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QUIENES SOMOS  RR:LTILTATR

El Instituto de la Grasa (IG? es un centro de investigacion de la Agencia Estatal Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
(CSIC) encuadrado en el Area de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos que se encuentra en el Campus Universitario de la
Universidad Pablo de Olavide de Sevilla.

Fiel a sus principios desde 1947, el Instituto de la Grasa dedica una atencion preferente al sector de los aceites de uso alimentario,
asi como derivados de productos oleaginosos, especialmente la aceituna de mesa. Sin embargo, la aparicion de nuevas demandas
y necesidades en el entorno productivo han propiciado la ampliacion de sus objetivos cientificos iniciales y la incorporacion,
junto a las lineas tradicionales, de nuevas lineas de investigacion.

Estas consisten en el desarrollo de investigaciones dirigidas a la caracterizacion y obtencion de alimentos de calidad, saludables y
seguros, asi como la implementacion de nuevas tecnologias respetuosas con el medio ambiente dentro del sector agroalimentario.
Para ello se apoya en dos pilares fundamentales, el desarrollo de investigacion basica y aplicada de cardcter multidisciplinar, con
particular interés en la interrelacion con el sector agroindustrial, y una dindmica interaccion con los organismos nacionales e
internacionales relacionados con el sector agroindustrial.

De este modo, contribuye de manera decisiva a mejorar el nivel cientifico y tecnolégico de estos sectores de gran importancia
econdémica y social en nuestro pais, y su particular especializacion a nivel sectorial lo hace Unico en el mundo.

The Instituto de la Grasa is a Food Service and Technology research
centre of the Spanish National Research Council located on the
Pablo de Olavide University campus in Seville.

Faithful to its principles since 1947, the Instituto de la Grasa
specialises in research on food lipids and derivatives of oleaginous
products, especially table olives. However, the emergence of new
demands and needs in the productive sector has prompted an
expansion of the initial scientific objectives and the consequent
addition of new lines of research.

These include obtaining and characterising quality, healthy, safe
food, and implementing new, environmentally-friendly technologies
in the agrifood sector. This activity is based on two fundamental
elements: basic and applied multidisciplinary research focusing
particularly on interrelationships with the agribusiness sector, and
dynamic interaction with national and international organisations
related to the same sector.

Hence, the institute contributes decisively to improving the
scientific and technological level of these sectors, which are of great
economic and social importance in Spain, while its specialisation at
sectoral level renders it unique in the world.
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DEPARTAMENTOS

Caracterizaciony
Calidad de Lipidos

Los grupos de investigacion de este Departamento
se encuadran dentro de la linea de investigacion
denominada “Caracterizacion y Calidad de
Aceites, Grasas y Lipidos de Alimentos”, y abordan
el desarrollo de metodologias analiticas para
evaluar la calidad, determinar la pureza y detectar
contaminantes en los aceites y grasas comestibles
en general, con un especial interés en los aceites
de oliva.
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Asimismo, se investigan las interacciones entre
diferentes componentes y la formacién de
productos de degradacion, asi como estrategias
avanzadas para retardar el proceso oxidativo y
la formacidn de compuestos con implicaciones
negativas para la salud.

Lipid Characterisation l f
and Quality

The research groups in this
Department work within the line of
research  entitled “Characterisation
and Quality of Food Oils, Fats and
Lipids”, focusing on the development
of analytical methodologies to assess
quality, determine purity, and detect
contaminants in edible oils and fats in
general and olive oils in particular.

They also study interactions between
different components, the formation of
degradation products, and advanced
strategies to delay oxidation and the
formation of compounds with negative
health implications.
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DEPARTAMENTOS

N Bioquimica y Biologia Molecular de Productos Vegetales

Los grupos de este Departamento se encuentran dentro de la linea de investigacion denominada “Metabolismo de Lipidos de
Plantas” que engloba la caracterizacion de las rutas de sintesis de acidos grasos, lipidos y otros componentes que determinan
la calidad organoléptica y nutricional de alimentos de origen vegetal, la evaluacion de las modificaciones que se producen
durante su procesado y conservacion, y el desarrollo de tecnologias para la mejora de la calidad del alimento.

Biochemistry and Molecular Biology of Plant Products z

The groups in this Department work within the line of research termed “Metabolism of Plant Lipids”, which encompasses
characterisation of the synthesis pathways of fatty acids, lipids and other components that determine the organoleptic and
nutritional quality of foods of plant origin, evaluation of the modifications that occur during processing and conservation, and
development of technologies to improve food quality.

N Biotecnologia de Alimentos

Los grupos de este Departamento se encuadran en la linea de investigacion “Biotecnologia y Procesos-Agroalimentarios”.
Las actividades del Departamento se centran en el estudio de los aspectos bioguimicos, microbioldgicos y tecnoldgicos
relacionados con la elaboracion y calidad de productos vegetales, asi como la depuracion y revalorizacion de sus residuos
liguidos y sdlidos, combinando investigaciones de caracter basico y aplicado.

Food Biotechnology Z

The groups in this Department work within the line of research known as “Agrifood Biotechnology and Processes”. Research
in the Department focuses on the study of biochemical, microbiological and technological aspects related to the processing
and quality of plant products, as well as the treatment and reuse of their liquid and solid waste products, combining basic and
applied research.

Representacion y defensa de los intereses de la industria

espanola de aceituna de mesa en Espana y en todo el mundo




DEPARTAMENTOS

N Alimentacion y Salud

La actividad investigadora de los grupos de este
Departamento se integra en la linea de investigacion
denominada “Alimentos, Ingredientes Funcionales vy
Salud”, y mas concretamente en las sublineas “Nutricion
Molecular y Metabolismo Lipidico” y “Compuestos
Bioactivos en Alimentos y Productos Vegetales”.

Los estudios que se llevan a cabo se relacionan con
la evaluacion nutricional de alimentos, la obtencion y
caracterizacion de compuestos con actividad bioldgica
y el disefo de alimentos funcionales, profundizando
en el conocimiento de los mecanismos celulares y
moleculares que comportan.

The research groups in this Department work within
the line of research called “Food, Functional Ingredients
and Health”, and more specifically within the sub-
lines “Molecular Nutrition and Lipid Metabolism” and
“Bioactive Compounds in Foods and Products of Plant
Origin”.

Research focuses on nutritional assessment of foods,

obtaining and characterising biologically active
compounds, and the design of functional foods,
gaining further insight into their cellular and molecular
mechanisms.

N Fitoquimica de los Alimentos

Los grupos de este Departamento se integran dentro de
la sublinea de investigacion denominada “Compuestos
Bioactivos en Alimentos y Productos de Plantas” dentro
de la linea de investigacion de “Alimentos, Ingredientes
Funcionales y Salud”.

Su trabajo comprende la investigacion sobre un variado
catdlogo de componentes fitoquimicos de diversos
productos vegetales, y que se definen como aquellos
componentes producidos por vegetales que pueden
tener efectos beneficiosos para la salud, algunos de ellos
ya avalados por estudios epidemioldgicos y probadas
evidencias cientificas.

Food Phytochemistry z

The groups in this Department work within the line of
research known as “Food, Functional Ingredients and
Health”, and more specifically within the sub-line of
research entitled “Bioactive Compounds in Foods and
Plant Products”.

Studies are conducted on a wide range of phytochemical
components of various plant products, defined as
those components produced by plants that may have
beneficial effects on health, some of which are already
supported by epidemiological studies and satisfactory
scientific evidence.
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N Servicios de Anadlisis N Analytical Services
El instituto cuenta con diversos servicios analiticos The institute offers a number of specialist analytical
especializados como la Unidad de Analisis al Exterior, services, including the External Analysis Unit, which

cuyo trabajo estd destinado a cubrir las demandas conducts physicochemical and organoleptic analyses
de analisis fisico-quimicos y organolépticos en of fats for industries in the sector and national and
materias grasas de las industrias del sector u international public organisations, and the Nuclear
organismos publicos nacionales e internacionales, o Magnetic Resonance and High Resolution Mass
los Laboratorios de Resonancia Magnética Nuclear y Spectrometry laboratories.

de Espectrometria de Masas de Alta Resolucion.

Unidad de Procesos Industriales : l Industrial Processes and
N y Medio Ambiente Environment Unit

Esta Unidad consta de varias Plantas Piloto como la This Unit consists of several pilot plants, including an
Almazara Experimental, la Planta de Extraccion y experimental oil mill, an oil extraction and refining
Refinacion de Aceites, la Planta de Elaboracion de plant, a protein industrial unit plant and an agrifood

Aceituna de Mesa, la Planta de Proteinas y la Planta de waste treatment plant.
Tratamiento de Residuos Agroalimentarios.
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CONTACTANOS / CONTACT US
Ctra. de Utrera, km. 1.
Campus Universitario Pablo de Olavide - Edificio 46
41013 Sevilla.
Tel: +34 954 611 550
E-mail: igrasa@ig.csic.es
Web: www.ig.csic.es
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