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R ainia
Proyectos ainia sector Vino

MEDIOAMBIENTE

Aprovechamiento de subproductos vinicolas

Higienizacion Clean In Place mediante sistemas basados en Ozono

CONSUMOLAB

Investigaciones sobre habitos de consumo del vino y percepcion del
consumidor en cuanto a su relacion con la salud

Etc...
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Aplicacion de extractos
de uva en alimentos
funcionales
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Aplicacion de extractos de uva en alimentos funcionales “
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es aquel que contiene un

[ 411 Un
componente alimenticio (sea un nutriente o no) con efecto

selectivo sobre una o varias funciones del organismo, cuyos
justifican que pueda reivindicarse que es

funcional o incluso saludable”
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Aplicacion de extractos de uva en alimentos funcionales “
e Caracteristicas alimentos funcionales
1. Efecto beneficioso sobre la salud

2. Base cientifica de los beneficios nutricionales y saludables

3. Necesario conocer interacciones entre el ingrediente y la
matriz del alimento

4. Administrado de manera convencional

5. No deben reducir el valor nutritivo del alimento que los
contiene

6. Dosis establecida por expertos
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Aplicacion de extractos de uva en alimentos funcionales *
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- Alimentos funcionales

BENEFICIOS
Mejora de la / ’ \
respuesta —
inmunitaria Reduccién de los

niveles de colesterol

Estimula la salud
intestinal

Proteccion frente a
problemas cardiovasculares y
‘ determinados canceres

Reduccion de las patologias
relacionadas con el sistema
cardiovascular
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Aplicacion de extractos de uva en alimentos funcionales “

e Caracteristicas alimentos funcionales

B Posibilidad de dar un valor anadido, en principio, a
cualquier producto basico. Aprovechamiento de
subproductos y nuevas aplicaciones de productos
actuales.

B Ocupar un lugar en el mercado con un producto
gue marque diferencias.

B Participar en el sector de mercado de productos
saludables, con gran potencial de mercado.
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CASOS PRACTICOS

1. Incorporacidon de polifenoles en alimentos
saludables y estudio de bioaccesibilidad

2. Estudio del mecanismo de accion de un extracto
de polifenoles de uva

BODEGA MATARROMERA S.L
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Aplicacion de extractos de uva en alimentos funcionales “

CASO 2
Extracto de Polifenoles de UVA

CASO 1
Extracto de Polifenoles de UVA

—y
Evaluacion @
la funcionalidad N\
Sistema integrado
digestor in vitro/’
Itivos celulagss
elulage

Incorporacion de
polifenoles en alimentos
saludables y estudio
de bioaccesibilidad

Estudios de
Intervenciéon
nutricional
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Aplicacion de extractos de uva en alimentos funcionales “ = -
3t CASO : PRACTICO 1 _______________________________________________________________
Incorporacion de polifenoles en alimentos saludables v estudio de bioaccesibilidad

Polifenoles de la

“ U\i/a

Aplicacion a distintas
matrices alimentarias

|
Alimento Prevencion de

saludable HEp

enfermedades
cardiovasculares

%ﬂ .
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Aplicacion de extractos de uva en alimentos funcionales “ = -
. CASO . PRACTICOZ ____________________________________________________________________________
Estudio del mecanismo de accién de un extracto de polifenoles de uva

- Evaluacion de la bioaccesibilidad del extracto de polifenoles

El digestor dinamico in vitro disefiado y desarrollado por ainia reproduce las condiciones naturales
del tracto gastrointestinal humano (estbmago e intestino delgado) y sus caracteristicas principales
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Aplicacion de extractos de uva en alimentos funcionales “

Bioaccesibilidad de polifenoles y de sus metabolitos

Es necesario conocer la bioaccesibilidad de los polifenoles
y sus metabolitos, para evaluar su actividad bioldégica en
tejidos diana (D’Archivio et al., 2010).

-Determinar el perfil de polifenoles presentes en la muestra
de referencia.

- Identificar los potenciales metabolitos generados tras la
digestion gastrointestinal.

-Tras la digestion gastrointestinal determinar la cantidad de
polifenoles o metabolitos presentes en el digerido
intestinal.

“En la mayoria de los casos tras el proceso digestivo
se observa una degradacion de los polifenoles de la
uva o una transformaciéon de los mismos”
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El Digestor in vitro de Fermentacién Coldnica desarrollado por ainia, reproduce el proceso de
digestion gastrointestinal (estomago , intestino delgado y colon)

Colon ascendente

Digestion  géastrica de los alimentos,
consistente en la transformacion del bolo
alimenticio en el quimo (digerido gastrico)

Digestion intestinal se siguen
descomponiendo los nutrientes y/o compuestos
bioactivos, dando lugar al quilo (digerido
intestinal)

Fermentaciéon por accion de la microbiota
intestinal que tiene lugar en el intestino grueso
(colon ascendente, transversal y descendente)
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Aplicacion de extractos de uva en alimentos funcionales “

Interaccion de los polifenoles con la microbiota intestinal

Las principales transformaciones de los
polifenoles del vino tienen lugar en el
colon, en donde se puede transformar en
metabolitos que son aun mas bioactivo que sus
precursores (Aura, 2008; Selma et al, 2009).

-Determinar el perfil de polifenoles presentes
en la muestra de referencia.

- Identificar los potenciales metabolitos
generados tras la fermentacion con la
microbiota intestinal.

-Tras los estudios de fermentacion coldnica
(14-21 dias), cuantificar la cantidad de
polifenoles y metabolitos presentes en las tres
partes del colon (colon ascendente, trasversal
y descendente).

Por accion de la microbiota intestinal, los polifenoles se transforman en sus principales
metabolitos (con diferentes funciones fisiolégicas de importancia) tras un periodo de 7
dias de tratamiento con los polifenoles de la uva. Ademas , el crecimiento y capacidad
metabdlica de dichas bacterias puede verse afectado por los propios compuestos fendlicos
y/0 sus metabolitos
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Aplicacion de extractos de uva en alimentos funcionales “

Digestor Dindmico in vitro

Digestor in vitro de
Fermentaciéon Colénica

2 R03ing

Monocapa celular Caco-2

Estudio absorcidn/transporte
intestinal

Determinacién en la monocapa celular y en
la parte basal de polifenoles biodisponibles

Bioensayo celular

Estudio funcionalidad 6rgano
diana
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Determinacion la  funcionalidad de los
polifelones y se sus metabolitos generados por
accion de la microbiota intestinal




Grupo de Nutricion y Salud

Departamento de Nuevos Productos

- Blanca Viadel (bviadel@ainia.es)
- Elisa Gallego (egallego@ainia.es)
- Maite Navarro (mtnavarro@ainia.es)

Encarna Gomez
Dpto Nuevos Productos
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