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Bioactive compounds from different origin

MEDICINAL PLANTS

Physic-chemical properties Biological properties

Enzymatic Inibition

Bactericide Properties
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Peroxides Rancimat DNA-damage

Protein oxidation Mitochondrial-damage
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Hepatocites damages

OTROS




Bioactive compounds vs
Healthy effects

Determination of cell viability,
citotoxicity, genotoxicity and ROS
levels.

Evaluation of
bioavailability “in vitro”.

Line cells: Caco, HT-29, HUVEC
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Bioactive compounds and healthy
effects

Biomarcadores del estrées oxidativo: MDA, Carbonilos, ...
Evaluacion de antioxidantes enddgenos enzimaticos

Efectos en enfermedades crénicas como la hipertension y la diabetes
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BLOQUE lll: “Salud. Innovacion y Diversificacion”

“Usos alternativos de los residuos de vinificacion”
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“Usos alternativos de los residuos de vinificacion”

Diversificar

Usos
Alternativos

[ Usos y aplicaciones actuales ]

Diversas patentes de aprovechamiento desde los 60-70.

Obtencion de enocianina, aceite de pepita, taninos, fibra
antioxidante, extractos de composicion y aplicaciones
variables (industrias alimentarias, cosmetica, farmaceutica),

etc.
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Estado actual

Numerosos
Productos

Gran
conocimiento

¢Como desarrollar novedades?

»  Usos Alternativos
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“Usos alternativos de los residuos de vinificacion”

Combinaciones Diferentes Problema concreto
de los conocimientos

. Excesivo
Alternativas
consumo de
propuestas <al

¢Utilidad residuos
viticolas?
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“Usos alternativos de los residuos de vinificacion”
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Alternativas Reducir/ eliminar la sal de los alimentos

propuestas
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* Sustitucion por especias

* Sales de potasio
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“Usos alternativos de los residuos de vinificacion”

¢ Utilidad de los residuos viticolas?

Sazonador

Anti-
microbianos
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“Usos alternativos de los residuos de vinificacion”
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