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PRESENTACION, OBJETIVO Y BIENVENIDA

Las 12 Jornadas Cientificas del CIAL nacen como foro de encuentro entre
todos los investigadores y grupos cientificos de este instituto con objeto de
mostrar una visidn de conjunto de nuestro trabajo, promover el intercambio de
ideas y fomentar sinergias y colaboraciones.

A través de comunicaciones orales y presentacion de trabajos en forma de
poster, esta jornada pretende dar a conocer la evolucidon de las lineas de
investigacion de nuestro Centro y su contribucion al avance del conocimiento
de objetivos cientificos estratégicos, que engloban la produccidén de alimentos
de calidad de forma sostenible, su seguridad y aceptaciéon por el consumidor,
la aplicacibn de tecnologias emergentes y aproximaciones Omicas al
desarrollo de alimentos innovadores, atendiendo de forma especial a los
grandes retos sociales que relacionan la alimentacién con la salud.

Mi mas sincero agradecimiento a todos los participantes y a los miembros de
los Comités Cientifico y Organizador por hacer realidad estas 12 Jornadas
Cientificas, que confio sean la impronta para sucesivas ediciones de CIAL
forum.

M.Victoria Moreno-Arribas
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PROGRAMA DE LA JORNADA

5JUNIO 2014

9:00-9:30

Recogida de documentacion

9:30- 9:45

Inauguracion y bienvenida
M. Victoria Moreno-Arribas, Directora del CIAL

9:45-10:30

Conferencia plenaria 1

Biologia de sistemas: una oportunidad de futuro para la tecnologia de alimentos
Daniel Ramén Vidal, Consejero Delegado de BIOPOLIS S.L

Moderadoras: M. V. Moreno-Arribas, T. Fornari

10:30-11:30

Sesion 1- Comunicaciones orales

Potencial de un nuevo recubrimiento polimérico para estudios metaboldmicos
mediante electroforesis capilar-espectrometria de masas
T. Acunha, C. Ibarfiez, A. Valdés, V. Garcia-Carias, A. Gallardo, H. Reinecke, R.
Navarro, A. Cifuentes, C. Simo6

Péptidos bioactivos derivados de proteinas alimentarias con actividades
beneficiosas para la salud
L. Amigo, B. Hernandez-Ledesma, B. Miralles, D. Martinez-Maqueda, L. SAnchez-
Rivera, E. Cruz-Huerta, S. Fernandez-Tomé, M. Miguel, M. Garcés, |. Recio

Sintesis enzimatica y caracterizacion estructural de nuevos oligosacaridos
derivados de sacarosa potencialmente bioactivos
M. Diez-Municio, M. Herrero, F. J. Moreno

Moderadoras: N. Corzo, M. R. Garcia-Risco

11:30-12:00

Pausa-Café
Exposicion posters

12:00-13:00

Sesion 2- Comunicaciones orales

Avances en las estrategias de mejora de las propiedades saludables de la
fraccion lipidica de los productos lacteos
J. Fontecha, M. P. Castro-Gémez, A. Garcia-Serrano, M. V. Calvo, L. M.
Rodriguez-Alcala, P. Gomez-Cortés, L. Alonso, M. A. De la Fuente, M. Juarez

Evaluaciéon de la capacidad de adhesidon de cepas de Lactobacillus plantarum
con fenotipo de agregacion
T. Garcia-Cayuela, A. M. Korany, |. Bustos, L. P. Gomez de Cadifianos, T.
Requena, C. Pelaez, M. C. Martinez-Cuesta

Obtencidon de extractos de brezo (Calluna vulgaris) con fluidos supercriticos y
evaluacion de su actividad frente al virus de la hepatitis C
M. R. Garcia-Risco, E. Vazquez, J. Sheldon, T. Fornari, G. Reglero

Alergias alimentarias
R. Lopez-Fandifio, E. Molina, |. Lopez-Expdsito, L. Perezabad, A. Pablos-Tanarro,
D. Lozano-Ojalvo

Moderadoras: T. Requena, A. Jiménez-Giron
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13:00-13:45 Presentaciones orales de posters 1
Modelos in vitro para la evaluacién de las interacciones entre la microbiota
intestinal y las células epiteliales e inmunitarias humanas
E. Barroso, C. R. Kleiveland, M. C. Martinez-Cuesta, T. Garcia-Cayuela, C.
Pelaez, 7. Requena, T. Lea
Impacto de la panificacién sobre la fibra alimentaria y los fructooligosacaridos de
harinas panificables
V. Benitez, E. Molla, N. Casado, Y. Aguilera, M. Rodriguez-Garayar, R. M.
Esteban
Estudio de la toxicidad aguda del caseinato sédico galactosidado via reacciéon
de Maillard
M. Corzo-Martinez, A. Anadén, M. A. Martinez, I. Ares, V. Castellano, M. R.
Martinez Larrafiaga, F. J. Moreno, M. Villamiel
Obtencidn de caseinfosfopéptidos a partir de un subproducto de caseina: efecto
del tiempo de hidrdlisis y el pH de precipitacion
E. Cruz-Huerta, M. J. Garcia-Nebot, B. Miralles, |. Recio, L. Amigo
Estudio de la inhibicién, por compuestos fendlicos, de la adherencia de una cepa
de Escherichia coli uropatégena a células humanas de epitelio de vejiga
A. Esteban-Fernandez, B. Bartolomé, M. V. Moreno-Arribas y D. Gonzalez de
Llano
Estudio comparativo de tres métodos de metilacién para la determinacién de los
acidos grasos de lipidos lacteos
A. Garcia-Serrano, M. P. Castro-Gémez, M. V. Calvo, L. M. Rodriguez-Alcala, J.
Fontecha
Polisacaridos fungicos con actividad inhibidora de la 3-hidroxi-3-metilglutaril
coenzima Areductasa
A. Gil-Ramirez, A. Synytsya, G. Reglero, C. Soler-Rivas
Revalorizacion de estigmas del maiz negro autéctono (variedad Meiro)
V. Guillén, M. Rodriguez-Valenciano, G. P. Blanch, M. D. del Castillo
Perfii metaboldmico en heces tras el consumo moderado de vino tinto en
individuos sanos
A. Jiménez-Giron, C. Ibarfiez, A. Cifuentes, C. Simo, |. Muiioz-Gonzalez, P. J.
Martin-Alvarez, B. Bartolomé, M. V. Moreno-Arribas
Moderadoras: T. Requena, A. Jiménez-Girén
13:45-14:45 Comida
Exposicion posters
14:45-15:30  Conferencia plenaria 2

Resolucion de problemas en seis pasos
Guillermo A. Sanchez Prieto
Experto en resolucion de conflictos y negociacion

Moderadoras: E. Molina, A. M. SAnchez
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15:30-14:30 Sesion 3- Comunicaciones orales
Aplicacion de los marros del café como fuente natural de fibra antioxidante
N. Martinez-Saez, M. Ullate, M. A. Martin-Cabrejas, M. D. del Castillo
Evaluacién del efecto de la composicion de la matriz vinica en la liberacién del
aroma retronasal durante el consumo de vino
C. Mufioz-Gonzalez, P. J. Martin Alvarez, M. V. Moreno-Arribas, M. A. Pozo-
Bayon
Empleo de procesos verdes para la obtencién de polifenoles de la macroalga
Sargassum muticum recolectada en diferentes localizaciones de la costa europea
A. P. Sanchez-Camargo, L. Montero, A. Barranco, A. Cifuentes, E. Ibafiez, M.
Herrero
Moderadoras: E. Molina, A. M. SaGnchez
16:30-17:15 Presentaciones orales de pésters 2
Empleo de subproductos enolégicos en el control de Campylobacter
A. J. Martinez-Rodriguez, E. Mingo, S. de Pascual-Teresa, J. M. Silvan
Digestion y bioaccesibilidad in vitro de fosfatil hidroxitirosol
I. M. Moran-Valero, D. Martin, V. Casado, G. Reglero, C. F. Torres
Sintesis de oleato de ascorbilo a partir de aceite de oliva y acido ascoérbico
catalizada por lipasas inmovilizadas en solventes organicos polares
S. Moreno-Pérez, J. M. Guisan, G. Fernandez-Lorente
Respuesta inmune en nifios alérgicos a huevo tras un tratamiento de
inmunoterapia oral
L. Perezabad, |. Pérez-Rangel, M. Reche, P. Martin-Alvarez, T. Valbuena, A.
Padial, C. Pascual, R. Lopez-Fandifio, M. D. Ibafnez, E. Molina, |. Lopez-Exposito
Recuperacion de acido betulinico de la corteza del platano (Platanus acerifolia)
J. M. Pinilla, A. Lopez-Padilla, G. Vicente, J. C. Quintela, G. Reglero, T. Fornari
Método diana para la caracterizacion del peffil lipidico de células de cancer de
colon humanas tratadas con acido carndsico y extractos de romero
G. Sullini, A. Valdés, J. Mendiola, V. Garcia-Cafas, A. Cifuentes, E. Ibariez
Carotenoides en frutos de persimon (caqui). Efecto de las tecnologias de
procesado en su composicion y microestructura
E. Tovar, R. M. Esteban, A. Quiles, M. P. Cano
Estudio Foodémico del efecto del acido carndésico en células HT-29 de cancer de
colon
A. Valdés, C. Ibafnez, C. Simo, A. Cifuentes, V. Garcia-Cafas
Moderadoras: M. V. Moreno-Arribas, T. Fornari
17:15-17:30 Pausa
17:30 Clausura y entrega de premios

11
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Conferencia plenaria

BIOLOGIA DE SISTEMAS: UNA OPORTUNIDAD DE FUTURO PARA LA
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
D. Ramon

Comunicaciones orales

1.

10.

14

POTENCIAL DE UN NUEVO RECUBRIMIENTO POLIMERICO PARA ESTUDIOS
METABOLOMICOS MEDIANTE ELECTROFORESIS CAPILAR-ESPECTROMETRIA
DE MASAS

T. Acunha, C. Ibafiez, A. Valdés, V. Garcia-Cafias, A. Gallardo, H. Reinecke, R. Navarro, A.
Cifuentes, C. Simé

PEPTIDOS BIOACTIVOS DERIVADOS DE PROTEINAS ALIMENTARIAS CON
ACTIVIDADES BENEFICIOSAS PARA LA SALUD

L. Amigo, B. Hernandez-Ledesma, B. Miralles, D. Martinez-Maqueda, L. Sanchez-Rivera,
E. Cruz-Huerta, S. Ferndndez-Tomé, M. Miguel, M. Garcés, I. Recio

SINTESIS ENZIMATICA Y CARACTERIZACION ESTRUCTURAL DE NUEVOS
OLIGOSACARIDOS DERIVADOS DE SACAROSA POTENCIALMENTE
BIOACTIVOS

M. Diez-Municio, M. Herrero, F. J. Moreno

AVANCES EN LAS ESTRATEGIAS DE MEJORA DE LAS PROPIEDADES
SALUDABLES DE LA FRACCION LIPIDICA DE LOS PRODUCTOS LACTEOS

J. Fontecha, M. P. Castro-Gomez, A. Garcia-Serrano, M. V. Calvo, L. M. Rodriguez-Alcald,
P. Gomez-Corteés, L. Alonso, M. A. De la Fuente, M. Judrez

EVALUACION DE LA CAPACIDAD DE ADHESION DE CEPAS DE Lactobacilus
plantarum CON FENOTIPO DE AGREGACION

T. Garcia-Cayuela, A. M. Korany, I. Bustos, L. P. Gomez de Cadifianos, T. Requena, C.
Peladez, M. C. Martinez-Cuesta

OBTENCION DE EXTRACTOS DE BREZO (Calluna vulgarisy CON FLUIDOS
SUPERCRITICOS Y EVALUACION DE SU ACTIVIDAD FRENTE AL VIRUS DE LA
HEPATITISC

M. R. Garcia-Risco, E. Vazquez, J. Sheldon, T. Fornari, G. Reglero

ALERGIAS ALIMENTARIAS
R. Lopez-Fandifio, E. Molina, I. Lopez-Exposito, L. Perezdbad, A. Pablos-Tanarro, D.
Lozano-Ojalvo

APLICACION DE LOS MARROS DEL CAFE COMO FUENTE NATURAL DE FIBRA
ANTIOXIDANTE
N. Martinez-Séez, M. Ullate, M. A. Martin-Cabrejas, M. D. del Castillo

EVALUAC[ON DEL EFECTO DE LA COMPOSICION DE LA MATRIZ VINICA EN LA
LIBERACION DEL AROMA RETRONASAL DURANTE EL CONSUMO DE VINO
C. Mufioz-Gonzalez, P. J. Martin Alvarez, M. V. Moreno-Arribas, M. A. Pozo-Bayon

EMPLEO DE PROCESOS VERDES PARA LA OBTENCION DE POLIFENOLES DE
LA MACROALGA Sargassum muticum RECOLECTADA EN DIFERENTES
LOCALIZACIONES DE LA COSTA EUROPEA

A. P. Sanchez-Camargo, L. Montero, A. Barranco, A. Cifuentes, E. Ibafiez, M. Herrero
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10.

11.

16

EMPLEO DE B-CICLODEXTRINA PARA LA REDUCCION DE COLESTEROL EN
LACTEOS, HUEVO Y CARNICOS
L. Alonso, J. Fontecha

OPTIMIZACION DE REACCIONES DE ETANOLISIS DE ACEITES RICOS EN
ACIDOS GRASOS POLIINSATURADOS
P. Arranz, D. Martin, L. Vazquez, G. Reglero, C. F. Torres

. MODELOS in vitro PARA LA EVALUACION DE LAS INTERACCIONES ENTRE LA

MICROBIOTA INTESTINAL Y LAS CELULAS EPITELIALES E INMUNITARIAS
HUMANAS

E. Barroso, C. R. Kleiveland, M. C Martinez-Cuesta, T. Garcia-Cayuela, C. Peléez, T.
Requena, T. Lea

IMPACTO DE LA PANIFICACIC)N SOBRE LA FIBRA ALIMENTARIA Y LOS
FRUCTOOLIGOSACARIDOS DE HARINAS PANIFICABLES
V. Benitez, E. Moll4, N. Casado, Y. Aguilera, M. Rodriguez-Garayar, R. M. Esteban

PAPEL DE LA MELATONINA COMO INGREDIENTE BIOACTIVO SOBRE EL
ESTRES OXIDATIVO EN ANIMALES DE EXPERIMENTACION

L. T. Cayuelas, Y. Aguilera, T. Herrera, V. Benitez, P. Rodriguez, A. L. Lépez de Pablo, S.
Arribas, M. A. Martin-Cabrejas

EXTRACCION CON LIQUIDOS PRESURIZADOS PARA LA OBTENCION DE
FRACCIONES ANTIOXIDANTES Y ANTI-INFLAMATORIAS A PARTIR DE LA
MICROALGA Isochrysis galbana.

A. L. Cediel, I. Lopez-Exposito, L. Montero, E. Ibafiez, M. Herrero

ESTUDIO DE LA TOXICIDAD AGUDA DEL CASEINATO SODICO
GALACTOSILADO VIA REACCION DE MAILLARD

M. Corzo-Martinez, A. Anadon, M. A. Martinez, I. Ares, V. Castellano, M. R. Martinez-
Larrafiaga, F. J. Moreno, M. Villamiel

EXTRACCION DE COMPUESTOS BIOACTIVOS DE Copaifera langsdorffii POR
FLUIDOS SUPERCRITICOS
R. M. Costa-Machado, J. A. Mendiola, L. A. P. de Freitas, E. Ibafnez

. OBTENCION DE CASEINFOSFOPEPTIDOS A PARTIR DE UN SUBPRODUCTO DE

CASEINA: EFECTO DEL TIEMPO DE HIDROLISIS Y EL pH DE PRECIPITACION
E. Cruz-Huerta, M. J. Garcia-Nebot, B. Miralles, I. Recio, L. Amigo

AISLAMIENTO DE BACTERIAS INTESTINALES CAPACES DE METABOLIZAR
COMPUESTOS FENOLICOS DE UN EXTRACTO DE UVA
C. Cueva, I. Gil-Sanchez, A. Jiménez-Girdn, M. V. Moreno-Arribas, B. Bartolomé

ESTUDIO DE LA INHIBICION, POR COMPUESTOS FENOLICOS, DE LA
ADHERENCIA DE UNA CEPA DE Escherichia coli UROPATOGENA A CELULAS
HUMANAS DE EPITELIO DE VEJIGA

A. Esteban Fernandez, B. Bartolomé, M. V. Moreno-Arribas, D. Gonzalez de Llano
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

LUNASINA, UN PEPTIDO ALIMENTARIO BIODISPONIBLE, EJERCE EFECTOS
PROTECTORES FRENTE AL ESTRES OXIDATIVO EN CELULAS HEPATICAS
HUMANAS

S. Fernandez-Tomeé, S. Ramos, I|. Cordero-Herrera, I. Recio, L. Goya, B. Hernandez-
Ledesma

BIOCIENCIA DEL CAFE. ESTUDIO DE PREVENCION DE LA DIABETES TIPO IlI.
B. Fernandez, M. Ullate, M.D. Mesa, M.D. del Castillo

NUEVAS NANOPARTICULAS DE PLATA BIOCOMPATIBLES PARA EL CONTROL
DEL CRECIMIENTO DE BACTERIAS LACTICAS Y ACETICAS EN VINOS

A. Garcia-Ruiz, J. Crespo, J. M. Lopez-de-Luzuriaga, M. E. Olmos, M. Monge, P. J. Martin-
Alvarez, B. Bartolomé, M. V. Moreno-Arribas

ESTUDIO COMPARATIVO DE TRES METODOS DE METILACION PARA LA
DETERMINACION DE LOS ACIDOS GRASOS DE LIPIDOS LACTEOS
A. Garcia-Serrano, M. P. Castro-Gomez, M.V. Calvo, L. M. Rodriguez-Alcalg, J. Fontecha

POLISACARIDOS FUNGICOS CON ACTIVIDAD INHIBITORIA DE LA 3-HIDROXI-3-
METILGLUTARIL-COENZIMA A REDUCTASA
A. Gil-Ramirez, A. Synytsya, G. Reglero, C. Soler-Rivas

FERMENTACION EN CULTIVOS TIPO BATCH DE UN EXTRACTO DE ORUJO CON
MICROBIOTA FECAL HUMANA

I. Gil-Sanchez, C. Cueva, A. Jiménez-Girdn, |I. Mufioz-Gonzalez, M. V. Moreno-Arribas, B.
Bartolomé

METABOLISMO DE ISOFLAVONAS Y OTROS COMPUESTOS FENOLICOS Y SU
RELACION CON LA MICROBIOTA INTESTINAL

L. Guadamuro, B. Mayo, S. Delgado, A. B. Fldrez, A. Jiménez-Giron, B. Bartolomé, M. V.
Moreno-Arribas, A. Suarez

REVALORIZACION DE ESTIGMAS DEL MAIZ NEGRO AUTOCTONO (VARIEDAD
MEIRO)
V. Guillén, M. Rodriguez-Valenciano, G. P. Blanch, M. D. del Castillo

CARACTERIZACIO,N QUiMICA DE LOS PIGMENTOS PRESENTES EN EL
DURAMEN DE UN ARBOL ENDEMICO DE MEXICO (Peltogyne mexicana)
P. Gutiérrez-Macias, J. A. Mendiola, B. Barragan-Huerta, E. Ibafiez, A. Cifuentes

EVALUACION DEL POTENCIAL DE LA CASCARILLA DE CAFE COMO FUENTE
NATURAL DE MELATONINA
T. Herrera, Y. Aguilera, V. Benitez, M. Ullate, M. D. del Castillo, M. A. Martin-Cabrejas

PROYECTO EUROP~EO “MIRACLES” BIORREFINERIA DE ALGAS: PRODUCTOS
DE ALTO VALOR ANADIDO A PARTIR DE CO
M. Herrero, J. A. Mendiola, A. Cifuentes, E. Ibafez

LA PLATAFORMA DE METABOLOMICA
C. Ibanez, A. Cifuentes, C. Simd
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24,

25.

26.

217.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

18

PERFIL METABOLOMICO EN HECES TRAS EL CONSUMO MODERADO DE VINO
TINTO EN INDIVIDUOS SANOS

A. Jiménez-Giron, C. Ibafiez, A. Cifuentes, C. Simd, |. Mufioz-Gonzalez, P. J. Martin-
Alvarez, B. Bartolomé, M. V. Moreno-Arribas

APLICACION DE UN DISENO COMPUESTO CENTRAL Y ROTATIVO PARA LA
OPTIMIZACION DEL RENDIMIENTO DE EXTRACCION DE BREZO (Calluna
vulgaris) MEDIANTE EXTRACCION ASISTIDA POR ULTRASONIDOS

A. Ldpez-Padilla, A. Ruiz-Rodriguez, G. Reglero, T. Fornari

ESTUDIO DE LA ACTIVIDAD INMUNOMODULANTE DE HIDROLIZADOS
PROTEICOS EN LA ALERGIA AL HUEVO
Lozano-Ojalvo, I. Lépez-Expdsito, E. Molina, R. Lépez-Fandifio

EMPLEO DE SUBPRODUCTOS ENOLOGICOS EN EL CONTROL DE Campylobacter
A. J. Martinez-Rodriguez, E. Mingo, S. de Pascual-Teresa, J.M. Silvan

OPTIMIZACION DE PROCESOS DE EXTRACCION SUPERCRITICA PARA LA
OBTENCION DE COMPUESTOS BIOACTIVOS DE LA MICROALGA Isochrysis
galbana

J. A. Mendiola, G. Sullinni, A. Cifuentes, E. Ibafiez

PRODUCION DE LIPASAS DE Candida rugosa Y Geotrichum candidum EN MEDIOS
RICOS EN MELAZA DE SOJA
W. G. Morais Jr, L. M. Prieto, M. M. Resende, E. J. Ribeiro, B. C. Pessela

DIGESTION Y BIOACCESIBILIDAD IN VITRO DE FOSFATIDILHIDROXITIROSOL
I. M. Moran-Valero, D. Martin, V. Casado, G. Reglero, C. F. Torres

SINTESIS DE OLEATO DE ASCORBILO A PARTIR DE ACEITE DE OLIVA Y ACIDO
ASCORBICO CATALIZADA POR LIPASAS INMOVILIZADAS EN SOLVENTES
ORGANICOS POLARES.

S. Moreno-Pérez, J. M. Guisan, G. Fernandez-Lorente

EL CONSUMO MODERADO DE VINO TINTO PUEDE MODULAR LA RESPUESTA
INMUNE INTESTINAL RESTABLECIENDO LOS NIVELES DE MARCADORES DE
INFLAMACION EN HECES

I. Mufioz-Gonzélez, |. Espinosa-Martos, J. M. Rodriguez, P. J. Martin-Alvarez, B.
Bartolomé, M. V. Moreno-Arribas

CAPACIDAD SENSIBILIZADORA DE PROTEINAS DE HUEVO EN MODELOS
MURINOS
A. Pablos-Tanarro, |. Lopez-Exposito, D. Lozano-Ojalvo, R. Lépez-Fandifio, E. Molina

RESPUESTA INMUNE EN NINOS ALERGICOS A HUEVO TRAS UN TRATAMIENTO
DE INMUNOTERAPIA ORAL

L. Perezabad, |. Pérez-Rangel, M. Reche, P. Martin-Alvarez, T. Valbuena, A. Padial, C.
Pascual, R. Lopez-Fandifio, M. D. Ibafiez, E. Molina, I. Lopez-Expdsito

RECUPERACION DE ACIDO BETULINICO DE LA CORTEZA DEL PLATANO
(Platanus acerifolia L.)
J. M. Pinilla, A. Lopez-Padilla, G. Vicente, J. C. Quintela, G. Reglero, T. Fornari
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36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,

45,

46.

47.

48.

IMOBILIZApION Y ESTABILIZACION DE LA ,BETA-GALACTOSIDASA DE E. coli
PARA LA SINTESIS DE GALACTO-OLIGOSACARIDOS.
L. M. Prieto, W.G. Morais Jr, M. Mazutti, C.A.V. Burkert, B. Pessela

PAPEL DE LA MUCOSA ORAL EN LA RETENCION Y LIBERACION DE
COMPUESTOS DEL AROMA DEL VINO DURANTE EL CONSUMO
N. Rocha, C. Mufoz-Gonzalez, M. V. Moreno-Arribas, M. A. Pozo-Bayén

ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE DE EXTRACTOS DE BREZO (Calluna vulgaris)
OBTENIDOS MEDIANTE LIQUIDOS PRESURIZADOS (PLE)
S. Rocio, M. R. Garcia-Risco, T. Fornari, G. Reglero

INFLUENCIA DE LAS ALTAS PRESIONES HIDROSTATICAS SOBRE LA
PECTINMETILESTERASA EN CAQUI ‘ROJO BRILLANTE’

M. Rodriguez-Garayar, M. A. Martin-Cabrejas, E. Molla, V. Benitez, Y. Aguilera, M. P.
Cano, R. M. Esteban

ESTUDIO in vivo DE LA ACCION PREVENTIVA FRENTE A INFECCIONES DEL
TRACTO URINARIO DE LAS PROANTOCIANIDINAS DE TIPO A PRESENTES EN
EL ARANDANO ROJO
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BIOLOGIA DE SISTEMAS: UNA OPORTUNIDAD DE FUTURO
PARA LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

D. Ramédn
Biopolis S.L. Consejero Delegado. Parque Cientifico Universidad de Valencia, C/ Catedratico Agustin Escardino
Benlloch 9 Edif. 2, 46980 Paterna (Valencia), Espafia

Con frecuencia se cree que la biotecnologia de los alimentos es el uso de organismos
modificados genéticamente en la alimentacion. Ese es s6lo un pequefio capitulo del libro que
venimos escribiendo desde hace afios y que tiene un doble argumento. Por un lado como la
biotecnologia puede ayudarnos a producir alimentos mejorados en sus propiedades fisico-
quimicas, organolépticas y nutricionales, y por otro como mediante su uso podemos definir
mejores dietas e intervenciones nutricionales.

En este sentido conviene destacar que los Ultimos diez afios han dado lugar a avances muy
importantes en las disciplinas cientificas que componen la biotecnologia. Lo mas importante es
gue comenzamos a ver sus primeras aplicaciones industriales, como siempre, primero en el
mundo farmacéutico y, posteriormente y de forma méas timida, en la agroalimentacion. Hace
diez afios nadie hablaba de genémica, pero ahora ya hay empresas cotizando en bolsa que se
dedican a estos menesteres. Mientras tanto, ¢qué ha sucedido en nuestro pais? En los afios de
bonanza pocos empresarios hicieron una apuesta firme y decidida por la 1+D. No valia la pena,
era mas facil invertir en otros menesteres que generaban retornos mas inmediatos. A buen
seguro que ahora, tras estos ultimos afios de crisis, muchos se lamentan de ello. Pero también es
cierto que otros si lo hicieron y ahora empiezan a recoger los frutos. Hay un perfil muy
coincidente en todas estas empresas. Casi todas aprovecharon de forma inteligente
convocatorias publicas de financiacion a la I+D, como CENIT, que les ponian en sintonia con
los excelentes grupos publicos de I+D de nuestras universidades y organismos publicos de
investigacion (fundamentalmente CSIC e INIA), y también con las PYMES biotecnol6gicas
nacidas a la sombra de estos centros. Como fruto de ello ya hay varios productos en el mercado
gue han usado las herramientas biotecnolégicas para generar alimentos innovadores cuya venta
se expande mas alla de nuestras fronteras. Estos éxitos demuestran lo que en muchos paises de
nuestro entorno inmediato (Holanda, Suiza o paises nérdicos, curiosamente los paises con
mayor cantidad de patentes agroalimentarias transferidas y en uso por millén de habitantes) es
evidente: hay que crear espacios comunes donde se produzca esta convivencia entre las
personas que generan buena ciencia (la mal llamada ciencia basica) y las que buscan sus
aplicaciones desde el mundo industrial (la mal llamada ciencia aplicada).

Pero, ¢qué marcara el futuro? Sin duda las nuevas tecnologias de la gendmica que nos van a
permitir en muy pocos meses secuenciar un genoma humano por 100 délares y en sélo unos
minutos. También los proximos afios nos depararan el desarrollo de tecnologias bioinforméticas
que nos permitiran desentrafiar en segundos el aluvion de datos que la gendémica va a deparar.
Conoceremos lo més intimo desde el punto de vista molecular de nosotros, nuestro genoma letra
a letra, como conoceremos lo mas intimo de los genomas de todo aquello que utilizamos como
materia prima o como fermento en el mundo agroalimentario. Estos avances nos permitiran
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disefiar nuevos alimentos y nuevas dietas ajustadas a nuestra realidad gendmica. Esta
conjuncién de la biotecnologia, la informéatica y la ingenieria metabdlica es la biologia de
sistemas. Hace dos Nestlé cred el Nestlé Institute of Health Sciences sélo para aplicar esta
disciplina naciente en el mundo de la alimentacién. Asi funcionan los lideres.

En el afio 1800 poblaban nuestro planeta 880 millones de personas. Hoy, 214 afios més tarde
somos 7000 millones y en el 2050 seremos 9000 millones. En los proximos 25 afios perderemos
el 10% de la superficie cultivable por erosion, cambio climéatico y salinidad. La piramide
poblacional, sobre todo en los paises desarrollados, seguird cambiando y cada dia tendremos
mas poblacion senior que precisara de cuidados médicos incrementando el gasto sanitario. ;Qué
respuesta puede dar el sector agroalimentario frente a estos desafios? Por un lado producir mas
y mejor, por otro disefiar alimentos y dietas que, a lo largo del ciclo de vida, nos permitan tener
una buena salud y prevenir la llegada de la enfermedad. Las empresas que apuesten por
herramientas que permitan conseguir una mayor produccion de materia prima para el sector
agroalimentario en un entorno extremadamente sostenible, o las que disefien alimentos
innovadores que prevengan de las grandes plagas de la salud (sindrome metabdlico,
enfermedades neurodegenerativas o, por qué no, cancer) tendran ganado buena parte del futuro.
Esa sera la mayor apuesta de futuro.
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POTENCIAL DE UN NUEVO RECUBRIMIENTO POLIMERICO
PARA ESTUDIOS METABOLOMICOS MEDIANTE
ELECTROFORESIS CAPILAR-ESPECTROMETRIA DE MASAS

T. Acunhal, C. Ibafiez}, A. Valdés?, V. Garcia-Cafas®, A. Gallardo?, H. Reinecke?, R.
Navarro?, A. Cifuentes®, C. Sim¢*
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Palabras claves: Metabolomica, recubrimiento polimérico, CE-MS, metabolitos anidnicos.

La Metabolomica ha visto un gran desarrollo en la Gltima década. El principal objetivo de esta
disciplina es el analisis completo de los compuestos enddgenos de bajo peso molecular en un
sistema bioldgico. Actualmente, las plataformas analiticas basadas en espectrometria de masas
(MS) aportan una mayor sensiblidad que aquellas basadas en NMR. Por lo general el andlisis
por MS viene precedido de una separacion previa de los metabolitos con el objetivo de evitar
los efectos negativos de la matriz de la muestra bioldgica. En este sentido, el acoplamiento
electroforesis capilar-MS (CE-MS) se emplea cada vez més en estudios metabolémicos,
fundamentalmente para el analsis de metabolitos polares e idnicos. La separacidén de metabolitos
polares anidnicos presenta ciertas dificultades mediante CE-MS , ya que para la separacion de
este tipo de compuestos en tiempos de analisis cortos es necesario trabajar en modo de polaridad
negativa en CE, con las consecuencias adversas (en términos de estabilidad de corriente) que
supone un flujo electroosmotico que no se mueve hacia el MS, si no que lo hace en el sentido
contrario. Con el fin de estabilizar y/o invertir el flujo electroosmético y asi evitar tiempos de
andlsis largos y problemas de inestabilidad de la corriente en el interior del capilar de
separacion, en este trabajo se propone un nuevo recubrimiento polimérico de la pared interna
del capilar, basado en la adsorcién fisica del copolimero Poly(T y-co-dimetilacrilamida), siendo
Ty una unidad monomérica portadora de una cadena lateral dendrénica derivada del ligando
TEDETA (N,N,N’,N’-tetraetildietilenotriamina), que incluye tres aminas terciarias. Este
polimero dendrénico interacciona con los grupos silanol ionizados de la pared interna del
capilar dando lugar a un flujo electroosmoético dependiente del pH del electrolito de separacion.
El empleo de electrolitos de separacién con valores de pH por debajo de 6 dan lugar a la
inversion del flujo electroosmoético, es decir, con direccion hacia el anodo. En condiciones de
polaridad inversa en CE se consigue un flujo electroosmético estable hacia el detector MS,
ademas de una buena selectividad de los metabolitos polares aniénicos en tiempos de analsisis
cortos (menos de 15 minutos). La utilidad de este nuevo método CE-MS se ha evaluado en el
analsis del perfil de metabolitos polares ani6nicos en células de cancer de c6lon (HT-29).
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ALIMENTARIAS CON ACTIVIDADES BENEFICIOSAS PARA LA
SALUD

L. Amigo, B. Hernandez-Ledesma, B. Miralles, D. Martinez-Maqueda, L. Sanchez-
Rivera, E. Cruz-Huerta, S. Fernandez-Tomé, M. Miguel, M. Garcés, . Recio

Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacién CIAL (CSIC-UAM). C/Nicolas Cabrera 9, Universidad

Auténoma de Madrid, 28049 Madrid, Espafia.
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Una de las principales lineas de investigacion del grupo BIOPEP se enfoca en el papel
beneficioso para la salud ejercido por proteinas y péptidos de origen alimentario. Los trabajos
estan dirigidos al desarrollo de nuevos ingredientes alimentarios con funcionalidad bioldgica
mediante procesos enziméaticos o fermentativos y su caracterizacion quimica y bioquimica
mediante técnicas clasicas o de protedmica. Ademas, se llevan a cabo estudios de evaluacion de
la actividad bioldgica en cultivos celulares, modelos animales o estudios de intervencion en
humanos. Las propiedades fisiologicas que actualmente centran el interés del grupo incluyen la
actividad antihipertensiva, los efectos protectores a nivel gastro-intestinal y sobre el estrés
oxidativo, la actividad frente a la diabetes y el sindrome metabdlico, los efectos anti-
cancerigenos y la actividad moduladora del transporte y la absorcion mineral. Otros aspectos
como el mecanismo de accion, la relacion estructura-actividad, la biodisponibilidad y
farmacocinética de los péptidos bioactivos, asi como los beneficios y riesgos que comportan
para la salud humana también son objeto de estudio.

El grupo cuenta con expertos en técnicas electroforéticas, cromatogréficas, espectrometria de
masas, cultivos celulares, modelos animales y expresion génica.
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La produccion de nuevos oligosacaridos bioactivos suscita en la actualidad un gran interés
debido a su posible uso como componentes funcionales en la industria alimentaria y
farmacéutica. Entre las diversas estrategias empleadas para la produccion de estos
oligosacéaridos, los procesos enzimaticos tienen un gran potencial, ya que normalmente
presentan una alta especificidad por el sustrato, asi como regio- y estereoespecificidad.

En este trabajo se ha estudiado la obtencidn, via sintesis enzimatica, de varios carbohidratos que
podrian presentar un potencial interés industrial, particularmente, en cuanto a su capacidad
prebidtica. En general, estos oligosacdridos se han sintetizado mediante enzimas
glicosiltransferasas (EC 2.4.1) producidas por bacterias lacticas con capacidad de catalizar
reacciones de transferencia de la unidad de glucosa o fructosa de la sacarosa (donante) a una
amplia gama de carbohidratos aceptores, dando lugar a rendimientos de sintesis elevados'.
Concretamente, en el presente trabajo, se describe la produccidn optimizada de oligosacaridos
fructosilados derivados de lactosacarosa, rafinosa y maltosa?, los trisacaridos lactulosacarosa® y
glucosil-lactosa®, y el disacarido kojibiosa>®.

Asimismo, también se discute la caracterizacion estructural (tipo de enlace, composicién en
monosacéridos y grado de polimerizacion) de los nuevos oligosacaridos sintetizados asi como
los posibles estudios que se planea llevar a cabo en un futuro proximo y que permitiran
determinar la potencial bioactividad de estos oligosacéaridos. Ambos aspectos permitirn
profundizar en el conocimiento de la relacion estructura-funcién, fundamental para el futuro
desarrollo y posible comercializacidn de estos nuevos productos.
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Los lipidos son componentes importantes desde el punto de vista nutricional y tecnolégico de
los alimentos. El objetivo general del grupo es mejorar las propiedades saludables de la fraccion
lipidica de los productos lacteos a través de las siguientes alternativas: a) Modificacion de la
composicién en &cidos grasos de la leche mediante: la suplementacién de la dieta del ganado
con semillas o aceites ricos en &cidos poliinsaturado, de forma directa o a través de mecanismos
que consigan evitar su paso y biohidrogenacion en el rumen y se transfieran de forma
importante a la grasa lactea; o mediante la utilizacién de microorganismos probidticos con la
capacidad de incrementar el contenido en &cido linoleico conjugado (CLA). b) Enriquecer la
fraccion lipidica de productos lacteos con componentes minoritarios pero de elevada actividad
biolégica, como son los lipidos polares (fosfolipidos, esfingolipidos, etc.). ¢) Asegurar la
calidad y trazabilidad de la fraccién lipidica de productos lacteos enriquecidos durante los
diferentes procesos tecnoldgicos y su posterior conservacion. d) Determinacion de la actividad
biolégica (bioaccesibilidad, biodisponibilidad, bioactividad, etc.) y la seguridad de los
productos lacteos enriquecidos, mediante modelos in vitro, modelos animales y ensayos clinicos
(en colaboracion con otros grupos y hospitales).

El objetivo final es la obtencion de productos y derivados lacteos que aporten un valor afiadido
a la salud humana.

Agradecimientos
Proyectos AGL-2011-26713, AGL2008-0485-C0O2-01 y Consolider (CSD2007-00063).

Bibliografia

[1] Rodriguez-Alcald, L. M., Villar-Tajadura, A., Juarez, M. y Fontecha, J. 2013. Chapter
14:Commercial Conjugated Linoleic Acid (CLA) Fortified Dairy Products. ISBN 978-1-
4614-7075-5.

[2] De la Fuente, M.A., Ramos, M., Recio, I. y Judrez, M. 2013.Chapter 25: Sheep Milk. ISBN
978-0-470-67418-5

[3] Gomez-Cortés, P., Juérez, M. y De la Fuente, M.A. 2013.Chapter 37: Healthy Fatty Acid
Profile of Cheese. ISBN: 978-90-8686-211-5.

[4] M. P. Castro-Gomez, L. M. Rodriguez-Alcal4, M. V. Calvo, M. Juérez y J. Fontecha.
2013.”La membrana del globulo graso lacteo como fuente de lipidos polares bioactivos.”
ISBN: 978-84-15413-20-2.

27



ClALfgrum CIAL Tz

EVALUACION DE LA CAPACIDAD DE ADHESION DE CEPAS
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La capacidad de adhesion a las células epiteliales del intestino es un criterio a tener en cuenta
para la seleccion de cepas con potencial probidtico. Las propiedades de agregacion
(autoagregacion y coagregacion) y la hidrofobicidad de cepas probi6ticas parecen jugar un papel
clave en la adhesion al epitelio intestinal y en la inhibicién de la colonizacién de bacterias
patdgenas. En nuestro laboratorio, hemos podido observar como ciertas cepas de Lactobacillus
plantarum muestran un fenotipo de agregacion, es decir, la capacidad para formar agregados
visibles tras la agitacion vigorosa del cultivo. En este sentido, se ha evaluado la correlacion
entre las propiedades de autoagregacion, coagregacion e hidrofocidad, y la capacidad de
adhesion y exclusion competitiva de cepas de L. plantarum que fueron previamente
seleccionadas por poseer el fenotipo de agregacion.

Los resultados mostraron que las cepas con mayor capacidad de autoagregaciéon (que se
correlacioné con el fenotipo visualmente observado tras 24 h de incubacion del cultivo) fueron
las que mostraron los mayores niveles de coagregacion con los microorganismos ensayados,
Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus y Escherichia coli. Asimismo, se constat6 una
relacion positiva entre autoagregacion y adhesion a células Caco-2, si bien se observo que otros
factores, ademas de las propiedades estudiadas, deben influir en la capacidad de adhesion. Por
otra parte, no se observd ninguna relacion entre hidrofobicidad y capacidad de adhesion para
todas las cepas evaluadas. Ademas, estas propiedades no estan completamente correlacionadas
con la capacidad de las cepas estudiadas para inhibir la adhesion de patdgenos.

Estos resultados sugieren que las capacidades de agregacion y la hidrofobicidad de las cepas
bacterianas pueden ser utilizadas a la hora de seleccionar cepas con potencial uso probidtico,
aunque se necesitarian mas estudios para identificar completamente todos los mecanismos
implicados en la adhesién bacteriana y la exclusion de patdgenos.
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El virus de la hepatitis C (HCV) causa aproximadamente una mortalidad de 350000 personas al
afio debido a enfermedades hepaticas vinculadas a él (OMS). Las terapias solo son efectivas en
un 50% de los pacientes y los efectos secundarios provocados importantes. Existe por ello, una
necesidad médica de descubrir nuevos agentes con un alto indice terapéutico para tratar la
infeccion crdnica por el HCV. Recientes investigaciones sobre los acidos triterpénicos ursolico
y oleandlico han mostrado una posible funcion como agentes antitumorales y hepatoprotectores
frente al virus HCV [1]. El brezo (Calluna vulgaris) tiene un alto contenido en estos acidos
segun diferentes estudios [2, 3], por lo que esta matriz vegetal podria evaluarse como fuente de
estos compuestos bioactivos para su posible utilizacion como agente protector contra el virus
HCV.

La extraccion supercritica (SFE) utilizando didxido de carbono (CO2) estd reemplazando
progresivamente los procesos de extraccién con disolventes orgéanicos, sobre todo en matrices
vegetales, por lo que el objetivo de este trabajo fue evaluar el empleo de esta técnica de
extraccion en diferentes condiciones para la obtencidn de los compuestos bioactivos del brezo.

Se realizaron las extracciones de una mezcla de hojas y flores de la planta mediante CO2
supercritico, bajo diferentes condiciones de presion (20-50 MPa), temperatura (40-70 °C) vy
empleo de etanol como co-solvente (0-15 %). Se evalud el efecto de estos pardmetros en el
rendimiento global de la extraccion y en el contenido en &cidos triterpénicos de los extractos. La
actividad antiviral de los extractos se determind sobre células Huh 7.5 infectadas por el virus
HCV, previamente determinada la citotoxicidad de los mismos (CC50) en células Huh 7.5 no
infectadas. Se calcularon para todos los extractos las concentraciones inhibitorias 1IC50 e 1C90 y
el indice terapéutico (CC50/IC50).
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En el campo de las alergias alimentarias, el grupo BIOPEP estudia las propiedades moleculares
de las proteinas alergénicas y su mecanismo de accidn, siguiendo tres lineas de trabajo:

Se colabora con distintos hospitales para la realizacion de estudios sobre los cambios
inmunoldgicos que subyacen a la desensibilizacion o desarrollo de tolerancia inducidos
mediante inmunoterapia oral, con el objetivo de detectar marcadores bioldgicos que permitan
monitorizar la evolucion de los pacientes.

Se investiga en el uso de hidrolizados de proteinas y péptidos con actividad inmunomoduladora
para su empleo como alternativa a las proteinas intactas en los tratamientos de inmunoterapia.

Se evalia la capacidad de sensibilizar y desencadenar respuestas inmunes de proteinas
alergénicas de origen animal (huevo y leche), asi como el efecto adyuvante de los componentes
de la matriz alimentaria y del procesado.

Realizamos ensayos in vitro, ex vivo e in vivo, empleando técnicas inmunoldgicas, moleculares,
cultivos celulares y animales de experimentacion.
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Los marros son el subproducto méas abundante (45%) generado en el proceso de elaboracion
industrial del café soluble o instantaneo. El objetivo de la presente investigacion es afadir valor
a este subproducto.

La caracterizacion quimica de los marros se llevd a cabo mediante la determinacion de la
capacidad antioxidante[1], contenido de fibra -total, soluble e insoluble- (AOAC 991.43, AACC
32.07.01) y proteinas totales. Paralelamente, se obtuvieron extractos acuosos de marros de café,
a los que se les determiné el contenido de acido clorogénico (CGA) y cafeina[2], compuestos
fenolicos[3], capacidad antioxidante[4] y glucosa. Los resultados indicaron que los marros
industriales de café no son una fuente natural adecuada para la extraccion de compuestos
bioactivos tales como CGA y cafeina, y apoyan su potencial como fuente natural de fibra
insoluble antioxidante. Este resultado esta protegido por patente (P201330238) y disponible
para su comercializacion.

La validez de este subproducto como ingrediente alimentario se ha confirmado mediante
estudios de estabilidad al procesado térmico, digestién abiética y evaluacién de la calidad
sensorial. El estudio de la estabilidad al tratamiento térmico se realizd aplicando temperaturas
de horneado (=185 °C) a un sistema modelo de un alimento tipo galleta y analisis posterior del
contenido de fibra [1]. La digestion de los marros se realiz6 in vitro simulando las condiciones
orales y gastrointestinales [5]. El contenido de carbohidratos totales [6], azUcares simples
(glucosa, fructosa, manosa), capacidad antioxidante [4] y contenido de CGA [2] se determind en
los digeridos. Los resultados obtenidos indicaron que los digeridos presentan capacidad
antioxidante y bajas concentraciones de azlcares con elevada carga glicémica. El analisis
sensorial de varias formulaciones de galletas con marros por un panel voluntario (n=18) no
entrenado mostré una aceptacién mayor al 70%.

En conclusion, los resultados avalan la utilidad de los marros derivados del proceso industrial de
elaboracién de café instantaneo como ingrediente alimentario (fibra antioxidante).
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El aroma constituye uno de los factores mas importantes que influyen en la calidad del vino. La
mayor parte de los esfuerzos encaminados a explicar el aroma de los vinos se han centrado en la
caracterizacién de los compuestos volatiles responsables de su olor (aroma ortonasal). No
obstante, la percepcion del aroma de los alimentos y, por tanto, las preferencias del consumidor,
dependen en gran medida de los compuestos que se liberan en la cavidad oral durante el
consumo y que debido a los flujos respiratorios son transportados a los érganos olfativos. Este
segundo tipo de aroma conocido como retronasal, podria estar influido tanto por variables de
tipo orofisiologico (flujos respiratorios, presencia de saliva, microbiota oral, etc.), como por la
interaccion de los compuestos del aroma con la matriz vinica (etanol, polifenoles, proteinas). El
objetivo de este trabajo ha sido evaluar el efecto de la composicion de la matriz vinica en el
aroma retronasal liberado por distintos individuos (n=6) durante el consumo de 5 tipos de vino
(blanco, cava, dulce, tinto joven y tinto crianza) empleando un sistema de atrapamiento de
compuestos del aroma in vivo previamente optimizado para tal fin [1]. Los resultados mostraron
diferencias interindividuales y un agrupamiento de los panelistas entre altos y bajos liberadores
de aroma, que parece estar relacionado con su capacidad respiratoria. Ademas se demostr6 una
clara influencia de la composicion de la matriz no volatil del vino en el aroma retronasal
liberado durante el consumo, mas patente en el denominado grupo de “bajos liberadores”. En
general, el consumo de los vinos tintos provoco una liberacion de aroma significativamente
mayor que el consumo de los vinos blancos y dulce, lo que parece estar correlacionado con el
contenido de polifenoles totales.
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Sargassum Muticum es un alga marron invasiva ampliamente extendida en las costas europeas
desde Portugal a Noruega [1]. Entre los compuestos de interés que se pueden encontrar en este
tipo de algas, se destacan los polifenoles y, mas concretamente, los florotaninos (oligomeros
del floroglucinol), los cuales son componentes estructurales de su pared celular [2]. Estos
compuestos poseen interesantes propiedades funcionales y bioactivas como antioxidante,
antimicrobiano y anti-inflamatorio [4]. La extraccion de florotaninos ligados a la pared celular
es especialmente dificil empleando técnicas convencionales de extraccion debido,
fundamentalmente a los bajos rendimientos obtenidos. Actualmente se han propuesto algunos
procesos alternativos como la Extraccién Asistida con Enzimas (EAE) y la Extraccion con
Liquidos Presurizados (PLE) con el fin de mejorar su eficiencia de extraccion de estos
polifenoles [3]. Basados en un estudio previo donde se estudid la optimizacion de la extraccion
de polifenoles de Sargassum muticum mediante EAE, el objetivo del presente trabajo fue
optimizar las condiciones de PLE para obtener extractos ricos en polifenoles usando el alga
Sargassum muticum recolectada en diferentes lugares de las costas atlanticas de Europa. Para
ello se empled un disefio factorial (3%) y se estudié el efectos de dos factores influyentes en la
extraccion de los compuestos fendlicos: temperatura (50-200°C) y porcentaje de etanol en el
disolvente (0-100%). Las variables respuesta fueron: rendimiento de extraccion (%), contenido
de fenoles totales, contenido total de florotaninos y actividad antioxidante. Los resultados del
disefio proporcionaron como condiciones Optimas:162°C y 94.5% de etanol. Usando las
condiciones Optimas se obtuvieron extractos de PLE de cada ubicacion y se evaluaron las
diferentes respuestas. Por ultimo, los resultados se compararon con los obtenidos para la
optimizacién de la EAE previa con el fin de seleccionar el proceso capaz de proporcionar el
mayor contenido en compuestos fendlicos .
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El consumo de grasas animales se ha reducido de manera importante en la poblacién debido a
que su contenido en &cidos grasos saturados y colesterol se ha relacionado con un incremento en
el riesgo de enfermedades cardiovasculares. Esta tendencia ha afectado principalmente la
produccion de alimentos como productos lacteos, huevos y cérnicos. El proposito de este
estudio es el empleo de S-CD con la finalidad de reducir el contenido en colesterol de
mantequilla y queso, asi como su influencia en otros productos como huevos y patés.

Muestras de leche entera pasteurizada de vaca y oveja, asi como de huevo y paté fueron tratadas
con B-CD en distintas concentraciones. Una vez extraida la grasa se llevo a cabo el analisis de
colesterol mediante el procedimiento descrito por Alonso et al. (1,2). Los &cidos grasos se
determinaron por GC (3).

El contenido en colesterol de la mantequilla tratada con f-CD se redujo en un 95.5 %.
Igualmente en quesos elaborados con leche tratada con p-CD la reducciéon fué del 91.3
comparandolo con el control. La reduccién de colesterol en huevo registré un valor del 80 % vy
en mouse de paté un 82.5 %. No se observaron diferencias significativas (P < 0.05) para los
acidos linoléico C18:2 (n-6) y linoléico conjugado (CLA) bioldgicamente activo C18:2-cis 9
trans 11 (acido ruménico) en leche por el tratamiento con S-CD. Resultados de este estudio
sugieren que el tratamiento con S-CD pude ser aplicado a productos lacteos, huevos y carnicos
para la fabricacion de productos bajo en colesterol sin alterar la composicion de los acidos
grasos de estos alimentos.
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El enriquecimiento o purificacion de &cidos grasos bioactivos a partir de aceites y grasas
requiere una etapa previa de ruptura de la molécula de triacilglicerol. En este sentido, una de las
reacciones que ha despertado un gran interés es la transesterificacion por etanolisis, en la que se
transforma el triacilglicerol en sus correspondientes acidos grasos etil ésteres (FAEES) y
glicerina, mediante el uso de un catalizador.

En este trabajo se estudio la influencia de distintas variables implicadas en el proceso de
etanolisis de un aceite rico en acidos grasos poliinsaturados (PUFAS) de origen marino sobre el
grado de conversidn en FAEEs y el estado oxidativo. En concreto, se investigo el efecto de la
temperatura (30-60°C), el tipo y cantidad de catalizador quimico empleado (hidroxido potasico
y etoxido sédico), la relacion molar etanol:aceite (4:1 — 6:1) y el tiempo de reaccidn. Para ello, a
lo largo de los tiempos de reaccion, se monitorizé el grado de conversion del aceite hacia
FAEEs, asi como los indices de oxidacion, tanto oxidacién primaria, como oxidacion
secundaria. En base a los resultados obtenidos a escala laboratorio, se llevo a cabo un escalado
en planta piloto de las condiciones éptimas de reaccion. Posteriormente, se realizd una
comparativa del proceso optimizado aplicado a otro aceite rico en PUFAs pero de origen
vegetal.

El producto obtenido mediante el procedimiento optimizado supone un material de partida
facilmente fraccionable que puede dar lugar a concentrados de alto valor afiadido que se pueden
emplear en la produccién de lipidos funcionales.
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El objetivo de este trabajo fue estudiar las interacciones de la microbiota colénica humana con
el epitelio intestinal y células del sistema inmunitario midiendo el efecto sobre la integridad de
la barrera epitelial del hospedador y la respuesta inmune. La microbiota coldnica humana fue
desarrollada en un modelo dinamico de simulacion gastrointestinal in vitro (SIMGI) capaz de
albergar un ecosistema microbiano complejo y representativo del colon ascendente (CA),
transverso (CT) y descendente (CD). Para el ensayo de interaccion se pusieron en contacto
células Caco-2 y células dendriticas derivadas de monocitos provenientes de sangre humana
(MDCs) con la microbiota coldnica utilizando un sistema de co-cultivos in vitro basado en el
sistema Transwell™. El anlisis de la microbiota coldnica desarrollada en el SIMGI mostr6 que
en las regiones correspondientes a CA, CT y CD la cantidad total de bacterias era similar (9 log
nimero de copias del genoma/mL), aunque se observaron diferencias entre las tres regiones en
cuanto a la cantidad de bacterias de los grupos Bacteroides, Ruminococcus y Clostridium
leptum. Al estudiar las interacciones, los valores de la resistencia eléctrica transepitelial (TEER)
mostraron que la integridad de la barrera intestinal no se vio afectada por la presencia de la
microbiota colonica compleja. La medida de produccién de citoquinas en los co-cultivos mostrd
un incremento similar de IL-8 e IL-6 en ambas Caco-2 y MDCs en presencia de la microbiota
colbnica en comparacién con las incubaciones con cepas bacterianas puras (Bacteroides
thetaiotaomicron DSM 2079, Bacteroides fragilis DSM 2151 y Clostridium clostridioformis
DSM 933) y los controles sin bacterias. Ademas, la expresion de CD83 (marcador de
maduracion de MDCs) y CD80 (molécula coestimuladora involucrada en la activacion de los
linfocitos T) fue mayor cuando MDCs se pusieron en contacto con la microbiota de CA, CT y
CD que con las cepas puras o con el coctel de maduracion usado como control. Estos resultados
demuestran la capacidad de la microbiota col6nica compleja para madurar MDCs y por tanto
favorecer la presentacion de antigenos del sistema inmune adaptativo. La combinacion de estos
modelos in vitro representa una herramienta Util para el estudio de las interacciones entre la
microbiota compleja presente en el colon humano con el epitelio intestinal humano y células
regulatorias del sistema inmune intestinal.
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Los cereales juegan un papel muy importante en la nutricién humana, ya que son la fuente principal
de carbohidratos y fibra alimentaria de la dieta. Los cambios en la composicion de carbohidratos y su
repercusion sobre la salud son de gran interés, ya que algunos de los carbohidratos presentes en los
cereales tienen caracter prebidtico que se asocia con efectos saludables (beneficios sobre
patologias intestinales, cardiovasculares, diabetes, etc.). Asimismo, la fibra alimentaria ha
demostrado un efecto protector en las enfermedades del corazén, el cancer y problemas
gastrointestinales. En este sentido, este trabajo pretende evaluar como afecta el proceso de
panificacion al contenido de fibra alimentaria y carbohidratos con caracter prebidtico
(fructooligosacaridos y fructanos) mediante su estudio en distintos productos panarios (harina, masa
panaria, pan y pan tostado).

Los resultados obtenidos mostraron que el proceso de panificacion produce un incremento en el
contenido de fibra alimentaria, especialmente de la fraccién insoluble. Este aumento de fibra es
mayor cuanto mas intensa es la exposicion y la temperatura aplicada durante la etapa de coccion,
probablemente por la formacion de almidon resistente y compuestos condensados producidos por
reacciones de Maillard y de caramelizacién, como consecuencia de la accion del calor'. Por otro
lado, la harina de trigo fue el producto panario con mayores niveles de fructanos y
fructooligosacaridos, lo que sugiere que estos compuestos sufren una hidroélisis parcial durante las
etapas de amasado, fermentacidn y coccidn, con el consiguiente aumento de la proporcion de
sacarosa, glucosa y fructosa, que a su vez disminuyen durante la coccién por su intervencion en
reacciones de Maillard y caramelizacion®.
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La melatonina es una hormona que destaca por su eficacia como antioxidante, tanto por si
misma como a través de sus metabolitos secundarios y mediante su capacidad de activar
enzimas antioxidantes!'. Esta hormona disminuye su concentracion con la edad por lo que
resulta interesante como potencial ingrediente bioactivo. En el presente trabajo se ha
investigado la influencia de la ingesta de extractos de germinados de legumbres enriquecidos
con melatonina sobre la concentracién plasmética de melatonina en ratas (Sprague Dawley), asi
como su posible efecto sobre la capacidad antioxidante, determinada mediante ORAC en
plasma. La eleccion de dichos germinados se llevo a cabo a partir de estudios previos realizados
en el Departamento de Produccién y Caracterizacion de Nuevos Alimentos del CIAL. Se
establecieron tres grupos de animales en funcion de la dieta suministrada: Dieta control (DC),
Dieta de germinados de Lenteja (DLE) y Dieta de germinados de Judia (DJE), ambos
germinados enriquecidos en melatonina. Nuestros resultados muestran niveles plasmaticos de
melatonina en ratas DC (8,9 pg/mL) similares a los descritos en la bibliografia %, Las ratas
alimentadas con los germinados enriquecidos en melatonina presentan un aumento significativo
de melatonina plasmatica (46,9 pg/mL y 30,3 pg/mL para DLE y DJE, respectivamente)
respecto a las ratas DC. No se encontraron diferencias significativas en capacidad antioxidante
total.

Estos resultados indican que la melatonina suministrada en la dieta es capaz de ser asimilada en
plasma. Aungque no provoca a corto plazo cambios significativos sobre la capacidad
antioxidante, es preciso llevar a cabo estudios a largo plazo para poder analizar sus posibles
efectos estimuladores de sistemas enzimatico antioxidantes.

Agradecimientos

La presente investigacion ha sido financiada por el Proyecto de Cooperacion Interuniversitaria
UAM-Banco Santander con EEUU (194-8738/13).

Bibliografia

[1] D. Bonnefont-Rousselot, F. Collin (2010). Toxicology. 278, pp. 55-67.
[2] R.J. Reiter, L.C. Manchester, D.X.Tan (2005). Nutrition. 21, pp. 920-924.

40



CIALf%tiT CIAL T2

EXTRACCION CON LIQUIDOS PRESURIZADOS PARA LA

OBTENCION DE FRACCIONES ANTIOXIDANTES Y ANTI-

INFLAMATORIAS A PARTIR DE LA MICROALGA Isochrysis
galbana

A.L. Cediel®, I. Lopez-Expésito?, L. Montero?, E. Ibafiez®, M. Herrero?

1 Escuela Universitaria de Ingenieria Técnico Agricola, Universidad Politécnica de Madrid. Ciudad Universitaria,
28040 Madrid, Espafa.
2 Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion CIAL (CSIC-UAM). C/Nicolas Cabrera 9, Universidad
Auténoma de Madrid, 28049 Madrid, Espafia.

Palabras claves: actividad antiinflamatoria, actividad antioxidante, extraccion con liquidos
presurizados, microalga.

Las microalgas son consideradas como una fuente innovadora para el desarrollo de nuevos
productos alimentarios y farmacéuticos debido a su alto contenido en moléculas de alto interés
bioldgico, como acidos grasos, carotenoides, vitaminas, esteroles, polisacaridos y compuestos
fendlicos'. Este contenido en moléculas bioactivas se ha relacionado con efectos funcionales
beneficiosos para la salud, como consecuencia, por ejemplo, de su efecto antioxidante y anti-
inflamatorio®. En los Gltimos afios se han empleado nuevos métodos de extraccion para la
obtencion de dichos compuestos de interés mediante tecnologias medioambientalmente limpias,
entre las que cabe destacar la extraccion con liquidos presurizados (PLE)®. En este trabajo se ha
llevado a cabo la extraccion de la fraccidn fenodlica de la microalga Isochrysis galbana mediante
PLE. Para obtener un extracto de alto contenido en compuestos fenolicos, se realiz un disefio
experimental (372) estudiando el efecto de la temperatura y el porcentaje de etanol en el
disolvente, factores influyentes en el proceso de extraccién PLE. Las variables respuesta fueron
rendimiento de extraccion (%), contenido de fenoles totales y actividad antioxidante. Por
Gltimo, se llevo a cabo la extraccion PLE con las condiciones optimizadas marcadas por el
disefio experimental para la obtencion de un extracto rico en compuestos fendlicos. Los
extractos obtenidos se caracterizaron funcionalmente en términos de actividad anitioxidante y
actividad anti-inflamatoria.
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Investigaciones llevadas a cabo previamente en nuestro grupo han permitido la obtencion de
complejos de caseinato sodico (CS) con galactosa (Gal) via reaccion de Maillard (RM) con
mejores propiedades tecnoldgicas (reoldgicas, espumantes y emulsionantes 1, 2) y bioldgicas
(efecto bifidogénico y capacidad para inhibir la adhesion de Escherichia coli a mucina 3, 4) que
la proteina sin glicar. Sin embargo, existen evidencias de que en estados muy avanzados de la
RM se originan productos que pueden resultar nocivos para el organismo 5. Por ello, el objetivo
de este trabajo fue evaluar la toxicidad de los complejos obtenidos como paso previo a su
empleo como nuevo ingrediente funcional por la industria alimentaria. Para ello, se llevaron a
cabo ensayos in vivo de toxicidad aguda con 24 ratas Wistar adultas a las que se les administrd
una unica dosis de 2.000 mg glicoconjugado/kg de peso corporal. Durante las 2 semanas de
observacion, las ratas toleraron bien la dosis administrada de producto, no observandose efectos
adversos en ninguno de los 6rganos estudiados o mortalidad. A falta de mas estudios in vivo, los
resultados demuestran el potencial de los complejos CS:Gal como ingredientes funcionales y
seguros para ser incorporados en la elaboracion de diversos productos alimenticios.
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La planta Copaifera langsdorffii, natural de la cuenca del Amazonas y conocida popularmente
como copaiba, presenta en sus hojas una concentracion del 6 al 10% de compuestos fendlicos,
lo que demuestra su potencial en aplicaciones en la industria farmacéutica y alimentaria. Sin
embargo, los estudios tecnoldgicos, fitoquimicos y bioldgicos en las hojas de C. langsdorffii son
escasos. En este trabajo se propone la optimizacion, mediante el empleo de un disefio
experimental Box-Behnken, de la extraccion de dos compuestos bioactivos: un flavonoide
glicosidico (quercitrina, Q) y un diterpeno (&cido caurenoico, AC), a partir de las hojas de C.
langsdorffii empleando fluidos supercriticos. Los factores estudiados en el disefio experimental
fueron: presion, de 100 a 400 bar; temperatura, de 40 a 70°C; y % de etanol en el didxido de
carbono, de 0 a 50%. Las variables respuesta evaluadas fueron las cantidades de Q y AC de los
extractos. El tiempo de extraccion se determind mediante un estudio cinético en el punto central
del disefio experimental, resultando en un tiempo total de extraccion de 120 min. Los
compuestos (Q y AC) se cuantificaron por cromatografia HPLC-DAD utilizando acetonitrilo y
agua como fases mdviles, columna C-18 y empleando 210 nm como longitud de onda de
deteccidn. Los valores de Q encontrados fueron de 5 a 13 mg/g de extracto y de AC de 86 a 296
mg/g de extracto. El analisis estadistico de los datos demostro el efecto estadisticamente
significativo del contenido en etanol en sus formas lineal y cuadréatica para la cantidad de Q
(R?=0,9954) y en su forma lineal para AC (R?=0,9997). El éptimo teérico para el contenido en
Q fue: 50% etanol, 100 bar, 70 °C; vy, para el contenido en AC de: CO, puro, 232,5 bar, 40 °C.
En las condiciones Optimas los valores maximos alcanzables de contenido en Q y AC fueron
14,7 y 240,9 mg/g, respectivamente.
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A partir de un subproducto de caseina generado durante la elaboracion industrial de un
hidrolizado antihipertensivo se ha abordado la obtencion de caseinofosfopéptidos (CPPs). Los
CPPs son péptidos bioactivos fosforilados que pueden ser liberados de la caseina por digestion
enzimatica. Debido a la fosforilacion de las serinas, estos péptidos son relativamente resistentes
a la hidrolisis y se ha propuesto que podrian evitar la precipitacion de iones metalicos como el
Cay el Fe al pH alcalino del intestino delgado mejorando la absorcion de los mismos. Uno de
los procedimientos para aislar CPPs de la fraccién de caseina de leche es la precipitacién con
cloruro célcico y etanol utizando pH entre 3.5y 8.5 a partir del hidrolizado. Se ha descrito que a
pH 3.5 solo los péptidos con la secuencia fosforilada SerP-SerP-SerP-Glu-Glu precipitan
selectivamente tras una hidrdlisis triptica de la caseina, y que, a pH mayores se observa una
mayor recuperacién de péptidos di y monofosforilados. Nuestro objetivo fue comprobar si el
tiempo de hidrolisis y el pH usado para la precipitacién selectiva de los CPPs pueden determinar
las caracteristicas de los productos obtenidos utilizando espectrometria de masas en tandem para
la secuenciacién de los péptidos. El subproducto fue sometido a hidrolisis con tripsina durante
30, 60 y 120 min y los productos fueron posteriormente precipitados con cloruro célcico y
etanol a pH 4.0, 6.0 y 8.0. Los resultados mostraron la escasa influencia del tiempo de hidrélisis
en las caracteristicas de los productos obtenidos pero sugirieron que la precipitacion a pH 6.0 y
8.0 permite obtener fracciones altamente fosforiladas y utilizar este producto como fuente de
CPPs. La comparacion de los CPPs obtenidos con los generados tras una simulacion
gastrointestinal del subproducto de caseina mostrd que este proceso da lugar a secuencias
similares a las que se generarian in vivo. Estos resultados sugieren que este subproducto de
caseina tras su paso por el tracto gastrointestinal puede ser utilizado como fuente de CPPs lo
que permitiria su uso como ingrediente funcional para mejorar la biodisponibilidad mineral.
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Actualmente, el vino tinto es considerado uno de los alimentos con mayor contenido en
polifenoles bioactivos. En el tracto gastrointestinal estos compuestos interaccionan con la
microbiota, generando toda una serie de metabolitos fenolicos, que pueden tener un efecto
beneficioso sobre la salud [1]. Si bien cada vez existe un mayor conocimiento de la implicacion
de la microbiota intestinal en la salud, poco se sabe acerca de las bacterias responsables del
metabolismo fenodlico [2]. El objetivo de este trabajo ha sido aislar bacterias intestinales con
capacidad para metabolizar compuestos fenolicos de la uva y el vino. Para el aislamiento de las
bacterias metabolizantes, se prepararon suspensiones fecales a partir de heces de voluntarios
sanos (n= 2) y se incubaron, en condiciones anaerobias, con un extracto de uva obtenido a nivel
industrial. En el transcurso de la incubacion se tomaron muestras a diferentes tiempos para el
analisis de metabolitos fendlicos por UPLC-PAD-ESI-TQ MS. Las muestras que mostraron
capacidad de metabolizar los polifenoles del extracto de uva, se sembraron en medios de
cultivo, para posteriormente aislar aquellas colonias que fenotipicamente eran diferentes.
Después, se evalu6 la capacidad de las bacterias aisladas para metabolizar dos compuestos
fendlicos presentes en el vino, (-)-epicatequina y su correspondiente galato. Los resultados
mostraron que, del total de bacterias aisladas (n=17), 5 de ellas fueron capaces de degradar entre
un 50-95% el galato de (-)-epicatequina, formando, entre otros, (-)-epicatequina, asi como
diversos acidos fendlicos entre los que se incluian los acidos 3,4-dihidroxifenilpropiénico y 3,4-
dihidroxifenilacético. En la actualidad, estamos procediendo a la caracterizacién de las cepas
aisladas y al estudio de su capacidad para metabolizar otros compuestos fenolicos del vino.
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Las ITUs (infecciones del tracto urinario) causadas por Escherichia coli uropatégena (UPEC)
son una de las infecciones mas comunes a nivel mundial. Con la bdsqueda de terapias
preventivas, ha ido adquiriendo importancia el uso de sustancias que inhiben la adherencia
bacteriana de las UPEC a las células del urotelio. El ardndano rojo es rico en procianidinas de
tipo A, polifenoles de alto peso molecular de los que se ha descrito actividad inhibitoria de la
adherencia de bacterias patégenas en el tracto urinario'. Durante el desarrollo de este trabajo se
ha evaluado la capacidad de las proantocianidinas de inhibir la adherencia de una cepa de E. coli
uropatdgena a células humanas de epitelio de vejiga. Para ello se ha analizado el posible efecto
antiadherente de E. coli ATCC®53503" a la linea celular HTB-4", la actividad antimicrobiana
frente a E. coli y la citotoxicidad de extractos fendlicos (arandano rojo y pepita de uva),
compuestos fenolicos (procianidinas A2 y B2), y orinas humanas procedentes de un estudio de
ingesta aguda de un complemento alimenticio de procianidinas de tipo A de ardndano rojo
(Urell®). Los extractos y compuestos fenélicos ensayados carecen de actividad antimicrobiana
frente a E. coli, asi como de efectos citotoxicos en células humanas de epitelio de vejiga. La
capacidad de inhibicion de la adherencia fue significativa en el caso de las procianidinas A2, lo
que concuerda con los datos que se encuentran en la bibliografia. La adherencia de UPEC
también resultaba inferior en presencia de la orina recogida después de la ingesta del
complemento de ardndano rojo que de la orina control, aunque solo se encontraron diferencias
estadisticamente significativas en un caso. Debido a los amplios intervalos de confianza
interindividuales, no puede excluirse un efecto protector frente a las ITUs.
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Lunasina es un péptido con propiedades frente al cancer y los trastornos cardiovasculares. Es
protegido de la accion de enzimas géastricas y pancreéticas por inhibidores de proteasas
naturalmente presentes en las plantas. Estudios de biodisponibilidad en animales y humanos han
demostrado que un elevado porcentaje del péptido ingerido permanece intacto durante su paso
por el transito gastrointestinal, alcanzando los 6rganos diana en una forma intacta y activa™?. El
dafio celular causado por las especies reactivas de oxigeno (ROS) juega un papel crucial en la
induccion y progresion de diversos trastornos a nivel hepatico. Hay un interés creciente en la
busqueda de nuevos compuestos protectores hepéticos frente al dafio oxidativo, siendo los
antioxidantes de origen natural una de las alternativas mas prometedoras.

Los objetivos del estudio fueron evaluar la estabilidad de la lunasina en células humanas HepG2
como modelo de hepatocitos, e investigar su potencial quimiopreventivo frente al dafio
oxidativo inducido por el agente oxidante, tert-butil hidroperdxido. El pre-tratamiento de las
células con lunasina provocd una significativa reduccion de la generacion de ROS y de las
actividades de la glutation peroxidasa y la catalasa, asi como la restauracion de los niveles
reducidos de glutation. Ademas, el péptido evito el efecto sobre los grupos carbonilo y permiti6
la recuperacion de la célula frente a la apoptosis inducida por el agente quimico. Los estudios de
estabilidad sugieren, que ademas del péptido remanente, los cinco fragmentos liberados tras su
hidrolisis podrian ser los responsables de los efectos protectores observados en el estudio.
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El objetivo principal de este estudio es aportar nuevos conocimientos relativos al potencial para
prevenir la diabetes tipo 1l de compuestos bioactivos del café (&cido clorogénico y cafeina) en
dosis correspondientes a un consumo bajo y moderado de la bebida.

Como modelo experimental se emplearon ratas Wistar (n=48) que se dividieron en cinco
grupos: sanas, diabéticas no tratadas y diabéticas tratadas con cafeina (5 mg/mg peso/dia) y
acido clorogénico (CGA) (10 y 1,5 mg/kg peso/dia). Durante 42 dias, la dosis de compuesto se
suministré diluida en 1 ml de agua mediante una sonda nasofaringea. Las ratas sanas y las
diabéticas no tratadas recibieron 1 ml de agua. La diabetes tipo Il se indujo por inyeccion
intraperitoneal de estreptozotocina (65 mg/kg peso) y nicotinamida (250 mg/kg de peso). El
tratamiento se continud durante los 8 dias posteriores a la induccion de la patologia. Como
biomarcadores de la diabetes se analizaron las concentraciones plasmaticas de glucosa, insulina,
fructosamina, dicarbonilos al finalizar el estudio. Por otro lado, se realizaron test de tolerancia
oral a la glucosa que fue administrada junto a los compuestos en las ratas sanas y tras la
induccion de la enfermedad.

Los compuestos bioactivos del café mostraron efecto hipoglucemiante en ratas sanas. El
tratamiento con una dosis de CGA de 1,5 mg/kg peso mejoré la tolerancia de glucosa en ratas
sanas y con diabetes tipo Il. Concentraciones de CGA de 10 mg/kg peso y cafeina 5 mg/kg de
peso tendieron a mejorar la tolerancia a la glucosa en ratas sanas mientras que en ratas enfermas
se observo el efecto inverso. Tras la induccion de la enfermedad, todos los tratamientos
redujeron significativamente los niveles de insulina plasmética de las ratas diabéticas. Los
valores del fructosamina fueron del mismo orden de magnitud para todos los grupos de ratas. El
contenido de dicarbonilos fue significativamente mas elevados en las ratas diabéticas
pretratadas durante 4 semanas con cafeina. No se observaron diferencias significativas entre las
muestras del resto de los grupos de ratas objeto de estudio. Fructosamina y dicarbonilos no
resultaron biomarcadores adecuados dado el escaso desarrollo de la patologia (7 dias).

En conclusidn, el tratamiento con una dosis baja de CGA correspondiente a un consumo bajo de
café podria contribuir a la prevencion de la diabetes tipo 1. Mas estudios deben realizarse para
confirmar el efecto beneficioso tras el consumo de bajas dosis de café.
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El tratamiento con sulfitos para el control microbiol6gico y la conservacion de los vinos esta
ampliamente extendido en las bodegas, sin embargo su utilizacién puede derivar en efectos
indeseables para la salud, lo que ha promovido la busqueda de alternativas. La nanoplata es uno
de los nanomateriales mas utilizados, representando aproximadamente la cuarta parte de todos
los nanomateriales empleados en el mercado. El objetivo de este trabajo es evaluar la potencial
utilizacién de nuevas nanoparticulas de plata como agentes antimicrobianos en enologia para el
control del crecimiento de bacterias lacticas y acéticas. Para ello, se han sintetizado vy
caracterizado dos nanomateriales de plata con recubrimientos biocompatibles, que incluyen por
un lado, nanoparticulas de plata estabilizadas con el polimero polietilenglicol (PEG-AgNP 1), o
con el tripéptido glutation (GSH-AgNP 2). Después de una primera caracterizacion de la
actividad antimicrobiana de los materiales frente a cepas modelo de bacterias Gram-negativas
(Escherichia coli) y Gram-positivas (Staphylococcus aureus), se determinaron los parametros
ICso y MBC de los nanomateriales frente a 11 cepas de bacterias lacticas pertenecientes a las
especies Pediococcus pentosaceus (n=4), Lactobacillus casei (n=3), L. plantarum (n=1) y
Oenococcus oeni (n=3), asi como frente a 2 cepas de bacterias acéticas de Acetobacter aceti y
Gluconobacter oxydans. La nanoparticula GSH-AgNP 2 mostré efecto bacteriostatico frente a
los microorganismos modelo, y las cepas de bacterias lacticas y acéticas, mientras que PEG-
AgNP 1 se caracterizd por una actividad bactericida. Ambas nanoparticulas manifestaron un
efecto antimicrobiano superior (menores valores de ICs,) al del metabisulfito de potasio, frente
a las bacterias enoldgicas estudiadas. Estos resultados confirman las posibilidades de utilizacién
de las nanoparticulas de plata como alternativa al empleo de sulfitos en enologia, aunque son
necesarios mas estudios nano-ecotoxicologicos para asegurar su implementacion en bodega.
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La determinacion de la composicién en acidos grasos de la leche es muy compleja, no sélo por
la enorme variedad de compuestos lipidicos presentes (triglicéridos, &cidos grasos libres,
colesterol, fosfo- y esfingolipidos, etc.), sino por su diferencia en cuanto a longitud de cadena de
C4 a C26, su ramificacion, y sus isomeros posicionales y geométricos de &cidos grasos mono-, y
poli-insaturados. Debido a las numerosas actividades bioldgicas que ejercen estos compuestos
tras su ingesta y a su potencial empleo como ingredientes funcionales, es importante realizar un
analisis preciso de su composicién cuali- y cuantitativa. De este modo, se ha realizado un
estudio comparativo de tres métodos de metilacion: 1) método oficial de metilacion bésica [1];
2) método de metilacion acida-basica desarrollado por nuestro grupo; 3) método de metilacion
basica desarrollado por Golay et al., [2]. Se han utilizado diferentes patrones y muestras de
mantequilla y mazada para su posterior andlisis por cromatografia de gases y liquidos con el fin
de comparar la efectividad de cada método en grasas de origen lacteo con diferente proporcion
en clases lipidicas.

Los resultados observados del estudio comparativo demostraron diferencias entre los métodos
de metilacion y la composicion lipidica de la muestra. Aunque todos los métodos ensayados
resultaron ser eficaces en el analisis de los acidos grasos de lipidos neutros, los métodos 2 y 3
presentan la ventaja de ser metilaciones directas, sin necesidad de la extraccion previa de grasa.
No obstante, para muestras lacteas con presencia predominante de lipidos polares, como la
mazada, el método 2 resulté ser el mas adecuado teniendo en cuenta la presencia de
esfingomielinas que no se derivatizan mediante los otros métodos.
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El interés gque suscita el Reino Fungi en la industria alimentaria ha aumentado notablemente en
los ultimos afios debido a las multiples propiedades beneficiosas atribuibles a los hongos
comestibles. Se ha demostrado que, durante el proceso digestivo, la presencia de polisacaridos
fangicos impiden parcialmente la absorcién de colesterol*2. Consecuentemente, al disminuir
dicha absorcidn, se estimula la sintesis endégena mediante la activacion de una enzima clave en
la ruta biosintética del mismo: la HMGCR (3-hydroxi-3-metil-glutaril-CoA reductasa). Dicha
enzima es la diana de estatinas, consideradas como tratamiento farmacoldgico al actuar como
inhibidores competitivos del sustrato.

Estudios recientes han revelado que Lentinula edodes (Shiitake) y Pleurotus ostreatus (seta)
poseen inhibidores de la HMGCR que, lejos de ser estatinas, corresponden a proteoglucanos
solubles en agua y termosensibles.? Con el fin de identificar alguno de los compuestos
responsables del efecto observado, se llevd a cabo un proceso de aislamiento de los
polisacéridos siguiendo los métodos descritos por Synytsya et al. (2009) y Palacios et al. (2012)
34 Los polisacaridos extraidos de P.ostreatus resultaron tener configuraciones lineales (no
forman triple hélice) y estar formados por a-galactanos hidrosolubles (con un peso molecular
medio de 10 kDa) constituidos por un esqueleto principal de a-(1-6)-galactosas con uniones,
cada 2 mondmeros, de D-galactopiranilos mediante enlace a-(1-3).

La actividad inhibidora de las fracciones obtenidas, antes de comenzar el procedimiento de
eliminacion de proteinas, tanto de L. edodes como de P. ostreatus fue similar. Una vez
completado dicho proceso, se observd un aumento de la inhibicion enzimatica del 35% al 80%
en caso de L. edodes, mientras que las fracciones de P. ostreatus no mostraron cambio alguno
en cuanto a términos de actividad, aunque si en cuanto a contenido proteico.
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Los cultivos tipo batch asi como los modelos de simulacion gastrointestinal in vitro se emplean
para estudiar las transformaciones que sufren los alimentos durante su transito intestinal y las
posibles interacciones con la microbiota col6nica. En el presente estudio se han llevado a cabo
fermentaciones en cultivos tipo batch con microbiota fecal humana (n=2) de cuatro lotes de un
extracto de orujo de uva tinta obtenido a nivel industrial y que contiene compuestos fenolicos,
entre otros compuestos activos. Se han realizado fermentaciones paralelas del extracto sélido y
previamente solubilizado, con el objetivo de evaluar la solubilidad del extracto y su influencia
en el metabolismo microbiano de los polifenoles. Se han recogido muestras a distintos tiempos
de incubacién (0, 5, 24, 48 y 72 h), cuya composicion fenélica se ha analizado mediante UPLC-
DAD-ESI-TQ MS. Los resultados mostraron la degradacion de varios precursores (i.e. (+)-
catequina y (-)-epicatequina) y la formacién/aumento de diversos metabolitos fendlicos (i.e.,
acido fenilacético y acido 4-hidroxi-fenilacético) de origen microbiano. Estos datos sugieren
que el extracto de uva provoca cambios notables en el perfil metabdlico originado por la
microbiota, siendo muy similar el perfil que se produce al emplear tanto el extracto sélido como
el solubilizado previamente. En conjunto, estos resultados preliminares serviran de base para
establecer las condiciones dptimas de trabajo durante los ensayos de simulacion gastrointestinal
en continuo.
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Las isoflavonas pertenecen a la familia quimica de los polifenoles y su metabolismo requiere la
accion de ciertas poblaciones de la microbiota intestinal. EI metabolismo de la isoflavona
daidzeina puede desembocar en la formaciéon de equol, el derivado méas estrégenico, o en o-
desmetilangolensina (O-DMA) que no presenta actividad estrogénica. El estudio de los
metabolitos de las isoflavonas puede resultar crucial para comprender su efecto beneficioso
sobre la salud, ya que podrian actuar como mediadores de la mejora de los sintomas de la
menopausia. Ademas, identificar las especies microbianas involucradas permitira el disefio de
probidticos que incrementen la activacion de los metabolitos activos tras la ingesta de
isoflavonas. En este estudio, se determind el contenido de isoflavonas y otros metabolitos
fendlicos mediante UPLC-DAD-ESI-TQ MS en las heces de 17 mujeres climatéricas que
recibieron un tratamiento diario durante 6 meses con un suplemento dietético rico en
isoflavonas (Fisiogen, Zambon). Se cuantificaron las isoflavonas genisteina, daidzeina y sus
metabolitos, dihidrodaidzeina y O-DMA; 39 compuestos fendlicos provenientes del
metabolismo bacteriano (enterolactona, enterodiol, acidos benzoicos, fenoles simples, acidos
cinamicos, acidos fenilacéticos y fenilpropidnicos, acidos mandélicos, valerolactonas, acidos
valéricos) y escatol, un metabolito microbiano que se considera perjudicial para la salud. El
objetivo final de este estudio es asociar actividades de poblaciones microbianas intestinales
(estudiadas en un trabajo previo) al metabolismo de los compuestos analizados y evaluar las
posibles correlaciones entre dichos compuestos.
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Estudios previos indican que el maiz negro autéctono Millo corvo, variedad Meiro (Pontevedra,
Galicia) presenta un alto contenido en compuestos antioxidantes. Por otra parte, estos
compuestos resisten el proceso de elaboracion del pan [1] indicando el potencial de la harina de
maiz negra como ingrediente funcional. Sus propiedades antioxidantes se asocian
principalmente a su contenido en antocianinas, las cuales estdn presentes en los estigmas del
maiz negro [2], subproducto del procesado del alimento. El presente trabajo tiene como objetivo
promover la revalorizacion de los estigmas de maiz negro Meiro evitando la generaciéon de
nuevos residuos.

Se prepararon extractos acuosos a partir de estigmas de maiz negro. Se recuperaron tanto el
extracto como el residuo y se liofilizaron. Los productos obtenidos se caracterizaron quimica y
bioquimicamente. En el extracto se determind el contenido en fibra, proteinas, antocianinas,
compuestos fendlicos, isoflavonas, capacidad antioxidante y propiedades antiglicantes. El
caracter antioxidante del extracto se compard con el correspondiente a un extracto de romero
comercial. La caracterizacion quimica del residuo solido se llevd a cabo mediante la
determinacion del contenido en fibra, proteinas y la capacidad antioxidante. Los resultados
sugieren que los estigmas de maiz negro son una fuente natural de antioxidantes, antiglicantes y
fibra dietética; lo que es de interés, para las industrias alimentaria, farmacéutica y cosmética.
Mas estudios deben realizarse para profundizar en la identificacion de los compuestos
bioactivos recuperados del subproducto, biodisponibilidad y mecanismos de accién.

La investigacion ha sido realizada con fondos del proyecto NATURAGE (AGL2010-17779).
Los autores agradecen a la Asociacion Cultural Meiro el suministro de las muestras empleadas
en el presente estudio.
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En la actualidad una de las tendencias en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos consiste en la
busqueda y explotacion de nuevas fuentes naturales de pigmentos en sustitucion de los
colorantes sintéticos. Un ejemplo de estas nuevas fuentes naturales es el arbol identificado como
Peltogyne mexicana Martinez que crece exclusivamente en Guerrero, México y cuyo duramen
tiene un caracteristico color morado'. Aunque existen estudios anteriores que reportan que el
pigmento presente en el duramen de Peltogyne porphyrocardia es el (+)-peltoginol, un
compuesto de tipo flavonoide?, no se conoce la estructura quimica de los compuestos
responsables del color en el duramen de Peltogyne mexicana. El objetivo del presente trabajo ha
sido elucidar la estructura quimica de los principales pigmentos obtenidos en el extracto crudo
etanolico (ECE) del duramen de Peltogyne mexicana. Para ello se determinaron fenoles totales
por el método colorimétrico de Folin (363.27, mg eq. &cido galico/g), flavonoides totales
mediante el método de reaccién con el AICI; (62.86 mg eq. (-)-epicatequina/g) y catequinas
mediante el ensayo de la vainillina (17.49, mg eq. (-)-epicatequina/g). Para la identificacion de
los pigmentos del ECE se desarrollé un método de separacion mediante UHPLC-DAD-MS,
empleando una columna C18 (150 x 4.6 mm, 3 pm) y un gradiente agua (0.1%
TFA):acetonitrilo. Asimismo se Ilevo a cabo la recogida de fracciones puras de los compuestos
presentes en el ECE para la posterior determinacion de su masa exacta mediante espectrometria
de masas.
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El café es una de las bebidas més consumidas a nivel mundial a la que se le atribuyen multiples
beneficios para la salud. Durante el tostado del café se genera como Unico subproducto la
cascarilla en una proporcion que representa aproximadamente el 0,5% del peso del grano verde.
La revalorizacion de este subproducto a traveés de uso como ingrediente en la elaboracion de
nuevos alimentos para el consumo humano, por su particular composicion en compuestos
bioactivos™, es de gran interés para el sector cafetalero dado que puede redundar en un
incremento de su competitividad y sostenibilidad. Recientemente, se han realizado algunos
estudios en indolaminas bioactivas en alimentos, que desempefian un papel importante en la
salud humana. Entre ellas destaca, la melatonina, neurohormona con reconocido caracter
antioxidante, que disminuye con la edad y vinculada a mejorar el dafio cardiovascular, la
enfermedad de Alzheimer y el cancer. En general, este compuesto bioactivo se encuentra en
bajas concentraciones en los alimentos; por tanto, resulta de gran interés investigar qué matrices
vegetales contienen mayores concentraciones para asi aumentar los niveles de melatonina en
sangre. La presencia de melatonina en cascarilla de café no ha sido descrita con anterioridad.
Existen escasos trabajos que sugieren la presencia de melatonina en café . El objetivo de la
presente investigacion es aportar informacion novedosa relativa al perfil de compuestos
bioactivos de la cascarilla de café con el Gltimo fin de encontrar aplicaciones innovadoras como
estrategia para su revalorizacion.

La melatonina se determind por HPLC-MS en granos de café verde y extracto de cascarilla de
variedad Arabica. Previo al analisis se optimiz6 la preparacién de muestra. Se detectaron
cantidades de melatonina en la muestra de café verde de 0.8 pug/g m.s. Los resultados estan en
linea con los descritos en la literatura ™. Sin embargo, el contenido de melatonina en el extracto
de cascarilla de café fue de 3.4 pg/g m.s., muy superior al encontrado en las muestras de café
verde y otros alimentos. Mé&s investigaciones son necesarias para validar la cascarilla de café
como fuente natural y eco-sostenible de melatonina y conocer su biodisponibilidad.
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Las microalgas son una materia prima prometedora para el suministro sostenible de materias
primas y especialidades para productos alimentarios y no alimentarios. A pesar de este
potencial, la aplicacién sigue siendo limitada, lo que se debe principalmente a costes
desfavorables. Los principales cuellos de botella son la falta de biomasa disponible a un costo
aceptable y la ausencia de tecnologias de biorrefineria apropiados.

El proyecto MIRACLES con una duracion de 4 afios tiene como objetivo resolver estos
obstaculos mediante el desarrollo de procesos biorefino integrado dirigido a la obtencién
diversos productos bioactivos de algas para su aplicacion en alimentos, piensos para la
acuicultura y en productos no alimentarios. La atencion se centra en el desarrollo y la
integracion de la ruptura celular suave y procesos de extraccion y fraccionamiento benignos con
el medio ambiente, incluyendo ensayos de funcionalidad y la formulacion de producto basadas
en cepas industriales.

También se desarrollaran nuevas tecnologias para la optimizacién y control de los productos de
valor de la biomasa de algas durante el cultivo y nuevas técnicas de cosecha que permitira una
reduccidn sustancial de costes. Se empleardn metodologias innovadoras para la concentracion
de CO2 del aire para el crecimiento de las algas y las nuevas cepas de algas industriales que
seran seleccionadas a través de la bioprospeccion para ampliar la base de recursos para la
industria de las algas y permitir el cultivo en las zonas menos aptas para la agricultura, como por
ejemplo los desiertos.

El trabajo se apoyara en la evaluacion del mercado, disefios de biorrefineria integral, la
evaluacion técnico- econdmica y la sostenibilidad, asi como, la creacion de planes de negocios
para la plena puesta en valor de la biomasa de algas. Se definirdn cadenas de valor integradas
para ofrecer la “prueba de concepto” y demostrar la viabilidad econémica. MIRACLES es un
proyecto de innovacién con un enfoque multidisciplinar orientado a la generacion de casos de
negocio solidos a través del desarrollo de tecnologia de la industria impulsada por la 1+D.

El consorcio cuenta con 26 socios de 11 destacadas organizaciones de investigacion. Entre ellos
el CIAL esta representado a través del grupo FOODOMICS. El liderazgo industrial fuerte esta
garantizado a través de la participacion de 12 PYMES y 3 usuarios finales.
http://miraclesproject.eu/ (KBBE.2013.3.2-02: The CO2 algae biorefinery)
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La Plataforma de Metabolémica forma parte de las Plataformas Cientifico-Tecnoldgicas puestas
en marcha dentro del Campus de Excelencia Internacional UAM+CSIC (CEI UAM+CSIC)
(Cantoblanco, Madrid). La Plataforma de Metabolomica se encuentra ubicada en el Instituto de
Investigacion en Ciencias de la Alimentacion (CIAL) y tiene como principal objetivo
proporcionar herramientas y procedimientos avanzados para el estudio del conjunto de
metabolitos existentes en un determinado sistema biol6gico con el fin de obtener informacion de
los mecanismos celulares a nivel molecular.

La Plataforma de Metabolémica esta equipada con un cromatdgrafo de liquidos nano (nano-
LC), un equipo de cromatografia de liquidos de ultra-alta resolucion (UHPLC) y un
espectrometro de masas Q/TOF (cuadrupolo-tiempo de vuelo) de Gltima generacion. Cuenta
ademas con las herramientas bioinformaticas necesarias para llevar a cabo el procesado de los
datos y andlisis estadistico uni- y multi-variante. A través de la Plataforma de Metabolomica se
estan realizando anéalisis metabolémicos “no-dirigidos” y “dirigidos” de muestras bioldgicas
complejas dentro del marco de diversos proyectos de investigacion con diferentes instituciones
incluyendo el Centro Nacional de Biotecnologia (CNB-CSIC), el Hospital La Paz, el Instituto
de Investigaciones Biomédicas “Alberto Sols” (1IBM, UAM-CSIC) y el Instituto Karolinska de
Estocolmo, entre otros. Esta dando servicio ademas al Consorcio ALIBIRD para el disefio y
validacidon de ingredientes activos para el desarrollo de ingredientes funcionales.
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El metaboloma fecal contiene informacion sobre los metabolitos formados a nivel intestinal y,
por lo tanto, sobre la funcionalidad metabdlica de la microbiota intestinal. Cambios en el perfil
metaboldmico de las heces reflejan, entre otros, cambios en la composicion y la actividad de los
microorganismos intestinales. De forma particular, los polifenoles ingeridos en la dieta,
incluidos los compuestos fendlicos presentes en el vino tinto, podrian modular la composicién y
actividad de la microbiota intestinal, tanto por parte de las formas moleculares presentes en el
alimento, como por parte de los metabolitos fenodlicos generados por accion de la microbiota.
Con el objetivo de profundizar en los efectos bioldgicos que los polifenoles del vino ejercen a
nivel intestinal, en el presente trabajo se ha estudiado el perfil metabolémico fecal de 41
voluntarios sanos tras el consumo moderado de vino tinto durante 4 semanas [1]. Mediante
UPHLC-TOF MS vy andlisis estadistico de los perfiles metabolémicos se han identificado
tentativamente 37 metabolitos relacionados con el consumo moderado de vino tinto, de los
cuales 6 se han confirmado mediante patrones puros. Los metabolitos identificados se
clasificaron en tres grupos: biomarcadores de ingesta de vino (compuestos presentes en el vino),
biomarcadores de actividad bacteriana (compuestos producidos por la microbiota intestinal), y
biomarcadores de exposicion regulada por la ingesta (compuestos de origen enddgeno). Es de
destacar la identificacion de 5 metabolitos fenolicos derivados de la accion de la microbiota
intestinal sobre los polifenoles del vino, en concreto, sobre flavan-3-oles, asi como la
identificacion de 7 metabolitos end6genos tales como xantina, urobilindgeno y estercobolina,
cuyo contenido en heces se vio regulado por el consumo moderado de vino.
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El brezo (Calluna vulgaris) es una excelente fuente para la obtencion de extractos naturales con
un amplio rango de actividades bioldgicas, de potencial interés para la produccion de alimentos
funcionales (1). La Extraccion Asistida por Ultrasonidos (UAE) es una alternativa econémica
frente a los métodos de extraccion convencionales. Su ventaja radica en los bajos tiempos y
temperaturas de operacion, asi como en la reduccion del consumo de disolventes (2).

Trabajos previos del grupo de investigacion determinaron una alta concentracion de &cidos
triterpénicos (oleandlico y ursélico) en extractos de brezo obtenidos mediante extraccion sélido-
liquido y utilizando acetato de etilo como disolvente de extraccion (3). En este trabajo se
identificaron las condiciones de la UAE de brezo para optimizar el rendimiento de extraccion,
utilizando un bafio de ultrasonidos (Ultrasons from JP Selecta, S.A., Barcelona, Espafia) y
acetato de etilo como disolvente. Se evalug el efecto de la relacion masa:disolvente y el tiempo
de extraccion sobre el rendimiento de extraccion empleando un Disefio Compuesto Central y
Rotativo (DCCR) 2k con 2 puntos centrales y 2 puntos axiales. Los resultados se analizaron
empleando una Metodologia de Superficie de Respuesta (MSR) a un 95% de confianza
mediante el software Statgraphics Centurion XV (Statpoint Inc., USA). Los factores tiempo (p=
0,0032) y relacion masa:disolvente (p=0,0038) fueron significativos (R2=0,77) sobre el
rendimiento de extraccion, siendo la mejor condicién la llevada a cabo a un tiempo de 15 min,
con una relacién masa:disolvente de 1:10, resultando en un rendimiento de extraccion cercano al
9%.
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En Europa, la mayor parte de alergias alimentarias son debidas al huevo y a la leche®. En la
actualidad no existe mas tratamiento que la exclusiéon total en la dieta del alimento. Una de
las principales estrategias terapéuticas exploradas consiste en el uso de las propias proteinas
alergénicas, o los incluso los alimentos de los que provienen, como molde para el desarrollo
de hidrolizados inmunoterapéuticos con alta capacidad inmunomodulante que puedan ser
utilizados como vacunas peptidicas en pacientes alérgicos®.

Objetivo: Desarrollo de hidrolizados hipoalergénicos derivados de clara de huevo, y de sus
principales proteinas alergénicas ovalbimina, ovomucoide y lisozima (OVA, OM y LYS), que
presenten péptidos bioactivos con capacidad inmunomodulante.

Material y métodos: La clara de huevo y sus proteinas fueron hidrolizadas con pepsina, neutrasa y
alcalasa. La hipoalergenicidad de los hidrolizados fue evaluada por su capacidad de unién a IgE de
sueros de pacientes alérgicos (ELISA e immunobloting). La actividad de los hidrolizados se evalud
en dos modelos celulares: uno de inflamacion (en leucocitos) y otro indicativo de la respuesta
alergénica (células mononucleares). Ademas, su bioactividad fue determinada en esplenocitos
procedentes de ratones sensibilizados a OVA, OM y LYS.

Resultados: Todos los hidrolizados mostraron una importante disminucion de la capacidad de union
a IgE. Los dos modelos celulares utilizados se establecieron como sistemas adecuados para la
evaluacion de la actividad inmunomodulante de los hidrolizados, seleccionandose aquellos capaces
de disminuir las principales citoquinas proinflamatorias y revertir la polarizacion alergénica de las
células. En los ensayos basados en los esplenocitos de ratones sensibilizados, se observé una mejor
evaluacion de la capacidad de modulacién cuando las células eran estimuladas al mismo tiempo con
el hidrolizado y la proteina nativa. Ademas, los hidrolizados mostraron una gran variacion de la
bioactividad en funcién de la proteina hidrolizada y de la enzima utilizada. Los hidrolizados
procedentes de OVA mostraron una mayor disminucién de las citoquinas relacionadas con la
respuesta alérgica que aquellos que provenian del OM, la LYS y la clara de huevo.

En los hidrolizados con mayor actividad se utilizard un modelo de ratones sensibilizados a clara para
estudiar su capacidad inmunomodulante in vivo y su posible utilizacion como vacunas peptidicas.

Agradecimientos

Al MINECO por el proyecto AGL2011-24740, al CSIC por contrato JAE-Doc de I. L-E y al MECD
por la ayuda FPU de D. L-O.

Bibliografia

[1] Sicherer, S.H. (2011). J Allergy Clin Immunol. 127: 594-602; [2] Yang et al. (2009). J Agric
Food Chem. 57:2241-8.

61



ClALfgrum CIAL Tz

EMPLEO DE SUBPRODUCTOS ENOLOGICOS EN EL CONTROL
DE Campylobacter

A.J. Martinez-Rodriguez', E. Mingo®, S. de Pascual-Teresa?, J. M. Silvan®

1 Instituto de Investigacién en Ciencias de la Alimentacion CIAL (CSIC-UAM). C/Nicolas Cabrera 9, Universidad
Auténoma de Madrid, 28049 Madrid, Espafia.
2 Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y Nutricion (ICTAN). C/ José Antonio Novais, 10. 28040. Madrid,

Espafia.

Palabras claves: patdgenos asociados a los alimentos, Campylobacter, antimicrobianos
naturales, compuestos fendlicos

En la actualidad, Campylobacter es considerado en todo el mundo el principal patdégeno
bacteriano asociado a los alimentos, siendo el pollo la mayor fuente de infeccion humana'.
Como la mayor parte de la produccion europea de pollo se encuentra contaminada con
Campylobacter?, se estan llevando a cabo diversas investigaciones con el objetivo de encontrar
estrategias sostenibles que permitan reducir la incidencia de este patogeno en la cadena
alimentaria. Los subproductos de la industria enoldgica estan constituidos fundamentalmente
por orujos de fermentacion (pulpa, piel y semillas de uva) y levaduras. Contienen una alta
concentracion de compuestos fendlicos que constituyen una fuente importante de compuestos
bioactivos. Entre las propiedades de estos compuestos, se encuentra su capacidad para inhibir el
crecimiento de algunas bacterias patégenas asociadas a los alimentos®. Para llevar a cabo el
presente trabajo, se prepararon extractos acuosos y metandlicos de subproductos de la
fermentacidon de la variedad tinta Tempranillo. Los extractos se caracterizaron utilizando HPLC
y HPLC-MS. Se determind la actividad antimicrobiana frente a 6 cepas de C. jejuni y una cepa
de C. coli, determinando la concentracion minima inhibitoria (MIC) del extracto mas activo.
Los resultados obtenidos permitieron establecer una relacion entre la actividad antimicrobiana
observada y la composicién del extracto. Esta informacion puede ser de utilidad en la
preparacion de extractos fendlicos a partir de subproductos enol6gicos que puedan emplearse
como antimicrobianos frente a Campylobacter.
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Los principales cuellos de botella para el uso de microalgas a gran escala son la falta de
biomasa disponible a un coste aceptable y la ausencia de tecnologias de biorrefineria
apropiados. Las microalgas presentan un elevado potencial como una materia prima
prometedora para el suministro sostenible y continuado de ingredientes bioactivos para
uso alimentario y no-alimentario. A pesar de este potencial, su aplicacion sigue siendo
limitada, lo que se debe principalmente a los elevados costes.

El objetivo del presente trabajo enmarcado en el proyecto MIRACLES (KBBE.2013.3.2-
02: The CO2 algae biorefinery) fue la optimizacion de las condiciones de extraccion a
escala analitica para la produccion de productos de alto valor afiadido a partir de la
microalga Isochrysis galbana utilizando técnicas de extraccion innovadoras y verdes ,
como extraccion de fluidos supercriticos (SFE).

El esquema de trabajo estaba basado en extracciones secuenciales debido a la amplia
gama de compuestos bioactivos que pueden estar presentes en I. galbana. En este
sentido, se realiz6 una extraccion inicial con CO, puro (extremadamente apolar) para
obtener compuestos altamente lipofilicos. El objetivo de la etapa inicial fue maximizar
el rendimiento y el contenido de carotenoides, mientras se minimizaba el contenido en
clorofilas en el extracto. Una vez optimizadas las condiciones de la primera etapa, el
residuo de esta extraccién se utiliz6 en un segundo paso con CO, y etanol como co-
solvente para obtener extractos ricos en otros bioactivos (mas polar).

La optimizacion de las condiciones de extraccion se basa en el rendimiento, el
contenido de carotenoides y el perfil lipidico obtenido por GC-MS.
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Lipasas (EC 3.1.1.3) son enzimas que hidrolizan ésteres de glicerol, utilizandose en
aplicaciones biotecnoldgicas e industriales. Las Lipasas de Candida rugosa y Geotrichum
candidum se sabe que tienen caracteristicas tales como una amplia especificidad de sustrato
debido la tolerancia a disolventes organicos y alta estabilidad térmica. Estas caracteristicas
permiten que estas enzimas puedan ser aplicadas como biocatalizadores en aplicaciones
industriales que se realizan a temperaturas elevadas o en presencia de altas concentraciones
disolventes organicos. Asi, en este trabajo, se ha estudiado la produccidn de estas lipasas en un
medio de cultivo que contienen melazas de soja. Después de optimizar el tiempo de
fermentacién tanto para los microorganismos, se realizaron experimentos, variando la
concentracion de melazas de soja, el pH del medio de fermentacion y la temperatura de
fermentacién. Cuando se utilizaron concentraciones de melazas de soja de 200 g /L a 25°C, la
actividad lipolitica medida en el caldo fue de 5,25 U/mL después de 12 horas para Candida
rugosa y 6,25 U/ml para Geotrichum candidum después de 24 horas. Ha sido definido un
Planeamiento Compuesto Central (PCC) por variacion de la concentracion de melazas de soja,
el pH inicial del medio y la temperatura de la fermentacion. Se ha encontrado que en los medios
con 200 g/L de melazas de sojay un pH de 3,5+ 0,1 y la temperatura de fermentacién de 27 £ 1
°C, la actividad de la lipasa aument6 en promedio 12,02 U/mL para Candida rugosa, lo que
representa un incremento del 129% en comparacion con la actividad obtenida en los
experimentos preliminares, y 11,48 U/mL para Geotrichum candidum, lo que representa un
incremento del 84% en comparacion con la actividad obtenida en los experimentos
preliminares.
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El hidroxitirosol (HT) es un compuesto fendlico sefialado como uno de los responsables de los
efectos beneficiosos sobre la salud del aceite de oliva, debido a su actividad antioxidante, asi
como a su actividad frente al estrés oxidativo celular. La produccion de derivados del HT esta
siendo estudiada en los ultimos afios como una manera de potenciar su actividad biologica. En
este sentido, el presente grupo de investigacion desarrolld en trabajos previos un vehiculo
lipidico de este compuesto en forma de fosfolipido (PL), remplazando la cabeza de colina por
HT (PHT). De esta manera, se podrian combinar las bioactividades de ambos compuestos en
una misma molécula, dado que el efecto bioactivo de los PL es también conocido.

En el presente trabajo se pretende llevar a cabo un estudio del proceso de digestion intestinal in
vitro, asi como de la potencial bioaccesibilidad del PHT, y su comparativa con un PL de
referencia. Para ello se adapté un modelo de digestion intestinal in vitro desarrollado para
triglicéridos, y se aplicé en el estudio de la hidrdlisis del PHT y del PL.

Los resultados del trabajo nos mostraron una hidrolisis ligeramente inferior del PHT respecto al
PL (70% y 84%, respectivamente), liberandose como productos mayoritarios lyso-PHT, &cido
graso libre y PHT residual. Por otro lado, se vio una elevada bioaccesibilidad de los productos
de digestion del PHT comparable a la del PL.

En conclusion, el proceso de digestion intestinal in vitro, asi como la bioaccesibilidad del PHT
es similar a la del PL de referencia, por tanto se podria considerar como un potencial vehiculo
de HT, combinando en la misma molécula ambos compuestos de interés.
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El &cido ascorbico es un agente antioxidante que previene la oxidacién de los &cidos grasos
poliinsaturados (AGPI). Sin embargo es hidrosoluble y necesitamos hacerlo liposoluble para
incorporarlo a los derivados de AGPI para su uso como ingrediente funcional en alimentos,
previniendo asi su oxidacion. La condensacion de los aceites (de oliva) y &cido ascorbico
catalizadas por lipasas inmovilizadas pueden ser un protocolo adecuado para la preparacion de
antioxidantes liposolubles ™ (oleato de ascorbilo). Este proceso de sintesis es muy complejo,
debido a la diferencia de polaridad de los sustratos utilizados, es necesario el uso de disolventes
polares para conseguir la solubilizacion de ambos sustratos, siendo estas condiciones muy
nocivas para la actividad y estabilidad de las enzimas. Por ello, una clave para el desarrollo de
este tipo de reacciones es el disefio de estrategias de inmovilizacion que nos permitan aumentar
la estabilidad de las enzimas ' en disolventes polares (tiles para uso alimentario.

El estudio se llevd a cabo con tres lipasas comerciales inmovilizadas por tres protocolos
diferentes: adsorcién hidrofdbica, intercambio aniénico y unién covalente multipuntual. En la
optimizacién del proceso, se ha conseguido obtener un rendimiento de hasta el 80% de oleato de
ascorbilo en menos de 24 horas sin la formacion de productos secundarios. Los biocatalizadores
maés activos fueron también los mas estables mostrando una vida media de tres dias a 75°C y
toda su actividad después de 28 dias a 45°C en disolventes orgéanicos polares.
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El los dltimos afos, varios estudios han demostrado el efecto anti-inflamatorio del consumo
moderado de vino tinto en relacion con la salud cardiovascular. El vino, podria también
contribuir a la modulacién de la respuesta inflamatoria intestinal, sin embargo, en este &mbito,
sb6lo se han realizado estudios in vitro con cultivos celulares. Por otro lado, los marcadores
inmunes, inmunoglobulinas y citoquinas, juegan un papel importante en la modulacion del
sistema inmune intestinal. Estos marcadores se producen como respuesta a un antigeno y son los
responsables de desencadenar la inflamacion intestinal. Cualquier marcador inflamatorio
producido localmente en el intestino, puede filtrarse al lumen intestinal y excretarse en las
heces. Por tanto, el anlisis de estos marcadores en heces es una técnica no invasiva y muy util a
la hora de determinar cambios en las respuesta inflamatoria intestinal. EI objetivo de este trabajo
fue investigar si el consumo moderado de vino tinto puede modular la respuesta inflamatoria
intestinal. Para ello, se analizaron 24 marcadores inmunes en muestras fecales procedentes de
voluntarios sanos (n=34) que participaron en un estudio de intervencion en el que consumieron
un vino tinto, durante un mes, de forma moderada (250 mL/dia). Inicialmente, el andlisis global
de los datos, solo reveld diferencias significativas en el marcador interleuquina 13, tras el
consumo de vino. Sin embargo, un analisis mas exhaustivo, permiti6é diferenciar un subgrupo
con niveles iniciales altos de citoquinas (n=6) y un subgrupo con niveles bajos de citoquinas
(n=28). EIl analisis estadistico para el grupo con niveles altos de citoquinas, revel6 una
disminucién significativa en 16 de los 24 marcadores inmunes tras el consumo de vino, cuyos
valores se reducian significativamente hasta valores normales al final de la intervencion. Este
trabajo demuestra, por primera vez, el efecto del consumo moderado de vino sobre la respuesta
inmune intestinal en voluntarios sanos.
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Introduccion: La alergia alimentaria se caracteriza por la sensibilizacion, de determinados
individuos, a proteinas alimentarias inocuas para el resto de la poblacion, que van a producir una
respuesta anomala del sistema inmune. Los modelos in vivo permiten estudiar los mecanismos de la
enfermedad y evaluar sus tratamientos, asi como predecir las causas que hacen que una proteina
pueda convertirse en alérgeno y conocer su potencial alergénico. La mayoria de estos estudios se
realizan en ratones debido a su facil manejo y a la amplia variedad de pruebas disponibles para esta
especie. Sin embargo, hasta el momento no hay estudios in vivo que evallen la capacidad
sensibilizadora de las proteinas de huevo.

Objetivo: Evaluar la capacidad de sensibilizacion de proteinas de huevo en un modelo animal de
alergia alimentaria inducida.

Materiales y métodos: La sensibilizacion se realiza via oral con ovoalblmina, lisozima vy
ovomucoide durante siete semanas, con toxina de célera como adyuvante. Una semana después de la
Gltima sensibilizacion, se realiza la provocacion oral con la proteina en estudio. La respuesta
anafilactica se evalla mediante valoracién de signos clinicos, medida de la temperatura corporal,
cuantificacion de mMCPT-1 y de IgE e 1gG1 especificas, histologia y PCR cuantitativa de intestino
y valoracion de la produccion de citoquinas Th2 por células del bazo y nédulos mesentéricos.
Resultados: En la induccion de la sensibilizacién a proteinas de huevo y posterior respuesta
anafilactica en el modelo murino desarrollado, se ha estudiado la concentracién del alérgeno,
comprobando que dosis mas bajas sensibilizan mejor y dosis altas pueden producir tolerancia; la
capacidad alergénica de la proteina, donde hemos observado que la lisozima y el ovomucoide
presentan una mayor capacidad de sensibilizacion y de producir anafilaxis que ovoalbimina; la ruta,
utilizando la via oral por ser la mas parecida a la ruta normal de sensibilizacion a alérgenos
alimentarios en humanos; la cepa, siendo los ratones C3H/HeOuJ los que presentan una anafilaxis
sistémica mas severa y los ratones BALB/c los que presentan un perfil de citoquinas mas distintivo
de la respuesta alérgica; y el uso de adyuvantes, en concreto la presencia/ausencia de toxina de
cblera, que en determinados casos puede inducir mayor respuesta.

Conclusiones: En este modelo animal para el estudio de la alergia a clara de huevo, se produce una
sensibilizacion eficaz frente a las proteinas estudiadas, ya que se induce la generacion de IgE e 1gG1
especificas, respuesta anafilactica tras la provocacion y un aumento significativo de las citoquinas de
respuesta Th2. Este modelo nos permitird comparar la alergenicidad de distintas proteinas y la
influencia de la matriz del alimento y el procesado del mismo.
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La alergia a huevo es una de las alergias alimentarias mas comunes en la infancia, con una
prevalencia estimada de un 2.6%. La gravedad de los sintomas puede originar cuadros sistémicos
generalizados, que pueden incluso resultar mortales. Aungue el pronéstico es favorable existe un
porcentaje de un 20% que no llega a tolerar el huevo en la edad adulta. El tratamiento actual es la
dieta de evitacion, de dificil cumplimiento y que conlleva una disminucion en la calidad de vida del
paciente. Por ello, en los Gltimos afios se estan desarrollando diversas estrategias para conseguir
inducir la tolerancia oral a huevo, entre las cuales la inmunoterapia oral (ITO) se muestra como la
mas prometedora. Por ello, el objetivo planteado fue el estudio de la respuesta inmune frente a
ovoalbumina (OVA) de huevo, uno de los principales alérgenos de la clara de huevo, en
poblaciones pediatricas tras haber sido sometidas a diferentes protocolos de ITO.

Dos grupos de pacientes pediatricos con alergia a huevo diagnosticada fueron sometidos a dos
protocolos de ITO (larga y corta duracion), durante los que se administraron cantidades crecientes
de huevo. Se determinaron los valores séricos de IgE e 1gG4 OV A-especificas, mediante el sistema
ImmunoCAP. Células mononucleares de sangre periférica (PBMCs) a diferentes tiempos de la ITO
fueron aisladas y estimuladas in vitro con OVA. En los sobrenadantes de los cultivos se analizaron
diferentes citoquinas relacionadas con la respuesta alérgica, mediante el ensayo de citometria de
flujo Cytometric Bead Array (CBA). EI RNA de los PBMCs estimulados se utiliz6 para estudiar
mediante PCR a tiempo real la expresion de los factores de transcripcion FoxP3, GATAS3 y Thet.
Un alto porcentaje de los pacientes consiguié completar con éxito el protocolo de ITO, alcanzando
la tolerancia a clara de huevo, en ambos tratamientos. Los valores para IgE OVA-especifica
disminuyeron tras el protocolo de 1TO, aumentando, por el contrario, los valores para 1IgG4 OVA-
especifica. Los resultados del analisis de CBA mostraron que al final de la ITO se produce una
disminucidn en la produccion de las citoquinas Th2 OVA-especificas, lo que indica inhibicién de la
respuesta alérgica. El analisis de PCR a tiempo real mostr6 una supresion en la expresion de los
factores de transcripcion FOXP3 y Thet en un porcentaje mayoritario de los pacientes tras
completar el protocolo ITO de larga duracion. Sin embargo, en el protocolo corto, se observo
tendencia a la supresion de FOXP3 y GATAS. Por ello, la ITO se muestra como un tratamiento
prometedor para los pacientes alérgicos a huevo, tras observar una respuesta clinica favorable. Los
resultados de la respuesta clinica muestran relacion entre el tratamiento, la disminucién de IgE, el
aumento de 1gG4 y la disminucidn de las citoquinas involucradas en la respuesta alérgica.
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El acido betulinico y sus derivados han demostrado una amplia gama de actividades biol6gicas
como antiinflamatoria, antipaltdica, anticancerigena o apoptética’. Concentraciones de hasta 30
mg/g han sido determinadas en la corteza de platano (Platanus acerifolia L.) utilizando métodos
convencionales de extraccion y diversos disolventes (metanol, cloroformo y heptano)?.

En este trabajo se estudiaron nuevas técnicas de extraccion (asistida por ultrasonidos UAE, con
liquidos presurizados PLE y con CO, supercriticos SFE) para recuperar &cido betulinico de la
corteza de platano y comparar los resultados con la extraccién sélido-liquido (SLE)
convencional. Los disolventes empleados fueron GRAS (etanol, acetato de etilo y CO,).

El extracto con mayor concentracién de acido betulinico fue obtenido con etanol mediante
UAE, seguida la extraccion de una etapa simple de fraccionamiento utilizando agua. Asi, se
obtuvo un extracto con un 46,21 % en peso de acido betulinico y un 2,7 % de rendimiento.
Ademas, la extraccién UAE con acetato de etilo produjo un rendimiento cercano al doble (5,31
%) con un 28 % en peso de &cido betulinico. El incremento de temperatura en la PLE resulté en
extractos con un mayor rendimiento y concentraciones menores de acido betulinico. Asi, la SLE
a 45°C produjo los mas bajos rendimientos de extraccion pero las mas altas concentraciones de
acido betulinico, manteniendo una recuperacion similar. Estas conclusiones se observaron para
ambos disolventes (etanol y acetato de etilo) de manera que no se pueden establecer ventajas en
favor del uso de la PLE en lugar de la SLE o la UAE. Los estudios preliminares llevados a cabo
en este trabajo con SFE indican que el uso de etanol como cosolvente en las extracciones
supone un importante incremento de la recuperacion de &cido betulinico. En comparacion con la
SLE, UAE y PLE, el uso de un 20 % de etanol como cosolvente result6 en altos rendimientos
(4,34 %) y una buena concentracion de acido betulinico en el extracto (18,30 %).
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La inmovilizacion de enzimas es una técnica que surgio en el siglo XXy tiene vital importancia
en varios procesos biotecnoldgicos y de entre los varios procedimentos podemos destacar dos
principales: inmovilizacion de forma reversible y la inmovilizacién de forma irreversible o
covalente. Asi, en este trabajo se han estudiado diferentes estrategias de inmovilizacion y
estabilizacién de la B-galactosidasa de E. coli producida y expresada en la cepa MC1116
perteneciente a la coleccion del grupo MICROBIO del CIAL. La enzima fue inmovilizada
sobre diferentes soportes (CNBr, DEAE, MANAE-Agarosa y Glioxil-Agarosa), con una
posterior caracterizacion bioquimica de los derivados obtenidos antes de las reaciones de
sintesis. Para estudiar la estabilidad térmica de los derivados, las muestras fueron incubadas a
40°C, 50°C y 60°C respectivamente, alcanzandose en todos los procesos buenos niveles de
estabilizacion: DEAE y Glioxil-Agarosa presentaron niveles de estabilizacion por encima del
90%, CNBr (67%) y MANAE-Agarosa (57%). Los derivados fueron testados en diferentes
condiciones de pH 5,0 y 7,0 y, posteriormente, las reaciones de sintesis fueron testadas
igualmente en estos dos pH. Para estudiar la sintesis de GOS, usamos concentraciones de
lactosa al 30%. Con los derivados Glioxil-Agarosa a pH 7,0 se ha podido obtener rendimientos
del orden del 38% (suma total de GOS) después de una hora de reaccién, y el derivado
preparado sobre MANAE-Agarosa ha dado un rendimiento cercano a 25% de GOS. Con este
trabajo podemos demostrar que, la inmovilizacion de una misma enzima, sobre diferentes
soportes, puede promover unos rendimientos de sintesis y/o hidrélisis muy diferentes unos de
otros, por la modulacion que se haya podido promover en la estructura 3D.

Agradecimientos
Los autores agradecen a CAPES y FAPERGS (Agencias financiadores de becas del gobierno

Brasilefio) por la concesién de la beca y la direccion del Instituto de Investigacion en Ciencias
de la Alimentacion, CIAL-CSIC, por permitir realizar parte de mi doctorado en Madrid, Espafia.

71



ClALfgrum CIAL Tz

PAPEL DE LA MUCOSA ORAL EN LA RETENCION Y
LIBERACION DE COMPUESTOS DEL AROMA DEL VINO
DURANTE EL CONSUMO

N. Rocha, C. Mufioz-Gonzéalez, M.V. Moreno-Arribas, M.A. Pozo-Bayén
Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacién CIAL (CSIC-UAM). C/Nicolas Cabrera 9, Universidad

Auténoma de Madrid, 28049 Madrid, Espafia.

Palabras claves: vino, aroma, consumo, mucosa oral

Investigaciones recientes parecen confirmar que el modo en que los compuestos del aroma se
liberan en la cavidad oral durante el consumo, y su capacidad de interaccion con los distintos
fluidos y tejidos del organismo podria modificar y provocar cambios en la cantidad y el tipo de
compuestos que pueden interaccionar con los 6rganos olfativos [1]. Entre los factores oro-
fisiologicos que podrian tener relevancia en la percepcion del aroma del vino, y que hasta el
momento apenas han sido estudiados, destacan las mucosas oral y faringea. Estas mucosas
podrian interaccionar con las moléculas odorantes permitiendo aumentar el tiempo de residencia
del aroma en la cavidad oral y actuar como reservorios de moléculas odorantes que se liberarian
tras el consumo contribuyendo al fenémeno de persistencia del aroma (afterodour).

Dentro de un estudio mas amplio que pretende determinar el efecto in vivo de factores oro-
fisiologicos en la liberacion del aroma durante el consumo de vino, en este trabajo se ha
investigado el papel de la mucosa oral en la capacidad de retencion de compuestos del aroma, y
en la liberacion del aroma tras el consumo. Para ello se han optimizado dos métodos in vivo
basados en el procedimiento SOOM (spit off odorant measurement)-GC-MS para determinar la
cantidad de aroma adsorbido, mientras que el aroma liberado se ha monitorizado mediante la
técnica Intraoral-SPME-GC-MS. Se ha comprobado la importancia de la mucosa oral en la
interaccién con los compuestos del aroma del vino, que parece depender de las caracteristicas
fisico-quimicas de los compuestos evaluados. Ademas se confirmé que algunos de los aromas
del vino se siguen liberando durante un periodo de tiempo después del consumo, lo que se
puede relacionar con la mayor o menor persistencia del aroma de los vinos.
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El brezo (Calluna vulgaris) es una especie botanica de la familia de la ericaceas, con un alto
contenido en fitoquimicos y gran diversidad de actividades bioldgicas. Sobre esta planta se han
descrito actividades anti-inflamatorias, analgésicas, hepatoprotectoras y antioxidantes,
relacionadas principalmente con su alto contenido en 4&cidos triterpénicos y compuestos
fendlicos [1]. Los compuestos fendlicos como quercetina, herbacetina y canulina estan presentes
tanto en la raiz como en las hojas, las flores y los tallos [2]. Ademas, en el brezo estan presentes
otro tipo de compuestos, los cidos triterpénicos, donde los mayoritarios son el &cido ursélico,
su isémero, el &cido oleandlico y el &cido betulinico [3].

La extraccion con liquidos presurizados (PLE) es una técnica de extraccion novedosa que extrae
analitos con un disolvente en caliente y presurizado. Las condiciones empleadas aceleran la
solubilidad del analito y la cinética del proceso y evitan gue el disolvente alcance su punto de
ebullicién, manteniéndose en estado liquido y produciendo una rapida y segura extraccion de
los analitos de interés.

El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de la temperatura y del disolvente en la
extraccion PLE de una mezcla de hojas y flores de brezo con la finalidad de obtener un extracto
con alta capacidad antioxidante. Se realizaron extracciones PLE, con temperaturas de extraccion
de entre 80 y 200°C y disolventes polares como agua, etanol y una mezcla de etanol/agua
(50:50) vy se utilizaron acetato de etilo y lactato de etilo con el objetivo de extraer los acidos
triterpénicos. En todos los extractos obtenidos se determind el rendimiento del proceso, el
contenido en compuestos fendlicos totales y en triterpenos fendlicos. La actividad antioxidante
se evaluo posteriormente mediante el método de captura del radical libre del DHHP.
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El caqui es un fruto con un consumo en alza, que contiene numerosos compuestos bioactivos
entre los que destaca la fibra alimentaria (pared celular vegetal). Actualmente la produccion de
este fruto supera su consumo habitual, resultando interesante buscar la posible utilizacion de
estos excedentes de caqui para ser incorporados como ingredientes en la elaboracion de nuevos
alimentos. En este sentido, el efecto de las altas presiones hidrostaticas (APH) sobre la actividad
de la pectinmetilesterasa (PME) puede ser una estrategia para conseguir matrices con mayor
grado de gelificacion, demandadas por la industria agroalimentaria. La PME es una enzima
incluida en la pared celular, que desesterifica parcialmente las pectinas y esta relacionada con el
grado de metilesterificacion (GM), y cuya actividad enziméatica se ve favorecida por la
aplicacion de APH, a diferencia de los tratamientos térmicos. Para llevar a cabo este objetivo se
realiza la puesta a punto mediante valoracion automatica con pH-Stat’.

Los resultados obtenidos ponen de manifiesto que todos los tratamientos de APH aplicados
activan la desesterificacion enzimatica en caquis astringentes y no astringentes, con
independencia del estado de maduracion. Este incremento de actividad también queda reflejado
en el GM, que se reduce significativamente. El estado de maduracién en el que se encuentra el
caqui hace que haya ciertas diferencias tras los tratamientos de APH. Asi, se ha detectado que
los pardmetros de presion/temperatura/tiempo que proporcionan mayor actividad PME, y en
consecuencia producen una mayor desesterificacion de pectinas, con el consiguiente aumento de
gelificacion en la matriz vegetal, son 200 MPa/25 °C/3 min, en el caqui astringente (maduracion
I11) y no astringente (maduracion V). Por lo tanto, la aplicacion de esta tecnologia podria ser (til
para revalorizar los excedentes de caqui y mejorar su funcionalidad.
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Desde el ambito de Atencion Primaria, el ardandano rojo (Vaccinium macrocarpon u Oxycoccus
macrocarpus) se prescribe como profilactico frente a las infecciones del tracto urinario (ITU),
especialmente en casos recurrentes. Aunque no se conocen completamente los mecanismos
implicados, se considera que las proantocianidinas de tipo A presentes en el ardndano serian los
componentes fundamentalmente responsables de este efecto. En el marco del proyecto
AGL2010-17499, se ha llevado a cabo un estudio in vivo del efecto protector frente a ITU de un
extracto de arandanos rico en proantocianidinas de tipo A, en comparacién con un extracto de
pepitas de uva que contieneproantocianidinas de tipo B. Se han utilizado ratones JAXc3H/OuJ
hembras que se alimentaron con las distintas dietas durante un total de 7 semanas. En mitad de
este periodo, los animales fueron inoculados o no (grupo sano) con la bacteria uropatdgena
Escherichia coli ATCC 53503™. Se han recogido muestras de orina para recuento bacteriano y
medida de leucocitos, nitritos y actividad mieloperoxidasa, asi como muestras de heces para la
evaluacion de la microbiota colénica y metabolitos fenélicos. También se han realizado anélisis
histopatoldgicos en los tejidos de rifiones y vejiga. Por otro lado, se han realizado ensayos ex
vivo de evaluacion de la capacidad de inhibicion de la adherencia de E. coli ATCC 53503™ a
células de vejiga T24 (ATCC® HTB4™) por parte de las orinas recogidas. Los resultados
indicaban que el 78% de los animales que siguieron la dieta conteniendo extracto de ardndanos
(proantocianidinas de tipo A) no sufrian infeccion urinaria, frente al 25% en el caso de la dieta
conteniendo extracto de pepita de uva (proantocianidinas de tipo B). Esta reduccion
significativa de la incidencia de la infeccion urinaria se relaciona con cambios en el perfil de
metabolitos fendlicos en las heces, asi como diferencias en la capacidad de inhibicion ex vivo de
la adherencia de E. coli a células del urotelio.
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Estudios epidemioldgicos han indicado que la ingesta de flavonoides y otros polifenoles tiene
un efecto protector frente a enfermedades coronarias y cerebrovasculares [1]. El objetivo de este
trabajo fue obtener combinados de alta capacidad antioxidante a partir de de extractos de
hollejos de uva (Vitis vinifera) blanca y tinta con hierba mate (llex paraguariensis) o melisa
(Melissa officinalis) que por su composicion en polifenoles y/o xantinas y por sus caracteristicas
fisicas pudieran formar parte de bebidas funcionales bien relajantes o estimulantes.

Se revisaron los extractos comerciales de hollejos de uva, hierba mate y melisa que existen. Se
prepararon extractos en agua a 50 °C para los hollejos de uva y a 100 °C para hierba mate y
melisa y se determiné su rendimiento de extraccion. Se analizé por HPLC-DAD su composicion
fendlica y la de extractos concentrados mediante la resina Amberlite® XAD7HP. Se prestd
especial atencién a los derivados de la quercetina en la uva; las antocianinas en la uva tinta; los
derivados del acido caféico como el &cido clorogénico en la hierba mate y el acido rosmarinico
y los acidos salviandlicos en melisa [2-4]. Por su efecto estimulante sobre el sistema nervioso
central, se estudié también el contenido en cafeina y teobromina de los extractos de hierba mate
[3]. Se determind la actividad antioxidante mediante el reactivo de Folin-Ciocalteau y el radical
ABTS. Por altimo, se estudid la combinacidn de los extractos de hollejos de uva blanca con los
de melisa para una bebida relajante y la combinacion de los extractos de hollejos de uva tinta
con los de hierba mate para una bebida estimulante.
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A nivel mundial, el cancer colorrectal (CCR ) es la segunda neoplasia maligna mas comdn y es
la principal causa de muerte asociada al cancer en muchos paises desarrollados [1] . A dia de
hoy, existe un enorme interés en la reduccién o la prevencién de esta enfermedad mediante el
empleo de extractos de plantas u otras fuentes naturales . Romero (Rosmarinus officinalis) es
una planta que pertenece a la familia labiadas (Lamiaceae) y posee una elevada actividad
antioxidante asociada principalmente a la presencia de diterpenos fendlicos y triterpenos;
aproximadamente el 90 % de la actividad antioxidante total de romero se deriva de carnosol y
acido carndsico [2]. Por otra parte, el romero ha demostrado poseer también diferentes
actividades antiproliferativos sobre las células de cancer de colon [3].

En un intento de desentrafar los mecanismos detras de la accion antiproliferativa de extractos de
romero contra las células de cancer de colon, en el presente trabajo se estudid la distribucion de
acidos grasos y colesterol en células HT-29 antes y después del tratamiento con acido carndsico
y extractos de romero. El andlisis cualitativo y cuantitativo se realiz6 por Cromatografia de
Gases-Espectrometria de Masas (GC- MS). Para obtener los lipidos celulares, los pellets se
trataron de acuerdo a un procedimiento de extraccion de la grasa convencional [4] usando una
mezcla de cloroformo/metanol. La sililacion del extracto lipidico se llevé a cabo con N-metil-N-
(trimetilsilil)trifluoroacetamida (MSTFA) con 1 % de trimetilclorosilano (TCMS). Se han
determinado los principales parametros analiticos del método, incluyendo LOD, LOQ,
linealidad, precision, exactitud y recuperacion. Los &cidos grasos y el andlisis de perfil de
colesterol pueden contribuir a una mejor comprension del efecto antiproliferativo de los
compuestos de romero contra las células de cancer de colon.
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La estructura del alimento es uno de los factores que influyen en la bioaccesibilidad de los
compuestos bioactivos y provoca que parte de estos compuestos, pe. Carotenoides, no sean
absorbidos. En este contexto, se considera muy interesante el estudio del posible aumento de la
bioaccesibilidad y la biodisponibilidad de los carotenoides provocada por las altas presiones
hidrostaticas, que en si mismo afecta la microestructura celular de los tejidos vegetales. Existen
algunas publicaciones que evidencian la mayor facilidad de extraccion de los compuestos
bioactivos de tejidos vegetales ocasionada por un tratamiento con alta presion [1,2,3].

En el presente trabajo se ha evaluado el efecto de tratamientos de alta presion hidrostatica y
pasteurizacion sobre la composicion en compuestos carotenoides y sobre la microestructura de
los tejidos de caqui. Como cabia esperar las altas presiones provocan la disrupcion celular y la
liberacion de los compuestos carotenoides desde los cromoplastos hacia los espacios
intercelulares, lo que afecta positivamente a la extractabilidad de estos compuestos. La
composicion de los tejidos de caqui sometidos a altas presiones no se ve modificada
cualitativamente, pero si s pueden observarse diferencias significativas en su concentracién. En
contraste, la pasteurizacion del producto produce tanto cambios tanto cuali- como cuantitativos.
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El 4cido Rosmarinico es un acido fendlico conocido por sus multiples propiedades biolégicas,
tales como antioxidante, antiinflamatoria, anticancerigena y antibacteriana’. Se encuentra en
diferentes especies de la familia Lamiaceae, en concentraciones desde 0.01 a 9.30 mg/g 2.

En este estudio el acido rosmarinico ha sido recuperado de diferentes plantas de la familia de las
Lamiaceae (Rosmarinus officinalis, Salvia officinalis, Melissa officinalis, Origanum Majorana)
utilizando extraccion solido-liquido asistida por ultrasonidos (UAE) y extraccion con liquidos
presurizados (PLE). Debido a la naturaleza polar de este acido fendlico, diferentes disolventes
polares fueron estudiados, incluyendo metanol, etanol, agua y mezclas de metanol-agua (1:1).

Los ensayos UAE fueron llevados a cabo usando una sonda (Branson Digital Sonifier, Branson
Ultrasonics, model 250; Danbury, USA) durante 15 minutos, con agitacién, y manteniendo la
temperatura en 45°C. La mezcla de metanol:agua fue la que presenté mayor capacidad para la
extraccion de acido rosmarinico. Ademas, Romero y Salvia fueron las plantas de las cuales se
obtuvo extractos con mayor concentracion de dicho acido (61.7 y 46.5 mg/g, respectivamente).
Los experimentos PLE fueron realizados con Salvia, a tres temperaturas diferentes: 100, 150
and 200 °C utilizando la mezcla metanol:agua. Los rendimientos fueron considerablemente
mayores que los obtenidos por UAE (61 % a 200 °C). El aumento de temperatura produce un
incremento en el rendimiento de extraccién y una disminucion en la concentracién de acido
rosmarinico en los extractos. Asi, la mayor concentracion de &cido rosmarinico en los ensayos
PLE se obtuvo a la menor temperatura (100 °C) y fue similar al obtenido mediante UAE. Por
otro lado, en los extractos PLE las recuperaciones fueron aproximadamente dos veces mayores
que las obtenidas por UAE (12.34 mg/g vs. 6.61 mg/g).
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Los productos avanzados de la glicacién (AGES) tienen un gran interés en salud. La
informacién disponible en relacion al caracter antiglicoxidativo de las isoflavonas de soja es
escasa y controvertida. El objetivo de la presente investigacién es aportar nuevos
conocimientos en dicha tematica.

Como fuente de isoflavonas se empled un suplemento nutricional disponible comercialmente
que se adquirié en un mercado local. El contenido de isoflavonas del mismo se estimé por el
método Folin-Ciocalteau [1] utilizando genisteina (0.01-3.70 mM) como compuesto de
referencia.

La capacidad antiglicoxidativa del suplemento de isoflavonas se ensay6 in vitro empleando un
sistema modelo compuesto por BSA (1mg/ml) y metilglioxal (5mM) en tampon fosfato salino
0.01 M y pH 7.4 en ausencia y presencia de inhibidores de la reaccion. Como inhibidor de
referencia se empleé aminoguanidina en concentracion final de 5y 10 mM, respectivamente. El
suplemento de isoflavonas se ensay6 en concentraciones de 1.25, 2.5, 5y 10 mM. Tras 96 horas
de incubacion a 37°C la reaccion se detuvo por enfriamiento en bafio de hielo. El grado de
glicoxidacion de la proteina se estimo por andlisis del contenido de grupos amino libres [2],
AGEs fluorescentes y dicaronilos (1982) [3].

Bajo las condiciones de glicoxidacion ensayadas (control positivo) se observd formacion de
dicarbonilos, AGEs fluorescentes y bloqueo de los grupos amino del 50%. La adicion de
aminoguanidina al medio previno el bloqueo de los grupos amino, la formacion de dicarbonilos
y de AGEs fluorescentes observandose una relacion dosis respuesta. El suplemento de
isoflavonas no inhibi6 la formacion de AGEs fluorescentes. Sin embargo, si previno el bloqueo
de los grupos amino y la formacion de compuestos dicarbonilos enlazados a la proteina en
funcidn de la concentracion afiadida a la mezcla de reaccion.

En conclusién, las isoflavonas parecen inhibir selectivamente la formacion de AGEs no
fluorescentes siendo los dicarbonilos un biomarcador adecuado para seguir su efecto. Se
requieren de mas estudios para confirmar la hipétesis.
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Bibliografia

[1] B.M. Schmidt, et al. J. Food Science, 2005,70. S389-S394.
[2] C.C. Goodno,et al. Analytical Biochemistry, 1981, 115, 203-211.
[3] Levine R.et al. Biochemistry, 1982 May 25;21 (11):2600-6.

80



CIALf%tiT CIAL T2

ESTUDIO FOODOMICO DEL EFECTO DEL ACIDO CARNOSICO
EN CELULAS HT-29 DE CANCER DE COLON

A. Valdés, C. Ibafiez, C. Simd, A. Cifuentes, V. Garcia-Cafias
Laboratorio de Alimentdmica, Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion CIAL (CSIC-UAM).

Nicolas Cabrera 9, 28049 Madrid, Espafa. virginia.garcia@csic.es

Palabras claves: acido carndésico, cancer de colon, foodémica, HT-29

Varios estudios realizados previamente en nuestro laboratorio han permitido demostrar la
actividad antiproliferativa in vitro de extractos de romero (Rosmarinus officinalis L.) obtenidos
mediante extraccion con fluidos supercriticos en diversos modelos celulares de céancer. Sin
embargo, dada la complejidad de la composicion de los extractos de romero (ER), todavia no ha
sido posible atribuir la actividad antiproliferativa observada a uno o varios constituyentes del
extracto. Con el fin de profundizar en este aspecto, el objetivo de este trabajo esta dirigido al
estudio de la contribucion del acido carndsico (AC) y el carnosol (CS), dos compuestos
mayoritarios en el extracto, en la proliferacion de células de cancer de colon HT-29 empleando
una aproximacion foodémica. Aunque el AC y el CS muestran un efecto antiproliferativo
aditivo en mezclas con una relacion 6.9:1, los resultados revelan que el AC contribuye méas
significativamente que el CS a la actividad antiproliferativa del ER. Los resultados obtenidos
del estudio foodomico revelaron algunos cambios interesantes en células HT-29 a nivel
transcriptomico y metabolémico en respuesta al tratamiento con AC. En concreto, el anlisis
transcriptomico con microarrays de DNA revel6 cambios estadisticamente significativos en la
expresion de 341 genes (aproximadamente el 1% de los genes del microarray) en las células
tratadas con 9.9 ug/mL de AC. Los resultados del analisis de enriquecimiento funcional de los
genes alterados indicaron la sobre-representacion (enriquecimiento) de algunas funciones
moleculares y celulares como, p.e., transporte de moléculas, metabolismo de terpenoides y
metabolismo de las especies reactivas del oxigeno. Por otro lado, los resultados del analisis
metabolomico empleando las plataformas CE-TOF MS y UHPLC-TOF MS indican el aumento
de los niveles de GSH intracelular en células HT-29 tras el tratamiento con AC. Ademads, la
estrategia foodomica propuesta en este trabajo permite establecer una conexion entre el
descenso en los niveles de N-acetylputrescina observados con su ruta de degradacion a nivel
génico. Los resultados de este estudio y las predicciones basadas en el analisis global de
expresion génica seran de gran ayuda para explorar nuevos procesos metabolicos y posibles
rutas de sefializacion con el fin de elucidar el efecto del AC en las células de céncer de colon.
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La mejorana (Origanum majorana L.) es una hierba perteneciente a la familia Lamiaceae,
empleada tradicionalmente para el tratamiento de sintomas gastrointestinales, enfermedades
bronquiales y congestion nasal, entre otras [1]. Debido a sus propiedades, los compuestos
bioactivos presentes en la mejorana han sido estudiados, concluyéndose en aceites esenciales,
compuestos fendlicos y labiataetaninos, destacando el &cido rosmarinico (AR) al cual se le
confieren actividades bioldgicas como antiviral, antibacterial, anti-inflamatorio y antioxidante
[2,3]. Tradicionalmente la extraccion de estos compuestos ha sido mediante extracciones solido-
liquido convencionales [4], concluyendo que las mezclas de agua-metanol han sido las méas
efectivas [5]. El objetivo de este estudio fue determinar las condiciones Optimas de extraccion
de AR mediante fluidos presurizados (PLE) a partir de mejorana. Para ello se realizaron
extracciones a diferentes condiciones de temperatura (100 °C y 150 °C) y concentraciones de
metanol-agua (30% metanol 50% metanol, 70% metanol). La composicion de AR en cada uno
de los extractos fue determinada a partir de HPLC-DAD.

Los resultados obtenidos muestran que el rendimiento de extraccion de AR result6 diferente
para las dos temperaturas estudiadas, siendo superior a 100 °C. Asi mismo, se observaron
diferencias para cada concentracion de disolvente, siendo las condiciones de 100 °C y 50%
metanol-agua las que presentaron mejores resultados (12,7 mg AR/g extracto). Los valores
obtenidos a estas concentraciones resultaron similares a los reportados por otros autores [1].
Futuros estudios consistiran en la obtencion de concentrados de AR mediante técnicas de
purificacion con resinas XAD-7HP vy ultrafiltracion con membranas, para finalmente determinar
su capacidad antioxidante mediante el método de ORAC y su capacidad anti-inflamatoria de en
modelos celulares THP-1.
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El té verde es la bebida obtenida de las hojas de la planta Camellia sinensis. Los dos principales
compuestos con bioactividad presentes en el té verde son la metilxantina cafeina (2-5% peso
seco) y los flavonoides catequinas (5-30% peso seco). Son bien conocidos los efectos adversos
de la cafeina como estimulante del sistema nervioso central. En cambio, a las catequinas
(flavan-3-oles) se les ha atribuido varias propiedades farmacoldgicas, como propiedades
anticancerigenas, antioxidantes, antiinflamatorias, antibioticas y antivirales, entre otras.

El proceso de descafeinado de té verde puede realizarse con CO, supercritico, pero con él
también se produce una pérdida importante de catequinas. Otros procesos utilizan disolventes
liquidos clorados, los cuales presentan una alta toxicidad. Otro disolvente utilizado es el agua,
pero es poco selectivo. El acetato de etilo es mucho mas selectivo y presenta baja toxicidad,
pero es obtenido normalmente mediante sintesis, no siendo un disolvente agroquimico. El
lactato de etilo es agroquimico, no destructor de la capa de ozono, no carcinogénico y
biodegradable, ha sido designado como GRAS y ha sido aprobado por la FDA como aditivo
alimentario y farmacéutico. El lactato de etilo ha sido estudiado como disolvente de extraccion
de cafeina de granos de café verde demostrando ser un buen disolvente para descafeinar.

En este trabajo se llevaron a cabo extracciones (50-200 °C) con lactato de etilo presurizado con
el objetivo de extraer cafeina de hojas de té verde. Los resultados se compararon con los
obtenidos utilizando agua como disolvente. Con lactato de etilo se obtuvieron menores
rendimientos de extraccion, pero mayores concentraciones de cafeina en los extractos. La
relacién alcaloides/catequinas de los extractos obtenidos con lactato de etilo fue mas favorable
que con agua (4,4 frente a 3,6; a 100 °C). De igual modo se estudié el comportamiento de las
mezclas lactato de etilo/agua (75/25; 50/50 y 25/75) a 100 °C. Con las mezclas se obtuvieron
mayores recuperaciones de alcaloides y catequinas que con los disolventes puros, pero la
relacién alcaloides/catequinas obtenida fue menor que la obtenida con lactato de etilo puro.
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