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Conelobjetivodedi-
fundir informacién
cientificarespecto al
Aceitedepalmaysus
repercusiones en la
salud humana y, con
elrespaldo y laorga-
- nizacién del Centro
de Investigacion en
Palmade Accite-Ce-
nipalma, se¢ dictd en
elHotel Pacifico Ro-
yal de la ciudad de
Cali, el 19 de mayo, el seminario: “El Aceite de
Palma en la Nutricién, Enfermedad Cardiovas-
cular y Cdncer”.
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El seminario desarrolld los siguientes temas: Ge-
neralidades del Aceite de Palma; Fundamentos
Bioquimicos yFisiolégicos dela Enfermedad Car-
diovascular; Patofisiologiadela Enfermedad Car-
diovascular; Nutricidn y Cdncer; Perfil Lipidico
de una Poblacién Consumidora de Aceite de
Palma y finalizé con una discusién grupal.

Este evento que regresa a la ciudad de Cali, fue
inaugurado por Pedro Leén Gémez Cuerve, Inge-
niero agrénomo, Ph.D. en Mcjoramiento de la
Universidad de Ithaca, Estados Unidos y Director
Ejecutivo del Centrode Investigaciénen Palmade
Aceite - Cenipalma y, cont6 también, con la pre-
sencia de ilustres conferencistas: Carlos Corre-
dor, Ph.D. Bioquimica. Decano de 1a Facultad de
Ciencias de la Pontificia Universidad Javeriana,
miembro de Nimerodela Academia de Medicina
del Valle del Cauca, micmbro de Nimero de la
Academia Colombiana de Ciencias Exactas Fisi-
cas y Naturales; Mdnicu Tenorio Braendle, Coor-
dinadoradel Programa Salud y Nutricién Humana
de Cenipalma; Jairo Sdnchez, Cardi6logo de la
Fundacién del Valle de Lili; Carlos Vargas Ca-
brera, Médico UrGlogo del Instituto Nacional de
Cancerologia y de la Asociacién Médica de los
Andes, Profesor Universidad del Rosario y Ponti-
ficiaUniversidad Javeriana, Presidente del Comité
Asesor Nacional de Salud y Nutricién Humanade
Cenipalma yLeonardo Lareo, Director del Depar-
tamento de Bioguimicay Nutricidndela Pontificia
Universidad Javeriana.
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Nuevo curso teorico-prdctico

Grasas y aceites en la
industria de alimentos

El sector de grasas y accites en Colombia constituye un
renglén muy importante dentro de su economia, encontran-
dose a escala comercial gran cantidad de productos como
aceites, margarinas, mayonesas, salsas y otros que son
utilizados por diversas industrias como las de snacks, fritos,
panaderia y muchas otras donde las propiedades funcionales
de la grasa son importantes para el proceso industrial.
Debido aello, el Centrode Investigaciénen Palmade Acceite
- Cenipalma y 1a Facultad de Ingenieria de Alimentos de la
Universidad de Bogotd Jorge Tadeo Lozano realizarén el
curso tedrico - prictico “Grasas y Aceites enlaIndustria de
Alimentos™.

El curso que se desarrollard encl mes de agosto, analizara los
conceptos generales de la quimica de grasa y aceiles con el
{inde dar claridad sobre sus propiedades funcionales enlas
diversas industrias atines; Dard a conocer la disponibilidad
de materias primas del sector y sus caracteristicas; Profun-
dizar4 en los aspectos nutricionales, biolGgicos y de salud
relacionadas conestos productos y, se da a conocer y aplicar
algunas técnicas analilicas para la caracterizacién de las
malerias primas y el deterioro de las grasas y aceites.

Participardn como conferencistas invitados: Lilia Masson
Salane, Quimica Farmacéutica, Directora del departamento
deCicnciadelos Alimentos y Tecnologia Quimica - Univer-
sidad de Chile; Mdnica Cuéllar, Quimica, Investigadora
Auxiliar del laboratorio de Suelos y Tejidos Foliares de
Cenipalma;Jesris A. Garceia, Ingeniero sanitario, Investiga-
dor asistente de Cenipalma, Coordinador de Plantas Extrac-
toras; Armando Corredor, Economista, Director departa-
menio de Economia de la Federacidn nacional de cultivado-
res de palma de Aceite - Fedepalma; Denisse Pedraza,
Ingeniero mecdnico. Expertoendisefio, instalacion y proce-
samiento de plantas de aceite de palma y semillas oleagino-
sas;Pablo Herrera, Ingenicro Quimico de Santandereana de
Accites; Mdnica Tenorio, Nutricionista - Dietista, Investi-
gadora auxiliar de Cenipalma y Ligia Rodriguez, Ingeniera
de Alimentos, experta en grasa y aceites - Sevilla, Espafia.

Este nuevo evento estuvo dirigido a profesionales de la
industria de grasas y aceites, dela industriade freido y snack
y delaindustriade salsas, mayonesas y afines, a estudiantes
de Ingenieriade Alimentos e Ingenierfa Quimica, a tecndlo-
gos de alimentos y todas las profesiones afines.
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