PROGRAMA
SOCIAL

Miércoles, 26

18:00 h:
« Visita a la Mezquita-Catedral.

20:30 h:

» Recepcion del Ayuntamiento de Cérdoba en el
Salén de Mosaicos del Alcazar de los Reyes
Cristianos.

« Copa de bienvenida.

Jueves, 27

21:00 h:
» Cena de gala en el restaurante Bodegas

Campos. ;
INFORMACION DE
LAS JORNADAS

Sede Comité Organizador:

Dpto. de Quimica Inorganica e Ingenieria Quimica

AREA DE INGENIERIA QUIMICA

Universidad de Cordoba.

Campus Universitario de Rabanales. Edificio

Marie Curie.

Ctra, de Madrid (a), Km 396

14071 — Cérdoba (Espaiia).

TIfno y Fax.: +34 957 218589

E-mail: isidoro.garcia@uco.es
vinagres2006@uco.es

Web: http://www.uco.es/vinagres2006

Lugar de celebracion:
Hotel Hesperia Cérdoba

Avda. Fray Albino, 1

14009 — Cérdoba (Espafia)

Tlfno.: +34 957 421042

Fax: +34 957 299997
E-mail:hotel@hesperia-cordoba.com
http://www.hesperia-cordoba.com
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Red de investigacion
en vinagres

|l Jornadas
de I+D+lenla
Elaboracion de Vinagres

Cordoba
26, 27 y 28 de Abril de 2006



Presentacion

En enero de 2003, se acordé la creacion de
una red tematica entre grupos de
investigacion que desarrollaban su actividad
en el contexto de la investigacion sobre
bacterias acéticas, elaboracion y control de
calidad de vinagres.

Desde entonces, la colaboracién entre estos
grupos y empresas del sector ha permitido
llevar a cabo una importante labor mediante
el desarrollo de diversos proyectos vy
contratos de investigacion.

En octubre de 2003 se realizaron en la
Universidad Rovira i Virgili, unas jornadas
cientificas en las que se trataron los
principales temas de investigacién sobre
vinagres y se recogié la opinién, interés y
necesidades de las empresas relacionadas
con este campo.

El interés generado sugirio la realizacion de
nuevas reuniones en las que se dé a conocer
las Gltimas investigaciones y se establezcan
foros de debate para tratar los principales
problemas que afectan al sector. En este
sentido se proponen estas Segundas
Jornadas.

Se dirigen a:

- Empresas relacionadas directa o
indirectamente con el sector de la
fabricacién de vinagres y empresas de
servicios: responsables de investigacion,
desarrollo e innovacién, responsables de
produccién y calidad.

- Investigadores de diversas éareas
interesados en alguno de los aspectos
involucrados en la produccién de vinagre.

- Administraciones publicas.

-Estudiantes de areas cientifico-
tecnolégicas: Enologia, Tecnologia de los
Alimentos, Bioquimica, Quimica, Biologia,
etc.

COMITE
ORGANIZADOR

Responsable:

Garcia Garcia, Isidoro
Universidad de Cérdoba

Vocales:

Bonilla Venceslada, J.Luis
Universidad de Cérdoba

Martin Santos, M2 Angeles
Universidad de Coérdoba

Secretaria:

Arcos Gallardo, Isabel
Universidad de Cérdoba

Jiménez Hornero, Jorge E.
Universidad de Cérdoba

Santos Duefias, Inés M@
Universidad de Cérdoba

COMITE
CIENTIFICO

Barja, Francoise
Universidad de Ginebra

Cantero Moreno, Domingo
Universidad de Cadiz

Emde, Frank
Heinrich Frings GmbH & Co. KG

Garcia Barroso, Carmelo
Universidad de Cadiz

Garcia Garcia, Isidoro
Universidad de Cérdoba

Garcia Mauricio, Juan Carlos
Universidad de Coérdoba

Giudici, Paolo
Universidad de Modena y Reggio
Emilia

Gonzalez Saiz, José M2
Universidad de La Rioja

Mas Baron, Albert
Universidad Rovira i Virgili

Medina Carnicer, Manuel
Universidad de Cérdoba

Millan Pérez, M2 del Carmen
Universidad de Cérdoba

Pizarro Millan, Consuelo
Universidad de La Rioja

Troncoso Gonzalez, Ana M2
Universidad de Sevilla

PROGRAMA
CIENTIFICO DE

LAS JORNADAS

1. Materia prima para la elaboracion de

vinagre.
1.1. Seleccion
1.1.1. Propiedades deseadas
1.1.2. Economia
1.2. Fraudes.
1.3. Problemética respecto a los distintos tipos de
vinagre.

2. Bioquimicay Microbiologia.
2.1. Identificacion y seleccién de microorganismos.
2.2. Enfermedades y contaminaciones.
2.2.1. Prevencion y remedios

3. Proceso.
3.1. Oxidacién bioldgica.
3.1.1. Arranques y paradas.
3.1.2. Condiciones de trabajo.
3.1.3. Equipos y automatizacion.
3.2. Maduracién y envejecimiento.
3.3. Postratamientos y operaciones finales.

4. Evaluacion de calidad.
4.1. Propiedades fisico-quimicas.
4.2. Propiedades organolépticas.

5. Aspectos varios.
5.1. Diversidad de productos y denominaciones de
origen.
5.2. Garantia de origen.
5.3. Estudios de mercado y perspectivas. Rentabilidad.
5.4. Legislacion y fiscalidad.
5.5. Relaciones Universidad-Empresa.



