Extractos de Orujo de Uva como Sazonadores en Dietas con Bajo Contenido en Sal:
Aceptacion Sensorial y Efecto sobre Factores de Riesgo Cardiometabdlico y la
Funcion Intestinal
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Infroduccion - Produccion mundial de subproductos de la

Produccién mundial de vino
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8,87 — 13,31 millones de toneladas Datos extraidos de la Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino (OIV 2020).
(Dwyer et al., 2014; OIV, 2020)



Introduccion - Enfermedades cardiovasculares

Global Burden of Disease, 2015

Global, regional, and national comparative risk assessment of +k (!)

79 behavioural, environmental and occupational, and metabolic

risks or clusters of risks, 1990-2015: a systematic analysis for the

Global Burden of Disease Study 2015

GED 2015 Risk Factors Collaborators® m

Prevalencia N2 muertes anuales t
2

Hipertension 19.4 % 10 milliones
Hiperglicemia 8.2% 5.2 millones

Recomendaciones frente a los factores de riesgo metabdlico:

WHO: 5 g/d w



éEs posible la transformacion del orujo de uva en un
ingrediente alimentario de , capaz de
y de atenuar los factores riesgo

cardiovascular?
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Interés general y Objetivos

Desarrollo de sazonadores procedentes del orujo de uva como sustitutos de sal en la
prevencion de factores de riesgo cardiovascular, asi como entender el papel de la microbiota
intestinal y su relacion con los polifenoles del orujo sobre estas patologias.

Comprobar la idoneidad de los extractos de orujo de uva en matrices
alimentarias como sustitutos de la sal. Analisis sensorial

Seccion 1: Implementacion y formacién de un panel, pruebas preliminares, estudio descriptivo, estudio de consumidores

Evaluar el efecto del sazonador de orujo de uva en la salud de individuos
sanos y en pacientes de riesgo cardiovascular. Estudio clinico.

Seccion 2: Estudio de intervencidn en individuos sanos y pacientes de riesgo cardiovascular. Metagendmica intestinal.

Evaluar el efecto del sazonador de orujo de uva en la funcién intestinal.
Estudio in vitro.

Seccion 3: Digestion del sazonador en el simgi® y evaluacidn in vitro de sus efectos sobre la barrera intestinal.



Caracterizacion de los exiractos de orujo de uva
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Polifenoles totales
Folin-Ciocalteau

WGPE RGPE RGPE2 ERGPE

(mg GAE / g)
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Seccion 1:

ldoneidad de los extractos de
orujo de uva en matrices
alimentarias como sustitutos de la
sal. Analisis sensorial



Seccion 1 - Andlisis sensorial

Vinesent

Manual de uso
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Seccion 1 - Andlisis sensorial

Analisis descriptivo de los sazonadores (QDA®)

] Matriz alimentaria:

Salsa de tomate

€2 (29.79 %)

Gala{o de etilo *

Colorcamel
Quercetina-3-0-glucosido
o« Fenolestotales
* Ac. Galico
RGPE

Saboramargo
-

Astringencia

Ac? Protocatéguicg

Sal

Saborsalado

Control - -
“Aroma a harina

Sabora harina eColorblanco
-
Sabora mantequilla

Galaip de epicatequina

-
*® sabora vino

(*)-catequina e (-)- epicatequina
-

sAromaavino

ERGPE
Colorlavanda®
& Antocianos totales

Ac. 3,5-dihidroxibenzoico

Kaempferol

0 2 4 6

C1 (61.65 %)

Bechamel

100



Seccion 1 - Andlisis sensorial

Estudio de aceptacion por consumidores

O 3 recetas bajas en sal elaboradas por los consumidores O 1 sazonador:

Vinesentl

‘.
+RGPE
Pasta Bolonesa Risotto Crema de calabacin
(d 60 consumidores:
Cocinar y evaluar en su casa
B A Receta Aceptacion general Facilidad uso
Boloinesa 6,03 + 2,07 7,75+ 2,01
Risotto 6,93 +1,99 7,37 £2,48

Crema de calabacin 4,83 + 2,57 7,61 + 2,08




Seccion 2:

Efecto del sazonador de orujo
de uva en la salud
cardiovascular y el

microbioma intestinal. Estudio



Seccion 2 - Estudio clinico

Estudio de intervencion ISRCTN 38989
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ea Presion arterial

Muestras fecales
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Seccion 2 - Estudio clinico

Efecto del sazonador en la salud cardiovascular

Presion arterial media Glucosa plasmatica

p =0.582 p = 0.004 p =0.959 p=0.028
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» Disminucidn significativa de la presion
arterial tras 6 semanas de intervencion

» Disminucidn significativa de la glucosa
sanguinea tras 6 semanas de intervencion
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Seccion 2 - Estudio clinico

Efectos del sazonador sobre determinados taxones microbianos

Bacteroidetes

Firmicutes I
Streptococcaceae 7’_
Porphyromonadaceae ’—- 9
Eggerthellaceae - -- f—
Coriobacteriales_Incertae_Sedis --7

Defluviitaleaceae ;71

Peptoniphilus - —————
Clostridiaceae_1 __* s
Clostridium_sensu_stricto_1 4 ﬁ_"
Ezakiella ——— :
Streptococcus -_ |
LachnospiraceaeND3007_group 4 _
Howardella F
Paraprevotella - | &
Porphyromonas - T S '
Senegalimassilia - -_
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Seccion 2 - Estudio clinico

(-)Polifenoles

(+)PA (-)Acido butirico (-)Polifenoles Mlembro.s claves
pertenecientes a:
Ruminococcaceae (7)
Muribaculaceae (4)

Miembros claves pertenecientes a:
Ruminococcaceae (13) :
Bacteroidaceae (5)

Christensenellaceae (4) ot ;'.' *s
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(-)Creatinina (-)Leucocitos (-)Peso

Miembros claves pertenecientes a:
Ruminococcaceae (13)
Bacteroidaceae (5)

Marinifilaceae (4) e
Acidaminococcaceae (4)

(+)Colesterol (+)Glucosa:
Miembros claves pertenecientes a:
Ruminococcaceae (12)
Prevotellaceae (5)
Erysipelotrichaceae (4)




Seccion 3:

Efecto del sazonador de orujo
de uva en la funcion intestinal.
Estudio in vitro.



Seccion 3 - Estudio de permeabilidad intestinal in vitro
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Conclusiones

Analisis sensorial

-

[ Confieren
astringencia, color
y sabores del vino

\

Panelistas entrenados (n=12)

O Elicitan ligero
sabor salado

Consumidores (n=60)

U Alta aceptacién en
recetas bajas en sal

U Identificado como

sano, colorido y ~ "{'} s
nuevo ' ' l

O Fécil de usar

Elaboracidn recetario y manual de uso
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Efecto en la salud cardiometabdlica

4 N

O Individuos sanos y
pacientes con
factores riesgo
cardiometabdlico

Estudio clinico (n=29)

0 Reduccién de la
presion arterial

U Reduccidn de la
glucosa plasmdtica
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| O Modulacién de ciertas
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U Diferentes poblaciones
microbianas entre sanos
y pacientes

Efecto en la funcidn intestinal

- N

Estudio in vitro

J Monocapas de Caco-2 en
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Q Proteccién de la barrera
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Sazonador de orujo

— o o

N
\
Polifenoles Fibra :
|
|
O |
ngb |
|
Metabolitos fenélicos SCFA 'I
/7
____________ -

Interaccion con la microbiota intestinal
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