOS SOBRE EL ADEREZO DE ACEITUNAS VERDES. I. LA PENETRACION
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DE LA SAL EN LOS FRUTOS"
C. Gbmez Herrera, R. de Castro y J.M. R. de la Borbolla Alcala.
Anales Real Soc. Esp. Fisica y Quimica 45B (1949) 795-806.

"ESTUDIOS SOBRE EL ADEREZO DE ACEITUNAS VERDES. II. LA
FERMENTACION"
J.M. R. de la Borbolla Alcala, C. Gbmez Herrera, F. Pérez
Nufiez y R. de Castro Ramos.
Publicacion del Instituto Especial de la Grasa y sus Derivados (Sevilla) (1949) 1-31.

"ESTUDIOS SOBRE EL ADEREZO DE ACEITUNAS VERDES. Ill. IN- FLUENCIA DE
LA CONCENTRACION DE LA LEJIA EN EL COCIDO Y LA FERMENTACION"
J.M. R. de la Borbolla Alcal4, C. Gbmez Herrera y R. Gutiérrez G. Quijano.
Revista de Ciencia Aplicada 5 (1951) 143-149.

"ESTUDIOS SOBRE EL ADEREZO DE ACEITUNAS VERDES. LA
CONCENTRACION DE LA SALMUERA"
J.M. R. de la Borbolla Alcalé, C. Gbmez Herrera, R. Gutiérrez G. Quijano y R.
Vazquez Ladron.
Revista de Ciencia Aplicada 5 (1951) 330-335.

"ESTUDIOS SOBRE EL ADEREZO DE ACEITUNAS VERDES. IV. EL pH DE LA
SALMUERA"
J.M. R. de la Borbolla, C. Gbmez Herrera y R. Gutiérrez G.
Quijano.
Anales Real Soc. Esp. Fisica y Quimica 47B (1951) 515-522.

"ESTUDIOS SOBRE EL ADEREZO DE ACEITUNAS VERDES. VI. EL CONTROL DE
LA FERMENTACION"
J.M. R. de la Borbolla Alcald, C. Gbmez Herrera, M. Fernandez Diez, R. Guzmén y
R. Vazquez.
GRASAS Y ACEITES 2 (1951) 55-70.

"DETERMINACION DE AZUCARES REDUCTORES EN LAS SALMUERAS DE
ACEITUNAS ADEREZADAS"
M.J. Fernandez Diez y F. Gonzalez Pellisso.
Inf. Quim. Anal. 5 (1951) 121-124. Publicacién de la "Asociacién de Exportadores
de Aceitunas Sevillanas" (1951).

"ESTUDIOS SOBRE EL ADEREZO DE ACEITUNAS VERDES. EFECTOS DEL
TRATAMIENTO CON LEJIA"
J.M. R. de la Borbolla Alcala, C. Gbmez Herrera, R. Guzman
y R. Vazquez.
Anales Real Soc. Esp. Fisica y Quimica 48B (1952) 427-430.

"ESTUDIOS SOBRE EL ADEREZO DE ACEITUNAS VERDES. IV. EL PROCESO
MICROBIANO DE LA FERMENTACION"
A. lzquierdo Tamayo.
GRASAS Y ACEITES 3 (1952) 79-91.

"ESTUDIOS SOBRE EL ADEREZO DE ACEITUNAS VERDES. CORRELACION ENTRE
ACIDEZ Y pH PARA EL CONTROL DE LA FERMENTACION"
J.M. R. de la Borbolla Alcal4a, C. Gbmez Herrera y R. Guzman
Garcia.
Boletin del Instituto Nacional de Investigaciones Agronémicas N° 26 (1952)

171



115-149.

"BUFFER SYSTEM OF BRINE SOLUTION FOR PICKLED GREEN
OLIVES"
J.M. R. de la Borbolla Alcala, C. Gbmez Herrera and R. Guzman.
Industrial and Engineering Chemistry 44 (1952) 2227-2228.

"EL USO DE CULTIVOS PUROS DE LACTOBACILOS EN EL ADEREZO DE
ACEITUNAS VERDES"
J.M. R. de la Borbolla, C. Gbmez Herrera y A. lzquierdo Tamayo.
GRASAS Y ACEITES 3 (1952) 91-94.

"ESTUDIOS SOBRE EL ADEREZO DE ACEITUNAS VERDES. X. LA POBLACION
MICROBIANA DE LAS SALMUERAS DE ACEITUNAS"
A. Izquierdo Tamayo.
GRASAS Y ACEITES 4 (1953) 169-175.

"ESTUDIOS SOBRE EL ADEREZO DE ACEITUNAS VERDES. ENSAYOS DE
LAVADO"
J.M. R. de la Borbolla Alcal4, C. Gbmez Herreray F. Gonzalez.
Revista de Ciencia Aplicada Z (1953) 231-237.

"NUEVOS ENSAYOS SOBRE EL ADEREZO DE ACEITUNAS VERDES"
J.M. R. de la Borbolla Alcald, C. Gbmez Herrera, R. Gutiérrez G. Quijano y R.
Vazquez Ladron.
X Congreso Internacional de Industrias Agricolas y Alimenticias (Madrid) 3 (1954)
2741-2747.

"ESTUDIOS SOBRE EL ADEREZO DE ACEITUNAS VERDES. EMPLEO  DE
CULTIVOS PUROS DE LACTOBACILOS"
J.M. R. de la Borbolla Alcala, C. Gbmez Herrera y A. Izquierdo Tamayo.
Anales Real Soc. Esp. Fisica y Quimica 50B (1954) 497-504.

"ESTUDIO SOBRE EL ADEREZO DE ACEITUNAS VERDES. POBLACION
MICROBIANA DE LAS SALMUERAS DE ACEITUNAS"
F. Gonzéalez Cancho.
GRASAS Y ACEITES 7 (1956) 81-88.

"ESTUDIOS SOBRE EL ADEREZO DE ACEITUNAS VERDES. LA
PRIMERA FASE DE LA FERMENTACION"
J.M. R. de la Borbolla Alcala, C. Gbmez Herrera, F. Gonzalez Cancho y M.J.
Fernandez Diez.
GRASAS Y ACEITES 9 (1958) 118-124.

"ESTUDIOS SOBRE EL ADEREZO DE ACEITUNAS VERDES. XVI. EXPERIENCIAS
SOBRE EL <ALAMBRADO>"
J.M. R. de la Borbolla Alcala, M.J. Fernandez Diez y F. Gonzéalez Cancho.
GRASAS Y ACEITES 10 (1959) 221-234.

"ESTUDIOS SOBRE EL ADEREZO DE ACEITUNAS VERDES. XVII. LEVADURAS
PRESENTES EN LA FERMENTACION"
F. Gonzéalez Cancho.
GRASAS Y ACEITES 11 (1960) 9-18.

"ESTUDIOS SOBRE EL ADEREZO DE ACEITUNAS VERDES. XIX. NUEVAS
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EXPERIENCIAS SOBRE EL <ALAMBRADO>"
J.M. R. de la Borbolla Alcala, M.J. Fernandez Diez y F. Gonzéalez Cancho.
GRASAS Y ACEITES 11 (1960) 256-260.

"EMPLEO DEL ACIDO SORBICO, O SUS SALES, EN LAS ACEITUNAS
ADEREZADAS"
J.M. R. de la Borbolla Alcal4, M.J. Fernandez Diez y F. Gonzélez Cancho.
GRASAS Y ACEITES 12 (1961) 10-15.

"ESTUDIOS SOBRE EL ADEREZO DE ACEITUNAS VERDES. XX. EL <REQUERIDO>"
J.M. R. de la Borbollay F. Gonzalez.
GRASAS Y ACEITES 13 (1962) 171-177.

"EMPLEO DE CULTIVOS PUROS DE LACTOBACILOS EN LA PREPARACION DE
ACEITUNAS VERDES"
J.M. R. de la Borbolla Alcal4, M.J. Fernandez Diez y F. Gonzalez Cancho.
GRASAS Y ACEITES 15 (1964) 6-11.

"ESTUDIOS SOBRE EL ADEREZO DE ACEITUNAS VERDES. XXII. CORRELACION
ACIDEZ-pH"
J.M. R. de la Borbolla y F. Gonzalez Pellissé.
GRASAS Y ACEITES 15 (1964) 233-236.

"RESISTENCIA TERMICA DE LACTOBACILOS Y LEVADURAS"
M.J. Fernandez Diez y F. Gonzalez Cancho.
Microbiol. Esp. 17 (1964) 225-237.

"LEVADURAS EN LA FERMENTACION DE ACEITUNAS VERDES <ESTILO
ESPANOL> Y SU ESTUDIO CUANTITATIVO"
F. Gonzalez Cancho.
GRASAS Y ACEITES 16 (1965) 230-234.

"DETERMINACIONES DE TEXTURA EN ACEITUNAS"
M.J. Fernandez Diez y J.L. Corddn Casanueva.
GRASAS Y ACEITES 17 (1966) 88-94.

"RESISTENCIA TERMICA DE LACTOBACILOS Y LEVADURAS (CONTINUACION)"
M.J. Fernandez Diez y F. Gonzalez Cancho
Microbiol. Esp. 19 (1966) 119-129.

"RESISTENCIA TERMICA DE DIFERENTES ESPECIES DE CLOSTRIDIUM AISLADAS
DE SALMUERAS DE ACEITUNAS VERDES ADEREZADAS
ALTERADAS"
F. Gonzalez Cancho y M.J. Fernandez Diez.
Microbiol. Esp. 20Q (1967) 73-81.

"RESISTENCIA TERMICA DEL LACTOBACILLUS PLANTARUM"
M.J. Fernandez Diez y F. Gonzalez Cancho.
Rev. Cienc. Aplic. 115 (1967) 117-120.

"ESPECIES DE CLOSTRIDIUM AISLADAS DE SALMUERAS DE ACEITUNAS
ADEREZADAS. INFLUENCIA DEL pH Y CLORURO SODICO SOBRE EL DESARROLLO"
F. Gonzalez Cancho y M.J. Fernandez Diez.
Microbiol. Esp. 21 (1968) 129-141.
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"DETERMINACIONES DE TEXTURA EN ACEITUNAS. II. LAS PRUEBAS DE
COMPRESION-CIZALLAMIENTO"
M.J. Ferndndez Diez y A. Vidal Sigler.
GRASAS Y ACEITES 19 (1968) 199-204.

"METABOLISMO DE LEVADURAS AISLADAS DE SALMUERAS DE ACEITUNAS
ADEREZADAS <ESTILO ESPANOL>. ASIMILACION DE LOS ACIDOS LACTICO, ACETICO
Y CITRICO"

J. Ruiz Cruz y F. Gonzalez Cancho.

GRASAS Y ACEITES 20 (1969) 6-11.

"ESTUDIOS SOBRE EL ADEREZO DE ACEITUNAS VERDES. XXIII. LA
PREPARACION Y FERMENTACION DE LAS ACEITUNAS EN RECIPIENTES DE GRAN
CAPACIDAD"

J.M. R. de la Borbolla Alcal4, M.J. Fernandez Diez, F. Gonzalez Cancho y J.L.
Cordon Casanueva.
GRASAS Y ACEITES 20 (1969) 55-66.

"LA UTILIZACION DE <INVERNADEROS> DE MATERIAL PLASTICO EN LA
FERMENTACION DE ACEITUNAS ADEREZADAS ESTILO SEVILLANO"
J.M. R. de la Borbolla Alcald y J.L. Cordén Casanueva.
GRASAS Y ACEITES 20 (1969) 171-179.

"INFLUENCE OF PASTEURIZATION AND LYE TREATMENT ON THE
FERMENTATION OF SPANISH-STYLE MANZANILLA OLIVES"
J.M. R. de la Borbolla Alcala, M.J. Fernandez Diez y F. Gonzéalez Cancho
Appl. Microbiol. 17 (1969) 734-736.

"ESPECIES DE PROPIONIBACTERIUM RELACIONADAS CON LA <ZAPATERIA>.
FACTORES QUE INFLUYEN EN SU DESARROLLO"
F. Gonzalez Cancho, M. Nosti Vega, M.J. Ferndndez Diez y N. Buzcu.
Microbiol. Esp. 23 (1970) 233-252.

"ACEITUNAS VERDES Y DE COLOR CAMBIANTE EN SALMUERA. I.
J.M. R. de la Borbolla, F. Gonzéalez Pelliss6é y F. Gonzélez Cancho.
GRASAS Y ACEITES 22 (1971) 455-460.

"ESTUDIOS SOBRE ACEITUNAS ENVASADAS ESTILO ESPANOL. XI. LA
INHIBICION DEL SEDIMENTO"
J.M. R. de la Borbolla Alcalad y F. Gonzalez Pellissé.
GRASAS Y ACEITES 23 (1972) 107-117.

"CARACTERISTIQUES DES PRINCIPAUX MICROORGANISMES RESPONSABLES DE
LA <ZAPATERIA>"
F. Gonzalez Cancho, M.J. Fernandez Diez, M. Nosati Vega y N. Buzcu.
Inf. Oléicoles Internat. 60-61 (1973) 133-144.

"ENZIMAS PECTINOLITICAS Y SU RELACION CON EL ABLANDAMIENTO DE LOS
PRODUCTOS DEL ADEREZO"
J. Castillo Gbmez, M.I. Minguez Mosquera y M.J. Fernandez Diez.
GRASAS Y ACEITES 25 (1974) 362-366.

"SOBRE LA PREPARACION DE ACEITUNAS ESTILO SEVILLANO EN GRANDES

FERMENTADORES"
J.M. R. de la Borbolla Alcala.
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GRASAS Y ACEITES 26 (1975) 161-166.

"COMPOSICION PECTICA Y PRESENCIA DE PECTINESTERASA EN ALGUNOS
PRODUCTOS DEL ADEREZO"
M.J. Fernandez Diez, M.l. Minguez Mosquera y J. Castillo Gémez.
GRASAS Y ACEITES 25 (1974) 331-340.

"TRATAMIENTO DE LAS AGUAS RESIDUALES DE LA INDUSTRIA DEL ADEREZO.
METODOS PARA SU ELIMINACION O REACONDICIONAMIENTO PARA SU POSTERIOR
EMPLEQO"

A. Garrido Fernandez.
GRASAS Y ACEITES 26 (1975) 237-244.

"LA FORMACION DE ACIDO PROPIONICO DURANTE LA CONSERVACION DE
LAS ACEITUNAS VERDES DE MESA"
J.M. R. de la Borbolla Alcala, L. Rejano Navarro y M. Nosti Vega.
GRASAS Y ACEITES 26 (1975) 153-160.

"DISENO Y ESTUDIO DE UN TEXTUROMETRO EXPERIMENTAL PARA SU
EMPLEO EN DIVERSOS TIPOS DE ACEITUNAS ADEREZADAS"
A. Garrido Fernandez, J. Corddn Casanueva y M.J. Fernandez Diez.
GRASAS Y ACEITES 26 (1975) 195-202.

"EMPLEO DEL PENETROMETRO <FFL> PARA DETERMINAR LA TEXTURA DE
ACEITUNAS VERDES ESTILO ESPANOL"
J. Marquez Gonzalez, J. Monsalves Cortés y M.J. Fernandez Diez.
GRASAS Y ACEITES 26 (1975) 221-232.

"ALMIDON EN ACEITUNAS VERDES"
A. Heredia Moreno.
GRASAS Y ACEITES 27 (1976) 1-4.

"VARIACIONES EN LA COMPOSCION PECTICA DURANTE LA ELABORACION,
FERMENTACION Y CONSERVACION DE PRODUCTOS ADEREZADOS (PIMIENTOS Y
ACEITUNAS)

M.l. Minguez Mosquera, J. Castillo Gomez y M.J. Fernandez Diez.
GRASAS Y ACEITES 27 (1976) 27-32.

"VARIACION DEL COLOR DE LAS ACEITUNAS SEGUN EL PROCESO DE
FERMENTACION. I. VARIEDAD <VERDIAL>"
R. de Castro Ramos y R. Vazquez Ladrén.
GRASAS Y ACEITES 27 (1976) 151-159.

"COMPORTAMIENTO DE LOS PARAMETROS DE TEXTURA Y EVOLUCION DEL
TAMANO EN LA VARIEDAD GORDAL"
M. Montero Martin y M.J. Fernandez Diez.
GRASAS Y ACEITES 27 (1976) 169-174.

"VARIACION DEL COLOR DE LAS ACEITUNAS SEGUN EL PROCESO DE
FERMENTACION. IIl. VARIEDAD <GORDAL>"
R. Vazquez Ladrén y R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 27 (1976) 229-231.

"VARIACION DEL COLOR DE LAS ACEITUNAS SEGUN EL PROCESO DE
FERMENTACION. Ill. VARIEDAD <MANZANILLA>"
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R. de Castro Ramos y R. Vazquez Ladrén.
GRASAS Y ACEITES 27 (1976) 299-302.

"INFLUENCIA DE DIVERSOS FACTORES SOBRE LA DETERMINACION DE ACIDO
ANHIDROGALACTURONICO POR EL METODO DEL CARBAZOL EN PRODUCTOS
ADEREZADOS"

M.J. Fernandez Diez, M.l. Minguez Mosquera, J. Castillo Gbmez, J. Cabrera Martin
y A. Heredia Moreno.
GRASAS Y ACEITES 27 (1976) 405-409.

"ESTUDIOS SOBRE EL ADEREZO DE ACEITUNAS VERDES. XXIV. NUEVOS
ENSAYOS SOBRE EL CONTROL DE LA FERMENTACION"
L. Rejano Navarro, F. Gonzéalez Cancho y J.M. R. de la Borbolla Alcala.
GRASAS Y ACEITES 28 (1977) 255-265.

"MODIFICACIONES DE LOS PROCESOS DE ELABORACION Y ENVASADO DE
ACEITUNAS VERDES DE MESA EN RELACION CON LA ELIMINACION Y EL REUSO DE
VERTIDOS"

A. Garrido Fernandez, F. Gonzalez Pelliss6, F. Gonzalez Cancho, F. Sanchez
Roldan, L. Rejano Navarro, J.L. Cordén Casanueva y M.J. Fernandez Diez.
GRASAS Y ACEITES 28 (1977) 267-285.

"EVOLUCION DE LOS POLIFENOLES DURANTE EL ADEREZO DE ACEITUNAS
VERDES. I. ESTUDIO CUALITATIVO"
A. Vazquez Roncero y M.L. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES 28 (1977) 421-426.

"EVOLUCION DE LOS POLIFENOLES DURANTE EL ADEREZO DE ACEITUNAS
VERDES. Il. CAMBIOS EN LOS POLIFENOLES TOTALES"
A. Vazquez Roncero y M.L. Janer del Valle.
GRASAS Y ACEITES 29 (1978) 23-27.

"PRESENCIA DE PECTINESTERASA Y SU RELACION CON EL ABLANDAMIENTO
EN ALGUNOS PRODUCTOS DEL ADEREZO"
M.l. Minqugez Mosquera, J. Castillo Gdmez y M.J. Fernandez Diez.
GRASAS Y ACEITES 29 (1978) 29-36.

"PRESENCIA DE POLIGALACTURONASA (PG) Y SU RELACION CON EL
ABLANDAMIENTO EN ALGUNOS PRODUCTOS EMPLEADOS EN LA INDUSTRIA DEL
ADEREZO (PIMIENTOS Y ACEITUNAS)"

J. Castillo Gbmez, M.l. Minguez Mosquera y M.J. Fernandez Diez.
GRASAS Y ACEITES 29 (1978) 97-101.
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"PRESENCIA DE POLIGALACTURONASA (PG) EN LA ACEITUNA NEGRA
MADURA. FACTORES QUE INFLUENCIAN LA ACTIVIDAD DE DICHA ENZIMA"
J. Castillo Gbmez, M.l. Minguez Mosquera y M.J. Fernandez Diez.
GRASAS Y ACEITES 29 (1978) 333-338.

"ENSAYOS DE CAPTACION DEL ION CALCIO Y SU RELACION CON LA TEXTURA
EN LA ACEITUNA NEGRA MADURA"
M.l. Minguez Mosquera, J. Castillo Gomez y M.J. Fernandez Diez.
GRASAS Y ACEITES 29 (1978) 417-423.

"PRESENCIA DE INHIBIDORES DE POLIGALACTURONASA EN LA ACEITUNA
NEGRA MADURA (VARIEDAD HOIJIBLANCA)"
J. Castillo Gbmez, M.l. Minguez Mosquera, J. Cabrera Martin y M.J. Fernandez
Diez.
GRASAS Y ACEITES 30 (1979) 11-18.

"ELABORACION DE ACEITUNAS NEGRAS POR OXIDACION EN MEDIO
ALCALINO CON UN SOLO TRATAMIENTO DE LEJIA"
A. Garrido Fernandez.
GRASAS Y ACEITES 32 (1981) 219-225.

"MODIFICACIONES DEL PROCESO DE FERMENTACION DE ACEITUNAS NEGRAS
AL NATURAL PARA EVITAR ALTERACIONES"
P. Garcia Garcia, M.C. Duran Quintana y A. Garrido.
GRASAS Y ACEITES 33 (1982) 9-17.

"ENVASADO DE ACEITUNAS NEGRAS POR OXIDACION EN MEDIO ACIDO Y

CON ESENCIAS AROMATICAS"
A. Garrido Fernandez y F. Sanchez Roldan.
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GRASAS Y ACEITES 33 (1982) 340-345.

"ESTUDIO DE LAS AGUAS RESIDUALES DEL PROCESO DE ELABORACION DE
ACEITUNAS NEGRAS POR OXIDACION Y DE SUS POSIBILIDADES DE REUTILIZACION.
A. Garrido.
GRASAS Y ACEITES 34 (1983) 317-322.

"ESTUDIO DE LAS AGUAS RESIDUALES DEL PROCESO DE ELABORACION DE
ACEITUNAS NEGRAS POR OXIDACION Y SUS REUTILIZACIONES (y II). INFLUENCIA
SOBRE LA CALIDAD DEL PRODUCTO FINAL Y SUS SALMUERAS DE ENVASADO"

A. Garrido.
GRASAS Y ACEITES 35 (1984) 165-171.

"FERMENTACION AEROBICA DE ACEITUNAS MADURAS EN SALMUERA"
P. Garcia Garcia, M.C. Duran Quintana y A. Garrido Fernandez.
GRASAS Y ACEITES 36 (1985) 14-20.

"COMPOSICION Y VALOR NUTRITIVO DE ALGUNAS VARIEDADES ESPANOLAS
DE ACEITUNAS DE MESA. VII. ACEITUNAS NEGRAS OXIDADAS"
M. Nosti Vega y R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 36 (1985) 203-206.

"NUEVO PROCESO AEROBICO DE FERMENTACION DE ACEITUNAS NEGRAS AL
NATURAL. OPTIMIZACION DE LA COLUMNA DE AIREACION"
A. Garrido Fernandez, P. Garcia Garcia y F. SAnchez Roldan.
Alimentacion, Equipos y Tecnologia, 4 (1985) 73-81.

"FERMENTACION AEROBICA DE ACEITUNAS NEGRAS AL NATURAL EN
SALMUERA"
A. Garrido Fernandez, M.C. Duran Quintana, F. SAnchez Roldan y P. Garcia Garcia.
Olivae, 2 (2) (1985) 29.

"CONSERVACION DE ACEITUNAS NEGRAS NATURALES PROCEDENTES DE
FERMENTACION AEROBICA"
A. Garrido Fernandez, P. Garcia Garcia y M.C. Duran Quintana.
GRASAS Y ACEITES 36 (1985) 313-316.

"ENVASADO DE ACEITUNAS NEGRAS AL NATURAL FERMENTADAS EN MEDIO
AEROBICO"
P. Garcia Garcia, M.C. Durdn Quintana y A. Garrido Fernandez.
GRASAS Y ACEITES 37 (1986) 92-96.

"ESTUDIO COMPARATIVO DE SISTEMAS DE CONSERVACION DE ACEITUNAS
TIPO NEGRAS"
M. Brenes-Balbuena, P. Garcia Garcia, M.C. Duran Quintana y A. Garrido Fernan-
dez.
GRASAS Y ACEITES 37 (1986) 123-128.

"FERMENTACION EN MEDIO AEROBICO DE ACEITUNAS MADURAS EN
SALMUERA CON INYECCION ALTERNANTE DE AIRE. ESTUDIO DE LA INFLUENCIA DE
LA ADICION DE CLORURO CALCICO SOBRE LA TEXTURA"

M.C. Duran Quintana, P. Garcia Garcia y A. Garrido Fernandez.
GRASAS Y ACEITES 37 (1986) 242-249.

"USO DE LACTATO FERROSO EN LA ELABORACION DE ACEITUNAS TIPO

186



NEGRAS"
P. Garcia Garcia, M. Brenes-Balbuena y A. Garrido Fernandez. GRASAS Y ACEITES
37 (1986) 33-38.

Articulos de inf . .

"ACEITUNAS NEGRAS ESTILO GRIEGO"
M.J. Fernandez Diez.
Agricultura 443 (1959) 159-160.

"ACEITUNAS NEGRAS, UN IMPACTO ECONOMICO DIRECTO EN EL SECTOR
OLIVARERQO"
M.J. Fernandez Diez.
Agricultura 467 (1971) 165-166.

"PREPARACION DE ACEITUNAS NEGRAS DE MESA"
M.J. Fernandez Diez, J. Castillo Gobmez, M.C. Duran Quintana, A. Garrido
Fernandez, F. Gonzéalez Cancho, M.l. Minquez Mosquera y M. Nosti Vega.
GRASAS Y ACEITES 27 (1976) 411-421.

Librao

"ELABORACION DE ACEITUNAS NEGRAS DE MESA. CONTRIBUCION AL
ESTUDIO FiSICO-QUIMICO Y MICROBIOLOGICO DEL PROCESO. DESARROLLO
INDUSTRIAL Y CONTROL DE CALIDAD"

M.J. Fernandez Diez y A. Garrido Fernandez.
Instituto de la Grasa y sus Derivados, CSIC, Sevilla, 1972.

Traducido al bulgaro en 1978.

APARTADQO 5.3
ELABORACION DE PIMIENTQS
Articul e | . i4 original

"TEXTURA DE PIMIENTOS EMPLEADOS EN EL RELLENO DE ACEITUNAS,
EFECTO DE LA ACIDEZ Y DEL TIEMPO DE CONSERVACION"
M.J. Fernandez Diez, J. Fernandez Villasante y F. Gonzalez Pellissé.
GRASAS Y ACEITES 19 (1968) 16-18.

"ELABORACION DEL PIMIENTO PARA EL RELLENO DE ACEITUNAS. PELADO
QUIMICO Y CONSERVACION EN SALMUERA DE BAJA GRADUACION. I. ENSAYOS
PRELIMINARES"

M.J. Fernandez Diez, F. Gonzéalez Cancho, M.l. Minguez Mosquera, J. Marquez
Gonzalez y C.M. Pérez Paz.
GRASAS Y ACEITES 20 (1969) 119-125.

"NORMALIZACION DE LAS MEDIDAS DE COLOR EN LOS PIMIENTOS
EMPLEADOS PARA EL RELLENO DE ACEITUNAS"
M.J. Ferndndez Diez, M.l. Mimguez Mosquera y J. Pereda Marin.
GRASAS Y ACEITES 21 (1970) 1-10.
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"NORMALIZACION DE LAS MEDIDAS DE COLOR EN LOS PIMIENTOS
EMPLEADOS PARA EL RELLENO DE ACEITUNAS. II"
M.l. Minguez Mosquera y M.J. Fernandez Diez.
GRASAS Y ACEITES 21 (1970) 226-231.

"ELABORACION DEL PIMIENTO PARA EL RELLENO DE ACEITUNAS. PELADO
QUIMICO Y CONSERVACION EN SALMUERA DE BAJA GRADUACION. II. RESULTADOS
DE LA CAMPANA 1969-70"

M.l. Minguez Mosquera, F. Gonzalez Cancho, C.M. Pérez Paz, J. Marquez
Gonzalez y M.J. Fernandez Diez.
GRASAS Y ACEITES 21 (1970) 342-348.

"DETERMINACION DEL COLOR DEL PIMIENTO PARA EL RELLENO DE
ACEITUNAS"
M.J. Fernandez Diez y M.l. Minguez Mosquera.
Hoja Informacién C.O.1. 217 (1971) 5-6.

"LA FERMENTACI DEL PIMIENTO EMPLEADO EN EL RELLENO DE ACEITUNAS
VERDES
F. Gonzalez Cancho, M.l. Minguez Mosquera y M.J. Fernandez Diez.
Microbiol. Esp. 25 (1972) 81-90.

) "ELABORACION DEL PIMIENTO PARA EL RELLENO DE ACEITUNAS. PELADO
QUIMICO Y CONSERVACION EN SALMUERA DE BAJA GRADUACION. IIl. RESULTADOS
DE LA CAMPANAS 1970-71 Y 1971-72"

M.l. Minguez Mosquera, M. Nosti Vega, F. Gonzalez Cancho, y M.J. Fernandez
Diez.
GRASAS Y ACEITES 24 (1973) 1-10.

"ESTUDIO DE LAS FASES DE LA FERMENTACION DEL PIMIEMTO EMPLEADO EN
EL RELLENO DE ACEITUNAS"
F. Gonzalez Cancho, M. Nosti Vega, M.l. Minguez Mosquera y M.J. Fernandez
Diez.
GRASAS Y ACEITES 26 (1975) 63-72.

"EFECTO DE LA CONCENTRACION DE SAL SOBRE LAS DETERMINACIONES DE
TEXTURA EN PIMIENTOS Y SU APRECIACION SUBJETIVA"
M.J. Ferndndez Diez y M.l. Mébnguez Mosquera.
GRASAS Y ACEITES 26 (1975) 313-315.

"IDENTIFICACION POR CROMATOGRAFIA GASEOSA DE LOS COMPONENTES
VOLATILES PRODUCIDOS EN LA FERMENTACION DEL PIMIENTO PARA EL RELLENO
DE ACEITUNAS

M. Nosti Vega y G. Fernandez Quintana.
GRASAS Y ACEITES 26 (1975) 369-377.

"PIMIENTO ROJO ESPANOL MADURO (GENERO CAPSICUM). RELACION ENTRE
LOS PIGMENTOS CAROTENOIDES ROJOS Y AMARILLOS"
M.l. Minquez Mosquera y M.J. Fernandez Diez.
GRASAS Y ACEITES 32 (1981) 293-298.

"PASTAS DE PIMIENTO. I. NORMALIZACION DE LA MEDIDA DEL COLOR"

M.l. Minguez Mosquera, A. Franquelo Camacho y M.J. Ferndndez Diez.
GRASAS Y ACEITES 33 (1982) 1-3.
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"POSIBILIDADES DE APROVECHAMIENTO DE LOS SUBPRODUCTOS DE LA
INDUSTRIA DE ADEREZO DE ACEITUNAS"
M. Nosti Vega, R. Vazquez Ladron y R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 33 (1982) 135-139.

"PASTAS DE PIMIENTO. Il. DETECCION DE COLORANTES Y DEL PORCENTAIJE
DE PIMIENTO EMPLEADO EN SU ELABORACION"
M.l. Minguez Mosquera, A. Heredia Moreno y M.J. Fernandez Diez.
GRASAS Y ACEITES 33 (1982) 140-145.

"EMPLEO DEL PIMIENTO (GENERO CAPSICUM) EN EL RELLENO DE LAS
ACEITUNAS"
M. Nosti y R. de Castro.
GRASAS Y ACEITES 33 (1982) 221-223.

"PIMIENTO PIMENTONERO (CAPSICUM ANNUUM). RELACION ENTRE LOS
PIGMENTOS CAROTENOIDES ROJOS Y AMARILLOS"
M.l. Minguez, J. Garrido y J. Pereda.
GRASAS Y ACEITES 33 (1982) 4-10.

"PIGMENTOS CAROTENOIDES EN EL PIMIENTO ROJO (CAPSICUM ANNUUM).
METODOS DE SEPARACION, CUANTIFICACION E IDENTIFICACION DE LOS MISMOS"
M.l. Minguez y J. Garrido.
GRASAS Y ACEITES 33 (1982) 35-40.

Articulo de inf .

"LA COMPOSICION DEL PIMIENTO (CAPSICUM ANNUUM, L.) Y EL
APROVECHAMIENTO DE SUS RESIDUOS"
R. de Castro Ramos.
GRASAS Y ACEITES 32 (1981) 391-394.

APARTADO 5.4
ELABORACION DE PEPINILLOS
Articul e i . L iqinal

"EL EMPLEO DEL ACIDO LACTICO EN LA ELABORACION DE PEPINILLOS"
F. Gonzalez Pelliss6, L. Rejano Navarro, M.C. Duran Quintana y M.J. Fernandez
Diez.
GRASAS Y ACEITES 31 (1980) 13-21.

"FERMENTACION AEROBICA DE PEPINILLOS"
P. Garcia Garcia, M.C. Duran Quintana y A. Garrido Fernandez.
GRASAS Y ACEITES 36 (1985) 165-169.

"ENSAYOS DE MODIFICACION DE LA FERMENTACION TRADICIONAL DE
PEPINILLOS PARA EVITAR LA APARICION DE CAVIDADES INTERIORES"
M.C. Duran Quintana, A. Garrido Fernandez y P. Garcia Garcia.
GRASAS Y ACEITES 36 (1985) 193-197.
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PARTE CUARTA
PROYECCION DEL INSTITUTQ AL EXTERIOR

En 1950 comienza la publicacion de la revista "GRASAS Y ACEITES",
limitdndose en su primer afio a un indice informativo bibliogréafico. A partir de
1951 se publica trimestralmente, y desde 1954 bimestralmente, recogiéndose en
sus fasciculos la produccion cientifica y técnica de su personal investigador.

GRASAS Y ACEITES publicaba en 1986 "Trabajos de Investigacion”, "Articulos
de Informacién", "Notas de Laboratorio"”, "Proyectos de normas UNE", "Noticiario" y
"Bibliografda sobre Revistas, Patentes y Libros", todos ellos referentes a "Productos
Oleaginosos", "Materias Grasas, Afines y Derivados", "Proteinas", "Productos
Vegetales”, "Tensioactivos y Detergentes”, "Subproductos y Tratamiento de
Vertidos".

De la buena marcha de la revista, desde 1951 a 1968, estuvo encargado un
Comité de Redaccién presidido por D. Juan Martinez Moreno, quien trabajo
decididamente por la potenciacién de "GRASAS Y ACEITES" como portavoz
internacional de los siguientes asuntos: a) actividades del Instituto; b) progresos
mundiales en los conocimientos sobre grasas y sus derivados; ¢) nhormalizaciéon de
estos productos; d) concesidon de patentes sobre los mismos, etc.

En 1968 el Patronato "Juan de la Cierva" crea el cargo de Director de la
revista, desempefado sucesivamente por D. Juan Martinez Moreno (1969 a 1977) y
D. José Manuel Martinez Suarez (1978 a 1986). La Secretaria de Redacciéon ha estado
siempre atendida por el personal encargado de la Biblioteca del Instituto. Durante
los afios comprendidos entre 1981 y 1984 actu6é D . Angeles Guinda Garin como
Secretario y Redactor Jefe de "GRASAS Y ACEITES".

A continuacién se presentan en forma de tablas los nimeros de
comunicaciones de trabajos de investigacion originales [Invest.], articulos de
informacion [Infarm.], documentaciéon en forma de citas bibliograficas (muchas de
ellas acompafiadas de un pequefio resumen) [Dacum.], de recensiones de libros (a
partir de 1955) [Recen.] y de propuestas de normas UNE, (a partir de 1971) [ENE],
publicados en cada volumen anual de la revista.

Las llamadas entre corchetes [X] remiten a informaciones sobre
acontecimientos relacionados con GRASAS Y ACEITES en el afio donde aparece la
llamada. Estas informaciones se encuentran después de la terminacién de las

tablas.
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TABLA 1
Afo y Volumen  Invest. Inform. Docum.

1951 (2) 3 6 104
1952 (3) 7 6 127
1953 (4) 9 8 83
1954 (5) 8 9 103

En 1955 comienza la publicacidn de recensiones de libros remitidos
gratuitamente con destino a la Biblioteca del Instituto.
TABLA 11
Afo y volumen Invest. Inform. Docum. Recen.

1955 (6) 13 11 173 2
1956 (7) 17 9 506 4
1957 (8) 24 9 218 4
1958 (9) 23 7 333 3
1959 (10) a1 1 256 4
1960 (11) 22 7 320 9
1961 (12) [A] 21 7 318 7
1962 (13) 21 7 344 30
1963 (14) 14 8 354 48
1964 (15) 23 8 353 43
1965 (16) 21 8 406 a4
1966 (17) 20 7 382 66
1967 (18) [B] 23 4 286 44
1968 (19) 25 5 415 57
1969 (20) 24 9 649 68
1970 (21) 38 6 747 81

En 1971 comienza la publicaciéon de las Propuestas de Normas UNE sobre
grasas y detergentes elaboradas por el Instituto y sometidas a "encuesta publica"
con destino a la Comisién Técnica de Trabajo N 55 (C.T.T. 55) "Grasas y Detergen-
tes" del Instituto Nacional de Racionalizacion y Normalizacion (IRANOR).

TABIL A 111

Afdo y volumen Comun. Infor. Docum. Recen. PNE

1971 (22) 36 8 953 66 12
1972 (23) 20 15 949 80 18
1973 (24) 26 10 915 73 15
1974 (25) 26 8 928 77 19
1975 (26) 34 5 916 67 18
1976 (27) [C] 31 7 939 79 25
1977 (28) [D] 29 2 891 104 34
1978 (29) 33 6 818 76 33
1979 (30) [E] 33 6 812 66 26
1980 (31) 32 9 898 65 20
1981 (32) 28 8 802 52 23
1982 (33) 45 5 790 62 18
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1983 (34) a1 6 706 96 5
1984 (35) 43 4 708 72 15
1985 (36) 55 6 629 56 4
1986 (37) 53 5 661 52 1

[A] - "GRASAS Y ACEITES" es una de los pocas revistas especializadas en
materias grasas que, al comienzo de los afios 60, ha recibido una abreviatura de la
ISO (Organizacion Internacional de Normalizacién) para ser designada en las
referencias bibliograficas de los articulos de investigacion.

GRASAS Y ACEITES recibi6 el espaldarazo de revista de rango internacional
con la aparicion de "Chemical Titles". Esta publicacion de la "American Chemical
Society" selecciond unas 600 revistas de las 8.000 que entonces resumia "Chemical
Abstracts", encontrandose entre aquellas GRASAS Y ACEITES, situada entre las cinco
primeras de su especialidad.

[B] - Con motivo del 20 Aniversario del Instituto se publica un numero
extraordinario de "GRASAS Y ACEITES" [Volumen 18, fasciculo 2, 1967] que recoge
opiniones sobre el mismo de expertos e industriales espafioles, de Alemania
Federal, Austria, Brasil, Chile, Estados Unidos, Francia, Grecia, Italia, Portugal y
Turquia, asi como del "Consejo Oleicola Internacional" y otros organismos
espafoles, internacionales y extranjeros. También contiene articulos resumen de
los resultados de los principales temas de investigacion, redactados por los
responsables de los mismos. En este afio GRASAS Y ACEITES se intercambiaba con
143 publicaciones nacionales, internacionales y extranjeras.

[C] - En 1976 un equipo del "Instituto de Informacién en Ciencia y
Tecnologia (ICYT)", de Madrid, efectudé un estudio bibliométrico sobre la difusién
de "GRASAS Y ACEITES", durante los afios 1971 a 1974, en las cuatro revistas de
resimenes siguientes: 1 "Chemical Abstracts" (CA) [Secciones "Foods" y "Fats and
Waxes"]; 2 "Food Science and Technology Abstracts" (FSTA) [Seccién "Fats, Oils and
Margarines"] editada por el "International Food Information Service", 3
"Cataloguing and Indexing"” (CAIN) de la "U.S. National Agricultural Library", y 4
"Resuiimenes de Articulos Cientificos y Técnicos", [Fasciculo A-3 "Productos
Alimenticios"] editados por el ICYT. La conclusion de este estudio dice
textualmente: "LA IMPORTANCIA EN EL AMBITO INTERNACIONAL DE ESTA REVISTA
ASI ANALIZADA RESULTA EVIDENTE Y POR ELLO SU PRESENCIA EN TODA
BIBLIOTECA ESPECIALIZADA EN GRASAS DEBE CONSIDERARSE IMPRESCINDIBLE".

[D] - En 1977 el Director del "Instituto de Informacion en Ciencia y
Tecnologia" publica, en la "Revista Espafiola de Documentacion Cientifica", un
ensayo de evaluacién de las revistas quimicas espafiolas. En la clasificacion por
"Difusion”, basada en la presencia de estas revistas en las grandes revistas de

192



resimenes de Quimica, tales como "Chemical Abstracts", "World's International
Periodicals Directory”, "British Lending Library", etc., GRASAS Y ACEITES se
encuentra en el grupo Il, junto con la "Revista de Agroquimica y Tecnologia de
Alimentos". En el grupo | solo figura "Anales de Quimica". En la clasificacién por
"Productividad", basada en el numero de articulos recogidos en "Chemical
Abstracts" durante el periodo 1972-1976, GRASAS Y ACEITES se incluye en el grupo
II, junto con otras cinco revistas espafiolas; siendo "Anales de Quimica" la Unica
incluida en el grupo |I.

[E] - En 1979 el Presidente de la "Asociacion de Investigacion de la Industria
Espafola de Detergentes, Tensioactivos y Afines” (A.1.D.) y el Director del Instituto
de la Grasa y sus Derivados acuerdan que la revista "GRASAS Y ACEITES" sea el
"Organo de la A.I.D." para difundir pablicamente las actividades de esta Asociacion.

Como informe sobre el interés demostrado por cientificos y tecnélogos
expertos en materias grasas y sus derivados por los contenidos de GRASAS Y
ACEITES, a continuacion se presentan los niumeros de peticiones de separatas de
articulos en ella publicados desde 1978 hasta 1986:

Afo 1978 1979 1980 1981 1982 1983 1984 1985 1986

Separatas 1211 1135 950 997 1115 1363 1380 700 287

El descenso en los niumeros de peticiones puede atribuirse, sin lugar a
dudas, a los avances en el tratamiento informéatico de la bibliografia cientifica y
tecnoldgica, asi como a la publicacidén de los resultados de las investigaciones del
Instituto en revistas internacionales y extranjeras.

En 1966 GRASAS Y ACEITES se remitia a los siguientes paises: Alemania
(Republica Democrética), Alemania (RepuUblica Federal), Argentina, Austria, Bélgica,
Brasil, Bulgaria, Checoslovaquia, Chile, China, Colombia, Cuba, Egipto, Estados
Unidos, Francia, Gran Bretafia, Grecia, Holanda, Hungria, India, Israel, Italia, Japoén,
Marruecos, México, Paraguay, Peru, Polonia, Portugal, Rumania, Siria, Suecia,
Suiza, Tunez, Turquia, URSS, Venezuela y Yugoslavia.

En 1986 esta remision se habia extendido a los siguientes paises: Australia,

Canad4a, Dinamarca, Ecuador, Guatemala, Noruega y Nueva Zelanda.

I i C ivad
A partir del afio 1970, para mayor facilidad en la busqueda de los
"documentos originales" (comunicaciones sobre trabajos de investigacién y

articulos de informacién) publicados en "GRASAS Y ACEITES", a cada uno de estos
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documentos se asigna un conjunto de "palabras clave" ("descriptores") definitorias
del contenido del mismo, tomadas de un Tesauro de Materias Grasas y Derivados.

Este Tesauro puede equipararse a un diccionario de los "descriptores”
(formados por una o varias palabras) relacionados con las grasas y productos
derivados, sus materias primas, su obtencion, su refinacién y purificacién, sus pro-
piedades, sus aplicaciones, los problemas derivados de su empleo, etc.

El Tesauro se va elaborando de forma continua, introduciéndose en el
mismo un nuevo "descriptor” en el momento en que se hace necesario, por exigirlo
asi un "documento original" destinado a publicarse en un nimero préoximo de la
revista.

La adjudicacion de un "descriptor" a un "documento original" ha estado
inicialmente a cargo de una comisién de ocho investigadores del Instituto, expertos
en los diversos campos de trabajo del mismo.

Desde su volumen 21 (1970) "GRASAS Y ACEITES" publica el <INDICE DE
MATERIAS POR "PALABRAS CLAVE" DE LOS "DOCUMENTOS ORIGINALES">
contenidos en el volumen anual correspondiente, precedido de una breve
informacion para facilitar su uso.

Como es natural, la ampliacién continua de las investigaciones sobre temas
relacionados con grasas y derivados exige un incremento incesante del numero de
"descriptores” que forman el Tesauro.

COI ABORACION CON ORGANISMQOS PUBLICOS

Desde su fundacién, ha sido preocupacion preferente del Instituto de la
Grasa establecer relaciones permanentes con todos aquellos organismos nacionales,
internacionales y extranjeros, que presenten facetas comunes, cualesquiera que
sean los lugares donde estos se encuentren, con objeto de estar siempre al dia en
los campos cientificos, técnicos, econdmicos, etc., directa o indirectamente
relacionados con las materias grasas y sus derivados. La investigacion debe evitar
la duplicidad estéril de esfuerzos ya realizados, siendo preciso para ello mantener
un intercambio continuo de informaciones y de criterios sobre planes, métodos y
resultados.

Relaciones con Qrganismos Espafioles

Desde su creacion en 1947, el Instituto de la Grasa mantiene relaciones
directas con las numerosas entidades espafiolas, oficiales y privadas, que se
interesan por la resolucién de los problemas de las grasas y sus derivados, a cuyo
estudio contribuyen con aportaciones muy valiosas.

Dentro del Patronato "Juan de la Cierva" y hasta la desaparicion del mismo a
mediados de los afios 70, fueron frecuentes las relaciones con los Institutos y
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Departamentos encuadrados en el "Centro Nacional de Quimica Organica" y muy
especialmente con su "Departamento de Lipoquimica”, dirigido por el Dr. Domingo
Martin Garcia, y que posteriormente pasé a ser Centro independiente con el
nombre de "Instituto de Productos Lacteos".

Durante sus primeros afios, el Instituto de la Grasa también mantuvo
frecuentes relaciones con el "Instituto de Optica Daza de Valdés", el "Instituto de
Investigaciones Pesqueras”, y el "Departamento Textil" perteneciente a la
Delegacion del Patronato "Juan de la Cierva" en Barcelona.

El Instituto de la Grasa también colaboré en forma continua con la Comision
Técnica de Trabajo 55 "Industrias de la Grasa y Detergentes" del "Instituto Nacional
de Racionalizacion del Trabajo", posteriormente "Instituto Nacional de
Racionalizacion y Normalizacién” (IRANOR). Esta colaboracion termin6 en 1986 al
pasar el IRANOR al Ministerio de Industria, cambiando su nombre por el de
"Asociacion Espafiola de Normalizacion" (AENOR).

Entre otros Centros pertenecientes al CSIC, con los que el Instituto se ha
relacionado, se encuentran el "Instituto de Quimica-Fisica Rocasolano", el "Instituto
de Microbiologia Jaime Ferran" y el "Instituto Nacional de Edafologia y Agro-
biologia José Maria Albareda".

Mencion especial merecen las relaciones del Instituto de la Grasa con la Real
Sociedad Espafiola de Fisica y Quimica. Desde la creacidon del Instituto en 1947, sus
investigadores han asistido regularmente a la Reuniones Bienales de la Real
Sociedad, aportando comunicaciones cientificas originales en las que se han
recogido las investigaciones de nivel cientifico mas elevado. Los "Anales" de la Real
Sociedad, indiscutiblemente la revista cientifica espafiola de mayor solera,
recogieron los primeros trabajos del Instituto y han publicado las comunicaciones
presentadas a las Reuniones Bienales, asi como numerosos trabajos de
investigacion original.

En 1968, de acuerdo con el Reglamento Organico del Patronato "Juan de la
Cierva", los Institutos de "Agroquimica y Tecnologia de Alimentos",
"Fermentaciones Industriales”, "Grasa y sus Derivados", "Investigaciones Pesqueras”
y "Productos Lacteos", y el "Centro Experimental del Frio", cuyos fines son
coincidentes en muchos puntos, se agrupan en el "Instituto Nacional de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos" (INCYTA), conservando cada uno de ellos se
independencia administrativa y su representatividad respecto a este Instituto
Nacional.

En febrero de 1986 la Junta de Gobierno del CSIC aprueba la composicién
del Comité de su Programa Movilizador de "Ciencia y Tecnologia de Alimentos". D.
Agustin Vioque Pizarro es el Director del Programa, D . Carmen Dobarganes
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Garcia, el Secretario, y D. Manuel Mancha Perell6 uno de sus Vocales.

Entre los Organismos de la Administracion del Estado con los que el Instituto
ha mantenido relaciones mas directas y frecuentes se encuentran los siguientes:

Presidencia del Gobierno - Comision Interministerial de Ciencia y Tecnologia
(CICYT); Comision Asesora de Investigacion Cientifica y Técnica (CAICYT); Consejo
Rector de la "Asociacion de Investigacion de la Industria Espafiola de Detergentes,
Tensioactivos y Afines"”; Comisiones Gestoras de Planes Concertados y de Proyectos
de Investigacion.

Ministerio de Asuntos Exteriores - Direccién General de Organismos
Internacionales, sobre todo en lo referente al Consejo Oleicola Internacional (COI).

Ministerio de Agricultura [mas adelante Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion] - Direccion General de Agricultura; Instituto Nacional de
Investigaciones Agronémicas; Grupo de Trabajo de Métodos Analiticos de Aceites y
Grasas; Grupo de Trabajo de Toma de Muestras; Fondo de Ordenacidn y
Regulacion de Producciones y Precios Agrarios (FORPPA), en reunidn sobre
"Normalizacién del Aceite de Oliva"; Grupos de Trabajo relacionados con la
obtencién de energia a partir de subproductos de las industrias agroalimentarias.

Ministerio de Obras Publicas y Urbanismo - Coordinacién del "Plan de
Reduccion de Aguas Residuales de la Industria de Aderezo de Aceitunas"; Convenio
entre industriales productores de aceitunas de mesa (ASEMESA) y la Comisaria de
Aguas del Guadalquivir.

Ministerio de Industria [mas adelante Ministerio de Industria y Energia] -
Empresa Nacional "Calvo Sotelo"; Centro para el Desarrollo Tecnoldgico Industrial
(CEDETI); Grupos de Trabajo relacionados con la obtencion de energia a partir de
subproductos de las industrias agroalimentarias. En febrero de 1969 el Ministerio
de Industria autoriza al Instituto para realizar los ensayos, oficialmente
establecidos, sobre biodegradabilidad de los detergentes.

Ministerio de Comercio - Comisaria General de Abastecimientos y
Transportes; Servicio de Inspeccién de la Disciplina del Mercado; Centro de
Inspeccion de Comercio Exterior
(SOIVRE), en la elaboracion de normas de calidad referentes a productos del
aderezo de aceitunas.

Ministerio de Sanidad - Asesoria Técnica a expertos del Ministerio en una
reunién celebrada en Viena [1982]. Grupos de Trabajo relacionados con la
obtencién de energia a partir de subproductos de las industrias agroalimentarias.

Para todos estos Ministerios, el Instituto de la Grasa ha elaborado numerosos
informes oficiales, tanto a peticion de los mismos como en defensa de los intereses

de los sectores industriales afines.
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Comisioén Interministerial para la Ordenacién Alimentaria - Grupo de
Trabajo que prepara la "Reglamentacién Técnico-Sanitaria para la Elaboracion,
Circulaciéon y Venta de las Aceitunas de Mesa"; Grupo de Trabajo para preparar la
"Reglamentacidén Técnico-Sanitaria para Aceites Vegetales Comestibles".

Entre los Organismos de la Junta de Andalucia con los que el Instituto ha
mantenido relaciones directas y frecuentes se encuentra la Consejeria de
Agricultura, Pesca y Alimentacion, Direccién General de Politica Agroalimentaria,
en la preparacion del Reglamento 355/77 "Programa de Aceite de Oliva para la
C.E.E.".

El Instituto de la Grasa ha mantenido relaciones muy cordiales con las
sociedades que, para el estudio de las grasas, existen en los paises con técnicas mas
avanzadas. Hasta el afio 1967 se encontraba relacionado con las siguientes:
"Deutsche Gesellschaft fur Fettwissenschaft", "Groupement Technique des Corps
Gras" (Francia), "Societa Italiana per lo Studio delle Sostanze Grasse", "American Oil
Chemists' Society", etc.

También fueron frecuentes hasta dicha fecha las relaciones con los centros
extranjeros dedicados a la investigacion sobre grasas, tales como "Stazione
Sperimentale per la Industrie degli Olii e dei Grassi" (Milan), "Institut de Recherches
pour les Huiles et Oléagineux" (Paris), "Junta Nacional do Azeite" (Lisboa), "Instituto
Argentino de Grasas y Aceites" (Buenos Aires), "Institut des Corps Gras" (Paris), etc.
Interesa sefalar que, durante el trascurso de los afos, algunos de estos centros han
desaparecido, cambiado de nombre, fusionado con otros afines, etc.

En enero de 1972 los Directores de varios Centros de Investigacion sobre
Grasas, reunidos en Paris, deciden crear un "Club Europeo de Centros de
Investigacidon sobre Grasas". Inicialmente lo forman: 1) el "Département
<Technologie Alimentarie>, Institut de Fermentation - Meurice Chimie. CERIA", de
Bruselas; 2) la "Stazione Sperimentale per le Industrie degli Oli e dei Grassi", de
Milan; 3) el "Bundesanstalt fur Fettforschung", de Minster; 4) el "Institut des Corps
Gras" (ITERG), de Paris; 5) el "Central Institute for Nutrition and Food Research TNO,
de Zeist (Holanda), y 6) el "Instituto de la Grasa y sus Derivados".

El objetivo principal de este Club Europeo es intensificar el esfuerzo para dar
a conocer mas ampliamente a los técnicos y cientificos de cada pais los trabajos y
resultados de los demas paises.

Los Organismos Internacionales con los que el Instituto ha mantenido
relaciones mas directas y frecuentes son los siguientes:

- Comisién de "Aceites, Grasas y Derivados" de la "Unién Internacional de
Quimica Pura y Aplicada" (IUPAC).
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- Consejo Oleicola Internacional (COI). El Instituto de la Grasa ha formado
parte de la Delegacion Espafiola en las Reuniones del COI, asi como en las de los
Comités de Expertos para "Quimica Oleicola" y "Aceitunas de Mesa". El Instituto
asumio la responsabilidad del Programa Colaborativo del COI para la puesta a
punto de un Método Internacional para determinar las "Caracteristicas
organolépticas de los Aceites de Oliva Virgenes". En 1968, el COIl reconoce al
Instituto como laboratorio capacitado para realizar e interpretar la serie completa
de los métodos de andlisis fisico-quimicos previstos, para los aceites de oliva,
virgen y refinado, y para el aceite de orujo de aceituna refinado, por las Normas
COIl de 1967. Este reconocimiento fue renovado en 1971.

- Organizaciéon de Cooperacién y Desarrollo Econémico (OCDE) El Instituto
de la Grasa ha desempefiado la Delegacion de Espafia en el "Grupo de Expertos
sobre la Biodegrabilidad de los Detergentes Sintéticos" y en el "Grupo de Expertos
sobre la Biodegradabilidad de Agentes Tensioactivos No I6nicos".

- Comunidad Econdémica Europea (CEE). - El Instituto de la Grasa ha
intervenido en Reuniones de Expertos en Quimica Oleicola tanto para preparar una
reglamentacion técnica con destino al aceite de oliva como para asuntos
relacionados con las caracteristicas quimicas y quimico-fisicas de los aceites de oliva
y de orujo. También ha formado parte de "Asesorias Técnicas a reuniones entre CEE
y exportadores de aceitunas".

- "Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion" (FAO). - Asistencia a reuniones en Egipto para orientar en una
mision de la FAO; Asistencia en Portugal y Chipre a una misién de consulta de la
FAO dentro del "Programa Regional de Mejora del Olivar". Intervencién en el
Comité Técnico Permanente para "Valorizacion de los Subproductos del Olivar";
"Proyecto Regional de Mejora de la Produccién Oleicola".

- Asociacion Internacional de la Jaboneria y de la Detergencia (AIS).
Colaboracién con el Grupo "Appraisal Methods" y en trabajos de normalizacion.

- Comité Europeo de Agentes de Superficie y sus Intermediarios Organicos
(CESIO) - Colaboracién en trabajos de normalizacion.

- Programa de Cooperacion Internacional con Iberoamérica y Filipinas - Se
han desarrollado etapas de Ayuda de Investigacion Cooperativa entre Argentina y
Espafia sobre el tema "Aspectos microbioldgicos y tecnolégicos de variedades
argentinas de aceitunas de mesa", entre el CITEF, de Mendoza, y el Instituto de la
Grasa.

También se ha colaborado con el "Codex Alimentarius" y con la "Union
Internacional de Cooperacién Aduanera”.
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En justa reciprocidad con las valiosisimas ayudas recibidas de organismos
espafioles, internacionales y extranjeros, el Instituto de la Grasa ha facilitado
siempre cuantas informaaciones le han sido solicitadas y prestado su colaboracion
a cualquier empresa destinada a la mejora de las industrias de grasas y sus
derivados, sin olvidar su mision fundamental de "Servicio a la Industriay a la
Economia Espafiolas”.

CURSQS DE ESPECIALIZACION IMPARTIDQS POR EL INSTITUTO

Al final de los afios 50 se inicia en el Instituto otra de las actividades que le
han otorgado mayor prestigio: los Cursos tedrico-practicos destinados a la
formacion y mejora de técnicos de las industrias de los sectores afines al Instituto.

1 ETAPA PREVIA: CURSQOS IMPARTIDOS HASTA 196Q
1.1 Cursillos para perfeccionamiento de técnicos de refinerias de aceites
vegetales

En mayo de 1958 tuvo lugar la primera celebracion de este cursillo, de 15
dias de duracion, con un limite de 10 asistentes para asegurar la eficacia de las
enseflanzas. El cursillo, dirigido por D. Félix Ramos Ayerbe, consté de 13
conferencias, seguidas de coloquio, y de 54 horas de permanencia en laboratorio y
planta piloto, durante las cuales realizaron trabajos de analisis de grasas, de interés
en refineria, y trabajos de refinacion de aceites a escala semi-industrial. Para
atender todas las solicitudes recibidas, este cursillo se repitié dos veces en dicho
afio y luego en los afios 1959 y 1960.

La eficacia de estos cursillos fue muy grande, puesto que, gracias a ellos, las
industrias espafolas pudieron refinar satisfactoriamente los aceites crudos de soja
que se importaban de Estados Unidos. Esto supuso una notabilisima economia de
divisas para Espafia, que antes importaba aceites refinados. En un cuatrienio, al
comienzo de los afios 60, los beneficios obtenidos podian estimarse superiores a
mil millones de pesetas de entonces.

1.2 Cursao de Productividad

En 1958 se imparti6é un "Curso Especial de A.M.E. (Adiestramiento de
Mandos en la Empresa)", dedicado a responsables de empresas de la industria de
grasas. Asisten representantes de 8 empresas. Dirige el Curso D. José Manuel
Martinez Suarez, Instructor de A.M.E. de la Comision de Productividad Industrial
del Ministerio de Industria.

1.3 LSympaosium de Jaboneria

En 1959 se celebrd en Santander este Symposium, patrocinado por el
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Instituto de la Grasa, la Universidad Internacional "Menéndez y Pelayo" y la Firma
"AGRA, S.A,", de Bilbao. Asistieron 25 expertos. Se impartieron 12 conferencias,
entre ellas una por M. J. de Launoit (Bruselas), otra por M. L. Marcou (Paris) y 4 por
investigadores del Instituto de la Grasa. Se destaco la conveniencia de continuar
este tipo de reuniones entre investigadores y expertos de las industrias de jabones
y detergentes.

1.4 Cursillo de perfeccionamiento para Técnicos de jaboneria

Dirigido por D. Félix Ramos Ayerbe, se celebra en mayo de 1960, con 15
dias de duracion y asistencia de técnicos de 11 firmas espafiolas y dos portuguesas.
El programa consto de 23 conferencias y 24 sesiones de laboratorio.

2 CURSQS DE TECNOI OGIA DE GRASAS CON RECONOCIMIENTO OFICIAL

El cursillo sobre refinacidn repetido cinco veces, junto con el cursillo sobre
jaboneria, condujeron a numerosas peticiones, tanto de la industria como de
estudiantes recién graduados en Universidades o Escuelas Técnicas, para que se
celebrasen cursillos mas ampliados que cubrieren otros campos de interés en la
tecnologia de grasas.

Entre los meses de enero a mayo de 1961, se celebra por primera vez el
"Curso Superior de Especializacion en Grasas", ajustado a la formacién béasica que
supone haber cursado estudios de Facultad Universitaria o de Escuelas Técnicas
Superiores, y el "Curso de Especializacion en Grasas", ajustado a la formacion
béasica que supone haber cursado estudios de Escuelas Técnicas de Grado Medio.

Cada uno de estos Cursos estaba constituido por un ciclo de cuatro cursillos,
celebrados uno a continuacion de otro, sobre las siguientes materias: 1) Extraccion
de grasas, 2) Transformaciones industriales de grasas, 3) Jaboneria y detergencia y
4) Analisis de grasas. Para facilitar la asistencia a personas que no dispongan de
todo el tiempo que exige el desarrollo completo del Curso, caso de muchos
técnicos que trabajan en la industria, se admiten inscripciones para uno solo o
varios de los cursillos. 34 fue el nUmero total de asistentes, entre los que se
encontraban algunos portugueses.

Durante la celebracién de estos Cursos se destaca la vinculaciéon que debe
persistir entre el Instituto y los asistentes a los mismos, quienes deben ver en los
investigadores que habian actuado como profesores unos colaboradores siempre
dispuestos para resolver las dudas y dificultades de orden técnico y cientifico que
pudieran presentarseles en cualquier momento de su vida profesional.

En 1962, el Ministerio de Educacion Nacional reconoce oficialmente los
Diplomas de "Alta Especializacion en Grasas" y de "Especializacion en Grasas"
(creados por Decreto 2.164/62 de este Ministerio, de fecha 25 de septiembre de
1962) que sean expedidos por el Instituto a quienes asisten con aprovechamiento a
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uno de los "Cursos de Especializacion en Grasas".

En los meses de enero a abril de 1963 se celebran por segunda vez los
"Cursos de Especializacion en Grasas", formados por los siguientes Cursillos: 1)
Andlisis de grasas, 2) Extraccion de grasas, 3) Transformacién de grasas comestibles
y 4) Transformacién de grasas industriales. Estos Cursos se repiten los afios 1964 y
1965.

En 1966 el Curso estaba formado por los cinco grupos siguientes:

1° - "Caracteristicas generales de las materias grasas" - Temas principales:
"Naturaleza quimica de las grasas", "Propiedades fisicas de las grasas"; "Reacciones
fundamentales de transformacion de grasas"; "Alteraciones de las grasas"; "Ca-
racteres organolépticos y analisis sensorial"; "Control de calidad".

2° - "Andlisis de grasas" - Temas principales: "Toma de muestras”;
"Determinaciones fisicas y quimicas. Aplicaciones cualitativas y cuantitativas";
"Significacion e interpretacion de las constantes analiticas de aceites y grasas";
"Espectrofotometria de grasas"; "Analisis cromatogréaficos de grasas"; "Micrométodos
de andlisis de grasas".

3° - "Extraccién de grasas" - Temas principales: " Cultivos de olivo, girasol,
cartamo, algoddn y otros vegetales oleaginosos"”; "Almacenamiento y conservacion
de frutos y semillas oleaginosos"; "Extraccion de aceites de oliva"; "Extracciéon de
aceites de orujo de aceitunas"; "Extraccion de aceites de semillas, por presion y por
disolventes, en sistemas continuos y discontinuos"; "Extraccién de aceites y grasas
animales"; "Preparacion de mantequillas".

4° - "Transformacion de grasas comestibles" - Temas principales: "Refinacion
de aceites"; "Estudio de sus etapas principales"; "Neutralizacion continua,
discontinua y con disolventes”; "Decoloracion”; "Desodorizacion”; "Alteraciones y
conservacion de aceites refinados"; "Separacion de glicéridos sdlidos";
"Hidrogenacioén"; "Interesterificacion"”; "Fabricacion de margarinas y <shortenings>.

5¢° - "Transformacion de grasas industriales" - Temas principales:
"Fabricaciéon de jabones"; "Procedimientos continuos de saponificacion”;
"Detergentes derivados de grasas"”; "Aditivos para jabones"; "Ensayos de eficacia
detersiva"; "Jabones especiales”; "Desdoblamiento de grasas"; "Destilacion de acidos
grasos"; "Aceites secantes y pinturas”.

Se impartieron 86 conferencias. Se celebraron numerosas sesiones practicas,
con duracién total de 150 horas de trabajo, en los laboratorios y las primeras
instalaciones de la Almazara Experimental (Hacienda "La Red") y la Planta Piloto
(Sede Central del Instituto).

La mayor parte de las lecciones estuvieron a cargo de miembros del

personal investigador del Instituto. También intervinieron como profesores
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Investigadores del Centro Nacional de Quimica Oganica, Ingenieros Agrénomos
especializados en productos oleaginosos vegetales, técnicos de industrias, etc.

Hasta 1966 habian asistido a los Cursos 201 espafioles, 16 portugueses, un
brasilefio, un chileno, un griego y un turco. Entre los organismos internacionales
que ya se habian interesado por estos Cursos se encuentran la "F.A.O.", el Consejo
Oleicola Internacional (COIl), la "O.C.D.E." la "Pan American Union" y el Comité
Internacional de la Detergencia (C.1.D.).

El Ministerio de Educacién y Ciencia, por Orden de 28 de noviembre de
1966, de acuerdo con la Ley de 1964 sobre Reordenacién de las Ensefianzas
Técnicas, reconoce oficialmente al Instituto de la Grasa y sus Derivados, del
Patronato de Investigacion Cientifica y Técnica "Juan de la Cierva", del Consejo
Superior de Investigaciones Cientificas, como Centro de investigacién aplicada
encargado de impartir las ensefianzas de especializacidon en grasas y sus derivados.

Los "Cursos de Especializacion en Grasas" celebrados por primera vez
después de este nuevo reconocimiento oficial tuvieron lugar en los meses de
octubre a diciembre de 1966. Se impartieron 100 conferencias, nueve de ellas a
cargo de expertos de la industria o de organismos oficiales. Estos Cursos se
repitieron en los mismos meses de los afios 1967 y 1968.

En enero de 1969 el Ministerio de Educacién y Ciencia expide el primer
"Diploma de Alta Especializacién en Grasas" a favor de D. Benjamin Espuny
Solsona.

Los "Cursos de Especializaciéon en Grasas" se repiten, en jornadas completas
de trabajo, durante el afio 1973. Por ser totalmente distinta la metodologia que se
utiliza para extraer el aceite de oliva, de gran importancia en Espafa, de las
metodologia empleadas para la extracciéon de los aceites de semillas y de orujo de
aceitunas, y para atender lo solicitado por alumnos que desean especializarse en la
tecnologia del aceite de oliva, a partir de esta fecha, el Grupo 3 "Extraccion de
grasas" queda dividido en dos : "Extracciéon de aceite de oliva" y "Extraccién de
aceites de semillas y de orujo de aceitunas".

Los Profesores de Investigacion encargados de organizar y dirigir los cursos
en que quedan distribuidos los cinco grupos son los siguientes: Curso 1
"Caracteristicas generales de las grasas", Dr. A. Vazquez Roncero; Curso 2
"Analisis de las materias grasas"”, Dr. J. Gracian Tous; Curso 3 "Extraccion del
aceite de oliva", Dr. J.M. Martinez Suarez; Cursos 4 y 5 "Extraccion de aceites de
semillas y de orujo de aceitunas" y "Transformaciones de grasas comestibles y de
grasas industriales”, Dr. F. Ramos Ayerbe.

Los "Cursos de Especializacion en Grasas" se imparten, con periodicidad
bienal, hasta 1984. Los Profesores de Investigacion encargados son los mismos de
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los Cursos del afio 1973.

Los "XIX Cursos de Especializacion en Grasas" se celebran en los primeros
meses de 1986 con asistencia de 54 alumnos. Los encargados de los Cursos son los
siguientes: Curso 1 , Dr. A. Vazquez Roncero; Curso 2 , Dr. E. Graciani Constante;
Curso 3 , Dr. J. Alba Mendoza; Cursos 4 y5 , Dr.J. Huesa Lope.

Hasta 1986 habian asistido a los "Cursos de Especializacién en Grasas" 630
alumnos esparfioles, 35 portugueses y 13 hispanoamericanos.

3 CURSOS SOBRE FI ABORACION DE ACEITES DE OLIVA
Nota - Todos estos cursos han tenido lugar en la "Almazara Experimental” del
Cortijo de Cuarto, salvo aquellos en que se indica el lugar de celebracién.

1970 - "Curso para la Formacién de Maestros de Almazara", impartiéndose
ensefianzas tedérico-practicas sobre: a) fases del proceso, b) sistemas de trabajo y
organizacion de los mismos y c) controles de fabricacién. Asisten maestros de 20
almazaras de las provincias de Avila, Badajoz, Cadiz, Ciudad Real, Cérdoba, Jaén,
Malaga, Sevilla 'y Toledo. El Curso se repite en 1971.

1971 - "Curso de control analitico de almazaras".

1972 - La F.A.O. patrocina la celebracion en Cérdoba un "Curso de
Elaiotecnia para Técnicos Extranjeros"”, curso que se repite los afios 1973 y 1974.

1974 - Se celebra dos veces un "Curso de especializacién y control de
laboratorio en almazaras”.

1978 - Se celebra dos veces un "Cursillo sobre control de aceitunas de
almazara por el método <Foss-Let>". Este cursillo se repite en Sevilla y en Malaga
en 1986.

1980 - "Curso para especialistas de almazara", celebrado en la Seccién de
Aceites de UTECO (Jaén).

1982 - "Curso de formaciéon de personal para control de almazaras".

1983 - "Curso de especializacion y control de laboratorio en Almazaras".

1984 - "Curso de formacion para técnicos de almazara", patrocinado por la
F.A.O., celebrado en Moura (Portugal) y repetido en Lisboa en 1985.

1986 - Curso para "Formacién de técnicos oleicolas", patrocinado por la
F.A.O.

4 CURSQS SOBRE ADEREZQO DFE ACEITUNAS DE MESA

Entre los numerosos cursos y cursillos impartidos sobre este tema se
encuentran los siguientes:

1961 - "Cursillo de capacitacion para el control de plantas de aderezo de
aceitunas”

1968 - Cursillo intensivo sobre "Aderezo de aceitunas verdes", en
colaboracién con el Servicio de Extension Agraria.
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1972 - Cursillo sobre "Control de calidad en la elaboracion de aceitunas
negras".

1973 - Cursillo sobre "Aceitunas verdes estilo sevillano. Aceitunas verdes y
de color cambiante en salmuera”

1983 - Curso sobre "Envasado y pasterizaciéon de aceitunas de mesa", para
técnicos de la industria de aceitunas rellenas de anchoas. Este curso se repite en
1984.

1984 - "Curso de Tecnologia de aceitunas de mesa" para técnicos de la
industria espafiola.

1986 - Cursos sobre "Elaboracion de Aceitunas Verdes", "Elaboracion de
Aceitunas Negras al natural en salmuera" y "Elaboraciéon de Aceitunas negras
oxidadas en medio alcalino”.

5 CURSQOS ORGANIZADQS POR El INSTITUTO SOBRE TEMAS DIVERSQS
5.1 Cursillos sobre Cantrol de Calidad en la Industria de la Alimentacién

En mayo de 1964 se celebr6 el primero de estos Cursillos, dedicados a
Técnicos Titulados. Asistieron once alumnos. Las conferencias y clases practicas
versaron sobre 1) Fundamentos de Estadistica, 2) Control de calidad, 3) Prueba
organoléptica, 4) Sanitacion, 5) Envases, 6) Microbiologia de alimentos, 7)
Esterilizacion y 8) Aditivos.

Desde 1966 hasta 1969 se repite anualmente este Cursillo.

5.2 Cursillo Internacional sobre Quimica y Aplicaciones de los
tensioactivas

En agosto de 1964 se celebrd, en la Universidad Internacional "Menéndez
Pelayo" de Santander, este Cursillo, organizado por el Comité Espafiol de la
Detergencia y el Instituto de la Grasa. Se dictaron 12 conferencias. Entre los
conferenciantes estaban el Prof. G. Jacini, Director de la "Stazione Sperimentale Oli
e Grassi", de Milan, el Prof. C. Paquot, Director del Laboratorio de Lipoquimica del
"Centre National de la Recherche Scientifique", de Paris, varios expertos de
industrias del Sector e investigadores del Instituto de la Grasa.

En mayo de 1966 se repitio este Cursillo en el Instituto, solamente con
conferenciantes espafioles, durante una semana en jornada completa de trabajo,
dedicandose la mitad del tiempo a trabajos practicos en los laboratorios.

5.3 Jornadas de Quimica Vegetal

Estas Jornadas, celebradas en mayo de 1965, estuvieron organizadas por la
"Sociedad Esparfiola de Quimica Industrial" (Seccidén Espafiola de la "Société
Internationale de Chimie Industrielle”) y el Instituto de la Grasa. Asistieron 26
expertos esparfoles y de otros paises.

54 " . A - ) "
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Se celebré en 1980, destinado a expertos de la industria alimentaria.
55 Curso sobre anilisis sensarial de aceites de oliva

En 1982 y patrocinado por el Consejo Oleicola Internacional, el Instituto de
la Grasa celebré un Curso-Coloquio de formacidon de especialistas en andlisis
sensorial, dedicado a los responsables de los diferentes centros colaboradores del
citado Consejo.
5.6 Curso sobre analisis de materias grasas

En 1983 se celebra este curso destinado al personal técnico del SOIVRE.
57 At s - . . "

En 1983 se imparte este Curso, destinado a miembros de la "Asociacion de
Cientificos y Tecn6logos de Alimentos de Andalucia”.

6 CURSQS EN COIl ABORACION CON OTROS CENTROS Y ORGANISMQS
6.1 Curso de Elaiotecnia del "Centro de Mejara y Demastracion de las

La participacion del Instituto en el Curso 1970-71 de este Centro consistid en
conferencias sobre los temas siguientes: a) Componentes quimicos de la aceituna y
formacioén del aceite de oliva durante la maduracién del fruto; b) Aceitunas de
mesa estilo sevillano, c) Aceitunas negras de mesa; d) Microbiologia de aceitunas
de mesa; e) Extraccion del aceite de oliva; f) Depuracién y aprovechamiento de
alpechines; g) Composicion, clasificacion y andlisis de los aceites de oliva; h)
Alteraciones oxidativas de los aceites de oliva y analisis sensorial; i) Extraccién de
aceites de orujo; Refinacion de aceites. El Curso estaba patrocinado por la F.A.O.
6.2 "Analisi "

Se imparte anualmente desde 1980 hasta 1983, como asignatura de caracter
optativo en el 4 Curso de la Licenciatura de la Facultad de Quimica, de la
Universidad de Sevilla.

6.3 Master en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

En el Curso 1984-85, la Universidad Politécnica de Valencia y el CSIC
pusieron en marcha este Master, para formar (durante dos cursos académicos)
profesionales en el campo de la alimentacion.

Por acuerdo entre la Direccion del Master y el Instituto de la Grasa, la
Asignatura Optativa "Grasas y Aceites vegetales"” es parte de las ensefianzas del
segundo curso académico.

El Instituto de la Grasa ha establecido el Programa de dicha asignatura y se ha

encargado coordinar y desarrollar sus clases tedricas, coloquios y clases précticas.
Los temas tratados son: "Andlisis de materias grasas", "Caracteristicas

generales de las grasas”, "Extraccion del aceite de oliva", "Extraccion de aceites de

semillas”,
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"Transformacién de grasas comestibles e industriales”
y "Envasado y conservacion de aceites". Esta asignatura optativa se repite en 1986.
6.4 Cursos en colabaracion sobre aceite de oliva

- En 1982 se celebra en colaboraciéon con el COI un "Curso de Analisis
Sensorial del Aceite de Oliva", con asistencia de especialistas de Espafa, Francia,
Grecia, Italia, Portugal y Turquia. Su objeto es iniciar un trabajo cooperativo
internacional, centrado en el Instituto de la Grasa, para poner a punto técnicas de
"Panel Test" que permitan desarrollar una normativa para evaluar los caracteres
organolépticos de los aceites de oliva virgenes.

- En 1985 el Instituto se ha encargado de cinco de los nueve temas tratados
en el curso de "Tecnologia de Aceite de Oliva" organizado por el "Instituto de
Apoio a Transformacao e Comercialicao dos Produtos Agrarios e Alimentares”,
dependiente del Ministerio de Agricultura, Florestas e Alimentacao, de Portugal.
6.5 Cursos en colabaoracidn sobre aceitunas de mesa

- En 1978 se desarrolla un "Cursillo para Gerentes y Directores de las
Industrias de Aderezo de Aceitunas”, en colaboracion con el Servicio de Extension
Agraria, en Montilla (Cérdoba).

- En 1982 y 1984 se celebra en colaboracion con la F.A.O. un "Curso
Internacional sobre Elaboracion de Aceitunas de mesa”, con asistencia de técnicos
de los paises oleicolas de la Cuenca del Mediterraneo.

- En Cabra (Cérdoba) se imparte dos veces en 1984 y una en 1986 un
"Cursillo sobre Elaboracién de Aceitunas de Mesa", en colaboracién con el Servicio
de Extensién Agraria.

6.6 Otros cursaos en colabaoracion

- "VI Curso de Tecnologia de Alimentos". Granada, 1986.

- "Biotecnologia de alimentos". Facultad de Biologia, Sevilla, 1986.
7 ACTIVIDADES DOCENTES DIVERSAS

Otras actividades docentes, tanto en el propio Instituto como en
Departamentos Universitarios, Centros de Investigacion, industrias de sectores
afines, etc., impartidas total o parcialmente por los investigadores del Instituto, han
sido muy numerosas y eficientes.

Con independencia de los cursos y cursillos antes citados, el Instituto facilita
en plan privado, adiestramiento y ensefianzas especiales a técnicos espafoles y
extranjeros, previo el correspondiente convenio. Hasta 1967 habian recibido
adiestramiento en técnicas de analisis y de control para industrias de grasas y
derivados personas procedentes de Dinamarca, Estados Unidos, Grecia, Portugal,
Siria y Turquia.
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REUNIONES Y CONGRESQS CEI EBRADQS EN El INSTITUTQ.

Entre los primeros apoyos de importantes sectores de las industrias de grasas
andaluzas recibidos por el Instituto, deben citarse las conferencias impartidas en
1953 por D. Leopoldo Salvador Gandarias sobre "De las ventajas que puede
representar para la economia el Instituto de la Grasa y los medios necesarios para
sus funciones"”, y D. Fernando Carbonell y De Le6n sobre "Problemas de la
modernizacion en las industrias del aceite y su relaciéon con el Instituto de la
Grasa".

La proyeccion del Instituto en reuniones de caréacter internacional, facilitada
por frecuentes visitas de profesores e investigadores extranjeros, comienza
oficialmente en septiembre de 1954 con una reunién de la "Division de Grasas de
la Unidn Internacional de Quimica". Es la primera reunién de gran relieve
internacional que se celebra en el Instituto. Asisten delegaciones de Argentina,
Austria, Bélgica, Dinamarca, Espafia, Estados Unidos, Francia, Holanda, Italia, Reino
Unido y Suiza. Desde entonces figura como Vocal Titular de dicha Divisién D.
Jaime Gracian Tous.

La proyeccion internacional del Instituto alcanza su mayoria de edad en
septiembre de 1958, al celebrarse en su Sede Central el Tercer Congreso de la
"Sociedad Internacional para el Estudio de las Grasas" (ISF), con asistencia de bi6-
logos, médicos y quimicos de Argentina, Dinamarca, Espafia, Estados Unidos,
Francia, Holanda, India, Italia, Polonia, Reino Unido, Unién Soviética y Suecia.

Los titulos y autores de las conferencias plenarias fueron "Algunas posibles
aplicaciones de la técnica de fluidizacidon en la tecnologia de los acidos grasos”,
Prof. Enrique Costa Novella, Catedratico de Quimica Técnica, de la Universidad de
Valencia, y "El papel de las grasas en la alimentacion humana", Dr. Charles Paquot,
Director del "Laboratoire de Lipochimie", del "Centre National de la Recherche
Scientifique".

La revista "GRASAS Y ACEITES" publicé, en fasciculos sucesivos, los textos de
las 50 comunicaciones presentadas a este Congreso.

Entre las reuniones celebradas en el Instituto de la Grasa de mayor
importancia se encuentran, en orden cronoldgico las citadas a continuacion.

Afio 1960 - Coloquio sobre "Problemas del Aceite de Oliva"”, dentro del "XXV
Congreso Luso-Espafiol para el Progreso de las Ciencias".

Afio 1965 - "Jornadas de Quimica Vegetal del la "Société Internationale de
Chimie Industrielle". - IV Reunién del Comité ISO/TC 91 "Agents de Surface", de la
Organizacién Internacional de Normalizacion (ISO).

Afio 1967 - 10 Reunidn de la Comisién Internacional de Ensayos del
"Comité International des Dérivés tensioactifs" (C.I.D.), asistiendo delegados de

207



Alemania Federal, Bélgica, Francia, Espafia, Holanda, Italia, Reino Unido y Suiza,
asi como un miembro de la ISO.

Afio 1973 - Segunda Reunién del Club Europeo de Centros de Investigacion
sobre Grasas. Asisten representantes de los Centros de Alemania Federal, Bélgica,
Francia, Espafia y Holanda. Como invitados figuran representantes de Hungria y
Polonia, asi como del "Scandinavian Forum for Lipid Research and Tecnology -
LIPIDFORUM?", con residencia en Goteborg (Suecia). También esta presente el Dr.
Domingo Martin, Director del "Instituto de Productos Lacteos", de Madrid. Estos dos
ultimos Centros pasaron a formar parte del Club.

Afio 1974 - Mesa Redonda sobre el tema "Calidad del Aceite de Oliva",
reunién complementaria al "IV Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos", celebrado en Madrid y patrocinado por la "IlUFoST" (Unién
Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos). Fue Presidente de la Mesa el
Dr. Gracian Tous. Los titulos de las Ponencias fueron: "Caracteristicas quimicas
como criterio de calidad" y "Caracteristicas organolépticas como criterio de
calidad". Asistieron representantes de Argentina, Espafa, Francia, Grecia,
Inglaterra, Israel, Italia, Japdn, Portugal, Siriay Tunez. - Reunidén informativa
sobre "Elaboracion del aceite de oliva por centrifugaciéon en continuo”, celebrada
en la Almazara Experimental.

Afio 1976 - Mesa Redonda sobre "Aguas residuales de almazaras”, celebrada
en la Almazara Experimental.

Afio 1980 - "Xl Jornadas del Comité Espariol de la Detergencia"”, como
homenaje al Instituto por su colaboracion en las actividades del Comité desde su
creaciéon en 1957.

Afio 1982 - Curso-Coloquio sobre "Caracteristicas organolépticas del aceite de
oliva virgen".

Afo 1984 - "Jornada Técnica de Estudio sobre el Eritrodiol”. - Jornada sobre
"Desarrollo de biotecnologia para la digestién anaerobia como fuente de energia 'y
eliminacion de residuos".

Afio 1985 - "Reunién Cientifica Anual del Grupo de Cromatografia y Técnicas
Afines de la Real Sociedad Espafiola de Quimica".

Afio 1986 - "International Simposium on Olive By-Products Valorization".

VISITAS DE PERSONALIIDADES Al INSTITUTQO

Parte esencial de la proyeccién a escala mundial del Instituto han sido las
numerosisimas visitas de personalidades cientificas, industriales, politicas,
docentes, de organismos internacionales, etc. El "Libro de oro de visitas" que existe
en la Direccion del Instituto lo demuestra claramente.
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Entre las primeras visitas ilustres se encuentra la efectuada en 1952 por el
profesor aleméan Dr. H. P. Kaufmann, Presidente de la "Deutsche Gesellschaft fur
Fettwissenschaft”, de Munster, autoridad mundial en el campo de las materias
grasas, el cual impartié una conferencia sobre "Modernos conocimientos en el
dominio de la biologia de las grasas".

El 23 de abril de 1953, con motivo de la inauguracién de la Sede Central del
Instituto, se recibid la visita del Jefe del Estado, acompafado de los Ministros de
Educacién Nacional, Industria, Comercio, Agricultura, Hacienda e Informacion y
Turismo, de los Presidentes del CSIC y de su Patronato "Juan de la Cierva", de las
Primeras Autoridades de Sevilla y de representaciones de todos los sectores de las
industrias de grasas y de aderezo de aceitunas.

También en 1953 se reciben las visitas del Prof. G. Gorbach, de la
"Technishe Hochshule" de Graz (Austria), quien impartié una conferencia sobre "La
Microquimica en la investigacién sobre grasas", y del Prof. J.P. Sisley, Director del
"Institut des Corps Gras", de Paris.

En 1955 visitan el Instituto el Prof. Dr. lvan Nazarof, Presidente de la
Academia de Ciencias de la URSS, y el Prof. Dr. N.J. Shuikin, Profesor de la
Universidad de Moscu. Efectia su segunda visita el Prof. H.P. Kaufmann. También
se recibe la visita de miembros de la Junta del Grupo de Fabricantes de Detergentes
y Alcoholes Grasos, de Barcelona.

En 1956 se recibe la visita del Prof. Dr. Joaquin Bertino de Moraes Carvalho,
Director del "Instituto de Oleos", de Brasil.

En 1957 visitan el Instituto el Prof. P.G. Garoglio, de la Universidad de
Florencia; Mr. P.T. Sharples, Presidente de la "Sharples International Centrifugal
Sales, Ltd." de Estados Unidos; el Director General del "Centre National de la
Recherche Scientifique", M. C. Dupuoy; el Prof. Dr. T. Malkin, Catedratico de
Quimica Orgéanica de la Universidad de Bristol; el Prof. Dr. J.C. Mansa, de la
Universidad de Copenhague, especialista en preparaciones enzimaticas; Mr. J.C.
James, del "Soybean Council of America, Inc." y Mr. M. Manni, de la "Food and
Agricultural Organization of the United Nations" (FAO).

En 1958 se recibe la visita del Prof. Dr. D. José Maria de Soroa Pineda,
Catedratico de la Escuela Especial de Ingenieros Agrénomos, de Madrid, conocida
autoridad en el campo de las materias grasas y especialmente en lo referente al
aceite de oliva. También visitan el Instituto en este mismo afio Mr. J. Maslon,
Vicepresidente de "Honeymead Products Co.", de Mankato (Minnnesota); el Dr. F.R.
Marti, Director para Europa del "Soybean Council of America, Inc.”, y el Prof. D.
Floreal Marsico, de la Facultad de Agronomia y Veterinaria, de Buenos Aires, autor
del libro "Olivicultura y Elayotecnia".
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En 1959 se recibe la visita del Sr. Constantino Exarchos, Director de la
Estacion de Investigacion de Tecnologia Agricola, de Atenas.

En 1960 visitd el Instituto el Dr. R.W. Riemenschneider, del "Eastern Regional
Research Laboratory”, de Filadelfia, perteneciente a la "Development Division of
United States Department of Agriculture”, destacado especialista en el campo de las
materias grasas.

En 1961 visitd el Instituto el Prof. W.O. Lundberg, Director del "Hormel
Institute”, de la Universidad de Minnesota, investigador con destacada autoridad
internacional por sus estudios en el campo de las grasas.

En 1962 se reciben las visitas del Prof. R.H. Vaughn, Catedrético de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos en la Universidad de California, especialista de
categoria internacional en microbiologia del aderezo de aceitunas; del Dr. J.C.
Cowan, Director de la "Northern Utilization and Development Research Division",
del Departamento de Agricultura de Estados Unidos, Peoria (lllinois), y de un grupo
de personalidades turcas, cientificas, economistas, técnicas, pertenecientes al
campo de grasas y derivados.

En 1963 visitaron el Instituto D. Gregorio Lopez Bravo, entonces Ministro de
Industria; un grupo de técnicos de la "Association Nationale de la Recherche
Scientifique"; el Sr. Mohamed Abel Salam Hassan, Subsecretario de Estado para
Aprovisionamiento, de la entonces Republica Arabe Unida; D. Guillermo
Ivanissevich, Director del "Consejo Americano de la Soja" en Peru; D. Carlos
Galindo, Director del mismo Consejo en Colombia; D. Octavio Tudela Garland,
Presidente de la "Compafiia Oleaginosa del Perd", y el Dr. Ph. Meskens, Director
Técnico de la firma "Palmafina" de Bélgica, Presidente de la "Fédération Belge des
Chimistes et Techniciens Chimistes".

En 1964 visitaron el Instituto el Prof. Adolf Butenantd, Premio Nobel de
Quimica en 1939 y Presidente de la Asociaciéon "Max Planck", de Alemania; D.
Alberto Ullastres, entonces Ministro de Comercio; y M. Gaston Palewski, entonces
Ministro de Energia Nuclear e Investigacion Espacial en el Gobierno Francés.

En 1965 visitaron el Instituto D. José Cuesta Monereo, Presidente del Instituto
de Orientacion y Asistencia Técnica de Andalucia; el Dr. A. Letan, Profesor del
"Department of Food and Biotechnology, Technion-Israel Institute", de Haifa; el
Prof. Dr. D. Ignacio Ribas, Catedréatico de Quimica Organica de la Universidad de
Santiago de Compostela; D. Marcelo Alonso, Director Adjunto del Departamento de
Asuntos Cientificos de la "Pan American Union", el Principe Louis Napoléon, inte-
resado en una colaboracion entre el Instituto de la Grasa y Organismos
Internacionales dedicados a la construccion e instalacién de maquinaria oleicola; y

el Prof. Aristides J. Macris, especialista en Ensefianza e Investigacién Agrarias, del
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Banco Mundial, de Washington, y miembro de la "Misién Banco Mundial / FAO".

En 1966 visitaron el Instituto las personalidades siguientes: Sr. Donato De
Leonardis, Presidente del Consejo Oleicola Internacional (COIl) y Diputado del
Parlamento Italiano; Dr. Domenico Forcella, Secretario de la "Federazione Nazionale
del Commercio Oleario”, de Italia; Sr. Edgar Maria Rascovich, Jefe del Servicio
Técnico del COl; Mr. Robert T. Taylor, Agregado Cientifico del Consejo Britanico en
Espafia; Dr. N. Beverley Tucker, Director del Departamento de Investigacion de la
Firma "THE PROCTER & GAMBLE CO.", de Cincinnati, Ohio; Prof. L. Malassis, de la
OCDE; Prof. Jean Maumus, Agregado Cientifico de la Embajada de Francia en
Madrid; Prof. L. Hartman, Miembro de la Division de Quimica de la Alimentacién
del Departamento de Investigaciones Cientificas de Wellington (Nueva Zelanda) y
especialista en quimica de glicéridos; Prof. O.S. Privett, del Hormel Institute,
Universidad de Minnesota, en Austin, autoridad en el campo de las grasas,
destacando sus investigaciones sobre autooxidaciéon y oxidacion enzimatica
(lipoxidasa) de las materias grasas, que imparté un seminario en el Instituto de la
Grasa sobre "Algunos progresos recientes en el analisis de especies moleculares de
glicerofosfatidos y la determinacion de la estructura de acidos grasos insaturados”;
Sr. B. Bensekkouma, Ingeniero Jefe del Ofalac y entonces Presidente del Consejo
Oleicola Internacional, acompafado de un grupo de técnicos de las industrias de
grasas en Argelia y Marruecos; Prof. D. Scardaccione, especialista en Economia
Agraria de la Universidad de Bari (Italia) y Presidente del Instituto para el
Desarrollo Agricola del Sureste de Italia, que impartié una conferencia en el
Instituto sobre "La Olivicultura en la Economia Europea".

En 1967 visitaron el Instituto las personalidades siguientes: M. C.
Trottmann, Presidente del "Groupement Technique des Corps Gras", de Francia; Dr.
W.J. Lehman, experto en aceites comestibles de la "Swift & Co.", de Chicago; Prof.
M. Heidelberger, eminente bioquimico del Departamento de Patologia de la
Escuela de Medicina de la Universidad de Nueva York;

Prof. R.T. Holman, del "Hormel Institute" de la Universidad de Minnesota; Prof. P.
Desnuelle, Director del Instituto de Quimica Biol6gica de la Facultad de Ciencias de
la Universidad de Marsella, quien impartié una conferencia sobre "Regulacién de
la actividad de la lipasa pancreatica por el estado fisico del sustrato"; Prof. Yoshiro
Abe, de la Universidad de Keio, Tokio, profesor de Quimica Organica Aplicada.

En 1968 visitaron el Instituto las siguientes personalidades: M. Lucien Denis,
entonces Director del Consejo Oleicola Internacional; Dr. Enzo Rapanelli, de la
Firma "RAPANELLI", de Foligno (ltalia); Sr. Francisco Garcia Diaz, Director del
"Instituto de Fomento Algodonero”, de Bogotéa, Centro que estudia las plantas
colombianas productoras de grasas; Prof. H.T. Hartmann, de la Universidad de
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California, Davis, College of Agriculture, Agricultural Experimental Station,
Department of Pomology; Prof. Luis Bru Villaseca, Catedratico de Fisica de la
Universidad de Madrid.

En 1969 se reciben las visitas de las siguientes personalidades: Sra. C.
Vakirtzi-Lemonias, del Nuclear Research Center "Democritus” de la Greek Atomic
Commission, de Atenas, experta en los lipidos de la mosca del olivo; Prof. A.J.
Dandy, del "Makerer University College" de Kampala (Uganda), experto en fisico-
quimica de supeficies so6lidas; Prof. S. Watanabe, del Departamento de Quimica
Aplicada en la "Kitasato University", de Tokio; Dr. J.L. Etchell, Profesor de los
Departamentos de "Botanica y Bacteriologia" y de "Tecnologia de Alimentos" en la
Universidad del Estado de Carolina del Norte, e Investigador encargado del
"Laboratorio de Fermentacién de Alimentos", del Departamento de Agricultura de
los Estados Unidos; Miembros del Comité de Grasas y Aceites del "Codex
Alimentarius Mundi”, del "Consejo Oleicola Internacional" y de la "Federacion
Internacional de Oleicultura"; Dr. José LLad6 Fernandez-Urrutia, entonces Director
General de Industrias Quimicas y de la Construccion; Sr. Manuel Gomez Vara,
Rector de la Universidad de Bahia Blanca (Argentina).

Un acontecimiento que ha reunido una gran nimero de visitantes al
Instituto ha sido la inauguracion, el 22 de noviembre de 1969, de los tres edificios,
sitos en el Cortijo de Cuarto, destinados a "Plantas Experimentales" (Almazara
Experimental, Planta piloto de Extraccion de aceites de orujo y de semillas y Planta
piloto de Refinacion de aceites). A la misma asistieron los entonces Ministro de
Comercio, D. Enrique Fontana Codina; Presidente del CSIC, Prof. Manuel Lora
Tamayo; Vicepresidente de las Cortes Espariolas, D. Dionisio Martin Sanz;
Subdirector General de Organismos Econdmicos del Ministerio de Industria y
Presidente de la Delegacidn Espafola en el Consejo Oleicola Internacional (COI), D.
Javier Vallaure; Director del COI, M. Lucien Denis; Consultor Internacional para la
produccion olivarera de la F.A.O., y Sr. D.F. Marsico. También estuvieron presentes
representantes del "Comité de Grasas y Aceites del "CODEX ALIMENTARIUS MUNDI"
y de la "Federacion Internacional de Oleicultura”, los Vocales del Consejo Técnico
Administrativo del Instituto, junto con otras destacadas personalidades espafiolas
de los Ministerios de Agricultura y de Educacién y Ciencia, de diversos Organismos
Oficiales y Centros de Investigacion, de Industrias de los Sectores afines al Instituto,
etc.

Una vez puestas en marcha las tres plantas experimentales del Cortijo de
Cuarto, las visitas de pofesores, investigadores y expertos de la industria al Instituto
se incrementaron notablemente. Por razones de espacio, a continuaciéon solamente

se mencionan las visitas mas destacadas entre las efectuadas durante algunos afios
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de la década de los afios 70.

Afio 1970 - Sr. José Vallega, Consejero Agricola de la Embajada de la
Republica Argentina en Roma, conocido investigador y colaborador de la Sede de
la FAO en Roma; Dr. Edgar L. Piret, Consejero Cientifico para Europa, con
residencia en la Embajada de los Estados Unidos en Paris.

Afio 1971 - Prof. Dr. Angelo Cucurachi, del Instituto Experimental
Agronomico, de Bari, y Dr. Pietro Grevasi, Director del "Centrale Oleifici
Cooperativi”, de la misma ciudad italiana.

Afio 1973 - Srs. Fredj Jabbés y Moktar Marrakchi, Director General y Jefe del
Servicio Técnico de la Produccion, del "Office National de I'Huile" de Tunez.

Afo 1978 - Mr. B. Coyle y Mr. |. Ingratta , de la Firma H. J. Heinz en Canada;
Mr. Witzig y Mr. Friedmamn, de Progress Foods, Vineland, N.J.; Mr. P. Henry, de
Oliveholme LTD, Australia; Sr. C. Figueroa, de Unién Olivarera de Tijuana (Méxi-
co); Dr. R. Reverso, de Societa Ympiantistica Bioecologica Statale per Alessandria,
Valenza Po (Italia); Drs. G.M. Rippon y T. Donelle, de Biomechanic Ltd., Ashford,
Kent (Gran Bretafa); Mr. G. Letten, Universidad de Newcastle (Gran Bretafia) y
Delegacion Oleicola de Investigadores y Técnicos de la Academia de Ciencias de la
Republica Popular China, formada por ocho miembros.

Afio 1981 - Prof. Dr. Alejandro Nieto, entonces Presidente del CSIC,
acomparfado de la entonces Vicepresidenta de este Organismo, Dra. Teresa M
Mendizéabal.

Afio 1982 - D. Miguel Manaute Humanes, entonces Consejero de Agricultura
y Pesca de la Junta de Andalucia; Sr. Moktar Marrakchi, Director del Proyecto
Regional de Mejora de la Produccion Oleicola de la FAO; Dr. Mitshiro Yamada, de
la Universidad de Tokio; Dr. Hohn Harwood, del University College de Cardiff
(Reino Unido); Dr. Lakin, de la Universidad de Reading (Reino Unido).

Afio 1983 - Ing. Sr. Arrigo F. Bonino, Director de CITEF (Argentina); Drs. H.
Wessels, D. Belde, J. Schede y H. Juhe, del Ministerio de Asuntos Exteriores de la
Republica Federal Alemana; Prof. Egon Stahl, de la Universidad de Saarbrtcken
(Alemania); Ing. Eth. Martin Hurner, del Technical College of Tropical Agriculture,
de Basilea (Suiza); Prof. M.W. Miller, Decano del Departamento de Ciencias y
Tecnologia de la Universidad de Davis (California), que dio una conferencia sobre
la organizacion de los estudios en dicho Departamento.

Afio 1984 - Prof. E. Fedelli, entonces Director de la "Stazione Sperimentali Oli
e Grassi", de Milan; Prof. Yoshiro Abe, de la Universidad de Keio, Yokohama
(Japdn), quien dio conferencias sobre "Trends in the Fat and Oil Research in Japan"
y "Fish Oil as a Source of Prostaglandin Precursors”; Prof. Yosuhigo Fujino. de la
Universidad de Obihiro, Hokkaido (Jap6n) que dio una conferencia sobre "Structure
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and Fuctions of Glycolipids in Cereals"; Prof. Lavee, del Volcani Center, de Israel.

Afio 1985 - Sr Fausto Luchetti, por parte de la Comunidad Econémica
Europea; el Sr. Telkman Orudzhev, Ministro de Frutas y Verduras de la Republica
del Azerbaydjan; General Director y alumnos de la Academia de Intendencia del
Ejército.

Afio 1986 - Dr. Juan Rojo, entonces Secretario para Universidades e
Investigacion; Drs. R.H. Hill, E.J. Sampson, T.J. Bernet y E.M. Kilbourne, del "Center
of Disease Control", de Atlanta (Estados Unidos), quienes celebraron con miembros
del Instituto una reunién sobre el estado en 1986 de la investigaciéon sobre el
<sindrome toxico>.

ASISTENCIA A CONGRESOS, REUNIONES Y SIMPQSIQS

La asistencia de investigadores del Instituto a congresos, reuniones
simposios, mesas redondas, etc., donde han presentado comunicaciones, ha sido el
motivo de la mayor parte de los desplazamientos de los mismos fuera del Instituto;
aunque en numerosas ocasiones el viaje ha tenido como objetivo principal visitar
Centros de Investigacion, instituciones docentes, grandes instalaciones industriales,
etc., buscando siempre la colaboracién, el intercambio y todo cuanto fuera
adaptable a la mejora de los métodos y de las condiciones de trabajo en el Instituto
de la Grasa.

Investigadores del Instituto han asistido a casi todas las reuniones periddicas
de ciertos organismos nacionales e internacionales, asi como a las series de
congresos organizados por los mismos. Entre estos organismos se encuentran los
siguientes:

- Reuniones Bienales de la Real Sociedad Espafiola de Fisica y Quimica, 1948
a 1986.

- Reuniones Anuales de la Comision de Materias Grasas de la Union
Internacional de Quimica Pura y Aplicada (IUPAC), 1954 a 1986.

- Congresos de la Sociedad Internacional para el Estudio de las Materias
Grasas (I.S.F.), 1956 a 1986.

- Reuniones Anuales del Comité Espafiol de la Detergencia (CED), 1957 a
1986.

- Reuniones Bianuales del Consejo Oleicola Internacional (COIl), 1958 a 1986.

- Jornadas Anuales del Comité Espafiol de la Detergencia. 1970 a 1986.

- Reuniones Anuales de la Asociaciéon de Investigacion de la Industria
Espafnola de Detergentes. Tensioactivos y Afines (CICYT y CAICT), 1978 a 1986.

- Reuniones del Club Europeo de Centros de Investigacidon sobre Grasas,
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1972 a 1986.
- Congresos Internacionales de la Detergencia, organizados per el "Comité
International des Dérivés tensioactifs" (CID), 1957 a 1976.

A continuacién, agrupadas por afios, se indican otras reuniones donde
estuvieron presentes investigadores del Instituto.

Afio 1951 - Reunion de la Comision Internacional de Estudios sobre
Grasas, New York. - Simposio sobre "Quimica e Industrias Oleicolas", Tanez.

Afo 1954 - Reunién de la Comision de Grasas del
Instituto de Racionalizacién del Trabajo, Madrid. - X Congreso Internacional de
Industrias Agricolas y Alimenticias, Madrid. - Reunion Anual de la Sociedad
Alemana para el Estudio de las Grasas (D.G.F.), Hannover. - XXVII Congreso
Internacional de Quimica Industrial, Bruselas. - | Congrés Mondial de la Déter-
gence, Paris.

Afio 1955 - XIV Congreso Internacional de Quimica Pura y Aplicada,
Zurich. - Congreso de Microquimica, Viena, organizado por la Sociedad Austriaca
de Microquimica.

Afio 1956 - Il Reunién de Bromatdélogos Espafioles, San Sebastian. - Il
Reunidn Italiana de Industrias de Grasas, Milan.

Afia 1957 - Il Coloquio Internacional de la Detergencia, Paris.

Afio 1958 - | Conferencia Internacional de Técnicos Oleicolas, Tanger,
organizada por la Federacion Internacional de Oleicultura. - Simposio sobre
"Organizacion de los Institutos de Grasas", Rio de Janeiro, organizado por el
"Instituto de Oleos", de Brasil.

Afia 1959 - Cincuentenario de la "American Oil Chemists' Society", New
Orleans.

Afio 1960 - XXXII Congreso Internacional de Quimica Industrial,

Barcelona.
Afo 1961 - Seminario sobre "Aceites Comestibles", El Cairo.
Afo 1962 - 1 Reunién Cientifica de Microbidlogos Espafoles, Madrid. -

Seminario sobre "Aceites y Grasas". Esmirna (Turquia). - Seminario sobre "Aceite de
soja y sus aplicaciones"”, Teheran (Iran).

Afio 1963 - Il Reunidn de Bioquimicos Espafioles, Santiago de
Compostela. - Il Congreso Internacional de Técnicos Oleicolas, Niza. - Jornada de
Informacidn sobre "Soja y Productos derivados", Paris.

Afio 1964 - Seminario Olivicola Mediterraneo, "Reunién de Cientificos
Mediterraneos Especialistas en Aceitunas de Mesa", Pescara (Italia). - Congreso
Mundial de Grasas, organizado por la I.S.F., Hamburgo.
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Afio 1965 - Sexta Reunién de la FAO sobre "Plagas y enfermedades del
olivo", Madrid. - Seminario Olivicola Mediterraneo, "Programacion de Investigacion
Elaiotécnica", Pescara (Italia).

Afio 1966 - Primer Congreso de Alimentaciéon Animal, Madrid. - Jornadas
Nacionales sobre "Control de Calidad en las Industrias de la Alimentacion®, Madrid.
- Primera Convencién Italo-Espafiola de Quimicos, Madrid. - Journées

d'Information sur les Corps Gras, organizada por el Instituto Francés de
Investigacion sobre Grasas (ITERG), Paris. - VIII Congreso Italiano de Estudios sobre
Materias Grasas, Imperia y San Remo (ltalia).

Afio 1968 - Coloquio Hispano Francés sobre "Control de calidad en
Alimentos", Barcelona.

Afiac 1969 - Primeras Jornadas Nacionales de Control de Calidad en la
Alimentacién, Madrid.

Afio 1970 - Il Reunién del "Grupo de Expertos sobre Biodegradabilidad
de Detergentes Sintéticos" de la Direccion del Medio Ambiente de la Organizacion
de Cooperacion y Desarrollo Econémico (OCDE),Paris.

Afio 1971 - | Simposio Mediterraneo sobre "Aplicaciones de las Técnicas
Cromatogréficas al estudio de aceites y otras grasas vegetales", Barcelona. -1
Congreso Nacional de Microbiologia, Barcelona. - Ill Conferencia Internacional de
Técnicos Oleicolas, organizada por la Federaciéon Internacional de Oleicultura (FIO),
Torremolinos.

Afio 1972 - Coloquio Hispano-Francés sobre "La Informacién y la
Documentacion Cientifica y Técnica Base de la Innovacion Tecnoldgica”, Barcelona.
- XI Congreso Italiano de Estudios sobre las Sustancias Grasas, Milan.

Afio 1973 - IV Congreso Nacional de Microbiologia, Granada.

Afio 1974 - IV Congreso Internacional de "Ciencia y Tecnologia de
Alimentos", Madrid. - IV Reunidn del "Grupo de Expertos sobre Biodegradabilidad
de los Detergentes Sintéticios No I6nicos", de la Direccién del Medio Ambiente de la
Organizacion de Cooperacion y Desarrollo Econémico (OCDE).

Afio 1975 - Reunidén del Grupo de Trabajo sobre "Investigacion en la
Recoleccion de Aceitunas", organizado por el "Centro de Demostraciéon y Mejora de
Técnicas Oleicolas", Cérdoba. - II| Congreso Internacional sobre "El Valor Biol6gico
del Aceite de Oliva", Torremolinos. - Reunién de la 28 Conferencia de la IUPAC,
Madrid.

Afio 1976 -10 . Reunién del Comité Técnico del Consejo Oleicola
Internacional (COI). Subcomision de Quimica Oleicola, Madrid. - Reunion de
Expertos Gubernamentales del Consejo Oleicola Interacional (COIl) para asuntos
relativos a las aceitunas de mesa, Madrid. - Conferencia Mundial sobre "Tecnologia
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de las Semillas Oleaginosas y Aceites Vegetales", Amsterdam.

Afio 1977 - Primer Simposio Cientifico Mediterraneo sobre "Nuevas
Orientaciones en el Campo de las Grasas Alimentarias e Industriales”, Monte-Carlo.
- Seminario Ibero-Americano sobre "Alternativas para aumentar las
disponibilidades de grasas y aceites en América Latina", Lima. - | Congreso
Nacional de Quimica, Vigo.

Afo 1978 - "Il Congreso Nacional de Quimica. Problematica de la Energia
en Espafa”, Oviedo. - "4 Simposio sobre la Industria y el Medio Ambiente",
Madrid. - "Coloquio Internacional Oleicola", Bargemon (Francia). - "V Congreso
Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos", Kyoto (Japén). - "Feria
Internacional de la Alimentacion”, Plovdiv (Bulgaria).- "World Conference on
Vegetable Food Proteins", Amsterdam.

- "Primer Congreso Mediterraneo de Ingenieria Quimica", Barcelona.

Afio 1979 - Conferencias y Mesa Redonda sobre "Métodos de Analisis
Sensorial”, Barcelona. - Grupo de "Cromatografia y Técnicas Afines", de la Real
Sociedad Esparfiola de Quimica, Cérdoba. - Il Jornadas de Aromas en la Industria
Alimentaria, Barcelona. - VIl Congreso Nacional de Microbiologia, Cadiz.

- Simposio Nacional sobre Posibilidades de Aprovechamiento de Nuevas Fuentes de
Energia, Valencia. - Reunion de la C.T.T. 87 "Analisis Sensorial" del Instituto
Nacional de Racionalizacion y Normalizacién (IRANOR), Sevilla. - Congreso
"FETTWISSENSCHAFT 1979", Viena. - Simposio "Electrophoresis 79", Munich.

Afio 1980 - Il Congreso Internacional sobre el Valor Bioldgico del Aceite
de Oliva, La Canea (Creta - Grecia).

- VIl Convencién de la Industria Quimica, Sevilla. - Ill Congreso Nacional de
Quimica, Sevilla. - VIII Congreso de Ingenieria Quimica, Sevilla.

Afio 1981 - Congreso sobre "Tecnologias de bajo costo para la depuracion
de aguas residuales”, Madrid. - Primer Simposio Andaluz del Alimento, Sevilla. -
VIIl Congreso Nacional de Microbiologia, Madrid. - Seminario Internacional
sobre "Revalorizacion de los productos del olivar”, Tanez. - Reunidén sobre "El
aceite de oliva y la C.E.E.", convocada por la Comunidad Econémica Europea. - Il
International Symposium on Anaerobic Digestion, Travemuinde (Alemania). - Il
Congreso de Ingenieria Quimica del Mediterraneo, Barcelona. - Congreso de
Tecnologias de Bajo Costo para la Depuracién de Aguas Residuales, Madrid.

Afo 1982 - Mesa redonda sobre "Fermentacién meténica e hidrélisis de
las lignocelulosas”, Madrid. - "Segunda Conferencia Internacional del Lupino”,
organizada por el Ministerio Espafiol de Agricultura y la "International Lupine
Association", Torremolinos. - XV Congreso Latinoamericano de Quimica, San Juan
de Puerto Rico. - Seminario de la O.C.D.E. sobre Tratamiento y Reciclado de
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Aguas Residuales de Bajos Costos Econdmicos y Energéticos, Madrid.

Afo 1983 - V Congreso Nacional de Quimica - "Quimica y Tecnologia del
Agua", Puerto de la Cruz (Tenerife), - Primera Reunién Cientifica sobre
"Modificaciones de Constituyentes y la Calidad de los Alimentos"”, Valencia. -
Reunién del Grupo de Trabajo conjunto de la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS) y el Plan Nacional para el Sindrome Toéxico. - Il Reunidon Cientifica de
Microbiologia Industrial. Sevilla. - 2nd Meeting of the Permanent Technical
Commitee on Valoration of Olive By-products, organizado por la FAO, Madrid.

Afio 1984 - Jornadas organizadas por el CSIC denominadas "Encuentros
sobre Investigacion Cientifica y Tecnoldgica en la Industria Alimentaria Espafiola”,
Madrid. - Terceras Jornadas de Andlisis Instrumental, Barcelona. - Simposio
Internacional sobre "Modificaciones de los constituyentes quimicos de los alimentos
en los procesos de industrializacion", Valencia,

- Congreso Internacional de Tecnologia de Alimentos, Buenos Aires. - 4
Conferencia sobre Planificacion, Ahorro y Alternativas Energéticas, Zaragoza. - Il
Congreso Mediterraneo de Ingenieria Quimica, Barcelona.

Afio 1985 - Grupo de Cromatografia y Técnicas Afines, de la Real
Sociedad Espafiola de Fisica y Quimica, Sevilla. - 11 Reunién Bienal de Quimica
Orgénica, Valladolid. - VI Reunién de la Sociedad Espafola de Fisiologia Vegetal,
Valencia. - X Congreso Nacional de Microbiologia, Valencia. - 5 Conferencia sobre
"Planificacion, Ahorro y Alternativas Energéticas"”, Zaragoza.- VI Congreso Nacional
de Quimica, "Energias Basicas y Complementarias", Zaragoza.- Jornadas de
Aceitunas de Mesa, Sevilla. - "World Conference on Emerging Technologies in the
Fats and Oils Industry”, organizada por la American Oil Chemists' Society, Cannes
(Francia). - Third European Conference on Food Chemistry, Amberes (Bélgica). - Il
Simposio Andaluz del Alimento, Granada.

Afio 1986 - X Reunién Nacional de Espectroscopia, Torremolinos. - XI
Congreso Nacional de Microbiologoa, Gijon.

- Congreso Nacional de Farmacéuticos en la Alimentacion, La Corufia. - | Reunién
Nacional de Biotecnologia, Ledn. - 2 Sympsium Nacional de Agroquimicos,
Sevilla. - Il Congreso Nacional de la Sociedad Espafiola de Ciencias Horticolas,
Cdérdoba. - 3 Seminario de Depuracién Anaerobia de Aguas Residuales, Valladolid.
- Jornadas Cientificas de la Il Feria del Olivo, Montoro (Cérdoba). - Seminario
sobre "Analisis Sensorial y su Aplicacién al Control de Calidad", Madrid,

- 1 Simposio Internacional sobre "Fritura de los Alimentos”, Madrid. - Simposium
Internacional "Los Aditivos en la Industria Alimentaria”, Madrid. - Interdisciplinary
Conference on Natural Toxicants in Food (Euro Food Tox Il), Zurich. - 1st
Conference of Food Science and Technology for Mediterranean Countries, El Cairo.
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- Reunién sobre "Fermentation Technology", Zeist Utrech (Holanda). -2nd
Symposium on Lactic Bacteria, Wageningen (Holanda). - Conference on Anaerobic
Waste Water Treatment, Amsterdam. - International Congress on Renewable Energy
Source, Madrid. - Simposium Internacional sobre "Valoracion de los Subproductos
del Olivar, Alpechin y Orujo", Sevilla. - Seminario Internacional de Tecnologia
Oleicola, Izmir (Turquia). - Seminario "La investigacion publica sobre Ciencia y
Tecnologia de Alimentos en Paises de la C.E.E.", Madrid.

PREMIOS Y MEDALLAS A INVESTIGADORES DEL INSTITUTO

En 1965 la "Deutschen Gesellschaft fur Fettwissenschaft” (DGF) concede la
"Medalla Normann" 1964 a D. Juan M. Martinez Moreno. La "Medalla Normann",
creada en 1935 en memoria del quimico aleman descubridor del proceso de
hidrogenacion de las grasas, se concede anualmente a una personalidad cientifica
de méritos reconocidos internacionalmente. Se ha otorgado a varios Premios
Nobel. El Prof. Martinez Moreno, al recibir la Medalla, dijo: "Este premio, aunque lo
recibo yo personalmente, pertenece por igual a todos mis colaboradores del Instituto
de la Grasa".

En 1965 la "Societa Italiana per lo Studio delle Sostanze Grasse" concede el
"Premio Prof. S. Fachini" 1966 a D. Juan M. Martinez Moreno. Este, al recibir el
Premio, dijo que compartia el honor recibido con sus colaboradore de Sevilla.

En 1966 el "Groupement Technique des Corps Gras" concede la "Medaille
Chevreul" a D. Juan M. Martinez Moreno. Esta Medalla, creada en memoria del
quimico francés considerado como el fundador de la quimica de las grasas, tiene
por objeto galardonar a cientificos franceses y extranjeros cuyos trabajos hayan
contribuido destacadamente a la mejora de la Quimica y de la Tecnologia de las
materias grasas.

En 1966 la "Société d'Encouragement pour la Recherche et I'Invention”
otorgoé el grado de "Commandeur de I'Ordre du Mérite pour la Recherche et
I'Invention" a D. Juan M. Martinez Moreno, como reconocimiento a sus méritos en
el campo de la Lipoquimica. Esta distincion honorifica esta destinada a las
personalidades francesas y de otros paises que se han distinguido notablemente
por su eficaz contribucién al desarrollo de la investigacion y de las invenciones.

En 1961 se concede a D. Rosalino de Castro Ramos la Encomienda de la
Orden Civil de "Alfonso X el Sabio".

En 1964 se concede la Gran Cruz de la Orden Civil de "Alfonso X el Sabio" a
D. Juan Manuel Martinez Moreno.

En 1964 se concede la Encomienda de la Orden Civil de "Alfonso X el Sabio”
a D. José Maria Rodriguez de la Borbolla Alcald y D. Jaime Gracian Tous.
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En 1966 se concede a D. Carlos GOmez Herrera la Encomienda de la Orden
Civil de "Alfonso X el Sabio".

En 1967 se concede a D. Antonio Vargas Romero, D. Antonio Vazquez
Roncero y D. Agustin Vioque Pizarro la Encomienda de la Orden Civil de "Alfonso X
el Sabio".

En 1967 el Ministerio de Agricultura concede a D. José Maria Rodriguez de la
Borbolla Alcala la Encomienda de la Orden Civil del Mérito Agricola.

En 1967 el Consejo Superior de Investigaciones Cientificas concede el Premio
"Francisco Franco" de Investigacion Técnica Individual a D. Juan M. Martinez
Moreno, por sus investigaciones sobre la extraccion del aceite de oliva, realizadas
entre 1954 y 1963.

En 1969 D. Juan M. Martinez Moreno recibe la "Gran Cruz de Isabel la
Catdlica" al terminar su etapa de siete afios en Madrid, primero al frente de la
Direccion General de Ensefianza Universitaria en el Ministerio de Educaciéon
Nacional, mas tarde como Subsecretario de Ensefianza Superior e Investigacion en
el Ministerio de Educacioén y Ciencia, y finalmente en el cargo de Presidente de la
Comisidén Asesora de Investigaciéon Cientifica y Técnica, de la Presidencia del
Gobierno.

En 1969 el Patronato "Juan de la Cierva" acuerda conceder el Premio "Juan
Antonio Suanzes" a D. Juan Martinez Moreno. Este premio se otorga a personas de
nacionalidad espafiola cuya labor continuada en la investigacion cientifica se
proyecta notoriamente en beneficio de la industria.

En 1970 el Consejo Superior de Investigaciones Cientificas concede el Premio
"Francisco Franco" de Investigacion Técnica Individual a D. Jaime Gracian Tous, por
sus investigaciones durante varias décadas sobre la quimica y analiis del aceite de
oliva.

En 1972 el Consejo Superior de Investigaciones Cientificas concede el Premio
"Francisco Franco" de Investigacion Técnica Individual a D. José Maria Rodriguez
de la Borbolla y Alcald, por sus investigaciones durante varias décadas sobre
productos del olivar y muy especialmente en el campo del aderezo de aceitunas
verdes.

En 1974 el Ministerio de Agricultura concede a D. Jaime Gracian Tous la
Encomienda de la Orden Civil del Mérito Agricola.

En 1975 D. Juan Martinez Moreno recibe la Medalla de Oro del Congreso
Internacional sobre el Valor Biol6gico del Aceite de Oliva, organizado por el
Consejo Oleicola Internacional.

La Real Academia de Medicina de Sevilla concede el Premio "Excma.
Diputacion Provincial de Sevilla 1975" a D. Agustin Vioque Pizarro y a D. José Maria
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Séez Hernandez, Director del Centro de Medicina Deportiva de Sevilla, por su
trabajo titulado "Insecticidas y Salud Publica. Grado de contaminacién de la
poblacién de Andalucia por residuos de insecticidas clorados".

En 1980 el Comité Espafiol de la Detergencia, Tensioactivos y Afines (CED)
concede a D. Juan Manuel Martinez Moreno y D. Carlos Gomez Herrera la "Medalla
del CED" como premio a su labor en el campo de los productos tensioactivos.

En 1982 la Academia de Artes y Ciencia, de Puerto Rico, nombra Académico
Correspondiente al Dr. D. Jaime Gracian Tous.

En 1983 la Sociedad de Estudios Andaluces concede su distincion anual al
Instituto de la Grasa y sus Derivados "como reconocimiento a una trayectoria
ejemplar de colaboracion entre el mundo cientifico y la realidad econ6mica
andaluza".

EPILOGQ

Después de conocer el contenido de la presente Memoria, surge
inevitablemente una pregunta: Durante los primeros cuarenta afios de actividades
del Instituto de la Grasa y sus Derivados, se han cumplido los objetivos referentes
a las investigaciones de apoyo al desarrollo y modernizacion de los sectores
industriales espafioles de grasas y sus derivados, propuestos en el "Estudio y
Dictamen de la Comisidn Técnica Especializada de la Grasa" en el afio 19467

En el afo 1968, cuando ya han transcurrido 20 afios del comienzo de las
actividades del Instituto, a esta pregunta se pudo responder de la siguiente forma:

"Segun puede deducirse de la lectura del fasciculo 2 del volumen 18 (1967)
de la revista "GRASAS Y ACEITES", las actividades del Instituto durante sus primeros
20 afos fueron consideradas altamente satisfactorias por destacadas personalidades
de la Industria y de la Investigacidn, tanto espafiolas como extranjeras.

Dentro de los organismos de investigacion y desarrollo, a nivel mundial,
Esparfia ya ocupa en 1967 un puesto de primera fila, importante y respetado, en los
sectores de aceites de oliva y de aceitunas de mesa. El Consejo Oleicola Internacio-
nal, Organismo de las Naciones Unidas, fija y mantiene su sede en Madrid.
También destaca la presencia del Instituto en foros internacionales relacionados
con sectores de tecnologia de aceites vegetales y con los de tensioactivos y
detergentes".

En el afio 1986, fecha de los ultimos resultados descritos en la presente
Memoria, la respuesta podria haber sido:
"En el intervalo transcurrido entre los afios 1967 y 1986, la situacion

favorable de afios anteriores se consolida y amplia, gracias al incremento en el
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numero de investigadores, al desarrollo de modernas técnicas de analisis quimico-
fisico y de valoraciéon organoléptica, y a la entrada en funcionamiento de la
"Almazara Experimental”, de la "Planta Industrial de Aderezo de Aceitunas" y de las
Plantas Piloto de "Extraccién de Aceites con Disolventes" y de "Refinaciéon de
Aceites". Contratos, visitas, dictAmenes, asesoramiento, cursos de formacion, etc.
confirman claramente la eficacia de la labor del Instituto.

Los avances en los estudios sobre nuevos métodos industriales para
elaboracion de aceites de oliva (sistemas de centrifugacion continua en tres y dos
fases) y para aderezo de aceitunas (procesado en grandes recipientes) encuentran
un apoyo decisivo en las investigaciones del Instituto.

La intensificacion de los estudios sobre aprovechamiento de subproductos,
biodegradabilidad y depuracién de aguas residuales complementan las
investigaciones sobre elaboracidon de aceite de oliva, aderezo de aceitunas y
detergentes".

A finales del afio 1999, cuando ya han transcurrido mas de 13 afios de las
ultimas actividades descritas en esta Memoria, la respuesta, sin lugar a dudas,
puede expresarse en los términos siguientes:

"Al analizar las actividades del Instituto durante sus primeros 40 afios con la
serenidad y la imparcialidad que otorga la panoramica de un amplio intervalo de
afos, durante los cuales los desarrollos en las industrias espafiolas de obtencién de
aceites de oliva y de elaboracion de aceitunas de mesa han permitido aplicar
métodos operatorios que apenas se parecen a los existentes en los afios 50, y
cuando desgraciadamente muchos de los principales responsables de dichos desa-
rrollos ya no pueden juzgar su labor, basta con preguntar, como hizo en su dia el
Prof. D. Juan Manuel Martinez Moreno:

Hasta la fecha, (cuanto hubiera costado a Espafia cientifica, técnica, sanitaria,
ecoldgica y econdmicamente, el no contar con la existencia del Instituto de la Grasa

y sus Derivados durante los primeros cuarenta afios de su existencia?
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