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BIOTECROLOGIA DE ALIMENTOS Lob. Bacterias Lacticas

Jefe Departamento

Dra. Francisca Randez Gil

Auxiliar Administrativa

Estefania Marti Honrado.

LABORATORIO DE BACTERIAS LACTICAS

Objetivos del laboratorio

1.

Desarrollo de técnicas moleculares que proporcionen cepas y mutantes en /actobacillus,
en especial aquellas que rindan construcciones de grado alimentario.

. Aplicacién de técnicas moleculares para la identificacion rdpida de especies de lactoba-

cilos.

. Estudiar el metabolismo de aztcares y su regulaciéon para comprender, y en lo posible

paliar, la represién que ejerce la glucosa y otros aztcares de facil asimilacién sobre
actvidades metabdlicas de interés en tecnologia de alimentos.

. Alimentos funcionales: Aislamiento de probiéticos y disefio de vacunas orales.

Lineas generales de investigacion

1.-Utilizacién de técnicas moleculares y desarrollo de nuevos métodos para la deteccion e

identificaciéon de bacterias lacticas, en especial lactobacilos, utilizados como cultivos
iniciadores de fermentaciones alimentarias o como probidticos.

2 —Estudios sobre el metabolismo de lactobacilos, tomando Lactobacillus casei como mode-

lo:

2.1. Estudios béasicos sobre metabolismo de azucares y su regulacion.

2.2 Incidencia de los procesos de regulaciéon de la glucolisis en la producciéon de vola-
tiles y la calidad de productos lacteos.

2.3. Ingenieria metabdlica y expresion de genes heter6logos con especial atenciéon a
vacunas orales.

Jefe de laboratorio

Dr. Gaspar Pérez Martinez.

Personal de Plantilla

Gaspar Pérez Martinez Cientifico Titular.
M?® Carmen Miralles Aracil Titulada técnica.
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Lab. Bacterias Lacticas Dpto. BIOTEGROLOGIA DE ALIMENRHOIS)

Personal contratado

M? José Gosalbes Soler.
M? Jesuis Yebra Yebra
Manuel Zufniga Cabrera
Inmaculada Garcia Robles
Estela Terrada Mayor

M? Dolores Coloma Marco
Vicente Monedero Garcia
Eduardo Gonzélez Arroyo

Personal becario

Rosa Viana Ballester

Isabel Pérez Arellano
Carlos David Esteban Nieto
José Luis Galan Asuncién
Mobnica Barriuso Iglesias
Raquel Linaje Cruz

PROYECTOS DE INVESTIGACION

Regulacién de los flujos del carbono en
Lactobacillus con especial atenciéon a
la produccion de volatiles de interés
industrial

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: Comision Interministerial de
Ciencia y Tecnologia (ALI 98- 00714).

Duracién: 3 afios, 1-7-1998 al 30-6-2001.

Investigador principal: Gaspar Pérez Mar-
tinez.

Personal participante: M* Carmen Miralles
Aracil; M? José Gosalbes Soler; M? Jestis
Yebra Yebra; M Dolores Coloma Marco.;
Evelia Acedo Félix ; Rosa Viana Ballester;
Isabel Pérez Arellano; Carlos David Este-
ban Nieto; José Luis Galan Asuncién.

Resumen.—Los lactobacilos estdn presentes
en numerosas fermentaciones alimenta-
rias, y su proliferacion y metabolismo tie-
ne un conocido impacto sobre las cuali-

Investigadora

Investigadora

Investigador

Investigadora

Investigadora

Ayudante de laboratorio

Investigador (contrato reincorp. MCYT)
Titulado Superior (con cargo a proyecto)

M.E.C.

Cons. E. C. C. Generalitat Valenciana.
Iniciacién a la Invest.

Proyecto CICYT.

Predoctoral con cargo a proyecto.
Conselleria de Agr., Pesca y Alimentacion.

dades fisicoquimicas y organolépticas de
los productos obtenidos. Desde hace cua-
tro afios trabajamos con Lactobacillus ca-
sef como modelo del género Lactobacillus
en estudios genéticos y bioquimicos, en
los que hemos conseguido caracterizar los
elementos de la cadena de transmisién de
la sefial de Represion Catabolica, es decir
regulaciéon ejercida por la glucosa, asi
como el regulador mas importante de esta
ruta en este microorganismo, la proteina
CcpA. En este proyecto se estudiaran las
bases moleculares de este mecanismo re-
gulador, asi como el control que ejerce
sobre la asimilacién de lactosa, la glucdli-
sis y la fermentacién dcido-mixta, respon-
sable de la produccién de volatiles tales
como el diacetilo, acetaldehido, 4cido acé-
tico y etanol por métodos puestos a pun-
to en este laboratorio. Todo ello tiene un
importantisimo impacto en la fermenta-
cién de productos lacteos en los que in-
terviene L. casel (probitticos).

INSTITUTO DE AGROQUIMICA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (CSIC) * MEMORIA’2000-2001 9



BIOTECROLOGIA DE ALIMENTOS Lob. Bacterias Lacticas

En estudios previos también estudia-
mos la produccion de compuestos vola-
tiles por lactobacilos aislados de pro-
ductos carnicos. Aqui, la fermentacién
acido-mixta no es tan importante para
el aroma del producto final, sino mas
bien productos derivados del catabolis-
mo de aminodcidos, rutas estas muy
activas también en lactobacilos, con
implicaciones en la produccién de volé-
tiles, en la supervivencia y control del
pH del medio que les rodea. Esta parte
del metabolismo, también esta regulada
glucosa y fuentes de carbono de rapida
asimilacion. Su estudio en cepas utiliza-
dos como cultivos iniciadores en diver-
sas condiciones ambientales en el labo-
ratorio facilitara: (I) establecer criterios
de seleccién de cultivos iniciadores; y
(II) mejorar las condiciones tecnolégicas
para el curado.

Finalmente, cualquier estudio que
implique cepas bacterianas de interés
industrial debe ir acompafiado de un
fuerte respaldo taxondémico. Aplicare-
mos las técnicas moleculares ya desa-
rrolladas (RAPD) para, de un modo ra-
pido y fiable, establecer diferencias en-
tre aislados inoculados en procesos in-
dustriales, asi como otras més evolucio-
nadas (secuenciacién del ADN riboso-
mal) para identificar las utilizadas en
industria y situarlas en la filogenia de
sus respectivas especies.

* % 3k

Estudios de la microbiota intestinal de co-
nejos de granja para la seleccién de ce-
pas probidticas

Fuente de financiacién: Subvencion de la
Conselleria de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacion de la Comunidad Valencia-
na.

Duracién: 1 ano: 1-1-2000 / 31-12-2001.

Investigador principal: Gaspar Pérez Mar-
tinez.

Personal participante: Gaspar Pérez Mar-
tinez, Manuel Zuniga Cabrera y Raquel
Arroyo Cruz.

Probiotic strains with designed health
properties

Fuente de financiaciéon y siglas identifi-
cativas: Comision de las Comunidades
Europeas (Ref. QLRT-2000-00146)

Duracién: 3 anos: 1-2-2001 / 31 — 1 - 2004

Investigador principal: Gaspar Pérez Mar-
tinez.

Personal participante: Gaspar Pérez Mar-
tinez, M® Carmen Miralles Aracil, M?
José Gosalbes Soler, M? Jests Yebra Ye-
bra, Vicente Monedero Garcia, Manuel
Zuiniga Cabrera, Moénica Barriuso Igle-
sias e Isabel Pérez Arellano.

Abstract.—In this project we try to unra-
vel, in Lactobacillus, the mechanisms
of catabolite repression (CR) specially
operative on the production of orga-
nic acids. With this aim the genes for
the enzymes in the CcpA-dependent
regulation cascade will be cloned and
sequenced. They are encoding for the
elements HPr, EI and HPr kinase.
Then, a quantification of carbon fluxes
in bacteria growing on carbohydrates
leading to CR will be carried out.

The second goal is the construction of
improved strains. The catabolite control
of several processes of relevance in the
industrial uses of Lactobacillus will be
disclosed. Mutations effecting EI, CcpA or
the ATP-dependent site of phosphoryla-
tion in HPr with normal growth behavio-
ur will therefore be constructed. Mutatio-
ns effecting a catabolite responsive ele-
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Lab. Bacterias Lacticas

Dpto. BIOTEGNOLOGIA DE ALIMENKOS)

ment (CRE) will lead to the constitutive
expression of the different genes of sugar
metabolism pathways. As a result of this
programme we expect to completely un-
derstand the mechanisms of CR operating
in Lactobacillus and to construct impro-
ved strains that are no longer subject to
CR and will therefore, have an increased
production of organic acids during
growth on readily utilised carbon sour-
ces.

Transporte de aztcares y estudios de re-
gulacion en Lactobacillus utilizables
como probiéticos y en fermentaciones
de alimentos

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: Programa de Cooperacién Cien-
tifica con Iberoamérica, Ministerio de
Educacion, Cultura y Deporte.

Centros participantes: Instituto de Agro-
quimica y Tecnologia de Alimentos /
CERELA- Tucuman, Argentina.

Duracién: 1 Afio. 1-1-2000 / 31 — 12 -2001.

Investigador responsable: Gaspar Pérez
Martinez / Graciela Font.

Personal participante en el proyecto: Gas-
par Pérez Martinez, M" José Gosalbes

Soler, M® Jestuis Yebra Yebra, Rosa Viana
Ballester e Isabel Pérez Arellano.

Resumen.-Las ventajas nutritivas del con-
sumo de productos lacteos fermentados
mediante bacterias lacticas es de gran
actualidad. A ciertas especies de lacto-
bacilos se les atribuye propiedades pro-
bidticas, no sélo por mejorar la digesti-
bilidad de la lactosa, sino también por
ser capaces de hidrolizar sales biliares e
hipocolesterolémicos, por ser anticarci-
négenos y presentar actividades anta-
gonisticas (3,4). Ademas, se ha probado

que determinadas cepas se adhieren a
la mucosa intestinal (5) y potencian la
respuesta inmunolégica (1,2). Pero ante
todo, estas cepas bacterianas deben ser
capaces de sobrevivir a las extremas
condiciones ambientales que se dan en
el estomago (pH ~ 2,0) y el tracto intes-
tinal (abundantes enzimas y sales bilia-
res). A pesar de ello, las bacterias utili-
zadas como probidticos siguen siendo
capaces de metabolizar eficazmente los
azucares produciendo 4cidos organicos
de cadena corta, adherirse a la mucosa,
producir exopolisacaridos (EPS) y sus-
tancias con actividad antagonista.

En la actualidad, las cepas utilizadas
comercialmente, o aquellas que lo seran
eventualmente, se presentan como pro-
ductos lacteos fermentados, la mayoria
de las veces con base de yogur. Ello
implica que ademas de su eficacia como
probidtico es deseable que posean ca-
racteristicas metabdlicas que las hagan
comercialmente aceptables por sus pro-
piedades organolépticas.

Quedan muchas cuestiones por re-
solver en el &mbito de la fisiologia de
estas bacterias y de los mecanismos de
regulacion genética que promueven la
acomodacion al medio de estas especies
y que son de interés comun a ambos
laboratorios participantes en el proyec-
to, especialmente: el transporte y meta-
bolismo de azucares, tipos de produc-
tos que se obtienen de ellos, produccién
de EPS, resistencia a sales biliares y res-
puesta al pH 4acido.

En este proyecto se promoverd la for-
macion de recursos humanos, mediante
estancias breves cientificos argentinos en
Valencia y la organizacion de conferen-
cias y jornadas de intercambio de ideas
en Tucuman. De esta forma que se com-
plementarén la experiencia en fisiologia y
transporte, desarrollo de herramientas
moleculares y conocimientos sobre la re-
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BIOTECROLOGIA DE ALIMENTOS Lob. Bacterias Lacticas

gulacion genética del Instituo de Agro-
quimica y Tecnologia de Alimentos
(IATA) de Valencia, con las técnicas ana-
liticas, bioquimicas y conocimientos sobre
la actuacién in vivo e in vitro de cepas de
probidticos desarrollados por el equipo
del CERELA de Tucuman.

Si se concediese el proyecto, se con-
solidard una cooperacion ya existente y
se profundizard en temas vitales para la
aplicaciéon de probidticos a la alimenta-
cién humana, como la mejora de la su-
pervivencia en el intestino o la més efi-
caz utilizacién de fuentes de carbono y
producciéon de volétiles de impacto or-
ganoléptico.

Factores que regulan la glucélisis en Lac-
tobacillus casei

Fuentes de financiacion: M° de Ciencia y
Tecnologia.

Duracién: 3 Anos. Diciembre-2001 / No-
viembre 2004.

Investigador principal: Gaspar Pérez Mar-
tinez.

Personal participantes: Gaspar Pérez Mar-
tinez, M? Carmen Miralles Aracil, M*
Jests Yebra Yebra, Vicente Monedero
Garcia, Manuel Zuniga Cabrera, Rosa
Viana Ballester, Isabel Pérez Arellano y
Carlos David Esteban Nieto.

Resumen.—Lactobacillus casei, ademdas de
ser la especie modelo del género Lacto-
bacillus, tiene gran importancia como
bacteria intestinal (algunas cepas se uti-
lizan como probiéticos) y como cultivo
iniciador en productos lacteos. En estos
momentos, existen herramientas genéti-
cas y conocimientos suficientes sobre re-
gulacién génica para tratar de descifrar
los procesos genéticos y ambientales

que controlan la expresion de los genes
de la ruta glucolitica en esta especie, asi
como de las rutas alternativas del piru-
vato, siendo estas tltimas responsables
de la formacién de compuestos volati-
les importantisimos en alimentos. Para
ello, nos proponemos: (i) completar la
caracterizacion genética de la glucdlisis
y rutas afines; (ii) estudiar los regulado-
res transcripcionales que controlan la
expresion de sus genes, asi como sus
interacciones moleculares con efectores
y DNA mediante resonancia de plas-
mon en superficie; (iii) estudios de ex-
presién mediante hibridacién de matri-
ces (DNA arrays o chips de DNA) con
el fin de determinar las interacciones de
los elementos que regulan la glucdlisis
con otros mecanismos de transduccién
dependientes de sefiales ambientales; y
(iv) a partir de estos estudios se propo-
ne controlar por mutagénesis dirigida,
procesos como la produccién de aromas
interesantes o la reduccién de aquellos
indeseados, post acidificaciéon y sintesis
de EPS.

Colaboracidén con organismos piblicos

Organismo: CICYT.

Participante: Gaspar Pérez Martinez.

Colaboracién: Colaborador del Gestor del
Programa de Tecnologia de Alimentos
del Plan Nacional.

* 0% 3k

Colaboracién con asociaciones y em-
presas

Aislamiento de bacterias lacticas como
probidticos para conejos de granja.
Conselleria de Agricultura, Generalitat
Valenciana.
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Lab. Biclogia Molecular Dpto. BIOTEGROLOGIA DE ALIMENRHOIS)

LABORATORIO DE BIOLOGIA MOLECULAR DE

LEVADURAS INDUSTRIALES

Objetivos del laboratorio

—Estudio de mecanismos moleculares implicados en la fisiologia de levaduras industriales

durante los procesos fermentativos que llevan a cabo.

—Mejora genética de las levaduras industriales para conseguir una mayor adaptacién y

eficacia en los procesos fermentativos.

Lineas generales de investigacion

—Biologia molecular de levaduras industriales.
—Mecanismos moleculares de la respuesta a estrés en levaduras industriales.
—Modificacién genética de cepas de levaduras industriales.

Jefes del Laboratorio

Dr. Francisco Estruch Ros - Dra. Emilia Matallana Redondo.

Personal de plantilla

Francisco Estruch Ros
Emilia Matallana Redondo
Marcel.li del Olmo Muhoz

Personal contratado

Rosario Gil Garcia
Veronica Navarro Barrera
Agustin Aranda

Personal becario

Esperanza Jiménez Martinez

M. Purificaciéon Carrasco Valero
Juan Antonio Gabaldén Esteban
Mara Amords Alonso

Sonia Rodriguez Vargas
Roberto Pérez Torrado
Genoveva Uber Garcia

Profesor Titular de Universidad.
Profesora Titular de Universidad.
Profesor Titular de Universidad.

Contratada postdoctoral.

Contr. Téc. de Invest. y Laboratorio.

Contratado postdoctoral.

CSIC.
CEC.
CEC.
MEC.
MEC.
CEC.
MCYT.

INSTITUTO DE AGROQUIMICA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (CSIC) * MEMORIA’2000-2001
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BIOTECROLOGIA DE ALIMENTOS

Lab. Biclogia Moleewlar

Personal autorizado

Aurora Zuzuarregui Mir6
José Vicente Forment Dasca
Aurora Marcos Celdran

PROYECTOS DE INVESTIGACION

Mejora por modificacién genética de la
crioresistencia y osmotolerancia de ce-
pas de levadura de panaderia

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: CICYT (ALI98-0848).

Duracién: 3/11/98 al 3/11/01.

Financiacién: 17.257.000 ptas.

Investigador responsable: Francisco
Estruch Ros.

Personal participante en el proyecto:
Francisco Estruch Ros y José Antonio
Prieto Alaman.

Resumen.-El presente proyecto pretende
la construccion de cepas de levadura de
panaderia que combinen alta criorresis-
tencia y alta osmotolerancia dada la ele-
vada demanda de masas congeladas y
dulces. Se estudiard la expresiéon de
genes que se inducen especificamente
durante el proceso de congelacién con
el objetivo de identificar funciones pro-
tectoras contra este tipo partiocular de
estrés y su posterior manipulacion para
la mejora de la resistencia. Para incre-
mentar la resistencia al estrés osmotico
se propone la construccién de cepas que
acumulen solutos compatibles como el
glicerol y el sorbitol.

* 0% 3k

Regulacion del ciclo celular por factores
de estrés en levadura

Becaria de colaboracion.
Becario colaboracién MEC.
Becaria colaboracion.

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: DGES (PB97-1468-C02-02)

Duracién: 1/10/98 al 1/10/01.

Financiacién: 18.000.000 ptas.

Investigador responsable: Juan Carlos
Igual Garcia.

Personal participante en el proyecto: Juan
Carlos Igual Garcia y Francisco Estruch
Ros.

Resumen.-Los mecanismos que regulan el
ciclo celular en respuesta a sefiales ex-
ternas tienen una gran importancia en
los procesos de diferenciacién y trans-
formacién celular. Saccharomyces cere-
visiae regula su ciclo celular en funcién
de sefiales externas tales como la limita-
cién nutricional y otros tipos de estrés,
y por constituir un modelo de sencilla
manipulacién genética, facilita el andli-
sis funcional de procesos biolégicos a
nivel molecular. Ademés de profundi-
zar en ciertos aspectos intrinsecos a la
iniciacién del ciclo celular, el proyecto
se centra en la caracterizacion de los
mecanismos moleculares por los que la
limitacion nutricional y otros tipos de
estrés producen una detencién del ciclo
celular, y aborda el estudio de las co-
nexiones con los genes que participan
en las vias de transduccién de sefial
implicadas. Finalmente, el proyecto pro-
pone la caracterizacién inicial de los
mecanismos por, los que la limitacién
nutricional y otras situaciones de estrés

|4 INSTITUTO DE AGROQUIMICA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (CSIC) * MEMORIA’2000-2001
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Dpto. BIOTEGNOLOGIA DE ALIMENKOS)

activan dos variantes del ciclo celular:
el ciclo meidtico de S. cerevisiae y la
transicion levadura-micelio en Candida
albicans.

Mejora de la respuesta a estrés de levadu-
ra vinicas industriales

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: ALI99-1224-CO2-02.

Duracién: 30/12/99 al 30/12/02.

Financiacién: 13.104.000 ptas.

Investigador responsable: Emilia Matalla-
na Redondo.

Personal participante en el proyecto: Emi-
lia Matallana y Marcel.li del Olmo y
Juan Carlos Argiielles.

Resumen.—En este proyecto se plantea
mejorar varios aspectos del proceso in-
dustrial de elaboracion del vino mediante
técnicas de Ingenieria Genética aplicadas
a dos cepas de levaduras vinicas indus-
triales (T, e IFI87) usadas respectivamen-
te en la produccién de vinos valencianos
y manchegos. Los problemas objeto de
estudio incluyen propiedades fermentati-
vas y defectos de produccién de crucial
importancia para los industriales del sec-
tor. En concreto, se pretende mejorar la
respuesta de estas levaduras vinicas a los
estreses relacionados con su produccion
industrial y con el proceso de elaboracion
del vino.

Mejora genética de levaduras vinicas
mediante la sobreexpresion en dife-
rentes etapas del proceso fermentati-
vo de genes codificantes de enzimas
implicados en la liberacion de aro-
mas

Fuente de financiaciéon y siglas identifi-
cativas: Fundacion Ramoén Areces.

Duracion: 2001 - 2003.

Financiacién: 20.104.000 ptas.

Investigador responsable: Daniel Ramoén
Vidal.

Personal participante en el proyecto:
Marcel.li del Olmo Muifioz, Agusti
Flors Bonet, Paloma Manzanares Mir,
Emilia Matallana Redondo, Margarita
Orejas Suarez, Francisco Pifaga Ota-
mendi, Amparo Querol Simén, Salva-
dor Vallés Alventosa y Daniel Ramoén
Vidal.

Resumen.-En el proyecto propuesto se
plantea mejorar varios aspectos del
proceso industrial de elaboracién del
vino mediante técnicas de Ingenieria
Genética aplicadas a la cepa de leva-
dura vinica industrial T,; usada fun-
damentalmente en la produccién de
vinos valencianos. Dados nuestros co-
nocimientos actuales sobre la regula-
cion de la expresion génica durante la
vinificacién, abordaremos la expresion
de genes codificantes de enzimas de
interés enolodgico, de forma controla-
da durante las distintas etapas de la
fermentacién, utilizando promotores
de genes que se expresan en etapas
tempranas o de genes que se expresan
en etapas tardias del proceso. Los
problemas objeto de estudio incluyen
tanto caracteristicas organolépticas,
importantes desde el punto de vista
de apreciacion de la calidad por parte
del consumidor, como caracteristicas
tecnolégicas, de crucial importancia
para los industriales del sector. Dada
la aplicacién industrial que se preten-
de dar a las cepas recombinantes que
generemos a lo largo de este trabajo,
es imprescindible llevar a cabo todas
las modificaciones genéticas sin afec-

INSTITUTO DE AGROQUIMICA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (CSIC) * MEMORIA’2000-2001 |5



BIOTEGRNOLOGIA DE ALIMENTOS Lab. Blologia Moleeular

tar el cardcter GRAS de la levadura Sa-
ccharomyces cerevisiae.

* 0% 3k

Contratos de investigacion

Analisis de la respuesta a algunos tipos
de estrés de diferentes cepas de leva-
duras vinicas.

Contratante: Lallemand.
Duracion: 2001.
Financiacién: 3.779.000 ptas.

Investigador responsable: Marcel.li del
Olmo.

Personal participante en el proyecto:
Amparo Querol, Emilia Matallana y
Marcel.li del Olmo.

Resumen.—En este estudio se pretende es-
tudiar a nivel molecular la respuesta a
estrés por pH, temperatura y alcohol de

25 levaduras vinicas comercializadas
por Lallemand. En todos los casos a
partir de las muestras obtenidas se ex-
traeria el RNA y las muestras se aplica-
rian en electroforesis o en slot-blots para
la hibridacién posterior de los filtros
con genes estudiados en nuestro labo-
ratorio e implicados en la respuesta a
estrés. En principio los genes que anali-
zarfamos serian GPDI1, GPPI (implica-
dos en la respuesta molecular ante el
estrés osmotico), HSP12, HSP26 y
HSP104 (implicados en la respuesta a
diferentes tipos de estrés, entre ellos el
estrés térmico y el estrés por etanol),
S5A3 (que se induce por estrés térmico
y por etanol, entre otros) y S771 (que
participa en la respuesta a estrés térmi-
co), aunque el estudio se podria ampliar
a mas genes de acuerdo con los datos
bibliograficos y los obtenidos en nues-
tro laboratorio de su implicacién en la
respuesta a estrés.

* 0% 3k
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LABORATORIO DE BIOPOLIMEROS

Objetivos del laboratorio

—Estudio de actividades enzimaticas hidroliticas sobre biopolimeros.

Lineas generales de investigacion

—Despolimerizacién de almidones por enzimas con actividad endo-, exo y desramificante.
—Despolimerizacion enzimatica y quimica de substratos proteicos.

Jefe del Laboratorio

Dr. José Vicente Carbonell Talon.

Personal de plantilla

José V. Carbonell Talén
José Maria Sendra Sena
Rosabel Martinez Marco

Personal contratado

Enrique Sentandreu Vicente
Natalia Batlle Vertiz

Personal becario

Raquel Valera Flores
Maria Gasque Albalate

Personal autorizado

David Ochoa Peris

PROYECTOS DE INVESTIGACION

Bases cientificas para el desarrollo de un
sistema de monitorizacién en tiempo
real de la despolimerizacién enzimati-
ca o quimica de almidones y proteinas

Profesor de Investigacion.
Investigador Cienttifico.
Ayudante de Investigacion.

Con cargo a proyecto.
Con cargo a proyecto.

Predoctoral de Apoyo Tecnolégico.
Postdotoral de Apoyo Tecnolégico.

Alumno de Ing. Téc. Ind. (UPV) (précticas).

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: CICYT.

Duracién: 3 afios (2000-2002).

Financiacién: 13.944.000 ptas.
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Investigador responsable: José V. Carbo-
nell Talén.

Personal participante en el proyecto: José
V. Carbonell Talén y José Maria Sendra
Sena.

Resumen.—En el proyecto anterior se ha
demostrado la viabilidad del 2,6-TNS
(2-r-toluidinil-naftaleno-6-sulfonato)
como sonda fluorescente para seguir
el curso de procesos de despolimeri-
zacion enzimética de amilosas y ami-
lopectinas, en un sistema de inyeccién
en flujo continuo, y se ha aplicado esta
técnica para la evaluacién de activida-
des amildsicas. En este nuevo proyec-
to se propone adaptar esta técnica
para la monitorizacién en tiempo real
de procesos industriales de produc-
cioén de jarabes de glucosa y fructosa,
y extender el procedimiento a la pro-
duccién de ciclodextrinas e hidroliza-
dos de proteinas.

Los resultados del proyecto pue-
den permitir el desarrollo de técni-
cas analiticas rdpidas y sensibles
para la evaluacion de actividades de
formacién de ciclodextrinas y de hi-
droélisis de proteinas, y proporcionar
la informacién necesaria para el di-
sefio de instrumentos que monitori-
cen estos procesos en las respectivas
industrias.

Contratos de investigacion

Hidrélisis enzimatica de substratos pro-
teicos vegetales

Contratante: SUGEME S.A.
Duracién: 1/03/2001 al 28/03/2002.

Investigador responsable: José V. Carbo-
nell Talén.

Personal participante en el proyecto: José
Maria Sendra Sena, Maria Gasque Alba-
late (15/03/2001-31/10/2001) y Raquel
Valera Flores (1/11/2001- 31/12/2001).

Resumen.-Se trata de abordar el desarro-
llo de procesos industriales de hidro-
lisis enzimatica de harina de gluten de
trigo, harina desengrasada de soja y
harina proteica de maiz. El trabajo se
desarrolla en colaboracién con el per-
sonal técnico de la empresa contratan-
te, utilizando los laboratorios del IATA
y la planta piloto de la empresa en la
factoria de Alcafiz.

Colaboracidén con organismos piblicos

Organismo: ANEP

Participante: José V. Carbonell Talén.

Colaboracién: Evaluaciéon de propuestas
de proyectos de investigacion.

* % 3k
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LABORATORIO DE ENZIMAS Y LEVADURAS VINICAS

Objetivos del laboratorio

—Seleccion de levaduras vinicas.

—Identificacién de levaduras vinicas.

—Sistematica molecular de levaduras.

—Fisiologia de las levaduras vinicas durante la fermentacion.
—Mejora genética de levaduras vinicas.

—Estudios sobre la aplicacion de enzimas en enologia.
—Produccién de enzimas de interés enolégico.

Jefe de laboratorio

Dr. Daniel Ramoén Vidal

Personal de plantilla

Daniel Ramoén Vidal Investigador.
Salvador Vallés Alventosa Investigador.
Francisco Pifiaga Otamendi Profesor.
Agusti Flors Bonet Profesor.

Amparo Querol Simén
Marga Orejas Suarez
Paloma Manzanares Mir
Andrew Peter MacCabe
Luisa Ventura Montoliu
M? José Peris Toran
Encarna Ibanez Pérez

Personal contratado

Teresa Fernandez Espinar
José Vicente Gil Ponce
Adela Villanueva Roig
Rosa M?* de Llanos Frutos
José Vicente Forment Dasca
Pilar Mir6 Pardo

Salvador Genovés Martinez

Cientifico Titular.

Cientifico Titular.

Cientifico Titular.

PhD. Cientifico Titular Interino.
Ayudante de laboratorio.
Ayudante de laboratorio.
Ayudante de laboratorio.

Postdoctoral del MEC.

Postdoctoral.

Titulada Superior con cargo a proyecto.
Titulada Superior con cargo a proyecto.
Titulado S. de Investigacion y Laboratorio.
Técnico de Investigacion y Laboratorio.
Técnico S. de Investigacion y Laboratorio.
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Personal becario

M? Virginia Rojas Tinoco
Elsy Tamayo Canul

Braulio Esteve Zarzoso
Oscar Herrero Madrid
Patricia Martorell Guerola
Cristina Gil Sanz

Daniel Gonzalez Ibeas

Juan Antonio Tamayo Ramos

PROYECTOS DE INVESTIGACION

Normalizacién del proceso de vinifica-
cién: seleccién e implantacion de leva-
duras y adecuacion del uso de enzimas

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: PETRI 95-0316-OP-CO2-01.

Duracién: 1999-2000.

Financiacién: 15.730.000 ptas.

Investigador responsable: Amparo Querol
Simoén.

Personal participante en el proyecto:
Daniel Ramén Vidal, Salvador Vallés
Alventosa y Francisco Pifiaga Otamen-
di.

Resumen.-En este trabajo se pretende apli-
car las técnicas de caracterizaciéon enzi-
matica y de biologia molecular para la
identificacion y caracterizacién de leva-
duras vinicas que se han puesto a pun-
to en el grupo de investigacion a las
levaduras que se usan en las Bodegas
Torre Oria, S.L., tanto las implicadas en
la elaboraciéon de vinos, como de cavas,
con objeto de conocer su comportamien-
to a lo largo de la fermentacién. Tam-
bién se seleccionaran levaduras aisladas
de la propia bodega buscando las mas
apropiadas a esta empresa. Por ultimo,
se estudiaran las actividades de los pre-
parados enzimaticos comerciales utili-

CONACYT.

MUTIS.

MEC.

Fundacién Ramén Areces.
M? Ciencia y Tecnologia.
CSIC.

CSIC.

CSIC.

zados en las Bodegas Torre Oria, S.L.
para poder seleccionar los mejores para
sus vinificaciones. El objetivo final del
proyecto es transferir a Torre Oria una
serie de metodologias y técnicas biotec-
nolégicas que les van a permitir contro-
lar mejor el proceso de vinificacién vy,
por consiguiente, mejorar la calidad de
los vinos y cavas que produce la empre-
sa.

Caracterizacion tecnolégica y molecular
de las cepas de levaduras de interés
agroalimentario de la Coleccién del
Instituto de Fermentaciones Industria-
les (CSIC)

Fuente de financiacién y siglas identificati-
vas: Fondos FEDER IFD97-0854-CO3-02.

Duracién: 1999-2001.

Financiacién: 14.634.000 ptas.

Investigador responsable: Amparo Querol
Simoén.

Personal participante en el proyecto: Al-
fonso Carrascosa Santiago y Salvador
Vallés Alventosa.

Resumen.-En este trabajo se pretende ca-
racterizar enzimaticamente y por técni-
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cas de biologia molecular las levaduras
comerciales que se usan en las Bodegas
Torre Oria, S.L. de la Comunidad Va-
lenciana, tanto para elaborar vinos,
como cavas y asi poder seguirlas a lo
largo de la fermentacion para conocer
su implantacion real en ella. También se
seleccionaran levaduras aisladas de la
propia bodega buscando las mas apro-
piadas a esta empresa. Por tdltimo, se
estudiaran las actividades de los prepa-
rados enzimaticos comerciales utiliza-
dos en las Bodegas Torre Oria, S.L. para
poder seleccionar los mejores para sus
vinificaciones. Los resultados que se
obtengan serdn muy ttiles no solamen-
te para las Bodegas Torre Oria, S.L. sino
también para cualquier otra.

* % 3k

Construccion de una planta piloto para la
producciéon de aditivos, iniciadores y
kits de diagnéstico de interés en la in-
dustria alimentaria

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: Fondos FEDER IFD97-0759.

Duracién: 1999 - 2001.

Financiacién: 109.630.000 ptas.

Investigador responsable: Daniel Ramén
Vidal.

Personal participante en el proyecto:
Elena Castro Martinez, Juan Galdeano
Blas, José Luis Navarro Fabra, Gaspar
Pérez Martinez, Francisco Pifaga Ota-
mendi, Julio Polaina Molina, José An-
tonio Prieto Alaman, Amparo Querol
Simén, Domingo Represa Sanchez,
Pascual F. Sanz Bigorra, Fidel Toldra
Vilardell, Salvador Vallés Alventosa ,
Lorenzo Zacarias Garcia y Carmen
Peldez Martinez.

Resumen.—Muchos de los desarrollos de

Biotecnologia de Alimentos obtenidos
en centros publicos de investigacion de
nuestro pais no han podido ser transfe-
ridos a las industrias alimentarias dada
la falta de interés de las multinaciona-
les correspondientes en producir parti-
das cortas o especificas de enzimas,
microorganismos o aditivos. En el pro-
yecto que se solicita se pretende cons-
truir una planta piloto para la produc-
ciéon de aditivos, iniciadores y kits de
diagnostico de interés para la industria
alimentaria en los locales del Instituto
de Agroquimica y Tecnologia de Ali-
mentos del Consejo Superior de Investi-
gaciones Cientificas. Para ello se pre-
tende crear un grupo de trabajo conec-
tado con el Departamento de Biotecno-
logia de Alimentos de dicho Instituto y
la Oficina de Transferencia del CSIC en
la Comunidad Valenciana. El proyecto
presenta una parte cientifico-tecnolégi-
ca que engloba la construccién de la
planta y la fabricaciéon de los primeros
productos y una parte de transferencia
tecnologica que consiste en la difusiéon
de los servicios de la planta y el disefio
de un plan de marketing.

* % 3k

Ingenieria metabdlica de levaduras vinicas

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: CICYT ALI 99-1224.

Duracién: 2000 - 2002.

Financiacién: 36.568.000 ptas.

Investigador responsable: Daniel Ramén
Vidal.

Personal participante en el proyecto:
Salvador Vallés Alventosa, Francisco
Pinaga Otamendi, Amparo Querol Si-
moén, Margarita Orejas Suarez, Paloma
Manzanares Mir, Ramoén Gonzalez
Garcia, Alfonso Vicente Carrascosa
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Santiago, Marcel.li Del Olmo Muioz,
Juan Carlos Argiielles Ordofiez, Emi-
lia Matallana Redondo y Daniel Ra-
moén Vidal.

Resumen.—En este proyecto se plantea me-
jorar varios aspectos del proceso indus-
trial de elaboracién del vino mediante
técnicas de Ingenieria Genética aplica-
das a dos cepas de levaduras vinicas
industriales (T,, e IFI87) usadas respec-
tivamente en la producciéon de vinos
valencianos y manchegos. Los proble-
mas objeto de estudio incluyen tanto
caracteristicas organolépticas importan-
tes desde el punto de vista de aprecia-
cion de la calidad por parte del consu-
midor como propiedades fermentativas
y defectos de produccién de crucial
importancia para los industriales del
sector. En concreto, se pretende estu-
diar:

i) Mejorar la respuesta de estas levaduras
vinicas a los estreses relacionados con
su produccién industrial y con el proce-
so de elaboracién del vino.

ii) Incrementar el aroma secundario de los
vinos mediante la construccion de leva-
duras vinicas transgénicas que tengan
incrementadas las concentraciones celu-
lares de determinados ésteres y alcoho-
les superiores.

iii) Eliminar el problema de la quiebra pro-
teica en vinos blancos mediante el uso
de proteasas especificas y levaduras
transgénicas que expresen los genes que
las codifican.

Aplicaciéon de técnicas moleculares para
la deteccion e identificacién de los pa-
tégenos Salmonella, Staphylococcus y
Listeria en alimentos.

Fuente de finaniacién y siglas identifica-

tivas: Fondos FEDER y Comisién Inter-
ministerial de Ciencia y Tecnologia (CI-
CYT). (1FD97-0549).

Entidades participantes: Facultad de Bio-
logia e Instituto de Agroquimica y Tec-
nologia de Alimentos.

Duraciéon: 1999-2001

Financiacién total: 32.315.000 ptas.

Investigador principal: Rosa Aznar Nove-
lla.

Personal participante en el proyecto: Da-
niel Ramoén, Amparo Querol y Rosa
Aznar.

Resumen.-Se propone el desarrollo de un
método de analisis microbioldgico rapi-
do, basado en la técnica de PCR, para la
deteccion e identificacion de patdgenos
de que permita su aplicacién rutinaria
en alimentos. El proyecto se centrara en
los patégenos humanos Salmonella, Sta-
phylococcus aureus y Listeria mono-
cytogenes que son responsables de la
mayoria de toxiinfecciones alimentarias
lo que supone un importante gasto eco-
némico desde el punto de vista sanita-
rio, y tiene a su vez repercusiones nega-
tivas tanto para el turismo y como para
la industria procesadora de alimentos.
Mediante PCR, la deteccion e identifi-
cacién inequivoca, se completa en 24 h
a diferencia de los métodos clasicos,
basados en el cultivo, que requieren al
menos 5-7 dias.

Se utilizaran cepas de referencia de
estas especies para ensayar y optimi-
zar las reacciones de PCR especificas
para estas bacterias y se estimardn los
niveles de deteccién en muestras ino-
culadas artificialmente. En colabora-
cién con la empresa IPROMA, dedica-
da al andlisis microbiolégico, se apli-
card esta metodologia en los distintos
tipos de muestras de alimentos que
alli se analizan, simultdneamente a los
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métodos habituales, para su valida-
cién como técnica de andlisis micro-
bioldgico.

La realizacion de este proyecto es de
gran relevancia para la industria ali-
mentaria, especialmente para las empre-
sas con sistemas de produccién en ca-
dena (carnicas, congelados, platos pre-
parados), asi como para el sector de
servicios (empresas de catering, hoteles,
restaurantes, laboratorios de analisis) y
organismos oficiales como el Laborato-
rio de Salud Publica. Cabe destacar su
importancia de cara al turismo, una de
las principales fuentes de riqueza de la
Comunidad Valenciana.

Producciéon de complejos multienzimati-
cos para la mejora de la alimentacién
animal.

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: CICYT (Fondos FEDER IFD97-
1134-CO3-03).

Duracién: 1999-2001.

Financiacion: 16.846.000 pts.

Investigador responsable: Daniel Ramén
Vidal.

Personal participante en el proyecto:
Francisco Pifiaga Otamendi, Amparo
Querol Simén, Salvador Vallés Alvento-
sa y Daniel Ramén Vidal.

Resumen.-Los nutrientes presentes en
piensos elaborados a base de cebada y
trigo no son utilizados eficientemente
por pollos y cerdos jovenes debido a
que los sistemas enzimaticos de sus tu-
bos digestivos no estan completamente
desarrollados. Para aumentar el apro-
vechamiento de los nutrientes se han
utilizado gran variedad de métodos vy,
de ellos, la adicion de hidrolasas se ha

convertido en préactica rutinaria en los
piensos destinados a la alimentacién de
estas especies animales en grandes y
medianas explotaciones. Las enzimas
usadas, comercializadas por distintas
multinacionales, son obtenidas rutina-
riamente de sobrenadantes de cultivos
de microorganismos manipulados para
la superproduccion de la enzima o en-
zimas deseadas. El proyecto planteado
se apoya en la investigacion bésica rea-
lizada por los grupos participantes so-
bre amilasas, glucanasas y xilanasas y
con ello se pretende desarrollar sistemas
de sobreexpresion bacterianos y/o fun-
gicos que sean competitivos con los ya
comercializados. Asimismo, se intenta-
ran desarrollar preparados enzimaticos
multifuncionales que proporcionen par-
te de los aminoacidos limitantes en las
proteinas de cereales. La empresa, es-
pafiola, NOREL, S.A. llevara a cabo el
ensayo, en animales, de los piensos su-
plementados con enzimas, el escala-
miento del proceso hasta nivel indus-
trial y se encargard de la obtenciéon y
comercializaciéon de los preparados en-
zimaticos.

Creacion de una base de datos accesible a
través de Internet para identificar le-
vaduras basada en técnicas molecula-
res.

Fuente de financiaciéon y siglas identifi-
cativas: CICYT, Accién especial AEOO-
0337-01.

Duracién: 2001.

Financiacién: 3.450.000 ptas.

Investigador responsable: Amparo Querol
Simoén.

Personal participante en el proyecto:

Subgrupo 1: Unidad asociada CECT-IATA:
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Federico Uruburu Fernandez, Carmela
Belloch Trinidad, y Amparo Querol Si-
mon.

Subgrupo 2: Inst® Cavanilles de Biodiver-
sidad y Biologia Evolutiva/Dpto. Gené-
tica de la Univ. Valencia: Eladio Barrio
Esparducer.

Resumen.-El presente proyecto consiste
en crear una base de datos con toda la
informaciéon generada en los tultimos
afos por la CECT y el IATA para faci-
litar la identificaciéon de levaduras y
que sea disponible a través de la red
(hoja WEB de la CECT y del IATA).
Ademads de incluir los datos que ya
disponemos que incluye géneros de
gran interés en la industria agroali-
mentaria como son Saccharoamyrces,
Kluyveromyces, Zygosaccharomycesy
Torulaspora, en un proyecto tipo P2
pedido al Programa Nacional de Re-
cursos Tecnoldgicos Agroalimentarios
del Plan Nacional de I+D+I, pretende-
mos caracterizar también los géneros
Debaryomyces y Pichia. En la presen-
te accion pretendemos ampliar esta
caracterizaciéon al género Candida,
género muy complejo desde un punto
de vista taxonémico pero de gran in-
terés por el papel de algunas especies
como patdgenos, alterantes de alimen-
tos o de gran interés por su posible
aplicacién en el control biolégico

* % 3k

Identificacién rapida de levaduras y hon-
gos filamentosos alterante y modifica-
dores de alimentos por métodos de
biologia molecular.

Fuente de financiaciéon y siglas identifi-
cativas: CICYT AGL2000-1492.

Duracién: 2001 - 2003..

Financiacién: 24.080.000 ptas.

Investigador responsable: Amparo Querol
Simoén.

Personal participante en el proyecto: Fe-
derico Uruburu, M* Dolores Garcia y
Amparo Querol.

Resumen.-La alteracién microbiana de ali-
mentos y bebidas es el resultado de la
actividad de los microorganismos, tanto
bacterias como levaduras y hongos,
causando importantes pérdidas econo-
micas en el sector agroalimentario. La
identificacion rapida de estos microor-
ganismos ofrece la posibilidad de tomar
precauciones para prevenir el deterioro
y/o descubrir los origenes y rutas de
contaminacién. Sin embargo, los méto-
dos de microbiologia clasicos basados
en pruebas morfolégicas y fisiolégicas
requieren de al menos 3-5 dias y no
siempre ofrecen resultados concluyen-
tes. En el presente proyecto se pretende
aplicar técnicas moleculares a la identi-
ficacion y caracterizaciéon de levaduras
y hongos filamentosos alterantes o mo-
dificadores de alimentos. Mediante la
aplicacion de las técnicas moleculares se
conseguira la identificaciéon rdpida y
correcta de los microorganismos alte-
rantes de alimentos lo que es impres-
cindible para poder reconocerlos en la
materia prima y poder tomar decisiones
respecto al tratamiento al que se debera
someter el alimento para alargar su
tiempo de vida media hasta su consu-
mo. En segundo lugar, disponer de un
banco de datos que potenciara la iden-
tificacion de nuevos aislamientos de
aplicaciéon en nuevos proyectos y ofre-
cer un servicio de identificacién rapida
a las EPOs u otras empresas/grupos
que lo soliciten a través de la Coleccion
Espafiola de Cultivos Tipo (CECT), Uni-
dad asociada al IATA (CSIC). Por ulti-
mo, aplicaremos estas técnicas rapidas
de deteccién de estos microorganismos
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basadas en PCR, PCR cuantitativo o
incluso la hibridacién «in situ» al estu-
dio a lo largo de la cadena de produc-
cién de distintos alimentos (bebidas ga-
seosas, vinos o alimentos azucarados)
para determinar el origen de las posi-
bles contaminaciones.

Regulacién de la expresiéon de los genes
xInA y xInB por fuente de carbono y
pH ambiental.

Fuente de financiacién: CICYT (BIO1999-
0844-C02-01).

Duraciéon: 2000-2002.

Financiacién: 8.876.000 ptas.

Investigador responsable: Margarita Ore-
jas Suarez.

Personal participante en el proyecto:
Francisco Pifilaga Otamendi y Salvador
Vallés Alventosa.

Resumen.-El proyecto contempla la ca-
racterizacién a nivel molecular de la
regulaciéon por pH ambiental y fuente
de carbono, de la expresiéon de los
genes x/nA 'y xinB, que codifican res-
pectivamente las endoxilanasas X, y
X,, del hongo Aspergillus nidulans.
Utilizando este sistema de regulacién
de expresién génica, nos proponemos
disefiar versiones mejoradas de los
promotores de x/nAy xInBy seleccio-
nar los mejores fondos genéticos para
optimizar, mediante su uso, la produc-
ciéon de proteinas de interés en la in-
dustria agroalimentaria. Dadas las
caracteristicas particulares de estos
promotores (expresién en medios al-
calinos o acidos, inducida por xilosa y
reprimida por glucosa) nos plantea-
mos también modelar, controlar y op-
timizar los procesos fermentativos
para la produccién de proteinas en es-

tas nuevas cepas recombinantes, obje-
tivo fundamental de este proyecto.

* 0% 3k

Mejora genética de levaduras vinicas me-
diante la sobreexpresion en diferentes
etapas del proceso fermentativo de ge-
nes codificantes de enzimas implica-
dos en la liberacién de aromas

Fuente de financiacion: Fundacién Ramén
Areces.

Duracion: 2001 - 2003.

Financiacién: 20.104.000 ptas.

Investigador responsable: Daniel Ramén
Vidal.

Personal participante en el proyecto:
Marcel li del Olmo Muiioz, Agusti Flors
Bonet, Paloma Manzanares Mir, Emilia
Matallana Redondo, Margarita Orejas
Suarez, Francisco Pifiaga Otamendi,
Amparo Querol Simén, Salvador Vallés
Alventosa y Daniel Ramoén Vidal.

Resumen.-En el proyecto propuesto se
plantea mejorar varios aspectos del pro-
ceso industrial de elaboracion del vino
mediante técnicas de Ingenieria Genéti-
caaplicadas ala cepadelevadura vinica
industrial T,, usada fundamentalmente
en la producciéon de vinos valencianos.
Dados nuestros conocimientos actuales
sobre laregulacion de la expresion géni-
ca durante la vinificacién, abordaremos
la expresion de genes codificantes de
enzimas de interés enolégico, de forma
controlada durante las distintas etapas
de la fermentacién, utilizando promo-
tores de genes que se expresan en etapas
tempranas o de genes que se expresan
en etapas tardias del proceso. Los pro-
blemas objeto de estudio incluyen tanto
caracteristicas organolépticas, impor-
tantes desde el punto de vista de apre-
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ciacion de la calidad por parte del con-
sumidor, como caracteristicas tecnolo-
gicas, de crucial importancia para los
industriales del sector. Dada la aplica-
cion industrial que se pretende dar a las
cepas recombinantes que generemos a
lo largo de este trabajo, es imprescindi-
ble llevar a cabo todas las modificacio-
nes genéticas sin afectar el cardcter
GRAS de la levadura Saccharomyces
cerevisiae.

Designing and improving health- and
food-related production processes
using filamentous fungal cell factories

Fuente de financiaciéon y siglas identifi-
cativas: V Programa Marco UE QLRT-
1999-00729.

Duracion: 2000 - 2003.

Financiacién: 200.000 €. / 33.277.200 ptas.

Investigador responsable: ]J. Visser.
Personal participante en el proyecto: 28.

* 0% 3k

Contratos de Investigacion

Obtencion de enzimas con actividad es-
pecifica para la elaboracion de vinos
de alta concentracion aromatica a par-
tir de las variedades cultivadas en las
fincas de Miguel Torres, S.A.

Contratante: Miguel Torres, S.A.
Duracién: Julio de 1998 - Junio de 2000.

Investigador responsable: Salvador Vallés
Alventosa.

Personal participante: Amparo Querol Si-
mon, Francisco Pifiaga Otamendi, Da-
niel Ramon Vidal y Salvador Valles Al-
ventosa.

Resumen.—Estudio de los preparados en-
zimaticos y levaduras empleadas en la
bodega durante el proceso de elabora-
ciéon de los vinos.

Normalizaciéon del proceso de vinifica-
cidén, seleccién e implantacion de leva-
duras y adecuacion del uso de enzimas

Contratante: Torre Oria.
Duracién: Octubre 1998 - Septiembre 2000.

Investigador responsable: Amparo Querol
Simoén.

Personal participante: Salvador Vallés Al-
ventosa, Amparo Querol Simon,
Francisco Pifiaga Otamendi y Daniel
Ramon Vidal.

Resumen.-Caracterizaciéon de los enzi-
mas y levaduras empleadas por la
bodega.

Andlisis de la respuesta a algunos tipos
de estrés de diferentes cepas de leva-
duras vinicas

Contratante: Lallemand.
Financiacién: 3.779.000 ptas.
Duracion: 2001.

Investigador responsable: Marcel.li del
Olmo.

Personal participante en el proyecto:
Amparo Querol, Emilia Matallana y
Marcel .li del Olmo.

Resumen.-En este estudio se pretende
estudiar a nivel molecular la respues-
ta a estrés por pH, temperatura y al-
cohol de 25 levaduras vinicas comer-
cializadas por Lallemand. En todos los
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casos a partir de las muestras obteni-
das se extraeria el RNA y las muestras
se aplicarian en electroforesis o en
slot-blots para la hibridacién posterior
de los filtros con genes estudiados en
nuestro laboratorio e implicados en la
respuesta a estrés. En principio los
genes que analizariamos serian GPDI,
GPPI1 (implicados en la respuesta
molecular ante el estrés osmotico),
HSP12, HSP26 y HSP104 (implicados
en la respuesta a diferentes tipos de

estrés, entre ellos el estrés térmico y el
estrés por etanol), SSA3 (que se indu-
ce por estrés térmico y por etanol,
entre otros) y S771 (que participa en la
respuesta a estrés térmico), aunque el
estudio se podria ampliar a mas genes
de acuerdo con los datos bibliografi-
cos y los obtenidos en nuestro labora-
torio de su implicacion en la respues-
ta a estrés.

INSTITUTO DE AGROQUIMICA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (CSIC) * MEMORIA’2000-2001 27



BD@?@@@@&@@D& DE ALIMENTOS Lab. Bstr v R Cosines

N 4
LABORATORIO DE ESTRUCTURA Y FUNCION DE ENZIMAS

Objetivos del laboratorio

Los expresados en las lineas de investigacion que se enuncian a continuaciéon

Lineas generales de investigacion

—Estudios de estructura y funcién de proteinas. Ingenieria de proteinas (enzimas).
—Modificacién genética de Saccharomyces para conferirle nuevas capacidades metabdlicas

y biosintéticas.

—Produccién heteréloga de enzimas por hongos filamentosos (Mucor Mieher).

Jefe de laboratorio

Dr. Julio Polaina Molina

Personal de plantilla

Julio Polaina Molina
M. Carmen Verdaguer Forment

Personal contratado

Ana Cristina Adam Traver
Maria Jests Arrizubieta Balerdi
Sergi Maicas Prieto

Aurelia Monfort Puig

Maela Leén Santana

Personal becario

Gracia Gonzalez Blasco
Lorena Latorre Garcia

PROYECTOS DE INVESTIGACION

Desarrollo de procedimientos para la
transformacion fermentativa del lac-
tosuero en productos con valor co-
mercial

Cientifico Titular.
Ayudante de laboratorio.

CSIC.
MEC.
Con cargo a proyecto.
Con cargo a proyecto.
Con cargo a proyecto.

Generalitat Valenciana.
M. Ciencia y Tecnologia.

Fuente de financiaciéon y siglas identifi-
cativas: CICYT ALI97-0362

Duracién: 3 anos. (1997-2000).

Financiacién total: 12.657.000 ptas.
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Investigador responsable: Julio Polaina
Molina.

Personal participante en el proyecto: Julio
Polaina Molina.

Producciéon de cultivos de levaduras su-
ceptibles de ser utilizados como inmu-
nomoduladores en dietas de peces

Fuente de financiaciéon y siglas identifi-
cativas: 1FD97-1348-C02-02

Duracién: 2 afios (2000-2001).

Financiacién total: 16.740.000 ptas.

Investigador responsable: Julio Polaina
Molina.

Personal participante en el proyecto: Julio
Polaina Molina y Jestis Zueco Cruz.

* 0% 3k

Modificacién funcional de enzimas de in-
terés en Tecnologia de Alimentos

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: MCyT BIO2000-1279-CO2-01.

Duracién: 2001-2003.

Financiacion total: 24.304.000 ptas.

Investigador responsable: Julio Polaina
Molina.

Personal participante en el proyecto:
Francisco Bosch Morell y Julio Polaina
Molina.

Resumen.-El presente proyecto tiene como
objetivo aplicar las técnicas de ingenie-
ria de proteinas para modificar, segiin
criterios predefinidos, las propiedades
fisico-quimicas y cataliticas de una serie
de enzimas que son utilizados de forma
general como aditivos para la produc-
ciéon de distintos tipos de alimentos.
Planeamos manipular tres actividades

enzimdticas: beta-glicosidasa, glucoami-
lasa y proteasa aspartica. Para ello,
emplearemos un abordaje pluridiscipli-
nar en el que se emplearan técnicas de
ingenieria genética (mutacion aleatoria
y dirigida, recombinacién in vitro, etc.),
analisis cristalografico y modelado mo-
lecular.

Contratos de investigacion

Produccion de proteinas heterélogas en
microorganismos

Contratante: Asociaciéon Ricardo Vicente
Cantin.

Duracién: Un afio prorrogable (vigente
desde 1998).

Investigador responsable: Julio Polaina
Molina.

Personal participante: Julio Polaina Moli-
na y Francisco Bosch Morell.

Resumen.-Asesoria y apoyo técnico a un
proyecto de investigacién, que se desa-
rrolla en la Universidad de Valencia,
cuyo objetivo es la produccién de pép-
tidos bioactivos mediante la expresion
de genes heter6logos en bacterias y le-
vaduras.

Colaboracién con asociaciones y em-
presas

Acuerdo de colaboracion con la Central
Quesera de Jumilla (Murcia), para estu-
dios relacionados con la utilizacion de
suero lacteo y produccién de cuajo mi-
crobiano.
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LABORATORIO DE LEVADURAS DE PANADERIA

Lineas generales de investigacion

1. Aislamiento y caracterizaciéon de microorganismos non-Saccharomyces con aplicacion

potencial en la industria de panaderia.

2. Estudios bésicos sobre el metabolismo de levaduras.

2.1. Represion catabolica
2.2. Estrés osmotico

2.3. Criorresistencia

2.4. Ingenierfa metabdlica

3. Expresion heterdloga de genes que codifican enzimas de interés en el proceso de pani-

ficacion.

Jefe de Laboratorio

Dr. José Antonio Prieto Alaman

Personal de plantilla
José Antonio Prieto Alaman

Francisca Randez Gil
Amalia Blasco Bonillo

Personal contratado

Maria José Herndndez Lopez
Elena Aller Arranz

Personal becario

Jaime Aguilera Entrena
Maria José Herndndez Lopez
Joaquin Panadero Romero

PROYECTOS DE INVESTIGACION

Lipasas y lipoxigenasa en cepas de leva-
dura. Expresién y aplicacién al sistema
de panificacién

Fuente de financiaciéon y siglas identifi-
cativas: CICYT. ALI97-0356-C02-01.

Cientifico titular.
Cientifico titular.
Ayudante de laboratorio.

Con cargo a proyecto.
Con cargo a proyecto.

GV.
Con cargo a proyecto.
Con cargo a proyecto.

Duracién: 3 afos. 08/97 a 07/00.
Financiaciéon 2000: 3.036.000 ptas.

Investigador responsable: Dr. Jose A. Prie-
to Alamén.
Personal participante en el proyecto: Dr.
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Jose A. Prieto Alaman, Dra. Francisca
Randez Gil, Diia. Amalia Blasco Boni-
llo, Ldo. Jaime Aguilera Entrena.

Resumen.-El proyecto tiene como objetivo
general la expresion de lipasas y lipoxi-
genasa en cepas de levadura de pana-
deria, y la construcciéon de sistemas
combinados de expresion de activida-
des enzimaticas de interés en panifica-
cion. Es también objetivo del proyecto
estudiar la aplicabilidad de estas enzi-
mas como aditivos tecnolégicos.

* % 3k

Mejora por modificacién genética de la
criorresistencia y osmotolerancia de ce-
pas de levadura de panaderia

Fuente de financiaciéon y siglas identifi-
cativas: CICYT. ALI98-0848.

Duracién: 3 afos. 12/98 - 11/01.

Financiacién 2000: 5.220.000 ptas.

Investigador responsable: Dr. Francisco
Estruch Ros.

Personal participante en el proyecto: Dr.
Francisco Estruch Ros, Dr. Jose A. Prie-
to Alaman, Dra. Francisca Randez Gil,
Ldo. Jaime Aguilera Entrena, Lda. So-
nia Rodriguez Vargas, Lda. Maria Jose
Hernandez Lopez.

Resumen.-El proyecto pretende la cons-
trucciéon de cepas de levadura de pana-
derfa que combinen criorresistencia y
osmotolerancia sin merma de su capaci-
dad de crecimiento y poder fermentati-
vo. En la mejora de la criorresistencia
nos planteamos tres aproximaciones
complementarias. La primera consiste
en la manipulacién de la llamada Ruta
General de Respuesta al Estrés. Por otra
parte, estudiaremos la expresion de ge-
nes que se inducen especificamente en

el proceso de congelacion. Una aproxi-
macion alternativa serd la expresiéon de
péptidos anticongelantes.

El segundo objetivo global de este
proyecto consiste en incrementar la re-
sistencia frente a estrés osmético (y qui-
z4s, simultdneamente, frente a otros
estreses) a través de la construccion de
cepas que acumulen solutos compati-
bles.

Las mejoras observadas en las cepas
de levadura de laboratorio se traslada-
rédn a cepas industriales. En estas cepas
se comprobara si la modificaciéon da
lugar a un efecto similar y si tiene con-
secuencias en la capacidad fermentati-
va de la levadura, y en los pardmetros
de calidad del pan y productos de pa-
naderia obtenidos.

Caracterizacién, desarrollo y aplicacién
de nuevas cepas de levadura de pana-
deria de Torulaspora delbrueckii 'y Sac-
charomyces cerevisiae con mayor tole-
rancia a la congelacién

Fuente de financiacién y siglas identi-
ficativas: CICYT. Proyecto PACTI
CO1999AX173.

Duracién: 3 afos. 12/00 - 12/03.

Financiacién total (CSIC): 23.160.000 ptas.

Empresas participantes: Panibérica de Le-
vadura S.A., Frida Alimentaria, S.A.,
Lesaffre Developpement Gie (Francia).

Investigador responsable: Dra. Francisca
Randez Gil.

Personal participante en el proyecto: Dra.
Francisca Randez Gil, Dr. Francisco Es-
truch Ros, Dr. Jose A. Prieto Alaman,
Lda. Maria Jose Hernandez Lépez, Lda.
Elena Aller Arranz.

Resumen.—Durante las dltimas décadas, la
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produccién de masas congeladas para
panaderia y especialmente para bolle-
ria, han experimentado un notable in-
cremento. Numerosos esfuerzos se han
dirigido a la obtencién de cepas de le-
vadura de S. cerevisiae con una mayor
tolerancia al frio. No obstante las cepas
existentes en el mercado no retinen las
caracteristicas tecnoldgicas deseadas.

El presente proyecto propone el
empleo en panificacién, y en particu-
lar en masas congeladas y en masas
dulces congeladas de cepas de 7Zoru-
laspora delbrueckii (que exhiben ma-
yor tolerancia a la congelaciéon que la
observada en S. cerevisiae). La im-
plantacién comercial de estas levadu-
ras requiere un estudio profundo so-
bre las posibilidades de adaptar su
crecimiento a las condiciones de pro-
pagacién industrial en fed-batch, ade-
més de un analisis exhaustivo de su
utilizacién en masas formuladas y ela-
boradas sobre criterios estrictamente
industriales. Los requisitos expuestos
constituyen el primer objetivo plan-
teado en este proyecto

El segundo objetivo global pretende
descifrar las bases moleculares del fe-
notipo de criorresistencia en levadura,
mediante la utilizaciéon de 7Zorulaspora
delbrueckii como organismo modelo y
la posterior utilizaciéon de esta informa-
ciéon para la construcciéon de nuevas
cepas de levadura de panaderia de S.
cerevisiae con una mayor tolerancia a la
congelacién. En su conjunto, estos obje-
tivos seran desarrollados de forma co-
ordinada por nuestro grupo de investi-
gacién, una compania Espafiola produc-
tora de levaduras (Panibérica de Leva-

duras, S.A.) junto con su matriz (Grupo
Lesaffre), lider mundial en este sector y
una industria de panaderia y bolleria
ultracongelada (Frida Alimentaria,
S.A).

Contratos de investigacion

Construction of a trp1 mutant from a Le-
saffre industrial baker’s yeast

Contratante: Lesaffre Developpement.
Duraciéon: Hasta 18 meses. 10/98-03/00.

Investigador responsable: Dr. Jose A. Prie-
to Alaman.

Personal participante en el proyecto: Dr.
José A. Prieto Alaman, Dr. Francisco
Estruch Ros, Diia. Amalia Blasco Boni-
llo.

Construction of a xylanase-producing stra-
in from a Lesaffre industrial baker’s
yeast edible for commercial use

Contratante: Lesaffre Developpement Gie
(Francia).
Duracién: Hasta 18 meses. 10/00-03/02.

Investigador responsable: Dr. Jose A. Prie-
to Alaman.

Personal participante en el proyecto: Dr.
Jose A. Prieto Alaman, Dr. Francisco
Estruch Ros, Dra. Francisca Randez Gil,
Diia. Amalia Blasco Bonillo.

32
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LABORATORIO DE TAXONOMIA MOLECULAR

Objetivos del laboratorio

¢ Aplicacién de técnicas moleculares para la deteccion e identificacion de bacterias en

alimentos.

Lineas generales de investigacion

* Detecciéon e identificacion de bacterias patégenas por PCR.
* Deteccion e identificacion de bacterias alterantes de alimentos por técnicas moleculares.

Taxonomia molecular bacteriana.

Jefe de Laboratorio

Dra. Rosa Aznar Novella

Personal de plantilla

Rosa Aznar Novella

Personal contratado

Benito Alarcén Hernandis
M? Carmen Macian Rovira
Begonya Vicedo Jover

Personal becario

Beatriz Pinto Orgaz
Empar Chenoll Cuadros

PROYECTOS DE INVESTIGACION

Aplicacién de técnicas moleculares para
la deteccion e identificacién de los pa-
tégenos Salmonella, Staphylococcus y
Listeria en alimentos

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: Fondos FEDER y Comisién In-

Profesora Titular de Universidad.

Con cargo a proyecto.
Con cargo a proyecto.
Con cargo a proyecto.

Universitat de Valeéncia.
MEC.

terministerial de Ciencia y Tecnologia
(CICYT). (1FD97-0549).

Entidades participantes: Facultad de Bio-
logia y Instituto de Agroquimica y Tec-
nologia de los Alimentos.

Duraciéon, desde: 1999-2001.

Financiacién total: 32.315.000 ptas.

INSTITUTO DE AGROQUIMICA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (CSIC) * MEMORIA’2000-2001 33



BIOTECROLOGIA DE ALIMENTOS

Lab. Tax. Moleeular

Investigador principal: Rosa Aznar Nove-
lla.
Personal participante en el proyecto: 3.

Resumen.-Se propone el desarrollo de un
método de analisis microbiolégico rapi-
do, basado en la técnica de PCR, para la
deteccion e identificaciéon de patdgenos
de que permita su aplicacién rutinaria
en alimentos. El proyecto se centrara en
los patégenos humanos Sa/monella, Sta-
phylococcus aureus y Listeria mono-
cytogenes que son responsables de la
mayoria de toxiinfecciones alimentarias
lo que supone un importante gasto eco-
ndémico desde el punto de vista sanita-
rio, y tiene a su vez repercusiones nega-
tivas tanto para el turismo y como para
la industria procesadora de alimentos.
Mediante PCR, la deteccion e identifi-
cacién inequivoca, se completa en 24 h.
a diferencia de los métodos clasicos,
basados en el cultivo, que requieren al
menos 5-7 dias.

Se utilizardn cepas de referencia de
estas especies para ensayar y optimizar
las reacciones de PCR especificas para
estas bacterias y se estimardn los nive-
les de deteccién en muestras inoculadas
artificialmente. En colaboracién con la
empresa IPROMA, dedicada al analisis
microbiolégico, se aplicara esta metodo-
logia en los distintos tipos de muestras
de alimentos que alli se analizan, simul-
tdneamente a los métodos habituales,
para su validacién como técnica de ané-
lisis microbiolégico.

La realizacion de este proyecto es de
gran relevancia para la industria ali-
mentaria, especialmente para las empre-
sas con sistemas de produccién en ca-
dena (carnicas, congelados, platos pre-
parados), asi como para el sector de
servicios (empresas de catering, hoteles,
restaurantes, laboratorios de analisis) y
organismos oficiales como el Laborato-

rio de Salud Publica. Cabe destacar su
importancia de cara al turismo, una de
las principales fuentes de riqueza de la
Comunidad Valenciana.

Deteccion e identificacién rapida de bac-
terias alterantes de alimentos por PCR

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: Comisiéon Interministerial de
Ciencia y Tecnologia (CICYT) y Fondos
FEDER. (AGL2000-1462).

Entidades participantes: Facultad de Bio-
logia y Instituto de Agroquimica y Tec-
nologia de los Alimentos.

Duracién: 2001-2003.

Financiacién total: 15.680.000 ptas.

Investigador principal: Rosa Aznar Nove-
lla.

Personal participante en el proyecto: Fe-
derico Uruburu, M?* José Ocio y Rosa
Aznar.

Resumen.-La alteracion de alimentos y be-
bidas como resultado de la actividad
microbiana causa importantes pérdidas
econdmicas en el sector agroalimenta-
rio. La identificacién rapida de estos mi-
croorganismos ofrece la posibilidad de
tomar precauciones para prevenir el
deterioro y/o descubrir los origenes y
rutas de contaminacién. Sin embargo,
los métodos de microbiologia clasicos
basados en pruebas morfolégicas y fi-
siolégicas requieren de al menos 3-5
dias y no siempre ofrecen resultados
concluyentes. En el presente proyecto se
propone la aplicacion de técnicas mole-
culares para disefiar métodos rapidos
de identificaciéon de bacterias alterantes
de alimentos de los géneros Bacillus,
Lactobacillus, Leuconostocy Carnobac-
terium. Asimismo, se propone la puesta
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a punto de la deteccién cuantitativa por
PCR de las especies alterantes de ali-
mentos de los géneros mencionados. La
identificacion rdpida y correcta de los
microorganismos alterantes es de gran
interés para las industrias agroalimen-
tarias, dado que contribuye a mejorar la
produccién facilitando la implantacion
de sistemas ARICPC, y permitiendo re-
ducir las pérdidas econdmicas. La de-

N

tecciéon cuantitativa de las bacterias al-
terantes de alimentos, en diferentes
puntos de la cadena de produccién,
permitiria tomar decisiones respecto al
tipo de tratamiento al que se deberia
someter el alimento, para alargar su
tiempo de vida media hasta su consu-
mo.
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PLANTA PILOTO DE BIOTECNOLOGIA

Objetivos del laboratorio

* The products and processes developed at the Agro food Biotechnology plant can be

practical in the following sectors:

—Agro food industry: bakery industry, dairy industry (cheese, yoghurt), cellars (wine,
cider, cava, champagne), pickles, meat-processing industry, etc.

—Health and nutrition (probiotic microorganisms)

—Pharmaceutical and veterinary industries (microbial medicines)

—Phytosanitary industry

Jefe Planta Piloto

Dr. Daniel Ramoén Vidal

Personal contratado

José Manuel Bruno Barcena
Emma Cuenca Revuelta
Enrique Pic6 Marco

David Barreras Martinez
M? Cruz Rochina Penalver
Mercedes Benito Herreros
Francisco Quesada Leon

http:/ /www.iata.csic.es/iata/uppi/biot/

Titulado Superior.

Titulado Superior.

Titulado Superior.

Técnico S. de Investigaciéon y Laboratorio.
Técnico S. de Investigaciéon y Laboratorio.
Oficial Administrativa.

Gestion Planta Piloto
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LABORATORIO CIENCIA DE LA CARNE

Lineas generales de investigacion

Conocimiento cientifico y tecnolégico de la carne como materia prima, tanto para el
consumo directo como para la transformacién industrial.

Estudio de los mecanismos bioquimicos, especialmente enzimaticos, con influencia di-
recta en el desarrollo de las caracteristicas sensoriales de la carne y productos curados,
asi como en la mejora de la calidad y valor nutritivo.

Mejora tecnolédgica del rendimiento, de la calidad y seguridad de los productos cérnicos
curados tipicos espafioles.

Estudio de las interacciones entre compuestos volatiles arométicos y la matriz proteica
de los alimentos para la mejora de su percepcién sensorial.

Jefes del Departamento

Dr. José Flores Duran - Dr. Lorenzo Zacarias

Jefe del Laboratorio

Dr. Fidel Toldra Vilardell

Personal de plantilla

Dr. José Flores Duran

Dr. Fidel Toldra Vilardell

Dr. Rafael Vila Aguilar

Dr. José Luis Navarro Fabra
Dra. Moénica Flores Llovera
Dra. Yolanda Sanz Herranz
Dra. Concepcion Aristoy Albert
Dr. Pablo Nieto Mocholi

D. Pedro Lorenzo Pérez

D* Amparo Feria Casino

D? M?® Isabel Nadal Nadal
D* M* Angeles Garcia Lopez
D® M? Pilar Valero Requena
D? M* Carmen Laosa Arribas

Profesor de Investigacion.
Profesor de Investigacion.
Investigador Cientifico.
Cientifico Titular.

Cientifico Titular.

Cientifico Interino.

Titulado Superior Especializado.
Titulado Superior Especializado.
Titulado Técnico Especializado.
Titulado Técnico Especializado.
Titulado Técnico Especializado.
Ayudante de Investigacion.
Ayudante de Investigacion.
Ayudante Investigacion.
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Personal contratado

D. José M. Ferrer Gasco
D* Milagro Reig Riera
D® Natalia Batlle Vertiz

Personal becario

D?® Regina C. Santos Mendoga
D* M? Asunciéon Durd Cubells
D. José Tomas Bolumar Garcia
D® Raquel Saez Mufioz

D* M? Pia Gianelli Barra

Otros

Dr. Nelson Nebel Santos

D? Sofia Barbera Verdugo

D? Sonia Palma Cano

D? Cristina Soler Serena

D? Carmen Ballester Salvador
D. Miguel A. Trelis Sancho

PROYECTOS DE INVESTIGACION

Influencia de la materia prima y del
proceso de fabricacién en la genera-
cién enzimatica de componentes res-
ponsables del aroma y sabor del ja-
moén curado

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: CICYT, ALI97-0353.

Duracién: Agosto/97-Julio/2000.

Cuantia: 17.503.000 ptas.

Investigador responsable: Dr. Fidel Tol-
dra.

Personal participante en el proyecto:
Fidel Toldra, José Flores, José L. Nava-
rro, Monica Flores Llovera, M* Con-
cepcion Aristoy, Pablo Nieto, Pedro
Lorenzo, Miguel A. Sentandreu, Eva
Armero, M® Pilar Valero, M® Angeles
Garcia, M? Isabel Nadal.

Proyecto FEDER 1F97-1864.
Conselleria de Agricultura.
Conselleria de Agricultura.

Predoctoral Univ. Federal de Vigosa. Brasil.
Predoctoral FPI/MEC.

Predoctoral FPI/MEC

CSIC de Iniciacién a la Investigacion.
Predoctoral. Chile.

Inv. visitante. Univ. F. Fluminense. Brasil.
Proyecto fin de carrera.

Proyecto fin de carrera.

Proyecto fin de carrera.

Proyecto fin de carrera.

Realizaciéon de practicas.

Resumen.—En este proyecto se pretende co-
nocer el mecanismo de generacion enzi-
matica de componentes importantes del
aroma y sabor del jamén curado. Las in-
vestigaciones se centrardn en conocer la
cadena proteolitica completa por la cual
se generan los péptidos y aminoacidos
durante el proceso de curado e identificar
su modo de formacién y el origen intrace-
lular de los mismos. Asimismo, se reali-
zard un fraccionamiento de los compo-
nentes solubles del jamén. La compleji-
dad de estas fracciones asi como las posi-
bles interacciones entre los componentes
de las mismas requerirdn numerosos ana-
lisis instrumentales y sensoriales. Se ais-
laran e identificaran los componentes de
aquella(s) fraccién(es) (conteniendo pép-
tidos, aminoacidos y componentes volati-
les, principalmente) del jamén que pre-
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senten un aroma y sabor tipicos. Final-
mente, se estudiard la influencia que tan-
to la materia prima como el proceso de
curado ejerzan en el desarrollo enzimati-
co de dichos compuestos y en sus interac-
ciones.

Asi pues, los resultados de estas in-
vestigaciones permitirdn determinar
aquellos compuestos de interés en el
aroma y sabor de jamén curado asi
como sus mecanismos de formacién con
miras a su aplicacién practica en los
procesos de fabricaciéon y poder mejorar
la calidad sensorial final del jamén cu-
rado.

Aplicaciéon de levaduras para mejorar la
calidad de los embutidos de grueso ca-
libre fabricados con técnicas rapidas de
curado

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: CICYT, ALI98-0890.

Duracién: Septiembre/98-Septiembre/01.

Cuantia: 13.731.000 ptas.

Investigador responsable: Dr. José Flores.

Personal participante en el proyecto: José
Flores, Fidel Toldra, Rafael Vila, José L.
Navarro, Pablo Nieto, Pedro Lorenzo,
Amparo Feria, Regina C. Santos, M* Isa-
bel Nadal, M* Pilar Valero, M* Angeles
Garcia, M? Carmen Laosa.

Resumen.-Este proyecto plantea una nue-
va estrategia para mejorar las caracte-
risticas sensoriales —aroma y sabor— de
los embutidos de grueso calibre elabo-
rados industrialmente mediante técni-
cas de curado répidas, basada en la ac-
cién enzimatica —proteolitica y lipolitica
principalmente— de levaduras.

En la primera parte se realiza un es-
tudio de aislamiento, preseleccién, iden-

tificacién, caracterizacion y seleccion de
cepas de levaduras en procesos de cura-
do, artesanal e industrial (rapido). Pos-
teriormente, las cepas seleccionadas por
sus actividades enziméticas y compor-
tamiento frente a las condiciones indus-
triales de curado, se aplicaran como
starters en procesos industriales de cu-
rado rdpido, con y sin starters comer-
ciales, con el fin de conocer las condi-
ciones Optimas de implantaciéon y su
efecto sobre los componentes nitrogena-
dos y lipidicos y sobre la calidad de los
embutidos.

Aplicacién de nuevos métodos rapidos de
prediccion de la calidad sensorial, nu-
tritiva y tecnolégica de la carne de cer-
do

Fuente de financiacion y siglas identifi-

cativas: CICYT FEDER 1FD97-1864.
Empresa: Industrias Cérnicas Vaquero.
Duracién: Enero 2000 a Diciembre 2001
Cuantia: 14.452.000 ptas.

Investigador principal: Dr. Fidel Toldra.

Personal participante en el proyecto: Fi-
del Toldra, José Flores, José L. Navarro,
Moénica Flores, M* Concepcién Aristoy,
Pablo Nieto, Pedro Lorenzo, José M.
Ferrer, M® Pilar Valero, M* Angeles Gar-
cia, M" Isabel Nadal.

Resumen.—En este proyecto se pretende
mejorar la calidad de la carne tanto en
su aspecto nutritivo como sensorial y
tecnolégico. Para ello se optimizardn las
formulaciones de piensos al objeto de
conseguir los niveles 6ptimos de insa-
turacion lipidica. Dado el riesgo poten-
cial de oxidacién de estos componentes
durante su conservaciéon en refrigera-
cién o congelacion, se ensayaran distin-
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tas dosis de antioxidantes naturales y
de activadores de los enzimas muscula-
res antioxidativos con el fin de afadir-
los al pienso y proteger asi los lipidos
insaturados de la carne. Se realizaran
andlisis sensoriales (color, terneza, aro-
ma y sabor) de las carnes obtenidas en
los distintos ensayos al objeto de selec-
cionar aquellas condiciones que resul-
ten en una 6ptima calidad global. Tam-
bién se valorard el rendimiento tecnolé-
gico como es la incidencia en la calidad
de la carne (normal, PSE o DFD), la
cantidad de grasa, la capacidad de re-
tencion de agua, la pérdida por exuda-
do, el aspecto de la carne y el aumento
de la vida 1til. Asi pues, los resultados
de estas investigaciones permitiran de-
terminar la férmula ideal de pienso jun-
to con la dosis adecuada del antioxidan-
te que resulte mas oportuno y todo ello
para mejorar la calidad de la carne tan-
to desde el punto de vista nutritivo
como sensorial y tecnolégico. Todo ello
redundaré en un claro beneficio para el
consumidor que demanda carnes maés
sanas y de alta calidad.

* % 3k

Desarrollo de un nuevo proceso de sala-
do y descongelacién simultaneo de ja-
mones por inmersién en bafio de sal-
muera, y proceso de curacién de jamo-
nes congelados

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: CICYT PETRI 95-0403-OP-02-
02, IATA (CSIC).

Empresa: METALQUIMIA

Duracién: Enero 2000 — Diciembre 2001

Cuantia: 3.200.000 ptas.

Coordinador: Dr. Pedro Fito.
Investigador principal Subproyecto 2: Dr.
Fidel Toldra.

Personal participante en el proyecto: Fi-
del Toldra, Moénica Flores, M* Concep-
cion Aristoy.

Interaccion entre compuestos aromaticos
y la matriz proteica del jamén curado
como base para el desarrollo de nue-
vos saborizantes

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: MCyT, AGL2000-2007.

Duracién: Diciembre-2000/Diciembre-
2001

Financiaciéon: 2.800.000 ptas.

Investigador principal: Dr. Fidel Toldra.

Personal participante en el proyecto: Fi-
del Toldra, José Flores, José L. Navarro,
Moénica Flores, M* Concepcién Aristoy,
Pablo Nieto, Pedro Lorenzo,M? Isabel
Nadal, M* Angeles Garcia, M* Pilar
Valero.

Resumen.-Este proyecto pretende abordar
el estudio de las interacciones entre la
matriz proteica y los componentes vola-
tiles del aroma del jamén curado pre-
sentes en fracciones solubles del mis-
mo. El conocimiento de estas interaccio-
nes asi como la identificaciéon de los
fragmentos proteicos y compuestos vo-
latiles son de gran interés para el desa-
rrollo de hidrolizados proteicos con alto
poder aromdtico y saborizante. Asi
pues, los objetivos concretos del proyec-
to son los siguientes: 1) Identificaciéon
de los compuestos volétiles con aroma
a jamoén curado y seleccién de aquellos
con mayor impacto aromatico, 2) Estu-
dio de las interacciones entre compues-
tos volatiles con aroma de jamoén cura-
do y las proteinas miofibrilares y sarco-
plédsmicas, 3) Optimizacion de hidroli-
sis enzimaticas de bajo coste y alto im-
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pacto sensorial a jamén curado y 4)
Establecimiento de las bases para el
desarrollo industrial de hidrolizados
proteicos con aroma y sabor a jamoén
curado.

Evaluacién del Programa Flair-Flow Euro-
pe, I, II and III

Fuente de financiaciéon y siglas identifi-

cativas: INRA, Life-EV/001/0942.
Duracién: Marzo 2001-Febrero 2002.
Financiacion: 11.840 €.

Investigador responsable: Dr. Fidel Tol-
dra.

Maduracion acelerada de embutidos cu-
rados mediante activacion de los siste-
mas enzimaticos endégeno y microbia-
no

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: MCYT: AGL2001-0500.

Duracion: Diciembre 2001 / Diciembre
2004.

Financiacion: 90.284,04 .

Investigador responsable: Dr. José Flo-
res.

Personal participante en el proyecto: José
Flores, Fidel Toldra, José L. Navarro,
Mobnica Flores, Pablo Nieto, M* Concep-
cién Aristoy, Yolanda Sanz, Asuncién
Durd, Amparo Feria, Isabel Nadal, Pe-
dro Lorenzo, Pilar Valero, M* Angeles
Garcia, Carmen Laosa.

Resumen.-Las caracteristicas sensoriales
de los embutidos curados del comer-

cio han experimentado una sensible
pérdida debido a los cambios que se
han producido en la calidad de la car-
ne consecuencia de las variaciones en
la raza, edad, sexo y alimentacién de
los cerdos, que se sacrifican actual-
mente, y de la rapidez de los procesos
de fabricacién industrial que impiden
una correcta maduracion de los embu-
tidos. Por estos motivos, los estudios
sobre aceleracién del desarrollo del
aroma y sabor en los embutidos cura-
dos constituyen actualmente un tema
de gran importancia para la investiga-
cion.

Este proyecto tiene como objetivo
fundamental, desarrollar y optimizar
un proceso de fabricacién industrial
de maduracién acelerada de embuti-
dos en grueso calibre con fermenta-
cién rapida y en mediano calibre con
fermentaciéon aminorada. Para ello, en
la etapa de «premaduracién» de la
pasta carnica antes de embutir, se de-
terminaran los factores mas importan-
tes — pH, tiempo, sales minerales,
agentes reductores tiempo — y extrac-
tos celulares de microorganismos (aci-
dolécticas, micrococaceas y levaduras)
asi como posibles interacciones sinér-
gicas, que promuevan una mayor in-
tensidad del aroma y sabor tipicos. En
una segunda fase, se estableceran las
condiciones 6ptimas de actuaciéon de
los factores y extractos celulares
mds idoneos, consecuencia del obje-
tivo anterior, y se relacionardn con
las caracteristicas de calidad y per-
files aromaticos y de sabor de dos ti-
pos de embutidos representativos, de
grueso calibre elaborados mediante
fermentaciéon rapida y de mediano
calibre elaborados con fermentacién
aminorada.
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Mejora de la percepcion sensorial del ja-
mon curado basada en el conocimiento
de la interaccion entre la matriz protei-
ca y los compuestos aromaticos

Fuente de financiaciéon y siglas identifi-
cativas: MCYT: AGL2001-1141.

Duracién: Diciembre 2001 / Diciembre
2004.

Financiaciéon 121.674,88 .

Investigador responsable: Dr. Fidel Tol-
dra.

Personal participante en el proyecto:
Fidel Toldra, José Flores, José L. Nava-
rro, Moénica Flores, M* Concepcién
Aristoy, Pablo Nieto, José T. Bolumar,
M?® Pia Gianelli, Pedro Lorenzo, Isabel
Nadal, M* Pilar Valero, M* Angeles
Garcia.

Resumen.-Este proyecto pretende abor-
dar el estudio de las interacciones ente
la matriz proteica y los componentes
volétiles del aroma del jamén curado
presentes en fracciones solubles del
mismo. El conocimiento de estas inte-
racciones asi como la identificacion de
los fragmentos proteicos y liberacion
de los compuestos volatiles resulta de
gran interés tanto para establecer las
condiciones de 6ptima percepcioén sen-
sorial del jamén curado como para el
desarrollo de hidrolizados proteicos
con alto poder aromatico y saborizan-
te. Asi pues, los objetivos concretos
del proyecto son los siguientes: 1 Es-
tudio de las interacciones entre com-
puestos voléatiles del aroma del jamén
curado y la matriz proteica del mis-
mo, 2) Evaluaciéon de las condiciones
idoneas que debe reunir el jamoén cu-
rado para conseguir una 6ptima per-
cepcién sensorial de sus componentes
aromaticos y 3) Establecimiento de las
condiciones técnicas mas adecuadas

para el desarrollo industrial de hidro-
lizados de proteinas cdrnicas de bajo
coste con aroma y sabor a jamoén cura-
do.

Ayuda para Grupos de investigacion

Conselleria de Educacié i Cultura. Gene-
ralitat Valenciana. Accion GR00-100

Duracion: Ao 2001.
Cuantia: 1.400.000 ptas.

Investigador responsable: Dr. Fidel Tol-
dra.

Conselleria de Educacié i Cultura. Gene-
ralitat Valenciana. Accion GR01-88

Duraciéon: Ano 2001.
Cuantia: 850.000 ptas.

Investigador responsable: Dr. Fidel Tol-
dra.

Prestacién de servicios y colaboracion
con asociaciones y empresas

Estudios sobre las caracteristicas micro-
biolégicas de las comidas e instalacio-
nes de cocinas y comedores de su fac-
toria en Almusafes (Valencia)

Empresa: Ford Espafa, S.A.
Duracion: 1 de Enero al 31 de Diciembre
de 1998 (se renueva anualmente)

Investigador principal: Dr. José L. Nava-
ITo.

Personal participante en el proyecto: Dr.
José L. Navarro, D* Amparo Feria, D*
M?* Carmen Laosa.
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Colaboracién con asociaciones y em-
presas

—Asociacion de Industrias de la Carne de
Espafa (AICE).

—Fundacién Vaquero para la Investiga-
ciéon y Desarrollo de la Carne de Por-
cino.

—Asociacion Valenciana de Consumidores
y Usuarios (AVACU).

—ECAL (Entidad Certificadora de Alimen-
tos de Espafia, S.A.)

—Fundacién del Jamoén Serrano.

* 0% 3k

Colaboracidén con organismos piiblicos

Organismo: Conselleria de Agricultura,
Pesca y Alimentacion.

Participantes:

Investigador responsable: Dr. José L.
Navarro.

Personal participante: Fidel Toldra,
Mobnica Flores, José M Sendra, Natalia
Batlle, Milagro Reig.

Colaboracién: Realizaciéon de un «Plan de
andlisis integrado en el Programa de
control de residuos en animales vivos y
sustancias para la alimentacion animal’»
- 2001-2005.

Organismo: Universidad de Valencia.
Participante: Dr. Fidel Toldra.

Colaboracion: Docencia Curso de Docto-
rado.

Organismo: Universidad Politécnica de
Valencia.

Participante: Dr. Fidel Toldra.

Colaboracién: Docencia Curso de Docto-
rado.

Organismo: Universidad Politécnica de
Valencia.

Participante: Dr. Fidel Toldra.

Colaboracién: Profesor Asociado del Depar-
tamento de Tecnologia de Alimentos.

Organismo: Conselleria de Sanidad y Con-
sumo de Valencia.

Participante: Dr. José Flores.

Colaboracién: Curso sobre Carne y Pro-
ductos Carnicos.

Organismo: Universidad de Valencia.

Participante: Dr. José Flores.

Colaboracién: Profesor Asociado del Dpto.
Med. Prev. i S. Pub., Bromatologia. Area
Nutricié i Bromatologia.

Organismo: Universidad Internacional
Menéndez Pelayo (UIMP).

Participante: Dr. Fidel Toldra.

Colaboracién: Director de curso. Nov-Dic.
2000.
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LABORATORIO DE CEREALES

Jefe de laboratorio

Dra. Carmen Benedito

Personal de plantilla

Carmen Benedito

M? Antonia Martinez Anaya
Concepcién Collar Esteve
Cristina Molina Rosell

Fina Martinez Peris
Concepcion Roig Arnau
Consuelo Serrano Moreno
Elvira Seytre Rodriguez
Encarna Seytre Rodriguez
Jose Sanz Lizandra

Personal contratado

Sira Mufioz

Silvia Aja

Consuelo Escriva Lopez
Teresa Jiménez Lopez

Personal becario

Jose Antonio Rojas Real
Amparo Devesa Pérez
Cristina Primo

Mobnica Haros

Jinshui Wang

PROYECTOS DE INVESTIGACION

Una aproximacién plural al estudio de las
causas asociadas al envejecimiento del
pan

Fuente de financiacién y sigas identifica-
tivas: CICYT y CSIC (ALI98-1039).

Duracién: Septiembre 1998-Septiembre
2001.

|

Profesor de Investigacion.
Cientifico Titular.

Cientifico Titular.

Cientifico Titular.

Titulado Técnico Especializado.
Ayudante de Investigacion.
Ayudante de Investigacion.
Ayudante de Investigacion.
Ayudante de Investigacion.
Personal Laboral.

Con cargo a proyecto.
Con cargo a proyecto.
Con cargo a proyecto.
Con cargo a proyecto.

CONYCET. México.
Generalitat Valenciana
MEC

Postdoctoral. MEC.
AECI.

Financiacién: 19.730.000 ptas.

Investigador principal: Dra. M.A. Marti-
nez-Anaya.

Resumen.-El proyecto que se presenta
tiene como objetivo definir la partici-
pacion relativa de los componentes
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significativos de la masa- almidoén,
proteinas, lipidos y pentosanas, en el
deterioro fisico-quimico-sensorial que
experimenta el pan (envejecimiento) y
clarificar los mecanismos a través de
los que actian. La incapacidad de los
fenémenos fisico-quimicos asociados
tradicionalmente al proceso —retrogra-
dacion del almidén, y migracion de
agua—, para explicar los hechos ob-
servables, y la evidencia cada vez
mayor de la formacién de numerosas
asociaciones entre componentes —al-
midén, proteina— a través de com-
puestos que actian como interfases
entre ellos -lipidos, pentosanas- cuya
participacion en el endurecimiento de
la miga es desconocida, hacen conve-
niente proseguir esta linea de investi-
gacion ya iniciada hace tiempo por el
grupo investigador solicitante. El pro-
yecto trata de afrontar el problema
desde varios dngulos que cubren pun-
tos en discusiéon de forma integrada.
Este enfoque pluricausal permitira
correlacionar los resultados al final del
proyecto, y extraer conclusiones vali-
das a nivel tedrico y practico. El em-
pleo de distintos agentes anti-enveje-
cimiento en el proceso constituye una
via para provocar modificaciones en
los constituyentes que permitan dilu-
cidar la presencia simultanea o conse-
cutiva de varios mecanismos relacio-
nados con el envejecimiento del pan.
El trabajo se realizard en muestras rea-
les, y se complementard con estudios
en sistemas modelo con componentes
relacionados con los fenémenos a es-
tudiar en cada caso.

Deteccién rapida y control de la actividad
proteolitica de la harina procedente de
trigos atacados por garrapatillo

Fuente de financiaciéon y siglas identifi-
cativas: CSIC, CICYT, FEDER (1FD97-
0671-C02-01).

Duracién: Julio1999-Diciembre 2001.

Financiacién: 19.203.000 ptas.

Investigador principal: Dra. M* Cristina
Molina Rosell.

Resumen.—El proyecto propuesto tiene como
objetivo definir métodos que permitan la
deteccion y cuantificacion de forma réapi-
da y sencilla de la actividad proteolitica
procedente de la infeccién del trigo por
insectos heterépteros conocidos vulgar-
mente como garrapatillo. La propuesta
incluye la cuantificaciéon de dicha activi-
dad proteolitica mediante la aceleraciéon
de los métodos reoldgicos actualmente
utilizados y la puesta a punto de nuevos
métodos més especificos que permitan la
cuantificacién de la actividad proteolitica
inoculada por dichos insectos. Asimismo,
se abordara la caracterizacion de la natu-
raleza de las proteasas inoculadas por el
garrapatillo, con el fin de identificar inhi-
bidores especificos de su actividad, que
sirvan para controlar e impedir su actua-
cién sobre la red de gluten en todos aque-
llos procesos que requieran una etapa pre-
via de fermentacién.

Estrategias tecnolégicas encaminadas a la
mejora de la calidad y estabilidad del
pan: aspectos bioquimicos y fisico-qui-
micos

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: CSIC, MCYT, FEDER (AGL201-
1273).

Duracién: Diciembre 2001-Diciembre 2004.

Financiacién: 18.442.000 ptas.

Investigador principal: Dra. Concepcién
Collar Esteve.

46 INSTITUTO DE AGROQUIMICA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (CSIC) * MEMORIA’2000-2001



Lab. Goereales

Dpto. GIENGIA DE LOS ALINENIHOS!

Resumen.-El proyecto que se propone
pretende ampliar las alternativas tec-
nolégicas encaminadas a mejorar la
calidad y la estabilidad del pan, y
delimitar la extension y la naturaleza
de los aspectos bio- y fisico-quimicos
afectados més relevantes. Son objeti-
vos concretos: 1) Seleccionar de entre
las propuestas de mejora ofrecidas por
la industria, las més operativas segun
la experiencia previa del grupo inves-
tigador (ALI94-0749, ALI97-0354,
ALI97-0357 ALI98-1039), 2) Desarro-
llar nuevos tratamientos enzimaticos
pre- y post-molienda a nivel de varie-
dades de trigo para la fabricacién de
pan. 3) Caracterizar la naturaleza de
los cambios bio- y fisico-quimicos in-
troducidos en la materia prima (hari-
na) y en los estadios intermedios de la
fabricaciéon (masa panaria). En parti-
cular, se incidirad en el estudio de las
asociaciones entre componentes —al-
midoén, proteinas- a través de com-
puestos interfaciales en medio acuoso
-lipidos, pentosanas-, 4) Contrastar
los resultados obtenidos con los nue-
vos tratamientos con la informacién
generada en sistemas panarios tradi-
cionales y con ingredientes estructu-
rales —particularmente hidrocoloides-
y confirmar/modificar las hip6tesis de
trabajo previamente establecidas, 5)
Establecer recomendaciones précticas
para la mejora tecnoldgica del sector

implicado (agricola/molinero/pana-
dero) referentes tanto a nivel de res-
puesta de variedades a tratamientos,
como a condiciones de elaboracion de
la materia prima (harina) y productos
intermedios (masa).

% *

Contratos de investigacion

Characterization of biochemical, rheolo-
gical and microbiological properties of
a formulated Finnish yeast pre-dough

Contratante: VAASAN & VAASAN QOY,
FINLANDIA. 2000.

Cuantia: 4.130.000 ptas.

Investigador principal: Maria Antonia
Martinez Anaya.

Efecto de las condiciones de tratamiento
de cacao sobre las caracteristicas de
la masa y de las galletas elaboradas

Contratante: NATRA CACAQ, S. L. 2001.
Financiacién: 3.250.000 ptas.

Investigador principal: Carmen Benedito
Mengod.
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LABORATORIO DE POSTCOSECHA

Jefe de Laboratorio

Lorenzo Zacarias Garcia

Personal de plantilla

José Manuel Sala Gomis
Dolores Mallent Sanchez
M? Teresa Lafuente Rodriguez
Luis Gonzéalez Candelas
José Francisco Marcos
Lorenzo Zacarias Garcia
Dolores Arocas
Inmaculada Chilet
Amparo Beneito

M? José Pascual

Ana Izquierdo

Personal contratado

Ana Veyrat

M? Jests Rodrigo

M? Teresa Sanchez Ballesta
M? José Gosalves
Montserrat Saladie

Paloma Sanchez Torres

Personal becario

Fernando Alférez
Belén Lépez Garcia
Lenice Magali
Giuliana Lucente

PROYECTOS DE INVESTIGACION

Controlling Mediterranean Fruit Fly and
improving citrus fruit quality by pos-
tharvest heat treatments

Fuente de financiaciéon y siglas identifi-
cativas: EC, FAIR 98-4096.

Colaborador Cientifico

Investigador Cientifico.
Investigador Cienttifico.
Colaborador Cientifico.
Colaborador Cienttifico.
Colaborador Cientifico.
Colaborador Cientifico.
Ayudante diplomado de investigacion.
Ayudante de investigacion.
Ayudante de investigacion.
Ayudante de investigacion.
Ayudante de investigacion.

Con cargo a proyecto.
MEC.
Con cargo a proyecto.
Con cargo a proyecto.
Con cargo a proyecto.
MEC.

Con cargo a proyecto.

Generalidad Valenciana.

Postdoctoral Instituto Bioldgico Brasil.
Univ. de Sao Paulo (Sept.-Diciembre 2001).

Duraciéon: 1999-2002.
Financiacién total: 36.900.000 ptas.

Investigador principal: M* Teresa La-
fuente.
Personal participante en el proyecto: M.
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T. Lafuente, J. M. Sala, L. Zacarias, M.
T. Sanchez Ballesta, M. J. Gosalves.

Entidades participantes: The Volcani Cen-
ter (AROC) (Israel).

Coordinador del proyecto: Dra. Susan
Lurie - Citrus Marketing Board (CMB)
(Israel).

Resumen.-Los objetivos del presente pro-
yecto son:

1. Desarrollar métodos de cuarentena al-
ternativos a los del frio, para aquellos
cultivares de frutos citricos sensibles a
los dafios de frio.

2. Determinar las respuestas de la mosca
del mediterrdneo (Ceratitis capitata
Wiedemann) a estos tratamientos.

3. Evaluar el efecto de los tratamientos
que han sido efectivos controlando la
mosca del mediterrdneo en el control
podridos.

4. Determinar las respuestas bioquimicas
de los frutos a estos tratamientos, inclu-
yendo la induccién o mantenimiento de
las respuestas de defensa frente a insec-
tos y hongos.

5. Aislar los genes inducidos por los trata-
mientos mas eficaces y caracterizarlos.

6. Determinar el efecto de los tratamientos
en la calidad y en las propiedades orga-
nolépticas de los frutos.

7. Evaluar el efecto de los tratamientos en
condiciones semi-comerciales.

Los objetivos concretos que corres-
pondieron a nuestro grupo fueron el
evaluar el efecto de los tratamientos a
altas temperaturas, que podria eliminar
la mosca, en la calidad de los frutos y
desarrollar métodos de acondiciona-
miento térmico que incrementen la tole-
rancia de los frutos citricos sensibles al
DF para poder soportar los tratamien-
tos de cuarentena en frio. El estudio de
los cambios bioquimicos se ha centrado
en determinar el papel del etileno y de

las enzimas fenilalanina amonio-liasa,
superoxido dismutasa, glutation reduc-
tasa y ascorbato peroxidasa en la tole-
rancia de las mandarinas a las tempera-
turas a las que se realizarian los trata-
mientos de cuarentena. Asi mismo, se
estan desarrollando diferentes aproxi-
maciones experimentales para aislar y
caracterizar los principales genes que se
inducen por los tratamientos de calor
mas efectivos y su persistencia durante
la posterior conservaciéon de los frutos
en bajas temperaturas.

* % 3k

Podredumbres durante la postcosecha de
frutos citricos. Caracterizacién de res-
puestas fisiolégicas y moleculares de
frutos frente a la infeccién por Penici-
llium. Efecto de tratamientos fisico-
quimicos de control

Fuente de financiacién y siglas: CICYT
(AGL2000-1443).

Financiacién: 6.272.000 ptas. en el afio
2001.

Duracién del proyecto: diciembre de 2000
hasta diciembre de 2003.

Investigador principal: D. José F. Marcos
Lopez.

Investigadores participantes: D. Luis Gon-
zalez Candelas, D. Lorenzo Zacarias
Garcia y D.” Teresa Lafuente Rodriguez.

Resumen.—-Las podredumbres causadas
por hongos durante la post-cosecha son
una de las principales causas de pérdi-
das para la industria citricola, que re-
presenta una parte muy importante de
nuestra produccién agraria. El control
de estas enfermedades se consigue me-
diante la utilizaciéon de fungicidas qui-
micos. No obstante, la utilizacion de
fungicidas presenta inconvenientes im-
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portantes que hacen necesaria la bus-
queda de medidas alternativas de con-
trol. El conocimiento de los mecanismos
de defensa del fruto frente a la infec-
cién por hongos fitopatogenos facilita-
ria el desarrollo racional de nuevas es-
trategias de control. En el caso de las
podredumbres post-cosecha de frutos
citricos dicho conocimiento es escaso.
En la presente propuesta se plantean
como objetivos la apertura de una linea
de investigacion bdésica-orientada en la
que se aborde la caracterizacién de las
bases fisiologicas y moleculares de la
interaccion entre el fruto citrico y Peni-
cillium digitatum, y la utilizacién de los
conocimientos derivados en el disefio y
optimizacion de estrategias de control
alternativas a los fungicidas. Se estudia-
rd la evoluciéon durante el proceso de
infeccion de actividades enzimaticas
relacionadas con mecanismos de defen-
sa en sistemas vegetales. También se
abordara la identificacion de genes del
fruto que se expresan diferencialmente
durante el proceso de infeccién, y el
estudio de los cambios de expresion
durante este proceso de dichos genes, y
de otros aislados previamente por nues-
tro grupo que se inducen por otras con-
diciones ambientales adversas. Por otro
lado, y siendo conscientes de la necesi-
dad del sector de encontrar alternativas
a los fungicidas a corto plazo, nos pro-
ponemos evaluar tratamientos fisicos
(tratamientos térmicos) y quimicos (tra-
tamientos con bicarbonato sédico) con
perspectivas interesantes de aplicaciéon
en las centrales hortofruticolas.

Alteraciones fisiolégicas durante la pos-

tcosecha de frutos citricos: aspectos
tecnolégicos y mecanismos de res-
puesta

Fuente de financiacién y siglas: CI.C.Y.T.
(ALI99-0954-C03-02).

Financiaciéon anual: 3.836.000 ptas.

Duracién: 30 de diciembre de 1999 hasta
el 30 de diciembre de 2002.

Investigador principal: Lorenzo Zacarias

Personal participante en el proyecto: M.T.
Lafuente, D. Mallent, ].M. Sala, L. Zaca-
rias.

Resumen.-Las fisiopatias que se inducen
en la piel de los naranjas del grupo
navel por los cambios en la HR de al-
mecenamiento producen un importan-
te aumento en la producciéon de etile-
no, que se deben principalmente a las
tensiones generadas por los cambios
de potenciales que pueden dafar las
membranas celulares. Se han caracte-
rizado las actividades de las enzimas
del sistema antioxidante (catalasa,
SOD, ascorbato peroxidasa y glutation
reductasa) y su posible implicacién
con el desarrollo de alteraciones y con
las variaciones en los potenciales hi-
drico, osmético y de turgencia en la
piel de los frutos. Por otro lado, en los
genes que codifican para una f-1,4
glucanasa y una LEA, caracterizados
en el proyecto anterior, se ha procedi-
do a la expresion heterdloga en E. coli,
purificacion parcial de las proteinas y
se han comenzado los ensayos funcio-
nales para determinar las posibles
propiedades antifingicas y anticonge-
lantes de la primera, y las propieda-
des protectoras frente a la deshidrata-
ciéon y la baja temperatura de la se-
gunda. Ademads, se ha comprobado la
induccién por etileno de otro gen 3C1,
que se induce en todas las situaciones
de conservacién en las que se produ-
cen dafios en la piel de los frutos. Fi-
nalmente, se ha analizado el patréon de
acumulaciéon de carotenoides induci-
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do por el etileno en el mutante afecta-
do en las primeras etapas de la ruta
de biosintesis de estos pigmentos y
deficiente en ABA, y se han aislado
las secuencias de los genes que codifi-
can dos las enzimas iniciales de la ruta
de biosintesis de carotenoides, fitoe-
no desaturasa y &-caroteno desaturasa
y se ha analizado su patréon de expre-
siéon a lo largo de la maduraciéon del
fruto en las naranjas Navelate y el mu-
tante Pinalate.

Estudio y aplicacién de marcadores mole-
culares asociados al almacenamiento a
bajas temperaturas de frutos citricos

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: CICYT (ALI99-0954-C03-03).
Duracién: 30 de diciembre de 1999 hasta

el 30 de diciembre de 2002.
Financiacién: 4.200.000 ptas. en el afio
2000; 3.724.000 ptas. en el afio 2001.

Investigador principal: Antonio Granell
Richart (IBMCP).

Investigadores participantes: Luis Gonza-
lez Candelas.

Resumen.-En este proyecto se pretende
identificar genes de citricos asociados a
la apariciéon de dafios de frio. Para ello
se utilizara la aproximacién de la técni-
ca de hibridacién sustractiva mediada
por supresion (Suppression subtractive
hybridization). Los cDNAs obtenidos a
partir de frutos de ‘Fortune” almacena-
dos a 2,5°C, donde aparecen dafios de
frio, serdn comparados con los obteni-
dos a partir de frutos almacenados a
12°C, donde no presentan dafios de frio,
y con frutos de ‘Hernadina” almacena-
dos a 2,5 °C. Los frutos de este tltimo
cultivar no son susceptibles a las bajas

temperaturas. Durante este primer afio
se ha comenzado el proceso de hibrida-
cion sustractiva.

Influencia de factores pre y postcosecha
en la mejora de la calidad de los frutos
citricos: aspectos tecnolégicos y bases
fisiolégicas

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: Conselleria de Agricultura, Ge-
neralidad Valenciana (GV-CAPAQ0-15).

Duracién: Septiembre 2000-Septiembre
2004.

Financiaciéon anual: 4.850.000 ptas.

Investigador principal: Lorenzo Zacarias

Personal participante en el proyecto: M.
T. Lafuente, D. Mallent, L. Zacarias, F.
Alférez.

Resumen.-Los objetivos de este proyecto
son estudiar diferentes factores pre y
postcosecha que inciden en dos aspec-
tos fundamentales de la calidad de los
frutos citricos, la coloracién del fruto y
las alteraciones de la piel. El tamafio,
color y la ausencia de alteraciones en la
piel de los frutos son las primeras per-
cepciones de la calidad del fruto que
perciben los consumidores. Para el caso
del color del fruto, existen solo unos
limitados tratamientos que inciden en
el tiempo de coloracién y los procesos
fisiologicos que los controlan son toda-
via muy desconocidos. En el proyecto
se estudiaran los cambios hormonales y
sus modificaciones precosecha (por
aplicaciones de GA3) y postcosecha (por
etileno) en variedades y mutaciones de
mandarinas y naranjas con distinto
tiempo y velocidad de coloracién. Ade-
maés, en el proyecto se estudiaran como
influyen diferentes factores precosecha,
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como el tiempo de recoleccién, el pa-
trén de procedencia, y diferentes condi-
ciones de conservacion en las alteracio-
nes de la piel en frutos del grupo Na-
vel. Se estudiard el efecto de las varia-
ciones en la humedad relativa de alma-
cenamiento en las relaciones hidricas de
los frutos de diferentes patrones, que
pueden tener diferente comportamiento
postcosecha, y de distintos tratamientos
que ayuden a evitar las alteraciones de
los frutos y mejoren su calidad.

Desarrollo de sistemas basados en leva-
duras de biocontrol para la proteccién
integrada contra podredumbres de la
post-cosecha de frutos citricos

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: Conselleria de Agricultura, Pes-
ca y Alimentacién. (GV-CAPAQ00-16).

Financiacion anual: 4.480.000 ptas.

Duracién del proyecto: 3 de agosto de
2000 hasta el 2 de agosto de 2004.

Investigador principal: Luis Gonzélez
Candelas.

Investigadores participantes: José F. Mar-
cos Lopez.

Resumen.-El presente proyecto abordara
en primer lugar completar el escrutinio
y seleccion de levaduras antagonistas
de hongos fitopatégenos, en particular
de Penicillium digitatum, que es el prin-
cipal patégeno fungico de los citricos
durante la postcosecha, con la finalidad
de identificar las cepas con las mejores
capacidades para su utilizacién como
agentes de biocontrol. Caracterizaremos
los posibles mecanismos de biocontrol
de las cepas seleccionadas; en concreto,
se estudiaran las dindmicas poblaciona-
les, producciéon de compuestos antifin-

gicos e induccién de resistencia en el
fruto. Los agentes de biocontrol no sue-
len conseguir eficacias de control equi-
parables a los fungicidas sintéticos. Por
este motivo, y teniendo en cuenta la
posible utilizacién de las mismas en
estrategias de produccién integrada, se
llevardn a cabo ensayos de utilizacién
conjunta de las levaduras seleccionadas
con bajas dosis de los fungicidas comer-
ciales imazalil y tiabendazol, y con
hexapéptidos antifiingicos. Ademas, se
estudiard la posible compatibilidad de
las levaduras con tratamientos térmicos
y sales de bicarbonato sédico con la fi-
nalidad de optimizar un protocolo de
tratamientos en el que no intervengan
fungicidas de sintesis y pueda ser em-
pleado en produccién ecoldgica.

Un 1dltimo aspecto que se desarrolla-
ré es la transformacion genética de las
levaduras que presenten mejores pro-
piedades, basdndonos en protocolos de
transformacién desarrollados para otras
levaduras como Saccharomyces cerevi-
siae o Candida albicans. A continuacion,
se introducird en la levadura distintos
genes de citricos que codifican protei-
nas con potencialidad antifingica, y
que ya estan disponibles en el laborato-
rio, y se intentard la produccién por la
levadura del hexapéptido antifingico.

Durante este primer afio, se han ais-
lado otras 400 cepas de levaduras para
ampliar el proceso de seleccion efectua-
do en el marco del proyecto anterior.
También se han comenzado los analisis
de mecanismos de accion de las levadu-
ras antagonistas, comprobdndose que,
al menos en medio de cultivo, las leva-
duras seleccionadas no parecen produ-
cir compuestos antifingicos. Ademas,
se ha comprobado que alguna de las
cepas seleccionadas son susceptibles a
péptidos antifiingicos previamente ca-
racterizados en nuestro grupo. Este re-
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sultado abre la posibilidad de utiliza-
cién conjunta de levaduras antagonis-
tas con péptidos antiftingicos. Los re-
sultados de los primeros ensayos in
vivo aplicando simultdineamente ambos
agentes indican la plausibilidad de esta
aproximacioén par el control de Penici-
Ililum digitatum.

* 0% 3k

Influencia de factores precosecha y con-
diciones de conservacion en la fisiolo-
gia y mejora de la calidad de frutos
citricos y de hueso

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: Conselleria de Agricultura, Ge-
neralidad Valenciana (GV-CAPA97-02).

Duracién: 1997-Septiembre 2000.

Financiacién anual: 4.700.000 ptas.

Investigador principal: Lorenzo Zacarias

Personal participante en el proyecto: M.
T. Lafuente, D. Mallent, J.M. Sala, L.
Zacarias, F. Alférez.

Resumen.—En el dltimo afio de trabajos de
este proyecto se ha estudiado la inci-
dencia del patrén sobre el que esta in-
jertado la variedad, naranja Navelate,
en la incidencia de las lesiones en la piel
y en las relaciones hidricas de los teji-
dos del albedo y del flavedo. Se ha com-
probado que el desarrollo de las altera-
cion en los frutos se provoca por la
transferencia de los frutos desde baja a
alta humedad relativa (HR) durante
almacenamiento. Después de periodos
crecientes de deshidratacion se reduce
la capacidad de los tejidos del flavedo y
del albedo para recuperar el potencial
hidrico cuando se transfieren a alta HR.
Una posible explicacion para explicar el
origen de las lesiones seria que la des-
hidratacién de las capas celulares mas

externas establecerian un gradiente hi-
drico demandante de agua del interior.
La rehidratacién posterior de las células
epiteliales cambiard el sentido de este
gradiente y las células deshidratadas
del albedo pasarian a ser demandantes
de agua y podrian generar una fuerza
de succién hacia el interior que provo-
caria la contracciéon y el colapso de las
células epiteliales intermedias. Por otro
lado, se ha comprobado que los frutos
de la Navelate procedentes de arboles
injertados en patrén Citranje Troyer o
Citranje Carrizo son mas sensible a de-
sarrollar las alteraciones en las piel que
los procedentes de otro patrén, de for-
ma similar a lo que se ha observado en
frutos en el campo. Estos frutos parecen
sufrir mayores alteraciones en los po-
tenciales en el flavedo y albedo por los
cambios en la Hr de almacenamiento.

Tratamientos postcosecha para el control
de las alteraciones en la piel en naran-
jas del grupo Navel

Fuente de financiacién: Conselleria de

Agricultura, Pesca y Alimentacion.
Duracién: Enero a Diciembre de 2000.
Cantidad: 2.500.000 ptas.

Investigador principal: Lorenzo Zacarias
Garcia.

Investigadores participantes: L. Zacarias,
F. Alférez.

Resumen.-En este proyecto se han estu-
diado diferentes condiciones de conser-
vacion en el desarrollo de las lesiones
en la piel que se producen en los frutos
del grupo Navel a temperatura de no
frio, que se conocen como colapso de la
corteza o ‘ratat’ en la Comunidad Va-
lenciana. Se ha comprobado el efecto del
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retraso en la confeccién, el almacena-
miento a bajas temperaturas y el efecto
del encerado, y de diferentes tratamien-
tos combinados, en las alteraciones de
los frutos de la naranja Navelina y Na-
velate. El almacenamiento a bajas tem-
peraturas evita el desarrollo de las man-
chas mientras los frutos permanecen en
dichas condiciones, pero la transferen-
cia de los frutos a las condiciones de
comercializacién provoca la apariciéon
de las mismas. El encerado de los frutos
con ceras convencionales polietilénicas
(17% de solidos) fue el tratamiento que
mejor controld y redujo la incidencia de
las lesiones en la piel, e incluso fueron
efectivas cuando el encerado se realiz6
en frutos en los que se habia retrasado
su confeccion.

Escrutinio y seleccién de levaduras con
actividad de biocontrol en la postcose-
cha de citricos

Fuente de financiacién: Conselleria de

Agricultura, Pesca y Alimentacion.
Duracién: Enero a Diciembre de 2000.
Cantidad: 3.500.000 ptas.

Investigador principal: Luis Gonzélez
Candelas.

Investigadores participantes: José F. Mar-
cos Lopez.

Resumen.—A partir de una colecciéon de
600 levaduras aisladas mayoritariamen-
te de la superficie de frutos y hojas de
citricos se ha llevado a cabo un proceso
de seleccion de aquellas cepas que pre-
sentan actividad de biocontrol frente a
Penicillium digitatum, hongo responsa-
ble de la podredumbre verde de los ci-
tricos durante la postcosecha.. De este
proceso de seleccion se han aislado nue-

ve cepas con potencial utilidad como
antagonistas. La identificaciéon de las
mismas se ha efectuado mediante se-
cuenciacién de fragmentos de las regio-
nes ITS y 28S del DNA ribosomal.

* 0% 3k

Contratos de investigacion

Ensayos biolégicos de las propiedades an-
tivirales de pequeinos péptidos sintéti-
cos sobre virus vegetales

Fuente de financiaciéon y siglas identifi-
cativas: Universitat de Valencia-Estudi
General (UVEG) (dentro del proyecto
UE BIO4-CT97-2086).

Duracién: Septiembre 1998-Agosto 2000.

Financiacién 2000: 2.700.000 ptas. (16.260
euros).

Investigador principal: Jose F. Marcos.
Investigadores: Belén Lopez, Jose F. Mar-
Cos.

Resumen.—Nuestro grupo ha demostrado
previamente la actividad de determina-
dos pequefios péptidos sintéticos en la
lucha contra patogenos de plantas (en
concreto contra virus vegetales), y su
potencial aplicacion en el campo de la
fitopatologia. Dentro del ambito del
proyecto financiado por la comisién
europea «De novo design, synthesis and
structure determination of peptides
with well defined conformation and
function, BIO4-CT97-2086», la UVEG
(Dept. Bioquimica y Biologia Molecular,
IP: Dr. Enrique Pérez Payd) ha firmado
este contrato de investigacion segun el
cual nuestro grupo se compromete a
profundizar en esta linea de trabajo co-
laborando en el disefio de pequefios
péptidos sintéticos con homologia de
secuencia con los dominios de unién a
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RNA de proteinas de virus vegetales, asi
como en la determinacién de su poten-
cial actividad antiviral. Los virus inicial-
mente seleccionados son el tobamovi-
rus del mosaico del tabaco (TMV) y el
carmovirus del moteado del clavel (Car-
MV). Asimismo, se realizara el escruti-
nio de una biblioteca combinatorial de
D-hexapéptidos de rastreo posicional en
la bisqueda de secuencias con activi-
dad antiviral frente al TMV y/o Car-
MV. Dentro de este proyecto se contem-
pla como objetivo adicional la extensiéon
de esta estrategia a otros fitopatégenos,
mediante la utilizacién de bibliotecas pep-
tidicas en la identificacién de péptidos an-
tifingicos frente a hongos del podrido de
los frutos citricos, de interés en el campo
de la industria agroalimentaria.

* % 3k

Convenios de colaboracion

Estudio de aspectos bioquimicos y hor-
monales de la maduracién de frutos
climatéricos y no climatéricos, y su
manejo en diferentes condiciones cli-
maticas

Fuente de financiaciéon y siglas identifi-
cativas: CSIC-Ministerio de Ciencia,
Tecnologia y Medio Ambiente de Cuba
(00CU0006).

Duracién: 2000.

Investigador principal: Lorenzo Zacarias.
Investigadores: L. Gonzalez, M.T. Lafuen-
te y L. Zacarias.

Resumen.-El trabajo desarrollado en este
proyecto de cooperacién con el IICI de
Cuba ha consistido en el estudio de los

cambios hormonales que acompafian a
la maduracién de un fruto no climatéri-
co, el pomelo y de otro climatérico, la
guayaba enana roja en condiciones cli-
maticas tropicales. En particular se ha
estudiado la evolucion del nivel end6-
geno de ABA en el flavedo del pomelo
a lo largo de la maduracién, asi como
de frutos sometidos a tratamiento de
desverdizacion con etileno. Se ha com-
probado el efecto de diferentes trata-
mientos con reguladores del desarrollo
(triacontanol y brasinoesteroides) que
modifican la velocidad de maduraciéon
natural de los frutos de pomelo en el
contenido de ABA, y en el de clorofilas
y carotenoides. En la guayaba enana
roja se ha realizado un estudio similar
respecto al contenido de ABA y a los
tratamientos exdgenos y se ha comple-
mentado con anélisis del contenido del
precursor del etileno ACC en tejidos de
la piel y de la pulpa del fruto.

* 0% 3k

Contratos con empresas

Efecto de las condiciones de cultivo y es-
tudio de nuevas variedades en la con-
servacion de nisperos de Callosa d’En
Sarria

Duracion: 2000.

Empresa financiadora: Cooperativa Agra-
ria de Callosa d’En Sarrid Ruckey.

Financiacién anual: 2.500.000 ptas.

Investigador principal: Luis Gonzélez.
Personal participante en el proyecto: L.
Gonzélez, M.T. Lafuente, L. Zacarias.
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LABORATORIO DE PROPIEDADES FISICAS Y SENSORIALES

Jefe de laboratorio

Luis Duran Hidalgo

Personal de plantilla

Luis Durédn Hidalgo

Elvira Costell Ibanez

Carlos Calvo Gutiérrez-Ravé
Susana Fiszman Dal Santo
M? Luisa Orlando Bonet
Vicenta Lloréns Orba

Personal contratado

Inmaculada Carbonell Talon
Ana Salvador Alcaraz
Raquel Baixauli Mufioz

Luis Gonzalez Tomas

Personal contratado o becario

Teresa Sanz Taberner
Ivan Rivas Ruiz

Sara Bayarri Torres
Mario Yanes Garcia
Edith X. Barrios
Amparo Tarrega Guillén

PROYECTOS DE INVESTIGACION

Influencia de la viscosidad y de la textura
en la percepcién del sabor de los ali-
mentos. Bases para la optimizacién de
alimentos nutracéuticos y dietéticos

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: MCyT (AGL2000-1590).

Duracién: 2000-2003.

Cuantia: 19.152.000 ptas.

Profesor de Investigacion.

Profesor de Investigacion.
Investigador Cienttifico.
Investigador Cienttifico.

Cientifico Titular.

Ayudante de Investigacion.
Ayudante de Investigaciéon Laboral

CICyT-FEDER 97-0979-CO2-02.
CICyT-FEDER 97-0859-C02-01.
CICyT-FEDER 97-0859-C02-01 (oct.-dic.).
MCyT AGL2000-1590 (julio a diciembre).

Conselleria Educaciéon - Valencia.
Univ. Mérida (México)

FPU.

Univ. Tabasco (México).
CONACYT (México).

FPIL.

Investigadora principal: Dra. Elvira Cos-
tell.

Personal participante en el proyecto: Luis
Durén, Luis Izquierdo, Inmaculada Car-
bonell, M* Luisa Orlando, Mario Yanes,
Sara Bayarri, Edith X. Barrios, Amparo
Téarrega, Luis Gonzalez Tomas.

Resumen.-El proceso de aceptaciéon o re-
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chazo de un alimento tiene un caracter
multidimensional y es el resultado de la
interaccion entre el alimento, el consu-
midor y el entorno. Un punto critico en
dicho proceso lo constituye la percep-
cion de los estimulos quimicos que dan
lugar a la sensacién de sabor. Las pro-
piedades fisicas del alimento (viscosi-
dad de los liquidos y textura de los
s6lidos) y su modificacién al sustituir
unos ingredientes por otros, como ocu-
rre en la formulacion de productos die-
téticos y nutracéuticos, condiciona el
mecanismo de liberacion de los com-
puestos sapidos y olorosos y modula de
forma distinta la secuencia de contacto
entre ellos y los 6rganos receptores hu-
manos. El seguimiento de este complejo
proceso requiere disponer de conoci-
mientos basicos sobre la difusion de los
estimulos a través del alimento, sobre la
medida de la intensidad de la sensacién
y su evolucion en el tiempo y sobre las
relaciones entre la intensidad con que
se percibe cada atributo y la aceptabili-
dad del alimento por los consumidores.
En este proyecto se abordan esta cues-
tiones bésicas y se aplican al estudio de
formulaciones de las versiones dietéti-
cas y nutracéuticas de batidos de choco-
late, postres lacteos y zumos de frutas.

* % 3k

Estudio basico del desarrollo de la textu-
ra, color y microestructura de produc-
tos fritos

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: MCyT (AGL2000-1553-C02-01).

Duracién: 2000-2003.

Cuantia: 9.856.000 ptas.

Investigadora principal: Susana Fiszman
Dal Santo.
Personal participante en el proyecto: Car-

los Calvo, Ana Salvador, Teresa Sanz y
Vicenta Lloréns.

Resumen.—El objetivo del presente pro-

yecto es el estudio basico del desarro-
llo de la textura, la microestructura y
del color de los productos fritos. Se ha
elegido como modelo de estudio, los
productos rebozados. En un estado
previo —antes de la fritura— se estudia-
rd la aportacién funcional de cada in-
grediente para la obtencién de carac-
teristicas reoldgicas idéneas de la pas-
ta, fundamentales para su correcta
manipulacion y adhesién al producto-
sustrato, teniendo en cuenta que la
consistencia de la pasta determina la
calidad y el rendimiento del producto
final. Se desarrollard un método de
medida de la crujibilidad y esponjosi-
dad desarrollada por el recubrimiento
después de la fritura, factores que in-
fluyen de un modo definitivo en la
aceptacion del producto final. Esta
reconocido que la crujibilidad en los
alimentos asi como la variacién de sus
caracteristicas con el tiempo y la tem-
peratura hace que la medida de las
caracteristicas texturales sean muy
complicadas. Se analizara la accién de
cada uno de los componentes basicos
(harina de trigo, harina de maiz e
impulsores quimicos) en el desarrollo
de la textura de la pasta, antes y des-
pués de la fritura en relacién con su
microestructura para conocer los me-
canismos que gobiernan su formacion.
Se estudiara el desarrollo del color y
la influencia de cada uno de los ingre-
dientes en el desarrollo del mismo,
con especial énfasis en la necesidad o
no, de adiciéon de colorantes y su in-
fluencia en el producto final. Se anali-
zara la influencia de la adicién de un
hidrocoloide que tenga efecto barrera
respecto de la absorcién de aceite, en
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todas las caracteristicas mencionadas
con el objetivo de obtener un produc-
to mas sano.

Desarrollo de un proceso alternativo para
productos rebozados congelados

Fuente de financiaciéon y siglas identifi-
cativas: CICyT-FEDER (1FD 97-0859-
C02-01).

Duracién: 1999 - 2001.

Cuantia: 13.662.000 ptas.

Investigadora principal: Susana Fiszman.

Personal participante en el proyecto: Car-
los Calvo, Luis Duran, Ana Salvador,
Maria Teresa Sanz.

Resumen.-El objetivo del presente pro-
yecto es el desarrollo de un proceso
alternativo en la elaboraciéon de pro-
ductos rebozados congelados. La in-
novaciéon conducird a la supresién de
la etapa de pre-fritura, lo que permiti-
ra la obtencién de un producto de
mayor calidad y mds sano. Para ello
se desarrollard una formulacién basa-
da en la adicién de diversos hidroco-
loides a la pasta de rebozado que
permita la obtencién de una consisten-
cia tal, que no necesite la coagulacion
por fritura. Se seleccionard el hidroco-
loide que ofrezca los mejores resulta-
dos y se optimizara el valor de con-
centracion y las condiciones de aplica-
cién mediante el estudio de sus pro-
piedades funcionales y de su microes-
tructura.

Disefio y puesta a punto de una metodo-
logia para evaluar la calidad sensorial
de doradas en cultivo. Aplicacion al

analisis de la influencia de la estrate-
gia de alimentacién en su calidad y
aceptabilidad

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: CICyT-FEDER (1FD97-0979-
CO2-02).

Duracién: 1999 - 2001.

Cuantia: 15.356.000 ptas.

Investigador principal: Elvira Costell Iba-
nez.

Personal participante en el proyecto: Luis
Durén, Luis Izquierdo, Inmaculada Car-
bonell, M* Luisa Orlando.

Resumen.—Cuando se modifican las condi-
ciones de produccién de un alimento, es
bésico analizar como afectan éstas a su
calidad sensorial y a su aceptabilidad por
el consumidor. Se desarrollara un perfil
sensorial descriptivo de las doradas, se
pondra a punto un método para medir su
textura y se analizard la influencia de las
diferentes estrategias de alimentacién en
la calidad sensorial y en la aceptabilidad
de las doradas en cultivo.

Mecanismos de liberacion de sabores y
su influencia en la calidad sensorial de
alimentos formulados

Fuente de financiacion y siglas identifi-

cativas: CICyT (ALI97-0359).
Duracién: Junio 1997 - agosto 2000.
Cuantia: 11.592.000 ptas.

Investigador principal: Elvira Costell Iba-
nez.

Personal participante en el proyecto:
Luis Duran, Carlos Calvo, Luis Iz-
quierdo, Susana Fiszman, Ivan Rivas,
M? Luisa Orlando, Vicenta Lloréns,
Sara Bayarri.
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Resumen.-El desarrollo de nuevos produc-
tos destinados a sectores especificos de la
poblacién, hace necesario el estudio de los
mecanismos fisico-quimicos de liberacion
del sabor para asegurar su aceptabilidad
por los consumidores. La intensidad del
sabor de un alimento depende de la natu-
raleza y concentracién de los compuestos
quimicos responsables de la sensacion,
del «camino» que dichos compuestos han
de recorrer hasta entrar en contacto con
los 6rganos receptores, del proceso fisio-
l6gico de la percepciéon y de las relaciones
sicofisicas que definen, en cada caso, la
intensidad de la sensacién en funcién de
la concentracién del estimulo en contacto
con los receptores. Las interacciones qui-
micas, fisicas y sicoldgicas entre los com-
puestos responsables del sabor de los ali-
mentos y otros componentes o caracteris-
ticas del mismo, pueden modificar la in-
tensidad sabor y del aroma en sistemas
modelo (soluciones y geles de hidroco-
loides con adicion de saborizantes y aro-
mas puros), la influencia en los mismos
de la textura y la influencia del color en la
percepcion del sabor. Se estudia la rela-
cién entre la composicién y la liberacion
del sabor y del aroma en alimentos reales
(yogures liquidos y geles de frutas) y su
incidencia en la aceptabilidad de los mis-
mos.

Los resultados de este proyecto son
directamente aplicables a la formulacién
de nuevos productos y en especial de
productos dietéticos (bajos en grasa o
en calorfas) y a la mejora de la calidad
sensorial de los productos actualmente
en el mercado.

Vida qtil sensorial de alimentos

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: CYTED - Programa Iberoameri-

cano de Ciencia y Tecnologia para el
Desarrollo (Proyecto XI. 16)
Duracién: 2001-2003.

Investigadora principal: Dra. Susana Fisz-
man Dal Santo (Espafa).

Personal participante en el proyecto: Ana
Salvador.

Resumen.-El proyecto pretende valorar y
aplicar los métodos de evaluacion de la
vida util de alimentos. Mediante acuer-
dos con industrias, se seleccionaran y
recolectaran muestras para realizar es-
tudios de analisis sensorial descriptivo,
aceptabilidad sensorial, correlaciéon de
los resultados con métodos instrumen-
tales y estudios de punto de corte. Se
evaluard la utilidad de los métodos de
almacenamiento acelerado. Se buscara
la aplicacion de disefios experimentales
y métodos estadisticos adecuados para
el tratamiento de los resultados. Se pre-
tende que los estudios se desarrollen si-
multdneamente con grupos de varios
paises para la evaluaciéon conjunta de
resultados.

Contratos de investigacion

Disefio e implantacion de un sistema de
evaluacién sensorial del sabor y del
aroma del polvo de cacao. Aplicacién
al control del proceso de fabricacién

Contratante: NATRA CACAQ, S. L.
Duracién:- Mayo 1998- junio 2000.
Cuantia: 10.425.000 ptas.

Investigador responsable: Elvira Costell.

Personal participante en el proyecto: Luis
Izquierdo, M® Luisa Orlando.

* 0% 3k
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Influencia de las condiciones del proceso
en la composicion quimica y en la cali-
dad sensorial del polvo de cacao natural
y de productos comerciales derivados.
Relacién entre la composicién quimica y
las caracteristicas sensoriales

Contratante: NATRA CACAQO, S.L. y NU-
TREXPA, S.A.

Duracién: 09/1999 - 11,/2000.

Cuantia: 4.134.000 ptas.

Investigador responsable: Elvira Costell.
Personal participante en el proyecto: Luis
Izquierdo, M* Luisa Orlando.

* % 3k

Estudio de la relacion entre las caracteris-
ticas sensoriales de los productos de
bolleria y su aceptabilidad por el con-
sumidor

Contratante: BIMBO, S.A.
Duracién:- abril-septiembre 2000.
Cuantia: 1.850.000 ptas.

Investigador responsable: Elvira Costell.
Personal participante en el proyecto: Luis
Izquierdo, M* Luisa Orlando.

* % 3k

Colaboracion con Organismos Piiblicos

Organismo: Instituto de Cooperacion Ibe-
roamericana.

Participante: Luis Duran Hidalgo.

Colaboracién: Coordinador espafiol de la
Red Iberoamericana de Propiedades Fi-
sicas de Alimentos para el disefio in-
dustrial (RIPFADI) (CYTED).

Organismo: Instituto de Cooperacion Ibe-
roamericana.

Participante: Elvira Costell Ibafiez.

Colaboracién: Coordinadora espafiola de
la Red Iberoamericana de Evaluacion de
Propiedades Sensoriales de los Alimen-
tos (RIEPSA) (CYTED).

Organismo: Asociaciéon Espafiola de Nor-
malizacién y Certificacion (AENOR).
Participantes: Luis Duran Hidalgo y Elvi-
ra Costell Ibanez.

Colaboracién: Presidente y vocal del Co-
mité Técnico 87 (Normalizacién Anali-
sis Sensorial).

Organismo: Universidad de Valencia.

Participante: Elvira Costell Ibafiez.

Colaboracion: Profesora Asociada del
Dpto. de Medicina Prev. i Salut Pub.
Bromatologia. Area Nutrici6 i Bromato-
logia.

Organismo: AINIA-Instituto Tecnolégico
Agroalimentario.

Participante: Luis Duran Hidalgo.

Colaboracién: Vocal del Consejo Rector en
representacion de la CICyT.
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LABORATORIO DE ENVASES

Jefe de laboratorio

Rafael Gavara Clemente

Personal de plantilla

Ramon Catala Moragrega
Rafael Gavara Clemente
José Antonio Pefia

Personal contratado o becario

Valeria del Valle

José Antonio Alonso
Eva Almenar Rosaleny
Raquel Sebastidn

José M? Lagarén Cabello

Profesor de Investigacion.
Cientifico Titular.
Ayudante de Laboratorio.

Con cargo a Proyecto.
Con cargo a Proyecto
MEC.

Con cargo a Proyecto.
Ramoén y Cajal.

PROYECTOS DE INVESTIGACION

Desarrollo y optimizacién de mezclas
EVOH/PA para su aplicacion en la fa-
bricacion de envases alimentarios

Fuente de financiacion: FEDER.
Duracion: Abril 1999-Diciembre 2001.

Investigador principal: Rafael Gavara.

Resumen.-La utilizacién de copolimeros
etileno-alcohol vinilico (EVOH) en la
fabricaciéon de envases como material
de alta barrera presenta dos claras li-
mitaciones. En primer lugar, las pro-
piedades de los EVOHs, y especial-
mente las propiedades barrera, pre-
sentan una importante dependencia
de la humedad, motivo por el que
siempre se utiliza franqueado por
materiales barrera al agua. Este efecto
es mucho méas acusado cuando el en-
vase final va a ser sometido junto con

el alimento a un proceso de esteriliza-
cién. En segundo lugar se ha observa-
do que frecuentemente se encuentran
discontinuidades en la capa de EVOH
tras un tratamiento de termoformado
profundo.

Las poliamidas (PA) siendo igual-
mente materiales con marcado caracter
hidrofilico no presentan una dependen-
cia tan acusada como los EVOH. De
hecho existen estructuras con PA como
capa exterior que sufren procesos de
coccién sin un aparente deterioro fisico.
Si que se observan efectos del conteni-
do en agua sobre las propiedades barre-
ra. Sin embargo a diferencia de los
EVOH, dichas propiedades pueden dis-
minuir o aumentar dependiendo del
tipo de PA empleado. Ademads las PA
presentan una excelente resistencia me-
canica y se comercializan termoforma-
dos profundos.
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Dado que el caracter polar de am-
bos materiales permite las mezclas
entre ambos materiales en cualquier
proporcién, en este proyecto se pre-
tende optimizar mezclas de PA y
EVOH comerciales que mejoren a la
vez la resistencia a la humedad sin
rebajar la propiedades barrera frente a
gases y su termoformabilidad para su
uso como material de envases alimen-
tarios termoformados de alta barrera
y potencialmente esterilizables.

* 0% 3k

Environmentally friendly coated tinplate
for food cans

Fuente de financiacion: ECSC Steel.
Duracién: Julio 1999-Junio 2002.

Investigador principal: Norma de Crista-
foro.
Responsable del IATA: Ramoén Catala.

Abstract.-Chromium based treatments are
currently used for the passivation of tin-
plate and have a major influence on the
quality and performance of the prod-
uct. Furthermore, chromium is also
used as pigment in paints applied to
tinplate cans for better protection
against corrosion attack.

Owing to the recent stringent envi-
ronmental regulations on the use of
toxic substances and on the effluent
treatment and disposal, the demand
arises for tinplate passivation treat-
ments which do not utilise toxic sub-
stances, such as heavy metals.

Alternative Cr-free passivation
treatments must meet a range of per-
formance criteria ideally equivalent to
or better than the existing chromate
treatments, and be suitable for appli-
cation under tinning line operation

conditions similar to those employed
for the current treatments.

* 0% 3k

Métodos de ensayo para el analisis de
migracién desde envases plasticos ali-
mentarios en uso para horneado por
microondas

Fuente de financiacion: CSIC, Convenio
CSIC/USACH.
Duracion: Abril 1999-Diciembre 2000.

Investigador principal: Rafael Gavara.

* 0% 3k

Estudio y desarrollo de envases activos
para prolongar la vida util de frutas en
envases con atmésfera modificada

Fuente de financiacién: CICyT.
Duracion: Diciembre 1999-Diciembre 2002.

Investigador principal: Rafael Gavara.

Resumen.-El envasado en atmoésfera mo-
dificada se ha convertido en una de las
tecnologias mas ampliamente utilizadas
para la conservacién de frutas y verdu-
ras frescas o minimamente procesadas.
Los envases contribuyen al manteni-
miento de la calidad controlando el in-
tercambio de gases (O, y CO,) con el
entorno, reduciendo el crecimiento de
microorganismos y la tasa de respira-
cién, y retardando la maduracién del
producto. Sin embargo existen otros
productos en los que el control de la
degradacién cuyo control escapa al uso
exclusivo de una atmdsfera modificada,
como ocurre en la apariciéon de mohos
en productos de alta actividad de agua;
una reduccién de la actividad de agua
evitaria el crecimiento pero provocaria
una pérdida de peso del fruto.
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Se conocen un importante nimero
de compuestos organicos volatiles pre-
sentes de forma natural en estos ali-
mentos que presentan actividad fun-
giestatica y/o fungicida (2-nonanona,
hexanol, acetaldehido, etc.). Asimismo
se ha demostrado que la presencia de
bajas concentraciones de estos com-
puestos en el medio circundante es
efectiva en la inhibicién del crecimien-
to de hongos.

En este proyecto se pretende estu-
diar y desarrollar sistemas de envasa-
do activo que al tiempo que controlan
el contenido de O2 y CO2 presente en
el espacio de cabeza desprendan de
forma controlada compuestos antifin-
gicos con lo que se lograria a un tiem-
po reducir la tasa de respiraciéon y li-
mitar el crecimiento de hongos sin
pérdidas acusadas de peso del fruto.
Para ello se realizardn ensayos previos
sobre Botrytis cinerea para conocer la
efectividad del tratamiento y el rango
adecuado de concentraciones. Una vez
conocido se desarrollara el sistema de
envasado adecuado para liberar el ele-
mento activo en la concentracién ade-
cuada durante el periodo de vida 1til
de la fresa fresca. Finalmente, se reali-
zardn pruebas de envasado real y se
comprobaréd que este efecto se produ-
ce sin perjuicio de otros factores im-
portantes como aroma o textura de
fruta.

Contratos de investigacion

Estudio de una tecnologia de envasado de
gajos de mandarina en fresco

Contratante: COPUZOL.
Duracion: 18 meses
Cuantia: 3.100.000 ptas.

Investigador responsable: Rafael Gavara
Clemente.

Resumen.—Seleccionar el envase y desarro-
llar la tecnologia de envasado y para la
comercializacién en fresco de gajos de
mandarina.

Effect of water and temperature on ba-
rrier properties of EVOH to oxygen
and aroma components

Contratante: Nippon Gohsei.
Duracién: 2001 - 2004.
Entidades participantes: IATA-CSIC y UJI.

Investigador responsable: Rafael Gavara.

Resumen.-Caracterizaciéon del efecto del
agua y de los tratamientos térmicos en
la morfologia y en las propiedades ba-
rrera a agua, oxigeno y vapores organi-
cos de copolimeros EVOH con diferen-
tes porcentajes de etileno.

* 0% 3k
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LABORATORIO DE PROCESOS

Objetivos

Desarrollo y evaluaciéon de procesos térmicos y tecnologias emergentes en alimentos.

Lineas generales de investigacion

1) Cinéticas de inactivacién térmica de microorganismos y factores de calidad
2) Desarrollo de Integradores Tiempo Temperatura

3) Microbiologia predictiva

Jefe del laboratorio

Dr. Miguel Rodrigo Enguidanos

Personal de plantilla

Miguel Rodrigo
Antonio Martinez
Mercedes Climent

Personal contratado

Dolores Rodrigo Aliaga
Pilar Ruiz Garcia

Personal becario

Aurea Fernandez Vazquez
Javier Collado Mufoz
Wedleys Tejedor

PROYECTOS DE INVESTIGACION

Research on factors allowing a risk asses-
ment of spore-forming pathogenic bac-
teria in cooked chilled food containing
vegetables

Fuente de financiacion y siglas identificati-
vas: Union Europea FAIR CT-97-3159.

Profesor de Investigacion.
Cientifico Titular.
Ayudante Técnico.

Con cargo a proyecto.
Con cargo a proyecto.

FPL.
Bancaja.
Secretaria Nac. C. y Tecnologia Panama.

Entidades participantes: IFR (Inglaterra),
INRA (Francia), ATO (Holanda), NIPH
(Holanda), IATA (Espafia), ALVALLE
S.A. (Espafa), Crealine (Italia), SYNA-
FAP (Francia).

Duracién: 1997-2000.

Cuantia: 30.000.000 ptas.
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Investigador principal: Antonio Martinez
Lopez.

Personal participante en el proyecto: Dr.
Antonio Martinez, Dr. Miguel Rodrigo,
Dra Susana Fiszman, Dr. Pablo Fernan-
dez.

Resumen.-Se desarrollarda un modelo
para llevar a cabo el asesoramiento del
riesgo o de exposiciéon por tor toxina
de PBacillus cereus en alimentos coci-
dos-refrigerados conteniendo vegeta-
les.

Estudio de las condiciones 6ptimas de tra-
tamiento con pulsos eléctricos de alta
intensidad para la conservacién de fru-
tas y hortalizas

Fuente de financiaciéon y siglas identifi-
cativas: UE y CICYT (1FD-97-0575-C03-
01).

Entidades participantes: IATA Universi-
dad de Valencia, Universidad Miguel
Hernandez de Orihuela, Washington
State University.

Duracién: 1999-2001.

Financiacién: 41.000.000 ptas.

Investigador principal: Dr. Miguel Rodri-
go Enguidanos.

Personal participante en el proyecto: Mi-
guel Rodrigo, Antonio Martinez.

Resumen.-Se estudian las condiciones de
aplicaciéon de pulsos eléctricos de alta
intensidad solos o combinados con
otros sistemas para estabilizar microbio-
l6gicamente derivados de frutas y vege-
tales frescos (horchata, zumos) y conse-
guir una calidad elevada y larga vida
atil.

N

Estudios para desarrollar un modelo de
valoracion a la exposicion a nivel de
proceso en un alimento minimamente
procesado: huevo liquido

Fuente de financiaciéon y siglas identifi-
cativas: CICYT (IFD97-1421-CO3-03).
Entidades participantes: IATA, Universi-
dad Politécnica de Cartagena, Universi-
dad de Valencia.

Duracién: 2001 - 2004.

Financiacion: 8.000.000 ptas.

Investigador principal: Antonio Martinez
Lopez

Investigador participantes: Miguel Rodri-
go, Antonio Martinez, Pablo S. Fernan-
dez, Carmen Armero

Resumen.-Se llevan a cabo estudios ciné-
ticos de germinacién y de inactivacion
por calor de Bacillus cereus con objeto
de poder suministrar datos a un mode-
lo de valoracién a la exposicion en hue-
vo liquido. Estos modelos se pueden
incluir en sistemas de valoraciéon del
riesgo.

Aplicacién de un integrador tiempo tem-
peratura en la evaluacion de condicio-
nes de esterilizacién para alimentos
infantiles

Fuente de financiacién: CICYT.

Entidades participantes: IATA, Universi-
dad Politécnica de Cartagena.

Duracién: 2000 - 2002.

Financiacion: 6.000.000 ptas.

Investigador principal: Antonio Martinez
Loépez.

Investigadores participantes: Miguel Ro-
drigo, Antonio Martinez, Pablo S. Fer-
néndez, Paula Periago.
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Resumen.-Se hacen estudios cinéticos de in-
activacion de diferentes microorganismos
esporulados para introducirlos como sen-
sor en un Integrador Tiempo Temperatu-
ra. Se construye el integrador que se uti-
lizara para evaluar la homogeneidad de
los tratamientos térmicos en diferentes
autoclaves y posicion de los envases en el
interior de los mismos.

Contratos de investigacion

Estudios para desarrollar un modelo de
valoracion a la exposicion a nivel de
proceso en un alimento minimamente
procesado: huevo liquido

Contratante: INDUOVO
Duracion: 2001 - 2002.
Cuantia: 800.000 ptas.

Investigador principal: Antonio Martinez.
* % 3k

Aplicacién de un integrador tiempo tem-

peratura en la evaluacion de condicio-

nes de esterilizacién para alimentos
infantiles

Contratante: HERO.
Duracion: 2000 - 2002.
Cuantia: 1.000.000 ptas.

Investigador principal: Antonio Martinez.

* % 3k

Colaboracién con organismos piiblicos
y privados

Organismo: Universidad de Valencia.

Participantes: Miguel Rodrigo y Antonio
Martinez.

Colaboracién: Docencia en Curso de Doc-
torado.

Organismo: Universidad Politécnica de
Valencia.

Participante: Miguel Rodrigo.

Colaboracion: Docencia en Curso de Mas-
ter en Alimentos.

Organismo: Universidad de Valencia.

Participante: Miguel Rodrigo.

Colaboracién: Profesor Asociado de Tec-
nologia de Alimentos.

Organismo: AINIA en Paterna (Valencia).

Participantes: Miguel Rodrigo y Antonio
Martinez.

Colaboraciéon: Docencia en CUrso de For-
macion.

Organismo: CTC en Molina del Segura.

Participantes: Miguel Rodrigo y Antonio
Martinez.

Colaboracién: Docencia en Cursos de For-
macion.

Organismo: Universidad Central de Cara-
cas, Venezuela.

Participante: antonio Martinez.

Colaboracién: Docencia en el curso sobre
Microbiologia Predictiva.

* % 3k
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LABORATORIO CONTAMINACION METALICA

Objetivos

—Evaluacién de riesgos derivados de la presencia de elementos traza t6xicos y sus formas
quimicas en alimentos naturales y procesados.

Lineas de investigacion

—Desarrollo, validacion, y aplicacion de metodologias para la determinacion de elementos
traza y sus formas quimicas en alimentos.

—Cuantificacion de especies arsenicales en alimentos consumidos en fresco y procesados.

—Estudio de las transformaciones que puedan experimentar las formas quimicas de los
elementos traza existentes en los alimentos, como consecuencia de los tratamientos
aplicados al producto fresco para su posterior comercializacién y/o consumo (refrigera-
cioén, congelacién, enlatado, cocinado).

Jefe de laboratorio

Rosa Montoro Martinez

Personal de plantilla

Rosa Montoro Martinez Cientifico Titular.
Maite de la Flor Aguado Ayudante de Laboratorio.

Personal contratado

Dinoraz Vélez Pacios CSIC.

Victoria Benito Julve Con cargo a proyecto
Sergio Algora Rubio Con cargo a proyecto.
Concepciéon Almela Bosch Con cargo a proyecto
M? Jestis Clemente Peir6 Con cargo a proyecto.

Personal becario

Vicenta Devesa i Pérez Generalitat Valenciana.
M?* Angeles Sufier Navarro MCyT.
Ociel Mufioz Farifia Instituto de Cooperacién Iberoamericana.
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Estudio de la toxicidad del arsénico en ali-
mentos horticolas cultivados experimen-
talmente en la Segunda Regién de Chile

Fuente de financiacion: CSIC-Universidad
de Santiago de Chile.

Duracién: Enero 2000-Diciembre 2000.

Financiacién: 1.547.000 ptas.

Investigadores principales: Rosa Montoro
y Oscar Diaz.

Personal participante en el proyecto: Vi-
centa Devesa, M? Angeles Suier, Dino-
raz Vélez.

Resumen.-Las formas inorgénicas de arsé-
nico (AsIIl'y AsV) son las mas toxicas de
todas las especies arsenicales ingeridas
con los alimentos. En el NE Chileno, la
composicion geoldgica de los suelos, el
volcanismo, las explotaciones mineras y
el empleo de plaguicidas arsenicales han
favorecido la acumulacién de arsénico
organico e inorganico en el suelo, sedi-
mentos, aire, aguas y alimentos. Por ello,
importantes nticleos de poblacion se han
visto afectados en su calidad de vida por
un envenenamiento crénico endémico de-
nominado arsenicismo (ACRE). Este en-
venenamiento ha producido una alta in-
cidencia de patologias dermatolégicas,
hematoldgicas, hepaticas, renales y vas-
culares. Por otra parte entre la poblacion
de las zonas afectadas han sido detecta-
dos un mayor porcentaje de casos de can-
cer de piel, pulmén y de vejiga. El objeti-
vo de este proyecto es realizar una eva-
luacion preliminar de la ingesta de arsé-
nico inorganico aportada por el grupo de
alimentos, en su mayoria hortofruticolas
producidos y/o consumidos en la II Re-
gién, que forman parte de la dieta de las
poblaciones afectadas.

* 0% 3k

Seguimiento de seres vivos en el drea
afectada por el vertido de las minas de
Boliden-Apirsa, S.L.

Fuente de financiacién: Consejeria de Me-
dio Ambiente. Junta de Andalucia.

Duracién: Mayo 1999-Diciembre 2002.

Financiacién: 22.000.000 ptas.

Investigador principal: Dr. Miguel Ferrer
Baena.

Personal participante en el proyecto: Di-
noraz Vélez, Victoria Benito, Rosa Mon-
toro.

Resumen.-Aplicacién de metodologias
analiticas para la determinacién de me-
tales pesados (Pb, Cd, Cu, Zn, Co, Sb,
TI) y arsénico en seres vivos proceden-
tes de la zona afectada por el vertido
toxico de Aznalcéllar. El conocimiento
de los contenidos de dichos metales en
tejidos y sangre de aves y mamiferos
permitird una evaluacién de los efectos
letales y subletales desencadenados en
los organismos. Por otra parte posibili-
tard un seguimiento de la contamina-
cién y por lo tanto una evaluacién del
impacto que el vertido procedente de la
mina de Aznalcéllar u otras fuentes de
contaminacién fuera o dentro de las
marismas, ejercen sobre los seres vivos
de Dofana y su entorno. Los niveles de
contaminantes obtenidos se relaciona-
ran con los datos existentes en la biblio-
grafia y se determinard mediante mo-
delos lineales generalizados la signifi-
cacion de cada uno de los siguientes
factores: especie, nivel tréfico, peso,
sexo y dias de exposicion.

Bioacumulacién y transformaciones de
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niveles de metales pesados y arsénico
en poblaciones de cangrejo americano
(Procambarus clarkii) de la zona de in-
fluencia del vertido téxico de las mi-
nas de Aznalcéllar y sus efectos sobre
el producto final destinado al consu-
mo humano

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: Proyecto FEDER IFD97 1421-
C03-03.

Duracién: Enero 2000-Diciembre 2001.

Financiacion: 19.587.000 ptas.

Investigador principal: Dr. Lucas Herndn-
dez.

Investigador principal subproyecto: Dra.
Rosa Montoro.

Personal participante en el proyecto: Ser-
gio Algora, Vicenta Devesa, M* Angeles
Suner, Dinoraz Vélez, Rosa Montoro.

Resumen.-El principal objetivo del pro-
yecto es establecer el riesgo de acumu-
lacién y las posibles vias de introduc-
cion de los metales y arsénico en el can-
grejo rojo, (Procambarus clarkii), una de
las especies animales objeto de consu-
mo humano de mayor relevancia para
la zona afectada por el vertido toxico de
Aznalcéllar. Para ello, en primer lugar
se llevard a cabo una caracterizacion de
las poblaciones de cangrejo rojo en tér-
minos de distribucién, densidad y es-
tructura. Posteriormente se analizara la
biodisponibilidad de Zn, Pb, Cu, Sb, Co,
T1, Bi, Cd, As y Hg en el medio (agua y
sedimentos) y se estudiardn los conte-
nidos totales de metales, arsénico total
e inorganico y metilmercurio en los dis-
tintos tejidos del cangrejo. Los resulta-
dos se relacionaran con el ciclo biol6gi-
co de los cangrejos y con el efecto que
puedan ejercer sobre el estado fisiologi-
co y sobre la tasa de reproduccién. Fi-
nalmente se estudiard la influencia del

procesado industrial aplicado al cangre-
jo sobre los contenidos totales de meta-
les y arsénico, y sobre las transforma-
ciones de las formas quimicas de arsé-
nico y mercurio. El proyecto propuesto
permitira establecer un diagndstico para
proponer medidas que contribuyan,
desde el punto de vista ecolédgico y sa-
nitario, a mejorar la calidad del cangre-
jo rojo para el consumo y la exporta-
cion, con vistas a su comercializaciéon
en Espafia y en el extranjero

* % 3k

Biorremediacion con plantas detoxifica-
doras de suelos salinos y contamina-
dos por metales toxicos

Fuente de financiacion y siglas identifi-
cativas: Proyecto FEDER IFD97 1469-
C04- 03.

Duracién: Enero 2000-Diciembre 2001.

Financiacién: 15.625.000 ptas.

Investigador principal: Dr. Ramoén Serra-
no.

Investigador principal subproyecto: Dra.
Rosa Montoro.

Personal participante en el proyecto: Con-
cepcion Almela, M? Jests Clemente, Di-
noraz Vélez, Rosa Montoro.

Resumen.-La salinizacién del suelo por
el agua de riego empleada en la Agri-
cultura intensiva, por un lado, y la
contaminacién industrial por otro,
constituyen problemas productivos y
ecolégicos de incidencia econdémica
muy grave y cada vez madas amplia.
Una de las formas de atacar conjunta-
mente este tipo de problemas es apro-
vechar el hecho de que algunas plan-
tas silvestres son capaces de tolerar
condiciones extremas e incluso coloni-
zar héabitats altamente degradados. La
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introduccién de estas plantas en 4reas
con problemas similares de contami-
nacién pero diferentes en edafologia y
climatologia no siempre es posible.
Por otra parte, la Genética Molecular
ha permitido identificar genes impli-
cados en los mecanismos de toleran-
cia tanto a exceso de CINa como a
ciertos metales pesados utilizando
para ello organismos modelo. Esta es-
trategia ha permitido obtener plantas
transgénicas con tolerancia consegui-
da mediante Ingenieria Genética. Sin
embargo estamos sélo al comienzo de
obtener una solucién adecuada, y el
éxito conseguido esta todavia lejos de
satisfacer la creciente demanda de re-
generacion de suelos contaminados.
En este Proyecto se integran la tole-
rancia natural y las herramientas ge-
néticas de que se disponen hoy dia. El
objetivo principal es obtener plantas
que acumulen gran cantidad de CINa
y de metales pesados (Hg, Pb, As y
Cd), y que crezcan y se desarrollen
facil y rdpidamente en suelos degra-
dados de las Comunidades de Valen-
cia, Murcia y Andalucia.

* 0% 3k

Utilizacién de plantas para la recupera-
cién de los suelos contaminados con
metales pesados a consecuencia del
vertido téxico en el valle del Guadia-
mar (Aznalcéllar)

Fuente de financiacion: Ministerio de
Educacion y Ciencia.

Duracién: 2000/2001.

Financiacién: 300.000 ptas.

Investigadores principales: Antonio de
Haro Bailén y Martin Kaupenjohann.

* 0% 3k

Contratos de investigacion

Validation of a method developed at the
IATA-CSIC for the speciation of inor-
ganic arsenic in foods

Fuente de financiacién: Food Standards
Agency (UK Ministry of Agriculture,
Fisheries and Food).

Duracién: 2000-2002.

Financiacién: 1.000.000 ptas.

Investigador principal: John Lewis (Hig-
her Scientific Officer from Organic Con-
taminants and Trace Elements Studies
Team, OCTEST. Ministry of Agricultu-
re, Fisheries and Food, Central Science
Laboratory).

Personal participante en el proyecto: Di-
noraz Vélez, Rosa Montoro.

Resumen.-La metodologia desarrollada en
el IATA-CSIC para la determinacién de
arsénico inorganico en alimentos va a
ser validada por 20 laboratorios ingle-
ses mediante un ensayo colaborativo.
Este ensayo forma parte de un proyecto
financiado por la Food and Standards
Agency del UK Ministry of Agriculture,
Fisheries and Food en el que el grupo
del IATA-CSIC participa.

* % 3k

Colaboracién organismos publicos

Organismo: Laboratorio Arbitral Agroali-
mentario.

Participante: Rosa Montoro Martinez.

Colaboracién: Participacion en el Comité
Técnico de Normalizacion (CTN 4/SC
4/GT 1). Elementos Traza (metales pe-
sados) y Comité Europeo de Normali-
zacion (CEM/TC-275/WG10). Trace
Elements (heavy metals).
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Organismo: Instituto de Cooperacion Ibe- Colaboracién: Integrantes de la Red Ibero-
roamericana. americana de Evaluacién Nutricional y
Participantes: Rosa Montoro y Dinoraz Toxicologica de Alimentos Procesados.
Vélez. RED XI G.
* % 3k
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RUBENCAN\CIORNES Revistas

* Aguilera, J. and Prieto, J. A.
® The Saccharomyces cerevisiae aldose reductase is implied in the metabolism of methyl-
glyoxal in response to stress conditions.

e Current Genetics 39: 273-283 (2001).

® Abstract: The enzyme aldose reductase plays an important role in the osmoprotection
mechanism of diverse organisms. Here, we show that yeast aldose reductase
is encoded by the GRE3 gene. Expression of GKE3 is carbon-source indepen-
dent and up-regulated by different stress conditions, such as NaCl, H202,
39°C and carbon starvation. Measurements of enzyme activity and intracellu-
lar sorbitol in wild-type cells also indicate that yeast aldose reductase is
stress regulated. Overexpression of GRE3 increases methylglyoxal tolerance
in S. cerevisiae. Furthermore, high expression of GRE3 complements the
deficiency of the glyoxalase system of a g/o/D mutant strain. Consistent
with this, in vitro and in vivo assays of yeast aldose reductase activity
indicate that methylglyoxal is an endogenous substrate of aldose reductase.
Furthermore, addition of NaCl or H202 to exponential-phase cells triggers
an initial transient increase of the intracellular level of methylglyoxal, which
is dependent of the Gre3p and Glolp function. These observations indicate
that the metabolism of methylglyoxal is stimulated under stress conditions,
and support a methylglyoxal degradative pathway in which this compound
is metabolised by the action of aldose reductase.

Alférez, F. and Zacarias, L.

Postharvest pitting in Navel oranges at non-chilling temperature: influence of relative

humidity.

Acta Hortic., 553, 307-308 (2001).

Abstract: Postharvest pitting and rind staining in Navel oranges at non chilling
temperature is becoming an increasing problem in latter years but their
origin and the influence of environmental conditions are still uncertain. The
disorder is characterised by scattered clusters over the fruit surface that
became brown and dark after several weeks of storage. In this study, the
influence of relative humidity (RH) and the effect of its variation during
storage at 20°C of Navel oranges have been investigated. In Navelate oran-
ges stored for 3 weeks at 45% or 95%RH the incidence of peel pitting was
low. Transference of the fruit after 7 days of storage at 45% to 95%RH
reduced the transpiration rate, increased the respiration rate and ethylene
production that reached a maximum 1-2 days after the transfer, and produ-
ced important alterations of the turgor pressure in the flavedo cells. Peel
pitting substantially increased over the next 3-5 days after the transference.
These responses were higher in fruits stored at 45%RH for longer periods
before the transfer. Waxing the fruits after storage at 45%RH increased inter-
nal CO, and ethylene concentrations and stimulated the incidence of pitting.
These results suggest that modifications of the transpiration rate by changes
in RH during storage of Navel oranges is an important factor on the develo-
pment of peel pitting.

e Agusti, M., Almela, V., Juan, M., Alférez, F, Tadeo, F. R. and Zacarias, L.
e Histological and physiological characterization of rind breakdown of Navelate sweet
orange.
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* Annals of Botany, 88, 415-422 (2001).
¢ Abstract: Rind breakdown of ‘Navelate’ sweet orange is characterized by sunken

colorless areas of the peel which develop into reddish-brown, dry areas
partially covering the exposed portion of the mature fruit. Sudden changes
in relative humidity at fruit color break seem to be responsible for the natu-
ral development of this disorder, which begins at the transitional zone of the
flavedo-albedo and advances across the flavedo reaching the epidermis.
Affected cells have reduced amounts of cytoplasm located in a central posi-
tion and have twisted and squashed walls, forming areas of collapsed cells
amongst the healthy cells of the flavedo and albedo. Comparisons of healthy
and damaged areas of affected fruits showed no significant differences in
wax morphology and cuticular thickness or permeability. Our results suggest
that an excessive loss of water from hypodermal and albedo cells is respon-
sible for the disorder.

Amoros, M. y Estruch, F.

Hsflp and Msn2/4p cooperate in the expression of Saccharomyces cerevisiae genes HSP26
and HSP104 in gene- and stress type-dependent manner.

Molecular Microbiology, 39, 1523-1532 (2001).

Arrizubieta, M. J., Polaina, J.

e Increased thermal resistance and modification of the catalytic properties of a beta-

glucosidase by random mutagenesis and in vitro recombination.
J. Biol. Chem. 275(37), 25843-258548 (2000).
Abstract: The bglB gene from Paenibacillus polymyxa was subjected to random

mutagenesis mediated by error prone polymerase chain reaction amplifica-
tion and DNA shuffling. After this treatment, mutant variants of the enco-
ded beta-glucosidase with enhanced thermal resistance were selected. We
identified five amino acid substitutions at four different positions of the
sequence that increased the resistance of the enzyme to heat denaturation.
Four of the mutations, H62R, M319V, M3191, and M361I, did not change the
kinetic parameters of the enzyme. However, mutant N223Y, which caused
only a marginal increase in thermoresistance, showed an 8-fold decrease in
K(m). Copies of the bglB gene carrying each one of the individual mutations
were recombined in vitro by DNA shuffling. As a result, we obtained an
enzyme that simultaneously exhibited a 20-fold increase in heat resistance
and an 8-fold increase in the catalytic efficiency. The structural basis of the
properties conferred by the mutations was analyzed using homology-based
structural models. The four mutations causing a more pronounced effect on
thermoresistance were located in loops, on the periphery of the (alpha/
beta)(8) barrel that conforms the structure of the protein. Mutation N223Y,
which modifies the catalytic properties of the enzyme, was on one of the
barrel beta-strands that shape the active center.

Aucejo, S., Catal4, R., Gavara, R.

e Interactions between water and EVOH food packaging films.

Food Science and Technology International, 6, 1 (2000).
Abstract.—The transport of water in four EVOH copolymers commonly used in high

barrier food packages was characterized through permeation (continuous
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flow) and gravimetric experiments at different relative humidities and 23+2
°C. Water sorption isotherms were fitted with the D’Arcy and Watts” equa-
tion. From these data, the value of the solubility coefficient (S, as defined by
Henry’s law) were determined and found constant within a 0.2-0.75 water
activity range (a ). Water uptake at the same a  increased as the EVOH
ethylene content decreased. The permeability coefficient (P) for water
through EVOH was determined as a function of water activity. The per-
meability was constant within the range of 0.3-0.75 a , and decreased with
EVOH ethylene content. At high relative humidities (a , >0.75) the value of
permeability increased by up to two orders of magnitude. In this range, the
higher the ethylene content the lesser the value of P.

¢ Bastidas, J. M., Cabanes, J. M. y Catala, R.

e Corrosion behaviour of lacquered tinplate cans in contact with cockles (Cardium Edu-
lis) in brine solution.

e (Corrosion 56,/4, 429-432 (2000).

Batlle, N., Aristoy, M. C., Toldra, F.

e Early postmortem detection of exudative pork meat based on nucleotide content

» J. Food Sci., 65, 413-416 (2000).

Abstract: The content ofnucleotide metabolites in the muscle L. dorsi was analyzed
for the detection of pale, soft and exudative (PSE) pork meats at just 2 h
postmortem. PSE meat was characterized by significantly lower (p<0.05)
amounts of adenosine 5’-triphosphate (ATP) and higher adenosine 5-mono-
phosphate (AMP), inosine 5’-monophosphate (IMP), inosine (ino) and
hypoxanthine (hyp) than normal meat. IMP and ino classified all the sam-
ples from both groups with statistical significance (p<0.05). The K value, R’
value and IMP/ATP ratios were also useful indicators for full distinction of
PSE meats. Thus, the assay of any of these nucleotide metabolites may allow
a good detection of PSE meats at very short, only 2 h, postmortem time.

e Batlle, N., Carbonell, J. V. and Sendra, J. M.

e Determination of f3-amylase activity by a fluorimetric 2-r-toluidinylnaphthalene-6-sul-

fonate flow-injection analysis (2,6-TNS-FIA) method, using amylose and amylopectin

as substrates.

Biotechnology & Bioengineering, 67 (2), 127-133 (2000).

Abstract: 2-r-Toluidinylnaphthalene-6-sulfonate (2,6-TNS) is a compound which is
barely fluorescent in pure water but whose fluorescence can be strongly
enhanced if the environment becomes hydrophobic, i.e. by the addition of
suitable substrates such as proteins or 1,4-a-D-glucans. The enhancement of
fluorescence results from the formation of a 2,6-TNS/substrate complex. For
linear and ramified 1,4-a-D-glucans, the fluorescence intensities of the com-
plexes depend linearly on their concentrations but nonlinearly on their
average molecular weights (AMW). Thus, the fluorescence detector acts
simultaneously as a linear detector concerning the concentration of 1,4-a-D-
glucan and as a nonlinear mass-selective detector concerning its AMW.
These properties have been used for the development of a fluorimetric 2,6-
TNS-FIA methodology for the determination of b-amylase activity, using
amylose and amylopectin as substrates. The experimental data points, corres-
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ponding to the concentration of detectable substrate vs depolymerization
time, were fitted using a two-parameter exponential decay curve, and the
depolymerization rates at time zero were calculated. The depolymerization
rates at time zero vs the corresponding initial substrate concentrations were
fitted using the Michaelis-Menten hyperbola and the enzymic constants k,
and K_ for amylose (5.93 [1 10° g/pKat [1 min and 1.49 g/L, respectively)
and for amylopectin (7.40 [1 10-3 g/Kat [1 min and 1.65 g/L, respectively)
were determined. © 2000 John Wiley & Sons, Inc. Biotechnol Bioeng 67: 127-
133, 2000.

Batlle, N., Carbonell, J. V. and Sendra, J.M."

e Determination of depolymerization kinetics of amylose, amylopectin, and soluble star-

ch by Aspergillus oryzae -amylase using a fluorimetric 2-p-toluidinylnaphthalene-6-
sulfonatelflow-injection analysis system .

Biotechnology & Bioengineering, 70, 544-552 (2000).

Abstract: This study reports on the determination of the depolymerization kinetics of

amylose, amylopectin, and soluble starch by Aspergillus oryzae -amylase
using flow-injection analysis with fluorescence detection and 2-p-toluidinyl-
naphthalene-6-sulfonate as the fluorescent probe. The experimental data
points, corresponding to the evolution of the concentration of detectable
substrate with depolymerization time, were fit to a single exponential decay
curve in the case of amylose and to a double exponential decay curve in the
cases of amylopectin and soluble starch. For all the assayed substrates, the
determined depolymerization rates at time zero correlated well with the
initial enzyme and substrate concentrations through the usual Michaelis-
Menten hyperbola. Therefore, this methodology allows the determination of
-amylase activity using any of these substrates. For amylopectin and soluble
starch, the value of the total depolymerization rate at any depolymerization
time was the result of the additive contribution of two partial depolymeriza-
tion rates. In contrast, the total depolymerization rate for amylose was
always a single value. These results, in conjunction with the relative time
evolution of the two partial depolymerization rates (for amylopectin and
soluble starch), are in good agreement with a linear molecular structure for
amylose, a grape-like cluster molecular structure for amylopectin, and an
extensively degraded grape-like cluster structure for soluble starch.

Batlle, N., Aristoy, M. C., Toldra, F.

ATP metabolites during aging of exudative and nonexudative pork meats.

J. Food Sci.. 66, 68-71 (2001).

Abstract: The content of nucleotide metabolites in the muscle L. dorsi from 9

exudative and 9 acceptable quality pork carcasses was determined during
7 d of aging in order to establish a period postmortem for detecting
exudative meats. Hypoxanthine and inosine levels in exudative meats
were different (p <0.05) from those of normal meats up to 3 days of
aging, while 5’-inosine monophosphate (IMP) and 5’-adenosine triphos-
phate (ATP) contents only differed during the 1st 4 and 6 h postmortem,
respectively. The IMP/ATP ratio was only different (p <0.05) at 2 h. Thus,
2 h postmortem is proposed as the optimal sampling time for the detec-
tion of exudative pork meats.
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* Bayarri, S., Calvo C., Costell, E. and Duran, L.

e Influence of color on perception of sweetness and fruit flavor of fruit drinks.

* Food Science and Technology International 7/5, 399-404 (2001).

* Abstract: The objective of this work was to study the effects of color on the percep-
tion of both sweetness and fruit flavor of different fruit (peach, orange,
kiwifruit and berries) beverages. Four samples of each fruit beverage were
prepared by adding diffeent colorants but maintaining the same composi-
tion. Color was measured using a Hunter Lab colorimeter. Samples of each
of the different fruits were ranked for color, sweetness and typical fruit
flavor by a group of assessors. Color was found to influence sweetness only

in orange drinks but it affected intensity of typical fruit flavor in all fruit
drinks.

Bayarri, S., Rivas, I., Costell, E. and Duran, L.

Diffusion of sucrose and aspartame in kappa-carrageenan and gellan gum gels.

Food Hydrocolloids, 15, 67-73 (2001).

Abstract: Diffusion of sweeteners through foods is one stage in the process of sweet-
ness release, therefore, diffusion coeff. of sucrose and aspartame were deter-
mined in model food systems (soft and hard gellan and kappa-carrageenan
gels) at mouth temp. (37 degree C). For both sucrose (100 and 150 g/1) and
aspartame (0.8 and1.2 g/1), diffusion coeff. were significantly higher in
kappa-carrageenan gels (5.9-7.3 x 10—1-0 and 6.1-7.7 x 10—1-0 m-2/s, for
sucrose and aspartame, respectively) than gellan gum gels (3.8-5.1 10—1-0
and 3.9-59 x 10—1-0 m-2/s). Higher diffusion constants were detected for
sucrose and aspartame when diffusing through soft carrageenan gels (m.p.
40-45 degree C). Consequences of the diffusion behaviour of these sweete-
ners for flavour release from foods are discussed.

Belloch, C., Querol, A., Garcia, M. D., and Barrios, E.

Phylogeny of the genus Kluyveromyces inferred from the mitochondrial cytochrome-c

oxidase II gene.

International Journal of Systematic and Evolutionary Microbiology: 50, 405-416 (2000).

Abstract: A phylogenetic analysis of 17 species belonging to the genus Kluyveromy-
ces and 12 reference and outgroup species was performed using mitochon-
drial cytochrome-c oxidase II gene sequences. The genus Kluyveromyces
appears as a polyphyletic taxon formed by species included within the
following four main groups. The Kluyveromyces phatfii group encompasses
the species Kluyveromyces blattae, K. phaffii and Kluyveromyces yarrowii.
The Kluyveromyces marxianus group is a monophyletic group consisting of
the species Kluyveromyces aestuarri, Kluyveromyces dobzhanskii, Kluyve-
romyces lactis, K. marxianus and Kluyveromyces wickerhamii. The mono-
phyletic Kluyveromyces thermotolerans group is formed by K. thermotole-
rans, Kluyveromyces waltii and Saccharomyces kluyveri (which appears in
the mitochondrial tree as the sister clade of the K. marxianus group). Fina-
lly, the Saccharomyces cerevisiae group contains the remaining K/uyveromy-
ces species, as well as the reference Saccharomyces species (sensu lato and
sensu stricto) and Candida glabrata (the phylogenetic relationships within
this group are unclear according to the bootstrap test). The phylogenetic
relationships obtained for thes mitochondrial gene are, for the most part,
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congruent with previous trees based on nuclear rRNA sequences, except for
the position of K. yarrowii and the close relationship between the K. marxi-
anus and K. thermotolerans groups. These differences, as well as the exis-
tence of these groups, are discussed in the context of previous studies based
on phenotypic, genetic and molecular data. Although additional studies are
required to decipher the phylogenetic relationships between the genus K/u-
yveromyces and the closely related genera Saccharomyces, Torulaspora and
Zygosaccharomyrces, future changes to their taxonomic status should take
account of the existence of these four groups of Kluyveromyces species.

Benedito, C.
Nuevas tendencias en la industria panificadora espaiiola y europea.
Past & Pahne, 14-16. Septiembre (2000).

Bolumar, T., Nieto, P. y Flores, J.

Acidity, proteolysis and lipolysis changes in rapid-cured fermented sausage dried at
different temperatures.

Food Sci. Tech. Int. 7, 269-276 (2001).

Abstract: Two batches of dry-cured fermented sausage were made by industrial

methods at pilot scale. The difference between them was the drying tempe-
rature applied (5 or 12°C) for a period of time extending from the moment
when pH = 5 was attained until a weight loss of 20% was achieved. The
other conditions were the same for the two processes. Changes in pH, total
acidity, D- and L-lactic acids, total volatile basic nitrogen (TVBN), free amino
acids (FAA) and free fatty acids (FFA) were studied, and a discriminatory
sensory analysis of the ready-to-eat product was carried out. Only L-lactic
acid and total acidity within the acidity parameters showed substantial
differences halfway through the drying process. No significant differences
were found in any of the acidity variables at the end of the process. The
drying temperature encouraged the production of TVBN, but no direct
relationship was established between it and the quantity of FAA. The three
fractions of FFA {SFA (saturated fatty acids), MUFA (monounsaturated fatty
acids) and PUFA (polyunsaturated fatty acids)} increased durig the curing
period, always higher at 12°C than at 5°C throughout the process. No diffe-
rences between the two processes were detected by the discriminatory sen-
sory analysis.

Caiiizares, M. C., Marcos, J. F,, y Pallas, V.
Molecular variability of twenty-one geographically distinct isolates of carnation mo-
ttle carmovirus (CarMV) and phylogenetic relationships within the Tombusviridae fa-

Archives of Virology 146: 2039-2051 (2001).
Abstract: The complete nucleotide sequence of a Spanish isolate of Carnation mottle

carmovirus (CarMV) has been determined. Phylogenetic analyses were ca-
rried out with the replicase, coat protein (CP) and the putative movement
proteins (p7 and p9) of CarMV with the homologous proteins of representa-
tive members of the different genera included within the family 7ombusviri-
dae. These analyses revealed that phylogenetic trees obtained depended on
the protein analyzed, and that the best correlation with taxonomy grouping

INSTITUTO DE AGROQUIMICA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (CSIC) * MEMORIA’2000-2001 83



RUBENCAN\CIORNES Revistas

was observed with the replicase and, to a lesser extent, with CP phyloge-
nies. This result indicates that speciation has evolved as a consequence of
different selection pressures to different genomic regions. In addition, the
CP, p7 and p9 coding sequences of twenty-one CarMYV isolates from nine
different countries have been determined. Comparative analyses revealed
that CarMV isolates separated in time and space show a very high genetic
stability. A division in three protein motifs is proposed for the p7 movement
protein, based on the homology data presented here and on our previous
identification of RNA binding sequences and structural characterization of
the protein. Interestingly, a remarkable covariation in the amino acid sequen-
ce was found for the CP between Prol164 (located at the S domain) and
Lys331 (within the P domain), by which a change Prol64 —> Ala correlated
with a change Lys331 —> Asn, strongly suggesting the existence of tertiary
interactions between these two regions of the protein. In addition, this per-
fect covariation allows to segregate the 23 CarMV isolates characterised so
far into two main groups that we propose to name as group PK and group
AN for further studies.

Calvo, C., Salvador, A.

Use of natural colorants in food gels. Influence of composition of gels on their colour
and study of their stability during storage.

Food Hydrocolloids, 14, 439-443 (2000).

Abstract.—To investigate the potential for using natural food colorants in gels and

jelly, the colour and stability during storage of food gels coloured with
natural colorants was studied. Gelatine gels, and gels of a mixture of locust
bean and xanthan gums, were prepared using 4 natural colorants (annatto,
chlorophyllins, cochineal, curcumin). Gel colour was assessed using sensory
analysis and Hunter L* and H* parameters; L* and H* parameters were
observed to be good indicators of the lightness and hue of gels. Using a
mathematical model that was developed to relate sugar and colorant concn.,
L* and H* were found to be dependent almost entirely on colorant concn.
L* and H* values for gelatine gels containing cochineal or curcumin during
36 days of storage were compared with commercial gelatine gels (raspberry
and lemon flavours which contained tartrazine and azorubine or tartrazine
and indigo vermilion, respectively). Greater changes in Hunter parameters
were observed for the commercial gels than the gels using natural colorants;
in particular, the commercial raspberry jelly changed during storage from a
raspberry colour to orange whereas the colour of cochineal-coloured gels
remained unchanged. It is concluded that cochineal and curcumin can
replace artificial colorants used commercially to colour jelly.

e Calvo, C., Salvador, A., Fiszman, S. M.

e Influence of colour intensity on perception of colour and sweetness in various fruit-

flavoured yoghurts.
* European Food Research and Technology 213 (2), 99-103 (2001).
* Abstract: A study was made of the influence of colour concentration on perception of

flavour, sweetness and colour intensity, and also of opinions about colour
suitability, in yoghurts with strawberry, lemon, fruit of the forest and orange
flavours. The results indicated that, even with the same content of each fruit
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flavour and sugar, the greater the concentration of colorant, the greater was
the intensity of taste perceived by the assessors in yoghurts with strawberry,
orange and fruit of the forest flavours. With regard to perception of sweet-
ness, only in the yoghurts with fruit of the forest flavour was it found that
the greater the concentration of colorant, the greater was the sensation of
sweetness.

Carlin, F,, Giralrdin, H., Peck, M., Stringer, S., Barker, G., Martinez, A., Fernandez A.,

Ferndndez, P.,, Waites, W., Movahedi, S., Van Leusden, F.,, Nauta, M., Moezelaar, R.,

Del Torre, M. y Litman, S.

® Research on factors allowing a risk assessment of spore forming pathogenic bacteria in
cooked chilled foods containing vegetables: a fair Collaborative project.

» [International Journal of Food Microbiology, 60, 117-135 (2000).

* Resumen.-Fl trabajo ilustra la forma de integrar resultados experimentales de inacti-

vacioén y crecimiento de microorganismos en un programa de Valoracién del

Riesgo Microbiologico usando tanto redes Bayesianas como un Modelo de

Riesgo de Proceso aplicado previamente a otros microorganismos patdgenos

Carrasco, P.,, Querol, A. and Del Olmo, M.

Analysis of the stress resistance of commercial wine yeast strains.

Archive of Microbiology, 175, 450-457 (2001).

Abstract: Alcoholic fermentation is an essential step in wine production that is
usually conducted by yeasts belonging to the species Saccharomyces cerevi-
siae. The ability to carry out vinification is largely influenced by the res-
ponse of yeast cells to the stress conditions that affect them during this
process. In this work, we present a systematic analysis of the resistance of
14 commercial S. cerevisiae wine yeast strains to heat shock, ethanol, oxida-
tive, osmotic and glucose starvation stresses. Significant differences were
found between these yeast strains under certain severe conditions, Vitilevure
Pris Mouse and Lalvin T73 being the most resistant strains, while Fermi-
blanc arom SM102 and UCLM S235 were the most sensitive ones. Induction
of the expression of the HSP12 and HSP104 genes was analyzed. These
genes are reported to be involved in the tolerance to several stress conditio-
ns in laboratory yeast strains. Our results indicate that each commercial
strain shows a unique pattern of gene expression, and no clear correlation
between the induction levels of either gene and stress resistance under the
conditions tested was found. However, the increase in mRNA levels in both
genes under heat shock indicates that the molecular mechanisms involved in
the regulation of their expression by stress function in all of the strains.

Cepeda, E. Garcia, M. A., Renobales, G., Costell, E.

e Pimento (Capsicum annuum L.) purée: preparation, physicochemical properties and mi-
croscopical characterisation.

Journal of Food Engineering 45, §5-92 (2000).

* Abstract.—Methods for producing puree from pimento peppers (pimentos; Capis-
cum annuum L.) were investigated and resulting purees were analysed
for various physicochemical and rheological properties and microstruc-
ture. Water adsorption of dried pimentos (var. Cristal and Bola) and
colour changes due to pigment loss during maceration for 0-1500 min at
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20 and 60°C were also studied. Purees were prepared from pimentos
(rehydrated after a 12 h maceration process at ambient temp.) using one
of the following 3 methods: manual scraping of tissue followed by ho-
mogenization through a strainer (1.5 mm diam. holes); homogenization of
pimento pieces through a strainer; and homogenization of pimento pieces
in a commercial food blender. Results indicated that maceration of pi-
mentos for preparation of puree should be conducted in water at ambient
temp. (20°C) for a min. period of 5 h in order to obtain acceptable red
coloration. Puree prepared using a blender showed visible pieces of peel
and was judged unacceptable; purees prepared using the other 2 methods
were considered acceptable. Microstructural analysis of purees demon-
strated that pimento var. could be differentiated according to lengths of
vascular bundles and sclereidal cells. Puree samples exhibited pseudo-
plastic flow behaviour. For pimento puree particles in dispersion phase, it
was shown that the shear stress at a reference shear rate (15 s—1) in-
creases with decreasing length and that flow behaviour index increases
with increasing particle length.

C., Martinez, J. C., Andreu, P.,, Armero, E.
of enzyme associations on bread dough performance. A response surface

analysis.
e Food Sci. Technol. Int., 6/3, 217-226 (2000).
* Abstract: Effects of starch- (bacterial a-amylase, NMYL) and non-starch (xylanase

PTP, lipase NVZ and glucose-oxidase GLZ) degrading enzymes on dough
quality parameters (rheological, fermentative, textural and thermal cha-
racteristics) have been determined by applying the response surface me-
thodology to a central composite design of white wheat dough samples.
PTP showed linear, interactive and/ or quadratic significant effects on
most functional properties. Increased dosages of PTP yielded softer and
less adhesive doughs with higher gas retention capability but with
weakened gluten and poorer machinability (stickier). Negative linear and
positive quadratic effects of PTP were observed on dough hardness and
derived mechanical properties gumminess and chewiness. Optimized
dosage of 30 mg/100 g flour led to improved handling and fermentative
dough characteristics and avoided excessive dough hardness and sticki-
ness. The simultaneous presence of PTP and NVZ decreased fermentation
time and increased dough extensibility. The combination of both PTP and
NMYL and/or incorporation of NVZ decreased dough resilience that
corresponded to greater extensibility and lower dough consistency. In
spite of GLZ addition induced some desirable effects on the final dough
volume and the amylose-lipid complexation, the incorporation of the pair
PTP/ GLZ into dough formula is not recomended because of the reduc-
tion of the induced softening effect of PTP. A significant negative and
quadratic effect of NMYL addition was observed for the enthalpy of
dissociation of the amylose-lipid complex. Incorporation of this enzyme
up tp 30 mg/ 100 g flour did not significantly decrease values for this
thermal property. No criteria for optimum dosage of NVZ has been esta-
blished, and doses over those recommended by the manufacturer (5mg/
100g of flour) should be used.
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Collar, C., Martinez-Anaya, M. A., Benedito de Barber, C.

e Interacciones entre iniciadores microbianos para la panificacion y harinas de trigo.

Molineria y Panaderia 9, 1-11 (2001).

Collar, C., Martinez, J. C., Rosell, C. M.

e Lipid binding of fresh and stored formulated wheat breads. Relationships with dough

and bread technological performance.
Food Sci. Technol. Int., 7, 501-510 (2001).
Abstract: Lipid binding in fresh and stored soured started breads formulated with

non fat -sodium carboxymethylcellulose (CMC), hydroxypropylmethylcellulo-
se (HPMC), fungal a-amylase- and fat -monoglycerides (MGL), diacetyl
tartaric acid ester of mono-diglycerides (DATEM) and sodium stearoyl lac-
tylate (SSL)- additives was investigated and results correlated with dough
and bread technological performance during breadmaking and storage. A
preferential binding of the added SSL to the starch with a concomitant
displacement of endogenous polar lipids from starch to gluten was observed.
MGL partly bound to the starch and partial remained in the pool of free
lipids with displacement of endogenous polar lipids from gluten to starch
and free fractions . DATEM addition induced similar changes as SSL in
association pattern and as MGL in polar lipid translocation. Hydrocolloids
showed preferential bindings to the gluten (CMC) and to the starch
(HPMC) respectively, associated to a significant displacement of endogenous
neutral gluten-bounded lipids to the starchy fraction (CMC) and to a signifi-
cant release of both starch- and gluten-bonded lipids (HPMC). Addition of
a-amylase promoted both a release of endogenous bonded lipids and a
binding of glycolipids to the starch whereas the sourer starter induced disa-
ggregation of the starch- and gluten-lipid complexes. Suitable trends in
bread lipid parameters for high fermentative power, delayed starch gelatini-
zation, edible fresh bread and reduced bread staleness corresponded to high
values of neutral lipids of bonded fractions and high total glycolipid content
achieved by the incorporation of SSL and/ or CMC into dough formulation.

Costell, E.

Los perfiles descriptivos: Generacion y seleccion de descriptores y entrenamiento del panel.
Industria y Alimentos Internacional, 2 (8), 30-33 (2000).

Resumen.-Las pruebas descriptivas son parte de las pruebas analiticas utilizadas en

la evaluacién sensorial y se utilizan para identificar y cuantificar caracteristi-
cas que forman el perfil sensorial de un producto. Esta evaluacién exige la
implementacién de un proceso que incluye etapas clave de generaciéon y
seleccion de descriptores, y de seleccion y entrenamiento del panel de los
catadores que estaran a cargo de la evaluacién correspondiente.

Costell, E.

e Andlisis sensorial: Evolucidon, situacion actual y perspectivas.

Industria y Alimentos Internacional, 2 (8), 34-39 (2000).
Resumen.-El andlisis sensorial ha evolucionado en los udltimos 60 afios y se encuen-

tra hoy en dia en una posiciéon de continuo avance y perspectiva apoyando
a la Industria de Alimentos en la resolucién de tres grandes preguntas: ;Hay
diferencias perceptibles entre las muestras?; ;En qué son diferentes y en qué
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magnitud?; ;Hay diferencias en la preferencia o en la aceptabilidad de las
muestras por los consumidores? Estas preguntas se plantean y resuelven de
manera efectiva y directa a lo largo de este articulo,

Costell, E., Pastor, M. V., Izquierdo, L., Duran, L.

Relationships between acceptability and sensory attributes of peach nectars using inter-
nal preference mapping.

Eur. Food Res. Technol. 211, 199-204 (2000).

Abstract.—Eight samples of peach nectars were profiled by a trained panel and asses-

sed for overall liking by a consumer panel. Internal preference mapping
was used to derive a multidimensional space of samples based only on
acceptance data. The first 3 preference dimensions showed significant fit for
91.2% of the consumer population. According to the position of these con-
sumers on the maps, 4 subgroups could be formed. The 1st dimension was
mainly related to sweetness and off-flavour. The 2nd dimension was related
to acidity and texture attributes (body, viscosity, sliminess, mouth-coating)
and the 3rd dimension was defined by flavour intensity, peach flavour and
artificial and cooked flavours. Based on these results, preference criteria of
each consumer subgroup were established.

Costell, E., Peyrolén, M., Duran, L.

Note. Influence of texture and type of hydrocolloid on perception of basic tastes in
carrageenan and gellan gels.

Food Science and Technology International, 6, 495-499 (2000).

Abstract.—Preliminary work was carried out on the effect of texture, as represented

by gel strength, between around 5 and 20 N of compression maximum force,
of both carrageenan and gellan gels on the perception of the four basic
tastes. These were produced by addition of 15% (w/w) sucrose, 0.06% (w/
w) caffeine, 0.5% (w/w) sodium chloride, or a mixture of 0.15% (w/w) citric
acid and 0.2% (w/w) sodium citrate. Low strength (5-8 N) carrageenan gels
were sweeter, more salty and more sour than both medium (11-15 N) and
high (18-24 N) strength ones. Diffeences in bitterness were shown only
between low and high texture carrageenan gels. The same differences in
sweetness caused by texture were found between low and both medium and
high strength gellan samples. Differences in saltiness and sourness were
only detected between gellan gels of extreme gel strengths, in favor of the
weakest gels. No difference in bitterness were found for any of the pairs of
gellan samples. On comparing taste intensity between the two hydrocolloid
gels at different strenght levels, it was found that both medium and high
strength gellan gels were sweeter and more salty than the corresponding
carrageenan gels, confirming the flavor-releasing properties of gellan.

e Costell, E.

® La aceptabilidad de los alimentos: nutricion y placer.

e ARBOR, enero, 65-85 (2001).

* Abstract: El proceso por el que el hombre acepta o rechaza un alimento tiene un

caracter multidimensional con una estructura dindmica y variable. Conside-
rando que la percepcién humana es el resultado conjunto de la sensacién
que el hombre experimenta y de cémo €l la interpreta, en este trabajo se
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e De Haro

comenta el papel de los principales factores que influyen en la aceptabilidad
— el alimento, el hombre y su entorno — y se pone de manifiesto la necesi-
dad de abordar su estudio desde una perspectiva multidisciplinaria.

, A., Pujadas, A., Polonio, A., Font, R., Vélez, D., Montoro, R., Del Rio, M.

e Phytoremediation of the polluted soils after the toxic spill of the Aznalcéllar mine by
using wild species collected in situ.

e Fresenius Envir. Bull,, 9, 275-280 (2000).

* Abstract: The accident of the Aznalcéllar mine on April 1998 in the proximity of the

e Devesa,

Dofiana National Park (southern Spain) led to the contamination of the
Guadiamar river and the adjacent agricultural areas (500 ha). After physica-
lly removing the sediments the soils have remained polluted by heavy me-
tals such as Pb, Cu, Zn, Tl, Sb and metalloids as As.

Periodical field surveys have been made in the affected land in order
to identify the metal tolerant species that are spontaneously growing in the
polluted soils. From the ninety six different plant species collected, Amaran-
thus blitoides (accumulation of As, Pb and Cu), Erodium moschatum (accu-
mulation of Zn) and Lavatera cretica (accumulation of Cd) highlight as the
most promising species to be used with phytoremediation purposes.

A., and Martinez-Anaya, M. A.

e Characterisation of water extractable pentosans in enzyme supplemented wheat sour-
dough processes.

e Food Sci. Technol. Intal. A. 7/2:145-153 (2001).

¢ Abstract: Effects of white wheat flour, sourdough starters (multiform and pure strain)

e Devesa,

and enzymes (amylase/pentosanase and/or lipase) on composition of water
extractable pentosans during breadmaking have been investigated. Gel per-
meation chromatography of purified water extractable pentosans (WEP)
yielded five fractions with apparent molecular weight (MW) comprissed
between 3.8*10° and 10* daltons (D). WEP isolated from dough and bread
samples had the same MW distribution but different relative proportion of
each fraction. Addition of commercial hemicellulases significantly increased
de formation of WEP with MW between 3.8*10°-1*10° D. This increment
depended on the starter used. The addition of enzyme to sourdough sam-
ples significantly decreased protein content in WEP fractions at every
breadmaking stage and ferulic acid content after mixing and fermentation.

V., Macho. M. L., Jalén, M., Urieta, 1., Munoz, O., Suiier, M. A., Lépez, F,

Vélez, D., Montoro, R.

e Arsenic i

n cooked seafood products: study on the effect of cooking on total and inorganic

arsenic contents.

J. Agric.

Food Chem., 49, 4132-4140 (2001).

Abstract: Total and inorganic arsenic contents were analyzed in cooked seafood

products consumed in_Spain during the period July 1997-June 1998: hake,
meagrim, small hake, anchovy, Atlantic horse mackerel, sardine, bivalves,
crustaceans, squid and salted cod. Various cooking treatments were used
(grilling, roasting, baking, stewing, boiling, steaming, microwave). The resul-
ts obtained were compared statistically with those found previously in the
same products raw, and they showed that after cooking there was a signifi-
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cant increase in the concentration of total arsenic for salted cod and bival-
ves, and in the concentration of inorganic arsenic for bivalves and squid.
The mean content of inorganic arsenic was significantly higher in bivalves
than in any other type of seafood. For the Spanish population, the mean
intake of total arsenic estimated on the basis of the results obtained in this
study is 245 mg/day. The intake of inorganic arsenic (2.3 mg/day) repre-
sents 1.7% of the PTWI, leaving an ample safety margin for this population,
which has a very high consumption of seafood.

e Devesa, V., Martinez, A., Safier, M. A., Benito, V., Vélez, D., Montoro, R.

¢ Kinetic study of transformations of arsenic species during heat treatment.

o J. Agric. Food Chem., 49, 2267-2271 (2001).

Abstract: The combination of temperatures and pH levels applied in domestic or
industrial cooking and in the sterilization of seafood might cause the trans-
formation of certain species of arsenic into other more toxic species which
could pose a risk to the consumer. In order to clarify the effect of the tempe-
ratures traditionally used in cooking or sterilization on the stability of the
various species of arsenic a kinetic study was carried out, using standards of
AB (arsenobetaine), DMA (dimethylarsinic acid), MMA (monomethylarsonic
acid), TMAO (trimethylarsine oxide), TMA* (tetramethylarsonium ion) and
AC (arsenocholine) heated at different temperatures (85-190 °C) and for
different treatment times. Various pH levels (4.5, 5.5, 6.5 and 8.0) were
applied during the heating process. The results obtained indicated that there
were no transformations of arsenic species after temperature treatments up
to 120 °C. However, when temperatures between 150-190 °C were used, a
partial decomposition of AB was achieved, producing TMAO at 150°C, and
TMAO and TMA* at temperatures of 160 °C or above, in proportions that
varied according to the temperature and duration of the heat treatment.

e Devesa, V., Martinez, A., Sidfier, M. A., Vélez, D., Almela, C., Montoro, R.

e Effect of cooking temperatures on chemical changes in species of organic arsenic in

seafood.

J. Agric. Food Chem., 49, 2272-2276 (2001).

Abstract: The concentrations of arsenobetaine (AB), tetramethylarsonium ion (TMA*)
and trimethylarsine oxide (TMAO) were determined in samples of sole, dory,
hake and sardine, raw and after being subjected to cooking processes ¥ba-
king, frying and grilling— at various temperatures. In all cases, the tempera-
ture attained inside the product during the cooking process was measured.
The arsenic species extracted from the samples with methanol-water were
separated by means of a column switching technique between a PRP-X100
column and a PRP-X200 column. AB was detected by hydride generation
atomic absorption spectrometry (HG-AAS), while TMA* and TMAO were
detected by hydride generation atomic fluorescence spectrometry (HG-AFS).
The results obtained showed that, in all the types of seafood studied, TMA*
appeared after cooking, possibly because heating facilitates decarboxylation
of AB to TMA"™.

* Dossonnet, V., Monedero, V., Zagorec, M., Galinier, A., Pérez-Martinez, G. y Deut-
scher, J.
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e Phosphorylation of HPr by the bifinctional HPr kinase/P-Ser-HPr phosphatase from
Lactobacillus casei controls catabolite repression ad inducer exclussion, but not inducer
expulsion.

* J. Bacteriology. 182 (9): 2582-2590 (2000).

* Abstract.—We have cloned and sequenced the Lactobacillus casei hprK gene encoding
the bifunctional enzyme HPr kinase/P.Ser-HPr phosphatase (HprK/P). Puri-
fied recombinant L.casei HprK/P catalyses the ATP-dependent phosphoryla-
tion of PHr, a phosphocarrier protein of the phosphoenolpyruvate:carbo-
hydrate phosphotransferase system, at the regulatory Ser-46 as well as the
dephosphorylatio of P-Ser-HPr. As observed for several other Gram-positive
bacteria, the two opposing activities of HprK/P were regulated by fructose-
1,6-bisphosphate, which stimulated HPr phophosrylation, and by inorganic
phosphate, which stimulated the P-Ser-HPr phosphatase activity. A mutant
producing truncated HprK/P was found to be devoid of both HPr kinase
and P-Ser-HPr phosphatase activities. When AprK was inactivated, carbon
catabolism repressionof N-acetylglucosaminidase disappeared and the lag
phase observed during diauxic growth of the wild type strain in media
containing glucose plus was strongly diminished. In addition, inducert
exclusion exerted by the presence of glucose on maltose transport in the
wild-type strain was abolished in the AprK mutant. However, inducer expul-
sion of methyl b-D-thiogalactoside triggered by rapidly metabolizable carbon
sources was still operative in a ptsHS546A and the hprK mutant, suggesting
that, in contrast to the model proposed for inducer expulsion in Gram-
positive bacteria, P-Ser-HPr might not be involved in this regulatory process.

e Duran, L.

e Aditivos naturales.

ARBOR, enero, 87-107 (2001).

Abstract: El consumidor prefiere alimentos naturales, sanos y frescos, ademds de
agradables a la vista y al paladar, nutritivos y de facil manejo y consumo.
La tendencia a seleccionar alimentos naturales es justa y explicable, solo que
no puede ser siempre complacida. En una mayoria de situaciones, en nues-
tra sociedad actual, adquirimos y consumimos alimentos, sometidos a trata-
mientos industriales o con aditivos. Pero esta limitacién en nuestra capaci-
dad de eleccién no es tan negativa como en principio pudiera parecer. En el
caso concreto de los aditivos, es decir, de las sustancias que se afiaden a los
alimentos con distintos fines, se puede decir, en términos generales, que el
consumidor se beneficia de su uso, en algunos casos incluso en el aspecto
sanitario. Ademas, disponemos de un buen niimero de aditivos que son tan
naturales como los propios alimentos. En este capitulo se ofrece informacién,
no necesariamente exhaustiva, sobre la naturaleza de estos aditivos, mads
frecuentes de lo que es cominmente conocido, y de sus aplicaciones, venta-
jas e inconvenientes.

e Duran, E., Ledon, A., Barber, B., Benedito de Barber, C.

e Effect of low molecular weight dextrins on gelatinization and retrogradation of starch.

¢ European-Food-Research-and-Technology,; 212 (2) 203-207 (2001).

Abstract: alpha-Amylases, usually added to bread recipes as anti-firming agents,
produce low mol. wt. dextrins from starch by hydrolysis. Influence of these

INSTITUTO DE AGROQUIMICA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (CSIC) * MEMORIA’2000-2001 9'



RUBENCAN\CIORNES Revistas

dextrins on gelatinization and retrogradation of starch was studied by DSC.
Addition of oligosaccharides to starch caused a delay in gelatinization,
although its extent was not quantified. However, oligosaccharides with
degrees of polymerization (DP) of 3-5 reduced the enthalpy of the retrogra-
dation endotherm, shown as the staling endotherm. Addition of gluten to
starch and starch/oligosaccharide mixtures had no effect on gelatinization
and retrogradation of starch. Retrogradation of starch in dough samples
was also analysed, after ‘baking” in a calorimeter, to obtain additional infor-
mation about starch retrogradation during storage. Oligosaccharides of DP
3-5 also reduced the enthalpy of the retrogradation endotherm. It is sugges-
ted that oligosaccharides influence starch changes during baking and storage
of bread. These effects may be considered as the mechanism by which
bacterial alpha-amylase reduces starch retrogradation and acts as an anti-
firming agent.

* Escrivd, C. and Martinez-Anaya, M. A.

e Influence of enzymes on the evolution of fructosans in sourdough bread proceses.

o 7. Lebensm. Unters. Forsch. A.. 210: 286-292 (2000).

¢ Abstract.—Effects of white wheat flour, sourdough starters (multiform and pure
strain) and enzymes (amylase/pentosanase and/or lipase) on amounts
and composition of fructosan during a breadmaking process have been
investigated. Samples yielded a crude extract of fructosans close to 3%, of
which about 30% were fructosans. In dough and bread samples the pre-
sence of yeast invertase already split a considerable part of fructosans,
and further treatment with this enzyme during the measurement proce-
dure did not yield more fructosans. Treatment with an inulinase showed
the presence of inulin type linkages in flour, the amount depending on
the flour source. As expected fermentation decreased the amount of fruc-
tosans. Different trends were observed with each starter, and some inte-
ractions appeared between type of flour and enzyme addition. Characteri-
sation of fructosans by size exclusion chromatography (SEC) revealed five
fractions with apparent molecular weight (MW) between 25000 and 192
daltons; fructosans isolated from dough and bread samples had the same
MW distribution but different relative proportion of each fraction, but
differed from these obtained from flour.

¢ Esteve-Zarzoso, B., Gostincar, A., Bobet, R., Uruburu, F. and Querol, A.

e Selection and molecular characterization of wine yeasts isolated from the «El Penedés»

area (Spain).

» Food Microbiology. 17, 553-562 (2000).

* Abstract.—A study of the microbiota present during the wine fermentation of five
grape varieties from the «El Penedes» area (Spain) was carried out to select
autochthonous yeast strains for industrial wine production. In this study
we identified members of the genera Candida, Dekkera, Hanseniaspora,
Kluyveromyces, Torulaspora, Zygosaccharomyces and Saccharomyces in wine
fermentation microbiota. Strains of Saccharomyces cerevisiae, as reponsible
agents of the alcoholic fermentation, were considered for a selection proto-
col. In this work we applied different enological criteria for selection, but
previously we have characterized and differentiated Saccharomyces isolates
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by molecular metods to reduce the number of strains to analyse. Three
strains were selected to conduct fermentations according to their characteris-
tics. Finally, using mitochondrial DNA restriction analysis we demonstrated
that the autochthonous selected strains are important contributors to the
wine fermentation.

e Esteve-Zarzoso, B., Peris-Toran, M.J.,, Ramén, D. and Querol, A.

® Molecular characterisation of Hanseniaspora species.

e Antonie van Leeuwenhoek. 85: 85-92 (2001).

Abstract: The sequences of the internal transcribed spacers (ITS regions) and the 5.85
rRNA gene, together with the electrophoretic karyotypes of 27 strains repre-
sentative of the six species belonging to the genus Hanseniaspora, were
examined. From the analysis of the 5.85 rRNA gene and the ITS regions, the
genus Hanseniaspora is monophyletic and can be divided into two sub-
groups. This subdivision was supported by electrophoretic chromosome
patterns. Hanseniaspora guilliermondii, H. Uvarum and H. Valbyensis show
6-7 bands (8 to 9 chromosomes), while the second group comprises the
species H. Occidentalis, H. Osmophila and H. Vineae which have only 5
chromosomes.

Esteve-Zarzoso, B., Peris-Toran, M.J., Garcia-Maiquez, E., Uruburu, F. and Querol, A.
Yeast population dynamics during the fermentation and biological aging of sherry wines.
Applied and Environmental Microbiology. 67 (5), 2056-2061 (2001).

Abstract: Molecular and physiological analyses were used to study the evolution of
the yeast population, from alcoholic fermentation to biological aging in the
process of «fino» sherry wine making. The four races of «flor» Saccharomy-
ces cerevisiae (beticus, cheresiensis, montuliensis, and rouxii) exhibited
identical restriction patterns for the region spanning the internal transcribed
spacers 1 and 2 (ITS-1 and ITS-2) and the 5.85 rRNA gene, but this pattern
was different, from those exhibited by non-flor S. cerevisiae strains. This
flor-specific pattern was detected only after wines were fortified, never
during alcoholic fermentation, and all the strains isolated from the velum
exhibited the typical flor yeast pattern. By restriction fragment length poly-
morphism of mitochondrial DNA and karyotyping, we showed that (i) the
native strains is better adapted to fermentation conditions than commercial
strains; (ii) two different populations of S. cerevisiae strains are involved in
the process of elaboration, of fino sherry wine, one of which is responsible
for must fermentation and the other, for wine aging; and (iii) one strain was
dominant in the flor population integrating the velum from sherry wines
produced in Gonzédlez Byass wineries, although other authors have described
a succession of races of flor S. cerevisiae during wine aging. Analyzing all
these results together, we conclude that yeast population dynamics during
biological aging is a complex phenomenon and differences between yeast
populations from different wineries can be observed.

e Estruch Ros, F.

e Stress-controlled transcription factors, stress-induced genes and stress tolerance in
budding yeast.

* FEMS Microbiology Reviews. 24, 469-456 (2000).
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* Abstract.—The transcriptional response to environmental changes is a major topic
in both basic and applied research. From a basic point of view, to un-
derstand this response includes unravelling how the stress signal is sen-
sed and transduced to the nucleus, to identify wghich genes are induced
under each stress condition and, finally, to establish the phenotypic con-
sequences of this induction in stress tolerance. The possibility of using
genetic approaches has made the yeast Saccharomyces cerevisiae a com-
pelling model to study stress response at a molecular level. Moreover,
this information can be used to isolate and characterise stress.related
proteins in higher eukaryotes and to design strategies to increase stress
resistance in organisms of industrial interest. In this review the progress
made in recent years is discussed.

Fadda, S., Vignolo, G., Aristoy, M.C., Oliver, G. and Toldr4, F.

e Effect of curing conditions and Lactobacillus caseis CRL705 on the hydrolysis of meat

proteins.

J. Applied Microbiol,, 91, 478-487 (2001).

Abstract: The bacteriocinogenic strain Lacfobacillus casei CRL705, originally isolated
from sausages, has potential for use as a stater culture in dry, cured sausage
production. In this study, the effects of curing agents and processing condi-
cions on the proteolytic activity of L. casei CRL705 against meat proteins
were investigated. Hydrolysis of pork sarcoplasmic and myofibrillar proteins
was evaluated by SDS-PAGE and RP-HOLC. Ascorbic acid was found to
exert a stimulatory effect on both sarcoplasmic and myofibrillar protein
degradation with the release of hydrophilic peptides and free amino acids.
In contrast, NaCL and NaNO2 stimulated predominantly myofibrillar degra-
dation. The presence of curing salts caused a significant increase in the level
of non-volatile flavour components.

¢ Fernandez-Espinar, M. T., Esteve-Zarzoso, B., Querol, A. and Barrio, E.

RFLP analysis of the ribosomal internal transcribed spacers and the 5.8S rRNA gene

region of the genus Saccharomyces: a fast method for species identification and the

differentiation of flor yeasts.

Antonie van Leeuwenhoek. 78, 87-97 (2000).

Abstract.-The PCR amplification and subsequent restriction analysis of the region
spanning the internal transcribed spacers (ITS1 and ITS2) and the 5.8S
rRNA gene was applied to the identification of yeasts belonging to the
genus Saccharomyces. This methodology has previously been used for
the identification of some species of this genus, but in the present work,
this application was extended to the identification of new accepted Sac-
charomyces species (S. kunashirensis, S. martiniae, S. rosinii, S. spencero-
rum, and S. fransvaalensis), as well as to the differentiation of an interes-
ting group of Saccharomyces cerevisiae strains, known as flor yeasts,
which are responsible for ageing sherry wine. Among the species of the
Saccharomyces sensu lato complex, the high diversity observed, either in
the length of the amplified region (ranged between 700 bp) or in their
restriction patterns allows the unequivocal identification of these species.
With respect to the four sibling species of the Saccharomyces sensu stric-
to complex, only two of them, S. bayanbus and S. pastorianus, cannot be
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differentiated according to their restriction patterns, which is in accordan-
ce with the hybrid origin (5. bayanus x S. cerevisiae) of S. pastorianus.
The flor S. cerevisiae strains exhibited restriction patterns different from
those typical of the species S. cerevisiae. These differences can easily be
used to differentiate this interesting group of strains. We demonstrate
that the specific patterns exhibited by flor yeasts are due to the presence
of a 24-bp deletion located in the ITS1 region and that this could have
originated as a consequence of a slipped-strand mispairing during repli-
cation or be due to an unequal crossing-over. A subsequent restriction
analysis of this region from more than 150 flor strains indicated that this
deletion is fixed in flor yeast populations.

Fernandez, A., Fernandez, P., Ocio M. J. y Martinez, A.

Effect of heat activation and inactivation conditions on germination and thermal resis-

tance parameters of Bacillus cereus spores.

International Journal of Food Microbiology 62:-257-264 (2001).

Abstract: La germinacion de las esporas bacterianas y su termorresistencia depended
de las condiciones de activacién a las que se someten antes del tratamiento
térmico.

Fernandez-Espinar, M. T., Lopez, V., Ramén D., Bartra, E. and Querol, A.

Study of the authenticity of commercial wine yeast strains by molecular techniques.

International Journal of Food Microbiology. 70, 1-10 (2001).

Abstract: mtDNA restriction analysis has been carried out with 45 different com-
mercial Saccharomyces wine yeast strains. The analysis with Hinfl provi-
ded unique profiles for 17 of the 45 strains and can therefore be conside-
red as individual strains. Nevertheless, among the remaining 28 strains,
only eight mtDNA restriction patterns appeared. These strains were
subjected to electrophoretic karyotyping and PCR amplification of d
sequences. We concluded that the maximum discriminatory power was
obtained when the results of the three techniques were combined, giving
13 different composite patterns for the 28 strains under study. The resul-
ts showed evidence of mistakes during production or fraudulent practices
by yeast producers, since only 30 individual strains have been identified
among the 45 Saccharomyces wine yeast strains commercialised by diffe-
rent companies. Additionally, commercial starters of Saccharomyces
uvarum and Saccharomyces bayanus have been re-identified as Saccha-
romyces cerevisiae.

Fiszman, S. M., Damasio, M. H.

Instrumental measurement of adhesiveness in solid and semi-solid foods. A survey.

J. Texture Studies 31, 69- 91 (2000).

Abstract.—Instrumental determination of adhesion in solid and semi-solid foods is
reviewed in relation to: equipment used; methods involved in presenting
food samples to the equipment; testing conditions; and definition of parame-
ters involved in measurement of food adhesion. Foods reviewed include:
bakery products (dough, pasta, noodles), cereals (cooked rice), cheese, gel
systems and animal proteins. Correlations between instrumental and sen-
sory measurements of adhesion in foods are also discussed.
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e Fiszman, S. M., Damasio, M. H.

e Suitability of single-compression and TPA tests to determine adhesiveness in solid and

semi-solid foods.

e J. Texture Studies 31, 55- 68 (2000).

* Abstract.—Suitability of single compression and texture profile analysis (TPA) tests for
evaluation of adhesion in foods containing different levels of sucrose was
studied. Single compression tests were applied to carrageenan + locust bean
gum model gels (1:1) without sucrose and with 40% added sucrose, and 2
commercial samples of quince jelly containing high levels of sucrose (55 and
72 degree Brix); samples were glued to the main platform of a texturometer.
Tests were performed at 2 different levels of compression. Negative area
obtained during upstroke (Aadh), adherence time of samples during tensile
period (tadh), and max. negative force (Fmax) during the decompression
stroke were determined. All parameter values of the commercial samples
were greater than those for the model systems. Aadh and Fmax were good
indices of adhesion. The highest discriminative capacity in detecting sucrose
levels of these 2 parameters was obtained at a low degree of compression;
this may be because samples had not suffered damage to their internal
structure. Since the samples had high instantaneous recoverable springiness,
application of automated TPA proved inappropriate for obtaining a measure-
ment of adhesion.

¢ Flores, M., Marina, M., Toldr4, F.

e Purification and characterization of a soluble methionyl aminopeptidase from porcine

skeletal muscle.

* Meat Sci., 56, 247-254 (2000).

Abstract.—A soluble aminopeptidase was purified from porcine skeletal muscle by
ammonium sulfate fractionation and two successive anion exchange chroma-
tographic procedures. The enzyme eluted at 0.17 M NaCL, had a relative
molecular mass of 53 Dka (by SDS-polyacrylamide gel electrophoresis) and
was activated y sulfydryl compounds. Activity was optimal at pH 7.5 and
40°C and showed broad aminopeptidase and low endopeptidase activities.
The aminopeptidase exhibited maximal activity against Met-, Lys-, Ala-, and
Leu-7-amido-4-methyl-coumarin (-AMC), while Pro-AMC was not hydroly-
zed. Inhibition of enzyme activity was observed in the presence of sulfydryl
reagents, iodoacetic acid, puromycin, leupeptin and amastatin, but it was not
affected by serin and aspartic protease inhibitors, EDTA and bestatin. The
enzyme activity was not inhibited by sodium chloride and, therefore, the
enzyme has potential for contributing to the generation of free amino acids
in cured pork meat products.

¢ Flores, M., Moya, V. J., Aristoy, M. C., Toldra, F.

e Nitrogen compounds as potential biochemical markers of pork meat quality.

* Food Chem., 69, 371-377 (2000).

* Abstract—Muscle proteins, peptides and free amino acids were analysed at 2 h post-
mortem as potential markers of different pork meat qualities. The meat quality
classification was based on the measurements: pH,,, pH,,, the colour parameter

L, and drip loss. The measuremet of proteolytic fragments by SDS-PAGE revea-

led that the nebulin band was different among classes being more defined in
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the dark, firm and dry meat class. The detection and characterisation of small
peptide fragments resulting from protein breakdown was done by isolation
through cationic and reverse-phase chromatography. The analysis of peptide
fractions isolated by reverse-phase chromatography revealed that could be used
as potential markers of meat quality. So, peptide fraction 1 could be used to
distinguish exudative from non-exudative meats and peptide fraction 4 distin-
guished dark, firm and dry meat from the rest. The concentration of free amino
acids present in muscle was not different among qualities, probably due to the
early post-mortem time (2 h) used in the study.

Flores, J.

e Tecnologias de fabricacion de embutidos crudos-curados.
* Rev. AICE n° 72, 5-10 (2001).

e Flores, J.
® Propuesta de pardmetros analiticos para la tipificacion de productos cdrnicos.
* Rev. AICE n° 73, 5-10 (2001).

e Flores, J.
e El encostrado del jamén serrano: Causas de formacion y maneras de evitarlo.
* Rev. AICE, 75, 5-10 (2001).

e Flores, M.
e Efecto del enfriamiento de la canal en la calidad de la carne de cerdo.
* Rev. AICE, 75, 11-13 (2001).

e Flores, J.
e Interpretacion de las listas positivas de aditivos para uso en la elaboracion de produc-

tos cdrnicos.
e FUROCARNE, 91, 57-63 (2001).

¢ Gallego,

M. V., Pinaga, F, Ramén, D. and Vallés, S.

® Purification and characterization of an a-L-Rhamnosidase from Aspergillus terreus of

interest

in winemaking.

e Journal of Food Science. 66 (2), 204-209 (2001).

e Abstract

: An enzyme with a-L-Rhamnosidase activity was purified to homogeneity

from a culture filtrate of Aspergillus terreus after growth in a medium con-
taining L-rhamnose as the sole carbon source. The biosynthesis of this
enzyme was repressed by glucose. The enzyme had a molecular mass of 96
kDa on sodium dodecyl sulfatepolyacrylamide gel electrophoresis and an
isoelectric point of 4.6 as determined by analytical isoelectric focusing. The
pH and temperature optima for the enzyme were found to be 4.0 and 44°C,
respectively. Using p-nitrophenyl-a-L-thamnopyranoside as a substrate, the
enzyme exhibited Michaelis-Menten Kinetics with K_and V__ values of 0.17
mM and 84 U/mg., respectively. The enzyme was inhibited competitively
by L-rhamnose (K, 2.5 mM). Divalent cations such as Ca** Mg* Zn** and
Co?* stimulated the a-L-rhamnosidase activity, whereas this was inhibited by
Hg* and Cd*. Ethanol (12% v/v) and glucose (21% w/v) decreased enzyme
activity by approximately 20%, while this was not affected by SO,
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* Ganga, A, Pinaga, F, Querol, A., Vallés, S. and Ramén, D.

* Cell-wall degrading enzymes in the release of grape aroma precursors.

* Food Science and Technology International. 7 (1), §3-87 (2001).

e Abstract: The potential use of cell-wall degrading enzymes, such as xylanase and
endoglucanase, for the release of nonvolatile aroma precursors during mace-
ration of Chenin grapes was evaluated. Aroma precursor levels in must
from enzymatically macerated grapes were greater than those detected in
must obtained from control grapes macerated in the absence of added enzy-
mes. Similar observations were also made regarding the terpene content
(specially a-terpineol and nerol) of must aglycon moities. Fermentation of
musts from non-enzymatically and enzymatically macerated grapes resulted
in wines of similar chemical characteristics, although a clear increase in
fruity aroma was sensorially detected in wines derived from enzymatically
macerated grapes.

Garcia-Castillo, S., Marcos, J. F,, Pallas, V., y Sanchez-Pina, A.

Influence of the plant growing conditions on the translocation routes and systemic

infection of Carnation mottle virus in Chenopodium quinoa plants.

Physiol. Mol. Plant Pathol. 58: 229-238 (2001).

Abstract: Chenopodium quinoa plants inoculated with Carnation mottle virus
developed chlorotic local lesions restricted to the inoculated leaf when
grown in a growth chamber under 25°C day/18°C night. In contrast,
when plants were grown in a greenhouse under more extreme conditions
(35 + 40°C day/10 + 15°C night), they were systemically infected and
developed chlorotic lesions in upper non-inoculated leaves. Viral RNA
and movement protein accumulation levels in the inoculated leaves and
the size of the chlorotic lesions were similar, under local and systemic
infection conditions, suggesting that neither viral replication nor cell to
cell movement account for this differential behaviour. Immunohistochemi-
cal and in situ hybridization studies on minor and major veins and su-
rrounding tissues of inoculated leaves revealed no significant differences
in the pattern of invasion of phloem and non-phloem cells between local
and systemically infected plants. Microscopical analyses indicated that the
extent of infection in petioles of plants that did not develop systemic
infection was restricted to one or two phloem bundles and did not
spread to neighboring tissues or other plant organs. Taken together, these
results indicate that environmental factors influence systemic accumula-
tion of virus after the phloem entry point in the long distance movement
pathway of Carnation mottle virus in C. guinoa plants. The influence of
these environmental factors on the phloem transport of photoassimilates
and on the systemic invasion of the virus is discussed.

e Garde, J. A., Catala, R., Gavara, R., Hernandez, R. J.

® Characterising the Migration of Antioxidants into Fatty Food Simulants.

e Food Add. Contam., 18, 750-762 (2001).

* Abstract: The migration (diffusion and equilibrium) processes of antioxidants (AOs)
from polypropylene (PP) films of different thicknesses into n-heptane and
95% ethanol as fatty food simulants were analysed at 20, 37 and 60°C. Hep-
tane fully extracted the AOs from the polymer while a partition equilibrium
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described the migration to ethanol. The kinetics of migration were also
studied via the diffusion coefficients. As expected, diffusion was found to be
faster when the polymer was in contact with heptane, due to polymer swe-
lling by the solvent. The kinetics of the process in ethanol was described by
different theoretical expressions which are discussed. Equations disregarding
partition equilibrium failed to describe the process and the diffusion coeffi-
cient values obtained through them were much smaller than the actual ones
and dependent on film thickness. The results also showed the significance of
food simulant selection in the analysis of food-packaging interactions and
migration variability with thickness.

Garreau, H., Nilofer Hasan, R., Renault, G., Estruch Ros, F, Boy-Marcotte, E. and

Jacquet, M.

Hyperphosphorylation of Msn2p and Msn4p in response to heat shoch and the diauxic

shift is inhibited by cAMP in Saccharomyces cerevisiae.

Microbiology. 146, 2113-2120 (2000).

Abstract: In response to various stresses, as well as during the diauxic transition,
the Msn2p and Msn4p transcription factors of Saccharomyces cerevisiae are
activated and induce a large set of genes. This activation is inhibited by the
Ras/cAMP/PKA (cAMP-dependent protein kinase) pathway. Here we show
by immunoblotting experiments that Msn2p and Msn4p are phosphorylated
in vivo during growth on glucose, and become hyperphosphorylated at the
diauxic transition and upon heat shock. This hyperphosphorylation is corre-
lated with activation of Msn2/4p-dependent transcription. An increased
level of cAMP prevents and reverses these hyperphosphorylations, indicating
that kinases other than PKA are involved. These results suggest that PKA
and stress-activated kinases control Msn2/4p activity by antagonistic phos-
phorylation. It was also noted that Msn4p is transiently increased at the
diauxic transition. Msn2p and Msn4p present different hyperphosphorylation
patterns in response to different stresses.

Gavara, R., Catali, R.

Materiales y estructuras poliméricas de alta barrera para el envasado de alimentos
perecederos.

Plasticos Modernos, 81, 221-228 (2001).

Gianelli, M-P., Flores, M., Moya, V-J-., Aristoy, M-C. and Toldr4, F.

Effect of carnosine, anserine and other endogenous skeletal peptides on the activity of

porcine muscle alanyl and arginyl aminopeptidase.

J. Food Biochem., 24, 69-78 (2000).

Abstract.—The effect of endogenous dipeptides (carnosine and anserine) and peptidic
fractions from meat extracts on aminopeptidase activity, alanyl and arginyl
aminopeptidases purified from porcine skeletal muscle, was studied. Carno-
sine inhibited the activity of porcine arginyl aminopeptidase (RAP); the
inhibtion being stronger with the purified form of the enzyme than in the
muscle extract. The RAPinhibitions was competitite. One of the peptidic
fractions isolated from meat extracts inhibited RAP activity but the degree of
inhibition depended on the extent of purification. The major aminopeptidase
present in muscle, alanyl aminopeptidase (AAP), was neither inhibited by
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natural dipeptides nor any of the peptidic fractions. The study of meat
inhibitoy peptides provides a better understanding of the action of proteoly-
tic enzymes during meat processing.

Gil, J. V.

La nova biotecnologia enologica.

Meétode, Universitat de Valéencia. 29, 32-36 (2001).

Abstract: Innovative oenological biotechnology. In recent years, many winemakers
have started to use pure wine yeast strains to produce wines of a quality
that is easier to reproduce. The new molecular techniques.used to type and
identify micro-organisms mean that the implantation process of the yeast,
chosen as a starter, can be controlled and its progress studied throughout
fermentation of the must. Currently, commercial enzyme preparations are
widely employed to improve technological processes such as pressing, filte-
ring and fining and also to modify the organoleptical characteristics of wine,
such as colour and aroma. The development of these biotechnological inno-
vations has oponed the door to genetic modification of wine yeasts and the
expression of valuable characteristics, whitch improve the process of wine-
making and the sensorial characteristics of the resulting wines.

e Gil, J. V. and Vallés, S.

* Effect of macerating enzymes on red wine aroma at laboratory scale: exogenous addition

or expression by transgenic wine yeasts.

Jorunal Agric. Food Chemistry. 49: 5515-5523 (2001).

® Abstract: The effects of a Trichoderma longibrachiatum endoglucanase and an Asper-
gillus nidulans endoxylanase on the concentration of free and bound volati-
les, color, and phenolics during maceration in red wine vinification has been
studied. Two different approaches have been considered for the utilization
of theses enzymes: (i) direct addition of the enzymes to must and (ii) inocu-
lation of must with recombinant wine yeasts overexpressing these activities.
An experimental design based on a Taguchi orthogonal array was carried
out in order to evaluate the effects of the enzymatic treatments. The data
show that these fungal activities are able to increase the concentrations of
free and glycosidically bound flavor compounds, color, and phenolics to
similar or greater extents as compared to a commercial pectolytic enzyme
preparation. The effects of the two different ways of addition of the enzy-
mes were not always equivalent. These enzymes could be considered to be
of potential application in the red wine maceration process.

Gil, M. T., Pérez-Arellano, 1., Buesa, J. y Pérez-Martinez, G.

Expresion and secretion of rotavirus VP8* in Lactococcus lactis.

FEMS Microbiol. Lett. 203/2: 269-274 (2001).

Abstract: Secretion of the VP8* subunit of the VP4 capsid protein of rotavirus by Lacto-
coccus lactis has been achieved. For this purpose, a secretion vector has been
constructed with the lactococcal signal sequence AL9 and the VP8* encoding
gene fragment. The amount of VP8* secreted by L. /actis in the culture superna-
tant was quantified and visualised by western blot. Furthermore, it was shown
to retain its hemagglutination capability, indicating that the conformation of the
secreted peptide may be retaining its biological activity.
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Goémez, C., Navarro, A., Carbonell, J. V. and Sendra, J. M.
Determination of the Apparent Molecular Weight Cut-off for the Fluorimetric Calco-
fluor-FIA Method when Detectin (1a3), (1a4)-b-D-glucan using a High lonic Strength

Journal of Cereal Science. 31, 155-157 (2000).

Gonzalez-Aguilar, G., Zacarias, L., Pérez-Amador, M. A., Carbonell, J. and Lafuente,
Polyamine content and chilling susceptibility are affected by seasonal changes in tem-
perature and by comditioning temperature in cold stored ‘Fortune’ mandarin fruits

Physiol. Plant, 108: 140-146 (2000).
Abstract.—'Fortune” mandarins are prone to develop pitting and necrosis upon expo-

sure to cold temperature. We have examined the influence of field tempera-
ture during fruit maturation and of conditioning temperatures (from 2 to
37°C) prior to cold storage on polyamines (PAs) content and chilling sus-
ceptibility to understand the role of PAs in maturation and on chilling tole-
rance of this citrus cultivar. Chilling susceptibility and PAs content were
influenced by the environmental conditions during fruit ripening. The higher
content in putrescine (Put) and spermidine (Spd) was found in fruits expo-
sed to the coolest temperatures in the field which were in turn more suscep-
tible to develop chilling injury (CI) after storage. Spermine (Spm), however,
decreased in attached fruit with the time of exposure to temperature below
12[1C. Temperature pretreatments for 3 days above 20°C of fruits detached
from the tree reduced CI and the higher the conditioning temperature, the
higher tolerance to chilling was induced. Put and Spd increased with tempe-
rature conditioning in fruits detached from the tree, showing a different
response compared with those attached to the tree. No direct relationship
between induced levels of these PAs and the tolerance to CI was found.
Levels of Put and Spd increased at temperatures (22, 30 and 37°C) which
increased the tolerance and also at temperatures (6 and 12°C) which accele-
rated the appearance of chilling symptoms. Spm increased at 30 and 37°C
but not after conditioning the fruits at 22°C, which also delayed CI. After
cold storage a general decline in PAs levels occurred in all temperature-
conditioned mandarins and in most cases no significant difference among
fruit exposed to effective and non-effective pretreatments was observed. PA
content increased again after transferring cold-stored fruits to 2001C, whereas
the CI index was barely modified. The overall results indicate, therefore, that
PA changes in the flavedo of ‘Fortune” mandarins appear to be related to the
variations in temperature rather than to the stage of maturity or to the
tolerance to chilling.

Gonzalez-Blasco, G., Sanz-Aparicio, J., Gonzalez, B.,, Hermoso, J. A., Polaina, J.
Directed evolution of b-glucosidase A from Paenibacillus polymyxa to thermal resistan-

Journal of Biological Chemistry. 275, 13708-13712 (2000).
Abstract.—The b-glucosidase encoded by the bg/A gene from Paenibacillus polymyxa

has a half-life time of 15 min at 35 degrees C and no detectable activity at
55 degrees C. We have isolated random mutations that enhance the thermo-
resistance of the enzyme. Following a directed evolution strategy, we have
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combined some of the isolated mutations to obtain a beta-glucosidase with a
half-life of 12 min at 65 degrees C, in the range of resistance of thermo-
phylic enzymes. No significant alteration of the kinetic parameters of the
enzyme was observed. One of the mutants isolated in the screening for
thermoresistant beta-glucosidase had the same resistance to denaturation as
the wild type. This mutation caused the accumulation of enzyme in E. coli,
probably due to its lower turnover. The structural changes responsible for
the properties of the mutant enzymes have been analyzed. The putative
causes increasing thermoresistance are as follows: the formation of an extra
salt bridge, the replacement of an Asn residue exposed to the solvent, stabi-
lization of the hydrophobic core, and stabilization of the quaternary structu-
re of the protein.

Gonzalez-Candelas, L., Gil, J. V., Lamuela-Raventés, R. M. and Ramén, D.

e The use of transgenis yeasts expressing a gene encoding a glycosyl-hydrolase as a tool
to increase resveratrol content in wine.

Int. . Food Microbiol. 59: 179-183. (2000).
Abstract.—Resveratrol, a phytoalexin produced in grapes, plays a role in protection

against heart diseases and other human health related processes. Glycosyla-
ted resveratrol isomers (trans- and cis- piceid) and free resveratrol isomers
(trans- and cis-resveratrol) were detected and quantified in white wines.
Recombinant yeast strains expressing the Aspergillus niger abfB gene enco-
ding an a-L-arabinofuranosidase or the Candida molischiana bglN gene
encoding a $3-glucosidase, have been used in vinification as tools to increase
the resveratrol content of white wine. Wines fermented with the strain ex-
pressing BgIN showed an increased amount of total resveratrol derivatives,
particularly, the not glycosylated forms.

* Gonzailez-Candelas, L., Veyrat, A., Lépez-Garcia, B. y Marcos, J.
e Aplicacion de agentes de biocontrol y péptidos antifiingicos como alternativas para el
control de las podredumbres de la postrecoleccion de frutos citricos.

Levante Agricola, 355: 145-152 (2001).
Abstract: Se describe la investigacién en nuevas estrategias para el control de las

podredumbres de frutos citricos durante la postcosecha, alternativas a los
fungicidas convencionales. Por un lado, se ha evaluado la capacidad de
biocontrol de una extensa coleccién de aislados de levaduras frente al hongo
patégeno de postcosecha Penicillium digitatum. La mayoria de las levaduras
fueron obtenidas de hébitats relacionados con la citricultura 6 formando
parte de la poblaciéon de microorganismos epifitica de los frutos. Por tanto,
serfan microorganismos adaptados a las condiciones de crecimiento de la
superficie del fruto y no parecen tener efectos nocivos sobre su calidad. Se
evalué directamente la capacidad de los aislados para disminuir la podre-
dumbre causada por el hongo en experimentos de infeccién controlada. Los
resultados han generado un conjunto de cepas de levaduras, pertenecientes a
distintos géneros taxondmicos, cuya aplicaciéon reduce sustancialmente el
porcentaje de frutos podridos. Por otra parte, se trabaja en la identificacién y
caracterizacion de pequefios péptidos sintéticos con propiedades antifiingi-
cas. Se resumen los resultados obtenidos con el hexapéptido PAF19, de
secuencia definida de seis aminoacidos, y que presenta actividad antifiingica
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in vitro especifica frente a P digitatum, P italicum 'y Botrytis cinerea. PAF19
inhibe fundamentalmente la germinacién de los conidios del hongo. Como
muestra de su especificidad, PAF19 no es téxico in vitro frente a bacterias y
levaduras de laboratorio y frente a levaduras con actividad de biocontrol. Se
demuestra que la aplicaciéon combinada de agentes de biocontrol y péptidos
antifingicos en experimentos de infeccién controlada reduce muy significati-
vamente la podredumbre ocasionada por P digitatum, ofreciendo resultados
muy prometedores que justifican la investigacién en el desarrollo de esta
estrategia.

Gosalbes, M. J., Esteban, C. D., Galan, J. L. y Pérez-Martinez, G.
Integrative food-grade expression system based on the lactose regulon of Lactobacillus

Appl. Environ. Microbiol. 66(11): 4822-45828 (2000).
Abstract.—A Lactose operon from Lactobacillus casei is regulated by a very tight

glucose repression and substrate induction mechanisms, which made it a
tempting candidate system for the expression of foreign genes or metabolic
engineering. An integrative vector was constructed allowing stable gene
insertion in the chromosomal lactose operon of Lactobacillus casei. This
vector is based on the non-replicative plasmid pRV300 containing two DNA
fragments corresponding to the 3’ end of /acG and the complete /acF gene.
Four unique restriction sites were created, as well as a ribosome binding site
that would allow the cloning and expression of new genes between these
two fragments. Then, integration of the cloned genes into the lactose operon
of L. casei could be achieved via homologous recombination in a process
that involved two selection steps, which yielded highly stable food-grade
mutants. This procedure has been successfully used for the expression of E.
coli gusA and L. lactis ilvBN genes in L. casei. Following the same expres-
sion pattern as the lactose genes, b-glucuronidase activity and diacetyl pro-
duction were repressed by glucose and induced by lactose. This integrative
vector represents a useful tool for strain improvement in Lactobacillus casei,
that could be applied to engineering fermentation processes or for expres-
sion of genes for clinical and veterinary uses.

Gosalbes, M. J., Pérez-Arellano, 1., Esteban, C. D., Galan, J. L. y Pérez Martinez, G.
Use of lac regulatory elements for gene expression in Lactobacillus casei.

Lait, 81: 29-35 (2001).

Abstract: Lactobacillus casei is a lactic acid bacterium (LAB) that is found in many fer-

mented products, as well as in the human body and other natural environ-
ments. Lactose transport and hydrolysis in Lactobacillus casei subsp caser
ATCC393 [pLZ15] takes place through a lactose-specific phosphotransferase
system (PTS) and a phospho-b-galactosidase. The lactose genes, lacTEGF, are
transcribed as an operon, encoding for an antiterminator protein (/ac7), the
lactose-specific PTS elements (/acE and /acF) and phospho-b-galactosidase (/acG).
The /ac operon is repressed by glucose and fructose and induced by lactose,
through the PTS/CcpA signal transduction system and an antiterminator me-
chanism, respectively. Furthermore, the antiterminator activity is also subject to
glucose repression. These mechanisms confer to the system a strict regulation
which becomes strongly repressed by glucose and highly induced by lactose.
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The knowledge on the molecular structure and regulation of /ac operon from L.
casel has allowed developing a replicative vector. pIAb5lacamy plasmid efficien-
tly promoted the expression of Bacillus licheniformis a-amylase on lactose
grown cells. Furthermore, a food-grade mutant, expressing Lactococcus lactis
acetohydroxy acid synthase genes (/vBN) from the /ac promoter, was obtained
with an integrative system that was developed using /acG and JacF as homolo-
gous sequences for recombination. As result of it, 7/vBN genes were integrated
in tandem between /acG and /acF in the chromosome and were co-ordinately
expressed with the genes of the lactose operon.

Haros, M., Rosell, C. M., Benedito de Barber, C.

Phytase as potential bread-making additive.

European Food Research and Technology., 213/ 4-5, 317-322 (2001).

Abstract: Phytase is a natural occurring enzyme in cereal flours and derived pro-

ducts, that catalyzes the hydrolysis of phytates resulting in a decrease of the
phytate content (considered as anti-nutritional compound). However a high
content of phytate is still present in the cereal derived products. The effect
of the addition of exogenous phytase in four different bread formulations
containing fiber on the breadmaking process will be analyzed. In all the
formulations tested, the supplementation of phytase promoted an accelera-
tion of the fermentation process; and at the fresh bread level, an improve-
ment in the shape, a light increase of the specific volume, and also better
crumb (softness effect) were obtained. Additionally, it is important to remark
that the phytate content in doughs and fresh breads was reduced by the
addition of phytase, with the subsequent nutritional benefits that this im-
plies as consequence of reducing the anti-nutrient content of the breads
containing fiber.

Haros, M., Rosell, C. M., Benedito de Barber, C.

The use of fungal phytase to improve breadmaking performance.

J. Agric. Food Chem., 49/11, 5450-5454 (2001).

Abstract: The possible use of phytase as breadmaking improver has been tested in

whole wheat breads by adding different amounts of fungal phytase. With
this objective the effect on the fermentation, and the final bread quality was
analyzed. The phytase addition shortened the fermentation period, without
affecting the bread dough pH. Regarding the whole wheat bread, a conside-
rable increase of the specific bread volume was observed, besides to an
improvement of the crumb texture, and the width/height ratio of the bread
slice. An in vitro assay revealed that the improving effect of phytase on
breadmaking has been associated with the activation of ?-amylase, due to
the release of calcium ions from calcium-phytate complexes promoted by
phytase activity. As a conclusion, phytase offers excellent possibilities as
breadmaking improver, with two main advantages, firstly the nutritional
improvement produced by decreasing phytate content, and secondly, all the
benefits produced by alpha-amylase addition can be obtained by adding
phytase which promotes the activation of endogenous alpha-amylase.

e Hernandez-Munoz, P., Catala, R., Gavara, R.
e Food aroma partition between packaging materials and fatty food simulants.
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e Food Add. Contam., 18, 673-652 (2001).

* Abstract: By means of thermal desorption experiments, partition equilibrium (parti-
tion coefficient, K) was analysed for six food aroma components (d-limone-
ne, n-decane, ethyl caproate, phenylethanol, n-hexanol and hexanal) between
three sealable polymer films suitable for direct food contact (ultra-low densi-
ty polyethylene, ULDPE; ionomer, ION; and polyester, PET) and four fatty
food simulants (ethanol 95%, EtOH; sunflower oil, Oil; n-heptane, HEP; and
i-octane, OCT). The results showed that aroma scalping is highly dependent
on the fatty food simulant utilised. Polar aroma components were more
sorbed into polymers in the presence of a non-polar fatty food simulant, and
vice versa. K values in the presence of Oil were always between those in
EtOH and in HEP or OCT. In general, PET was the packaging film showing
the lowest partition coefficient for non-polar components while ULDPE
showed the lowwest partition for polar aromas. Partition equilibrium of
mixed d-limonene, ethyl caproate, and n-hexanol was also determined. K
value differences between isolated aromas and mixed aromas were small. In
general, the most sorbed aroma showed increased partition by mixture while
the partition of the least sorbed was reduced.

Hernandez-Muiioz, P., Catal3, R., Gavara, R.

Simple method for the selection of the appropriate food simulant for the evaluation of

a specific foodlpackaging interaction.

Food Add. Contam., en prensa (2001).

Abstract: The study of the extent of food/packaging interactions is essential to assure
food quality and shelf life, especially in migration and sorption processes
which commonly reach equilibrium during product commercialisation. The
limits of sorption and migration must be measured under the presence of
the specific food or an appropriate food simulant. The partition equilibrium
of food aroma compounds between plastic films and foods or food simulants
(K, p/) has been characterised. Two polymers (LLDPE and PET), three orga-
nic compounds (ethyl caproate, hexanal and 2-phenylethanol), four food
products with varying fat content (milk cream, mayonnaise, margarine and
oil) and three simulants (ethanol 95%, n-heptane and isooctane) were selec-
ted for this study. The results show the effect of the aroma compound vola-
tility and polarity, as well as its compatibility with the polymer and the food
or food simulant. Equilibrium constants for the organic compound between
the polymers and a gaseous phase (K, ;) as well as between the food (or
food simulant) and a gaseous phase (K, ) were also determined. A forma-
lism is presented in order to estimate K, , , from the binary equilibrium
constants K, , , and K, | . Calculated results describe experimental data very
well and indicate that compatibility between the aroma and the food or food
simulant is the main contributing factor to the partition equilibrium descri-
bing the extent of food/packaging interactions. Therefore, the measurement of
liquid /vapour equilibrium can be regarded as a powerful tool to compare the
effectiveness of food simulants as substitutes of a particular food product and
can be used as a guide for the selection of the appropriate simulant.

¢ Igual Garcia, J. C. and Estruch Ros, F.
e Signalling stress in yeast.
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¢ Food Technol. Biotechnology. 38 (4), 263-276 (2000).

¢ Abstract.—The response to environmental conditions involves a complex system of
signal transduction pathways. These pathways allow the sensing of the
external alteration and the transmission of the signal from the surface of the
cell to the nucleus. In this way, the stress signals are converted into chan-
ges in gene expression. The proteins synthesized under these conditions
allow damaged cells to be repaired and protected against further exposure to
stress. In this review we analyze the stress-activated signal pathways in te
yeast Saccharomyces cerevisiae. We will describe the progress made in recent
years in studies about how the stress signal is sensed and transduced to the
nucleus, how transcription factors are activated and which genes are induced.

Jiménez, T. and Martinez-Anaya, M. A.

Characterization of water soluble pentosans on enzyme supplemented dough and breads.

Food Sci. Technol. Intal. A.. 6/3:197-205 (2000).

Abstract.—Water soluble pentosans (WSP) from doughs and breads made with diffe-
rent enzyme preparations have been characterised according to extraction
yield, sugar composition, xylose/arabinose ratio and molecular weight (MW)
distribution. Extraction yield was greater for dough than for bread samples
ranging from 0.94 to 1.64 %, but bread extracts had a higher purity. Percent
of pentoses in purified WSP was greater in pentosanase supplemented sam-
ples (28-55%) than in control and amylase containing samples (23-32%).
Major sugars were xylose and arabinose, but glucose and mannose also
appeared in the extracts. The Xylose/Arabinose (Xyl/Ara) ratio was 1.3-1.6
and underwent small changes during processing. Enzyme addition caused
an increase in Xyl/Ara ratio, attributable to a debranching of arabinoxylans
(AX) with higher degree of Ara substitution by arabinofuranosidase. Addi-
tion of pentosanases had a significant effect in increasing WSP with MW
over 39,000, whereas that of low MW only changed slightly. MW distribu-
tion depended on enzyme source, and whereas some showed activity during
fermentation others increased their activity during baking. No synergistic
effects were observed in studied variables due to the combination of amyla-
ses with pentosanases. Protein in WSP extracts eluted together with ferulic
acid suggesting they were linked, but not associated to a determined carbo-
hydrate fraction.

¢ Jiménez, E., Lagar6n, J. M., Saura, J. J.,, Gavara, R.

® Estudio de la miscibilidad y la termoconformabilidad de mezclas binarias de un copo-
limero EVOH con PA amorfa e iondmero.

Revista de Plasticos Modernos, 82 (545), 568-576 (2001).

Jiménez, T. and Martinez-Anaya, M. A.

Amylases and hemicellulases in breadmaking: degradation by-products and potential

relatinship with functionality.

Food Sci. Technol. Intal. A. 7/1:5-14 (2001).

Abstract: Eleven commercial enzyme preparations, based on pentosanase and/or
amylase activities, have been added to wheat doughs, and processed to
bread. Changes in free sugars, maltodextrins and carbohydrate polymer
degradation —starch and pentosans- during fermentation, baking and storage
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are reported, and their possible relationship to functional properties ivestiga-
ted. The main activity of preparations was endo- type, although some arabi-
nosidase action was present, even in alpha-?amylases without other declared
activity. Dextrinogenic (low molecular weight) properties of alpha-?amylases
depended on the source, and within the same manufacturer with the enzy-
me characteristics. The majority of preparations solubilized part of pento-
sans, changes being consistent with enzyme reported composition. Storage of
breads induced variations in soluble starch and solids, which were affected
by the enzymes. Some low molecular weight dextrins correlated with fresh
bread properties, favored crumb and starch solubilization, and did not indu-
ce changes in texture during storage, whereas water insoluble pentosans
correlated with crumb elasticity and hardness during storage.

Lafuente, M. T., Alférez, F,, Sinchez-Ballesta, M. T., Sala, J., Mulas, M. y Zacarias, L.
Alteraciones fisiologicas durante la postcosecha de frutos citricos: tratamientos de
control y mecanismo implicados.

Levante Agricola, 355, 128-133 (2001).

Abstract: La aparicion de desérdenes fisiologicos en la piel durante la postcosecha de

los frutos citricos es una de los principales causas que afectan a la pérdida
de calidad y deprecian su valor comercial. En este trabajo se exponen dife-
rentes resultados de los estudios realizados sobre dos alteraciones importan-
tes que afectan a distintas variedades de frutos citricos: los dafios por frio
(DF) y el colapso de la corteza en frutos del grupo Navel. En frutos de la
mandarina Fortuna, un cultivar muy sensible a las bajas temperaturas, se ha
estudiado cémo varia a lo largo de la campana su sensibilidad a desarrollar
DF. Ademas, se ha estudiado la eficacia de diferentes tratamientos térmicos,
aplicados con aire caliente y bafios de agua, en la reducciéon de estos dafios.
El tratamiento de acondicionamiento térmico o curado (3 dias a 37°C a alta
HR) fue muy efectivo en cualquier estado de maduracién, aumentando la
tolerancia de los frutos a las bajas temperaturas. Sin embargo, la efectividad
de los bafios en agua caliente fue menos consistente, dependié de las cam-
pafias y de la fecha de recoleccién, y pudo llegar a causar dafios por calor,
en forma de escaldado o depresiones en la piel. Se hace una revision del
papel de las hormonas (etileno, ABA, poliaminas), aztcares, lipidos y del
metabolismo de fenoles y del estrés oxidativo en la susceptibilidad al frio y
en la tolerancia inducida por los tratamientos térmicos de acondicionamien-
to. Por otro lado, se estdn estudiando los procesos implicados en la fisiopatia
conocida como el colapso de la corteza en los frutos del grupo Navel. Los
cambios en la humedad relativa durante la postcosecha parecen estar relacio-
nados con la induccién de los manchados, pero la susceptibilidad es muy
dependiente de las condiciones ambientales antes de la recoleccion.

Lagarén, J. M., Gimenez, E., Saura, J. J., Gavara, R.

e Phase morphology, crystallinity and mechanical properties of binary blends of high

barrier ethylene-vinyl alcohol copolymer and amorphous polyamide and a polyamide-
containing ionometr.

Polymer., 42(17), 7381-7394 (2001).

Abstract: A number of dry melt-mixed binary blends of 32 mol% ethylene vinyl+alcohol

copolymer (EVOH) and an amorphous polyamide (PA) and a crystalline Nylon-
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containing ionomer have been characterized in terms of phase morphology,
crystallinity and mechanical properties by DSC, WAXS, DMA, SEM, microhard-
ness (MH) and tensile testing. Such blends are claimed by manufacturers to
improve the thermoformability characteristics of EVOH while retaining/impro-
ving its high gas barrier under high relative humidity conditions. From the
results, it becomes apparent that the miscibility of this high barrier EVOH grade
with the amorphous PA is very poor, and clear phase segregation throughout
composition was shown by DSC, DMA and SEM. Factors like geometric hin-
drance and chain stiffness of the amorphous PA could be responsible for this
behavior. A lack of good interaction between EVOH/PA blend components was
further supported by the negative deviation from the simple additive rule seen
in the mechanical properties of these blends. A two phase structure was also
observed in the EVOH/ionomer blends, but from the results a better phase
compatibility was inferred. This compatibility increased in the ionomer rich
blends and was thought to be enhanced by the presence of crystalline Nylon in
the formulation of the ionomer. An increased in flexibility and toughness was
measured in the mechanical properties of these EVOH/ionomer blends. The
flexibility rose with increasing strain rate in extruded films. The overall crystalli-
nity of the blends was lower than that of neat EVOH, ought to the amorphous
condition of the PA and the lower crystallinity exhibited by the ionomer.

Lagarén, J. M., Gimenez, E., Gavara, R., Saura, J. J.

Study of the influence of water sorption in pure components and binary blends of high

barrier ethylene/vinyl alcohol copolymer and amorphous polyamide and nylon-contai-

ning ionometr.

Polymer., 42(23), 9531-9540 (2001).

Abstract: The effect of moisture uptake has been investigated in 32 mol%
ethylene+vinyl alcohol copolymer (EVOH), amorphous polyamide (PA), and
nylon-containing ionomer and in a number of binary blends of these poly-
mers by sorption, TGA, DMA, microhardness and tensile testing. Blends of
these materials have been claimed by manufacturers to improve the thermo-
formability characteristics of EVOH while retaining/improving high gas
barrier under high relative humidity conditions. From the results water
sorption was found to be in the order EVOH . PA @ ionomer. The moisture
was found to bind more strongly (higher temperature desorption by TGA)
with EVOH than with PA or ionomer, but the fraction of non-hydrogen
bonded to the polymer (mostly clustered) moisture appeared to be lower for
PA than for EVOH. The Tg of water equilibrated PA was above room tempe-
rature, whereas it was well below room temperature in water equilibrated
EVOH. Accordingly, EVOH showed increased plasticity and toughness at
high relative humidity conditions. An intrinsic high stiffness and brittleness
was measured for the PA irrespective of relative humidity. The ionomer
showed low moisture dependence in the mechanical properties and much
higher flexibility than PA. In EVOH/PA and EVOH/ionomer blends, the
EVOH fraction was found to be fully plasticized. The phase compatibility
suggested from earlier work for some EVOH/ionomer blends appeared to be
eliminated by the effect of sorbed moisture on the potential interfacial adhe-
sion via hydrogen bonding. In the mechanical properties of the blends expo-
sed to moisture, EVOH/PA blends displayed increased stiffness but fragility
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compared to EVOH, whereas high flexibility and toughness was still obser-
ved in EVOH/ionomer blends at high relative humidity conditions.

Llorca, E., Puig, A., Hernando, I., Salvador, A., Lluch, M.A., y Fiszman, S M

Effect of fermentation time on texture and microstructure of pickled carrots.

Journal of the Science of Food and Agriculture 81, 1553-1560 (2001).

Abstract: A study was made of the effect of pickling on the texture of carrots. Five
different devices and tests were applied: puncture with needle, penetration
with sphere or cylinder, double compression (TPA) and Warner-Blatzer knife.
Phloem and xylem areas of samples were tested separately when possible.
The results indicated a considerable difference in texture between unproces-
sed and one-day pickled carrots. Some of the tests were able to discriminate
between phloem and xylem in the samples. None of the tests applied was
able to detect differences in texture between samples taken after one day of
pickling and samples taken at any other point in the pickling process. Mi-
croscopy (SEM) observations showed structural differences between phloem
and xylem which reflected corresponding differences in texture. Some pene-
tration of salt could be seen after one day of the pickling process, and a
massive penetration of salt at the end of it.

Llorca, E., Hernando, 1., Pérez, 1., Fiszman, S. M., Lluch, M.A.

Effect of frying on the microstructure of frozen battered squid rings.

European Food Research and Technology 213, 448-455 (2001).

Abstract: In the present work the effect of frying on the microstructure of frozen
battered squid rings by Scanning Electron Microscopy at low temperature
(Cryo-SEM) and Scanning Electron Microscopy (SEM) is studied. It is obser-
ved that many microstructural modifications take place in the food substrate
—-squid—, and in the batter layer. The fibres of squid battered, frozen, and
fried appear with the central sarcoplasm still visible but altered by the
coagulation of its sarcoplasmic proteins; a packaging of the fibres of the
muscular tissue takes also place during the frying process due to the loss of
interfibrilar water by evaporation. It is observed that absorption of fat after
frying—that can reach more than 40% (w/w)- does not only take place in the
layer of batter, but in the squid ring; the fat also drags other components of
the batter, as starch, on the denaturalised squid surface. After the final
frying process, gas cells—-formed by the release of the generated gases— and
consolidation of the microstructural components of the coagulated batter are
observed. Fundamentally proteins and starch granules build up the structure
of the solid fried batter matrix.

Lopez, V., Querol, A., Ramén, D. and Fernandez-Espinar, M. T.

A Simplified procedure to analyse mitochondrial DNA from industrial yeasts.

International Journal of Food Microbiology. 68, 75-81 (2001).

Abstract: A rapid method based on mtDNA restriction analysis is described for yeast
strain identification. The method is an adaptation of that devised by Querol et
al. (Syst. Appl. Microbiol. 15 (1992) 439) for Saccharomyces cerevisiae wine
strains, and consists of the standard miniprep isolation of yeast total DNA, and
the use of restriction endonucleases that recognise a large number of sites in
yeast nuclear DNA, but few sites in the mitochondrial DNA. In the adapted
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method, the propagation of yeast cells and restriction analysis were the steps
mainly affected: cell growth was reduced to 36 h by using microfuge tubes, and
the restriction analysis was carried out in just 33 min using a microwave oven
for DNA digestion, and minigels for restriction fragment separation. The DNA
extraction procedure was performed in the same way as in the original protocol,
but slightly reducing the duration of each step and scaling down the volumes
of the different solutions, enzymes and reagents used. As result, a large time
reduction (52.5 h) was obtained compared to the original method. The DNA
obtained can be directly digested with endonucleases displaying clear restriction
patterns useful for S. cerevisiae yeast strain differentiation. In addition, strains
belonging to other foodborne yeast species, including spoilage yeast species, can
also be identified.

Lépez-Garcia, B., Gonzdlez-Candelas, L., Pérez-Pay4, E., y Marcos, J. F.
Identification and characterization of a hexapeptide with activity against phytopatho-
genic fungi that cause postharvest decay in fruits.

Molec. Plant-Microbe Interactions 13: 837-846 (2000).

Abstract.—A hexapeptide of amino acid sequence Ac-Arg-Lys-Thr-Trp-Phe-Trp-NH, was
demonstrated to have antimicrobial activity against selected phytopathogenic
fungi that cause postharvest decay in fruits. The peptide synthesized with either
all D- or all L-amino acids inhibited the in vitro growth of strains of Penicilium
italicum, F. digitatum, and Botrytis cinerea, with MICs of 60 to 80 mM and 50%
inhibitory concentration (IC,)) of 30 to 40 mM. The inhibitory activity of the
peptide was both sequence- and fungus-specific since (i) sequence- related
peptides lacked activity (including one with five residues identical to the active
sequence), (ii) other filamentous fungi (including some that belong to the genus
Penicllium) were insensitive to the peptide’s antifungal action, and (iii) the
peptide did not inhibit the growth of several yeast and bacterial strains assayed.
Experiments on P digitatum identified conidial germination as particularly
sensitive to inhibition although mycelial growth was also affected. Our findings
suggest that the inhibitory effect is initially driven by the electrostatic interaction
of the peptide with fungal components. The antifungal peptide retarded the
blue and green mold diseases of citrus fruits and the gray mold of tomato fruits
under controlled inoculation conditions, thus providing evidence for the feasibi-
lity of using very short peptides in plant protection. This and previous studies
with related peptides indicate some degree of peptide amino acid sequence and
structure conservation associated with the antimicrobial activity, and suggest a
general sequence layout for short antifungal peptides, consisting of one or two
positively charged residues combined with aromatic amino acid residues

Lépez-Garcia, B., Gonzalez-Candelas, L., Marcos, J. F. y Pérez-Paya, E.

Identification of a peptide with specific activity against fungi that cause postharvest

decay in fruits.

Acta Hortic. 553: 447-448 (2001).

Abstract: Postharvest decay of fruits and vegetables is mostly controlled by chemical
fungicides. However, growing public health and environmental concerns
have resulted in the de-registration of some fungicides and have driven the
search for alternative disease management strategies and/or safer antifungal
agents, which could substitute currently used chemicals. Our groups are
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interested in the utilization of combinatorial peptide libraries to identify
short peptides with specific activity against postharvest pathogens. In this
work, a hexapeptide of defined amino acid sequence was demonstrated to
have antifungal activity against selected phytopathogenic fungi that cause
postharvest decay in fruits.

Lorenzo, P.
La lucha contra el piojillo del jamon.
Rev. AICE n° 73, 11-13 (2001).

Loureiro, V. and Querol, A.
The prevalence and control of spoilage yeasts in foods and beverages.
Trends in Food Science & Technology. 10, 356-365 (1999).

Ludikhuyze, L., Rodrigo, D. and Hendrickx, M.
The Activity of Myrosinase from Broccoli (Brassica oleraceae L. Cv. Italica): Influence
of Intrinsic and Extrinsic Factors.

e Journal of Food Protection. 63/3, 400-403 (2000).

Resumen: Se investiga la potencialidad de algunos factores intrinsecos (MgCl,, acido
ascorbico y pH) y extrinsecos (Temperatura y Altas Presiones Hidrostaticas)
para controlar y alterar la actividad enzimdtica de la mirosinasa de Brécol.

MacCabe, A. P. and Ramon, D.

Expression of the Aspergillus nidulans xInC gene encoding the X,, endo-xylanase is

subject to carbon catabolite repression and pH control.

World Journal of Microbiology and Biotechnology. 17, 57-60 (2001).

Abstrac: Expression of the Aspergillus nidulans xylanase gene x/nC is subject to
regulation by carbon catabolite repression and ambient pH. In the presence
of glucose, x/nC transcription is repressed by the zinc finger transcription
factor CreA. These data have been confirmed using the extremely derepres-
sed mutant creA930. Expression of x/nC is elevated at alkaline ambient pH
and also in alkalinity-mimicking A. nidulans mutants.

MacCabe, A. P.,, Gil, J. V. and Ramén, D.
Views: GM-Foods: One man’s meat, another man’s poison?
Food Science and technology international. 7 (1), 89 (2001).

Macian, M. C., Arias, C. R., Aznar, R., Garay, E. and Pujalte, M. J.

Identification of Vibrios spp. (other than V. vulnificus) recovered on CPC agar from

marine natural samples.

Internatl. Microbiol. 3: 51-53 (2000).

Abstract.—Two hundred and eighty four presumptive but not confirmed Vibrio vulni-
ficus isolates grown on cellobiose-polymixin B-colistin agar (CPC) at 40 °C,
recovered from sea water samples from Valencia, Spain, during a microbiolo-
gical survey for V. vulnificus, were phenotypically identified. Most of the
isolates (91%) corresponded to Vibrio species. V. harveyi (24%) and V. splen-
didus (19%) were the most abundant species identified, followed by V.
naverrensis (13%), V. alginolyticus (8%) and V. parahaemolyticus (5%). The
ability to grow on CPC agar and ferment cellobiose of several V. vulnificus
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strains from different origins and serovars, including reference strains, was
tested. Most serovar E isolates and 25% of non-serovar E isolates could not
grow on CPC agar.

Macian, M. C., Garay, E., Gonzalez-Candelas, F., Pujalte, M. J. and Aznar, R.
Ribotyping of Vibrio populations associated with cultured oysters (Ostrea edulis).
Systematic and Applied Microbiol. 23: 409-417 (2000).

Abstract.—The intraspecific variability of Vibrio splendidus and V. harveyi recovered
from oysters (Ostrea edulis) collected at the Mediterranean coast near Valen-
cia, Spain, was analyzed by ribotyping. The two former species represented
the most abundant ones, and the third one was the only species described
as pathogenic for oysters. A total of 115 environmental strains were studied,
84 of V. splendidus, 23 of V. harveyi and 8 of V. tubiashii.

Chromosomal DNA was digested with Kpnl and hybridized with an
oligonucleotide probe complementary to a highly conserved sequence in the
23S rRNA gene. Ribotyping among natural populations of the three species
rendered 5 to 9 bands, and showed a high genetic diversity, with a ratio no.
of strains/no. of ribotypes between 1.1 and 1.5. Cluster analysis of V. splen-
didus ribotypes suggests a seasonal pattern of incidence, with those riboty-
pes corresponding to winter and spring samples being maintained in the
oysters over the year.

Macian, M. C., Ludwig, W., Aznar, R., Grimont, P. A. D., Schleifer, K. H., Garay, E. and

Pujalte, M. J.

Vibrio lentus sp. nov, a new marine bacterium isolated from Mediterranean oysters.

International Journal of Systematic and Evolutionary Microbiology. 51, 1449-1456 (2001).

Abstract: Twelve phenotypically similar marine bacteria, have been studied by means
of ribotyping, DNA/DNA hybridization and cultural and physiological
characterization. Phylogenetic analysis of 16S and 23S rRNA genes of two
representative strains has been performed. Phylogenetically, they belong to
the Vibrio/Photobacterium branch of the g-subclass of Proteobacteria, and
they share all of the properties that define the genus Vibrio. The strains
represent a new Vibrio species that is phenotypically similar to Vibrio splen-
didus. However, they could be clearly differentiated from V. splendidus
biotype 1 (Beijerinck, 1889) and biotype 2 (Reichelt & Baumann, 1973), by
several traits. Whereas our isolates are resistent to the vibriostatic agent
0129, and do produce acid from D-galactose, D-mannose and melibiose,
both biotypes of V. splendidus are sensitive to 0129, and do not produce
acid from D-mannose and melibiose. Moreover, V. splendidus biotype 2 does
not produce acid from D-galactose and is negative for Thornley’s arginine
dihydrolase test. DNA G+C content of the proposed type strain is 44.0
mol%. We propose to name the new species as Vibrio lentus, and strain
40M4" (CECT 51107, DSM 13757") as the type strain.

e Maicas, S.,, Adam, A. C., Polaina, ]J.

e The ribosomal DNA of the Zygomycete Mucor miehei.

* Curr Genet. 37(6),: 412-419 (2000).

Abstract.—The ribosomal DNA-from the Zygomycete Mucor miehei has been characte-
rised. The complete rDNA unit was cloned by heterologous PCR using
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primers whose sequence matched conserved regions of the rDNA from
related fungal species. The sequence of the overlapping PCR products revea-
led the existence of a repeated unit of 9574 bp. The genes encoding the
different rRNA species were identified by their homology to the correspon-
ding sequences from other fungi. We estimate that the rDNA unit is present
in the genome of M. miehei in about 100 copies. This estimation was made
by comparing the intensity of its hybridisation signal in a Southern blot
with that of the mmp gene coding for aspartyl protease, which was assumed
to be contained in single copy. The size and structure of the M. Miehei
rDNA unit was similar to that of other fungi. The genes encoding the 25S,
18S and 5.8S RNAs are closely linked within the repeated unit which also
contains the 5S gene. This latter gene appears to be transcribed in the oppo-
site direction. The 25S, 185 and 5.8S genes showed 70-80% homology to the
corresponding genes from other fungi, whereas the degree of homology for
the 5S gene was much lower. The highest homology (about 80%) correspon-
ded to the few available sequences from other Mucor species. Homology to
genes from other Zygomycota was no higher than that observed for genes
from the Ascomycota or Basidiomycota fungi.

Manzanares, P., Orejas, M., Ibafiez, E., Vallés, S. and Ramén, D.

Purification and characterization of an a-L-rhamnosidase from Aspergillus nidulans.
Letters in Applied Microbiology. 31, 195-202 (2000).

Abstract.—An enzyme exhibiting a-L-thamnosidase activity was purified by fractiona-

ting a culture filtrate of Aspergillus nidulans grown on L-thamnose as the
sole carbon source. The a-L-rhamnosidase was shown to be N-glycosylated
and had a molecular mass of 102kDa, of which approximately 7% was com-
tributed by carbohydrate. The enzyme, optimally active at pH 4.5-6 and
60°C, had an isoelectric point of 5. With r-nitrophenyl-a-L-rhamnopyranosi-
de as the substrate it showed K_and V__ values of 0.27 mmol 1" and 64.6U
mg, respectively. The enzyme was competitively inhhibited by L-rhamnose
(K; 0.3 mmol 17). Ca* (2mmol 1") stimulated the activity of the enzyme by
14%, whereas Mg* (2mmol 17) inhibited it by 63%. Substrate specificity
studies showed the a-L-rhamnosidase to be active both on a-1,2 and a-1,6
linkages to b-D-glucosides.

Manzanares, P., Rojas, V., Genovés, S. and Vallés, S.

e A preliminary search for anthocyanin-b-D-glucosidase activity in non-Saccharomyces

wine yeasts.
International Journal of Food Science and Iechnology. 35, 95-103 (2000).
Abstract.-b-D-glucosidase activity in 53 yeast strains belonging to the genera Candi-

da, Dekkera, Hanseniaspora, Metschnikowia, Pichia, Rhodotorula, Schizosac-
charomyces and Zygosaccharomyces, mainly isolated from grapes and wines,
has been detected on the basis of its hydrolytic activity on 4-methylumbelli-
teryl-b-D-glucoside (MUG) and r-nitrophenyl-b-D-glucoside (pNPG). Only
yeast species belonging to the genera Dekkera, Rhodotorula and Schizosac-
charomyces did not produce the enzyme. The nine yeast strains demonstra-
ting greatest b-D-glucosidase activity on pNPG at pH 3.5 in the presence of
10% (v/v) ethanol belong to the genera Candida, Hanseniaspora and Pichia
and exhibited mainly cell wall bound activity. Anthocyanin-b-D. glucosidase
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activity was checked using an anthocyanin extract by following loss of
absorbance at 520 nm. Whilst the nine yeast strains studied degraded the
anthocyanin extract, H’spora osmophila 11207 and P anomala 10590 were
selected as the best producers of b-D-glucosidase with the lowest decolori-
zing activity.

Manzanares, P.,, Van den Broeck, H. C., De Graaff, L. H. and Visser, J.

Purification and characterization of two different a-L-rhamnosidases, RhaA and RhaB,

from Aspergillus aculeatus.

Applied and Environmental Microbiology. 67(5), 2230-2234 (2001).

Abstract: Two proteins exhibiting a-L-rhamnosidase activity, RhaA and RhaB, were
identified upon fractionation and purification of a culture filtrate form As-
pergillus aculeatus grown on hespiridin. Both proteins were shown to be N
glycosylated and had molecular masses of 92 and 85 kDa, of which approxi-
mately 24 and 15%, respectively, were contributed by carbohydrated. RhaA
and RhaB, optimally active at pH 4.5 to 5, showed K and V__ values of 2.8
mM and 24 U/mg (RhaA) and 0.30 mM and 14 U/mg (RhaB) when tested
for p-nitrophenyl-a-L-thamnopyranoside. Both enzymes were able to hydro-
lyze a-1,2 and a-1,6 linkages to b-D-glucosides. Using polyclonal antibodies,
the corresponding cDNA of both a-L-rhamnosidases, rhaA and rhaB, was
cloned. On the basis of the amino acid sequences derived from the cDNA
clones, both proteins are highly homologous (60% identity).

Martinez-Anaya, M. A. and Devesa, A.

Influence of enzymes in sourdough wheat breadmaking: changes in pentosans.

Food Sci. Technol. Intal. A. 6/2:109-116 (2000).

Abstract.—The effect of the joint use of sourdough and enzymes in breadmaking on
total, soluble and insoluble pentosans, and composition of water extractable
pentosan has been studied. Two wheat flour of different baking quality, two
commercial starters (a pure strain of Lacfobacillus sanfranciscensis and the
multiform starter Bocker) and two commercial enzymes (pentosanase/
amylase, lipase and their combination) were included in the study. The
presence of sourdough starters modified the amount of water extractable
pentosans, promoting a solubilisation at the dough stage and insolublisation
during baking, as well as a greater degree of arabinose substitution. Flour
and enzymes interacted along the different stages of the process. The pento-
sanase/amylase increased extractability of pentosans depending on the
endogenous pentosan structure of either flour. Both flours showed different
degree of arabinose substitution that was modified by enyzme treatment,
mainly during baking.

Martinez-Culebras, P. V., Barrios, E., Garcia, M. D. and Querol, A.

Identification of Colletrichum species responsible for anthracnose of strawberry based

on the internal transcribed spacers of the ribosomal region.

* FEMS Microbiology Letters. 189, 97-101 (2000).

Abstract.—In recent years, different molecular techniques have led to an important
progress in the characterisation of Colletotrichum species, but there are no
available methods which permit the easy identification of Collefotrichum
strains and their assignation to classical species. In the present work, the
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restriction patterns generated from the region spanning the internal transcri-
bed spacers (ITS1 and ITS2) and the 5.85 rRNA gene, were used to identify
a total of 80 strains of Colletotrichum, the majority of them isolated from
strawberry. One of the most interesting results derived from this study was
the easy and reliable distinction, using the endonuclease Mvnl, between
Colletotrichum fragariae and Colletotrichum gloeosporoides, both responsible
of anthracnose on strawberry and phenotypically indistinguishable. Mo-
reover, we propose the restriction fragments generated by the endonucleases
Mvnl, Pvull and ScrFl as a rapid method to differentiate species of the
Colletotrichum genus.

Mayordomo, I., Randez-Gil, F. and Prieto, J. A.*
Isolation, Purification and Characterization of a Cold-Active Lipase from Aspergillus

nidulans.

J. Agric.

Mingot,

Food Chem. 48, 105-109 (2000).

Abstract.—Aspergillus nidulans WG312 strain secreted lipase activity when cultured

in liquid media with olive oil as carbon source. Highest lipase productivity
was found when the mycelia was grown at 30 °C in a rich medium. The
new enzyme was purified to homogeneity from the extracellular culture of
A. nidulans by phenyl sepharose chromatography and affinity binding on
linolenic-agarose. The lipase was monomeric with an apparent Mr of 29
KDa, pI of 4.85 and showed no glycosylation. Kinetic of enzyme activity
versus substrate concentration showed a typical lipase behavior, with K,
and K_, values of 0.69 mM and 494 s, and 0.63 mM and 320 s, for the
isotropic solution and for the turbid emulsion, respectively. All glycerides
assayed were hydrolyzed efficiently by the enzyme, but this showed prefe-
rence toward esters of short- and middle-chain fatty acids. The optimum
temperature and pH for the lipolytic activity were 40°C and 6.5, with high
activity in the range 0-20 °C, and reduced thermal stability.

J. M., Tilburn, J., Diez, E., Bignell, E., Orejas, M., Widdick, D. A., Sarkar,

S., Brown, C. V., Caddick, M. X., Espeso, E. A., Arst, H. N. and Peialva, J. R. And

M. A.

Specificity determinants of proteolytic processing of Aspergillus PacC transcription

factor are remote from the processing site, and processing occurs in yeast if pH signa-
lling is bypassed.

Molecular and Cellular Biology. 19 (2), 1390-1400 (1999).
Abstract.—The Aspergillus nidulans transcription factor PacC, which mediates pH

regulation, is proteolytically processed to a functional form in response to
ambient alkaline pH. The full-length PacC form is unstable in the presence
of an operational pH signal transduction pathway, due to processing to the
relatively stable short functional form. We have characterized and used an
extensive collection of pacC mutations, including a novel class of «neutrali-
ty-mimicking» pacC mutations having aspects of both acidity- and alkalini-
ty-mimicking phenotypes, to investigate a number of important features of
PacC processing. Analysis of mutant proteins lacking the major translation
initiation residue or truncated at various distances from the C terminus
showed that PacC processing does not remove N-terminal residues, indica-
ted that processing yields slightly heterogeneous products, and delimited the
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most upstream processing site to residues ~252 to 254. Faithful processing
of three mutant proteins having deletions of a region including the predicted
processing site(s) and of a fourth having 55 frameshifted residues following
residue 238 indicated that specificity determinants reside at sequences or
structural features located upstream of residue 235. Thus, the PacC protease
cuts a peptide bond(s) remote from these determinants, possibly thereby
resembling tyype I endonucleases. Downstream of the cleavage site, resi-
dues 407 to 678 are not essential for processing, but truncation at or before
residue 333 largely prevents it. Ambient pH apparently regulates the acces-
sibility of PacC to proteolytic processing. Alkalinity-mimicking mutations
L259R, L266F, and L340S favor the protease-accessible conformation, whereas
a protein with residues 465 to 540 deleted retains a protease-inaccessible
conformation, leading to acidity mimicry. Finally, not only does processing
constitute a crucial form of modulation for PacC, but there is evidence for
its conservation during fungal evolution. Transgenic expression of a trunca-
ted PacC protein, which was processed in a pH-independent manner,
showed that appropriate processing can occur in Saccharomyces cerevisiae.

e Molina-Rosell, C., Benedito, C.
® Masas madre naturales: una apuesta por la calidad.
* Molineria y Panaderia. Julio-Agosto, pp. 42-46 (2001).

e Molina-Rosell, C., Benedito, C.
® Masas madre activas, pruebas con marcas comerciales
* Molineria y Panaderia. Noviembre, pp. 62-68 (2001)

* Moya, V. ]., Flores, M., Aristoy, M. C. and Toldr4, F.
e Evolution of hydrophobic polypeptides during the ageing of exudative and non-exuda-
tive pork meats

Meat Sci., 57, 395-401 (2001).
Abstract: Thirty-six carcasses from 6-month-old pigs were classified in different

exudative groups based on measurements of pH, , pH,,, the colour parame-
ter L* and drip loss. A fraction containing polypeptides between 66 and 21
kDa was analysed by reverse phase chromatography at 2-h post-mortem and
the evolution of 8 polypeptide fractions followe during ageing and related to
meat quality. Three polypeptide (fractions P2, P3 and P4) at 2-h post-mortem
showed significant lowest area values in the dark firm and dry class. During
ageing, the higher content of P4 in exudative meats at 8-h post-mortem
could be due to activation of the cathepsin system. On the other hand, P3
and P4 increased in DFD meats during the first 96-h post-mortem probably
due to higher calpain activity. Few differences in polypeptides were related
to meat qualities although they are important as precursors of small pepti-
des and free amino acids.

Moya, V. J., Flores, M., Aristoy, M. C., Toldra, F.
Pork meat qualigy affects peptide and amino acid profiles during the ageing process.
Meat Sci., 58, 197-206 (2001).

Abstract: Twenty pork carcasses were classified in different pork meat qualities: red, firm
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and non-exudative (RFN), pale, soft and exudative (PSE), red, soft and exudati-
ve (RSE) and dark, firm and dry (DFD) meat. The content of peptides and free
amino acids during the ageing process was analysed and compared within
quality classes. Four peptide fractions were isolated through cation-exchange
and reverse-phase chromatography. The main significant differences among
qualities were obtained for peptide fractions 3 and 4. Peptide fraction 3 at 4
days and peptide fraction 4 at 2 h postmortem were higher in the ideal pork
quality (RFN) than in the other quality classes. The ageing of pork meats pro-
duced a general increase in all free amino acid concentrations for the studied
quality classes except for Gln, a-Ala, Taurine and Orn and the dipeptides carno-
sine and anserine. The DFD class showed higher increases in Lys, Ala and Met
probably due to the activation of neutral aminopeptidases.

Muioz, O., Vélez, D., Montoro, R., Arroyo, A., Zamorano, M.

e Determination of inorganic arsenic (As III + As V) in water samples by microwave

assisted distillation and hydride generation-atomic absorption spectrometry.
J. Anal. At. Spectrom., 15, 711-714 (2000).
Abstract: Inorganic arsenic was determined in samples of natural water from Region

IT of Chile, using a methodology consisting on microwave assisted distilla-
tion and hydride generation atomic absorption spectrometry (HG-AAS). The
analytical features of the method are as follows: detection limit, 5 m?g 17;
precision (RSD), 5%; and recovery, 93 + 3% for As(Ill) and 95 +? 9% for
As(V). The inorganic arsenic concentrations varied within the range 0.95-
13.08 mg 1" The concentrations of inorganic arsenic obtained by microwave
assisted distillation and HG-AAS, compared with the concentrations of
As(II) + As(V) obtained by anion exchange chromatography coupled to HG-
AAS, showed no statistically significant differences. The use of microwave
assisted distillation and HG-AAS provides a simple, inexpensive way of
isolating inorganic arsenic from water matrices that may otherwise cause
interferences if analysed directly by HG-AAS.

Muiioz, O., Devesa, V., Suiier, M. A., Vélez, D., Montoro, R., Urieta, I., Macho, M. L.,
Jalén, M.

Total and Inorganic Arsenic in Fresh and Processed Fish Products

J. Agric. Food Chem. 48 (9), 4369-4376 (2000).

Abstract: Total arsenic and inorganic arsenic were determined in 153 samples of

seafood products consumed in the Basque Country (Spain): fish (white fish
and blue fish), mollusks, crustaceans, and preserved fish. White fish presen-
ted higher levels of total arsenic and lower levels of inorganic arsenic than
the blue fish, indicating possible differences in the metabolization of inorga-
nic arsenic. For total arsenic, 66% of the samples exceeded the maximum
permitted level by the strictest international legislation in seafood products
[1 pg g', wet weight (ww)]. The levels of inorganic arsenic were considera-
bly lower than the maximum authorized in New Zealand (2 pg g*, ww), the
only country with legislation for inorganic arsenic in fish and fish products.
It is recommended that legislation based on levels of inorganic arsenic
should be established.

e Navarro, J. L., Nadal, M. 1., Nieto, P, Flores, ]J.
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Effect of nitrate and nitrite curing salts on the generation and oxidation of fatty acids

in non-fermented sausages.

Eur. Food Res. Technol. 212, 421-425 (2001).

Abstract: The purpose of this work was to study the effect of nitrate and nitrite
curing salts of FFA generation and oxidation during an industrial process of
country-style dry sausages (35/40 mm casing diameter) to determine their
role in flavour development. The pH values of the sausages are around 6.0
during the dry processing. FFA liberation is two or three times greater in the
samples with nitrite than in those with nitrate. However, the intensity of the
oxidative phenomena during the drying process does not depend on the
quantity of FFA. In the samples with nitrate more intense oxidative pheno-
mena take place, which lead to a stronger typical dry-cured flavour than in
samples with nitrite.

Orejas, M., MacCabe, A. P., Pérez-Gonzalez, J. A., Kumar, S. and D. Ramén.

The wide-domain carbon catabolite repressor creA indirectly controls expression of the

Aspergillus nidulans xInB gene, encoding the acidic endo-b-(1,4)-xylanase X,,.

Journal of Bacteriology. 183 (5), 1517-1523 (2001).

Abstract: The Aspergillus nidulans xInB gene, which encodes the acidic endo-b-(1,4)-
xylanase X,,, is expressed when xylose is present as the sole carbon source
and repressed in the presence of glucose. That the mutation creA930 results
in considerably elevated levels of x/nB mRNA indicates a role for the wide-
domain repressor CreA in the repression of x/nB promoter (x/nBp) activity.
Functional analyses of xInBp:goxC reporter constructs show that none of the
four CreA consensus target sites identified in x/nBp are functional in vivo.
The CreA repressor is thus likely to exert carbon catabolite repression via an
indirect mechanism rather than to influence x/nB expression by acting direct-
ly on xInB.

Perapoch, J., Planes, A.M., Querol, A., Lépez, V., Martinez-Bendayan, 1., Tormo, R.,

Fernandez, F., Pequero, G. and Salcedo, S.

Fungemia with Saccharomices cerevisiae in two newborns, only one of whom had been

treated with ultra-levura.

Eur ] Clin Microbiol Infect Dis. 19, 4658-470 (2000).

Abstract.—Ultra-Levura (Upsamédica, Spain) is a yeast (Saccharomyces boulardii)
widely used as a biotherapeutic agent. To date, few adverse affects have
been reported, although fungemia with Sacchromyces cerevisiae can occur
in weak and immunosuppressed patients. Reported here are two cases of
fungemia with Saccharomices cerevisiae. One patient had been treated
with Ultra-Levura and the other contracted the infection from the first.
This is the first report of infection with Saccharomyces boulardii (Saccha-
romyces cerevisiae) in a patient who was not being treated with the
agent.

Pérez-Arellano, |.y Pérez Martinez, G.

Construction of compatible wide-host range vectors for the cloning of DNA fragments
protected by transcriptional terminators.

Plasmid, 46: 106-116 (2001).

Abstract: A new collection of shuttle cloning vectors has been constructed that can
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be used in lactic acid bacteria, Bacillus subtilis and Escherichia coli, because
they carry replication origins which are operative in E.coli (pWVO01, p15A,
ColEl), Lactococcus lactis, different lactobacilli and Bacillus subtilis (pAMb1,
pWVO01). These plasmids can be used in E. coli for the selection of cloned
inserts on X-gal agar dishes due to the presence of /acZ-T1T2 cassette from
pJDC9, which allows cloning of DNA fragments from high A+T-content
Gram-positive bacteria that often cause plasmid instability in E.coli. Positive
selection after transformation, in E. coli as well as Gram-positives, could be
efficiently imposed by the use of the antibiotic resistance genes encoding: E.
coli a-lactamase, pC194 chloramphenicol acetyl transferase and the
erythromycin transacetylase from either pAMb1 or pE194. Furthermore, the
antibiotic resistance markers and the theta and rolling circle replicating
origins have been combined to obtain a collection of compatible plasmids
(pIA family) that can be cotransformed and selected, both in lactic acid
bacteria and E.coli.

® Puig, S., Querol, A., Barrio, E. and Pérez-Ortin, J. E.

e Mitotic Recombination and Genetic Changes in Saccharomyces cerevisiae during Wine

Fermentation.

Applied and Environmental Microbiology. 66, 2057-2061 (2000).

Abstract.—Natural strains of Saccharomices cerevisiae are prototrophic homothallic
yeasts that sporulate poorly, are often heterozygous, and may be aneuploid.
This genomic constitution may confer selective advantages in some environ-
ments. Different mechanisms of recombination, such as meiosis or mitotic
rearrangement of chromosomes, have been proposed for wine strains. We
studied the stability of the URAS3 locus of a URA3/ura3 wine yeast in con-
secutive grape must fermentations. wura3/ura3 homozygotes were detected
at a rate of 1 x 10 to 3 x 10° per generation, and mitotic rearrangements for
chromosomes VIII and XII appeared after 30 mitotic divisions. We used the
karyotype as a meiotic marker and determined that sporulation was not
involved in this process. Thus, we propose a hypothesis for the genome
chantges in wine yeasts during vinification. This putative mechanism invol-
ves mitotic recombination between homologous sequences and does not
necessarily imply meiosis.

Puig, S. and Pérez-Ortin, J. E.

Stress response and expression patterns in wine fermentations of yeast genes induced at

the diauxic shift.

Yeast. 16, 139-148 (2000).

Abstract.—During wine fermentation yeasts quickly reach a stationary phase, where
cells are metabolically active by consuming sugars present in grape must. It
is, consequently,of great interest at this stage to identify suitable gene pro-
moters that may be used to induce the expression of genes with enological
applications. With this aim, we have studied a group of genes showing an
induction peak at the diauxic shift, and possessing stress response elements
(STRE) at their promoters. We have determined their induction levels under
individualized stress conditions, such as cabon source starvation or high salt
concentrtions. In all the cases studied, the activation and/or basal transcrip-
tion are dependent on the transcriptional factors Msn2p and Msn4p. We
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have analysed the expression patterns and mRNA levels during wine fer-
mentation, and have found that they are all activated at the stationary pha-
se. Finally, we have identified SFP/7, a new highly expressed yeast gene
which is specifically induced at the stationary phase of both microvinifica-
tion and laboratory growth conditions.

Puig, S. and Pérez-Ortin, J. E.

Expression Levels and Patterns of Glycolytic Yeast Genes During Wine Fermentation.

Systematic and Applied Microbiology. 23, 300-303 (2000).

Abstract—Promoters from glycolytic genes are widely used for gene overexpression in the
yeast Saccharomyces cerevisiae. Wine strains are not an exception, and genes of
enological interest have been expressed in this way. However, the transcriptio-
nal pattern of glycolytic genes has never been studied during wine fermenta-
tion. In this work we describe the levels and expression patterns of glycolytic
genes for a wine yeast strain during the alcoholic fermentation of three different
musts. Results show similar transcriptional patterns for all genes studied:
maximal levels of mRNA at the exponential growth stage, and a gradual decrea-
se during the stationary phase, in accordance with the fermentation rates. The
glyceraldehyde 3-phosphate dehydrogenase genes reache the highest transcrip-
tional levels during wine fermentation, similarly as previously described for
laboratory strains and conditions.

Pujol, X., Benedito de Barber, C., Llavina, J.

Dependencia del volumen del pan en funcion del nivel de amasado. Efecto de emulgentes
en el pan de molde.

Molineria y Panaderia. Mayo 2000.

Querol, A.

Modificacié genética de llevats vinics.

ACE Revista d’Enologia. 52, 16-19 (2000).

Abstract—La fermentacié del most en vi és una reaccié microbiologica complexa en que
es produeix un desenvolupament sequencial de llevats i bacteris lactics.!* Tradi-
cionalment, el vi es produeix per la fermentacié natural realitzada pels llevats.
L’origen d’aquests llevats pot ser la superficie del raim o 'ambient del celler
(maquinaria, fermentadors, etc.). La dindmica de la flora responsable del procés
fermentatiu del most ha estat objecte de nombrosos estudis.

Ramoén, D.
Genetically modified foods: a case of information or misinformation?.
Internatl. Microbiol. 3, 1-2 (2000).

Ramén, D. y Calvo, M. D.

Debate en torno a la comercializacion de los alimentos transgénicos.

Arbor. 661, 171-186 (2001).

Resumen: La aplicacion de la genética a la alimentacién es tan antigua como la
agricultura o la ganaderia. Desde que el hombre comenzé a cultivar
vegetales o domesticar animales viene llevando a cabo un proceso de
mejora genética valiéndose sobre todo de la técnica del cruce sexual. Por
ello podemos afirmar que ninguno de los alimentos que consumimos en
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nuestra dieta es, desde el punto de vista genético, igual al que comian
nuestros abuelos. Los dltimos afios han dado lugar a la aplicaciéon de
técnicas genéticas novedosas como la ingenieria genética a la tecnologia
de alimentos. La consecuencia ha sido la aparicién de los denominados
alimentos transgénicos. La comercializacién de estos nuevos alimentos
ha generado una gran polémica en los paises miembros de la Unién
Europea. Sus posibles riesgos sanitarios, medioambientales o econémicos
son tema constante de debate, en la mayoria de los casos con grandes
dosis de apasionamiento y pocas de racionalidad. En este trabajo se
pretende llevar a cabo una revisiéon sobre dicha situacion.

Ramén, D. y Duran L.
Presentacion.
Arbor. 661: 9-10 (2001).

Ramoén, D.
;Son seguros los alimentos que comemos?
Newton. 34:36-37 (2001).

Ramoén, D.
Alimentos transgénicos.
El Fingidor. 11:23-24 (2001).

Ramoén, D.
Aliments transgénics: polémica o demagogia?
Edicion electronica Vilaweb (http://www.vilaweb.com) 17 de Abril 2001

Ramoén, D.
Los alimentos transgénicos.
Seguridad Nuclear. 19: 36-39 (2001).

Ramoén, D.

Los alimentos transgénicos.

Edicion electronica Licengen (http://www.licengen.com.ar/fransgenicos.htm) 3 de
Agosto 2001

Ramoén, D.

Los alimentos transgénicos.
(http://www.consumaseguridad.com/riesgos_alimentos,/objetc.php?0=650) 31de Agos-
to 2001.

Rodrigo, D., Martinez, A., Harte F,, Barvosa, G. C. y Rodrigo, M.

Study of inactivation of Lactobacillus Plantarum in oranje carrot juice by means of

pulsed electric fields: Comparisson of inactivation kinetic models.

Journal of Food Protection 64/2: 259-263 (2001).

Abstract: Se comparan tres modelos cinéticos para interpretar la inactivacién por
pulsos eléctricos de alta intensidad de células vegetativas de Lactobacillus
plantarum. El modelo que mejor ajusta los datos es la distribucién de fre-
cuencias de Weibull.
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* Rogers, L. M., Kim, Y-K., Guo, W., Gonzailez-Candelas, L., Li, D. and Kolattukudy, P. E.
e Requirement for either a host- or pectin-induced pectate lyase for infection of Pisum
sativum by Nectria haematococca.

* Proc. Natl. Acad. Sci. USA 97: 9813-9518. (2000).

¢ Abstract.—Fungal pathogens usually have multiple genes that encode extracellular
hydrolytic enzymes that may degrade the physical barriers in their hosts
during the invasion process. Nectria hematococca, a plant pathogen, has two
inducible pectate lyase (PL) genes (pel) encoding PL that can help degrade
the carbohydrate barrier in the host. pelA is induced by pectin, whereas
pelD is induced only in planta. We show that the disruption of either the
pelA or pelD genes alone causes no detectable decrease in virulence. Disrup-
tion of both pe/A and pe/D drastically reduces virulence. Complementation
of the double disruptant with pe/D gene, or supplementation of the infection
droplets of the double disruptant with either purified enzyme, PLA, or PLD,
caused a recovery in virulence. These results show that PL is a virulence
factor. Thus, we demonstrate that disruption of all functionally redundant
genes is required to demonstrate the role of host barrier-degrading enzymes
in pathogenesis and that dismissal of the role of such enzymes based on the
effects of single-gene disruption may be premature.

Rojas, J. A., Rosell, C. M., Benedito de Barber, C., Pérez-Munuera, I., Lluch, M. A.
The baking process of wheat rolls followed by cryo scanning electron microscopy.
European Food Research and Technology,212, 57-63 (2000).

Abstract.—Changes in the microstructure of the major components of wheat flour
during breadmaking were analysed by cryo-SEM. The microstructure of
wheat flour maintained several characteristics of the intact endosperm and
consisted of aggregates of protein in which were embedded groups of cellu-
lar components. At the mixing stage, the dough appeared as a matrix of
proteins and soluble solids with dispersed starch granules. Fermentation
reinforced this matrix and improved distribution of all the components.
Special attention was paid to the complex microstructure of bread crumb. A
continuous veil-like film that revealed underlying structures lined the gas
cells. Inside the gas cells, large interconnecting cavities, characteristic of an
open structure, were observed. The microstructure of the gas cell walls
consisted of a very complex matrix with a rough and irregular appearance.
Cryo-SEM proved to be a valuable tool that may allow a better understan-
ding of the functional properties of dough as well as the quality attributes
of bread.

Rojas, J. A., Rosell, C. M., Benedito de Barber, C.
Hidrocoloides en panificacion: aditivos alternativos.
Molineria y Panaderia. Pp 71-77. Marzo (2000).

Rojas, J. A., Rosell, C. M., Benedito de Barber, C., Pérez-Munuera, I., Lluch, M. A.
Modification of flour microstructure through the baking process.
Czech Journal of Food Sciences. 18, 254-256 (2000).

* Rojas, V,, Gil, J. V., Pinaga, F. and Manzanares, P.
Studies on acetate ester production by non-Saccharomyces wine yeasts.
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* [nternational Journal of Food Microbiology. 70(3): 283-289 (2001).
* Abstract: A double coupling bioreactor system was used to fast screen yeast strains

for the production of acetate esters. Eleven yeast strains were used belon-
ging to the genera Candida, Hanseniaspora, Metschnikowia, Pichia, Schizo-
saccharomyces and Zygosacharomyces, mainly isolated from grapes and
wine, and two wine Saccharomyces cerevisiae strains. The acetate ester
forming activities of yeast strains belonging to the genera Hanseniaspora
(Hanseniaspora guilliermondii and H. Uvarum) and Pichia (Pichia anomala)
showed different substrate specificities and were able to produce ethyl aceta-
te, geranyl acetate, isoamyl acetate and 2-phenylethyl acetate. The influence
of aeration culture conditions on the formation of acetate esters by non-
Saccharomyces wine yeast and S. cerevisiae was examined by growing the
yeasts on synthetic microbiological medium. S. cerevisiae produced low
levels of acetate esters when the cells were cultured under highly aeration
conditions, while, under the same conditions, S. guilliermondii 11104 and F
Anomala 10590 were found to be strong producers of 2-phenylethyl acetate
and isoamyl acetate, respectively.

Rojas, J. A., Rosell, C. M., Benedito de Barber, C.

® Role of maltodextrins on the staling of starch gels.

European Food Research and Technology, 212, 364-368 (2001).
Abstract: The possible role of maltodextrins of low degree of polymerisation (DP)

as agents that retard bread staling was studied following the staling
process on a model system consisting of starch gels, by means of textural
and calorimetric assays. Maltodextrins of DP 2 to 7 were added at 0.5%
(starch base) to 15% (w/w) starch gels. Textural and calorimetric results
were analysed by fitting the Avrami equation. The addition of maltodex-
trins promoted a slightly decrease in the initial firmness of the starch
gels. All the samples with maltodextrins showed a lower rate of firming.
The same effect was observed on the rate of amylopectin retrogradation
except for the sample with maltose in short and intermediate storage
times. It was concluded that low DP maltodextrins might be responsible
of the anti-staling effect obtained by the a-amylase addition in the bread-
making process.

Rosell, C. M.

e Hidrocoloides, los nuevos aditivos del pan.

Past & Panhe. Pp 18-21. Septiembre 2000.

Rosell, C. M.

e Acondicionamiento en presencia de enzimas: Obtencion de harinas tecnoldgicamente

mejoradas.
IX Meeting on Industrial Application of Enzymes, pp. 35-43 (2001).

Rosell, C. M., Rojas, J. A., Benedito de Barber, C.

e Combined effect of different antistaling agents on the pasting properties of wheat flour.

European Food Research and Technology, 212, 473-476 (2001).
Abstract: The combined effect of ?-amylase and hydrocolloids addition on the pas-

ting properties of wheat flour was determined. A fungal alpha-amylase and
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hydrocolloids of different chemical structure (alginate, kappa-carrageenan,
xanthan gum and hydropropylmethylcellulose (HPMC) were added to a
wheat flour suspension and their pasting properties analysed by using a
viscograph. The ?-amylase action was highly dependent on the structure of
the biopolymer present in the suspension, therefore the observed effects
were very specific for each pair alpha-amylase-hydrocolloid added. The
greatest modification of the pasting properties (maximum viscosity, cooking
and cooling stabilities, bump area) was promoted with the addition of algi-
nate, ?-carrageenan and/or xanthan, nevertheless, when alpha-amylase was
also added, a synergistic effect was only observed in the case of kappa-
carrageenan and xanthan. The presence of hydrocolloids changed the wheat
starch properties, and the alpha-amylase-starch interactions, modifying in
consequence the hydrolytic activity of the enzyme upon the starch.

Rosell, C. M., Rojas, J. A., Benedito de Barber, C.

Influence of hydrocolloids on dough rheology and bread quality.

Food Hydrocolloids, 15, 75-81 (2001).

Abstract: The effect of different hydrocolloids (sodium alginate, kappa-carrageenan,

xanthan gum and hydroxypropylmethylcellulose) on the rheological properties
of the wheat flour dough and the final quality of breads was investigated. A
complete study of the rheological behaviour of the dough containing hydroco-
lloids was performed by using the following instruments: farinograph, extenso-
graph, alveograph and rheofermentometer. The baking response was also deter-
mined by using an oven rise recorder. Xanthan and alginate had the most
pronounced effect on dough properties yielding strengthened doughs. A great
improvement in dough stability during fermentation was achieved by adding
hydrocolloids. Regarding their effect on bread properties, the hydrocolloids
increased the specific volume, with the exception of alginate, as well as both
moisture retention and water activity. In addition, textural studies revealed that
addition of ?-carrageenan or hydroxypropylmethylcellulose reduced the firm-
ness of bread crumb. In conclusion, k-carrageenan and hydroxypropylmethylce-
llulose could be used as improvers in the bread-making performance.

Rosell, C. M., Haros, M., Escriva, C., Benedito de Barber, C.

An experimental approach to optimise the use of a-amylases in bread-making.

J. Agric Food Chem., 49, 2973-2977 (2001).

Abstract: a-Amylases from different origin (wheat, malted barley, fungi and bacteria)

are extensively used as breadmaking improvers. However, the enzyme acti-
vities, in addition to the differences associated to the origin, are strongly
affected by the process conditions and the presence of other compounds in
the medium. The activity of different a-amylases was tested in different
conditions (pH and temperature) and in the presence of some bread ingre-
dients (salt and sugar), some breadmaking additives (ascorbic acid and
sodium propionate) and some metabolites (organic acids and saccharides)
generated during the fermentation step, in order to envisage the behavior of
these a-amylases during the breadmaking process. The alpha-amylase activi-
ties were affected in different extent by the addition of these compounds
according to the enzyme origin. In general, the a-amylases from cereals
(wheat and malted barley) were less sensitive to the presence of some ingre-
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dients, additives and metabolites. These results show the great variation of
the alpha-amylase activity with the process conditions and the importance of
its knowledge in the selection of the adequate alpha-amylase for an specific
breadmaking process.

Rubio-Texeira, M., Arevalo-Rodriguez, M., Lequérica, J. L., Polaina, J.

Lactose utilization by Saccharomyces cerevisiae strains expressing Kluyveromyces

lactis LAC genes.

J. Biotechnol. 84(2), 97-106 (2000).

Abstract.—Whey generated in cheese manufacture continues being an industrial pro-
blem without a satisfactory solution. Genetic modification of the yeast S.
cerevisiae to obtain strains able to utilize lactose, is a prerequisite for the
utilization of this yeast to convert cheese whey into useful fermentation
products (i.e. biomass, heterologous protein and other recombinant pro-
ducts). Although the construction of S. cerevisiae Lac(+) strains has been
achieved by different strategies, most of these strains have unsuitable cha-
racteristics, such as genetic instability of the Lac phenotype or diauxic
growth. In previous communications we have described the construction of
genetically stable strains of S. cerevisiae that assimilate lactose with a high
efficiency. These strains carry multiple copies of Kluyveromyces lactis LAC4
and LACI12 genes, which code for a beta-galactosidase and a lactose permea-
se, respectively. In this work we report additional results about the effect of
gene dosage, and analyze the performance of a selected strain in the biocon-
version of cheese whey. Additionally, we describe the construction of a new
strain, which combines the Lac(+) phenotype with additional properties of
biotechnological interest: flocculence, and the ability to hydrolyze starch.

Sala, J. M.

Content, chemical composition and morphology of epicuticular wax of Fortune manda-

rin fruits in relation to peel pitting.

Journal of the Science of Food and Agriculture 80, 1887-1894 (2000).

Abstract—Changes in the amount, chemical composition and morphology of epicuticular
wax in relation to rindstaining and peel pitting of Fortune mandarin fruits from
trees grafted on different rootstocks and growing in different locations in the
citrus area of Valencia (Spain) were studied. The epicuticular wax amount was
higher on fruits from the north quadrant of the tree and was more influenced
by the orchard location than by the tree rootstock. The main constituent classes
of the epicuticular wax were alkanes > esters > ketones > aldehydes > fatty
acids > primary alcohols > triterpenes. In the north quadrant of the tree the
alkane and ester content in the wax of fruits from an orchard with fruits not
rindstained in recent years was higher and the ketone and fatty acid content
was lower than in fruits from an orchard with fruits rindstained in recent years.
The epicuticular wax of Fortune mandarin peel had an amorphous structure in
which crystalline plates and platelets were inserted. The wax layer was more
damaged in fruits from the rindstained orchard. The results obtained suggest (a)
that damage to the epicuticular wax structure may be a factor that can influence
rindstaining and peel pitting of Fortune mandarin fruits but is not a determi-
ning factor, and (b) that wax yield is not related to rindstaining and peel pitting
of Fortune mandarin fruits.
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e Sala, J. M. and Lafuente, M. T.

e Catalase enzyme activity is related to tolerance of mandarin fruits to chilling.

* Postharvest Biology and Technology. 20, 81-89 (2000).

* Abstract.—The effect of a postharvest hot-water dip treatment (HWT) at 53 de-
grees C for 3 min and a 3-day heat-conditioning treatment at 37 degrees
C with air (HAT) at 90-95% RH on chilling tolerance and catalase (CAT)
activity was compared in ‘Fortune’ mandarins. The HWT treatment in-
creased CAT activity in the fruit, but after they were removed from high
temperature to cold storage a rapid decline in CAT activity was associa-
ted with increased chilling injury. Greater chilling tolerance and CAT
activity was induced when fruits were conditioned for 3 days at 37 de-
grees C and 90-95% RH. The CAT activity in fruits exposed to HAT was
higher than in the dipped and the non-heated fruits over the storage
period at 2 degrees C. An inhibitor of CAT activity, 3-amino-1,2,4-triazole
(AT), caused peel damage in HAT ‘Fortune” mandarins and in the chi-
lling-tolerant ‘Clementine’ and ‘Clemenules’ cultivars stored at 2 degrees
C but not at 12 degrees C (non-chilling temperature). CAT activity was
reduced about two to three times by AT upon cold storage in the culti-
vars studied. Little difference was found in the activity of ascorbate
peroxidase (APX), glutathione reductase (GR) and superoxide dismutase
(SOD) between AT-treated and non-treated fruits. The data indicate that
CAT may be a major antioxidant enzyme involved in the defence mecha-
nism of mandarin fruits against chilling stress. Our results also suggest
that the different effectiveness of the heat-conditioning treatments in
increasing chilling tolerance of ‘Fortune’ mandarins may be related to
induction of CAT activity during heating and on its persistence during
cold storage.

Salvador, A., Sanz, T., Fiszman, S. M.

Rheological properties of xanthan gum-gelatine spray-dried mixtures. Application in a

custard-like formulation.

European Food Research and Technology 212, 205-212 (2001).

Abstract: Effect of spray drying on rheological and textural properties of xanthan
gum-gelatin dispersions was studied. Considerable variation was found
between co-dried samples and dispersion samples, with apparent viscosity
and extrusion values being higher, and shear-thinning behaviour more pro-
nounced than in non-dried samples. In addition, stronger thickening and
stabilizing properties were seen in dried samples. With regard to viscoelas-
tic properties, an increase in the elastic component was observed. The co-
dried hydrocolloid was used, at 2,3 or 4%, in a standard confectioners’
custard formulation and its properties were studied. When compared with a
traditional custard made with 7% pregelatinized starch, enhanced rheological
properties were recorded for the custard prepared with spray dried xanthan
gum-gelatin, although both custards were similar in appearance.

e Sinchez-Ballesta, M. T., Lafuente, M. T., Zacarias, L. and Granell, A.

e Involvement of phenylalanine ammonia-lyase in the response of Fortune mandarin fruits
to cold temperature.

* Phyisiol. Plant. 108: 382-389 (2000).
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* Abstract.—L-phenylalanine ammonia-lyase (PAL; EC 4.3.1.5.) is generally recogni-
sed as a marked of environmental stressed conditions in different plant
tissues. To investigate the involvement of PAL in the response of citrus
fruits to cold temperature, changes in the abundance of PAL mRNA and
PAL activity were examined in flavedo tissue of the chilling-sensitive
Fortune cultivar (Citrus clementina Hort. ex Tanaka x Citrus reticulata,
Blanco). A cDNA library was constructed from flavedo tissue of chilling-
stressed fruits and screened with a 660 bp PAL probe obtained by PCR
using oligonucleotides derived from conserved sequence regions. Two
full-length cDNA clones (FPal/l and FPal?) were isolated and the deduced
amino acid sequences showed 75 to 85% similarity with PAL genes from
other plant species. A comparative analysis of the changes in PAL activity
and PAL mRNA levels was conducted in fruits stored at chilling (2°C)
and non-chilling (12°C) temperatures. Northern blot analyses using both
FPall and FPal2 cDNAs as probes recognised a single mRNA which that
accumulated in fruits exposed to 2°C prior to the appearance of physical
chilling symptoms and the accompanying increase in PAL activity. Once
symptoms were obvious, accumulation of PAL transcript and PAL activity
were restricted to the tissue in and around the necrotic regions. However,
exposure to a low non-chilling temperature produced an early moderate
and transient increase in AL mRNA levels and PAL activity which decli-
ned after one day. This transient induction of both PAL gene expression
and activity could be part of a rapid adaptive response of the tissue to
low temperatures. Interestingly, a rapid and sustained accumulation of
PAL transcript occurred in the leaves and roots of citrus plants exposed
to low temperature in the absence of any detectable chilling-induced
damage.

e Sinchez-Ballesta, M. T., Zacarias, L., Granell, A. and Lafuente, M. T.

e Accumulation of PAL transcript and activity as affected by heat conditioning and low

temperature storage and its relation to chilling-sensitivity in mandarin fruits.

J. Agric. and Food Chem., 48, 2726-2731 (2000).

Abstract.—The effects of different periods of heating at 37°C on phenylalanine ammo-
nia-lyase (PAL) and how this relates to chilling tolerance was investigated in
fruits of the chilling-sensitive Fortune mandarin. All effective heat-conditio-
ning treatments caused an early and transient increase in PAL mRNA and
PAL activity. Conditioning fruits at 37 °C for 1 or 2 days prevented the
manifestation of chilling symptoms but not the accumulation of PAL mRNA
and PAL activity observed in untreated fruits. In fruits conditioned for 3
days, cold-induced damage and PAL activity were also suppressed but not
the accumulation of PAL transcript upon subsequent storage at 2°C. Storage
of 3-day-heated fruits at a non-chilling temperature (12 °C) induced an early
and transient increase in both PAL mRNA and PAL activity. High levels of
PAL transcript and PAL activity were detected in freshly harvested fruits of
a chilling-resistant mandarin (Hernandina) that decreased upon cold storage
at 2 °C in heat-treated and non-treated fruits. These results indicate that
sensitivity of mandarins to chilling correlates with low constitutive levels of
PAL mRNA and PAL activity and with the inducibility of both upon exposu-
re to low temperatures.
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e Sinchez-Ballesta, M. T., Lafuente, M. T., Zacarias, L. and Granell, A.

e Phenylalanine ammonia-lyase as related to ethylene in the development of chilling

symptoms during cold storage of Fortune mandarin citrus fruits.

s J. Agric. and Food Chem, 49, 6020-6025 (2001).

* Abstract: Low, non-freezing, temperature storage induces pitting and necrosis in the
flavedo tissue of chilling susceptible citrus fruits. In this study we have
investigated the role of ethylene and phenylalanine ammonia-lyase (PAL; EC
4.3.1.5) in the cold-induced citrus peel damage. We have shown that increa-
sing PAL activity by applying ethylene at a non-chilling temperature did not
cause fruit damage nor reduce the incidence of this peel disorder when
fruits were subsequently held at a chilling temperature (2°C). The cold-
induced peel damage was enhanced by applying inhibitors of PAL activity
and ethylene synthesis and action. These results indicate that the induction
of PAL and ethylene during fruit cold storage, but not before, are playing a
role reducing the development of chilling symptoms. The cold-induced PAL
activity was reduced by inhibitors of ethylene production but inhibitors of
ethylene action exerted little effect on the activation of this enzyme. Therefo-
re, the activation of PAL may be dependent on ethylene but also an inde-
pendent cold-signal apparently related to the cold-induced peel damage.

Sanchez-Ballesta, M. T., Lafuente, M. T., Granell, A. and Zacarias, L.

Isolation and expression of a citrus cDNA related to peel damage caused by posthervest

stress conditions.

Acta Hortic,, 553, 293-295 (2001).

Abstract: In order to understand the molecular mechanisms underlying chilling
injury in citrus fruits we have isolated, by differential screening of a cDNA
library from Fortune flavedo, a number o cDNA differentially expressed by
low temperature. The 3c1 cDNA encoded a protein yhat share sequencer
similarity to several proteins known or hypothesized to catalyse the transfer
of an acyl group from an acyl-CoA substrate. The expression of this cDNA is
fruit specific and in response to low temperature showed a different pattern
in chilling-sensitive (Fortune and Navelate) and chilling-tolerant (Hernandi-
na and Pinalate) citrus cultivars.

Santos, N. N., Santos-Mendonga, R. C., Sanz, Y., Bolumar, T., Aristoy, M.C., Toldr4, F.

Hydrolysis of pork muscle sarcoplasmic proteins by Debaryomyces hansenii.

Int. J. Food Microbiol., 68, 199-206 (2001).

Abstract: Strains of Debaryomyces hansenii originally isolated from sausages were
screened for proteinase and aminopeptidase activity towards synthetic subs-
trates. On the basis of these results, D. hansenii CT12487 was selected for
further assays. The activities of the whole cells (WC), cell-free extracts (CFE)
and a combination of both from the selected strain on pork muscle sarco-
plasmic protein extracts were determined by protein, peptide and free amino
acid analyses. There was a pronounced hydrolysis of protein bands of 110
kDa and 27-64 kDa regardless the incorporation of WC, CFE or a combina-
tion of both. The proteolytic activity also resulted in the generation of polar
and non-polar peptides showing noticeable differences depending on the
addition of WC or CFE. Whole cells generated greater amounts of free ami-
no acids than the cell-free extracts.
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Sanz, Y.

e Importancia de la implantacion de los sistemas de Andlisis de Peligros y Puntos de

Control Critico (APPCC).
Rev. AICE, 74, 10-14 (2001).

Sanz, Y. and Toldr4, F.

e Purification and characterization of and X-prolyl-dipeptidyl peptidase from Lactobaci-

llus sakei.
Applied and Env. Microbiol.,, 67, 1815-1820 (2001).
Abstract: An X-prolyl-dipeptidyl peptidase has been purified from Lactobacillus

sakei by ammonium sulfate fractionation ad five chromatographic steps,
wich included hydrophobic interaction, anion-exchange chromatography,
and gel filtration chromatogrphy. This procedure resulted in a recovery
yield of 7% and an increase in specificity of 737-fold. The enzyme appea-
red to be a dimer with a subunit molecular mass of approximately 88
kDa. Optimal activity was shown at pH 7.5 and 55°C. The enzyme was
inhibited by serine proteinase inhibitors and several divalent cations
(Cu*, Hg*, and Zn*). The enzyme almost exclusively hydrolyzed X-Pro
from the N terminus of each peptide as well as fluorescent and colorime-
tric substrates; it also hydrolyzed X-Ala at the N terminus albeit at lower
rates. K_s for Gly-Pro- and Lys-Ala-7-amino-4-methylcoumarin were 29
and 88 uM, respectively; those for Gly-Pro- and Ala-Pro-p-nitroanilide
were 192 and 50 uM, respectively. Among peptides, a-casomorphin 1-3
was hydrolyzed at the highest rates, while the relative hydrolysis of the
other tested peptides was only 1 to 12%. The potential role of the puri-
fied enzyme in the proteolytic pathway by catalyzing the hydrolysis of
peptide bonds involving proline is discussed.

Sentandreu, M. A. and Toldr4, F.

Purification and biochemical properties of dipeptidyl peptidase I from porcine skeletal
muscle.

J. Agric. and Food Chem., 48, 5014-5022 (2000).

Abstract.—Dipeptidyl peptidase I (DPP I; EC 3.4.14.1) was purified from porcine

skeletal muscle after several steps such as heat treatment, ammonium sulfate
fractionation, gel filtration chromatography, and HPLC anion exchange
chromatography. The purified enzyme showed a native molecular mass of
~200 kDa on Sephacryl S-200 column chromatography. Two protein bands of
65 and 42 kDa were obtained by SDS-PAGE, indicating its oligomeric nature.
Maximun activity was reached at pH 5.5 and 55°C. DPP I shared some
common substrate specificities, both on synthetic derivatives and on real
peptides, with porcine muscle DPP III. The enzyme required reducing agents
for full activation, although the halide requeriment was not proved. DPP I
was inhibited by the assayed cysteine peptidase inhibitors except p-CMB.
The serine peptidase inhibitor 3,4-DCI also inhibited the enzyme as did the
divalent cations Co*, Mn*, and Zn?**. On the basis of its properties, DPP I
may contribute to the generation of dipeptides during the processing of
meat and/or meat products, including cooked ham.

e Sentandreu, M. A., Toldr4, F.
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e Partial purification and characterisation of dipeptidyl peptidase 1I from porcine skele-

tal muscle

* Meat Sci., 57, 93-103 (2001)

* Abstract: The purification and study of biochemical properties of dipeptidyl
peptidase II (DPP II; EC 3.4.14.2) from porcine skeletal muscle have been
carried out in the present work. The purification included ammonium
sulphate fractionation and two HPLC chromatographic separations using
a Resource-Q anion echange column. The enzyme was purified 1270 fold,
with a 1.6 % recovery and was completely separated from DPP IV activi-
ty. The pure enzyme displayed one pain protein band with a Mr of 58
kDa on SDS-PAGE. Maximun activity was reached at pH 5.5 and 65°C.
Those synthetic substates containing Pro in N-penultimate position were
the most efficiently hydrolysed, whereas in the case of peptides, DPP II
efficiently hydrolysed both X-Pro- and X-Ala-peptides. The serine pepti-
dase inhibitors PMSF and Pefabloc SC suppressed DPP II activity in a
high degree, whereas 3,4-DCI and cysteine peptidase inhibitors exerted
little effect. Alkaline metal salts inhibited the enzyme activity according
to the size of the cation, and among the assayed divalent cations, only
Cu?*, Fe** and Hg* showed significant inhibition of the actiirjty. This is
the first time that porcine muscle DPP II has been purified and its bio-
chemical characteristics studied. So, these results contribute to improved
the knowledge in relation with the proteolytic chain and the generation
of flavour characteristics in meas products.

e Sentandreu, M. A. and Toldr4, F.

e Dipeptidyl peptidase activities along the processing of Serrano dry-cured ham.

e FEur. Food Res. Technol. 213, 83-87 (2001).

Abstract: The activity of pork muscle dipeptidyl peptidases I, II, III, and IV was
followed during the processing of Serrano dry-cured ham. The effects of
NaCl, pH, and temperature on these enzymes have also been studied for a
better understanding of their importance in ham processing. The lysosomal
enzymes DPP I and DPP II showed maximal activity at pH around 5.5-6.0,
i.e., close to the pH in ham. At low temperatures, only DPP I and DPP IV
showed relevant activity. NaCl considerably inhibited DPP activities except
DPP I which was only slightly affected. Dipeptidyl peptidases remained
active during the whole process except DPP II whose activity disappeared
after 240 days of dry-curing.

e Sentandreu, M. A. and Toldr4, F.

e Dipeptidyl peptidase IV from porcine skeletal muscle: purification and bochemical pro-

perties.

Food Chem., 75, 159-168 (2001).

Abstract: Dipeptidyl peptidase IV (EC 3. 4. 14. 5) from porcine skeletal muscle has
been purified to homogeneity by selective protein fractionation with ammo-
nium sulfate and HPLC separations with strong anion-exchange chromato-
graphy. Pure DPP IV showed a single band with Mr about 70 kDa by SDS-
PAGE and optimum activity at pH 8.0 and 45°C. Substrates best hydrolyzed
were those containing a proline residue in the penultimate position at the N-
terminal, but it was also possible to hydrolyze (in lower amounts), X-Ala-
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synthetic and peptide substrates. The presence of diprotin A, puromycin,
Co? and Fe** considerably inhibited DPP IV activity. A contribution of DPP
IV action to the total proteolytic activity occurring in postmortem muscle
during meat storage and ripening of meat products is feasible and could
contribute fo flavor generation in those products.

Sduifier, M. A., Devesa, V., Rivas, 1., Vélez, D., Montoro, R.

Speciation of cationic arsenic species by coupling cationic liquid chromatography with
hydride generation atomic fluorescence detection.

J. Anal. At. Spectrom., 15, 1501-1507 (2000).

Abstract: A method was developed for determining arsenobetaine (AB), arsenocholi-

ne (AC), trimethylarsine oxide (TMAOQO) and tetramethylarsonium ion (TMAY)
in seafood products. The arsenic species were extracted from the matrix by
methanol/water and the extracts were quantified by high-performance liquid
chromatography coupled with thermo-oxidation-hydride generation-atomic
fluorescence spectrometry (HPLC-thermo-oxidation-HG-AFS). The variables
affecting each stage of the methodology were optimized. The analytical
features of the method (recovery, precision, limit of detection and linearity
range) were calculated for each arsenical species. The lowest limit of detec-
tion was obtained for TMAO (0.0009 m?g g, dry mass), whereas AC was
the arsenic species with the highest LOD (0.0063 m?g g, dry mass). The
precision of the method varied between 0.7% for AB and 8.4% for TMA*.
The recovery percentage was greater than 97% for all species. The proposed
procedure was applied to reference materials: DORM-2 (Dogfish muscle,
National Research Council of Canada), NFA-Shrimp and NFA-Plaice (Natio-
nal Food Agency of Denmark). The results were compared with the values
obtained by other authors.

Stuifier, M. A., Devesa, V., Munoz, O., Vélez, D., Montoro, R.

Application of column switching in high-performance liquid chromatography with on-
line thermo-oxidation and detection by HG-AAS and HG-AFS for the analysis of orga-
noarsenical species in seafood samples.

J. Anal. At. Spectrom., 16, 390-397 (2001).

Abstract: A column-switching system between a cation-exchange column (PRP-

X200) and an anion-exchange column (PRP-X100) was used for separation
of eight arsenic species. The sample was injected on the PRP-X200 co-
lumn and the species eluted in the void volume of that column [arsenite
(As III), arsenate (As V), monomethylarsonic acid (MMA), dimethylarsinic
acid (DMA) and arsenobetaine (AB)] were transferred to the PRP-X100
column, and after separation were on-line thermo-oxidized and detected
by hydride generation (HG) atomic absorption spectrometry (AAS). The
species initially retained in the PRP-X200 column were subsequently
separated in that column, on-line thermo-oxidized and detected by HG
atomic fluorescence spectrometry (AFS). The organoarsenical species
present in natural seafood products were extracted with methanol-water
and quantified using the proposed method. The analytical features of the
method are reported. The highest limit of detection (LOD) for sample
was obtained for AB [3.6 ng g, dry mass (dm)], whereas TMAO and
DMA gave the lowest LOD (0.9 ng g dm). For all species the methodolo-
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gy developed provides optimum precision, ranging from 1% to 12%, and
the recovery percentage was greater than 95% for all species. The method
was applied to the following certified reference materials: CRM 627 (Tuna
fish tissue, Institute for Reference Materials and Measurements, IRMM),
DORM-2 (Dogfish muscle, National Research Council of Canada, NRCC),
TORT-2 (Lobster hepatopancreas, NRCC), NFA-Shrimp and NFA-Plaice
(National Food Agency of Denmark). Only CRM 627 is certified for arse-
nic species (AB and DMA), and the contents obtained for these species
were compared with the certified values. The contents of the other arse-
nic species present in CRM 627 and the species in the other reference
materials were compared with the data reported by other authors.

Tejedor, W., Rodrigo, M. y Martinez, A.
Modeling the combined effect of pH and temperature on the heat resistance of Bacillus

stearothermophilus spores heated in a multicomponent foos extract.

Journal of Food Protection 64:1631-1635 (2001).
Abstract: Se desarrolla un modelo matemdtico para interpretar la relaciéon del pH, la

temperatura y la constante cinética de inactivacion para Bacillus stearother-
mophilus calentado en un alimento con varios componentes.

Toldra, F.; Aristoy, M-C.; and Flores, M.

Contribution of muscle aminopeptidases to flavor development in dry-cured ham.
Food Research. Int., 33, 181-185 (2000).

Abstract.—The activity of muscle aminopeptidases (alalnyl, arginyal, leucyl and pyro-

glutamyl aminopeptidases) have been assayed along the processing of dry-
cured ham. The generation of free aminoacids resulting from aminopeptidase
action on N-terminal of proteins and peptides has been also analyzed. The
assayed aminopeptidases, except pyroglutamyl aminopeptidase, showed
good stability. Alanyl and arginyl aminopeptidases have optimal neutral pH
near the pH in ham and, in addition, their spectrum of activity against
terminal amino acids is in coincidence with the observed release of free
amino acids in ham. So, both aminopeptidases appear to be the main contri-
butors to the generation of free amino acids during the processing of dry-
cured ham.

Toldra, F. and Flores, M.

The use of muscle enzymes as predictors of pork meat quality.

Food Chem., 69, 387-395 (2000).

Abstract.—Muscle endo-protease (calpains and cathepsins) and exo-protease (dipepti-

dyl-peptidases and aminopeptidases) activities were assayed at 2 h post-
mortem in different meat qualities (PSE, RSE, RFN and DFD). The sensory
characteristics of the different pork meat qualities were also evaluated in
order to correlate them to the proteolytic activity. The assay of aminopepti-
dase and dipeptidyl-peptidase activities (AAP, RAP, LAP, DPPI and DPPIV)
at 2 post-mortem discriminate between exudative and non-exudative classes
explaining 74.6 % of the variability. Also, at 24 h post-mortem 71.2 % of the
variability was detected by the measurement of PGAP, AAP, RAP, DPII and
DPPIV. Therefore, the exoprotease activities can constitute a novel and ade-
quate technique to predict early post-mortem pork meat quality allowing its
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assay till 24 h post-mortem because of the good stability of the enzymes
during this post-mortem time.

Toldra, F.
Generacion enzimdtica del aroma y sabor en el jamon curado. 1. Glucdlisis y proteolisis.
Rev. AICE, 74, 5-9 (2001).

Valero, M., Leontidis, S., Fernandez, P., Martinez, A. y Salmerén, C.

Growth of Bacillus cereus in natural and acidified carrot substrates over the tempera-

ture range 5-30°C.

Food Microbiology17:-605-612 (2000).

Abstract.—Bacillus cereus es in microorganismo patégeno emergente en alimentos
procesados refrigerados de durabilidad extendida. En el presente trabajo se
describe la capacidad de crecimiento de distintas cepas de Bacillus cereus en
substrato de zanahoria considerando diferentes temperaturas y condiciones
mediambientales. (pH y adicién de zumo de limon).

Van Helden, J., Del Olmo, M. and Pérez-Ortin, J. E.

Statistical analysis of yeast genomic downstream sequences reveals putative polyaden-

ylation signals.

Nucleic Acids Research. 28 (4), 1000-1010 (2000).

Abstract.—The study of a few genes has permitted the identification of three elements
that constitute a yeast polyadenylation signal: the efficiency element (EE),
the positioning element and the actual site for cleavage and polyadenylation.
In this paper we perform an analysis of oligonucleotide composition on the
sequences located downstream of the stop codon of all yeast genes. Several
oligonucleotide families appear over-representedsith a high significance
(referred to herein as «word»). The family with the highest over-representa-
tion includes the oligonucleotides shown experimentally to play a role as
EEs. The word with the highest score is TATATA, followed, among others,
by a series of single-nucleotide variants (TATGTA, TACATA, TAAATA...) and
one-letter shifts (ATATAT). A position analysis reveals that those words
have a high preference to be in 3’ flanks of yeast genes and there they have
a very uneven distribution, with a marked peak around 35 bp after the stop
codon. Of the predicted ORFs, 85% show one or more of those sequences.
Similar results were obtained usin a data set of EST sequences. Other clus-
ters of over-represented words are also detected, namely T- and A-rich
signals. Using these results and previously known data we propose a gene-
ral model for the 3" trailers of yeast mRNAs.

Viana, R., Monedero, V., Dossonnet, V., Pérez-Martinez, G. y Deutscher, J.

Enzyme I and HPr from Lactobacillus casei: Their role in sugar transport, catabolite

repression and inducer exclussion.

Mol. Microbiol. 36 (3): 570-584 (2000).

Abstract—We have cloned and sequenced the Lactobacillus casei ptsH and ptsl genes,
which encode enzyme I and HPr, respectively, the general components of the
phosphoenolpyruvate: carbohydrate phosphotransferase system (PTS). Northern
blot analysis revealed that these two genes are organised in a single transcrip-
tional unit which is constitutively expressed. The PTS plays an important role
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in sugar transport in L. casei, as was confirmed by constructing enzyme I-
deficient L. casel mutants which were unable to ferment a large number of
carbohydrates (fructose, mannose, mannitol, sorbose, sorbitol, amygdaline,
arbutine, salicine, cellobiose, lactose, tagatose, trehalose and turanose). Phospho-
rylation of HPr at Ser-46 is assumed to be important for the regulation of sugar
metabolism in Gram-positive bacteria. L. caser ptsH mutants were constructed
in which phosphorylation of HPr at Ser-46 was either prevented or diminished
(replacement of Ser-46 of HPr with Ala or Thr, respectively). In a third mutant,
Ile-47 of HPr was replaced with a threonine, which was assumed to reduce the
affinity of P-Ser-HPr for its target protein CcpA. The ptsH mutants exhibited a
less pronounced lag phase during diauxic growth in a mixture of glucose and
lactose, two PTS sugars, and diauxie was abolished when cells were cultured in
a mixture of glucose and the non-PTS sugars ribose or maltose. The ptsH mu-
tants synthesising Ser-46-Ala or Ile-47-Thr mutant HPr were partly or complete-
ly relieved from carbon catabolite repression (CCR), suggesting that the P-Ser-
HPr/CcpA-mediated mechanism of CCR is common to most low G+C Gram-
positive bacteria. In addition, in the three constructed p#sH mutants glucose had
lost its inhibitory effect on maltose transport, providing for the first time in
vivo evidence that P-Ser-HPr participates also in inducer exclusion.

Vilar, M., Esteve, V., Pallas, V., Marcos, J. F,, y Pérez-Paya, E.

Structural properties of carnation mottle virus p7 movement protein and its RNA bin-

ding domain.

Journal of Biological.Chemistry 276 (21): 18122-18129 (2001).

Abstract: Plant viral movement proteins (MPs) participate actively in the intra- and
intercellular movement of RNA plant viruses to such an extent that MP
dysfunction impairs viral infection. However, the molecular mechanism(s) of
their interaction with cognate nucleic acids are not well understood, partly
due to the lack of structural information. In this work, a protein dissection
approach was used to gain information on the structural and RNA-binding
properties of this class of proteins, as exemplified by the 61-amino acid
residue p7 MP from carnation mottle virus (CarMV). Circular dichroism
spectroscopy showed that CarMV p7 is an a/b RNA-binding soluble protein.
Using synthetic peptides derived from the p7 sequence, we have identified
three distinct putative domains within the protein. EMSA showed that the
central region, from residue 17 to 35 (represented by peptide p7,, ..), is res-
ponsible for the RNA binding properties of CarMV p7. This binding peptide
populates a nascent -helix in water solution that is further stabilized in the
presence of either secondary structure inducers, such as trifluoroethanol and
monomeric SDS, or RNA (which also changes its conformation upon binding
to the peptide). Thus, the RNA recognition appears to occur via an «adapti-
ve binding» mechanism. Interestingly, the amino acid sequence and structu-
ral properties of the RNA-binding domain of p7 seem to be conserved
among carmoviruses and some other RNA-binding proteins and peptides.
The low conserved N terminus of p7 (peptide p7, ) is unstructured in
solution. In contrast, the highly conserved C terminus motif (peptide p7,, )

adopts a b sheet conformation in aqueous solution. Alanine scanning muta-

genesis of the RNA-binding motif showed how selected positive charged
amino acids are more relevant than others in the RNA binding process and

|34 INSTITUTO DE AGROQUIMICA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (CSIC) * MEMORIA’2000-2001



Rovistas PULBLIGACIONIES]

how hydrophobic amino acid side chains would participate in the stabiliza-
tion of the protein-RNA complex.

Villanueva, A., Ramoén, D., Vallés, S., Lluch, M. A. and MacCabe, A. P.

e Heterologous expression in Aspergillus nidulans of a Trichoderma longibrachiatum

endoglucanase of enological relevance.
J. Agric. Food Chem. 48, 951-957 (2000).
Abstract.—An Aspergillus nidulans transformant expressing the Trichoderma longibra-

chiatum endoglucanase 1 gene (eg/l) has been constructed. The extracellular
production of EGL1 in different culture media has been studied, and a
medium has been found in which EGL1 is the predominant extracellular
protein produced. The enzymatic properties of the heterologously produced
EGL1 are very similar to those of the native enzyme. Grape maceration in
the presence of culture filtrate enriched in EGL1 resulted in increased release
of aroma precursors, particularly in the case of aromatic grapes. Cryoscan-
ning electron microscopy of the flesh of grapes treated with EGL1 -enriched
culture filtrate revealed degradation of the cell wall matrix.

Yebra, M. J., Veyrat, A., Santos, M. y Pérez-Martinez, G.

Genetics of L-sorbose transport and metabolism in Lactobacillus casei.

J. Bacteriology 182 (1): 155-163 (2000).

Abstract: Genes encoding for L-sorbose metabolism of Lactobacillus casei ATCC 393 have

been identified on a 6.8 kb chromosomal DNA fragment. Sequence analysis
revealed seven complete genes and a partial open reading frame transcribed as
two units. The deduced amino acid sequences of the first transcriptional unit
(sorRE) showed high similarity to the transcriptional regulator and the L-sor-
bose-1-phosphate reductase of the sorbose (sor) operon from Klebsiella pneumo-
niae. The other genes are transcribed as one unit (sorFABCDG) in opposite
sense to sorRE. The deduced peptide sequence of sorF showed homology with
the D-sorbitol-6-phosphate dehydrogenase encoded in the sor operon from K.
pneumoniae and sorABCD to the elements of the mannose PTS family, but
specially to domains EIIA, EIIB, EIIC and EIID of the phosphoenolpyruvate-
dependent L-sorbose:phosphotransferase system (PTS) from K. pneumoniae.
Finally, the deduced amino acid sequence of a truncated gene (sorG) located
downstream of sorD presented high similarity with ketose-1,6-bisphosphate
aldolases. Studies on enzyme activities and transcriptional analysis revealed that
the two gene clusters, sorRE and sorFABCDG, are induced by L-sorbose and
subject to catabolite repression by D-glucose, which is likely mediated by PTS
elements and CcpA. Sugar uptake assays in L. casel wild type and sorBC mu-
tant indicated that L-sorbose is taken up by EII*r and also that L. casei con-
tained an inducible PTS™. Growth analysis of those strains and a man, sorBC
double mutant suggested that L-sorbose is probably also transported by the D-
mannose PTS. Mutation of the sorR gene showed that it is encoding a positive
regulator of the sor operon. Sequence alignment of SorR, SorC (K. pneumoniae)
and DeoR (Bacillus subtillis) revealed that they might constitute a new group of
transcriptional regulators.
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Basanta, J. M., Collar, C., Marquez, F,
Martinez-Anaya, M. A.

Version espaiiola ICC Dictionary for Ce-
real Science and Technology. Multilin-
gual dictionary-English, French, Ger-
man, Spanish, Russian-9400 palabras
Preprint 1998, actualizado 2001. CRC
Glossary (4350 palabras), 2001. http://
www.icc.or.at/icc/

Catala, R., Gavara, R.

Plastic materials for modified atmos-

phere packaging.

Cap. 23 en: Trends in Food Engineering.

Editores Lozano, |, Aion, M.C.; Para-

da-Arias, E. & Barbosa-Cdnovas, G.V.

Aspen Publishers. Gaithersburg, Ma-

ryland (USA) (2000).

Abstract—The packaging of foods is one
of the major factors involved in food
preservation. Packages are designed
to meet the special requirements of
each specific product. In the design,
many variables take part (size, sha-
pe...) but none is so important as the
materials. In the last third of this
century plastics have been used in
the packaging of many food pro-
ducts. They are utilized as an alter-
native to traditional paper, glass and
metal containers and they have been
present in the development of new
products together with food techno-
logy industries. The continuous
increase in plastic packaging applica-
tions is due to some attractive pro-
perties such as low cost, easy manu-
facturing, low weight, versatility in
size and shape, wide range of me-
chanical properties,.... However,
plastic materials do allow mass
transport of low molecular weight
due to their peculiar morphology.
Substances such as permanent gases,
water vapor, food aroma compo-
nents, odors, plastic residues and
additives are exchanged within the
environment/package/food system.
Such exchange processes are com-

monly denominated permeation,
migration and sorption. Due to the
effect that mass transport has in food
quality many studies have been
focused on the characterization and
understanding of the process invol-
ved. In this presentation we will
introduce mass transport mechanis-
ms, factors affecting its extent and
kinetics, how they can be contro-
lled and used in the design of a
product package and the beneficial
effects that can be obtained from
permeation, migration and sorption
in the preservation of food pro-
ducts.

Catala, R., Gavara, R.

Nuevos envases. De la proteccion pasi-
va a la defensa activa de los alimentos
envasados

En: Arbor. Alimentos y Salud, CLXVIII,
109-128 (2001).

Costell, E., Duran,L.

Andlisis sensorial en hortofruticolas
En: Analisis sensorial de productos ali-
mentarios. Metodologia y aplicacion al
mercado espanol. Coordinadores: Ju-
lian Briz Escribano y Rafael Garcia
Faure, pp 71-76. Publicacion del Mi-
nisterio de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacion. Madrid, 2000 .ISBN. 84-
419-0487-4.

Costell, E., Duran, L.

Sensory and Instrumental Measures of
Viscosity

En: Trends in Food Engineering. Edi-
tores: Lozano, J. E., Arion, C., Parada-
Arias, E., Barbosa-Canovas, G. V., pp.
53-64. Technomic Publ. Co., Inc., Lan-
caster, Basel 2000. ISBN 1-56676-
99]1-4.

Duréan, L., Fiszman, S., Benedito de Bar-
ber, C.

Propiedades mecdnicas empiricas. Capi-
tulo I:8.
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En: Métodos para medir propiedades fi-
sicas en industrias de alimentos. Pag
147-188. Ed ]. De D. Alvarado y J:M.
Agulilera. Editorial Acribia, S.A. Zarago-
za. ISBN: 84-200-0939-3, 2001.

Fernandez, M. T., Querol, A. and Ra-
moén, D.

Molecular Characterization of Yeast
Strain by Mitochondrial DNA Restric-
tion Analysis.

Methods in Biotechnology, Vol.14, Capi-
tulo 37: Food Microbiology Protocols.
ISBN: 0-89603-867-X (2000).

Flores, M., Navarro, J. L. & Toldra, F.
Influence of the meat matrix on flavour
and texture perception of pork meat
COST Action 96, (P. Pittia y E. Gui-
chard, Eds.), vol. 7, DG XII-EU, 2000,
121-122, Bruselas, Bélgica. ISBN 92-
828-9771-0

Lopez-Garcia, B., Gonzalez-Candelas,
L., Marcos, J. F. y Pérez-Paya, E.
Identification of a hexapeptide with
specific activity against phytopathoge-
nic fungi. Structural characterization
studies.

Peptides 2000. Proceedings of the 26
European Peptide Symposium. (Marti-
nez, |, y Fehrentz, J. A., eds.). Editions
EDK, Paris. pp. 677-678 (2001).

MacCabe, A. P.,, Orejas, M. and Ra-
moén, D.

Aspergillus nidulans as a model orga-
nism for the study of the expression of
genes encoding enzymes of relevance in
the food industry.

En: Applied Mycology and Biotechnolo-
gy, Volume 1. Agriculture and Food Pro-
duction. Editors: G.G. Khachatourians
and D. K. Arora. (2001) Elsier Science
B.V. pp: 239-265.

Martinez, A., Rodrigo, M., Tejedor, W.
y Ruiz, P.

Microbiologia predictiva: Una herra-
mienta imprescindible.

Seminario Internacional en Microbiolo-
gia e Inocuidad de Productos de Frutas
y Hortalizas con Minimo Proceso. Libro
de ponencias.Caracas (Venezuela)
(2001).

Ramoén, D.

Alimentos transgénicos y salud.

En: La biotecnologia aplicada a la agri-
cultura. SEBIOT (Madrid). pp. 215-224.
(2000)

Rodrigo, M., Martinez, A. and Rodrigo,
C.

Contribution to kinetics for the Develo-
pment of Food Sterilization Processes
at High Temperatures: IATA-CSIC Re-
sults.

Engineering and Food for the 21°* Cen-
tury. Edited by J.Welti et al. ISBN 1-
56676-963-9. Food Preservation Techno-
logy Series. CRC Press. P.591-606.

Rodrigo, M., Martinez, A. and Rodrigo,
D.

Nuevas tendencias de la conservacion de
frutas y hortalizas en relacion con la
calidad.

Conferencias «El Futuro de la Calidad
Agroalimentaria». Valencia 2000

Rodrigo, M., Martinez, A. and Rodrigo,
D.

Cinéticas y modelizacion en tecnologias
emergentes.

Simposio Internacional CIBIA, Valencia
2001.

Toldr4, F., Sanz, Y. and Flores, M.
Meat Fermentation Technology

En: Meat Science and Aplications, (Ed.
Hui, Nip, Rogers, Young) Marcel De-
kker, Inc. New York-Basel (USA). 2001,
537-561. ISBN: 0-8247-0548-3.

Vélez, D., Montoro, R.
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e Inorganic arsenic in foods: Current over- As(III) and As(V) species, consti-

view and future challenges

* En: Recent Res. Devel. Agricultural &

Food Chem., 5 2001, 55-71. ISBN: 81-
7736-075-2.

* Abstract: The geomorphology of the

planet earth has conditioned the
ubiquity of arsenic, a metalloid to
be found in widely varying con-
centrations in soil, water and the
air. Known since ancient times as
the king of poisons, arsenic is an
element that continues to attract
considerable scientific interest
today, as demonstrated by the fact
that more than 3,000 articles have
been published on this subject in
the 1996-2000 period. The great
differences in the toxicity of the
chemical species of arsenic found
in nature invalidates total arsenic
content as a value which can be
used as a basis for determining
the beneficial or harmful effects
of this contaminant. Consequently,
any adequate appraisal of the
impact which the ingestion of this
metalloid may have on health,
requires speciation analyses to be
carried out. Inorganic arsenic, a
term which encompasses the

tutes the highest toxicological risk
associated with arsenic in food.
This article reviews and analyses
the research carried out to date
into the inorganic arsenic in food,
from health, legislation and analy-
tical viewpoints, and also the
research which should be conduc-
ted in the future.

Vilar, M., Esteve, V., Marcos, J. F, y
Pérez-Paya, E.

Understanding RNA-binding proteins
using synthetic peptides. Characteriza-
tion of an RNA-binding peptide from a
plant virus movement protein.
Peptides 2000. Proceedings of the 26
European Peptide Symposium. (Marti-
nez, |, y Fehrentz, J. A., eds.). Editions
EDK, Paris. pp. 119-120 (2001).

Zacarias, L. y Lafuente, M. T.

Etileno, dcido abscisico y otros regula-
dores del crecimiento.

En: Fundamentos de Fisiologia Vegetal,
J. Azcon-Bieto y M. Talon Eds.,
McGraw- Hill/Interamericana de Espa-
na, S.A., Capitulo 22, pp. 361-375 (2000).
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¢ CARTEL

Aguilera, J. and Prieto, J. A.

The aldose reductase gene (GRE3)
from Saccharomyces cerevisiae
plays a role in detoxification of
methylglyoxal in response to
stress conditions.

ISY 2000. 1enth International Sympo-
sium on Yeasts. Symposium Book,
ISBN 90-407-2067-3.

Papendal, Arnhem, The Netherlands.
27 August — 1 September 2000.

Alférez, F. and Zacarias, L.
Evidences for the involvement of
abscisic acid in the regulation of
Citrus fruit maturation.
Postharvest 2000 1V Int. Conference
on Postharvest Sciences.
Jerusalem, Israel. Marzo 2000.

Alférez, F. and Zacarias, L.
Postharvest pitting in Navel oran-
ges at non-chilling temperature:
influence of relative humidity.
Postharvest 2000 1V Int. Conference
on Postharvest Sciences.
Jerusalem, Israel. Marzo 2000.

Alférez, F. and Zacarias, L.

Evidences for the involvement of
abscisic acid in the regulation of
Citrus fruit maturation.

International Plant Growth Substan-
ces Association.

Praga, Rep. Checa. Julio de 2001.

Almela, C., Vélez, D., Suiier, M.,
Devesa, V., Montoro, R., Del Rio,
M., De Haro, A.

Arsenic speciation in wild plants
species collected in polluted soils
after the toxic spill of Aznalco-
llar mine.

Fourth International symposium on

Speciation of Elements in Biologi-
cal, Environmental and Toxicolo-
gical Sciences.

British Columbia (Canadd), junio
2000.

e Amoros, M. and Estruch Ros, F.

Hsflp and Msn2/4p cooperate in the
expression of Saccharomyces ce-
revisiae genes HSP104 in a gene-
and stress type-dependent manner.

Euroconference on Signal Transduc-
tion, Transcriptional Regulation
and Chromatin Structure. Gene
Transcription in Yeast.

Albufeira (Portugal), 2-7 June 2000.

e Amoros, M. and Estruch, F.

Regulation of the stress response
genes SSA3 and HSP26 at the
diauxic transition in S. cerevi-
siae.

The twentieth International Confe-
rence on Yeast Genetics and Mole-
cular Biology.

Pragye, August 26-31, 2001.

Aznar, R. and Alarcén, B.

PCR detection of Listeria monocyto-
genes: a comparative study of
published primers.

10" European Congress on Biotech-
nology. Biotechnological challen-
ges in the new millennium.

Madrid, Espafa (julio, 2001).

Barrios, E. X., Carbonell, 1., Izquier-

do, L., Costell, E.

Segmenting consumers. Internal prefe-
rence mapping vs. cluster analysis.

The 4th Pangborn Sensory Science
Symposium.

Dijon, Francia. Julio 2001.
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e Bayarri, S., Costell, E., Duran, L.

Influence of low sucrose concentra-
tions on the compression resistan-
ce of gellan gum gels.

The eleventh Gums and Stabilisers
for the Food Industry Conference.

Wrexham, UK. Julio 2001.

Bayarri, S., Duran, L., Izquierdo, L.

and Costell, E.

Influence of texture on sweetness
equivalent of aspartame referred
to sucrose in gellan and kappa-
carrageenan gels.

The 4th Pangborn Sensory Science
Symposium.

Dijon, Francia. Julio 2001.

Bayarri, S., Duran, L., Costell, E.

Texture Profile Analysis of gellan
gum gels with added sucrose

Il Congreso Iberoamericano de In-
genieria de Alimentos

Valencia. Marzo 2001

Belloch, C., Fernandez-Espinar, T.,
Querol, A., Garcia, M. D. and Ba-
rrios, E.

Intraspecific polymorphism within
the yeast species Kluyveromyces
lactis, and abolition of its varieties.

Ienth International Symposium on
Yeasts.

Arnhem, The Netherlands, 27-8/1-9-
2000.

Benedito, C.

Los cereales en la alimentacion y nu-
tricion.

1V Encuentro Iberoamericano sobre
las ciencias farmacetiticas y ali-
mentarias.

La Habana, Cuba. 2000.

Benedito, C.

N

Uso potencial de hidrocoloides en
panificacion.

1V Encuentro Iberoamericano sobre
las ciencias farmacetiticas y ali-
mentarias.

La Habana, Cuba. 2000.

Benedito, C.

Criterios sobre la calidad del pan.

1V Encuentro Iberoamericano sobre
las ciencias farmacetiticas y ali-
mentarias.

La Habana, Cuba. 2000.

Benedito, C.

Los dcidos grasos omega en la ali-
mentacion y nutricion. Conferen-
cia plenaria.

I Encuentro Interamericano de Far-
macia y Nutricion.

La Habana. Cuba. 2001.

Benedito, C.

Sustitutos de la masaa madre como
ingredientes alternativos en pana-
deria.

17 Jornadas Internacionales de Ali-
mentacion. Interalimed.

Valencia. Espafa. 2001.

Benedito Mengod, C.

Optimizacion del uso de alfa amila-
sas en panificacion.

IX Meeting on Industrial Applicatio-
ns of Enzymes.

Barcelona. Spain. 2001.

Calvo, C.

El color en la legislacion alimentaria
V Congreso Argentino de Color.
Mendoza (Argentina). Mayo 2000.

Calvo, C.

El color en la legislacion alimentaria
Jornada Internacional del Color.

La Plata (Argentina). Mayo 2000.
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o Carbonell, I, Izquierdo, L., Costel], E.

Sensory profiling of cooked gilthead
sea bream (Sparus aurata): Sen-
sory evaluation procedures and
panel training.

The 4th Pangborn Sensory Science
Symposium.

Dijon, Francia. Julio 2001.

e Carbonell Talén, J. V.

Descripcion y composicion nutricio-
nal de la cerveza. La cerveza en la
dieta mediterrdnea.

V Congreso Internacional de la So-
ciedad Espanola de Dietética y
Ciencias de la Alimentacion. Ali-
mentacion, Nutricion y Dietética.

Madrid, 14-16 de Noviembre, 2001.

o Carrasco-Valero, M. P., Zuzuarregui-
Miré, A., Querol, A., Pérez-Ortin, J.
E. and Del Olmo, M.

Analysis of the fermentative beha-
viour and the stress resistance of
wine yeast.

Yeast genetics and molecular biolo-
gV Meeting (University of Was-
hington).

Seattle, 25-30 July, 2000.

e Carrasco-Valero, M. P.,, Querol, A.,
Pérez-Ortin, J. E. and Del Olmo, M.
Study of stress response in comercial
wine yeast strains.

Ienth International Symposium on
Yeasts.

Arnhem, The Netherlands, 27-8/1-9-
2000.

o Cascales, A. 1., Costell, E.,, Romoja-

ro, F.

Aplicacion del andlisis sensorial a
la determinacion de la calidad del
melocotdén recién recolectado y
conservado a baja temperatura.

V Simposio Nacional y II Ibérico de
Post-recoleccion de Frutos y Hor-
talizas.

Tenerife, septiembre 2000.

¢ Cascales, A., Pretel, M. T., Martinez-

Madrid, M. C., Ejea, J., Costell, E.,

Romojaro, F.

Application of sensory andlisis to
the determination of the optimun
quality and harvesting moment in
apricots.

XII International Symposium on
Apricot culture and decline.

Avignon (Francia), septiembre 2001.

e Catala, R.
Migracion en envases de materiales
pldsticos.
Il Congreso Internacional de Enva-
ses para Alimentos. RISEA2000.
Hermosillo, SO, México, 14 marzo
2000.

¢ Collado, J., Fernandez, A., Ruiz, P,

Ocio, M. J. y Martinez, A.

Effect of pH on thermal resistance of
Bacillus cereus spores heated in
food substrate.

Bacillus 2000.

Brujas, Bélgica, agosto 2000.

o Collado, J., Fernandez, A., Rodrigo,
D., Rodrigo, M., Ocio, M. J. y Mar-
tinez, A.

Effect of germinant concentration
and temperature on germination
of one strain of Bacillus cereus.

Nizo Dairy Conterence on Food Mi-
crobes 2001.

Ede (Netherlands), junio 2001.

¢ Devesa, V., Suaiier, M., Muioz, O.,
Vélez, D., Montoro, R.
Determination of arsenical species
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in reference materials by using a
column switching system.

Fourth International symposium on
Speciation of Elements in Biologi-
cal, Environmental and Toxicolo-
gical Sciences.

British Columbia (Canadd), junio
2000.

Devesa, V., Martinez, A., Suiier, M.

A., Velez, D. y Montoro, R.

Effect of the typical cooking and ste-
rilization temperatures of seafo-
ods andlor pH on the transforma-
tion of organoarsenic species.

I°* International IUPAC Simposium
on Trace Elements in Food.

Varsovia, Polonia, Octubre 2000.

Diaz, O., Leyton, I., Nufiez, N., De-
vesa, V., Suner, M., Munoz, O,
Vélez, D., Montoro, R.

Efecto del cocinado sobre los conteni-
dos de arsénico inorgdnico en culti-
vos hortofruticolas de la II Region.

XI Seminario Latinoamericano y del
Caribe de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos.

Santiago de chile (Chile), mayo 2000.

Dura, M. A., Flores, M. y Toldr4, F.

Deteccion de actividades enzimdti-
cas en Debaryomyces spp. Como
nueva estrategia para mejorar el
flavor de los embutidos curados.
Induccion de una actividad gluta-
minada.

Il Congreso Iberoamericano de In-
genieria de Alimentos.

Valencia (Espafa), Marzo 2001.

Duran, L.

Reologia tedrica y métodos empiri-
cos de medida de la textura de los
alimentos

N

IlI Congreso Iberoamericano de In-
genieria de Alimentos.
Valencia. Marzo 2001.

e Estruch, F.

Cross-talk between stress factors in
yeast.

State University of New York.

New York, 6 de Diciembre de 2001.

Fernandez, A., Nauta, M., Ocio,

M.J. and Martinez, A.

An exposure assessment approach
for Bacillus cereus in carrot pu-
ree.

Food Satety

Oporto, Portugal, Noviembre 2000

Fernandez, A, Collado J., Cunha L.

M., Ocio M.J. y Martinez A..

Application of Weibull distribution
to describe the joint effect of tem-
perature and pH on thermal inac-
tivation of Bacillus cereus.

IlI Congreso Iberoamericano de In-
genieria de Alimentos.

Oporto, Portugal, marzo 2001.

e Fernandez-Espinar, M. T., Esteve-Zar-

zoso, B., Barrios, E. and Querol, A.

Genetic characterisation and identi-
fication of Saccharomyces cerevi-
siae flor yeasts.

Tenth International Symposium on
Yeasts.

Arnhem, The Netherlands, 27-8/1-9-
2000.

e Flores, J. (Moderador)

Cerdo Ibérico

Il International Symposium on Dry
Cured Ham.

Barcelona, Marzo 2000.

e Flores, M. y Toldra, F.
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Development of rapid enzymatic test
kits for predicting early postmor-
tem pork quality

Shaping the Future. Solutions for the
21" Century at the Global Dialo-
gue EXPO 2000.

Hannover, Germany, Agosto 2000.

Font, R., Del Rio, M., De Haro, A.,

Almela, C., Vélez, D., Montoro, R.

Use a near-infrared reflectance spec-
troscopy to analyse arsenic con-
tent in wild plants collected in
polluted soils.

Fourth International symposium on
Speciation of Elements in Biologi-
cal, Environmental and Toxicolo-
gical Sciences.

British Columbia (Canadd), junio
2000.

Font, R.,, Del Rio, M., Vélez, D.,

Montoro, R., De Haro, A.

Validation of the use of Near-Infra-
red Reflectance Spectroscopy to
analyse arsenic content in wild
plants collected in polluted soils.

39 International Crop Science Con-
gress 2000, ISCH.

Hamburg (Alemania), agosto 2000

Font, R.,, Del Rio, M., Vélez, D.,
Devesa, V., Suner, M. A., Montoro,
R., De Haro, A.

Use a near-infrared reflectance spec-
troscopy (NIRS) to predict total
arsenic contents in seafood pro-
ducts.

I¢* International IUPAC Symposium.
Trace elements in foods.

Varsovia (Polonia), octubre 2000.

Font, R., Del Rio, M., Vélez, D., Al-
mela, C., Algora, S., Montoro, R.,
De Haro, A.

A rapid, cheap and non-contami-
nant technique to quantify total
arsenic in terrestrial plants and
seafood animals from ecosyste-
ms affected by the Aznacdllar
accident.

Setac Europe 11" Annual Meeting.

Madrid, Espafia, Mayo 2001.

e Garreau, H., Lallet, S. Boy-Mar-

cotte, E., Renault, G., Estruch, F.

and Jacquet, M.

Msn2/4p hyperphosphorylation in
response to heat shock and during
diauxic transition is inhibited by
cAMP.

The twentieth International Confe-
rence on Yeast Genetics and Mole-
cular Biology.

Pragye, August 26-31, 2001

e Gavara, R.

Materiales y estructuras de alta ba-
rrera para el envasado de alimen-
tos perecederos.

Il Congreso Internacional de Enva-
ses de Alimentos RISEA-2000.
Hermosillo, SO, México, 14 marzo

2000

Gianelli, M. P., Flores, M. and Tol-

dra, F.

Optimizacion de microextraccion en
fase sélida (SPME) técnica de
andlisis de espacio de cabeza de
compuestos voldtiles responsa-
bles del aroma y sabor.

III Congreso Iberoamericano de In-
genieria de Alimentos.

Valencia (Espafa), Marzo 2001.

Gimeno Alcaniz, J. V. and Matalla-

na Redondo, E.

Trehalose metabolism and stress re-
sistance in Saccharomyces cerevi-
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siae strains enginnered for treha-
lose overproduction.

The rising power of yeasts in science
and industry. International Sym-
posium on Yeasts.

Arnhem (The Netherlands), 27 au-
gust-1 september 2000.

Gomez, G., Gomara, B., Jiménez, B.,

Baos, R., Hiraldo, F, Benito, V., Vé-

lez, D., Montoro, R., Gonzalez, M. J.

An assessment of the incidence of the
Aznalcéllar toxic spill in some
waterfowl species from Doifiaiia
National Park.

VI International Symposium on
analytical methodology in the en-
vironmental field.

Madrid (Espafia), abril 2000.

Gomez, G., Gomara, B., Jiménez, B.,
Baos, R., Hiraldo, F., Montoro, R.,
Gonzalez, M.J.

Time trends for toxic metals mobili-
zation from soils affected by the
Aznalcéllar toxic spill to water-
fowl species.

Phytoremediation of Trace Elements
in Comtaminated Soils and Waters
(with special emphasis on Zn, Cd,
Pb and As). Cost Action 837.

Madrid, Espafia, abril 2001.

Gonzalez, R., MacCabe, A. P.,, Ven-

tura, L. and Ramén, D.

Sugar transport in Aspergillus ni-
dulans.

5th European Conference of Fungal
Genetics.

Arcachon (Francia), 2000.

Gosalbes, M. J., Pérez-Arellano, I.,
Esteban, C. D., Galan, J. L. y Pérez-
Martinez, G.

Control of the expression of hetero-

N

logous enzymes by regulatory ele-
ments of the lac operon in Lacto-
bacillus casei, G.

10° Collogque du Club des Bacteries
Lactiques.

Strasbourg, Francia. 18-20 abril, 2000.

e Gutacker, M., Conza, N., Pedroli, A.,

Benagli, C., Aznar, R., Hoi, L. and

Piffaretti, J. C.

Genotypic Characterization of Vi-
brio vulnificus Biotype 2 Based
on Multilocus Enzyme Electro-
phoresis and Sequence Alignment
of recA.

100™ ASM General Meeting.

Los Angeles, USA (Mayo, 2000).

e Haros, M., Rosell, C. M., Benedito

de Barber, C.

The use of a new enzyme to improve
the breadmaking process and
bread quality.

III Congreso Iberoamericano de In-
genieria de Alimentos.

Valencia. Spain. 2001.

e Holland, N., Menezes, H. C., La-

fuente, M. T.

Efeito do tratamento de cura nas mo-
dificacoes do teor de carboidratos
de laranjas resistentes e suscepti-
veis ao frio durante o armazena-
mento a baixa temperatura.

XVII Congresso Brasileiro de Cién-
cia e Tecnologia de Alimentos.
Fortaleza - Ce, Brasil. Agosto de

2000.

e Holland, N., Menezes, H. C., La-

fuente, M. T.

Modificagbes nos componentes da
parede celular do flavedo e albe-
do de tangerinas ‘Fortune’ duran-
te a maturacdo.

INSTITUTO DE AGROQUIMICA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (CSIC) ®* MEMORIA’2000-2001 |49



CIOMUNI|CACIONES A GORIGRESOS

Internacionales

4

XVII Congresso Brasileiro de Cién-
cia e lecnologia de Alimentos.
Fortaleza - Ce, Brasil. Agosto de 2000

e Jorda, A., Haros, M., Rosell, C.M.,

Benedito de Barber, C.

Improvement of flour quality through
different tempering conditions.

Il Congreso Iberoamericano de In-
genieria de Alimentos.

Valencia. Spain. 2001.

Lafuente, M. T., Zacarias, L. and Du-

pille, E.

Role of phenylalanine ammonia-
lyase and ethylene in the response
of Fortune mandarins to chilling.
Influence of fruit ripening.

Postharvest 2000 1V Int. Conference
on Postharvest Sciences.

Jerusalem, Israel. Marzo 2000.

Llorca, E., Massa, A., Puig, A,,
Fiszman, S., Hernando, I. y Lluch,
M. A.

Caracterization of carrot (Daucus
carota L.) var. nantesa: texture,
colour and microstructure.

Improving post-harvest technologies
of fruits, vegetables and ornamen-
tals.

Murcia. Octubre 2000

Lopez-Garcia, B., Gonzalez-Cande-

las, L., Pérez-Pay4, E. y Marcos, J. F.

Identification and characterzation
of an hexapeptide with activity
against phytopathogenic fungi
that cause posyharvest decay in
fruits.

Postharvest 2000. 4th Int. Conference
on Postharvest Science.

Jerusalem (Israel) (2000).

& Lopez-Garcia, B., Gonzalez-Cande-

las, L., Marcos, J. F,, y Pérez-Paya,

E.

Identification of a hexapeptide with
specific activity against phytopa-
thogenic fungi. Structural charac-
terization studies.

26th European Peptide Symposium.

Montpellier (Francia) (2000).

e Lépez-Garcia, B., Gonzilez-Cande-

las, L., Veyrat, A., Pérez-Paya, E. y

Marcos, J. F

Characterization of the bioactivity
against phytopathogenic fungi of
novel hexapeptides identified
from screening of a synthetic com-
binatorial library.

10" European Congress on Biotech-

nology.
Madrid, 8-11 de julio de 2001.

Lucca, M. E., Bruno-Barcena, J. M.,

Ramon, D. and Sineriz, F.

Expression of Aspergillus niger glu-
cose oxidase with transgenic As-
pergillus nidulans strains in ba-
tch fermentor.

BIOLATINA.

Buenos Aires, Argentina, 2001.

e Martinez, A., Rodrigo, M., Tejedor,

W. y Ruiz, P.

Microbiologia predictiva: Una he-
rramienta imprescindible

Seminario internacional en Microbio-
logia e inocuidad de productos de
frutas y hortalizas con minimo
proceso.

Caracas (Venezuela), julio 2001.

e Molina Rosell, C.

Nuevas aplicaciones de enzimas en
panaderia. Uso de fitasas.

17 Jornadas Internacionales de Ali-
mentacion. Interalimed.
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Valencia. Espafia. 2001.

e Molina Rosell, C.
Acondicionamiento en presencia de
enzimas: Obtencion de harinas
tecnolégicamente mejoradas.
IX Meeting on Industrial Appli-
cations of Enzymes.
Barcelona. Spain. 2001.

e Montoro, R.

Especiacion de arsénico en alimen-
tos.

XI Seminario Latinoamericano y del
Caribe de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos.

Santiago de Chile, Chile. Mayo 2000.

¢ Nufez, N. Diaz, O., Leyton, I.,
Suiier, M. Devesa, V., Muiioz, O.,
Vélez, D., Montoro, R.

Estimacion de la ingesta de arsénico
inorgdnico a través de los alimen-
tos consumidos en niicleos de po-
blacion afectados por arsenicismo.

XI Seminario Latinoamericano y del
Caribe de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos.

Santiago de chile (Chile), mayo 2000.

e Otero, M., Diaz, Y., Martinez, J. M,,
Montes, C., Vélez, D., Montoro, R.
Niveles de metales pesados en la

fauna de vertebrados del P.N. de
Doiiana y de su entorno.

X Congreso de la Asociacion Espa-
fola de Limnologia y II Congreso
Ibérico de Limnologia.

Valencia, Junio 2000.

¢ Pérez Torrado, R., Gimeno Alcaniz,
J. V. and Matallana, E.
Engineering of glycogen metabolism
in wine yeasts to increase its ac-
cumulation also improves resis-

N

tance to carbon souce deppriva-
tion.
International Symposium on Yeasts.

Arnhem (The Netherlands), 27 au-
gust-1 september 2000.

o Pérez-Torrado, R. and Matallana, E.

Selection of adequate gene markers

for the study of the stress respon-

se of wine yeast strains during
their industrial production.

The twentieth International Confe-
rence on Yeast Genetics and Mole-
cular Biology.

Prague, August 26-31, 2001.

e Querol, A.

Aplicacion de técnicas modernas
para la identificacién y caracteri-
zacion de cultivos iniciadores y
levaduras alterantes de alimentos
y bebidas.

Seminario «Biotecnologia de Leva-
duras» Ciencia y Iecnologia de
levaduras en la Industria de Ali-
mentos.

Universidad de Santiago de Chile
(Chile), 12-Junio-2001.

e Querol, A., Esteve-Zarzoso, B., Lo-
pez, V. and Fernandez-Espinar, T.
Molecular methods for the characte-
risation and monitoring of food
and beverage yeasts.

Tenth International Symposium on
Yeasts.

Arnhem, The Netherlands, 27-8/1-9-
2000.

e Querol, A., Esteve-Zarzoso, B., Lopez,
V., Fernandez-Espinar, T., Barrio, E.,
Peris-Toran, M. J. and Ramon, D.
Molecular methods for the characte-

risation and monitoring of wine
yeasts.
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Inoculation rate and nutritional as-
pects. Keys points for good alco-
holic fermentation management.
8" Lallemand Symposium.

Austria, May 2-4, 2000.

Ramoén, D.

Luces y sombras en torno a los ali-
mentos transgénicos.

11° Simposio Internacional sobre la
biotecnologia y la sanidad en los
cultivos.

Valencia, 15 de Junio de 2000.

Ramoén, D.

Percepcion publica de la biotecnolo-
gia.

II Congreso Latinoamericano de Bio-
tecnologia.

Buenos Aires (Argentina), 2000.

Ramoén, D.

Productos transgénicos en la alimen-
tacion infantil.

Il Simposium Internacional sobre
problemas nutricionales en el
niro.

Madrid, 2000.

Ramoén, D.

Alimentos transgénicos: oportunida-
des de desarrollo.

VI Congreso Internacional de Cien-
cias Farmacéuticas.

Barcelona (Espafna), 2001.

Ramoén, D.

Las levaduras transgénicas para la
industria agroalimentaria: el
ejemplo de las levaduras vinicas
transgénicas.

IX Meeting on industrial applica-
tions of encimes. Asociacion de
Quimicos del Inst. Quimico de
Sarrid.

Barcelona (Espafa), 28 y 29 de No-
viembre 2001.

e Ramon, D.

Genetically modified foods: A case
of information or misinforma-
tion?.

International Workshop on Agricul-
tural and Veterinary Biotechnolo-

gV
Sassari (Italia), 2001.

Rivas, I., Bayarri, S., Durdn, L. and

Costell, E.

Sweetness of sucrose and aspartame
in kappa-carrageenan gels by
time-intensity tests.

The 4th Pangborn Sensory Science
Symposium.

Dijon, Francia. Julio 2001.

e Rodriguez, M. E., Lopes, C., Vallés,

S., Broock, M., Ramén, D. y Caba-

llero A.

Actividades glicosiddsicas en leva-
duras patagonicas de origen eno-
légico.

IX Congreso Nacional de Biotecnolo-
gla y Bioquimica, XIII Congreso
Nacional de Ingenieria Bioquimi-
ca y II Congreso Internacional de
Ingenieria Bioquimica.

Veracruz (México), 10 al 14 de Sep-
tiembre, 2001.

e Rodrigo, M., Martinez, A. y Rodri-

go, C.

Kinetics for the development of food
sterilization processes at high
temperatures.

ICEF 8, 2000.

Puebla (Mexico) Abril, 2000.

Rodrigo, D., Ruiz, P, Martinez, A.,
Barbosa, G.V. y Rodrigo, M.
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Estudio de inactivacion de lactoba-
cillus plantarum por pulsos eléc-
tricos de alta intensidad en zumo
mezcla de naranja y zanahoria:
Comparacion de modelos cinéti-
cos de inactivacion.

Il Congreso Iberoamericano de In-
genieria de Alimentos.

Oporto, Portugal, marzo 2001.

Rodrigo, D., Ruiz, P., Collado, J.,

Marttinez, A. y Rodrigo, M.

Inactivation kinetics of Lactobaci-
llus plantarum by pulsed electric
field: A comparison

Nizo Dairy Conference on Food Mi-
crobes 2001

Ede (Netherlands), junio 2001.

¢ Rojas, J. A., Rosell, C. M., Benedito

de Barber, C., Pérez-Munuera, 1.,

Lluch, M. A.

Chemical Reactions in Foods IV.
New knowledge on chemical reac-
tions during processing and sto-
rage of foods.

Modification of flour microstructure
through the baking process.

Prague. Czech Republic. 2000.

e Rosell, C. M., Rojas, J. A., Benedi-

to, C.

11*" International Cereal and Bread
Congress. ICC. Cereal Health and
Life. Technology for the new mi-
llenium.

Characterisation of soluble solids
from bread crumb thorough sto-
rage. Effect of some antistaling
additives.

Queensland. Australia. 2000.

Salvador, A., Sanz, T., Fiszman, S. M.
Application of a xanthan gum-gela-
tine spray-dried mixture in a cus-
tard-like formulation and the stu-
dy of their rheological properties.

N

The eleventh Gums and Stabilisers

for the Food Industry Conference.
Wrexham, UK. Julio 2001.

Salvador, A., Sanz, T., Fiszman, S. M.

Rheological and textural characte-
ristics of a commercial frying
batter. Application to squid
rings.

IlI Congreso Iberoamericano de In-

genieria de Alimentos.
Valencia. Marzo 2001.

Sanchez-Ballesta, M. T., Lluch, Y.,
Zacarias, L., Granell, A. And La-
fuente, M. T.

Changes in gene expresion induced
by heat conditioning in the cold
sensitive Fortune mandarin.

International Society Citriculture
Congress.

Orlando Florida, USA, Diciembre
2000.

e Sanchez-Ballesta, M. T., Lafuente,

M. T., Granell. A. and Zacarias, L.

Isolation and expression of a Citrus
cDNA related to peel damage cau-
sed by postharvest stress condi-
tions.

Postharvest 2000 1V Int. Conference
on Postharvest Sciences.

Jerusalem, Israel, Marzo 2000.

e Sanchez- Ballesta, M.T., Lafuente,

M. T., Zacarias, L., Granell, A.

A citrus LTP encoding a lipid trans-
port protein is down regulated by
low temperature in cold sensitive
citrus fruit.

VI ISPMB meeting.

Quebec, Canada 2000.

Sanz, T., Salvador, A., Fiszman, S. M.
Effect of methyl cellulose (MC) on
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the rheological properties of
batter and on the texture of fi-
nal fried food product. Evalua-
tion of MC as a fat and moistu-
re barrier.

The eleventh Gums and Stabilisers
for the Food Industry Conference.

Wrexham, UK, julio 2001.

Stead, A. D., Zacarias, L. and Page,

A.

Reduced leaf abscission in a spon-
taneous mutant of Citrus: a phy-
siological and structural study.

Gordon Reseach Conference.

New Hampshire, USA, julio 2000.

Suaner, M., Devesa, V., Vélez, D.,

Montoro, R., Macho, M. L., Urieta,

I., Jalon, M.

Determination of organoarsenical
species in raw seafood products.

Fourth International symposium on
Speciation of Elements in Biologi-
cal, Environmental and Toxicolo-
gical Sciences.

British Columbia (Canadd), junio
2000.

Tejedor, W., Ruiz, P, Rodrigo, M.,

y Martinez, A.

Mathematical model for the com-
bined effect of temperature and
pH on the thermal resistance of
Bacillus stearothermophilus
spores as heated in a complex
food extract.

39 International Conference on Pre-
dictive Models in Food.

Leuven, Bélgica, septiembre 2000.

Tejedor, W., Rodrigo, M. y Marti-

nez, A.

Modelo matemdtico para el efecto
combinado del pH y la tempera-

tura en la termorresistencia de
endosporas de Bacillus stearo-
thermophilus calentadas en con-
diciones no isotérmicas.

IlI Congreso Iberoamericano de In-
genieria de Alimentos.

Oporto, Portugal, marzo 2001.

Toldra, F.

III Congreso Iberoamericano de In-
genieria de Alimentos.

Chairman de la sesion de Carnes y
Productos Carnicos.

Valencia (Espafa), Marzo 2001.

Toldra, F.

III Congreso Iberoamericano de In-
genieria de Alimentos.

Procesos biotecnologicos implicados
en la elaboracion industrial de
productos cdrnicos.

Valencia (Espafia), marzo 2001.

Toldra, F.

Talpor.

Funciones y objetivos de un Centro
Tecnologico de la Carne.

Talavera, octubre 2001.

Vilar, M., Esteve, V., Marcos, J. F, y

Pérez-Paya, E.

Understanding RNA-binding pro-
teins using synthetic peptides.
Characterization of an RNA-bin-
ding peptide from a plant virus
movement protein.

26th European Peptide Symposium.

Montpellier (Francia) (2000).

Yanes, M., Duran, L., Costell, E.

Acceptance of commercial chocolate
milk drinks.

The 4th Pangborn Sensory Science
Symposium.

Dijon, Francia, julio 2001.
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¢ Yanes, M., Duran, L., Costell, E.
Flow behaviour of alginate solu-
tions in water and skim milk
The eleventh Gums and Stabilisers
for the Food Industry Conference.
Wrexham, UK, julio 2001.

¢ Yanes, M., Duran, L., Costell, E.
Rheology of model systems for milk
beverages.
II Congreso Iberoamericano de Inge-
nieria de Alimentos.
Valencia, marzo 2001

® Zacarias, L., Alférez, F. and Stead,
A. D.

N

Hormonal signal regulating the abs-
cission process in Citrus.

International Society Citriculture
Congress.

Orlando, Florida, USA, diciembre
2000.

Zacarias, L., Alférez, F., Gariglio, N.,

Almela, A. and Agusti.

The influence of the rootstock on
rind breakdown in Navelate oran-
ges.

International Society Citriculture
Congress.

Orlando, Florida, USA, diciembre
2000.

* * *
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o Alarcén, B., Solis, 1., Arnau, A. y

Aznar, R.

Deteccion de Salmonella en alimen-
tos por PCR: validacién en mues-
tras reales.

XVIII Congreso de la Sociedad Espa-
fola de Microbiologia.

Alicante, 16-20 Septiembre, 2001.

Amorés, M. y Estruch, F.

Regulacion de la induccion por cam-
bio diatixico de los genes de res-
puesta a estrés SSA3 y HSP26 en
S. cerevisiae.

XXIV Congreso de la Sociedad Espa-
fola de Bioquimica y Biologia
Molecular.

Valencia, 18-21 de Septiembre de
2001.

Aranda, A. Querol, A. y del Olmo,

M.

Correlacion entre resistencia a ace-
taldehido y expresion de genes
HSP en cepas aisladas durante el
envejecimiento biollégico de los
vinos de jerez.

XXIV Congreso de la Sociedad Espa-
nfola de Bioquimica y Biologia
Molecular.

Valencia, 18-21 Septiembre 2001.

Aznar, R.

Identificaciéon de Staphylococcus
aureus aislados de alimentos me-
diante RAPD-PCR.

IX Reunion de 1axonomia, Filogenia
y Biodiversidad.

San Juan de Alicante, 24-27 de Sep-
tiembre de 2000.

Aznar, R. y Alarcén, B.

Deteccion de Listeria monocytoge-
nes en carne mediante PCR.

XII Congreso Nacional de Microbio-
logia de los Alimentos.

Oviedo, Septiembre 2000.

e Benedito, C.

Las nuevas tecnologia del frio. Su
implantacion en la pequeiia y
mediana panaderia.

Congreso Nacional de Panaderia. La
panaderia Espanola ante el siglo
XXI.

Madrid. 2001.

e Benedito, C.

Criterios de calidad del arroz para
la industrializacion y consumo.
El arroz. Su entorno y futuro. Uni-

versidad Internacional Menéndez
Pelayo (UIMP).
Valencia, 2001.

e Benitez, T. y Querol, A.

Empleo de organismos transgénicos
en el vino.

1V Encuentros de primavera de la
Universidad de Cadiz.

Puerto de Santa Maria (Cadiz), 2000.

o Canizares, M. C., Marcos, J. F.,, y Pa-

114s, V.

Caracterizacion molecular de un ais-
lado espaiiol del virus del moteado
del clavel (CarMV) y andlisis de la
variabilidad de proteinas de cubier-
ta y movimiento en aislados de
origenes geogrdficos muy distintos.

X Congreso de la Sociedad Espaniola
de Fitopatologia.

Valencia (2000).

e Carrasco, P, Zuzuarregui, A., Que-

rol, A., Pérez-Ortin, J. E. y del

Olmo, M.

Estudio del comportamiento fermen-
tativo y de la resistencia a estrés
de levaduras vinicas.

XXIV Congreso de la Sociedad Espa-
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fola de Biogquimica y Biologia
Molecular.
Valencia, 18-21 Septiembre 2001.

Chenoll, E., Pinto, B., Alarcén, B.y

Aznar, R.

Aplicacion de la técnica RAPD para
confirmar la identidad de cepas de
Listeria monocytogenes.

XVIII Congreso de la Sociedad Espa-
fola de Microbiologia.

Alicante, 16-20 Septiembre, 2001.

Flores, J.

El embutido artesanal frente a las
innovaciones tecnoldgicas.

Il Jornadas Técnicas del Embutido.

Requena, Junio 2000.

Flores, J.

La industria extremesia del cerdo
ibérico.

1 Seminario sobre Innovacion Tecnolo-
gica en el sector del Cerdo Ibérico.

Zafra, Noviembre 2000.

Frigola, A., Esteve M. 1., Rodrigo, C.

y Rodrigo, M.

Determinacion de diacetilo en zumos
de citricos y hortalizas por pola-
rogafia.

VII reunion Cientifica de la Sociedad
Espanola de Nutricion.

Barcelona, Septiembre 2000.

Frigola, A., Rodrigo, C., Koch, S.,

Arranz, 1., Rodrigo, D., Calvo, C.,

Esteve, M. J. y Rodrigo, M.

Caracterizacion del zumo fresco de
naranja-zanahoria.

Congreso de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos.

Granada, 2001.

Gil, J.V.

N

Transgénicos (OGM) oportunidades
de desarrollo y control de riesgos»
dentro de la Mesa Redonda «Apli-
caciones de las nuevas tecnolo-
gias en alimentaciéon. Riesgos vy
Beneficios.

XII Congreso Nacional Farmacéutico.

Maspalomas (Gran Canaria), No-
viembre 2000.

Haros, M., Rosell, C. M., y Benedi-

to, C.

Evolucion de fitatos durante la ela-
boracién de distintos panes enri-
quecidos en fibra.

XII Jornadas Técnicas sobre la Cali-
dad de los Trigos Espanioles.

Barcelona. 2000.

Hernandez-Lépez, M. J., Prieto, J.

A., y Randez-Gil, F.

Aplicacion de nuevas cepas de leva-
dura de panaderia de Torulaspora
delbrueckii con mayor tolerancia
a la congelacion.

XII Congreso Nacional de Micro-
biologia de los alimentos 2000.
SEM.

Oviedo, del 18 al 20 de Septiembre
de 2000.

e Lopez-Garcia, B., Gonzalez-Can-

delas, L., Pérez-Paya, E., y Marcos,

J. E

Identificacion y caracterizacion de
un hexapéptido activo frente a
hongos fitopatdgenos.

VII Encuentro Peptidico Ibérico
(EPD).

Valencia (2000).

Lopez-Garcia, B., Marcos, J. F., y Pé-

rez-Paya, E.

Estudio del mecanismo de accion de
péptidos sintéticos antifiingicos
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que muestran especificidad de
fitopatdgeno.

XXIV Congreso de la Sociedad Espa-
fola de Bioquimica y Biologia
Molecular.

Valencia, Septiembre de 2001.

Lopez-Garcia, B., Gonzalez-Cande-

las, L., Veyrat, A., Pérez-Paya, E. y

Marcos, J. FE

Utilizacion de péptidos antimicro-
bianos sintéticos en el control de
hongos patégenos de alimentos
vegetales.

XVIII Congreso de la Sociedad Espa-
fola de Microbiologia.

Alicante, 16-20 de septiembre de
2001.

Macian, M. C., Chenoll, E. y

Aznar, R.

Sistemas multisonda para la detec-
cion de bacterias lacticas alteran-
tes de alimentos.

XVIII Congreso de la Sociedad Espa-
fola de Microbiologia.

Alicante, 16-20 Septiembre, 2001.

Matallana, E.

Ingenieria metabdlica de levaduras
vinicas para la mejora del aroma
del vino.

XXIV Congreso de la Sociedad Espa-
fola de Bioquimica y Biologia
Molecular.

Valencia, 18-21 de Septiembre de
2001.

Matallana, E.
Respuesta a estrés en Saccharomy-
ces cerevisiae.

Cinguenes Jornades en Viticultura 1
Enologia: Enologia avui, 2001.
Vilafranca del Penedes, 21-23 de No-

viembre de 2001.

e Matallana, E., Aranda, A., Carrasco,

M. P, Pérez-Torrado, R., Zuzuarre-

gui, A. y del Olmo, M.

Respuesta a estrés en levaduras vi-
nicas.

3? Reunion de la Red Espanola de
Levaduras.

El Escorial, 19-21 de Diciembre de
2001.

Molina Rosell, C.

Avances relacionados con la degra-
dacion proteolitica de las harinas

XIII Jornadas Técnicas sobre la Cali-
dad de los Irigos Espanioles

Caceres, 2001.

Molina-Rosell, C. y Benedito, C.

Jornadas sobre las nuevas tecnolo-
gias en el uso de aditivos y com-
plementos en panaderia y pastele-
ria.

Palencia, 2001.

Pérez Torrado, R. y Matallana, E.

Seleccion de genes marcadores de res-
puesta aestrés en levaduras vinicas
durante su produccion industrial.

XXIV Congreso de la Sociedad Espa-
Aola de Bioquimica y Biologia
Molecular.

Valencia, 18-21 Septiembre 2001.

Pic6 Marco, E. y Bruno-Barcena, J. M.

Control de biorreactors en fedbatch:
Regulacion de p.

XXII Jornadas de Automatica.

Barcelona, Octubre de 2001.

Prieto, J. A.

Biotecnologia de levaduras: una he-
rramienta para construir levadu-
ras de panaderia «a la carta».

XII Congreso Nacional de Microbio-
logia de los alimentos 2000. SEM.
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Oviedo, 18-20 Septiembre de 2000.

Puga-Hermida, M. 1., Matilla, A. ],
Zacarias, L., Lafuente, M. T., Gallar-
do, M.

La embriogénesis zigotica de Brassi-
ca rapa L. Co. rapa altera los ni-
veles de poliaminas y ABA en las
semillas.

X1V Reunion de la Sociedad Espario-
la de fisiologia Vegetal y VII con-
greso Hispano-Luso.

Badajoz, septiembre 2001.

Querol, A.

Identificacion y caracterizacion de
levaduras vinicas mediante técni-
cas moleculares y sus posibles
aplicaciones.

1V Jornadas en Viticultura y Enologia.

Vilafranca del Penedes, 2000.

Ramoén, D.

Avances en la microbiologia de le-
vaduras vinicas.

XII Congreso Nacional de Microbio-
logia de los alimentos.

Oviedo, 18/20-09-2000.

Ramoén, D.

Los alimentos transgénicos: entre la
confusion y la duda.

VII Symposium sobre alimentacion
animal y fabricacion de piensos
compuestos.

Santiago de Compostela, 2 de Junio
de 2000.

Ramoén, D.

Productos alimentarios obtenidos
por transgénesis.

Jornadas sobre la calidad de vida y
los productos agroalimentarios en
la UE.

Valencia, 9 de Junio de 2000.

N

e Ramon, D.

Clonacion de genes que codifican
transportadores de monosacdri-
dos en hongos filamentosos.

V Congreso Nacional de Micologia.

Caceres, 2000.

Ramoén, D.

Alimentos transgénicos.

1l Congreso Nacional de la Sociedad
Espafiola de Nutricion Basica y
Aplicada.

Palma de Mallorca, 2001.

Ramoén, D.

Alimentos transgénicos.

277 Reunion Anual de la Sociedad
Nuclear Espaniola.

Valencia, 2001.

Rodrigo, M., Martinez, A., Rodrigo,

D. y Rodrigo, C.

Tendencias en la tecnologia de con-
servacion de frutas y hortalizas
en relacion con la calidad.

El futuro de la Calidad Agroalimen-
taria.

Valencia, Octubre 2000.

Rodriguez-Vargas, S., Randez-Gil,

F. y Estruch, F.

Caracterizacion de la respuesta al
estrés por frio en cepas de levadu-
ra de panaderia.

XII Congreso Nacional de Micro-
biologia de los alimentos 2000.
SEM.

Oviedo, del 18 al 20 de Septiembre
de 2000.

Romero.Pérez, J. A., Navarro-Herre-

ro, J. L. and Bruno-Barcena, J. M.

Identificacion del Modelo de un Bio-
rreactor.

XXI Jornadas de Automadtica. FR.
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Rubio (Ed.) ISBN: 84-699-3163-6.
Sevilla, 2001.

Rosell, C. M., Rojas, J. A., Benedito,

C.

El proceso de panificacion seguido
por Crio-SEM.

XII Jornadas Técnicas sobre la Cali-
dad de los Irigos Espanioles

Barcelona. 2000.

Sanchez-Torres, P., Maldonado-Va-
llejo, M. T., Lafuente, M. T. y Gon-
zalez-Candelas, L.

Infeccién de frutos de manzana por
Penicillium expansum. aspectos
bioquimicos y moleculares de pa-
togénesis y resistencia.

X Congreso de la Sociedad Espaniola
de Fitopatologia.

Valencia (2000).

Sanchez-Torres, P., Maldonado-Va-
llejo, M. Lafuente M. T. y Gonza-
lez-Candelas, L.

Caracterizacion bioquimica y mole-
cular del proceso de infeccion de
manzanas por Penicillium expan-
sum.

V Simposio Nacional y II Ibérico de
Post-recoleccion de Frutos y Hor-
talizas.

Tenerife, Espafia.Septiembre 2000.

Solis, 1., Arnau, A., Alarcén, B. y

Aznar, R.

Recuperacion de Staphylococcus au-
reus en Baird-Parker+RPF y con-
firmacién por PCR.

XII Congreso Nacional de Microbio-
logia de los Alimentos.

Oviedo, Septiembre 2000.

Solis, 1., Arnau, A., Alarcén, B. y
Aznar, R.

Deteccion de Listeria monocytoge-
nes en alimentos: Norma ISO
11290-1 frente a técnicas de in-
munoensayo y PCR.

XVIII Congreso de la Sociedad Espa-
nAola de Microbiologia.

Alicante, 16-20 Septiembre, 2001.

Tejadillos S., Armero C., Periago P.

y Martinez A.

Andlisis estadistico de la inactiva-
cion por calor para Bacillus stea-
rothermophilus

VII Conferencia espanfiola de biometria

Pamplona. Marzo 2001

e Toldra, F.

La industria extremesia del cerdo ibé-
rico.

I Seminario sobre Innovacion Tecno-
logica en el sector del Cerdo Ibé-
rico.

Zafra, Noviembre 2000.

e Uber, G, Ramén, D. y Matallana, E.

Mejora del aroma secundario del
vino meidante modificacion de
actividades enzimdticas implica-
das en la acumulacion de ésteres
en levaduras vinicas.

XXIV Congreso de la Sociedad Espa-
Aola de Bioquimica y Biologia
Molecular.

Valencia, 18-21 Septiembre 2001.

Vilar, M., Marcos, J. F, y Pérez-

Paya, E.

An RNA-binding peptide derived
from a carmovirus protein.

VII Encuentro Peptidico Ibérico (EPI).

Valencia (2000).

Vilar, M., Monné, M., Pérez-Paya,
E., Sauri, A., von Heijne, G., Mar-
cos, J. F, y Mingarro, I.
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Insercion y topologia de la protei- e Zacarias, L. y Alférez, F.

na de movimiento p9 del virus Avances en el conocimiento de los

del moteado del clavel en la mecanismos de regulacion de la

membrana del reticulo endoplas- maduracion del fruto.

mdtico. V Simposio Nacional y II Ibérico de
XXIV Congreso de la Sociedad Espa- Postrecoleccion de frutas y horta-

fola de Bioquimica y Biologia lizas.

Molecular. Tenerife, Septiembre 2000.
Valencia, Septiembre de 2001. . % %
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ANO 2000

Conferencia: Alimentos del futuro.

Organizador: Ayuntamiento de Valencia.
IX Simposio Nacional de Laboratorios
e Institutos Municipales de Salud Pu-
blica. Conferencia.plenaria.

Conferenciante: José V. Carbonell Talon.

Lugar de celebracién: Valencia, 19 de ene-
ro de 2000.

Conferencia: Cerveza y Salud
Organizador: Sociedad Espafiola de Dieté-
tica y Ciencias de la Alimentacion.

Conferenciante: José V. Carbonell.
Lugar de celebracién: Madrid, 25 de fe-
brero de 2000.

Conferencia: Tendencias de consumo.

Organizador: Instituto de Productos Lac-
teos de Asturias. V Jornadas sobre la
calidad de los alimentos de Asturias.

Conferenciante: José V. Carbonell

Lugar de celebracién: Villaviciosa, 29 de
septiembre de 2000.

Conferencia: Biotecnologia de microorga-
nismos para la produccién de alimen-
tos. Los organismos transgénicos a de-
bate.

Organizador: Sociedad Espafiola de gené-
tica.

Conferenciante: Daniel Ramén Vidal.

Lugar de celebracién: Badajoz, 3 de mar-
zo de 2000.

Conferencia: Introduccién a la nueva bio-
tecnologia de alimentos. Dentro del
curso «La nueva biotecnologia de ali-
mentos y productos transgénicos».

Organizador: Escuela Nacional de Salud
Carlos III.

Conferenciante: Daniel Ramoén Vidal.

Lugar de celebracién: Madrid, 3 al 12 de
abril de 2000.

Curso: Desequilibris nutricionals i consells
dietetics per evitar-los.

Organizador: Universitat d’Estiu de les
Terres de 1’Ebre-Universitat d’Estiu
URV.

Profesor: José Vicente Gil Ponce.

Lugar de celebracién: Tortosa, julio 2000.

Curso: Organismos modificados genética-
mente.

Organizador: Consejeria de Economia y
Empleo de la Comunidad de Madrid.

Profesor: José Vicente Gil Ponce.

Lugar de celebracién: Madrid, octubre
2000.

Curso: Aplicacion de la Biotecnologia a la
producciéon de alimentos.

Organizador: Universidad Nacional de
Educacién a Distancia.

Profesores: Dr. Jose A. Prieto, Dra. Fran-
cisca Randez Gil.

Lugar de celebracion: Avila, del 3 al 7 de
julio de 2000.

Curso: Alimentos transgénicos.

Organizador: Colegio Oficial de Farma-
céuticos de Madrid.

Profesora: Dra. Francisca Randez Gil

Lugar de celebracién: Madrid, 10 de abril
de 2000.

Curso de doctorado: Enzimologia del cu-
rado.

Organizador: Universidad de Valencia.

Profesor: Dr. Fidel Toldra

Curso de doctorado: Generacién enzima-
tica del aroma y sabor de los productos
carnicos curados-2.

Organizador: Universidad Politécnica de
Valencia.

Profesor: Dr. Fidel Toldra

Curso: Control sanitario de los procesos
de produccién de los alimentos». Tema:
Control oficial de la carne y productos
carnicos. Sistema de andlisis de riesgos
y puntos criticos, su aplicaciéon en la
industria carnica.

Organizador: Direcciéon Gral. de Salud Pua-
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blica. Conselleria de Sanitat. Generalitat
Valenciana. Valencia
Profesor: Dr. José Flores

Curso: Diplomados en alimentacién y nu-
tricibn comunitaria.

Organizador: Institut Valenciano de Estu-
dios en Salut Publica (IVESP). Conselle-
ria de Sanitat. Generalitat Valenciana.
Valencia.

Profesor: Dr. José Flores.

Curso: Introduccién a la ciencia y tecnolo-
gia de la carne y los productos cérnicos.

Organizador: Universidad de Oviedo.
Norena (Asturias)

Profesor: Dr. José Flores

Curso: Tecnologias avanzadas para la me-
jora nutritiva de los alimentos.
Organizador: Universidad Internacional
Menéndez Pelayo 27 Nov- 1 Dic. 2000
Profesor: Dr. Fidel Toldra

Curso: Cereales y derivados. 6 créditos
(teoria y practica). Licenciatura de Cien-
cia y Tecnologia de Alimentos.

Organizador: Universidad de Valencia.

Profesores: Martinez Anaya, M. A. (Profe-
sor asociado), Benedito, C., Collar, C,,
Martinez, J.

Curso: Laboratorio de Cereales. 4 créditos
(teoria y practica). Licenciatura de Cien-
cia y Tecnologia de Alimentos.

Organizador: Universidad Politécnica de
Valencia.

Profesores: Collar, C. (Profesor asociado),
Benedito, C., Martinez Anaya, M. A.,
Martinez, J.

Curso: Industrias de Cereales y Derivados. 6
créditos (teoria y préctica). Escuela Técni-
ca Superior de Ingenieros Agrénomos.

Organizador: Universidad Politécnica de
Valencia.

Profesores: Collar, C. (Profesor asociado),
Benedito, C., Martinez Anaya, M. A.,
Martinez, J., Molina, C.

Curso: Panificacion y Confiteria. 3 crédi-
tos (teoria y préactica). Licenciatura de
Tecnologia de Alimentos.

Oranizador: Facultad de Ciencias Quimi-
cas, Universidad de Ciudad Real. Fe-
brero 2000.

Profesores: Benedito, C., Martinez Anaya,
M. A., Collar, C. (Profesores invitados).

Curso: Carbohidratos, proteinas y lipidos
en cereales. 3 créditos.

Organizador: Programa TECNOLOGIA
ALIMENTARIA (637-265D Ciencia de
los Alimentos). Departamento de Medi-
cina Preventiva, Salud Publica, Broma-
tologia, Toxicologia y Medicina Legal.
Universidad de Valencia.

Profesores: Martinez Anaya, M. A., Collar,
C. Benedito, C.

Curso: Caracteristicas de las harinas para
panificaciéon. 2 créditos.

Organizador: Universidad Politécnica de
Valencia.

Profesora: Collar, C.

Curso: Master Universitario Internacional en
Ciencia e Ingenieria de los alimentos.
Organizador: Universidad Politécnica de

Valencia.
Profesora: Collar, C.

Curso Teérico-Practico: Aplicaciéon de nue-
vas tecnologias en la elaboracion del pan.

Organizador: Departamento de Ciencia y
Tecnologia de los alimentos. Facultad
Tecnolégica. Universidad de Santiago
de Chile.

Profesoras: C. M. Rosell y C. Benedito.

Conferencia: Bromatologia del pan.
Organizador: Clinica Creu Blanca. Barce-
lona 2000.

Conferenciante: C. Benedito.

Conferencia: Alternativas a los tratamien-
tos postcosecha en relaciéon con los cri-
terios de calidad de los mercados.

Organizador: Jornadas «Técnica y Tradi-
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cién en el sector Agroalimentario» or-
ganizadas por Jacobson, Steinberg &
Goldman, S.L. Escuela de Negocios
Lluis Vives (30 Mayo 2000).
Conferenciante: José Marcos.

Conferencia: Alternativas a los tratamien-
tos postcosecha en relaciéon con los cri-
terios de calidad de los mercados: Con-
trol térmico rn frutos citricos.

Organizador: Jornadas «Técnica y Tradi-
cién en el sector Agroalimentario» or-
ganizadas por Jacobson, Steinberg &
Goldman, S.L. Escuela de Negocios
Lluis Vives (30 Mayo 2000).

Conferenciante: M. T. Lafuente

Conferencia: Postharvest factors affecting
the quality of Citrus fruits: from the
problem to the solution.

Organizador: International workshop:
Quality management, logistic and con-
sumer aspect in the chain of fresh and
minimally processed fruits and vegeta-
bles. Madrid, (Mayo 2000).

Conferenciante: Lorenzo Zacarias

Conferencia: Regulacion hormonal de la
abscision y la senescencia en plantas.
Organizador: Departamento de Fisiologia
Vegetal, Facultad de Ciencias Biologi-
cas, Universidad de Sevilla. (Mayo
2000).

Conferenciante: Lorenzo Zacarias.

Curso de doctorado: Biologia y Tecnologia
de la Postcosecha de Frutas y Hortali-
zas.

Organizador: Universidad de Valencia,
Curso 1999-2000.

Profesor: Lorenzo Zacarias.

Curso: Asignatura optativa de la Licencia-
tura de Ciencia y Tecnologia de Alimen-
tos «Postcosecha Hortofriticola».

Organizador: Universitat de Valencia,
Curso 1999-2000.

Profesor Asociado: M" Teresa Lafuente.

Curso: Andlisis Sensorial. Asignatura op-

tativa de la Licenciatura de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos (4.5 créditos)
Profesores: Elvira Costell, Luis Duran y
Luis Izquierdo
Organizador: Universitat de Valeéncia,
Curso 1999-2000.

Seminario: Cuarto Seminario Centroame-
ricano de Analisis Sensorial: Metodolo-
gla para la Seleccién y Entrenamiento
de Paneles Sensoriales

Profesora: Elvira Costell

Organizador: Instituto de Nutriciéon de
Centro América y Panaméd (INCAP).
Guatemala. Abril. 2000

Curso: Gestion de la Calidad. Nuevos con-
ceptos y su aplicaciéon en el marketing
alimentario

Organizador: Centro Internacional de Al-
tos Estudios Agrondémicos Mediterra-
neos. Zaragoza. Octubre 2000

Profesor: Carlos Calvo

Seminario: Jornadas Iberoamericanas de
Aplicaciéon de la Evaluacién Sensorial
en la Industria de Alimentos

Conferenciantes: Elvira Costell, Luis Du-
ran.

Organizador: Universidad Internacional
de Andalucia. La Rabida (Huelva). Sep-
tiembre 2000

Curso: Analisis Sensorial

Organizador: Ilustre Colegio Oficial de
Quimicos de Murcia. Murcia. Mayo
2000

Profesora: Elvira Costell

Seminario: Xornada sobre Anélise Senso-
rial

Organizador: Universidad de Santiago de
Compostela. Campus de Lugo. Marzo
2000

Conferenciantes: Luis Duran, Elvira Cos-
tell.

Curso: Diploma de Especializacion en Tec-
nologia de Envases y Embalajes
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Organizador: ITENE (Instituto Tecnologi-
co del Envase, Embalaje y Transporte)

Profesor: Antonio Martinez.

Lugar de celebracién: Valencia.

Conferencia: El arsénico y su especiacion.

Conferenciante: Rosa Montoro.

Lugar de celebracién: Comisién Nacional
de Energia Atémica. Buenos Aires. Ar-
gentina. Mayo 2000.

Conferencia: Arsenicismo Crénico Endé-
mico. El arsénico en la cadena trofica.

Conferenciante: Rosa Montoro.

Lugar de celebracién: Facultad de Inge-
nierfa. Universidad Nacional de Jujuy.
San Salvador de Jujuy, Argentina. Mayo
2000.

ANO 2001

Curso: Diploma de Envases y Embalajes
(ITENE, Instituto Tecnolégico del Enva-
se y Embalaje)

Tema: Procesos de industrializacién de ali-
mentos.

Profesor: José V. Carbonell Talon.

N° horas: 18.

Curso: Cromatografia liquido-liquido de
alta resolucion (Instituto de Acui-
cultura Torre de la Sal (CSIC), Caste-
116n)

Organizador: Gabinete de Formaciéon del
CsIC

Profesor: José M. Sendra Sena

N° horas: 30.

Curso: Cromatografia liquido-liquido de
alta resolucién (Colegio Oficial de Qui-
micos, Valencia)

Organizador: Colegio de Quimicos de
Valencia

Profesor: José M. Sendra Sena

N° horas: 20.

Curso: Grabacién de CD’s. Tipos de gra-

badoras, CD’s y formatos de graba-
cién.

Organizador: Instituto de Agroquimica y
Tecnologia de Alimentos.

Profesor: José M. Sendra Sena.

N° horas: 12.

Conferencia: ;Qué comemos y qué come-
remos?

Organizador: Semana de la Ciencia y la Tec-
nologia. Universitat de Valencia y CSIC.

Conferenciante: José V. Carbonell Talon.

Lugar de celebracién: Valencia, 6 y 7 de
Noviembre de 2001.

Conferencia: Cerveza y Salud.

Organizador: Escuela de Ingenieros Técni-
cos Industriales de Tarrassa.

Conferenciante: José V. Carbonell.

Lugar de celebracién: Tarrassa, 15 de fe-
brero de 2001.

Conferencia: Cerveza y Salud.

Organizador: VII Jornadas en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos. Facultad de
Veterinaria.

Conferenciante: José V. Carbonell.

Lugar de celebracién: Madrid, 22 de mar-
zo de 2001.

Conferencia: Cerveza y Salud.

Organizador: Feria del Gourmet. Casa de
Campo. Madrid.

Conferenciante: José V. Carbonell.

Lugar de celebracién: Madrid, 2 de abril
de 2001.

Conferencia: Cerveza y Salud

Organizador: Institut d’Estudis Catalans.
Associacié Catalana de Ciencies de
I’ Alimentacio.

Conferenciante: José V. Carbonell

Lugar de celebraciéon: Barcelona, 19 de
abril de 2001.

Conferencia: Biotecnologia: el reto de los
trasgénicos. ;La alimentacién del futu-
ro? Futuro de los organismo genética-
mente modificados.
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Organizador: Foro de Innovaciéon Empre-
sarial. Instituto de Fomento de la Re-
gion de Murcia.

Conferenciante: José Vicente Gil Ponce.

Lugar de celebracién: Murcia, 14 de Mayo
de 2001.

Conferencia: «Principales tipos de enzi-
mas y mecanismos de acciéon». Jornada
sobre la utilizacién de enzimas en eno-
logia.

Organizador: Instituto de la Vinya y el
Viy la Associaci6é Catalana d’Enolegs.
Estacion de Viticultura y Enologia IN-
CAVI.

Conferenciante: José Vicente Gil Ponce.

Lugar de celebracién: Vilafranca del Pene-
des, 4 de Junio de 2001.

Seminario: Soluciones para la agricultura
del tercer milenio (Produccién Vegetal
Integrada).

Organizador: Direcciéon General de De-
sarrollo Rural de la Subsecretaria del
M° de Agricultura, Pesca y Alimenta-
cién.

Participante: José Vicente Gil Ponce.

Lugar de celebracién: Valencia, 25-29 de
junio 2001.

Curso de Postgrado: «Los transgénicos en
la alimentacion». Introduccién a la Bio-
logia Molecular en la ensefianza de las
ciencias

Organizador: Facultad de Medicina y
Ciencias de la salud de Reus. Universi-
tat Rovira i Virgili.

Conferenciante: José Vicente Gil Ponce.

Lugar de celebracién: Reus, 2 a 6 de Julio
de 2001.

Curso: Nuevos avances y perspectivas en
la Biotecnologia de alimentos.

Organizador: Universidad Nacional de
Educacién a Distancia.

Profesor o conferenciante: Dr. J. A. Prieto
Alaman.

Lugar de celebracién: Segovia, 9 al 13 de
Julio de 2001.

Curso: Nuevos avances y perspectivas en
la Biotecnologia de alimentos.

Organizador: Universidad Nacional de
Educacién a Distancia.

Profesor o conferenciante: Dra. F. Randez
Gil.

Lugar de celebracién: Segovia, 9 al 13 de
Julio de 2001.

Conferencia: Ventajas de la PCR en la
deteccion de patdgenos en alimentos. I
Jornada sobre «Avances recientes en
PCR cuantitativa para la industria agro-
alimentaria».

Organizador: Servei d’Analisis Biologi-
ques Quantitatives (SABQ) del Instituto
de Biologia Molecular de Barcelona
(IBMB) del Consejo Superior de Inves-
tigaciones Cientificas (CSIC). IBMB-
CSIC

Conferenciante: Rosa Aznar.

Lugar de celebracion: Barcelona, Octubre
2001.

Curso de doctorado: «Enzimologia del
curado»

Organizador: Universidad de Valencia.

Profesor: Dr. Fidel Toldra.

Curso de doctorado: «Generacidon enzima-
tica del aroma y sabor de los productos
carnicos curados.

Organizador: Universidad Politécnica de
Valencia.

Profesor: Dr. Fidel Toldra.

Curso: Tecnologia de Alimentos. Especia-
lidad productos cérnicos.

Organizador: Universidad de Valencia.
Desde Octubre 1997.

Profesor Asociado: Dr. José Flores

Curso: Cereales y derivados. 6 créditos
(teoria y practica). Licenciatura de Cien-
cia y Tecnologia de Alimentos

Organizador: Universidad de Valencia.

Profesores: Martinez Anaya, M. A. (Profe-
sor asociado), Benedito, C., Collar, C,,
Martinez, J.
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Curso: Laboratorio de Cereales. 4 créditos
(teoria y practica). Licenciatura de Cien-
cia y Tecnologia de Alimentos.

Organizador: Universidad Politécnica de
Valencia.

Profesores: Collar, C. (Profesor asociado),
Benedito, C., Martinez Anaya, M. A.,
Martinez, J.

Curso: Industrias de Cereales y Derivados.
6 créditos (teoria y préctica). Escuela
Técnica Superior de Ingenieros Agréno-
mos.

Organizador: Universidad Politécnica de
Valencia.

Profesores: Benedito, C. (Profesor asocia-
do), Collar, C., Martinez Anaya, M. A.,
Molina, C , Martinez, J.

Curso: Panificaciéon y Confiteria. 4,5 crédi-
tos (teoria y préactica). Licenciatura de
Tecnologia de Alimentos.

Organizador: Facultad de Ciencias Quimi-
cas. Universidad de Ciudad Real. Fe-
brero-Marzo 2001.

Profesores: Benedito, C., Martinez Anaya,
M. A., Collar, C. (Profesores invitados).

Curso: Carbohidratos, proteinas y lipidos
en cereales. 3 créditos.

Organizador: Universidad de Valencia

Profesores: Martinez Anaya, M. A., Collar,
C. Benedito, C.

Lugar de celebracién: Departamento de
Medicina Preventiva, Salud Publica, Bro-
matologia, Toxicologia y Medicina Legal.

Curso: Caracteristicas de las harinas para
panificaciéon. 2 créditos.

Organizador: Universidad Politécnica de
Valencia.

Profesor: Collar, C.

Curso: Master Universitario Internacional
en Ciencia e Ingenieria de los alimentos

Organizador: UPV.

Profesor: Collar, C.

Curso: Desarrollo integral de industrias de

cereales , leguminosas y oleaginosas. 6
créditos. 2001.

Organizador: Universidad Nacional de
Tucuman (Argentina).

Profesor: C. Benedito.

Conferencia: Combinations of wheat sour-
dough with enzymes and hydrocolloids
to improve dough machinability and
bread quality and stability.

Organizador: 2001 AA CC Annual Mee-
ting. AA CC-AES Section Joint Sym-
posium- Wheat and Rye Sourdough-
Fermentation for taste and functiona-
lity.

Conferenciante: Collar, C.

Lugar de celebraciéon: Charlotte (North
Carolina), Estados Unidos. 2001, 14-18
Octubre.

Conferencia: What can the baker achieve?.
The Fi Food Summit 2001 Food Ingre-
dients Europe 2001.

Organizador: AA CC-AES Session on Mo-
dern Sourdough Technology.

Conferenciante: Collar, C.

Lugar de celebracién: Londres (Reino Uni-
do). 2001, 5-7 noviembre.

Curso Tedrico-Practico: Aplicacion de nue-
vas tecnologias en la elaboracién del
pan.

Organizador: Departamento de Ciencia y
Tecnologia de los alimentos. Facultad
Tecnolégica. Universidad de Santiago
de Chile.

Profesor: C. Benedito.

Asignatura optativa: Postcosecha Hortofri-
ticola. Licenciatura de Ciencia y Tecno-
logia de Alimentos.

Organizador: Universidad de Valencia.

Profesor Asociado: Lorenzo Zacarias

Asignatura optativa: Analisis Sensorial.
Licenciatura de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos (4,5 créditos).

Organizador: Universitat de Valencia.

Profesores: Elvira Costell, Luis Duran y
Luis Izquierdo.
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Curso: El andlisis sensorial en la investiga-
cién y en el control de calidad de ali-
mentos.

Profesores: Elvira Costell, Luis Duran

Organizador: Facultad de Bromatologia.
Universidad Entre Rios. Argentina.

Curso: Titulo de Experto Universitario
en Cata de aceites de oliva virgenes
Moédulo «Introduccién al Anélisis Sen-
sorial».

Profesores: Elvira Costell, Luis Duréan.

Organizador: Dpto. Ing. Quimica, Am-
biental y de los Materiales. Universidad
de Jaén

Conferencia: El arsénico en los productos
alimenticios.

Conferenciante: Dinoraz Vélez.

Lugar de celebracién: Facultad de Ingenie-
ria. Universidad Nacional de Jujuy. San
Salvador de Jujuy, Argentina. Mayo 2000.

Conferencia: Regulaciéon y reduccién de
riesgos para la salud debido a la pre-
sencia de metales pesados y metaloides
en alimentos.

Conferenciante: Rosa Montoro.

Organizador: Red Iberoamericana de Eva-
luacién Nutricional y Toxicolégica de
Alimentos Procesados. RED XI G.

Lugar de celebracién: México D.F, 23 de
Mayo de 2001.

Conferencia: Andlisis de metales y meta-
loides en alimentos.

Conferenciante: Dinoraz Vélez.

Organizador: Red Iberoamericana de Eva-
luacién Nutricional y Toxicolégica de
Alimentos Procesados. RED XI G.

Lugar de celebracién: México D.F, 24 de
Mayo de 2001.

Conferencia: Control de la calidad analiti-
ca en la determinaciéon de las formas
quimicas de elementos traza en alimen-
tos.

Conferenciante: Dinoraz Vélez

Organizador: I Jornadas Iberoamericanas
sobre la calidad en el anélisis de alimen-
tos. Red Iberoamericana de Evaluaciéon
Nutricional y Toxicolégica de Alimen-
tos Procesados. RED XI G.

Lugar de celebracién: Cartagena de In-
dias, Colombia. 10-14 de Septiembre de
2001

Curso de Postgrado: Avances en el Esta-
blecimiento y validacién de Procesos
Térmicos en Alimentos. 40 hr.

Organizador: Universidad Nacional de
Tucuman. Argentina.

Conferenciante: Miguel Rodrigo.

Curso de Postgrado: Avances en los Pro-
cesos de Conservacion de Alimentos
por Calor y por Fermentacion. 40 ho-
ras.

Organizador: Universidad Nacional de
Tucuman. Argentina.

Conferenciante: Miguel Rodrigo.

Curso:Nuevas Tecnologias para Procesar
Alimentos.

Organizador: CYTED. Valencia. 2001.

Conferencia: Aplicaciones de los Pulsos
Eléctricos de Alta Intensidad.

Conferenciante: Miguel Rodrigo.

Curso: Microbiologia Predictiva.

Organizador:Universidad Central de Ca-
racas, Venezuela. Ano 2001.

Conferenciante: Antonio Martinez.

*  F X
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Titulo Tesis: Modificacion de rutas meta-
bélicas de utilizacién de glucosa en ce-
pas vinicas de Saccharompyces cerevi-
siae: aplicaciones biotecnolégicas.

Doctorando: José Vicente Gimeno Alcaniz.

Directora: Emilia Matallana Redondo.

Universidad: Universidad de Valencia.

Calificacién: Apto, cum laude.

Titulo Tesis: Aislamiento, seleccién y ca-
racterizaciéon de levaduras de embuti-
dos con vistas a su utilizacién como
coadyuvante en el proceso de curado.

Doctoranda: Regina Célia Santos Mendoga.

Directores: Rafael Vila Aguilar y Amparo
Querol Simén.

Universidad: Universidad de Valencia

Calificacién: Apta, cum laude.

Fecha de lectura: Mayo 2000.

Titulo de Tesis: Modificaciéon de las pro-
piedades cataliticas de beta-glucosida-
sas por mutagénesis dirigida.

Doctoranda: Gracia Gonzalez Blasco.

Director: Dr. Julio Polaina Molina.

Universidad: Facultad de Farmacia, Uni-
versidad de Valencia, 28 de Enero de
2000.

Calificacién: Apta, cum laude.

Titulo de Tesis: Purificaciéon y caracteriza-
cioén de las peptidilpeptidasas del mus-
culo porcino.

Doctorando: Miguel Angel Sentandreu Vi-
cente

Director: Dr. Fidel Toldré

Universidad: de Valencia. Facultad de Far-
macia. Enero 2000.

Calificacion: Sobresaliente, cum Jaude.

Proyecto fin de carrera: Uso combinado
de hidrocoloides como ingredientes en
panaderia.

Alumna: Eva Cebrian Jiménez.

Directoras: Carmen Benedito/ Cristina
Molina

Fecha: Afo 2000.

Titulo de Tesis: Influencia de la materia
prima y del nivel de amasado en un
sistema de amasado intensivo sobre la
calidad del pan de molde.

Doctorando: Xavier Pujol Fornos.

Directora: Dra. Carmen Benedito Mengod.

Universidad: de Valencia. Facultad de
Ciencias Quimicas. 2000.

Calificacion: Sobresaliente, cum Jaude.

Titulo de Tesis: Uso combinado de hidro-
coloides y alfa-amilasa como mejoran-
tes en panificacion.

Doctorando: José Antonio Rojas Real.

Directoras: Dra. Carmen Benedito Mengod
y Dra. Cristina Molina Rosell.

Universidad: Politécnica de Valencia. Es-
cuela Técnica Superior de Ingenieros
Agrénomos. 2000.

Calificacion: Sobresaliente, cum Jaude.

Titulo de Tesis: Interacciones iniciador-enzi-
ma en panificacion: influencia en la mejo-
ra de la calidad y conservacién del pan.

Doctoranda: Amparo Devesa Pérez.

Directora: Dra. Maria Antonia Martinez-
Anaya.

Universidad: de Valencia. Facultad de Far-
macia. 2000.

Calificacion: Sobresaliente, cum Jaude.

Proyecto fin de carrera: El colapso de la
corteza en naranjas del grupo Navel: in-
fluencia del patrén y tratamientos de
control.

Alumno: Bernardo Banuls, Septiembre
2000.

Director: Lorenzo Zacarias

Universidad: Politécnica de Valencia. Es-
cuela Técnica Superior Ingenieros Agré-
nomos

Titulo de Tesis: Estudio de interacciones
envase-alimento y su incidencia en el
aroma de alimentos grasos envasados
con materiales plasticos.

Doctoranda: M? Pilar Herndndez Munoz.

Universidad: de Valencia. Afio 2000.

Calificacion: Sobresaliente, cum Jaude.
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Titulo de Tesis: Estudio y caracterizaciéon
del efecto de la humedad en las propie-
dades barrera de estructuras poliméri-
cas hidrofilicas.

Doctoranda: Susana Aucejo.

Universidad: de Valencia. Afio 2000.

Calificacion: Sobresaliente, cum Jaude.

Titulo de Tesis: Salado ahumado de salmén
I (Salmo salar) por impregnacion a vacio.
Influencia del envasado en la calidad.

Doctoranda: Graciela Buguefo Buguefio.

Universidad: Politécnica de Valencia. Ano
2000.

Calificacion: Sobresaliente, cum Jaude.

Proyecto fin de carrera:Comparacién de
modelos cinéticos para analizar la des-
trucciéon de endosporas bacterianas y
desarrollo de un modelo matemético
predictivo de inactivacion

Alumno: Javier Collado Muiioz

Director: Antonio Martinez

Universidad: Politécnica de Valencai

Calificacién: Sobresaliente

Titulo de Tesis: Desarrollo, y aplicaciéon
de metodologias analiticas, para la de-
terminacién de arsénico inorganico en
productos de la pesca.

Doctorando: Ociel Mufioz Farifia

Universidad: de Valencia. Afio 2000.

ANO 2001

Titulo Tesis: Relacion entre las diferen-
tes rutas que regulan la induccién
transcripcional de los genes de res-
puesta al estrés en la levadura S. cere-
visiae.

Doctorando: Mara Amoros Alonso.

Director: Francisco Estruch.

Universidad: Universidad de Valencia.

Calificacién: Apta, Cum Jlaude.

Titulo Tesis: Estudio de la respuesta a
estrés en levaduras vinicas.

Doctorando: M? Purificacion Carrasco Va-
lero.

Director: Marcel.li del Olmo.

Universidad: Universidad de Valencia.

Calificacién: Apta, Cum laude.

Titulo Tesis: Caracterizacion de la ruta de
respuesta general al estrés en la levadu-
ra Saccharomyces cerevisiae.

Doctorando: Esperanza Jiménez Martinez.

Director: Francisco Estruch.

Universidad: Universidad de Valencia.

Calificacién: Apta, Cum laude.

Titulo Tesis: Clonacién y caracterizaciéon
del gen x/nR de Aspergillus nidulans
que codifica el activador especifico de
la transcripcién de los genes del com-
plejo xilanolitico.

Doctorando: Elsy Noemi Tamayo Canul

Director: Dres. Marga Orejas y Daniel
Ramoén Vidal.

Universidad: Universidad de Valencia.

Calificacion: Sobresaliente, cum Jaude.

Fecha lectura: 6 de Junio de 2001.

Titulo Tesis: Mejora y desarrollo de técni-
cas de caracterizaciéon molecular de le-
vaduras vinicas y su empleo en fermen-
taciones industriales.

Doctorando: Victoria Lopez Alonso.

Director: Dras. Amparo Querol y M® Tere-
sa Fernandez-Espinar.

Universidad: Universidad de Valencia.

Calificacion: Sobresaliente, cum Jaude.

Fecha lectura: Julio 2001.

Titulo Tesis: Taxonomia Genético-molecu-
lar de Vibrio sp y otras especies autdc-
tonas del medio marino

Doctorando: M? Carmen Macian Rovira.

Director: Rosa Aznar Novella, M? José
Pujalte Domarco y Wolfgang Ludwig.

Universidad: de Valencia.

Calificacién: Apto, cum laude.

Titulos Tesis: Estudio de las actividades
desaminasa y desamidasa de levaduras
de interés para el desarrollo de nuevos
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cultivos iniciadores que posibiliten la
mejora de la calidad y seguridad de los
embutidos curados
Doctorando: M.” Asuncién Durd Cubells
Director: Dres. Fidel Toldrd y Moénica Flores
Universidad: Politécnica de Valencia.
ETS.I.A. En realizacién

Titulos Tesis: Estudio de la actividad pro-
teolitica de levaduras aisladas de em-
butidos curados y su posible utilizacion
como cultivos iniciadores de la fermen-
tacion

Doctorando: José T. Bolumar Garcia

Director: Dres. Fidel Toldra; M* Concep-
cién Aristoy y Yolanda Sanz

Universidad: de Valencia. Facultad de Far-
macia.- Enero 2000. En realizacion

Titulo Tesis: Interacciéon entre compuestos
volatiles responsables del aroma y la
matriz proteica de la carne

Doctorando: Maria Pia Gianelli Barra

Director: Dres. Fidel Toldrd y Monica Flores

Universidad: de Valencia. Facultad de Far-
macia. Enero 2000. En realizaciéon

Titulo Tesis: Regulaciéon hormonal de la
maduracién en frutos citricos y su rela-
cién con alteraciones fisioldgicas duran-
te la postcosecha.

Doctorando: Fernando Alférez Martin.

Director: Lorenzo Zacarias.

Universidad. de Valencia.

Calificacién: Apto cum laude.

Titulo Tesis: Desarrollo de un modelo ma-
tematico para interpretar los datos del
analisis sensorial obtenidos con el mé-
todo Tiempo-Intensidad. Aplicacién al
estudio del mecanismo de liberacién de
sabor en sistemas modelo

Doctorando: Ivan Rivas Ruiz

Directores: Luis Izquierdo Faubel, Elvira
Costell Ibaniez

Universidad: Politécnica de Valencia

Calificacion: Sobresaliente, cum Jaude.

Titulo Tesis: Estudio de la migraciéon de

antioxidantes en peliculas de polipropi-
leno para envases de alimentos.
Doctorando: Jose Angel Garde Belda
Directores: Ramoén Catald, Rafael Gavara
y Rubén ]J. Herndndez
Universidad: de Valencia
Calificacion: Sobresaliente, cum Jaude.

Titulo Tesis: Desarrollo y caracterizaciéon
de sistemas de alta barrera basados en
un copolimero de etileno y alcohol vini-
lico (EVOH) para su aplicacién en es-
tructuras multicapa termoconformadas
en la industria del envasado.

Doctorando: Enrique Jimenez.

Directores: Rafael Gavara, Juan Saura

Universidad: Jaime I (Castell6n).

Calificacion: Sobresaliente, cum Jaude.

Titulo Tesis: Desarrollo y aplicacion de
metodologias analiticas para la determi-
naciéon de arsénico inorgdnico en pro-
ductos de la pesca

Doctorando: Ociel Mufioz Farifia

Directores: Rosa Montoro y Dinoraz Vélez

Universidad: Valencia.

Calificacién: Apto, cum laude.

Proyecto fin de carrera: Transformacién
genética de Mucor mieher.

Alumna: Laura Cordero Romay.

Universidad: Politécnica de Valencia.

Director: Julio Polaina Molina y Aurelia
Monfort Roig.

Calificacién: Sobresaliente.

Proyecto fin de carrera: Tratamiento acele-
rado de descongelacién y salado de ja-
mones: Efecto sobre la proteolisis y li-
polisis durante el postsalado

Alumna: Cristina Soler Serena

Directores: Fidel Toldra y M®* Concepcién
Aristoy

Universidad: Politécnica de Valencia

Calificacién: Matricula de Honor

Proyecto fin de carrera: Purificacién y ca-
racterizaciéon de la proteina DppP de
Lactococcus lactis
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Alumna: Sonia Palma Cano
Directora: Yolanda Sanz
Universidad: Politécnica de Valencia
Calificacion: Sobresaliente

Proyecto fin de carrera: Cambios fisicos,
quimicos y microbiolégicos de la carne
fresca y curada durante el almacena-
miento frigorifico

Alumna: Sofia Barberd Verdugo

Director: José Flores

Universidad: Politécnica de Valencia

Calificacién: Matricula de Honor

Proyecto fin de carrera: Contenido y esta-
bilidad térmica de los aminoacidos li-
bres y dipéptidos de histidina presen-
tes en la carne

Alumna: Carmen Ballester Salvador

Director: Fidel Toldra

Universidad: Politécnica de Valencia

Calificacion: Sobresaliente

Proyecto fin de carrera: Efecto combinado
de la adicién conjunta de hidrocoloides
y enzimas sobre la calidad del pan.
Alumna: Ana Ramirez.

Proyecto fin de carrera: Tratamiento del
trigo atacado por heter6pteros para in-
crementar su valor tecnolégico

Alumna: Agueda Jorda.

Proyecto fin de carrera: Efecto de la adi-
cién diversos sustitutos de masas ma-
dre sobre las caracteristicas tecnologi-
cas y calidad del pan

Alumna: Cristina Marco.

Proyecto fin de carrera: Tratamientos
postcosecha en los frutos citricos: in-
fluencia en la calidad y bases fisiol6-
gicas.

Alumno: Joaquin Calejero Borao

Directores: M* Teresa Lafuente y Lorenzo
Zacarias

Universidad: Politécnica de Valencia

Proyecto fin de carrera: Respuestas fisio-
l6gicas y moleculares de frutos citricos
frente a la infeccién por Penicillium di-
gitatum.

Alumna: Ana Rosa Ballester Frutos.

Directores: Luis Gonzdalez Candelas y M*
Teresa Lafuente Rodriguez.

Universidad: Politécnica de Valencia

Proyecto fin de carrera: Regulacién hor-
monal de la maduracién en citricos.
Alteraciones asociadas con la senes-
cencia del fruto en la variedad Cleme-
nules.

Alumno: Carlos Alberto Jiménez Box,

Director: Lorenzo Zacarias

Universidad: Politécnica de Valencia

Proyecto fin de carrera: Estudo dos pro-
cesso de maduracao e diferencas nos
comportamentos apresentados per tres
variedades de tangerina Clementina em
resposta a tratamentos hormonales.

Alumna: Guiliana Lucente

Directores: Lorenzo Zacarias y Angelo Ja-
cobino.

Universidad: Sao Paulo, Brasil. Escola Su-
perior de Agricultura Luiz de Queiroz.

Proyecto fin de carrera: Envasado de dien-
tes de ajo pelado en atmoésfera modifi-
cada

Alumna: Pilar Galdeano

Universidad: Miguel Herndnadez. Cam-
pus de Orihuela

Proyecto fin de carrera: Estudio de la po-
rosidad eléctrica de barnices interiores
aplicados sobre fondos de envases ali-
mentarios

Alumna: Silvia Mufoz

Universidad: Politécnica de Valencia
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Participante: José V. Carbonell Talén.
Tribunal de Tesis doctoral: Uso combina-
do de hidrocoloides y alfa-amilasa como
mejorantes en panificacion.
Doctorando: José Antonio Rojas Real.
Universidad: Politécnica de Valencia.
Fecha: 19 de julio de 2000.

Participante: Amparo Querol Simoén.

Tribunal de Tesis doctoral: Estudi dels
mecanismes bioquimics de toxicitat dels
acids octanoic i decanoic en Saccha-
romyces cerevisiae en condicions de
vinificaci6.

Doctorando: Judith Fuguet Folch.

Universidad: Rovira i Virgili.

Participante: Dr. José Antonio Prieto.

Tribunal: Concurso Oposicién Cientificos
Titulares del CSIC. N.° 71, Vocal Titular.

Lugar de celebraciéon: Sevilla, Septiembre
de 2000.

Participante: Dr. José Flores.

Tribunal de Tesis Doctoral.
Doctorando: Miguel A. Sentandreu
Universidad: de Valencia, Enero 2000.

Participante: Dr. Fidel Toldra
Tribunal de Tesis Doctoral
Doctoranda: Pilar Hernandez.
Universidad: de Valencia. Mayo 2000.

Participante: Jose F. Marcos.

Tribunal de Tesis doctoral: Caracterizacié
de la metal.loxaperona CCH d’Arabi-
dopsis thaliana, implicada en 1’'homeos-
tasi del coure.

Doctoranda: Helena Mira Aparicio.

Universitat: de Valéncia (Julio 2000).

Participante: M. T. Lafuente.

Tribunal de Tesis doctoral: Evaluaciéon del
poder antioxidante de citricos y deriva-
dos.

Doctorando: Luis Carlos Guedes de Mi-
randa.

Universidad: de Valencia. Facultad de Far-
macia. (Julio 2000).

Participante: L. Zacarias

Tribunal de Tesis doctoral: Estudio de facto-
res fisiologicos y bioquimicos relaciona-
dos con los porel frio en platano (Musa
Accummata cv. Dwarf Cavendish).

Doctoranda: M® Andrea Trejo Marquez.

Universidad: Autébnoma de Barcelona (Oc-
tubre 2000).

Participante: L. Zacarias.

Tribunal: de plaza de Cientifico Titular de
CSIC «Patologia Postcosecha». Abril
2000.

Participante: Elvira Costell.

Tribunal de Tesis doctoral: Interacciones
iniciador-enzima en panificaciéon. In-
fluencia en la mejora de la calidad y
conservaciéon del pan.

Doctoranda: Amparo Devesa Pérez.

Universidad: de Valencia, diciembre 2000.

Participante: Carlos Calvo.

Tribunal de Tesis doctoral: Investigacion
de constituyentes minoritarios (minera-
les y glucésidos flavonoides) en naran-
jas amargas espafolas (Citrus auran-
tium L.) y productos derivados.

Doctoranda: Emilia Bejines Mejias.

Universidad: de Sevilla, septiembre 2000.

Participante: Luis Durén.

Tribunal de Tesis doctoral: Reologia de
emulsiones alimentarias estabilizadas
con yema de huevo deshidratada de
bajo contenido en colesterol.

Doctorando: José Enrique Moros Martinez.

Universidad: de Sevilla, septiembre 2000.

Participante: Luis Durén.

Tribunal de Tesis doctoral: Uso combina-
do de hidrocoloides y alfa-amilasa como
mejorantes en panificacion.

Doctorando: José Antonio Rojas Real.

Universidad: Politécnica de Valencia, julio
2000.
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Participante: Elvira Costell.

Tribunal de Tesis doctoral: Sistemas ins-
trumentales de deteccién y cuantifica-
cién de la lanosidad del melocotén.

Doctoranda: Coral Ortiz Ruiz.

Universidad: Politécnica de Madrid, enero
2000.

ANO 2001

Participante: Emilia Matallana

Tribunal de Oposicion a Cientifico Titu-
lar interino: Especialidades: «Biotecno-
logia de bacterias lacticas» e «Ingenieria
metabdlica de microorganismos de in-
terés en alimentos».

Participante: Emilia Matallana.

Tribunal de Oposicion a Cientifico Titu-
lar: Especialidad: «Microbiologia de ali-
mentos».

Participante: Marcel.li del Olmo.

Tribunal de Concurso: a una plaza de Ti-
tular de Universidad en la Facultad de
Ciencias Quimicas de la Universidad de
Castilla-La Mancha, en Enero de 2001.

Participante: Marcel.li del Olmo.

Tribunal de Tesis: Relacion entre las dife-
rentes rutas que regulan la induccién
transcripcional de los genes de respues-
ta al estrés en la levadura S. cerevisiae.

Doctorando: Mara Amorés Alonso.

Universidad: Universidad de Valencia,
2001.

Participante: Marcel.li del Olmo.

Tribunal de Tesis: Caracterizacion de
la ruta de respuesta general al es-
trés en la levadura Saccharomyces
cerevisiae.

Doctorando: Esperanza Jiménez Martinez.

Universidad: Universidad de Valencia,
2001.

Participante: Marcel.li del Olmo.

Tribunal de Tesis: Mejora y desarrollo de
técnicas de caracterizacién molecular de
levaduras vinicas y su empleo en fer-
mentaciones industriales.

Doctorando: Victoria Lopes Alonso.

Universidad: Universidad de Valencia,
2001.

Participante: Emilia Matallana.

Tribunal de Tesis: Respuesta de Saccha-
romyces cerevisiae a distintos tipos de
estrés. Estudio de mutantes deficientes
en la actividad trehalasa.

Doctorando: Yolanda Pedrefio Lopez.

Universidad: Universidad de Murcia,
2001.

Participante: Emilia Matallana.

Tribunal de Tesis: Caracterizacion y andli-
sis molecular de la zona homologa, en
D. melanogaster, al gen responsable de
la ataxia de Friedreich.

Doctorando: José Miguel Blanca Postigo.

Universidad: Universidad de Valencia,
2001.

Participante: Emilia Matallana.

Tribunal de Tesis: Estudio de determinan-
tes de la homeostasis i6nica en Saccha-
romyces cerevisiae.

Doctorando: José Miguel Mulet Salort.

Universidad: Universidad de Valencia,
2001.

Participante: Gaspar Pérez Martinez.
Tribunal de Tesis: Bases genético molecu-
lares de la utilizacién del carbamilfosfa-
to en Enterococcus faecalis.
Doctorando: Belén Barcelona Andrés.
Universidad: Universidad de Valencia.

Participante: José V. Carbonell Talén.

Tribunal de Concurso-Oposiciéon a Profe-
sor de Investigaciéon del CSIC, de la
plaza: Biologia Enzimética.

Fecha: 3-4 diciembre, 2001.

Participante: Salvador Vallés Albentosa.
Tribunal de Tesis: Clonacién y caracteri-
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zacion del gen x/nR de Aspergillus ni-
dulans que codifica el activador especi-
fico de la transcripcion de los genes del
complejo xilanolitico.
Doctorando: Elsy Noemi Tamayo Canul.
Universidad: de Valencia.

Participante: Julio Polaina Molina.
Tribunal de Tesis: Carbamil fosfato sinte-
tasa atipica de Pyrococcus furiosus.

Doctorando: Santiago Ramén Marques.
Universidad: Valencia. Facultad de Biolo-

gia.

Participante: Rosa Aznar Novella.

Tribunal de Oposicién: Oposicion a Titu-
lar de Universidad.

Universidad: Universidad de Girona. Fa-
cultad de Ciencias.

Participante: Dra. F. Randez Gil.

Tribunal de Oposicion: Tribunal n° 71.
Cientificos Titulares del CSIC. Diciem-
bre de 2001.

Participante: Dr. J. A. Prieto.

Tribunal de Tesis: 1.838.

Doctorando: Esperanza Jiménez Martinez
Universidad: Valencia

Participante: Dr. José Flores.

Tribunal de Tesis Doctoral.

Doctoranda: Almudena Soriano Pérez.

Universidad: Castilla-La Mancha, Ciudad
Real 2001.

Participante: Dr. José Flores.

Tribunal de Tesis Doctoral

Doctoranda: Marta Gisbert Viguer.
Universidad: Politécnica de Valencia, 2001.

Participante: J. Marcos.

Tribunal de Tesis: Estudios sobre el diag-
nodstico y la variabilidad molecular del
Virus del moteado del clavel (CarMV).

Doctoranda: M. Carmen Cafizares Nolas-
co.

Universidad: Murcia. Facultad de Ciencias
Bioldgicas (2001)

Participante: M. T. Lafuente.

Tribunal de Tesis: Regulacion hormonal
de la maduracién en frutos citricos y su
relacion con alteraciones fisiologicas du-
rante la postcosecha.

Doctorando: Fernando Alférez Martin Luis
Carlos Guedes de Miranda.

Universidad: Valencia. Facultad de C. Bio-
l6gicas (Abril 2001).

Participante: L. Zacarias.

Tribunal de Tesis: Estudio del efecto de
nuevos recubrimientos comestibles en
la calidad postcosecha de frutos citricos

Doctorando: Jameledine Ben Abda.

Universidad: Politécnica de Valencia. De-
partamento de Tecnologia de Alimen-
tos (Mayo 2001).

Participante: L. Zacarias.

Tribunal de Tesis: Caractericazi6 de la pec-
tat liasa i I’expansina i la seva implica-
ci6 en les modificacions de la paret
cellular al llarg de la maduracié del
fruits climaterics.

Doctoranda: Montserrat Saladié Forasté

Universidad: Barcelona. Facultat de Biolo-
gia (Junio 2001).

Participante: L. Zacarias.

Tribunal de Tesis: Control hormonal del
crecimiento y de la abscision de los fru-
tos citricos. Efecto del estrés hidrico y
de la disponibilidad de carbohidratos

Doctorando: Jalel Mehouachi.

Universidad: Politécnica de Valencia. De-
partamento de Produccién vegetal (Di-
ciembre 2001).

Participante: Luis Duran.

Tribunal de Tesis: Desarrollo de un mode-
lo matemaético para interpretar los da-
tos del anélisis sensorial obtenidos con
el método Tiempo-Intensidad. Aplica-
cion al estudio del mecanismo de libe-
racion de sabor en sistemas modelo.

Doctorando: Ivan Rivas Ruiz.

Universidad: Politécnica de Valencia, mar-
zo, 2001.
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Participante: Elvira Costell.

Tribunal de Tesis: Aptitud de tres cruces
genéticos de cerdo blanco de la raza
duroc para la fabricacién de jamén cu-
rado.

Doctoranda: Almudena Soriano Pérez.

Universidad: Castilla- La Mancha, junio
2001.

Participante: Carlos Calvo.

Tribunal de Tesis: Estudio del valor nutri-
tivo de férmulas para lactantes. Para-
metros indicadores de su alteracion.

Doctoranda: Emilia Ferrer Garcia.

Universidad: Valencia, noviembre 2001.

Participante: Rosa Montoro.

Tribunal de Tesis: Evaluacion in vitro de
biodisponibilidad mineral de férmulas
para lactantes.

N

Doctoranda: Modnica Jovani Duatis.
Universidad: Valencia.

Participante: Rosa Montoro.

Tribunal de Tesis: Contribucién al desa-
rrollo de métodos indirectos de analisis
por espectrometria de absorcién atémi-
ca con camara de grafito. Determinacién
de yodo.

Doctorando: Manuel Aboal Somoza.

Universidad: Santiago de Compostela.

Participante: Rosa Montoro.

Tribunal de Tesis: Analisis de elementos
metdalicos en muestras medioambienta-
les. Posibilidades de especiacién de
Cr(IIl) y Cr(VI).

Doctoranda: Maria José Marqués Navarro

Universidad: Valencia.

* 0 F X
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ANO 2000

Mara Amoros Alonso

Tema: Factores transcripcionales y remo-
delado cromatina.

Institucion: State University of New York.

Fechas de estancia: 5/09/00 al 17/12/00.

Isabel Pérez Arellano

Tema: Clonacién de chaperonas tipo ClpP
de Lactobacillus casei.

Instituciéon: Universidad de Groningen,
Holanda.

Fechas de estancia: 1 de Junio a 30 de
Septiembre, 2000.

Rosa Viana Ballester

Tema: Determinacién del estado de fosfo-
rilacién de la proteina HPr de Lactoba-
cillus casei en distintas condiciones de
cultivo.

Instituciéon: INRA-CNRS Paris-Grignon,
Francia

Fechas de estancia: 1 de Junio al 15 de
Julio, 2000.

Carlos David Estaban Nieto

Tema: Analisis molecular de la interaccién
DNA-proteina y proteina —proteina por
resonancia de plasma en superficie.

Instituciéon: Universidad de Erlangen, Ale-
mania.

Fechas de estancia: 18 de Junio al 15 de
Julio, 2000.

Vicenta Devesa i Perez

Tema: Especiaciéon de formas quimicas de
arsénico en cangrejo rojo americano (Fro-
cambarus clarkii).

Institucion: Universidad British Columbia.
Vancouver. Canada.
Fechas de estancia: Octubre-diciembre 2000.

* 0 F X

ANO 2001

Dr. Francisco Estruch

Tema: Transporte nucleo-citoplasma en
levaduras.

Institucién Universidad Dartmouth.

Fechas de estancia: Septiembre 2001-
Agosto 2002.

Dr. Jaime Aguilera Entrena

Tema: Relaciones entre flujo glicolitico y
respuesta a estrés: El papel del metil-
glioxal.

Institucion: Goteborg Yeast Centre. Gote-
borg University (Suecia).

Fechas de estancia: Agosto-diciembre 2001.

Dinoraz Vélez Pacios

Tema: Caracterizacion de especies arseni-
cales en moluscos hiperacumuladores.

Institucion: CNRS, Pau, Francia.

Fechas de estancia: Febrero-Abril 2001.

Vicenta Devesa 1 Perez

Tema: Determinacién de arsenoazucares
en algas y moluscos destinados al con-
sumo humano.

Institucion: Universidad de British Co-
lumbia, Canada

Fechas de estancia: Abril-Junio 2001.

Lo
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ANO 2000

Maria Pia Taranto

Tema: Estudios sobre el metabolismo de
azucares en Lactobacillus helveticus.

Institucion de procedencia: CERELA, Tu-
cumén, Argentina.

Fechas de estancia: 1 de Junio al 30 de
Septiembre, 2000.

Ester Lucca de Magarifios

Tema: Secuenciacién del gen mst B de
Aspergillus nidulans y la optimizaciéon
de la produccién de proteinas recombi-
nantes en dicho hongo filamentoso.

Institucion de procedencia: PROIMI (Ar-
gentina).

Fechas de estancia: 1 Febrero - 31 Marzo
2000.

José Antonio Gabaldon Hernandez

Tema: Aprendizaje de la técnica de PCR.

Institucion de procedencia: Centro Tecno-
l6gico Nacional de la Conserva.

Fechas de estancia: 1 Febrero - 31 Marzo
2000.

Rafael Zubillaga Luma

Tema: Fisico-Quimica de proteinas.

Institucién: Departamento de Quimica,
Universidad Auténoma Metropolitana
de México.

Fecha estancia: Septiembre 2000-agosto 2001.

Caridad Noriega

Institucion: Instituto de Investigaciones en
Citricos y otros frutales.

Fecha estancia: 3 meses. Ano 2000.

Juan Pablo Zamorano
Institucidon: Instituto del Frio-CSIC.
Fecha estancia: 1 semana. Ano 2000.

* 0 F X

ANO 2001

Christian Ariel Lopes

Tema: Identificaciéon y caracterizaciéon de
levaduras vinicas.

Institucion de procedencia: Universidad
Nacional del Comahue. Neuquen, Ar-
gentina.

Fechas de estancia: 1/02/01 al 31/03/01.

M* Eugenia Martinez

Tema: Caracterizacion enzimatica de leva-
duras vinicas.

Institucion de procedencia: Universidad
Nacional del Comahue. Neuquen, Ar-
gentina.

Fechas de estancia: 1/02/01 al 31/03/01.

Bill Morrissey

Tema: Identificaciéon y caracterizaciéon de
levaduras de sidra.

Institucién de procedencia: University
College Cork-Dept. Microbiology. Irlan-
da

Fechas de estancia: 3/07/01 al 31/03/01.

Rosa M* Pando Bedrifiana

Tema: Aprendizaje de las técnicas de bio-
logia molecular para aplicarlas en leva-
duras de sidra.

Institucion: Servicio Regional de Investi-
gacion y desarrollo Agroalimentario.
Villaviciosa (Asturias).

Fechas de estancia: 3/07/01 al 3/08/01.

Catalina Sofia Sanz Lozano

Tema: Biologia molecular de hongos.

Institucion de procedencia: Universidad de
Salamanca. Departamento de Genética.

Fechas de estancia: 15/06/01 al 15/11/01.

Romulo Berjamin Luque
Tema: Producciéon de enzimas heterélogas
con A. nidulans.
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Institucion de procedencia: Planta Piloto
de Procesos Industriales Microbiol6gi-
cos-PROIMI. Viamonte (Argentina).

Fechas de estancia: 1/10/01 al 30/06/02.

Teresa Iorralba Polo

Tema: Influencia b-glucosidasa en el perfil
aromatico de vinos blancos de la varie-
dad Moscatel y Merseguera de la D.O.
Valencia.

Instituciéon de procedencia: Universidad
Politécnica de Valencia. Agrénomos.

Fechas de estancia: 10/X/01 al 30/IV /2002.

Rafael Zubillaga Luna.

Tema: Fisico-Quimica de proteinas.

Institucién: Departamento de Quimica,
Universidad Auténoma Metropolitana
de México.

Fecha estancia: Septiembre 2000-agosto 2001.

Aurora Longa Bricerio.

Tema: Deteccion e identificacion de Aero-
monas hydrophila y Pseudomonas
aeruginosa procedentes de agua por
PCR.

Institucion de procedencia: Univ. de los
Andes. Facultad de Farmacia. Dpto.
Microb. y Parasitologia. Mérida (Vene-
zuela).

Fechas de estancia: 24 Septiembre a 14
Diciembre de 2001.

Giuliana Lucente

Trabajo fin de carrera

Institucion de procedencia: Escola Supe-
rior de Agricultura Luiz de Queiroz ,
Universidad de Sao Paulo, Brasil.

Fechas de estancia: 4 meses.
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Autores: Suarez, M.B., Gordona, 1., Mon-
te, E., Martinez, P., Garcia, M.D., Barrio,
E. y Querol, A.

Titulo: Método para la identificaciéon de
Colletotrichum sp.

Solicitante: Universidad de Salamanca y
Universitat de Valencia.

Pais de prioridad: Espafia.

N° de solicitud: P200000726.

Fecha: 2000.

Autores: Suarez, M.B., Gordona, 1., Mon-
te, E., Martinez, P., Garcia, M.D., Barrio,
E. y Querol, A.

Titulo: Método para la identificaciéon de
Colletotrichum acutatum.

Solicitante: Universidad de Salamanca y
Universitat de Valéncia.

Pais de prioridad: Espafia.

N° de solicitud: P200000727.

Fecha: 2000.

Autores: Martinez, P.,, Garcia, M.D., Ba-
rrio, E., Querol, A., Suarez, M.B., Gor-
dona, I. y Monte, E.

Titulo: Método para la identificacion de
Colletotrichum fragariae.

Solicitante: Universidad de Salamanca y
Universitat de Valencia.

Pais de prioridad: Espafia.

N° de solicitud: P200000728.

Fecha: 2000.

Autores: Querol, A., Lépez, V., Barrio, E,,
Fernandez-Espinar, T. y Ramoén, D.
Titulo: Un método rapido para la dife-
renciacién de microorganismos euca-
riotas basado en la amplificaciéon por
PCR de zonas variables del DNA mi-
tocondrial.

Solicitante: CSIC y Universitat de Valencia.

Pais de prioridad: Espafia.

N° de solicitud: P200002425.

Fecha: 2000.

Autores: M. J. Gosalbes Soler, 1. Pérez
Arellano, C. D. Esteban Nieto, J. L.
Galan Asuncién, y G. Pérez Martinez.

Titulo: Uso de la secuencia de nucleétidos
del promotor de la lactosa de Lactoba-
cillus casei para regular la expresion
génica a través de una proteina antiter-
minadora. // Use of the regulatory ele-
ments of lactose operon from Lactobaci-
llus casei to develop expression syste-
ms.

Referencia: N° Registro 2000-00897

Entidad titular: CS.I.C.

Fecha: 7-4-2000

Pais: Espafa.

Resumen: Lactobacillus casei is a lactic
acid bacterium (LAB) frequently used
as starter culture in many fermentation
processes, also found in higher verte-
brate mucosae and other natural envi-
ronments. Lactose (the predominant
sugar in milk) is a powerful inducer of
the genes required for its own transport
and metabolism. Furthermore, additio-
nal molecular signalling systems produ-
ce the total repression of the lactose
genes in presence of glucose. Our group
has studied these molecular mechanis-
ms in great detail and they were the
subject of several high standard scienti-
fic publications.

Through the introduction of the re-
gulatory elements controlling these
lactose genes in a multicopy plasmid,
a high expression of various proteins
was obtain when L. casei was grown
on lactose-containing medium. Also a
food-grade chromosomal insertion
system (in the lactose operon) has
been developed to facilitate the tailo-
ring of new strains at will. These sys-
tems could easily be implanted to in-
dustrial settings, since its inducer, lac-
tose, is the main sugar in milk and
milk whey. Given the environments
where Lactobacillus casei proliferates,
very interesting applications of these
expression systems can be devised,
such as, strain improvement through
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the production of relevant enzymes in
food processing and fermentations,
delivery of immunogens in the gut,
mouth or vagina and other clinical
and veterinary uses.

Autores: G. Pérez Martinez, V. Monedero,
R. Viana, J. Deutscher y L. Benbadi.
Titulo: Mutants in Lactobacillus casei de-

ffective in carbon catabolism regula-
tion.
Referencia: Solicitud Internacional
Entidad titular: C.S.I1.C.-CNRS- Danone
Fecha: 31-3-2000.
Paises: Europa, EE.UU.

Autores: Santos Mendonga, R. C., Querol,
A., Flores, J.

Titulo: Procedimiento de fabricacién de
embutidos curados con baja acidez y
propiedades sensoriales tipicas de los
productos artesanales.

Solicitante: CSIC.

Pais de prioridad: Espafia.

N° registro: P2000001700.

Fecha: 2000.

Autores: Marcos, J. F., Lopez-Garcia, B.,
Gonzalez-Candelas, L., y Pérez-Paya,
E.

Titulo: Antibitticos fungitéxicos de natu-
raleza peptidica inhibidores de la ger-
minacién y el crecimiento de hongos
fitopatogenos.

N° de Solicitud: 200.001.923 (Oficina Es-
pafiola de Patentes y Marcas)

ANO 2001

Autores: Randez Gil, M. F,, Prieto Alaman,
J. A. y Herndndez Lépez, M. ].

Titulo: Utilizacién de cepas de Torulaspo-
ra delbrueckii en la produccién de ma-
sas dulces.

Solicitante: Consejo Superior de Investi-
gaciones Cientificas y Universidad de
Valencia.

Numero de solicitud: 200102067

Fecha de presentacién: 14 de Septiembre
de 2001.

Autores: Navarro, J.L., Pic6 Marco, J., Pico
Marcé, E., Bruno-Béarcena, ].M. and Va-
1lés, S.

Titulo: Method and sensor for detection,
evolution determination, quantification
and dynamical control of the microbial
biomass and other substances which
absorbed along spectra visible during
biotechnological process evolutions.

Solicitante: Universidad Politécnica de
Valencia y Consejo Superior de Investi-
gaciones Cientificas.

Niumero de solicitud: 200101757.

Fecha de presentacion: 26 de Julio de 2001.

Autores: Vaquero, A., Toldr4, F. y Nava-
rro, J.L.

Titulo: Formulacién de un pienso para el
control del perfil de acidos grasos de la
carne de cerdo

N° registro: P200102511, 2001, Espafia.

Copropiedad: Industrias Carnicas Vaque-
ro y CSIC.

Patente en explotacion.

*  F X
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Dr. Fidel Toldra

Premio del Instituto Danone a la trayecto-
ria cientifica en Alimentacion, Nutricion
y Salud.

Diciembre 2001.
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