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INTRODUCCION

Existen multitud de tubérculos andinos que no son
actualmente muy conocidos y utilizados pero que
forman parte de la fradicion cultural y
gastrondmica de estas culturas.

Estos tubérculos presentan un alto potencias desde
sU punto de vista nutricional, pudiendo servir para
el desarrollo de nuevos productos personalizados
que se adapten a los gustos y sabores de
poblaciones sensibles.

La impresion tridimensional (3D) estd
revolucionando la industria. Esta tecnologia puede
transformar y mejorar potencialmente los desafios
de la industria alimentaria y es una herramienta
para el desarrollo de alimentos personalizados
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AGROALNEXT

OBJETIVO

El objetivo del presente estudio es la obtencidn de tintas alimentarias comestibles para su impresion
en 3D a partir de harinas de tubérculos andinos como el camote (lpoomoea batatas (L.) Lam.) y la
mashua (Tropaeolum tuberosum), destinados a la obtencion de productos para poblaciones
vulnerables de la zona andina de Ambato (Ecuador).
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AGROALNEXT

MATERIALES Y METODOS

Materias primas: Los tubérculos (camote y mashua) se cortaron en rodajas (2 mm espesor), se trataron
previamente con coccion (89°C / 5 min, enfriado 4°C / 20 s) y microondas (750 W / 20s, enfriado 4°C / 20
s), se secaron (65°C / 8 h), molieron y tamizaron (0,200 mm) para obtener las harinas.

Microestructura de las harinas mediante microscopia electronica de barrido (SEM, TESCAN MIRA 3).
Difraccion de rayos X (XRD), 6-2 6, longitude de onda1.5406 A, 45 kV y 40 mA

Se evaluaron cuatro formulaciones (57 g harina + 100 mL leche): Camote cocido (CamC), Camote
cocido en microondas (CamM), Mashua cocido (MasC) y Mashua en microondas (MasM).

Propiedades fisicoquimicas: color (ClIELab, Minolta CM-3600d), humedad (AOAC), actividad de agua
(higrometria, Aqualab), reologia (ensayo oscilatorio, placa/placa, placa 40 mm, gap 1 mm, 25°C, esfuerzo
1 Pa, frecuencia 0,1-10 Hz, Kinesus Pro+) y de extrusion de los purés (ensayo extrusion, velocidad 0,04 mm/s,
distancia 10 mm, TA TXT).

Impresion: Impresora 3D modelo Tronxy Moore 1 (Tronxy technology Co, Shenzen China. Cilindro de
diametro 3 cm y altura 2 cm. Velocidda 20 mm/s, altura de capa 1,7 mm, relleno rectangular 100%,
boquilla didmeftros 2,1 mm

El diseno de la figura impresa se realizo utilizando la version web de Autodesk Tinkercad (Tinkercad,
Autodesk, Inc., San Rafael, California, EE. UU.) después de lo cual el diseno se fradujo al coédigo G
utilizando Ultimaker Cura 5.4.0. (Ulfimaker B.V., Geldermalsen, Paises Bajos).

Andlisis de imagen para observar el efecto del tiempo (tras 1 h) en figuras impresas en 3D (Image J).
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RESULTADOS Y DISCUSION

(a) (b) (c) (d) (e) (M

Rodajas y harinas de camote (a, by ¢c) y de mashua (d, e, f% fresco (ay d), cocido (b y e) y tratados por
microondas (c y T
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AGROALNEXT

RESULTADOS Y DISCUSION
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XRD andlisis: (a) mashua, (b) camote

Mashua: didmetro promedio14,5 £5,9 um
Camote: didmetro promedio 13.2 +4.6 um

Pérd_gjo de la estructura cristalina mas evidente en mashua cocida y tfratada por microondas (un poco menor) y en camote
cocido

Financiado por la T % GENERALITAT y UNIVERSITAT
=T ® GOBEANO  MINISTERIO =
AGRUM_/NEXT Kebon Bwropen l/-g-q DEESPANA  DE CIENCIA INNOVACION - \ VALENCIANA GVANE)T | POLITECNICA FC)OdUPV
NextGenerationey IS Y UNIVERSIDADES Plan do Rocuporacion, NN consesuts staca, e, DE VALENCIA

Transformacién y Resiliencia Urivers tats | Ocupacid
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RESULTADOS Y DISCUSION

Pardmetros fisicoquimicos de los purés ce camote y mashua

Parameters CamM CamC MasM MasC
Moisture 56.6 (0.5)° 58.02 (0.02)>  59.19 (0.07)*  59.1 (0.2)*
. 0.976 0.978 0.948 0.961
(0.002)° (0.002)* (0.002)" (0.002)°
L* (Dgs) 39.5 (0.4)¢ 43.77 (0.12)°  51.75(0.04)*  50.88 (0.08)°
a* (Dgs) 10.79 (0.06)°  4.70 (0.02)" 14.89 (0.04)*  13.60 (0.02)°
b* (Dgs) 6.71 (0.03)" 14.3 (0.2)° 39.29 (0.06)°  35.68 (0.15)°
ct 12.70 (0.05)  15.1 (0.2) 42.01 (0.07)*  38.18 (0.14)°
h* 31.90 (0.2)° 31.90 (0.2 69.24 (0.02)°  69.13(0.07)°
AE 10.62 3.93

Camote mayores diferencias debidas al tratamiento térmico
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RESULTADOS Y DISCUSION

Sample  G* (Pa) G (Pa) G (Pa) Tan & (*) n* (Pas)

CamC 7399 7311 1138 0.156 (0.002)° 1177
(524)° (517)° (B4)° (83)"

CamM 4646 4616 523 (46)° 0.1133 739 (56)°
(355)° (352)° (0.0013)*

MasC 8548 8464 1195 0.1412 1361
(s61)7 (556)" (74)° (0.0005)° (90)

MasM = 2173 2158 256 (80)*  0.118 (0.004)* 346 (98)*
(515)* (609

(a)

Los andlisis reologicos indicaron un
comportamiento solido, con valores de
G* y G' similares o superiores a G"'y
diferencias significativas entre todas las
muestras. Los valores de tangente
fueron <1, lo que indica propiedades
eldasticas dominadas en todas las
muestras.
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AGROALNEXT

RESULTADOS Y DISCUSION

Sample Gradient FM Fm Area 140 Camh ====- CamC ——— MasM MasC

(N/g) (M) (N) (N = g) o L .
CamC 3.9 (0.8) 129 (6) 123 (4)° 24530 (781)° P e
CamM 2.2 (0.4)° 59 (7)° 49 (7)° 9826 (1328)° 100 P
MasC 3.7 (0.4 159 (21) 145 (16)* 28989 (319]1)° &
MasM 2.01 (0.06)" 23.7 (0.8)4 221 (0.7)4 4414 (1354 - 80 P

l.g &l ”_J-"J
40 g
rd e

Para mashua y camote, las muestras wl| S
prefratadas por coccién mostraron v
valores de FM, Fm y drea mds altos que S = @ w o w
las pretratadas con microondas (p < Time (5
0.05) .

As/ NextGenerationEU :' = ¥ UNVERS OADES ratian de Recuperaciéa, A\ éiiﬁgs . e, DE VALENCIA 00




AGROALNEXT

RESULTADOS Y DISCUSION
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Las muestras cocidas
muestran una mayor
fidelidad de las
proporciones, mientras que
las tratadas con
microondas tienden a
comportarse de forma mas
fluida

(c) (d)

Tintas impresas de camote (ay b) y de mashua (c
d), cocido (ay c) y fratados por microondas (b y dX

Financiado por la T % GENERALITAT Sz - UNIVERSITAT
o MINISTERIO R <
AGRUM_}NEXT Unidn Buropes :/-g DE CIENCIA. INNOVACION . S VALENCIANA GVANE)T ] ) POLITECNICA FoodUPV
NextGenerationEU - RtIENsvos f,.:::.f.f.f&f:f‘:ﬁmm \\ f:“.‘:l".'.‘.’é?i‘ii — U DE VALENCIA
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CONCLUSIONES

Las muestras cocidas mostraron una mejor fidelidad proporcional que las cocinadas en microondas
debido al proceso de retrogradacion. El estudio sugiere que las harinas de camote y mashua
prefratadas por coccion presentan una mejor printabilidad que las harinas en el microondas. Este
efecto puede estar relacionado con la mayor desnaturalizacion del almidon. Estos resultados han
permifido la obtencion de tintas alimentarias a partir de tubérculos andinos que permitirdn el
desarrollo de productos enriguecidos con compuestos bioactivos destinados a poblaciones
sensibles mediante la tecnologia de impresion 3D.

International Journal of Gastronomy and Food Science 38 (2024) 101025
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INTRODUCCION

El cultivo de almendro en
regadio ha aumentado
notablemente su superficie
de cultivo y su produccion

Precios ajustados por el aumento
de la produccion con regadio y
nuevas variedades tardias mejor
adaptadas al frio

Sureste espanol:
Esta limitado en disponibilidad
de recursos hidricos y
elevados precios del agua




INTRODUCCION

Seleccion de variedades de almendro de floracion temprana
adaptadas a secano, sobre patrones francos

Cultivo de alta diferenciacion en calidad organoléptica y
marketing ambiental para competir




OBJETIVOS

Establecer los sistemas productivos de almendro en secano convencional de diversas variedades

Aplicar el Analisis de Costes y estructura productiva para evaluar y comparar economicamente los sistemas

Calculo de costes en relacion a la Ley de la Cadena Alimentaria desde las instituciones publicas (organismos de investigacion)




METODOLOGIA: Establecimiento de sistemas

Informacion base a través de encuestas in-situ a técnicos y empresas del sector,
publicaciones propias oficiales, base de datos equipo de Bioeconomia

Almendro en secano
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Al: variedad Marcona x Desmayo Largueta
A2: variedad Guara
A3: variedades comunas



METODOLOGIA: Precios medios de la almendra (2018 - 2023&‘)’:‘ \
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METODOLOGIA: Analisis econdmico

Estructura de costes

COSTE DE OPORTUNIDAD
1,5% sobre cada coste Fijo/variable

Se presenta la estructura productiva y de costes de un ano medio en plena produccion



RESULTADOS: Analisis economico

Inversion inicial
para la Vida util Amortizacion *
explotacion (Anos) (€/ha anos)
10 ha (€)

*El coste de amortizacion incluye el coste de oportunidad
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RESULTADOS: Analisis economico /< ,h“ \ i

Al: variedad Marcona x Desmayo Largueta

Almendro en secano

Costes anuales |
(€/ha) )

15,12%
380 32,09%
112 9,46%
74 6,25%
8 0,68%
100 8,45%

19,26%




RESULTADOS: Analisis economico

Al: variedad Marcona x Desmayo Largueta

Almendro en secano

Costes anuales

(€/ha) (%)

15

1,21%

Q

Costes > 41% en

maquinaria
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78 6,99%
10 0,84%
179 15,12%
380 32,09%
112 9,46%
74 6,25%
8 0,68%
100 8,45%
19,26%




RESULTADOS: Andlisis economico AT A

Al: variedad Marcona x Desmayo Largueta

Almendro en secano

Costes anuales

(€/ha) (%)

15 1,21%

78 6,59%
10 0,84%

179 15 12%
380 32,09%
112 9.46%
74 6,25%
8 0,68%

100 8 45%
19.26%




RESULTADOS: Andlisis economico AT A

Al: variedad Marcona x Desmayo Largueta

Almendro en secano

Costes anuales

(€/ha) (%)

15 1,21%

78 6,59%
10 0,84%

179 15 12%
380 32,09%
112 9.46%
74 6,25%
8 0,68%

100 8 45%
19.26%




RESULTADOS: Analisis economico

Sistema productivo Almendro en secano

MN = I - (CF+CV+CO)

Al: variedad Marcona x Desmayo
Largueta

A2: variedad Guara

A3: variedades comunes



CONCLUSIONES

El incremento de oferta de almendra, relacionada con entrada en produccion de nuevas superficies de cultivo de variedades tardias v,
especialmente, con regadios que aumentan significativamente la produccion nacional, lleva a una bajada de precios que hace que las zonas
productivas mas desfavorecidas, como los secanos de zonas del sur y sureste espanol con gran limitacion pluviométrica, tengan dificil mantener la
competitividad.

El inico camino en estas zonas, que por otra parte han sido areas de cultivo tradicional, es la diferenciacion via marketing ambiental o via calidad
organoléptica. Solo variedades y sistemas de cultivo con factores diferenciales pueden competir para asi poder mantener el cultivo.

Es pertinente para la supervivencia del sector que en las zonas libres de heladas del sureste espanol |a seleccion de variedades de almendro de
floracion temprana adaptadas a cultivo con marcada limitacion pluviométrica, con buena respuesta productiva y diferenciacion de calidad que
pueda permitir una diferenciacion comercial que permita la sostenibilidad de las mismas en territorios con riesgo de abandono.

Sigue sin desarrollarse alguna linea de investigacion dedicada a la seleccion de variedades de almendro de floracion temprana adaptadas a
cultivo en secanos con marcada limitacion pluviométrica, con buena respuesta productiva y diferenciacion de calidad que pueda permitir la deseada
diferenciacion comercial.
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Coproductos de
chufa desgrasado
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Objetivo

Analizar la viabilidad tecnologica de la aplicaciéon del

coproducto de chufa desgrasado, que queda ftras la
extraccion del aceite del bagazo de chufa aplicando

CO, supercritico, para el desarrollo de hamburguesas.
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Materiales y métodos: Formulacion NI IL}

Control | ccHp3 | ccHpe | ccHD9

MAGRO DE CERDO 0.0 70.0 70,0

PANCETA 30,0
CCHD _
Agua’® 7.5 7.5

1,5 1,5 15 15
005 | 005 0,05 0,05

Ajo en polvo* 0,05 0,05 0,05 0,05

*CCHD: COPRODUCTO DE CHUFA DESGRASADO
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Propiedades Fisicoquimicas

PH

Composicién proximal

50 panelistas

Analisis sensorial
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Resultados | 28 AGRUILI;
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CCHD3 CCHD6 CCHD9
Proteinas (%) 17,62 £+ 0,36a |16,90 + 0,252 (17,11 +0,18a |16,44 * 0,97a
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Resultados

g AGRUIS\L{ EX

CCHD3 CCHD6 CCHD9
Grasa (%) 855+0,05a |809+0,14b |7,49+0,09c |7,10*0,15d
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Resultados

g AGRUIS\L{ EX

CCHD3 CCHD6 CCHD9

2,08 +0,08c |4,15+0,16b |6,23 +0,24a
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Resultados
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Dureza (N) Cohesividad
d
a
250 0,56
0,54
200 o 5
C ’ b

150 0,5 b
d 0,48
100 0,46
0,44

50

0,42
0 0,4
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Resultados

ki 2

Chewiness= Hardness x Cohesiveness x Springiness.

Masticabilidad
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La valorizacion de los coproductos de la horchata de chufa mediante la extraccidon de su aceite

aplicando CO, supercritico permite la obtencion de un ingrediente alimentario (rico en fibra dietética)

que puede utilizarse como sustituto de grasa en el desarrollo de hamburguesas.
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CRUCIFERAS PARA UNA HORTICULTURA
RESILIENTE Y SALUDABLE

Cassidy Bo Harris!, Caridad Ros?, Ana Fita3, y Diego A. Moreno!

1 Laboratorio de Fitoquimica y Alimentos Saludables (LabFAS). CSIC. CEBAS. Campus Universitario de Espinardo 25, 30100 Murcia,
2 Departamento de Biotecnologia y Proteccion de Cultivos IMIDA, 30150, La Alberca, Murcia
3 Instituto de Conservacién y Mejora de la Agrodiversidad Valenciana, Universitat Politécnica de Valéncia, 46022, Valencia.
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HortNEXT: HORTICULTURA  SOSTENIBLE,
RESILIENTE Y SALUDABLE A TRAVES DEL USO
DE PORTAINJERTOS Y ROTACIONES DE ESPECIES
DE ALTO VALOR Y NUEVOS USOS DE
HORTICOLAS INFRAUTILIZADAS

Proyecto de investigacion alineado con AGROALNEXT:

Contribucion a la transformacion del sector agroalimentario en
un escenario mas verde, sostenible, saludable y digital:
superando la brecha entre los descubrimientos cientificos, el
desarrollo de tecnologia y su implementacion.
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AGROALNEXT

OBJETIVOS E HITOS DE “HORTNEXT"

1) ‘Mejorar la salud del suelo y reducir el uso de insumos en el cultivo del pimiento a
través de sistemas de rotacion con brdsicas y uso de patrones de pimiento

resistentes’

2) ‘Dar relevancia a alimentos horticolas olvidados, darles nuevos usos y potenciar su
visibilidad como alimentos saludables’

FINALIDAD de “HORTNEXT":

Utilizacion de especies en rotacion con alto valor econdmico vy
propiedades ‘desinfestantes’ (Brassicas)
Utilizacion de variedades o patrones con menos necesidades de

abono (insumos).
Uso de nuevas especies o especies infrautilizadas (Nuevos

formatos de Alimentos Saludables y Sostenibles)

iversitats i Ocupacio
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GVA

HITOS DE "HORTNEXT”

Hito 1. Optimizacion rotacion brasica/pimiento injertado en
condiciones ecologicas

A 1.1 Cultivo en condiciones reales y manejo ecoldégico de los materiales resistentes a nematodos y su
rotacion con brasicas

A 1.2 Cultivo en condiciones reales de los materiales tolerantes a bajos insumos y su rotacion
A 1.3 Evaluacion de dindmica de nematodos y otros patdégenos eddficos

A 1.4 Evaluacion de la evolucion de las propiedades y fertilidad del suelo

A 1.5 Evaluacion de produccion y pardmetros econdmicos

A 1.6 Andlisis de resultados y foma de decisiones

Hito 2. Proporcionar materiales vegetales de calidad para ensayos y
transferencia
A 2.1 Multiplicacion de materiales experimentales para implantacion

Hito 3. Creacion living-labs con_ agricultores donde se compartan
resultados y experiencias en rotaciones

A 3.1 Reuniodn inicial y creacion de la red living-labs participativos

A 3.2 Seguimiento de cultivos, puesta en comUn de resultados parciales y propuestas de mejora

A 3.3 Reunion final, y difusion de resultados, elaboracion de manual ‘best practices’

inanci ) ALITAT
AGRO ALNEXT B . e e R j%%f{fﬁcm GVANEXT

NextGenerationEU s i d'Educacis, Cultura,
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AGROALNEXT

GVA

HITOS DE "HORTNEXT”

Hito 4. Valorizacion de horticolas por su valor saludable y nuevos conceptos
A 4.1 Valorizacién de la rabaniza como cultivo baby leaf
A 4.2 Promocion uso de la rabaniza
A 4.3. Revalorizacién y nuevos usos zanahoria morada de Villena

Hito 5: Determinacion de valores organolépticos clave para la aceptacion de
productos saludables

A 5.1 Catas programadas y andlisis de compuestos relacionados con la percepcion
organoléptica

Hito 6. Creacion de un campus virtual de Agroalimentacion Sostenible y
Saludable

A 6.1 Identificacidon de equipos, capacidades y ‘know how' comunes y complementarias entre
los centros de los investigadores

A 6.2 Establecimiento del campus virtual de Agroalimentacion Sostenible y Saludable
A 6.3 Promocién de agroalimentacion sostenible y saludable.
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4. Valorizacion de horticolas (silvestres) por su valor AGRUM_}NEXT

saludable y desarrollo de nuevos conceptos

1. Complemento a la alimentacion
2. Mantenimiento de la salud
3. Enriguecimiento gastrondmico

Variedades tradicionales que estan en desuso o en vias
de desaparicion por el impacto de variedades
comerciales ampliamente implantadas, por lo que su
recuperacion conllevaria un Dbeneficio para la
biodiversidad horficola y nuevas opciones de alimentos
saludables y sostenibles.

CONSEJ0 SUPERIOR D INVESTIGACIONES CIENTIFICAS.
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4. Valorizacion de horticolas (silvestres) por su valor
saludable y desarrollo de nuevos conceptos

Diversificacion
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MATERIALES Y METODOS

Genotipos/variedades (UPV) de Cruciferas (Rabanizas): Diplotaxis tenuifolia
SSCD (DT1), D. tenuifolia var. Pronto (DTP2), D. erucoides var. Wasabi (DEW3),
Eruca sativa var. SSC 2965 S. Rocket (ES4), y D. tenuifolia var. Wild rocket
(DTWSY), junto a variedades control de microvegetales (CEBAS, LabFAS) de
Brassica rapa nipposinica ‘Mizuna’ (MZ) y B. carinata (ME).

Desarrollo de microgreens/microvegetales (8d, 14d y 21d). Procedimiento de
imbibicion y germinacion (higienizacion y aireacion 24h) para desarrollar sobre
substrato inerte GrowFelt® UK, con adaptacion en oscuridad y alta humedad 2
dias, para después desarrollarse en cdmara de control medioambiental con
fotoperiodo 18/6 h; 22/18 °C; hum. rel. 60/80 %, con iluminacion LED (luz dia).

Andlisis de glucosinolatos (GSL) y compuestos fendlicos. Semillas, brotes vy
microgreens liofilizados, se analiza su composicion de glucosinolatos (GSL),
flavonoides y derivados cindmicos en extracto hidrometandlico y con HPLC-
DAD-ESI-MSn (mediazDS; n= 3; ANOVA, p<0.05; Test Rango Mulliple Tukey).

" Fitoquimica &
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Financiado por % GENERALITAT y l A 2
AGRU LNEXT - la Unién Europea {ii L R \ VALENCIANA GVANE)T CE B AS v kb
NextGenerationEU G it a-fc A\ dEducacis, Cutra, T CenTRo DE EDAFOLOGIAY \ &/ L bF 4 S
Universitats i Ocupacio BIOLOGIA APLICADA DEL SEGURA a




wllfwt

RESULTADOS Y DISCUSION

Glucosinolatos (GSL) en rabanizas en
almacenamiento (7 d, 4°C)
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S o T 34'4%%\ e ES4 7 6.26 £ 0.63 **
:m 16 e ~- DTP2 DTW5 14 5.55+0,19
£ B PN D DTWS5 7 5.26 +0.42 *°
o 3.4 ;}9{- R o wzs ES4 14 4.91+0.28 %
© e P DT1 21 4.54 £ 0.17 b
g 30 S ig‘_-;% - DTWS5 21 4.08 +0.79 <
= ES4 21 3.63 +0.29
14 21 DTP2 7 3.57 £ 0.14 °f
Days DT1 14 3.54 + 0.2 e

Variedades (Rabanizas) MZ6 21 3.21+0.22 °®

D. tenuifolia SSCD DT1 DT1 7 3.09 + 0.20 8

. tenuifolia var. Pronto DTP2

g‘ erucoides var. Wasabi DEW3 Mz6 14 299 £0.45

Eruca sativa var. SSC 2965 S. Rocket ES4 DTP2 14 2.88+0.17

D. tenuifolia var. Wild rocket DTW5 DTP2 21 2.65+0.36

+ B. rapa nipposinica ‘Mizuna’ CEBAS Mz |MZ6 7 2.45+0.27¢8




La valorizacidon de estas variedades de rabanizas, para una
produccion a gran escala que favorezca su posterior
comercializacién, implica evaluar su desarrollo en diferentes sustratos
(inertes), compatibles con produccion sostenible-ecologica (Growfelt,
Cocomat, vermiculita, etc.)
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R % |
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D. tenuifolia SSCD DT1
D. tenuifolia var. Pronto DTP2

D. erucoides var. Wasabi DEW3 Microgreens de Rabanizas en Cocomd_t.;_-
Eruca sativa var. SSC 2965 S. Rocket ES4 o

D. tenvuifolia var. Wild rocket DTW5
+ B. rapa nipposinica ‘Mizuna’ MZ
+ B. carinata (Abisinian Mustard) ME

AGRO ALNEXT B i R R eer

Microgreens de Rabanizas
en Growfelt (Detalle baby-leaf)
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D. tenuifolia SSCD DT1
D. tenuifolia var. Pronto DTP2
D. erucoides var. Wasabi DEW3

Eruca sativa var. SSC 2965 S. Rocket ES4

D. tenvuifolia var. Wild rocket DTW5
+ B. rapa nipposinica ‘Mizuna’ MZ
+ B. carinata (Abisinian Mustard) ME

AGRO AVNEXT e [ R %3&{‘55@.&1@ GVANDT

La valorizacidon de estas variedades de rabanizas, para una
produccion a gran escala que favorezca su posterior
comercializacion, implica evaluar su desarrollo en diferentes sustratos
(inertes), compatibles con produccion sostenible-ecoldgica (Growfelt,
Cocomat, vermiculita, etc.)

Cuantificacion de GSLs en Diplotaxis tenuifolia var Wild rocket

35
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. H DTWS5 Sprout (G.)
S 20 B DWTS5 Microgreen (G.)
oo
ED 5 m DTWS5 XCocomat
DTWS5 Seed
10
5 ko ok %
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MGB DMBGLS
GSLs Cuantificados

NextGenerationEU Pl i N\ Educaci, Cultura,

iversitats i Ocupacio




AGROF

La valorizacidon de estas variedades de rabanizas, para una
produccion a gran escala que favorezca su posterior
comercializacién, implica - Nuevos formatos y conceptos (gourmet)

D. tenuifolia SSCD DT1
D. tenuifolia var. Pronto DTP2
D. erucoides var. Wasabi DEW3

Eruca sativa var. SSC 2965 S. Rocket ES4 \

D. tenuifolia var. Wild rocket DTW5 \\\

+ B. rapa nipposinica ‘Mizuna’ MZ . .
+ B. carinata (Abisinian Mustard) ME D. erucoides var. Wasabi DEW3
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D. tenuifolia SSCD DT1
D. tenuifolia var. Pronto DTP2
D. erucoides var. Wasabi DEW3

Eruca sativa var. SSC 2965 S. Rocket ES4

D. tenvuifolia var. Wild rocket DTW5
+ B. rapa nipposinica ‘Mizuna’ MZ
+ B. carinata (Abisinian Mustard) ME
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La valorizacion de estas variedades de rabanizas, para una
produccion a

comercializacion,
“desinsestante” (Melodogyne)

NextGenerationEU

escala

que favorezca su posterior
evaluando  su capacidad

- -
o a) o\
Instituto Murciano de Investigacion y
Desarrollo Agrario y Medioambiental

% CSIC /[t
GENERALITAT o B b o
VALENCIANA GVANEXT CVTA
N csnctimsonn, == CEBAS ./ Y.

LabFAS

Universitats i Ocupacio




D. fenu:fol:o SSCD DT1
D. tenuifolia var. Pronto DTP2
D. erucoides var. Wasabi DEW3

Eruca sativa var. SSC 2965 S. Rocket ES4

D. tenvuifolia var. Wild rocket DTW5
+ B. rapa nipposinica ‘Mizuna’ MZ
+ B. carinata (Abisinian Mustard) ME

i i GENERALITAT
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La valorizacion de estas variedades de rabanizas, para una
produccién a gran escala que favorezca su posterior
comercializacion, se estd evaluando su potencial bioactividad en
la salud (ENTs, obesidad/diabetes)

Pre-adipocytes 4-day-differentiated 8-day-differentiated

adipocytes adipocytes

Induction (2 days) Differentiation (2 days) Differentiation (4 days) .
ey B _p
w Complote madiaem e Compioto modrem ' Complote madium . .r}

(CEX + IBMX + insulin) {insulin) (insutin}
B 4-day-differentiated adipocytes 8-da y—dun'erenbated adlpocytes

Pre-adipocytes

https://doi.org/10.3389/fmolb.2020.564339
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HORTNEXT
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Horticultura sostenible, resiliente y
saludable a fravés del uso de
portainjertos y rotaciones de

especies de alto valor y nuevos
usos de horticolas infrautilizadas
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Efecto de la adaptacion de Listeria
monocytogenes a fratamientos termicos
subletales en su resistencia al calor
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INTRODUCCION

Listeria monocytogenes es una de las bacterias patdgenas mas significativas en el ambito alimentario.

Listeria monocytogenes

Tolera altas concentraciones salinas y pH alto

NextGenerationEU
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INTRODUCCION

SCIENTIFIC REPORT SRR

e ‘ J, EFSA Journal

APPROVED: 11 November 2022

doi: 10.2903/j.efsa.2022.7666

Listeriosis

La infeccion por Listeria monocytogenes puede conducir
una rara pero grave enfermedad transmitida por los
alimentos llamada listeriosis.

e Generalmente afecta a grupos de riesgos donde se
incluyen: personas mayores de 65 afos, embarazadas,
fetos y recién nacidos, individuos con un sistema inmune
débil.

L. monocytogenes puede encontrarse en el suelo, el forraje,

el agua y en tracto gastrointestinal de aves, pecesy
mamiferos.
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The European Union One Health 2021 Zoonoses Report

European Food Safety Authority
European Centre for Disease Prevention and Control
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INTRODUCCION

Adaptacion a condiciones de esirés

hitps://doi.org/10.1016/j.foodres.2021.110403

AGROALNEXT ea

Financiado por
la Unién Europea
NextGenerationEU

iﬁm e

TCO concentrarion

Plan de Recuperacién, d'Educacié, Cultura,

LmWT

L. monocytogenes
Wild-Type strain

LmSTCO
(Sublethal doses)

x20 /
cycles '~ il
75 pI;./'L‘gﬂ) Evolution
e assays

LmLTCO

(Lethal doses)
x30

N

Increased resistance and tolerance in skimmed milk

- MIC MBC Growth curves Lethal treatments
= =
9 .S
g g
E o
g g
| [ | z =
(<] (V]
Time Time
+

TCO: Thymbra capitata essential oil

% GENERALITAT Universidad
T\ VALENCIANA GVANEXT Politécnica
\\\ e,

de Cartagena

¥ Universitats i Ocupacié



/7.

OBJETIVO DEL TRABAJO

El objetivo de este trabajo fue evaluar si Listeria monocytogenes
desarrolla una adaptacion al tratamiento térmico tras la exposicion a
ciclos de alta (inactivacion) y baja (recuperacion) temperatura.
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Materiales y métodos

La cepa utilizada ha sido la CECT
4032, procedente de la Coleccion
Espafiola de Cultivos Tipo (CECT).

62 °C durante
5 minutos

58 durante 30
minutos

TSB caldo 5 mL TSB caldo 40 mL

24 horas 200 rpm Termprresismetro
Mastia
24 horas
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Materiales y métodos

Crioviales de glicerol
80% - 20%
=3

¥

TSA + YE 0.6%
24-48 horas
=
X 10 veces
» TSB caldo 5 mL
Id 24 horas
TSB caldo 5 mL i
| . Termorresistometro

Termorresistometro Mastia 24 horas Mastia
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Materiales y métodos

Valor D

El tiempo de reduccion decimal (valor D), es el tiempo necesario para inactivar el 90%
de la poblacion microbiana de un determinado microorganismo a una determinada

temperatura
At

log, (::T)
Donde:

D = tiempo para reducir de un factor de 10 la poblacion bacteriana
At = tiempo de tratamiento

N,= numero inicial de microrganismos

- N= numero final de microrganismos después del tratamiento

D_
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Resultados

58 °C Comparacion de termorresistencia entre
el primer y el ultimo ciclo a 58°C
7,00 11
10,5
6,00 10
E‘ 9,5
_EI 5,00 g ;
24,00 g S’Z
()
8 3,00 > 75
g 7
-1 2,00 6,5
6
1,00 0 2
0,00
0 5 10 15 20 25 30 35
Tiempo (min)

—@—cepa adaptada —@—cepa salvaje

Supervivencia de Listeria monocytogenes en caldo TSB a 58°C
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Ciclos

Valores D a 58 °C a lo largo de los 10 ciclos
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Valores D de Listeria monocytogenes a 58°C
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Resultados

62 °C Comparacion de termorresistencia entre el
° ° ° o
primer y el ultimo ciclo a 62°C Valores D a 62 °C a lo largo de los 10
7 ciclos
6 2
_EI 5 1,8
E 4 A16
> =
%) ’ §L4 1pe  Lp8
)
52 S 12 be 11 YB 1’18/0/
g >/</(
1 1
0 0,8
0 1 2 3 4 5
Tiempo (min) 06
0 2 4 6 8 10
—@—cepa salvaje —@—cepa adaptada Ciclos

: : . Valores D de Listeria monocytogenes a 62°C
Supervivencia de Listeria monocytogenes en caldo TSB a 62°C
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Discusion y Conclusion

Al someterla a ciclos de inactivacion seguidos de crecimiento de las células sobrevivientes al tratamiento térmico, su
valor D aumenté de forma progresiva, llegando alrededor de 9,8 por la cepaa 58 °C y a 1,3 por la cepa a 62 °C.

Estos resultados abren nuevos escenarios en relacion a la pasteurizacion de alimentos, que deberia ser capaz de
prevenir que los microorganismos fueran capaces de adaptarse a las temperaturas de tratamiento.

Este comportamiento se deberia tener en cuenta a la hora de disefar tratamientos térmicos efectivos para conservar
alimentos, los cuales deberian evitar etapas de calentamiento innecesarias que pueden desarrollar una resistencia del
microrganismo.
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CRUCIFERAS PARA UNA HORTICULTURA
RESILIENTE Y SALUDABLE

Cassidy Bo Harris!, Caridad Ros?, Ana Fita3, y Diego A. Moreno!

1 Laboratorio de Fitoquimica y Alimentos Saludables (LabFAS). CSIC. CEBAS. Campus Universitario de Espinardo 25, 30100 Murcia,
2 Departamento de Biotecnologia y Proteccion de Cultivos IMIDA, 30150, La Alberca, Murcia
3 Instituto de Conservacién y Mejora de la Agrodiversidad Valenciana, Universitat Politécnica de Valéncia, 46022, Valencia.
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AGROALNEXT

HortNEXT: HORTICULTURA  SOSTENIBLE,
RESILIENTE Y SALUDABLE A TRAVES DEL USO
DE PORTAINJERTOS Y ROTACIONES DE ESPECIES
DE ALTO VALOR Y NUEVOS USOS DE
HORTICOLAS INFRAUTILIZADAS

Proyecto de investigacion alineado con AGROALNEXT:

Contribucion a la transformacion del sector agroalimentario en
un escenario mas verde, sostenible, saludable y digital:
superando la brecha entre los descubrimientos cientificos, el
desarrollo de tecnologia y su implementacion.
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AGROALNEXT

OBJETIVOS E HITOS DE “HORTNEXT"

1) ‘Mejorar la salud del suelo y reducir el uso de insumos en el cultivo del pimiento a
través de sistemas de rotacion con brdsicas y uso de patrones de pimiento

resistentes’

2) ‘Dar relevancia a alimentos horticolas olvidados, darles nuevos usos y potenciar su
visibilidad como alimentos saludables’

FINALIDAD de “HORTNEXT":

Utilizacion de especies en rotacion con alto valor econdmico vy
propiedades ‘desinfestantes’ (Brassicas)
Utilizacion de variedades o patrones con menos necesidades de

abono (insumos).
Uso de nuevas especies o especies infrautilizadas (Nuevos

formatos de Alimentos Saludables y Sostenibles)

iversitats i Ocupacio
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AGROALNEXT

GVA

HITOS DE "HORTNEXT”

Hito 1. Optimizacion rotacion brasica/pimiento injertado en
condiciones ecologicas

A 1.1 Cultivo en condiciones reales y manejo ecoldégico de los materiales resistentes a nematodos y su
rotacion con brasicas

A 1.2 Cultivo en condiciones reales de los materiales tolerantes a bajos insumos y su rotacion
A 1.3 Evaluacion de dindmica de nematodos y otros patdégenos eddficos

A 1.4 Evaluacion de la evolucion de las propiedades y fertilidad del suelo

A 1.5 Evaluacion de produccion y pardmetros econdmicos

A 1.6 Andlisis de resultados y foma de decisiones

Hito 2. Proporcionar materiales vegetales de calidad para ensayos y
transferencia
A 2.1 Multiplicacion de materiales experimentales para implantacion

Hito 3. Creacion living-labs con_ agricultores donde se compartan
resultados y experiencias en rotaciones

A 3.1 Reuniodn inicial y creacion de la red living-labs participativos

A 3.2 Seguimiento de cultivos, puesta en comUn de resultados parciales y propuestas de mejora

A 3.3 Reunion final, y difusion de resultados, elaboracion de manual ‘best practices’

inanci ) ALITAT
AGRO ALNEXT B . e e R j%%f{fﬁcm GVANEXT

NextGenerationEU s i d'Educacis, Cultura,
Universitats i Ocupacio




AGROALNEXT

GVA

HITOS DE "HORTNEXT”

Hito 4. Valorizacion de horticolas por su valor saludable y nuevos conceptos
A 4.1 Valorizacién de la rabaniza como cultivo baby leaf
A 4.2 Promocion uso de la rabaniza
A 4.3. Revalorizacién y nuevos usos zanahoria morada de Villena

Hito 5: Determinacion de valores organolépticos clave para la aceptacion de
productos saludables

A 5.1 Catas programadas y andlisis de compuestos relacionados con la percepcion
organoléptica

Hito 6. Creacion de un campus virtual de Agroalimentacion Sostenible y
Saludable

A 6.1 Identificacidon de equipos, capacidades y ‘know how' comunes y complementarias entre
los centros de los investigadores

A 6.2 Establecimiento del campus virtual de Agroalimentacion Sostenible y Saludable
A 6.3 Promocién de agroalimentacion sostenible y saludable.

NextGenerationEU Y

Fi iad % GENERALITAT
AGRUALNEXT B s e e R RSN ovaner

niversitats i Ocupacio



4. Valorizacion de horticolas (silvestres) por su valor AGRUM_}NEXT

saludable y desarrollo de nuevos conceptos

1. Complemento a la alimentacion
2. Mantenimiento de la salud
3. Enriguecimiento gastrondmico

Variedades tradicionales que estan en desuso o en vias
de desaparicion por el impacto de variedades
comerciales ampliamente implantadas, por lo que su
recuperacion conllevaria un Dbeneficio para la
biodiversidad horficola y nuevas opciones de alimentos
saludables y sostenibles.

CONSEJ0 SUPERIOR D INVESTIGACIONES CIENTIFICAS.
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4. Valorizacion de horticolas (silvestres) por su valor
saludable y desarrollo de nuevos conceptos

Diversificacion
horticola

o o

Mejora
Producto biodiversidad
LOCAL de

. resiliencia
calidad y

Acceso a
Alimentos con
funcionalidad

(Comp. Bioactivos)

Mayor
soberania
alimentaria
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GVA

MATERIALES Y METODOS

Genotipos/variedades (UPV) de Cruciferas (Rabanizas): Diplotaxis tenuifolia
SSCD (DT1), D. tenuifolia var. Pronto (DTP2), D. erucoides var. Wasabi (DEW3),
Eruca sativa var. SSC 2965 S. Rocket (ES4), y D. tenuifolia var. Wild rocket
(DTWSY), junto a variedades control de microvegetales (CEBAS, LabFAS) de
Brassica rapa nipposinica ‘Mizuna’ (MZ) y B. carinata (ME).

Desarrollo de microgreens/microvegetales (8d, 14d y 21d). Procedimiento de
imbibicion y germinacion (higienizacion y aireacion 24h) para desarrollar sobre
substrato inerte GrowFelt® UK, con adaptacion en oscuridad y alta humedad 2
dias, para después desarrollarse en cdmara de control medioambiental con
fotoperiodo 18/6 h; 22/18 °C; hum. rel. 60/80 %, con iluminacion LED (luz dia).

Andlisis de glucosinolatos (GSL) y compuestos fendlicos. Semillas, brotes vy
microgreens liofilizados, se analiza su composicion de glucosinolatos (GSL),
flavonoides y derivados cindmicos en extracto hidrometandlico y con HPLC-
DAD-ESI-MSn (mediazDS; n= 3; ANOVA, p<0.05; Test Rango Mulliple Tukey).
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Financiado por % GENERALITAT y l A 2
AGRU LNEXT - la Unién Europea {ii L R \ VALENCIANA GVANE)T CE B AS v kb
NextGenerationEU G it a-fc A\ dEducacis, Cutra, T CenTRo DE EDAFOLOGIAY \ &/ L bF 4 S
Universitats i Ocupacio BIOLOGIA APLICADA DEL SEGURA a




wllfwt

RESULTADOS Y DISCUSION

Glucosinolatos (GSL) en rabanizas en
almacenamiento (7 d, 4°C)
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£ B PN D DTWS5 7 5.26 +0.42 *°
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© e P DT1 21 4.54 £ 0.17 b
g 30 S ig‘_-;% - DTWS5 21 4.08 +0.79 <
= ES4 21 3.63 +0.29
14 21 DTP2 7 3.57 £ 0.14 °f
Days DT1 14 3.54 + 0.2 e

Variedades (Rabanizas) MZ6 21 3.21+0.22 °®

D. tenuifolia SSCD DT1 DT1 7 3.09 + 0.20 8

. tenuifolia var. Pronto DTP2

g‘ erucoides var. Wasabi DEW3 Mz6 14 299 £0.45

Eruca sativa var. SSC 2965 S. Rocket ES4 DTP2 14 2.88+0.17

D. tenuifolia var. Wild rocket DTW5 DTP2 21 2.65+0.36
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La valorizacidon de estas variedades de rabanizas, para una
produccion a gran escala que favorezca su posterior
comercializacién, implica evaluar su desarrollo en diferentes sustratos
(inertes), compatibles con produccion sostenible-ecologica (Growfelt,
Cocomat, vermiculita, etc.)

- X SIS
k . Al
X g .' &
Y k2 .
R % |
b By f
z { Y
e

D. tenuifolia SSCD DT1
D. tenuifolia var. Pronto DTP2

D. erucoides var. Wasabi DEW3 Microgreens de Rabanizas en Cocomd_t.;_-
Eruca sativa var. SSC 2965 S. Rocket ES4 o

D. tenvuifolia var. Wild rocket DTW5
+ B. rapa nipposinica ‘Mizuna’ MZ
+ B. carinata (Abisinian Mustard) ME

AGRO ALNEXT B i R R eer

Microgreens de Rabanizas
en Growfelt (Detalle baby-leaf)
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D. tenuifolia SSCD DT1
D. tenuifolia var. Pronto DTP2
D. erucoides var. Wasabi DEW3

Eruca sativa var. SSC 2965 S. Rocket ES4

D. tenvuifolia var. Wild rocket DTW5
+ B. rapa nipposinica ‘Mizuna’ MZ
+ B. carinata (Abisinian Mustard) ME

AGRO AVNEXT e [ R %3&{‘55@.&1@ GVANDT

La valorizacidon de estas variedades de rabanizas, para una
produccion a gran escala que favorezca su posterior
comercializacion, implica evaluar su desarrollo en diferentes sustratos
(inertes), compatibles con produccion sostenible-ecoldgica (Growfelt,
Cocomat, vermiculita, etc.)

Cuantificacion de GSLs en Diplotaxis tenuifolia var Wild rocket

35
* ok % k

. H DTWS5 Sprout (G.)
S 20 B DWTS5 Microgreen (G.)
oo
ED 5 m DTWS5 XCocomat
DTWS5 Seed
10
5 ko ok %
%k %k
GRA GER

MGB DMBGLS
GSLs Cuantificados
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AGROF

La valorizacidon de estas variedades de rabanizas, para una
produccion a gran escala que favorezca su posterior
comercializacién, implica - Nuevos formatos y conceptos (gourmet)

D. tenuifolia SSCD DT1
D. tenuifolia var. Pronto DTP2
D. erucoides var. Wasabi DEW3

Eruca sativa var. SSC 2965 S. Rocket ES4 \

D. tenuifolia var. Wild rocket DTW5 \\\

+ B. rapa nipposinica ‘Mizuna’ MZ . .
+ B. carinata (Abisinian Mustard) ME D. erucoides var. Wasabi DEW3
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D. tenuifolia SSCD DT1
D. tenuifolia var. Pronto DTP2
D. erucoides var. Wasabi DEW3

Eruca sativa var. SSC 2965 S. Rocket ES4

D. tenvuifolia var. Wild rocket DTW5
+ B. rapa nipposinica ‘Mizuna’ MZ
+ B. carinata (Abisinian Mustard) ME
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La valorizacion de estas variedades de rabanizas, para una
produccion a

comercializacion,
“desinsestante” (Melodogyne)
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D. fenu:fol:o SSCD DT1
D. tenuifolia var. Pronto DTP2
D. erucoides var. Wasabi DEW3

Eruca sativa var. SSC 2965 S. Rocket ES4

D. tenvuifolia var. Wild rocket DTW5
+ B. rapa nipposinica ‘Mizuna’ MZ
+ B. carinata (Abisinian Mustard) ME
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La valorizacion de estas variedades de rabanizas, para una
produccién a gran escala que favorezca su posterior
comercializacion, se estd evaluando su potencial bioactividad en
la salud (ENTs, obesidad/diabetes)

Pre-adipocytes 4-day-differentiated 8-day-differentiated

adipocytes adipocytes

Induction (2 days) Differentiation (2 days) Differentiation (4 days) .
ey B _p
w Complote madiaem e Compioto modrem ' Complote madium . .r}

(CEX + IBMX + insulin) {insulin) (insutin}
B 4-day-differentiated adipocytes 8-da y—dun'erenbated adlpocytes

Pre-adipocytes

https://doi.org/10.3389/fmolb.2020.564339
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HORTNEXT
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Horticultura sostenible, resiliente y
saludable a fravés del uso de
portainjertos y rotaciones de

especies de alto valor y nuevos
usos de horticolas infrautilizadas
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Efecto de la adaptacion de Listeria
monocytogenes a tratamientos termicos
subletales en su resistencia al calor
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INTRODUCCION

Listeria monocytogenes es una de las bacterias patégenas mas significativas en el ambito alimentario.

Listeria monocytogenes

Tolera altas concentraciones salinas y pH alto
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INTRODUCCION

eJ EFSA Journal

SCIENTIFIC REPORT
Listeriosis RS

The European Union One Health 2021 Zoonoses Report

European Food Safety Authority
European Centre for Disease Prevention and Control

La infeccion por Listeria monocytogenes puede conducir

una rara pero grave enfermedad transmitida por los J Listeria iteeu 2021

alimentos llamada listeriosis.

Human cases osearie 0.49 et — 1S

| 2,183 e

1,482 1arections acquiced in the EU 923 Hospiatisations

* Generalmente afecta a grupos de riesgos donde se
incluyen: personas mayores de 65 afos, embarazadas,
fetos y recién nacidos, individuos con un sistema inmune

4 Intections acauired cutside the EU 196 oeatms
697

Human cases in foodborne outbreaks

débil. ?-3; Foodbaecutresks 117 pre—
L. monocytogenes puede encontrarse en el suelo, el forraje, i
= . Foodb break
el agua y en tracto gastrointestinal de aves, peces y s o PR

outhresis P17 § oudreas > 2 Outbreas " 1 Outbreak L)) 1 outreak
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L. monocytogenes

INTRODUCCION Lmstco PR rrco

(Sublethal doses) » (Lethal doses)
Adaptacion a condiciones de estrés coctes | /

Evolution
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TCO: Thymbra capitata essential oil
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AGROALNEXT

OBJETIVO DEL TRABAJO

El objetivo de este trabajo fue evaluar si Listeria monocytogenes
desarrolla una adaptacion al tratamiento térmico tras la exposicion a
ciclos de alta (inactivacion) y baja (recuperacion) temperatura.
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GVA

Materiales y métodos

La cepa utilizada ha sido la CECT 4032, procedente de la Coleccion Espariola de Cultivos Tipo (CECT).

. — /

TSB caldo 5 mL TSB caldo 40 mL .
24 horas 200 rpm I\jrrr;.orremstometro
24 horas astia

AGAR BASE
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Materiales y métodos

Termorresistometro Mastia

AGROALNEXT =

Financiado por
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TSA + YE 0.6%
24-48 horas

TSB caldo 5 mL
24 horas

uwm

R

de ccuponcle

Crioviales de glicerol
80% - 20%

=

X 10 veces

Termorresistometro
Mastia
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Materiales y métodos

Valor D

El tiempo de reduccion decimal (valor D), es el tiempo necesario para inactivar el 90%
de la poblacion microbiana de un determinado microorganismo a una determinada

temperatura
At

lﬂgm (N")
Donde:

D = tiempo para reducir de un factor de 10 la poblacion bacteriana
At = tiempo de tratamiento

N,= numero inicial de microrganismos

- Ni=numero final de microrganismos después del tratamiento

D_

|||||||||| T % GENERALITAT
oy 3 GvaneT @ Politéc
AGROALNEXT mmmssesss gy R fammy e

eeeeeeeeeeeeeee




Resultados

58 °C Comparacion de termorresistencia entre
el primer vy el ultimo ciclo a 58°C
7,00 Valores D a 58 °C a lo largo de los 10 ciclos
11
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0,00 Ciclos
0 5 10 15 20 25 30 35 ) ) .
Tiempo (min) Valores D de Listeria monocytogenes a 58°C

—@—cepa adaptada —@—cepa salvaje

Supervivencia de Listeria monocytogenes en caldo TSB a 58°C
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Resultados
o o o o
62 °C Comparacion de termorresistencia entre el
° . ° o
primer y el ultimo ciclo a 62°C Valores D a 62 °C a lo largo de los 10
ciclos
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Valores D de Listeria monocytogenes a 62°C
Supervivencia de Listeria monocytogenes en caldo TSB a 62°C
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AGROALNEXT

Discusion y Conclusion

Al someterla a ciclos de inactivacion seguidos de crecimiento de las células sobrevivientes al tratamiento térmico, su
valor D aumento de forma progresiva, llegando alrededor de 9,8 por la cepa a 58 °C y a 1,3 por la cepa a 62 °C.

Estos resultados abren nuevos escenarios en relacion a la pasteurizacion de alimentos, que deberia ser capaz de
prevenir que los microorganismos fueran capaces de adaptarse a las temperaturas de tratamiento.

Este comportamiento se deberia tener en cuenta a la hora de disefiar tratamientos térmicos efectivos para conservar

alimentos, los cuales deberian evitar etapas de calentamiento innecesarias que pueden desarrollar una resistencia del
microrganismo.
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INTRODUCCION

Pulmoén
12,4%
Pecho
11,5%
El cancer de colon:
o £
Otros 49,9% 3" cancer por
incidencia y 2° por
Colon _ mortalidad.
9,6%
Alimentacion y estilo
de vida no saludable
Préstata correlacion positiva.
7,3%
Estomago e
INCIDENCIA higado 4,8% y
TOTAL 4,3%

IARC (2025)



INTRODUCCION

Pasos v evolucion cancer de colon Efectos quimiopreventivos de
los fitoquimicos

O

Spread to other organs

>
&%
&

Manson (2003).Trends Mol. Med. 9: 11-18



INTRODUCCION

MERCADO BEBIDAS VEGETALES

Aumento demanda alternativas
lacteas de origen vegetal

o Mayor preocupacion /z

salud z

Etica o motivos "

> religiosos s
Sostenibilidad

Plant-Based Milk Plant-Based My
& Derivatives

Plant-Based Bakery&  Sweet & Savory  Plant-Based RTDTea &
Meat Confectionery Snacks Juices Coffee

82022 w2030

MRFR Database and Analyst Review (2022)



INTRODUCCION
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Tangyu et al., (2019). App. Micr. and Biotec. 103: 9263-927

NUESTRAS MATRICES:

CHUFA (tubérculo)
- ALGARROBA (legumbre)
- ARROZ (cereal)
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INTRODUCCION

FERMENTACION: TECNICA MILENARIA DE PRODUCCION DE NUEVOS ALIMENTOS

carbohydral

P’

Enteroccoccus
Lactobacilli
Laclococeus
Leuconostoc
Pediococcus

Streptococcus

Weisselia

¢
5 & o 7
N4 #
’
J}}“
HV

phenaclic compounds

Hydrolases
Carbon central pathways

Glycosyl hydrolases,
estarases, decarboxylases

Lipases
Dehydrogenases

Proteases

lactic acid, acetic
acid, alcohols, carbon
dioxide, aldehydes,
esters, ketones,
exopalysacchairides,
phenyl lactic acid,
benzoic acid,
phenolic acids,
flavonoics, fatty
acids, amino acids,
peptides,
bacteriocins, elc

Current Opinion in Chemical Engineering

Alcoholic

Kombucha
Sova sauce
Bread

Abbaspour (2024). Applied Food Res. 4: 100468

Kefir

Khubber et al. (2022). Curr. Opin. Food Sci. 43: 189-198



Investigar el efecto de las fracciones bioaccesibles de
bebidas vegetales fermentadas obtenidas a partir de
materias primas de proximidad (chufa, algarroba vy
arroz) en la modulacion de los mecanismos de
proliferacion y muerte celular en la linea de
adenocarcinoma colorrectal humano Caco-2, con
especial énfasis en los procesos de estrés oxidativo y
sefalizacion mitocondrial.



PROYECTO BEFERMED

WP1: DESARROLLO DE BEBIDAS VEGETALES
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MONVITAL
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o \ - |
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y aceptacion
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WP3: BIOACTIVIDAD
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T.3.1. Digestion T3.2.
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INFOGEST !
BIONUTEST-UV BIONUTEST-UV/CEBAS-CSIC BIONUTEST-UV
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BIONUTEST-UV

T1.4. Estabilidad
y vida util

oLt

CNTA

: . T.2.4: Sensorialidad WP4: REVALORIZACION DE

SUBPRODUCTOS
T.4.1.0btencion T.4.2. Andlisis
micoproteina ( micoproteina
BIONUTESTUV BIONUTEST-UV
WP5: COORDINACION
Reuniones, evaluacion =~
SR el WP2. P26




MATERIALES Y METODOS

[ Fermentacion ]

Starter: VEGEO061

J4 7,59 glucosa/100 mL (S. thermophilus, L. bulgaricus,
L. acidophilus NCFM, B. lactis

HNO19 y L. paracasei)

5

=P 7,59 glucosa/100 mL—

Temperatura: 37 °C

pH=4-4,5

15 glucosa/100 mL




MATERIALES Y METODOS

Digestion | INFOGEST 2.0

Brodkorb et al. (2019). Nat. Protoc. 14: 991-1014

Fase oral- amilasa salival 75 U/mL pH 7; 2 min; 37 °C

Fase gastrica: pepsina porcina (2000 U/mL); lipasa gastrica
(60 U/mL)pH 3;2 h; 37 °C

Fase intestinal: pancreatina porcina (100 U/mL), sales
biliares bovinas (10 mM); pH 7; 2 h; 37 °C

Centrifugacion 3100 g, 4 “C 90 min y obtencion de fraccion
bioaccesible (FB)




MATERIALES Y METODOS

J— Analisis mecanismos celulares por citometria de flujo
[ Analisis |

Analisis preliminar viabilidad celular

l -Apoptosis (Kit de Anexina Vy Yoduro
ELECCION DILUCION de Propidio (PI)

-Ciclo celular (Pl y RNAsa)
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= » WTT 3 EEEE -Calcio (FLUO 3-AM)
Seeding of Caco-2 Dlluf:l;si'::tuh :IﬂElﬂ 4H 444 +4 )
{25,000 cellsiwell) E }im_e'ﬂ . b ] — .
+ Toxicty - -Potencial de membrana (DIOC,)
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Formazan _]

Makran et al. (2023). Food Funct. 24: d3fo01868g
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% Viabilidad celular

Analisis preliminar viabilidad celular MTT

Ensayo de citotoxicidad en bebida de chufa

150+

100+

50

1
Control 1/10 1/12,5

1/15/ 1/17,5 1/20

Bl Blanco digestion
=2 CH
1 CHO61

Ensayo de citotoxicidad en bebida de arroz

150

100+

% Viabilidad celular

0

: o j
Control 1/10 1/12,5@5 1/17,5 1/20

Ensayo de citotoxicidad en bebida de algarroba

% Viabilidad celular

150+

100+

| 5 5
Control 1/10 1/12,5

1/17,5 1/20

Bl Blanco digestion
B AL
1 ALO61

B Blanco digestion
B AR
] ARO61



RESULTADOS

[ MTT (efecto selectivo) ]

200 [ Caco-2 (células tumorales)

1 CCD-18Co (células no tumorales)
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% células

Ciclo celular J
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RESULTADOS

[ Ros intracelular ]
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RESULTADOS

[ GSH ]
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Calcio intracelular

J [ Potencial de membrana mitocondrial J

400
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%vs blanco digestion
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 Muestras con mayor efecto antiproliferativo: FB de bebidas de chufa
fermentada y no fermentada y arroz no fermentado.

« El proceso de fermentacion potencido notablemente el efecto citotoxico de la
FB de bebida de chufa en celulas Caco-2, evidenciado por una marcada
reduccion de la viabilidad celular y niveles de GSH, junto con un aumento en
la poblacion SubG1 y despolarizacion mitocondrial moderada, sugiriendo la
activacion de la via apoptotica intrinseca.

« La FB de la bebida de algarroba fermentada mostré un ligero efecto
antiproliferativo, caracterizado principalmente por arresto en fase GO/G1 del
ciclo celular y despolarizacion de la membrana mitocondrial.

« Ligero efecto antiproliferativo de las FB de bebida de arroz, menos
pronunciado con la fermentacion.
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EVALUACION DE LA ACTIVIDAD
ANTIOXIDANTE Y FOTOPROTECTORA DE
DIFERENTES SUBPRODUCTOS DE ALGARROBA
EN MODELOS IN VITRO E IN VIVO
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Introduccion

Ceratonia siliqua L.

Actua
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sumidero Baja necesidad de
de CO, agua (350 mm de
agua/ano)
Gran
resistencia a
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N de
suelos Evita la erosion y
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GVA

Infroduccion _ | I
- Economia A -
Actualmente... « Estallala burbuja de la algarroba: “Le ha pasado
Se aprovecha < 5 % del fruto ;{%&;;;;;;MWMMWMW&M

de la algarroba
\ YLK} Q LAS PROVINCIAS

-~ »
- -
» o JL - A

K
El precio de la algarroba se
hunde y sofoca la euforiade la
. cotizacién del ailo pasado
Goma garrofin - E410
Sien la campafia pasada llegé a pagarse a cerca de 2 euros el kilo, ahora

cotiza a una media de 0,35-0,47

Resto del producto
infrautilizado

0,06€/dia = 40%

Precio = f (uso) 2 €/kg DiariodeMallorca

Agricultura
El kilo de algarroba se situara a un tope de 54 céntimos en Mallorca

Endospermo de la
semilla

Es una tercera parte del precio que se llegé a abonar hace un par de afios
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Infroduccion

Agroalnext 2022/022
Aprovechamiento Integral del Algarrobo y Su Fruto en Alimentacion Humana

Usos = € P , .
Identificacion de las Transformacion de los

L Caracterizacion propiedades
limitaciones al consumo y productos en nuevos

e nutricionales y funcionales . . .
utilizacién de algarroba y ingredientes ﬂo alimentos

3. Caracterizacion de propiedades

$5 - 1. Conocimiento y disposicion al consumo funcionales de extractos obtenidosa £ L d.e protelpa © il 2Rl
vﬂ por los consumidores de la algarroba partir de los productos de la poda restos de semillay harina de algarroba
(hojas y ramas)
hl 6. Alcalinizacion de la harina de algarroba

4. Caracterizacion de las propiedades y estudio de sus propiedades y
2. Conocimiento y disposicién al uso por nutricionales, funcionales y

las industrias de la algarroba tecnologicas de las diferentes partes del
fruto

7. Elaboracion y caracterizacion de
v diferentes alimentos a modo de prototipos

g Colaboracién y sinergias
[
Busqueda de colaboraciones y potenciacion de sinergias con otros grupos de investigacion de la Comunitat
e Valenciana y otras regiones,.

NextGenerationEU d'Educacié, Cultura,
Universitats i Ocupacié
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Obijetivo

Cuantificar el contenido de polifenoles totales,
la actividad antioxidante y fotoprotectora de
la algarroba usando técnicas
espectrofotométricas

Evaluar el efecto protector de |la algarroba
frente a la luz ultravioleta por medio del
nematodo Caenorhabditis elegans

In vitro In vivo
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Metodologia AGRUM_/NEXT

Q Extraccion de compuestos Cuantificacion de contenido Determinacién actividad
(g acido galico E / 100 g producto seco) (g frolox E / 100 g producto seco)
, 3 ciclos de extraccion FOLIN ORAC
Ultrasonidos 15 mL
ﬁ
(agua, etanol,
acetona)

= I Absorbancia 765 nm Absorbancia 515 nm  Fluorescencia 485 nm
e : P exci’rociérj,,538 nm
- Q Determinacién actividad fotoprotectora emision)
FACTOR DE PROTECCION SOLAR TRASNMISION ERITREMA

FPS=CF x Y (EE(X) x I()) x A()))

50 mL agua Eliminacion CF: factor de correccién (10) T E
. que EE: efecto eritematoso de la radiacién de longitud de onda A I: A 'E",J
destilada L. I: intensidad solar a la longitud de onda A _—
OrgO Nica A: absorbancia de la solucién a la longitud de onda A E FE‘

Absorbancia 290-320 nm

T: —-log A
FE: flujo de eritema

eiiige Absorbancia 292-372 nm
AGRU&NEXT - ra'UmolndEufopea ) F‘E’J“w_:::m T\ §$EFEE£éHL§ GVANE)T
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Resultados i

Polifenoles totales Actividad antioxidante mORAC
25 o 141
o 512 -
o 4 Igm .
S 3- SR
) S ¢ -
< 27 =
O w4 4
o 11 o 9
0 - 0
Epispermo Vaina madura Hoja Epispermo Vaina madura Hoja
Harina de cacao: 4,5 g acido gdlico E/100 g Harina de cacao: 4,4 g trolox E/100 g (DPPH)
(Valverde et al., 2020) (Valverde et al., 2020)
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Epispermo Vaina madura Hoja Epispermo Vaina madura Hoja

Cremas corporales: 15 Factor de proteccion solar
(Mbanga et al., 2014)
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Metodologia AGRUN_/NEXT

Caldo + 1 % algarroba

Q Exposicion de C. elegans frente a luz UV
Caldo + 5 % algarroba

r»
x

Exposicidon completa Exposicidn Fisiolégica Exposicidn barrera

Tiempo de exposicion :24 h Tiempo de exposicion: 24 h  + Lavado Tiempo de exposicion: 0 min

1 1 L
20 min /\:\& 20 min /\g\ 2omn iy
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Resultados

Letalidad C. elegans
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Control Epispermo Vaina madura Hoja
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Resultados

Exposicion barrera
100

90
80
70
60
50

| 40
20 min /\:\\:}. 20
20
10

Tiempo de exposicion: 0 min

% Letalidad

Control Epispermo Vaina madura Hoja
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Conclusiones

Todos los subproductos de algarroba estudiados se caracterizaron por tener un alto contenido en
polifenoles y actividad antioxidante.

El factor de proteccidn solar se correlaciona positivamente con los valores de actividad antioxidante,
siendo el epispermo el qgue mas actividad presenta.

La disminucidn de la letalidad de C. elegans en presencia de los diferentes subproductos de
algarroba tras la exposicion a luz UV revela un efecto protector, debido fundamentalmente a un
efecto barrera.

Estos resultados demuestran que los extractos de algarroba, que actualmente tienen un valor muy
reducido, revalorizarse como ingrediente funcionales o fotoprotectores.
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EVALUACION DE LA ACTIVIDAD
ANTIOXIDANTE Y FOTOPROTECTORA DE
DIFERENTES SUBPRODUCTOS DE ALGARROBA
EN MODELOS IN VITRO E IN VIVO

Héctor Gomez-Llorente!, Noelia Castillejo!, Samuel Furones!, Sara Tortajadal,

Jose Manuel Barat!, Edgar Pérez-Esteve!

1: Instituto Universitario de Ingenieria de Alimentos — FoodUPV. Universitat Politecnica de Valencia. C/ Cami de Vera s/n. Valencia.
Spain.
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VIABILIDAD DEL USO DE AGUAS NO
CONVENCIONALES EN LA PRODUCCION Y
CALIDAD DE PLANTAS AROMATICAS Y
MEDICINALES

M.J. Gdmez-Bellot, M.D. Garcia-Salinas, M.F. Ortuio, S. Bainon, M.J. Sdnchez-Blanco
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PLANTAS AROMATICAS Y MEDICINALES

v Grupo de muy extenso de plantas—> multiples usos

v' Sector medicinal: farmacia alopdtica, fitoterapia, aromaterapia, cosmética
v' Sector alimentario: condimentos, infusiones, aromas, aditivos

v Sector perfumeria.

v Oftros sectores: tienes, insecticidas




PLANTAS AROMATICAS Y MEDICINALES

v Alternativa viable y rentable para las explotaciones agricolas.

v Fomento del desarrollo rural

v' Defensa contra la erosion y aprovechamiento de las tierras marginales
v Fomento de la agricultura ecoldgica.

v Posibilidades de diversificacion de uso.




PLANTAS AROMATICAS Y MEDICINALES

v Las necesidades para producir este tipo de plantas deben adaptase a los diferentes
escenarios de cambio climdatico en el que nos enconframos.

Reutilizacion
del agua
residual en
agricultura

INE 2022




OBJETIVO

s El desarrollo y la calidad de estas plantas pueden verse
afectados por los nutrientes aportados por las aguas no
convencionales?

5Se podria fijar un nivel de salinidad que permita, incluso
mejore el desarrollo y la calidad de las plantas?
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=== Superficie Espana (163 Ha)
=== Superficie R.Murcia (58 Ha)

67,5%

==== Produccién Espana (1289 Tn)
==== Produccion R.Murcia (870 Tn)

LAVANDA

=== Superficie Espafia (8099 Ha)
==== Superficie R.Murcia (1410 Ha)

’

=== Produccion Espafa (29121 Tn)
==== Produccion R.Murcia (2581 Tn)

MAPA 2021



v Lugar: E.D.A.R. Roldan -
Lo Ferro — Balsicas
(Murcia, Espana)

semanas con tratamientos

v Especies: Menta spicata
(n= 84)

Lavandula angustifolia
(n=72)

12 MENTA LAVANDA =7, cuvemn 1
11 MENTA LAVANDA == NG KT
10 MENTA LAVANDA 1
v Dicen 9 LAVANDA MENTA ; E ¥l ¥
Diseno 8 LAVANDA e - . ‘
experimental: 7 LAVANDA MENTA =l
6 MENTA LAVANDA
5 MENTA LAVANDA
4 MENTA LAVANDA
3 LAVANDA MENTA ; ST
2 LAVANDA MENTA e ;
1 LAVANDA MENTA S

v Duracion: 4 semanas aclimatacion



Agua Regenerada (R) CE: 1,4-1,5dS m'

MUESTRA Desalada D Regenerada R Salmuera S
pH 7.6 7,05 75
CE (dS mY) 0,963 1,383 3,769
B (mg LY) 0,65 0,77 0,73
Ca (mg LY 23,07 55,53 106,07
Fe (mg L) 0,01 0,07 0,01
K (mg L)) 15,04 33,97 63,13
Mg (mg L) 8,33 13,96 41,12
Mn (mg L1 0,08 0,15 0,30
Na (mg L) 114,91 163,02 521,77
P (mg L) 1,64 1,13 7,19
S (mg L) 25,78 46,97 128,91
Zn (mg L) 0,01 0,02 0,02 Riego a criterio del
Ni (mg L) <0,01 0,01 0,01 Ul
CI (mg L) 168,90 235,66 812,40 agricultor
NO," (mg L") 0,34 1,27 <0,1
Br- (mg L) 8,23 0,47 38,25
NO, (mg L) 32,53 28,54 58,34
PO,% (mg L) 3,51 <1,0 <1,0
SO,2 (mg LY) 76,87 139,76 342,82




v' Medidas: = Respuesta fisioldgica

-Potencial hidrico de hoja (Whoja)
-Potencial osmotico actual y saturado (Ws y W100s)
-Conductancia estomatica (gs)
-Contenido en clorofila (Inskeep and Bloom 1985)
-Contenido de hormonas

= Respuesta nutriciondl

- Contenido mineral foliar

= Produccion

- Peso fresco y seco de la parte aérea

= Calidad

-Contenido en aminodacidos

-Peroxidacidn lipidica

-Contenido en compuestos fenolicos
-Compuestos organicos volatiles en lavanda
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RESULTADOS:

Regenerada

Wos actual (MPa)
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Potencial osmético actual y osmético saturado
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RESULTADOS

Conductancia
estomatica foliar
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RESULTADOS

Analisis mineral foliar
(mg/Kg)
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RESULTADOS

Regenerada
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RESULTADOS

Compuestos

orgdnicos voldtiles

de lavanda

64

compuestos

DESALADA: B4
COMPUESTOS

CAS Number Name Area  Mass (DB)
78706 Linalool BA020637 1541
88-55-5 .alpha.-Terpineol 23712385 1541
106-24-1 Geraniol 5480535 1541
GRG-38-82 3 Hzxanohe 1604351 100,1
591-78-6 2-Hzxanone 2495888 1001
TE222 Camphor 1410385 1521
464-45-9 Bicydo[22.1]heptan-2-ol, 1,7, 7-trimethyl-, 6441168 170,1
34555-77-2 trans-Linalool oxide (furanoid) 3125450 1541
0-00-0 Meryl Acetate 2338061 158
34555-77-2 trans-Linalool oxide (furanoid) 2660010 170,1
0-00-0 (R)-Tetrahydro-4,4&-dimethyl-2-cxofurany| A051E 214
0-00-0 branched - he ptadecane ? 2T7G55 240
51-64-5 Coumarin 1234004 146
26545-24-6 | 2-Hexanol, [R)- 750438 102,1
106-25-2 2, &-Octadien-1-ol, 3, 7-di mathyl-, [Z)- 2181085 1541
S97721-639  S-[3-(4-Methyl phenyl)-1-methylthio-3-oxg 44332 352
0-00-0 E-O-Be nzoyl-3-0-benzy-D-glucose propyl: 73558 AEE
0-00-0 2, 3-Dibromo- 1-phe nyl-1-butanone 57736 302
14458-73-2 Carbonic acid, bis[2-ethylhexyl) ester E41782 28¢.3
Te4-42-1 Fumaronitrile 253462 78
0-00-0 branched - he ptadecans ? 114461 240
17312-83-3 Undecane, 5, 7-di methyl- 457885 1842
BS856-67-3 3,35 5tetramethyl-4-(3,3,5 5-tetramethy|- 126379 248
0-00-0 Meryl Acatate 1052650 158
115228-33-6 cis-bicyclo[6.10]non-4-yne 122041 120
126536-21-8 2-Naphthalenecarboxylic acid, 1-{cyano-13 ADA2R 211
17310-g6-2 Decane, 3-ethyl-3-methyl- B31707 1842
0-00-0 branched - he ptadecans ? 142175 240
557104435 | 1,7,7-Trimethyl-Evinyl-2,3-diazabicyclo[2. ETEYE] 14
SE74RT-40-4 1-[methy [ phe myl)phosphory]-2-naphthol 182275 282
1135-30-6 Caryophyllene oxide 3782404 220,2
557614-01-5 Se-Phenyl 2-[3-butenyl)be nzenecarbosele 80438 316
50821-41-3 E-Oxabioyclo[3.1.0]hexan-2-ol, 2-ethyl-, (1 175054 128
SO7EAE-E1-4  4-Alll-1-ethoxy-3-phe nylbenzofe]-[1,2)-0 INETY 3%
997104-43-5 | 17.7-Trimethyl-E-vimyl-2,3-diazabicyclo[2. 86537 164
1000305-20-2  Sulfurous acid, 2-ethylhexyl hexyl e ster 421862 278,2
50821-41-3 E-Oxabioyclo[3.1.0]hexan-2-ol, 2-ethyl-, (1 175685 128
471-84-1 Bicydo[2 2.1 heptane, 7,7-dimethyl-2-met 1245360 1361
75854 Amylene hydrate 525584 83,1
0-00-0 3'-Phe myl-5( 2-hydroxy ethyl)-spiro[adam: 143484 345
987134144 1-(2-Methowxyphenyl F1H-1,23 4-tetrazole 15525 17
0-00-0 7-0- beta-D-Galactosyl-Brefele din A- Pen 37865 BS2
22906-75-8 1H-Pyrazole-1-carboxi midamide, 3,5-dime 346151 1381
109746-13-6 1 4-Methanophthalazine, 14,4a,5,6,7,8, 8a- 257905 178
0-00-0 Meryl Acetate JEL754 158
17301-30-3 Undecane, 3,8-di methyl- §2228% 1842
502-61-4 .alpha.-Farnesene 72622 204,2
847471-551 endo-Bis[3selena-1,7, *trimethylbicycl o[ 34aE28 550
SO7EAE-E1-4  4-Alll-1-ethoxy-3-phe nylbenzofe]-[1,2)-0 336117 3%
470-82-6 Eucalyptol 805317 1541
201 26-76-5 FCyclohexen-1-ol, 4-methyl-1-[ 1-methyle AEATI2 1541
S57BAE-61-4 4-Allyl-1-ethoxy-3-phe nylbenzo[c]-[1,2)-o 555487 326
S57084-82-7  Tert-Octyl Azide B5505 155
487121-71-0 (15,25 5R)-1,5-dimethyl-2-propan-2-yl-1-cy 28802 170
487121-71-0 (15,25 5R)-15-dimeathyl-2-propan-2-yl-1-cy 67337 170
0-00-0 1-Propanyl-2-thi opyridine BO044 153
99721%-78-0 1 4-Methanocycloodaldlpyridazine, 1,443 1025081 4
5397628-55-0 [15,2R)-trans-2-F henyloyclohexy| 2-Diazop SEGTRG 1321
B3657-00-7 [S)-Isopropyl lactate 104338 320
105-65-3 Butane, 1-chloro- 82872 g2
18754-84-8 [E)-.beta-Famesens B84185 204,2
0-00-0 3'-Phe myl-5( 2-hydroxy ethyl)-spiro[adam: 71526 345
967403-38-4 2 S-Dimethyl-34-diltert-butyl)thiophene 2 124830 25%
128386-70-% |1 25-Heptatriene, 4-methyl-, (E}-[.+.)- 116437 108

Regenerada: 62

compuestos

REGENERADA:
B2
COMFUESTOS

CAS Number Name Area Mass (DB)
78-70-6 Linalool E5100663 1541
585-38-8 3-Hexanone 2154451 100,1
5585-33-3 2-Furanmethanal, S-ethenyltetrahydro-.alpha.,.alpha., 5 7055558 170,1
551-78-6 2-Hexanong 2885462 100,1
68-55-5 alpha-Terpinzol 8052652 1541
34545-77-2 trans-Linalool oxide (furanoid) BSESEET 170,1
0-00-0 2 E&-Dimethylhepta-1,5diene-5,5-dicarbonitrile 82081 174
TEe-22-2 Camphor 1443078 152,1
507-70-0 endo-Borneol 5355257 1541
2415-72-7 Cyclopropane, propyl- 216330 841
106-25-2 2 E-Octadien-1-ol, 3, 7-dimethyl-, [Z)- 3896425 1541
B5703-41-3 1 4:5,8-Di methanophthalazing, 1,4,4a,5,8 8a-hexahydro- 43756 188
135524-35-5 2-methyl-1,3-dige rma-2-silapropane 21157 158
0-00-0 2, 3-Dibromo-1-phenyl-1-butanone 54578 302
0-00-0 branched - he ptadecane ? 77052 240
0-00-0 branched - he ptadecane ? 147253 240
32347-12-5 Oxetane, 2,3,4-trimethyl-, [2alpha.3.alpha. 4. beta.)- 443077 100,1
557457-40-4 I-[methyl{phenyl)phosphoryl ]-2naphthol 106024 282
135524-35-5 2-methyl-1,3-dige rma-2-silapropane 44144 158
0-00-0 2,2 4 &-Tetramethyl-1-oxe-3,5-cyclohexadiens B23622 150
115228-33-6 cis-bicyclo[E.1.0]non-4yne 264334 120
0-00-0 branched - he ptadecane ? 158215 240
115-10-6 Dimethyl ether 58811 48
17302-01-1 3Ethyl-3-methylhe ptane 414844 1422
BS856-67-3 3,3,5,5-tetramethyl-4-(3,3 5, Stetrame thyl-1-pyrazolin-4. 111651 248
557400-55-5 2-benzoxy-MN-benzyl-ethanimine oxide 158551 255
75-85-4 Amyleng hydrate 703312 88,1
957614-01-5 Se-Phenyl 2-(3-butenyl) benzenecarbosele noate 70200 316
17302-01-1 3Ethyl-3-methylhe ptane 534185 1422
1000305-20-2 Sulfurous add, 2-ethylhexyl hexyl ester 558033 78,2
557104-43-5 1,7, FTrimethyl-6-vinyl-2,3 diazabicyclo[2.2 1]he pt-2-em G585 164
500-02-7 2-Cydohexen-1-one, 4(1-methylethyl j- 848395 1381
0-00-0 p-Hyd roxy cumyl Alcohol 5324851 152
541-02-6 Cyclopentasiloxane, decamethyl- E7414 370,1
4885-83-2 Bicyclo[3.1.1]hept-2-ene, 3,6,6-trimethyl- 462052 136,1
S56-12-3 Hexanal, 2,2-dimethyl- 115627 1281
105746-13-6 1 4Mezthanophthalazine, 1,4,4a,5,6 7, 8 8a-octahydro-9,9 B5O86. 178
563-16-6 Hexane, 3,3-dimethyl- 351454 1141
1000354-10-2 D-Alanine, N-[4-butylbenzoyl)-, he ptyl ester 80858 3472
5957408-92-8 (E)-5,5'-Azobis-(5-methyl-te trahy drofuran-2-one )N, N*- di 32508 258
50821-41-3 E-Oxabigyclo[3. L 0hexan-2-ol, 2-ethyl-, [1alpha. 2.alph: 401751 128
0-00-0 [R)-Tetrahydro-4,4-dime thy|-2-oxofurany| 2-Diazo-3-oxo 173480 214
1000152-68-8 1 8-MNonadiene, 2-methyl-3,7-dimethylane- 1204411 162,1
B5204-91-7 2- and 4-(Trimethoxyacetoxy )-2,5,5-trimethyl-3-hexanor 126251 242
536-60-7 p-Cymen-7-ol 244290 150,1
108-05-4 Aceticadd ethenyl ester 133725 86
28673-24-7 Trifluoroacetyl-lavandulol 576550 250,1
458-16-8 4-Hexen-1-ol, S-methyl-2-[1-methylethenyl)-, (R)- 1192607 1541
1000222-74-7 3F-Ethoxycarbonyl-5-hydroxytetrahydropyran-2-one 51454 1881
51-64-5 Coumarin 1465353 146
4237-44-5 Phenol, 2-[1-phenylethyl)- 84317 158
71-432 Benzens 1375212 78
18476-57-8 2 E-Octadiene, 4 Sdimethyl- 483743 138,1
118851-65-5 Acetonitrile, [(1,1-dimethylethyljiming]-, N-oxide, (2)- 24158 126
0-00-0 N-[But-2-enoyl)cyd chexanamide BR033 167
0-00-0 2Mthyl-3/4/5/6/-[5-hydroxypentyl)-pi peridi ne 155122 185
20126-76-5 FCydohexen-1-0l, 4-methyl-1-[1-methylethyl)-, (R)- 425880 1541
1655-03-4 1-FPropanone, 1-(1-oyclohexen-1-yl}- 140232 1381
544-77-4 Hexadecane, 1-iodo- 104528 352
857121-71-0 [18,25,5R)-1,5-dime thyl-2-propan- 2y1-1-cycl che xanol 134042 170
82-54-0 4([ 4-[dimethyl amino)phe nyl)(4-(di methyliminiojoycloh 71724 457
1157-01-9 Benzenemethanol, .alpha.,.alpha. 4-trimethyl- 738183 150,1



RESULTADOS Biomasa aérea

Menta Lavanda

Kg pl* Peso fresco Peso seco Peso fresco Peso seco

Desalada (D) 0,87 * 0,07<O,15 + 002 b 0,26 £+ 0,03 a 0,12 + 0,02 a

Regenerada (R) 1,39 + 0,09W0,49 + 0,08 a 0,30 £+ 0,03 a 0,12 + 0,01 a

x3
Salmuera (S) 0,97 £ 0,23 0,35 + 0,05 ab

P ns & ns ns




CONCLUSIONES

v Comportamiento diferente segun la especie.

v' MENTA: El riego con agua regenerada de 1,5 dS/m beneficio la produccion de plantas
de menta gracias a la aportacion de nutrientes. La menta fue capaz de crecer y
desarrollarse de forma optima con agua de salmuera con una CE: 4-5 dS/m. Ambas son

viables.

v LAVANDA: A pesar de los mecanismos de adaptacion desarrollados por las plantas de
lavanda, el riego contfinuado de salmuera mostro la sensibilidad de esta especie a la
salinidad. El agua regenerada de 1,5 ds/m si podria ser usada para el riego en esa
especie, puesto que la produccion de la planta se mantuvo.

Importancia de estos estudios para conocer la viabilidad del uso de recursos hidricos
alternativos
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Fermentacion de legumbres valencianas para la creacion
de snacks saludables y ricos en proteinas para ninos

Sara Munoz-Pina, Kateryna Khvostenko, Jorge Garcia-Herndndez, Ana Heredia,
Ana Andrés
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GVA

DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS SALUDABLES Y SOSTENIBLES BASADOS

EN LEGUMBRES FERMENTADAS PARA LA PREVENCION DEL SOBREPESO INFANTIL

S~ =~

Los nifios obesos tienen un
80% de probabilidades de ser
adultos obesos AR

Las enfermedades asociadas al sobrepeso

\
\
suponen 417 millones de euros, lo que implica :

el 10 % del total destinado a la sanidad

Aumenta el riesgo de enfermedades
cardiovasculares y diabetes tipo 2
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29% nifos 7 £ 9 afos
residentes en Europa
tienen sobrepeso
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El alto consumo de snacks asociados con
un alto contenido en carbohidratos de
rapida absorcion, grasas saturadas, sal y
bajos en fibra y proteinas es uno de los
principales factores en el desarrollo de la
obesidad infantil.
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Snacks saludables vs no saludables

d Factores culturales y socio-
econémicos

FOOD REVIEWS INTERNATIONAL
https://doi.org/10.1080/87559129.2023.2216285

Taylor & Francis
Taylor & Francis Group

Perspective Ways to Provide Kids with Protein-Rich Snacks for
Preventing Overweight: From Scientific Studies to Consumers

Kateryna Khvostenko?, Sara Muhoz-Pina?, Ana Heredia?, Jorge Garcia-Hernandez®,
Angel Arguelles?, Manuel Hernédndez®, and Ana Andrés?
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GVA

Snacks saludables vs no saludables

d Factores culturales y socio-
econémicos

d Preferencias de los nifios

Falta de adherencia
No cubren sus expectativas

¢Qué les gusta a los ninos?
éCuales son sus preferencias?
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Rosquimax

Bocatade legumbres Q

b% L 8"396

- Brownie de
- | lentejas

Co-creacion:
nuevos conceptos de

alimentos

Des.arrollo de FES con
alimentos
i Pleurotus
tipo snacks i
saludables streatus

Evaluacion
nutricional y
digestibilidad
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TALLERES de discusion y de CO-CREACION

1 Taller de discusion con madres y padres

1 Taller de discusion con profesionales clinicos

Objetivo: conocer las barreras y necesidades para
una dieta saludable en poblacion infantil

v' La merienda es el momento mas critico: comen
mucha cantidad y quieren comer algo diferente.
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2 Talleres de co-creacion con madres y padres

2 Talleres de co-creacion con nifnos y niias

Objetivo: |dentificar ideas y necesidades para el
desarrollo creativo de nuevos productos de
legumbres mediante diferentes sesiones

v’ Sabores picantes ¢ 2,

v’ Para compartir
v Tipo untable o barrlta
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TALLERES de discusion y de CO-CREACION

Siuuuuuu de las legumbres Rosquimax Polo polilegumbres Papas de pesto Brownie de legumbres

\

Taco de berenjena relleno de  Leche con distintos sabores en Bizcocho de garbanzo

Bocadillo de mermelada Caritas de lenteja legumbres taza con tapa parallevay
saludable con chocolate negro personalizada
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& ( PSS T : g %g ~\\ Yy LI:J ‘{};
| ': f,&g . ' o
‘. 0 si'M j {, P
<o =2 i /"l '
B e @ - " 5 2

) [
- N . N R
1 1)
"o St § TR ( ‘p}\z/ﬂ{xl /
v . |

UNIVERSITAT
POLITECNICA
%/ DE VALENCIA

Financiado por 'I' £ GENERALITAT
AG R U I_ N E X T la Unién Europea m o, . VALENCIANA GVANEXT
R/ - NextGenerationEU 2 FRSRRSE Plan; ""““"‘ ackin, \\\ Eoducac!é Cultura, S




AGROALNEXT

GVA

Concepto: snacks ricos en proteinas

SNACK

:g’g %{ Snacks ricos en fibra y proteina

Edad Recomendaciones diarias de proteinas (g/dia)

S

1-3 anos 13 g
4-8 anos 19¢g
9-13 anos 34g
14-18 afios 52 g (nifos)/46 g (nifias)

=  Cerealesy
. pseudocereales
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Concepto: snacks ricos en proteinas

Proteina

Lectinas

Fibra

Vitaminas

Fenoles

Lisy Leu

Inhibidores de proteasas

Cis, Mety Trp

Taninos

Digestibilidad menor

Sostenibilidad ambiental
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FERMENTACION EN
ESTADO SOLIDO (FES)

Pleutorus Ostreatus
g T

Cambia el perfil nutricional

Puede mejorar su digestibilidad

>
»>  Proteina unicelular
>
>

Cambia el perfil sensorial
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Rosquimax

Bocata de legumbres m
~ Brownie de

Hu N

- lentejas

Co-creacion: Legumbres

nuevos conceptos de tipicas de la CV:
habasyjudias

alimentos

\y

Des.arrollo de FES con Fermentacion en
gllmentos Bletirotis estado sélido (FES)
tipo snacks Ostreat
saludables streatus

Evaluacién
nutricional y
digestibilidad

Legumbres fermentadas
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e Alubia carilla

e Judia blanca

)»> Haba de Bétera

*Catdlogo valenciano de variedades tradicionales
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Rosquimax

Bocatade legumbres m

Al

-~ Brownie de
- | lentejas

Co-creacion: Legumbres
nuevos conceptos de tipicas de la CV:
. habasy judias
alimentos

\y

Des.arrollo de FES con Fermentacién en
gllmentos Pleurotus estado sélido (FES)
tipo snacks Ostreat
saludables streatus J

D Y
N

Evaluacion
Legumbres fermentadas

nutricional y
digestibilidad
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Efecto de la fermentacion en la composicion nutricional

. _: ) Haba fermentada Herradura fermentada Roget fermentada
Variaciones 23% M Haba f d I Herradura f d ] f d
porcentuales de - o
. 0, - ) 3
los carbohidratos 1% s
teina tras la 1%
ro .. . ..
Y fermentacién Variaciones porcentuales de AA esenciales beneficiosos para el
58%
sobrepeso °
49%
45%
I -3% I 31% 32%
[»)
23% 25%
-10% -10% 16%

C o > Cooem >

21%
° 18% 17%
13%
-

-3%
-9%
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GVA

Efecto de la fermentacion sobre la digestibilidad de las proteinas

80 r

Perfil de aminoacidos (g de AA libres/100g proteina)

en la fraccidn bioaccesible del digerido

Haba Haba J. Herradura J. Herradura| J. Roget J. Roget
autoclavada fermentada [autoclavada fermentada [autoclavada fermentada

60

(g pro/100g pro)
N
o

20 r

Extension de la protedlisis

Herradura Herradura Roget Roget
80 - autoclavada Fermentada autoclavada fermentada

40 A

20 ~

Extension de la protedlisis
(g pro/100g pro)

O |
Habas remojadas Habas autoclavadas Habas fermentadas
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GVA

Efecto de la fermentacion sobre la digestibilidad de las proteinas

80 r
b b
L]

(7] . . V4 . ) Vé
2 ol — Perfil de aminoacidos (g de AA libres/100g proteina)
‘o LY 4 . . . .
279 en la fraccidn bioaccesible del digerido
- o
o Haba Haba J. Herradura J. Herradura| J. Roget J. Roget
E E 40 r autoclavada fermentada [autoclavada fermentada [autoclavada fermentada
c 2
0 Q
‘» o
2 &
g 20 }
x
w

0

Herradura Herradura Roget Roget

g0 , autoclavada Fermentada autoclavada fermentada
% 60 — Contents lists available at ScienceDirect =
273 . CHEMISTRY
°s - Food Chemistry =
Q vy "
o 8 40 A ELSEVIER journal homepage: www.elsevier.com/locate/foodchem e
32
<

S S
c = ()
-8 ; In vitro digestibility and angiotensin converting enzyme (ACE) inhibitory e
§ 20 - activity of solid-state fermented fava beans (Vicia faba L.)
x
w Sara Muiioz-Pina ™, Kateryna Khvostenko °, Jorge Garcia-Hernandez", Ana Heredia *,
Ana Andrés”
O .
Habas remojadas Habas autoclavadas Habas fermentadas
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Efecto de la fermentacion sobre los antinutrientes de las leqgumbres

7 Taninos (mg CAE/ g DB)

M Taninos (mg CAE/ g DB)

100 100
m Acido fitico (mg/ g DB) .
o d 3 o Habas remojadas 5,2 +0,2¢
T 80 - . . € T d
£ 'ﬁ?;g’if:?{gsﬂtg";g)de o 2 Habas autoclavadas 1,30 + 0,07°
> =]
c c 60 -
'g = Habas fermentadas 0,975 + 0,001
<
40 -+
20 - d
C
¢ b a b ¢ a b a a 4
0 - - T
yu se® emoY auxoc‘a\'\a t;da e'\“‘—“bada“‘\ iermen‘ada
)
i AUtO°
Bioaccesibilidad >90% en la JH autoclavada y fermentada
No se encuentran taninos de Acido fitico — Bioaccesibilidad >90% en la JR autoclavada
ninguna de las muestras en la
]'c\"”esuisda“toc'a"adas y fraccion bioaccesible Bioaccesibilidad 8% en la JR fermentada
ermentadas —
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Efecto de la fermentacion sobre la capacidad inhibitoria de la enzima ECA

Las angiotensinas son un conjunto de hormonas
peptidicas que causan vasoconstriccion y un
posterior aumento de la presion arterial

El riesgo de hipertension arterial en ninos obesos
es de 5 a 7 veces mayor que en ninos de la misma
edad con un peso saludable

100 100

W Haba de Bétera

o]
o

80 I mJudiaroget

M judia herradura

00
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40 -

Inhibicion de la ECA del estracto
protéico de las legumbres (%)
digerido (%)
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L. seca L. remojada L. autoclavada L. autoclavada e L. fermentada
incubada
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Rosquimax

Bocata de legumbres m

¢ '::i, J.; 90 8%09(‘7

~ Brownie de
lentejas

Co-creacion: Legumbres
nuevos conceptos de tpledsdela,ov:
. habasy judias
alimentos

Barritas basadas
en habas fermentadas

\y

FES con Fermentacién en
Pleurotus estado sélido (FES)
Ostreatus

Evaluacion
nutricionaly
digestibilidad

Legumbres fermentadas

Untales de
judias fermentadas
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Desarrollo de los productos

> Snack tipo barrita > Snack tipo untable

Desarrollo de barritas basadas en el haba de Desarrollo de 3 productos tipo untables basados
Bétera remojada, autoclavada y fermentada en la judia roget autoclavada y fermentada

Dulce Salado Picante

£am UNIVERSITAT
lﬁ|||||F: POLITECNICA
%2/ DE VALENCIA

GENERALITAT
AG R UA~/N E X T - ':gngagp:"r“ FERE soomcon T\ j% VALENCIANA GVAJ!E,.):T

NextGenerationEU

sitats »Ompucid



AGROALNEXT

Snack tipo barrita basada en el haba de Bétera

foods Mbp)

Habas 50% (S, A, F)
Sirope de algarroba 19%
Quinoa hinchada 16%
Semillas de calabaza 14%

Goma de konjac 1%

AT

(PROTEIN | 17-19%

WSegun el Reglamento CE 1924/2006

) FIBER { 16,5-12,6%

WSegun el Reglamento CE 1924/2006

overall
acceptance
9

stickiness

Evaluacion
sensorial

preliminar

colour

aroma

~+-Soaked fava bean-based bars
~--Fermented fava bean-based bars
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Barritas a base de
’ habas fermentadas

texture

appearance

-=—Autoclaved fava bean-based bars
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Article
Impact of Fava Bean (Vicia faba) Processing on Quality
Characteristics and Digestibility of a Protein-Rich Snack

Kateryna Khvostenko *, Sara Mufioz-Pina !, Jorge Garcia-Hernandez 2, Ana Heredia ! and Ana Andrés !

Aumento de AA esenciales y su digestibilidad en las
barritas a base de habas fermentadas

Valina }

Isoleucina >50%
Treonina

Isoleucina +30%
Histidina +65%
Treonina +42%

35 - .
W Bars [1Digested samples bB /

30 A+
— 25 A
®
o 20 A abB
T
% 15 1 J_ aB
=
B— 10 -
ul aA
< 5 aA

. =7 ]

Soaked fava beans Autoclaved fava Fermented fava
bars beans bars beans bars
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> &) Shack tipo untable basado en la judia roget

S /8
< N
V4

untable dulce
5 rmvl mv2

n
©
% 4 Judias (A, F) 57,5% Judias (A, F) 82% Judias (A, F) 85%
z .7 . Datiles 23% Aceite de oliva 8,3% Aceite de oliva 13,4%
g 3 EvaluaCIOn Sensorlal Avellanas 11,5 % Zumo de limén 4% Sal 1%
§D pre“m i nar de Aceite de oIivao 4,5%  Pimentén al hoorno 1,6 % Condimentos 0,2%
S 2 . Cacao 3,5% Sal 0,8%
3 diferentes recetas Gotas de vainilla Agua 3,3%
: WP2_P9
§ AGRUI\JNEXT
< 0 EL POTENCIAL DE LAS LEGUMBRES VALENCIANAS PARA LA
JR auto JR 50.50 JR ferm untable Salado PRODUCCION DE SNACKS RICOS EN PROTEINA )
5 ¢ untable picante S rmvl mv2 mv3 mvd

Hvl EV2

Formulaciony
desarrollo de los
productos

Aceptabilidad general (del 1 al 5)
N

Aceptabilidad general (del 1 al 5)
N

JR auto JR ferm

JR auto JR ferm
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untable dulce
5 rmvl mv2

n
@
% 4 Judias (A, F) 57,5% Judias (A, F) 82% Judias (A, F) 85%
z . s . Datiles 23% Aceite de oliva 8,3% Aceite de oliva 13,4%
g 3 EvaluaCIOn Sensorlal Avellanas 11,5 % Zumo de limén 4% Sal 1%
§D pre“m i nar de Aceite de oliva 4,5%  Pimentén al horno 1,6 % Condimentos 0,2%
S 2 . Cacao 3,5% Sal 0,8%
3 diferentes recetas Gotas de vainilla Agua 3,3%
:, WP2_P4
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< O MEJORA NUTRICIONAL DE SNACKS UNTABLES A BASE DE JUDIA ROCHET MEDIANT|
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Rosquimax

Bocata de legumbres m
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~ Brownie de
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Co-creacion: Legumbres
nuevos conceptos de tpledsdela,ov:
. habasy judias
alimentos

Barritas basadas
en habas fermentadas

\y

FES con Fermentacién en
Pleurotus estado sélido (FES)
Ostreatus

Evaluacion
nutricionaly
digestibilidad

Legumbres fermentadas

Untales de
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Evaluacion sensorial de los productos desarrollados por ninos

> Snack tipo untable Snack tipo barrita <

UPV
Evaluacion sensorial por parte de 20 niflos entre 10 y 13 afios en la sala de catas del instituto FOOd
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Estudio del efecto de los nuevos productos sobre la microbiota de ninos control y sobrepeso

Muestreo de heces de
45 ninos y nihas

* Edades comprendidas entre 8 y 12 afios
* Clasificacion segun el IMCy IGC

* Analisis de regresion donde la variable
respuesta es la abundancia de diferentes
taxones definidas por Sexo e IMC.

* Extraccion de ADN y secuenciacidn de las

regiones V3-V4 ribosomales por la técnica
Hlumina.
10,0%
SIO% I I
H N
LBP9O7 LBP914 LSP937 LSP932

m Veillonella

M Clostridium sensu stricto 1
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Evaluar el impacto de los
prototipos fermentados y sin
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coldnica y su actividad metabdlica
de nifios con sobrepeso




AGROALNEXT

Conclusiones

Los talleres de co-creacion son una herramienta de éxito que otorga una gran cantidad de informacion

En términos generales, la fermentacién fungica con el hongo Pleurotus ostreatus mejora el perfil
nutricional de las leguminosas estudiadas y les otorga funcionalidades mejoradas

Se han desarrollado 2 tipos de productos basados en el haba de Bétera y la judia Roget, los cuales han
obtenido buenos resultados en las evaluaciones preliminares esperando obtener los mismos resultados
por parte de los nifios

NextGenerationEU Educ 16, Cultur
Universitats i Ocupacié

AGROALNEXT e i R R ey ovaner
. ¥ UNIVERSIDADES fan clo: m,. racion, \ T e




AGROALNEXT

GVA

:Gracias por vuestra atencion!
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FILMS ACTIVOS A BASE DE ALMIDON Y PIEL DE PATATA

Marta Santos Iparraguirre!, Amparo Chiralt!, Chelo Gonzdlez- Martinez!, M. Eugenia Martin-

Esparza’

lInstituto Universitario de Ingenieria de Alimentos - FoodUPV, Universtitat Politécnica de Valencia, 46022, Valencia, Espana
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PROBLEMA: SITUACION ACTUAL DE LOS BIOPLASTICOS

)

BIOBASADOS

~ Bio-PE

PLASTICOS BIOBASADOS

. YBIODEGRADABLES
PLA
PHA y
pa S

PLASTICOS PLASTICOS

. BIODEGRADABLES

Preocupacion medioambiental

Desarrollo de alternativas a los
plasticos convencionales

Materiales biodegradables y
biobasados procedentes de
fuentes naturales renovables

Packaging mayor campo de
aplicacion (48% de total de
biOpk,]SﬂCOS) (European Bioplastics, 2021)

Inconvenientes: disponibilidad
limitada, elevado coste,
propiedades y funcionalidad
menos optimizadas
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Posible solucién del problema

Amplia variedad de estudios

Reaprovechamiento de residuos
de la industria agroalimentaria

d’Educacié, Cultur
Universitats i Ocupacié

CGVANDIT () S FoodUPY

f \l l'\( I




XTI

GVA

AGROALNE

POSIBLE SOLUCION: PIEL DE PATATA COMO POTENCIAL RESIDUO

Elevada generaciéon de
residuo
(15 % de la produccion
anual, de unos 2 millones

Mayoria de estudios
centrados en la extraccidén
del almiddn y/u otfros
compuestos

de toneladas, en Espanaq)
(MAPA, 2024)

Propiedades antioxidantes
y elevado contenido en
fibra

Pocos estudian su
incorporacion directa y
aprovechamiento integral
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OBJETIVO

4 N

Obtencion de films con diferentes ratios
almidon: piel de patata, mediante su
incorporacion directa, y caracterizacion
de los mismos en términos de sus
propiedades mecanicas, barreraq,
microestructura y capacidad antioxidante

N /
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Var. Mona Lisa

MATERIALES Y METODOS

Preparacién del residuo

(secado 60 °C + molienda +
tamizado <250 um)

+ andlisis composicion quimica

TABLA 1:

Termomezclado
formulaciones de almidén de
patata nativo + 10-50 % piel de
patata + 30 % glicerol
(160 °C, 50 rpm, 10 min)

Termocompresion
2 min, 50 bar, 160°C + 6 min, 100
bar, 160°C + enfriamiento 3 min
70°C

Acondicionado
P,0; para O % H.R
Mg(NO;), para 53 % H.R

Valor medio (+ desviacion estdndar) de la composicién quimica de la piel de patata empleada en la creacién de los films.

Composicidn guimica

g/100 g piel de patata (b.s)

v

AGR[]M_JNEXT B e e

Agua 3.3+02
Grasa 1,78 £ 0,06
Proteina 83+0,3
Cenizas 248+0,2
Almiddn 4,26 +0,10
R ¥ GENERALITAT

NextGenerationEU

Plan de Recuperacin, \\\
y
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Caracterizacion fisico-quimica

Propiedades mecdnicas (ASTM
D822), barrera (ASTM E96-95),
fenoles totales, capacidad
antioxidante (ECsy) y
microestructura (FESEM)
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RESULTADOS: Propiedades mecdanicas

TABLA 2: Valor medio (+ desviacion estandar) de la resistencia a la fraccion
#TS), extensibilidad (% €) y modulo de elasticidad (EM) de las diferentes
ormulaciones.

Formulacién TS (Mpa) € (%) EM (MPa) . .
» Prometedores resultados > aumento de la resistencia

mecdnica a mayor incorporacion de residuo, al

TPS 1 39:08° 4 37:4° [ o4+ 17¢ contrario de lo mostrado en anteriores investigaciones
___________________________________________________ Chaffa et al., 2022
TPS-10 7,1+0,7° 16+ 3P 152 + 84¢ (Chefia ere |
IPS.20 41110 1040 05 4+ 330 « Gran dfinidad y compatibilidad de |la piel de patata con
Co B B el almidon.
TPS-30 6,6 +0,9° 5,9+ 1,8 274 + 50P )
+ Resultados coherentes con el patron mostrado cuando
TPS-40 7,45+ 1,003 72 274+ 70° se incorpora celulosa como agente de refuero (rreitas et d.,
PS50 ¥ 97+120  H36s11e Y 4374720 2024)

Letras diferentes (a-f) en cada columna indican diferencias significativas
entre formulaciones (p < 0,05)

NextGenerationEU o d'Educacié, Cultura,
Universitats i Ocupacié
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RESULTADOS: Propiedades barrera

TABLA 3: Valor medio (+ desviacion estdndar) de la permeabilidad al
vapor de agua ( PVA) y al oxigeno (OP) de las diferentes formulaciones.

., PVA x 10" OP x 10
Formulacion (g/Pa s m) (cm?3/m s Pa) .
. S | S14z2ec  gr 84xlae

TPS-10 636 + 36° 20,8 + 0,60

TPS-20 738 + 27¢ 30,8 +1,3° .

TPS-30 445 + 169 [=15,0 % 1,4cd

TPS-40 434 + 274 16,845 +0,116° .

TPS-50 V301 +28¢ 13,3+ 1,99

Letras diferentes (a-f) en cada columna indican diferencias significativas
enfre formulaciones (p < 0,05)

NextGenerationEU

AGR[]M_JNEXT B e e

En lineas generales, la PVA disminuye
significativamente (p<0,05) al incorporar, al menos, un
30 % de piel de patata > Aumento del factor de
tortuosidad.

En lineas generales, la OP se mantiene al menos, un 30
% de piel de patata.

Potencial del residuo para la obtencion de peliculas
reforzadas con propiedades barrera mejoradas frente
al vapor de agua.
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RESULTADOS: Propiedades antioxidantes

TABLA 4: Valor medio (+ desviacion estdndar) del contenido de fenoles

ltg;rr%lﬁlsoc{ocrf;)s. y capacidad antioxidante (ECs) de las diferentes
CFT FCe
Formulacién (mg PoP / mg

(mg GAE / g PoP) DPPH)

PoP 33+0,2 49,7 £1,49

TPS-10 9.5+0,3° 15,4 +0,3°

TPS-20 13,1 £ 0,4¢ 14,3 +0,7¢d

TPS-30 11,3+0,3° 18,8 £ 0,6°

TPS-40 10,64 + 0,114 14,4 +0,2¢d

TPS-50 v 10,9 £0,2¢ Vv 13,2+0,44

Letras diferentes (a-f) en cada columna indican diferencias significativas
enfre formulaciones (p < 0,05)

PoP: piel de patata ( potato peel)

AGRU%NEXT e

NextGenerationEU

@Q%

ANTIOXIDANTS

Aumento del CFT y capacidad antioxidante en todos
los films respecto al residuo inicial.

Neoformacion de compuestos durante el procesado @
altas temperaturas - compuestos de la reaccion de

Maillard,  5-hidroximetilfurfural, etc. = actividad
antioxidante.
HO, CO,H
: 0
HO™ > Y0
OH

OH
OH
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RESULTADOS: Microestructura

FILM CONTROL FILM 50 % PoP

FIGURA 1: Micrografias FESEM (500 x) del control (TPS) y film con 50 % PoP (TPS-50).

« TPS - superficie lisa y homogénea. Reorganizacion parcial del almidon.

« TPS-50 - mayor heterogeneidad. Fibras integradas.

« Buena adhesion interfacial + mayoritaria homogeneidad + ausencia de huecos entre fibras y matriz
« Alta compadtibilidad de la piel de patata con la matriz de almidon.

NextGenerationEU cupo racién, d'Educacié, Cultura,
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CONCLUSIONES

v' Potencial de la piel de patata para obtener films econdmicamente mdas baratos, sustituyendo el almiddn hasta
en un 50 %.

v Films con mejor resistencia mecdnica y propiedades barrera al vapor de agua, aunque menos deformables.
v' Cierto potencial antfioxidante, interesante para limitar los procesos oxidativos en alimentos.

v Trabajo futuro: mejora de propiedades mediante combinacion con ofros biopolimeros y aplicacion de
procesos selectivos de extraccion de compuestos de interés ( fibras y compuestos con potencial antioxidante)
mediante técnicas de extraccion con agua subcritica.
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FILMS ACTIVOS DE PBS CON POLVO DE
RASPONES DE VINIFICACION PARA LA
CONSERVACION DE SALMON FRESCO

Irene Maté Garcia, Maria-Vargas, Lorena Atarés,Sergio Torres-
Giner y Amparo Chiralt

Instituto de Ingenieria de Alimentos FoodUPV, Universtitat Politecnica de Valencia, 46022, Valencia, Espafa
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INTRODUCCION - PROBLEMATICA

Economia circular

Envases biodegradables activos para alimentos

Jodllh §NAF

| Problema ambiental causado por los plasticos. |
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Produccion mundial de uva en 2024 de 28,4 Mt

4 N
RASPON DE UVA
12 % del total de subproductos de la industria

vinicola
\ %
4 N
PROPIEDADES

* Polifenoles

* Celulosa

* Hemicelulosa

* Lignina

N /

Revalorizacidn para diferentes aplicaciones
como material de refuerzo activo
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Succinato de Polibutileno (PBS)

VENTAJAS

é )
* Biodegradable
* Biocompatible

* Fabricado mediante fermentacidon bacteriana

N /

INCONVENIENTES

[° Coste econdmico elevado J
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OBJETIVO DEL TRABAJO

Obtencion y caracterizacion de films de PBS mediante la incorporacion de residuos lignoceluldsicos del raspon

de uva, con menor coste y potencial bioactividad.
Revalorizacion
. _|_

Rellenos
hgﬁocehnomcos PBS
activos

Obtencion de bolsas con films seleccionados para envasar filetes de salmon fresco.

Rl |

N Financiado por R AGENCIA
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OBTENCION DE RESIDUOS LIGNOCELULOSICOS DEL RASPON

Raspon de Uva

Molienda y

A

v

Tamizado (60 um)

NNNNNNNNNNN

Plan de Recuperacién,

. | Secado, molienda y tamizado > |
— . — Mezclado en fundido
Extraccidon con agua subcritica
(170°C y 180°C) '
/ Prensado
\ 4 l
Fraccion insoluble .
I——. RR-180 Films
Celulosa Hemicelulosa Lignina TPC (g EC50 (mg
(g/100g (g/100g (g/100g GAE/100 g solidos
muestra) muestra) muestra) solidos solubles/mg
solubles) DPPH)
R 22 + 42 7+42 14.7 +1.32 9.3+ 0.6 0.64 + 0.07°
RR-170 32 +4b 1.6 +0.1P 413 +1.6° 17.8 + 0.3b 0.38 + 0.05P
RR-180 b b b
242 +1.8 0.4+ 0.1 40+0.2 197 + 0.3¢ 0.38 + 0.01°
ema pmm SRS wimon evopea R ot () boUTEONG) UPV
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OBTENCION DE LOS FILMS DE PBS

PBS

S5 Scientific

Caracterizacion
de los films

© PBS +10%R PELETS ——

PBS + 10% RR170 150°C
50 rpm

5 min

PBS-RR180

PBS + 10% RR180

% GENERALITAT LI Financiado por R AGENCIA San UNIVERSITAT UPV
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RESULTADOS: PROPIEDADES MECANICAS DE LOS FILMS

Film ME (MPa) o (MPa) E (%)
PBS 448+21°¢ 40,8+1,7° 9,0+0,6°
PBS-R 504+49b 31,3+1,9b 6,1+0,9b
|PBS-RR17O 6344232 27,0+2,0¢ 4,5+0,6¢
|PBS-RR18O 6641552 29,5+1,9bc 4,610,6¢
Los rellenos:

» Aumentan la rigidez de los films (mayor ME)

« Disminuyen ligeramente su resistencia a la fractura
« Disminuyen ligeramente su extensibilidad

Los rellenos con mas celulosa potencian los cambios.
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1,0E+02

8,0E+01

OPx1014(cm3.m'1.S‘1.Pa 1

RESULTADOS: PROPIEDADES BARRERA DE LOS FILS

9,0E+01
[

» (9,1
o o
m m
+ +
o o
= =

7,0E+01
6,0E+01
3,0E+01
2,0E+01
1,0E+01
0,0E+00

PVAx10%5(cm3m1siPal)

PBS PBS-R PBS-RR170 PBS-RR180

50,0

45,0
40,0
35,0
30,0
25,0
20,0
15,0
10,0

5,0

0,0

PBS-R PBS-RR170 PBS-RR180

Los rellenos aumentan la capacidad de barrera al
oxigeno

Los rellenos disminuyen su capacidad de barrera al

vapor de agua
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No hay diferencias significativas por tipo de relleno
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¢Qué film se selecciond para realizar el estudio de vida util del salmodn fresco?
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RESULTADOS: PROPIEDADES MIGRACION GLOBAL DE LOS FILMS

Simulante D1
(alimentos grasos) 0,35

TPC: 4,8 g GAE.
100g-1 soélidos
migrados

PBS PBS-R

Muy por debajo del limite de migracion global 10 mg/dm?
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OBTENCION DE LAS BOLSAS Y ENVASADO

—> Termosellado

Films activos Salmédn
10g Almacenamiento a 4°

Transformacién y Resiliencii
ietat Digital
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ESTUDIO DE LOS PARAMETROS DE CALIDAD DE SALMON ENVASADO A 4°C

Tiempo 0, 3,6 y 9 dias

Perdida de peso (%)

TBARS

Cambios de color del salmoén
Microbiologia (coliformes totales)
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2,5 - 7
2.0 | * 6 4
Q
: . ]
(o}
Q 1,5 - x_4 -
S L uf
T 1,0 + <3 -
p]
% * I 2 -
0,5 - I
. 1 | .
0,0 = 0
3 6 9 3 6 9
Tiempo almacenamiento (dias) PBS = PBS-R Tiempo almacenamiento (dias)
Mayor en las bolsas PBS-R debido a su menor capacidad El cambio de color detectado en las muestras envasadas
de barrera al vapor de agua. en PBS-R fue significativamente menor en el 9° dia
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RESULTADOS: TBARS

6 y 9 dias la muestra de PBS-R mostré un nivel de oxidacion menor

1,4
PBS m PBS-R *

1,2
o * :
2 ] fmmmmmmmmmmm—— - E------3 ---
S Coherente con:
E08 - - La mayor barrera al oxigeno
4 == . -, sy -
2 06 - « La migracion de componentes fenolicos con capacidad
%044 antioxidante
E E

0,2 -

0 Limite maximo de 1 mg de MDA/Kg.
0 3 6 9

Tiempo almacenamiento (dias)
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RESULTADOS: RECUENTOS MICROBIOLOGICOS (COLIFORMES TOTALES)

6 PBS  m PBS-R

*
1

I I
il I I
0 3 6 9

Tiempo almacenamiento (dias)

(67
1

N
1

VT (Log CFU/g muestra)
N w

—
1

o

A los 9 dias las muestras envasadas en las bolsas PBS-R mostraron menores
recuentos de microorganismos.
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CONCLUSIONES

 Se pudieron obtener envases reforzados activos de PBS con residuos
lignoceluldsicos de raspon de uva.

REDUCCION DE COSTE Y MEJORA DE FUNCIONALIDAD.

* Los envases activos inhibieron la oxidacion y el crecimiento microbiano en el
salmon fresco envasado.

EXTENSION DE LA VIDA UTIL.
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Universidad Miguel Hernandez, Orihuela, Febrero 2025

AGROALNEX |
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NUEVOS INGREDIENTES PROCEDENTES DE SUBPRODUCTOS
DE LA INDUSTRIA AGRO-ALIMENTARIA REGIONAL, PARA
LA ELABORACION DE UNA NUEVA BEBIDA FERMENTADA 3§

C. Garcia- Viguera, R. Dominguez-Perles, B. M. Canovas, A. Palop y S. Medina
Lab. Fitoquimica y Alimentos Saludables, Dept. Ciencia y Tecnologia de Alimentos, CEBAS-CSIC (MURCIA)

Grupo Microbiologia y Seguridad ..,u.

Lal)FAS
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OBJETIVOS

Objetivo general:

DESARROLLO DE NUEVAS BEBIDAS FERMENTADAS, CON LA ADICION DE SUBPRODUCTOS AGROALIMENTARIOS,
RICAS EN COMPUESTOS BIOACTIVOS, CON ACTIVIDAD ANTIINFLAMATORIA A NIVEL INTESTINAL.

Objetivos especificos:

1. Optimizacion del desarrollo de las bebidas.

2. Aplicacion de tecnologias alternativas de higienizacion, de las materias primas, que reduzcan la
contaminacion biolégica.

3. Descripcion de la funcionalidad de los diversos compuestos identificados en las bebidas optimizada.

4. Estudio in vitro de actividad antiinflamatoria de los compuestos bioaccesibles y biodisponibles, en modelos
asociados a sobrepeso.

5. Estabilizacion y conservacion de las nuevas bebidas mediante antimicrobianos naturales nanoemulsionados,
gue garanticen |a presencia de los compuestos bioactivos durante la vida util de las mismas.
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GRUPO DE INVESTIGACION

MIEMBROS DEL G RU PO

Laboratorio de
Fitoquimica &
Alimentos Saludables

o (CEBAS-CSIC)

[.abFAS NN

LINEAS DE INVESTIGACION

Del campo a la salud | Estudios integrales

Estudios de calidad organoléptica y nutricional
de frutas y hortalizas para consumo humano
(consumo en fresco; ingredientes;
alimentos procesados)

Desarrollo de nuevos alimentos
(bebidas y otros alimentos procesados;
germinados; subproductos vegetales)
con alto contenido en compuestos bioactivos
(compuestos fendlicos, glucosinolatos,
vitaminas, minerales, etc.)

Caracterizacion de la ara la erva esto
composicion fitoquimica e alime egetale
de alimentos vegetales.

\

dios de biogjg, SRR, ElInEIESEIicLS
3] Disefio y desarrollo de nuevas & = %, etodos de cocinado
= estrategias de valorizacion : 0\ it O = ‘%
‘@_E:q para el aprovechamiento b %8 | ‘ 2 ﬂiﬂ =| ‘g dio 0 d
& de materiales comestibles y ~ A8 bloaccesibilidad
subproductos como s EE v 5 biodisponibilidad
— fuente de compuestos bioactivos ! pB O / L5 Q bioactividadi(descriptiva
Optimizacion de 2 Ny % : ' . : > J ..',. : ..
condiciones agronémicas i *’”Ek* % m%
pa:_adladmle_jora ;.ie_la /R . PO Ensayos clinicos para
- fni : calidad alimentaria i6
{0 de Fitoauimica & Alimentog g Prosshvuwmielll NUcvas fuentes dieteficas oo evaluacion de
O‘ato A B udab/ fuentes genéticas y de CompUGSTOS FITOQUIMICOS metabolismo'y actividad
c TA €s aspectos tecnoldgicos)
ym\\m

Biodisponibles y bioacCtivos | G

Beneficios para fa salud fitoquimicos de alimentos
(metabolismo de carbohidratos y lipidos, inflamacién y otras patologias crénicas) Vegetales in vivo

_LabFAS
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GRUPO DE INVESTIGACION

Unidad Asociada
“Calidad y Evaluacion de Riesgos de Alimentos” (2016 — Actualidad)

4 4 | S pr R “% ‘
i”‘\%) 2 ‘f'y y
G'u o de . a ) y 4 {«’f’ ]I_:_“h"m,mr-i(_),dc C E BAS "
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de Cartagena

/- iLabFAs 1 CSI C
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B e

COMPLEMENTARIEDAD FUNCIONAL:

- Evaluacién de riesgos microbioldgicos

- Microbiologia predictiva

- Fisiologia de microorganismos patdgenos alimentarios

- Tecnologias de conservacion de alimentos (térmicas y no térmicas).
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ANTECEDENTES

Laboratorio de
Fitoquimica &
Alimentos Saludables

re

X'EHAS-('SK')

Grupo LabFAS presenta experiencia en el desarrollo de nuevas bebidas “3S”

En obtencion de ingredientes, obtenidos de subproductos de industrias vitivinicolas, produccién de
brécoli o citricos, ricos en compuestos bioactivos, que pueden potenciarse o biotransformarse en
sus metabolitos funcionales.

La fermentacion es un proceso que induce esas transformaciones.

La experiencia del Grupo de Microbiologia y Seguridad Alimentaria (UPCT) otorga la ventaja de
evaluar el potencial de estos bioactivos en forma de nanoemulsiones, con actividad antimicrobiana
para garantizar la seguridad microbioldgica de la bebida y alargar su vida util, como alternativa a los
métodos tradicionales de pasteurizacion o tratamientos no térmicos, que puedan afectar a los
microorganismos probidticos presentes en la bebida de forma natural.
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PLAN DE TRABAJO

Objetivo 1

Tarea 1.1. Desarrollo y caracterizacion de una kombucha funcional.
Tarea 1.2. Determinacion del perfil cuantitativo de compuestos bioactivos, mediante HPLC-DAD-ESI-MSn y HPLC-PDA y UHPLC-ESI-QqQ-MS/MS.

Objetivo 2

Tarea 2.1. Higienizacidon, mediante tratamiento térmico, de los subproductos.

Tarea 2.2. Elaboracion de la bebida con los subproductos higienizados, segun Tarea 1.1.

Tarea 2.3. Caracterizacion de los compuestos bioactivos de bebidas, obtenidas en Tarea 2.2., acorde a la metodologia especificada en la Tarea 1.2.
Tarea 2.4. Seleccién de 2 6 3 bebidas 6ptimas.

Objetivo 3

Tarea 3.1. Evaluacidon de compuestos bioactivos bioaccesibles de las bebidas optimizadas.
Tarea 3.2. Evaluacidon de compuestos bioactivos biodisponibles de las bebidas.

Objetivo 4

Tarea 4.1. Evaluar el efecto de la fraccion bioaccessible de la bebida fermentada sobre la capacidad de modular los cambios inflamatorios en un modelo de barrera
intestinal monocapa.

Objetivo 5

Tarea 5.1. Obtencidon de nanoemulsiones a partir de compuestos bioactivos procedentes de los subproductos.

Tarea 5.2. Aplicacidn de las nanoemulsiones a las bebidas optimizadas.

Tarea 5.3. Comparacion de bebidas nanoemulsionadas con las obtenidas en Tarea 2.4.

Tarea 5.4. Comparacion de bioaccesibilidad y bioactividad de las bebidas nanoemulsionadas.
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KOMBUCHA Y BEBIDAS RELACIONADAS SCOBY

K o (Symblotlc Culture Of Bacteria and Yeast)
OMBUCHA | | ’

El Auge de la Kombucha en Espana Un crecimiento
exponencial del 580% en dos anos

. ) —_ i <43
Bacteria pH=3.0-3.5] Etanol T/ Acido acético

Fermentacion (7-10 dias)
Temperatura 24-30 °C

Ethanol «-----=-=-= | —— Ethanol

A rp e
K

\Acetaldheyde

Acetaldheyde
.
.

CALIDAD SENSORIAL
No es kombucha todo lo que parece...

Caracteristicas organolépticas similares i i S—— ic aci Medio acido

/@
ligera carbonatacmn y acidez a * Crecimiento SCOBY

* Seguridad kombucha

* Estabilidad compuestos

* Mejora bioaccesibilidad y
actividad bioldgica

KOMBUCHA
MEDIUM )

Ethanol
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Kombucha: Una regulacion imprescindible

Adl"' ivos Botulismo Consumidor
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Kombucha analogues

: _\ in Asia
LR Q
V. 2 s m

Snakefruit pres  Milk  Spinach ﬁplmch P‘P“‘

Kombucha analogues g . e
. & 5 e 7 &
n EUI'OPC Black carrots  Goji berries Banana peel  Nettle Coconut

B By B g -
Coffee beans, leaves and cascara  Soy mllk and whey Maize silk

Mil'k DY de M A 4

% Pear  Garlic Purple basil Sea grape Laver

(Qﬁ;-c age Thyme a
L3 § * 9 @ - ¥..
e

Wine wastewater Lemon balm Acacia arabica marmel A€MV 03 jonoitoriy uriculata Hemidesmus
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Alternativa
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i Aiseraliic SUBPRODUCTOS
“ ; AGROALIMENTARIOS ,
Humulus  Piper aumentando la competitividad
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POTENCIAL DE UN SUBPRODUCTO 25% NUEVAS
—,  supropucros MATERIAS
1. Definir el subproducto (volumen, | ) PRIMAS

temporalidad y tipologia). s
Estabilizacion del subproducto. T, | -
2. caracterizacion S 6 (7 6
:‘J's;:::jc:ggc::gedri dad \93' Caracterizacion fitoquimica
, . del subproducto.
alimentaria. P
é¢Tratamiento previo?

6. Funcionalidad 4. Investigar la mejor via de
del alimento. valorizacién de
. 5. Desarrollo de subbroductos
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MATERIAL Y METODOS

BEBIDAS ‘l3 S”

9_' ‘;-:Av ~ » r v -
SEGURAS, SALUDABLES Y SOSTEN|BLES ‘ _ 7 _— cas. | ot No muy caras, No muy

sofisticadas. Rutinarias

UHPC-Qtof-MS/MS-NMR

] Plan de Recuperacién, "
Financiado por % GENERALITAT Transf i6 i
AGROALNEXT jommsiccez. g S osor R PSS g
TUNNERSOADES - o = s N _ ‘e ONNERSADES

NextGenerationEU Apaacion, inal o por la Unién Europea
Tran: siliencia EU
ioni



gy

RESULTADOS ALCANZADOS

- molecules

Grape stems:

Catechin derivatives and
proanthocyanidins: 25

Article

The (Poly)phenolic Profile of Separate Winery By-Products
Reveals Potential Antioxidant Synergies

Antonio Costa-Pérez ', Sonia Medina *, Paola Sanchez-Bravo ', Raidl Dominguez-Perles **
and Cristina Garcia-Viguera !

Phenolic acids: 8

Stilbenes: 3
Flavonols: 12
Anthocyanins: 13
? Grap
Common compounds present in : St
grape stems and pomace: oty

‘n=61: .-

. .
. . S

Catechin derivatives and  ¥-
proanthocyanidins: 19
Phenolic acids: 4
Stilbenes: 3
Flavonols: 5
Anthocyanins: 13

Grape pomace: .-

Catechin derivatives and
proanthocyanidins: 21
Phenolic acids: 5
Stilbenes: 3

Flavonols: 5
Anthocyanins: 14

Catechin derivatives and
proanthocyanidins: 14
Phenolic acids: 2
Stilbenes: 2

Flavonols: 4
Anthocyanins: 14

Common compounds present in
grape pomace and wine lees:

ENEAE,

Common compounds present in

grape stems and pomace, and wine lees:
Catechin derivatives and
proanthocyanidins: 13

Phenolic acids: 2

Stilbenes: 2
Flavonols: 4
Anthocyanins: 13
N
mmon compounds present in
i grape stems and wine lees:

Catechin derivatives and
proanthocyanidins: 15
Phenolic acids: 3
Stilbenes: 2

Flavonols: 10
Anthocyanins: 13

Wine lees:

Catechin derivatives and
proanthocyanidins: 18
Phenolic acids: 9
Stilbenes: 5

Flavonols: 12
Anthocyanins: 15

LA COMBINACION DE SUBPRODUCTOS CON CARGA (POLI)FENOLICA
OPTIMA SUGIERE UNA COMPLEMENTARIEDAD FUNCIONAL
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RESULTADOS ALCANZADOS Plant Animal

m . f ﬂ ﬂd A m{:y l Shikimic acid pathway
o)

. 0 o
Artide HN J NH > HN 'l il

Winery By-Products as Sources of Bioactive Tryptophan, Serotonin,
and Melatonin: Contributions to the Antioxidant Power

L-tryptophan L-tryptophan

2 l Tryptophan decarboxilase Tr)pmphcm hydroxylase

Nieves Baenas ', Cristina Garcia-Viguera 2, Raul Dominguez-Perles >* and Sonia Medina *

1 Department of Food -.I'-ul.'l’muk.v;l:_\«'. Food Science and Mutrition, Faﬂull_v ul:'v'-ulr_'rh'\ar_v Scienoes,
Regional Campus of Intemational Exoelkace “"Campus Mare-Nostouom”, Campus de Espinardo,
University of Murcia, 30100 Murcia, Spain \

Laboratorio de Fitoquinicay Alimentos Saludables (LabFAS), Departamento de Ciencia y Tecnologia de, 4!’()I’JTLIFIL
Alimentes, CEBAS-CSIC, Canvpus of the University of Murcia-25, Espinardo, 30100 Murcia, Spain Tryptamine I amino acid
*  Cormspondence: rdperks@ioebas csic.es Tryptamme S-hydroxylase 5-hvdrox t tophan
decarboxilase y yiryptop
B / S t i Hq
% 140 - NH2 erotonin
bl c N-acetylserotonin
e‘& 120 - —_ _0 methyltransferase / caffeic acid N-acetylserotonin ‘
£ 100 - N methylirasferase deacetylase HN HN.__CH,
g x s Y
=
& 80 - 5-methoxytryptamine N-acetylserotonine
> 60 - — . . HiC~0
= verotonin N-acetylserotonin
40 - b N-acetyltransferase methyltransferase / caffeic acid
= a i methyltrasferase
20 | E— HN HN\H/CHB
- o]
Grape stems Grape pomace Wine lees Melatonin
Matrix

LOS SUBPRODUCTOS DE BODEGA SON FUENTES VALIOSAS DE ANTIOXIDANTES (TRIPTOFANO,
SEROTONINA Y MELATONINA), CON POTENCIAL PARA SER VALORIZADOS COMO INGREDIENTES
FUNCIONALES
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RESULTADOS ALCANZADOS

AGRICULTURAL ro

FOOD CHEMISTRY Lopun scces
Thits article |5 licensed under CC-BY 4.0 @I(EI

pubs.acs.ong/IAFC

New anti-a-Glucosidase and Antioxidant Ingredients from Winery
Byproducts: Contribution of Alkyl Gallates

Raul Dominguez-Perles, Cristina Garcia-Viguera,* and Sonia Medina

C

GALATOS DE ALQUILO

(Derivados esterificados de dcido gdlico + alcoholes)

Gallic acid HO.
RT: 0.52 min OH
HO' 1

Methyl gallate
RT: 0.67 min.

IDENTIFICACION DE NUEVOS COMPUESTOS BIOACTIVOS (ALQUIL GALATOS), EN
RELACION CON SUBPRODUCTOS VITIVINICOLAS, IMPULSAN NUEVAS FORMAS PARA
SU VALORIZACION

Ethyl gallate
RT: 0.79 min.
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RESULTADOS ALCANZADOS

Objetivo 3- ARTICULOS EN REDACCION

Tarea 3.1. Evaluacion de compuestos bioactivos bioaccesibles de las bebidas
optimizadas.
Tarea 3.2. Evaluaciéon de compuestos bioactivos biodisponibles de las bebidas.

Objetivo 4- EN CURSO

Tarea 4.1. Evaluar el efecto de la fraccion bioaccessible de la bebida fermentada
sobre la capacidad de modular los cambios inflamatorios en un modelo de
barrera intestinal monocapa.

Objetivo 5- TECNICAS OPTIMIZADAS PARA EXTRAPOLAR A SUBPRODUCTOS

Tarea 5.1. Obtencién de nanoemulsiones a partir de compuestos bioactivos
procedentes de los subproductos.

Tarea 5.2. Aplicacion de las nanoemulsiones a las bebidas optimizadas.

Tarea 5.3. Comparacién de bebidas nanoemulsionadas con las obtenidas en Tarea
2.4.

Tarea 5.4. Comparacion de bioaccesibilidad y bioactividad de las bebidas
nanoemulsionadas.
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RESULTADOS ALCANZADOS
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E beverages MDPI
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‘Kombucha’-like Beverage of Broccoli By-Products: A New
Dietary Source of Bioactive Sulforaphane

Berta Mana Canovas, Cristina Garcia-Viguera -, Sonia Medina * and Raul Dominguez-Perles
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RESULTADOS ALCANZADOS- Divulgacion

IV Congreso Universitario Internacional en Innovacion y Sostenibilidad
Agroalimentaria (CUIISA). Orihuela, septiembre | 2023
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RESULTADOS ALCANZADOS- Divulgacion

Estos trabajos se realizan dentro del marco del proyecto AGROALNEXT, financiado por

el Ministerio de Ciencia e Innovacién con fondos NextGenerationEU (PRTR-C17.11) y con

CARTAGENA

EN PORTADA REGION v CARTAGENA v ECONOMIA v DEPORTES v CULTURA v

Desarrollan una bebida fermentada
‘3S’, similar a la kombucha, que
convierte subproductos
agroalimentarios en nuevos alimentos
saludables

Por cartagenadiario - 22 diciembre, 2023 -0

Wl et ﬂ

Investigadores de la UPCT y del CEBAS-CSIC aprovechan las partes que se desechan d

brécoli y de la viticultura para aumentar la rentabilidad del producto
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NextGenerationEU
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fondos de la Comunidad Auténoma de la Regidn de Murcia (CARM), a través de la Agencia

de Ciencia y Tecnologia de la Region de Murcia (Fundacion Sénecal).
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Tiempo de lectura: 3 minuto/s

Desarrollan una bebida fermentada similar
a la kombucha hecha con restos de brocoli y
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Describen nuevos efectos
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Lcb oo Tcrcuuss cvocniaypesca ] cenc | veooavaienre ] reconoemuzea] suvo|

@ resscoon- 2300 vicemre 2023

positivos del aceite de oliva
sobre la microbiota

EETE X KX 0

EMPRESAS ~ OPINION ESPACIOSMD ~ SUSCRIPCI

INVESTIGACION

Buscar

=T

NOTICIAS REC

bebida fermentada que convierte
subproductos agro en alimentos
saludables

Se trata de una bebida Segura, Saludable y Sostenible (3S) que aporta mUltiples beneficios para la salud, con el
consecuente beneficio social, econdmico y medioambiental.

I Huer

Investigadores de la UPCT y del CEBAS-CSIC
aprovechan las partes que se desechan del brécoli y
de la viticultura para aumentar la rentabilidad del
producto
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NUEVOS INGREDIENTES PROCEDENTES DE SUBPRODUCTOS DE LA INDUSTRIA
AGRO-ALIMENTARIA REGIONAL, PARA LA ELABORACION DE UNA NUEVA BEBIDA FERMENTADA 3S
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AGROALNEXT

EFICACIA DE DIFERENTES LOTES DE NANOPARTICULAS
DE PLATA EN LA ELIMINACION DE PLUM POX VIRUS
EN PLANTAS DE ALBARICOQUERO

Francisco Javier Alfosea-Simon, Cristian Pérez-Caselles, Marina Martin-Valmasedaq,
Elena Yelo, Lydia Faize, Lorenzo Burgos y Nuria Alburquerque
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GVA

ALBARICOQUERO

PRODUCCION DE ALBARICOQUE 2022
(TONELADAS)

§8
o 8§ 8
O
I
> I
> I
B 7
—
%
m
*:E.;,@-
d‘,}&.

AGRUI\JNEXT ;e T LSS ovaner CEBAS: ¥ CSIC.

NextGe! tionEU d'Educaci6, Cultu
Universitats i Ocupacié BlOLO AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA




AGROALNEXT

PLUM POX VIRUS (PPV)
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RESCATE Y CULTIVO DE MERISTEMOS
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GVA

TECNICAS DE ELIMINACION DE VIRUS IN VITRO

" )
TERMOTERAPIA U CRIOTERAPIA

IR

QUIMIOTERAPIA 9

ELECTROTERAPIA
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-~ OBIJETIVO PRINCIPAL

ESTABLECER UN PROTOCOLO DE SANEAMIENTO VEGETAL

PARA PLANTAS DE ALBARICOQUERO
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NANOPARTICULAS DE PLATA Micropropagation

improvement
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Plants, 2025, 14(3), 428
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NANOPARTICULAS DE PLATA

Argovit™-7

Control Argovit™-7
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FORMULADO COMERCIAL: Argovit™-7
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FORMULADO COMERCIAL: Argovit™-7

100

B 1cycle
B 2cycles | 450017 x 8 fe ANFi
ey Dosis dptima 75 mg/L
80 1 75 % plantas libres de PPV
S 60+
?>
§ w0
>
a NUEVO LOTE
20 - - Argovit™-621
15
o | | ||
0 25 50 75 100

AgNPs concentration (mg/L)

jado por % GENERALITAT B
AGRU NEXT - i Unitit Extopea s T\ \ VALENCIANA- GVAMNME__)? CEBAS v o ‘ : s l‘
NexGenerationEU ramman N SR ORI, s b o, |

|||||||||| cug.scm



= COMPARACION
ENT&E LOTES
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Argovit™-7 vs. Argovit™-621

o

:.oo; 75 mg/L

REPLICAR LAS CONDICIONES OPTIMAS CON EL NUEVO LOTE

AGRUAJNEXT - aaaaaaaaaaaaa FE B MI“\? e ﬁeﬂﬁéﬂw ovanor CEB AS Y CSI C

d’Educacié, Cultura,
Universitats i Ocupacio BIOLO \\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\




AGROALNEXT

Argovit™-7 vs. Argovit™-621
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CONCLUSIONES

= Ambos lotes de Argovit™ demostraron ser eficaces en la eliminacion de Plum pox virus, sin diferencias

significativas entre ellos, lo que confirma la reproducibilidad de la técnica.

= No obstante, se observaron diferencias significativas en otros parametros, como la supervivencia de los
meristemos, que fue mayor en las plantas tratadas con Argovit™-621. Esto sugiere que las variaciones entre
lotes pueden influir en la respuesta del material vegetal y deben considerarse al aplicar este tipo de

tratamientos.

= A pesar de su alta eficacia, es necesario seguir investigando para optimizar el protocolo y comprender los

mecanismos de accion de las nanoparticulas de plata en la eliminacién de patdgenos.

= Ademds, seria importante evaluar su efectividad frente a otros patégenos, lo que permitiria ampliar su

aplicacion en programas de saneamiento vegetal.
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PRODUCTOS DE ALGARROBA VS.
ALTERNATIVAS CONVENCIONALES: ANALISIS
DE LA PERCEPCION DEL CONSUMIDOR
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Metodologia y resultados AGRUM_/NEXT

Estudio de conocimiento
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Resultados Andlisis CATA: descripcion de atributos

Grafico simétrico
(ejes F1y F2: 77,15 %)
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Metodologia y resultados

NIVEL DE INTENCION
ACEPTACION DE COMPRA (o) o
(1-9) (1-5)
CHOCOLATE . B
ALGARROBA 6,0° 3,3
CHOCOLATE S5 400 Percepcion sensorial
CACAO L L
Estudio de conocimiento .
gt Expectativas muy altas en
ALGARROBA , : productos convencionales
GALLETA e T Asociacion con productos
CACAO ’ ' alternativos
SIROPE Z o
ALGARROBA 47c 2,6° Falta de hdbito de consumo
MIEL 71° 3,6° -
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Resultados

Ecolégico/Organico
Z

Sin gluten De proximidad/Km 0
6
Bajo contgnldo en De origen nacional
cafeina 4
3
Alto contenido en fibra Baja huella de carbono

Estudio de conocimiento
y percepcion

4 °) Importancia de

Alto contenido en

o Producto sostenible
antioxidantes

factores en la decision Bajo indics glucémico Vegano
d e com pro Bajo co,ntenido en Bajo contenido en grasa
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Producto nacional ,/
—_—
Alto contenido en fibra
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Andilisis cluster: Importancia de factores en la decision de compra

Resultados

? T 4
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Conclusiones

Pese al potencial nutritivo y funcional de los productos de algarrobag, la oferta limitada y su venta en
tiendas especializadas reducen su acceso al publico general.

Aunque se perciben como saludables y sostenibles, los productos con algarroba tfambién se asocian
con amargor y regusto, lo que afecta su aceptacion y compra.

Destacar el origen nacional o proximidad (km 0) en el etiqguetado seria mds afractivo para los
consumidores que solo resaltar su cardcter ecoldgico.

Este estudio aporta informacion clave para la industria alimentaria, pero se necesitan andilisis
sensoriales para evaluar la calidad percibida por el consumidor.
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PRODUCTOS DE ALGARROBA VS.
ALTERNATIVAS CONVENCIONALES: ANALISIS
DE LA PERCEPCION DEL CONSUMIDOR
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Impacto ambiental y sanitario asociado a la
presencia de compuestos farmacéuticos en
cultivos de rabano regados con aguas
regeneradas
L. Benelhad|, P.A. Nortes-Tortosa, J.J. Alarcon, L. Ponce-Robles
Departamento de Riego
CEBAS-CSIC
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I N T RO D U C C I é N highest potential

by plants

Agua Tratamiento Agua ) Consumo
residual convencional regenerada Riego agricola humano

%1

R&F ~OR3

1) Tiene una alta capacidad de absorcion de
contaminantes emergentes

2) Su consumo es principalmente en crudo

3) La parte comestible se encuentra en contacto
directo con el suelo by plants

OBJETIVO

for uptake

lowest potential for uptake

Crop Species
celery

spinach

lettuce

cabbage

carrots

late-season potatoes
spring potatoes
mid-season potatoes
cucumber

green beans

okra

marrows
tomatoes
watermelons
melons

pepper

eggplant

maize

alfalfa

peanuts

haricot beans
wheat

barley

bananas

walnut

citrus and avocado
fruit trees
pistachio

table olives
almonds

table grapes

Christou, A., Papadavid, G., Dalias, P., Fotopoulos, V., Michael,
_ ) Ll Tadliv ityaull LUl dytd tbyeliviada y  C, Bayona, J. M, ... & Fatta-Kassinos, D. (2019). Ranking of
cultivado en dos temporadas del afo crop plants according to their potential to uptake and accumulate

contaminants of emerging concern. Environmental research, 170,

- Evaluacion de los riesgos para la salud y el medio ambiente 422-432. https://doi.org/10.1016/j.envres.2018.12.048

- Seguimiento de 11 farmacéuticos en rabano regado con agua regenerada y C.. Bayona, J. M
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MATERIALES Y METODOS

Compuestos farmacéulticos
AINES

Q

Antibiodticos

Cl OCH;
OH
[*;
CHy

Beta-blogueantes
) QP N \)Oi/
g ‘Dw B /©/ H HZN/bO/ T
HyN

) Estimulantes
@W Anticonvulsantes o
O

e CH
; r HiC . |\'|r ’
R e e »
H3C‘o 2 OJ\NHZ ? O)\EH N
Efluentes ulilizados para riego
0,5 ug/L
¢
Efluente de la oD
EDAR (RE) \ Concentracion
5 ug/L . media (MC)

Tran, N. H., Reinhard, M., & Gin, K. Y. H.
(2018). Occurrence and fate of emerging
contaminants in municipal wastewater treatment
plants from different geographical regions-a
review. Water research, 133, 182-207.
https://doi.org/10.1016/j.watres.2017.12.029

Concentracion

alta (HC) AGRUI\JNEXT B e e R

Diseno experimental

RE

©“MC mHC

Primer cultivo Segundo cultivo
(_.Octubre (_.Diciembre
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RESULTADOS

Impacto en la calidad del cultivo de rabano

Te =-7,1°C
Ry = -138,5 MJ/m?-dia
HR = +4%

Primer cultivo Segundo cultivo

NextGenerationEU

AGR[]A!_/NEXT [

Primer cultivo Segundo cultivo
Peso en
fresco p-valor
RE MC HC RE MC HC
Raiz 543+122 4974108 494+98 282486 282+83 283+43
Hoja 4534116 419+160 393+138 315+74 304467 286+04
T‘ % GENERALITAT
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RESULTADOS

Impacto en la absorcion de farmacéuticos

1400 ~ " |RE
- e
&n 1200 - H HC
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N 1000 A
£ RE <MC < HC
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= 800 -
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2 600 -
-
\8 n
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S 400
S
< J
= %
R %I er%fl \G) dev
0 Ve ! - ' Ve ! - - - -
Raiz  Hoja  Suelo Raiz  Hoja  Suelo Primer cultivo Segundo cultivo
Primer cultivo Segundo cultivo
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RESULTADOS

Impacto en la acumulacion de farmaceéulticos

-
o
|

Factor de concentracion en la raiz (L/kg)

ACT CAF CBZERY
Neutro

AGROALNEXT e

Financiado por
la Unién Europea
NextGenerationEU

ATE SUL
Cationico

9§ GOBIERNO  MINSTERIO
DEESPANA  DE CIENCIA INNOVACION
¥ UNIVERSIDADES

T ¥ GENERALITAT
-
T § Reee \\§

DCF IND KTP NPXSMX
Aniodnico

o

Mayor
acumulacion

Anionico
Log Kow > 3
Mw < 400 g/mol

Compuesto Terminologia Carga i6nica Log Kow Mw (g/mol)
Acetaminofeno ACT Neutro 0.46 151.2
Atenolol ATE Cationico 0.16 266.3
Cafeina CAF Neutro -0.07 194.2
Carbamazepina CBz Neutro 2.45 236.3
Diclofenaco DCF Aniobnico 4.51 296.2
Eritromicina ERY Neutro 3.06 733.9
Indometacina IND Anibnico 0.91 357.8
Ketoprofeno KTP Anibnico - 254.3
Naproxeno NPX Aniodnico 3.18 230.3
Sulfametoxazol SMX Anibnico 0.89 253.3
Sulpirida SUL Cationico - 3414

VALENCIaNA GVANEXT CEBAS-CSIC
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RESULTADOS

Impacto en la salud humana y el medioambiente

HI<0,01
(., Riesgo insignificante
0,01<HI <0,05
(@ Riesgo moderado 5
HI1 > 0,05 T
(_. Riesgo alto S
2
| -
- (<5}
Indice de riesgo para lasalud (HI) ©
Consumidor S
Primer cultivo ~ Segundo cultivo S
8
Adultos 0,01 0,02 O
Nifios
(6-11 meses) 0.06 0.14

Keerthanan, S., Jayasinghe, C., Biswas, J. K., & Vithanage, M. (2021).
Pharmaceutical and Personal Care Products (PPCPs) in the environment:
Plant uptake, translocation, bioaccumulation, and human health risks.
Critical Reviews in Environmental Science and Technology, 51(12),

1221-1258. https://doi.org/10.1080/10643389.2020.1753634

5,0 -
4,0
3,0 -
2,0 -

1,0 H
0,9
0,8
0,7
0,6
0,5
0,4
0,3
0,2
0,14

0,0 -

ACT ATE CBZ

B Lombriz ] Planta

Financiado por ¥ GENERALITAT B
AGRUA\L,NEXT - la Unién Europea | e K %w&mcmm GVANEXT CEBAS-CSIC %
¥ UNIVERSIDADES ‘.“:':,::L‘c'l’::;';:::::;‘m \ i 0 Commumaat vabencians CENTRO OF EDAFOLOGIA ¥ BIOLOGIA APLICADA OEL SEGURA =

NextGenerationEU

Conselleria d’Educacié, Cultura,
Universitats i Ocupacié

1<RQ <10
. Riesgo moderado

0,1<RQ<1
(_, Riesgo bajo

RQ<0,1
(_. Riesgo insignificante

SMX

S. Mozas-Blanco, J.L. Rodriguez-Gil, J. Kalman, G.
Quintana, M.S. Diaz-Cruz, A. Rico, |. Lépez-Heras,
S. Martinez-Morcillo, M. Motas, U. Lertxundi, G.
Orive, O. Santos, Y. Valcarcel. Occurrence and
ecological risk assessment of organic UV filters in
coastal waters of the Iberian Peninsula. Mar. Pollut.
Bull., 196 (2023), Article 115644,
10.1016/j.marpolbul.2023.115644



CONCLUSIONES
> Las condiciones ambientales tienen un impacto en el peso del rabano

> La absorcion de farmacéuticos en matriz aumenta con el incremento de concentracion de farmaceéuticos
en agua

» La acumulacion de farmacéuticos depende de sus propiedades fisicoquimicas

» El consumo de una mezcla de farmaceuticos a través de la ingesta de rabano regado con agua

regenerada podria suponer un riesgo moderado para adultos y un riesgo alto para nifios entre 6-11
meses

» Carbamazepina y sulfametoxazol suponen un riesgo moderado para los organismos terrestres
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INTRODUCCION

Pulmoén
12,4%
Pecho
11,5%
El cancer de colon:
0 £
Otros 49,9% - 3 can_cer p‘:’
incidencia y 2° por
Colon _ mortalidad.
9,6%
Alimentacion y estilo
de vida no saludable
Préstata correlacion positiva.
7,3%
Estomago e
INCIDENCIA higado 4,8% y
TOTAL 4,3% .

IARC (2025)



INTRODUCCION

Pasos vy evolucion cancer de colon Efectos guimiopreventivos de
los fitoquimicos

O

Spread to other organs

O
035
&

Manson (2003).Trends Mol. Med. 9: 11-18



INTRODUCCION

MERCADO BEBIDAS VEGETALES

Aumento demanda alternativas
lacteas de origen vegetal

- Mayor preocupacion /z

salud z

Etica o motivos "

> religiosos 5‘2:‘
Sostenibilidad

Plant-Based Milk Plant-Based My
& Derivatives

Plant-Based Bakery&  Sweet & Savory  Plant-Based RTDTea &
Meat Confectionery Snacks Juices Coffee

82022 w2030

MRFR Database and Analyst Review (2022)



INTRODUCCION

Pseudo-
Animal Legumes Nuts Seeds Cereals
cereals
Source Milk Soy Chickpea Pea Lupine | Coconut Almond @ Sunflowe Hemp Sesame = Quinoa Rice Oat
3 )“" milk i rseed seed
W % -»r & . 5 v “‘“
Protein — P— ’ - . gi_ ij [ . N — = = =1 =
g§ '1:: I /R R R (BR BRI |
- @ Carb 1 '
S8 60% =1 =
g g  Fiber .
S s Fat 20% =ty I il - == Py E==en
- o | E : — o | ra— p— — — == == ==
pu Others o o R o T o T T T o T T o
Funct. peptides
2 Phytohormones ‘ ~ Lunasin
3 - ’ Vitg, © Vitggs © Vitye 0 Vity, © Vitgp6 o Vitgrpe & Vity; © V"us’ Vitg
& Vitamin C— e— —
S ’ o Vitg, Vit Vitgy, Vitg,, Vitg,,  Vity,  Vity,, Vitg,, Vit,ml - Vitg,, Vitg,, Vitg,,
72 Vitamin C ’ )
2
E Vitamin E \ © » B )
3
.5 Unsaturated FA
= Polyphenols
Phytosterol
Protein and AA ‘CysMet  LeuMet = CysMet = CysMet - Met Lys
2
g Anti-nutrients
& o I
w0 Minerals o Car Ca? | Ca? Fe?*Ca%*
E Sensory profile ’ ’ Color’
-
Processing ’ IT ; ‘Gelation ii ‘Gelation  Gelation
Relatively rich ~ Limited quantity

Tangyu et al., (2019). App. Micr. and Biotec. 103: 9263-927

NUESTRAS MATRICES:

CHUFA (tubérculo)

- ALGARROBA (legumbre)
- ARROZ (cereal)

PRODUCTOS DE
PROXIMIDAD

S,

SUSTAINABLE
DEVELOPMENT

G*’ !ALS

‘%ﬁ



INTRODUCCION

FERMENTACION: TECNICA MILENARIA DE PRODUCCION DE NUEVOS ALIMENTOS

carbobydral

7

Enteroccoccus
Lactobacilli
Lactococous
Leuconostoc
Pediococcus

Streptococcus

Weisselia

¢
tas & . 2
N4 #
»
}ﬁ“
Hb

phenclic compounds

Hydrolases
Carbon central pathways

Glycosyl hydrolases,
estarases, decarboxylases

Lipases
Dehydrogenases

Froteases

lactic acid, acetic
acid, alcohols, carbon
dioxide, aldehydes,
esters, ketlones,
exopalysacchairides,
phenyl lactic acid,
benzoic acid,
phenolic acids,
flavonoics, fatty
acids, amino acids,
peptides,
bacteriocins, elc

Current Opinion in Chemical Engineering

Alcoholic

Kombucha
Sova sauce
Bread

Abbaspour (2024). Applied Food Res. 4: 100468

Kefir

Khubber et al. (2022). Curr. Opin. Food Sci. 43: 189-198



DBJETIVO

Investigar el efecto de las fracciones bioaccesibles de
bebidas vegetales fermentadas obtenidas a partir de
materias primas de proximidad (chufa, algarroba vy
arroz) en la modulacion de los mecanismos de
proliferacion y muerte celular en la linea de
adenocarcinoma colorrectal humano Caco-2, con
especial enfasis en los procesos de estrés oxidativo y
sefalizacion mitocondrial.



PROYECTO BEFERMED

WP1: DESARROLLO DE BEBIDAS VEGETALES

T1.1. Seleccion materias primas y .2 Fennentaclén
protocolo de obtencién ,_
T2 B g’>> >

MONVITAL BIONUTESTUV

WP2: ANALISIS DE LAS BEBIDAS VEGETALES INICIALES Y FERMENTADAS

MONVITAL

T.2.1. Valor nutricional y T22 Potenclal T.2.3. Perfil
antioxidante aromatloo
=/ ;

y aceptacwn

i it

BIONUTEST-UV/CEBAS-CSIC BIONUTEST-UV UniZar
WP3: BIOACTIVIDAD
T.3.1. Digestion 3.2
gastrointestinal Baoaeoesibi
simulada
INFOGEST !
BIONUTEST-UV BIONUTEST-UV/CEBAS-CSIC BIONUTEST-UV

“ ~ Mas informacion sobre resultados relevantes péster Gandia et al.

BIONUTEST-UV

T1.4. Estabilidad
y vida util

CNTA

\\ T.2.4: Sensorialidad WP4: REVALORIZACION DE

SUBPRODUCTOS
T.4.1.0btencion T.4.2. Andlisis
micoproteina micoproteina
BIONUTESTUV BIONUTEST-UV
WP5: COORDINACION
Reuniones, evaluacion =~
e el WP2. P26




MATERIALES Y METODOS

[ Fermentacion ]

Starter: VEGEO61

J4 7,59 glucosa/100 mL (S. thermophilus, L. bulgaricus,
L. acidophilus NCFM, B. lactis

HNO19 y L. paracasei)

5

2P 7,59 glucosa/100 mL—

Temperatura: 37 °C

pH=4-4,5

15 glucosa/100 mL




MATERIALES Y METODOS

Digestion | INFOGEST 2.0

Brodkorb et al. (2019). Nat. Protoc. 14: 991-1014

Fase oral: amilasa salival 75 U/mL pH 7; 2 min; 37 °C

Fase gastrica: pepsina porcina (2000 U/mL); lipasa gastrica
(60 U/mL) pH 3; 2 h; 37 °C

Fase intestinal: pancreatina porcina (100 U/mL), sales
biliares bovinas (10 mM); pH 7; 2 h; 37 °C

Centrifugacion 3100 g, 4 “C 90 min y obtencion de fraccion
bioaccesible (FB)




MATERIALES Y METODOS

p— Analisis mecanismos celulares por citometria de flujo
[ Andlisis |

Analisis preliminar viabilidad celular

l -Apoptosis (Kit de Anexina Vy Yoduro
ELECCION DILUCION de Propidio (PI)

-Ciclo celular (Pl y RNAsa)

. .4'-_""': r:'-_ :-'] -.'.-:'-..' if u | Sy o 3 L o
P AT e e ¥ 2, N i P :
i S g e Sl ) m—‘fﬁé _
: cCD18-Co )  ROSOCTRA
human colon tumor human colon non-tumor

-GSH (Green CMFDA)
| Exposition to BFs | Teasel _
= »— T 38888 -Calcio (FLUO 3-AM)
Seeding of Caco-2 Dlluf:l;s"::tuh :lEM 4H 444 +4 )
{25,000 celishwell) [ }im_e'ﬂ N b ] — _
+ Toxicty - -Potencial de membrana (DIOCy)
rsf g ,.. \

5 F n I\"\.
LW \"'.t‘x-\."'. 6T0 ne -" ma=n
gr—H,

.-- c:---'-'ﬂ.
Formazan _]

Makran et al. (2023). Food Funct. 24: d3fo01868g



RESULTADOS

% Viabilidad celular

Analisis preliminar viabilidad celular MTT

Ensayo de citotoxicidad en bebida de chufa

150+

100+

1
Control 1/10 1/12,5

1/15/ 1/17,5 1/20

Bl Blanco digestion
== CH
1 CHO61

Ensayo de citotoxicidad en bebida de arroz

1504

100

50

% Viabilidad celular

| i j
Control 1/10 1/12,5@5 1/17,5 1/20

Ensayo de citotoxicidad en bebida de algarroba

% Viabilidad celular

150+

100+

50

| i
Control 1/10 1/12,5

1/17,5 1/20

E= Blanco digestion
B AL
I ALO61

EE Blanco digestion
B AR
] ARO61



RESULTADOS

[ MTT (efecto selectivo) ]
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RESUL TADOS

[ Apoptosis J
100 = 76,9%
59,1%
*
80 = 1
10,5% *
60 = 1
7 N . L 1 Hl Control
E 0481 |1, . 3 Blanco digestion
LO> — — CH
S 20+ * N
N IR pEant i P @ CHO61
{ aa [ m & L. ] AL
o I I I I I I * i.DH. ar
0.25 = H ’H
A R
0.00 - [
. VA | V1 | I 1 RO61

Viables

Apoptosis Temp

Mna

Apoptosis Tardia

Necrosis



% células

[ Ciclo celular ]
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RESULTADOS
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RESULTADOS
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Calcio intracelular J { Potencial de membrana mitocondrial J

%vs blanco digestion
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 Muestras con mayor efecto antiproliferativo. FB de bebidas de chufa
fermentada y no fermentada y arroz no fermentado.

« EIl proceso de fermentacion potencio notablemente el efecto citotoxico de la
FB de bebida de chufa en celulas Caco-2, evidenciado por una marcada
reduccion de la viabilidad celular y niveles de GSH, junto con un aumento en
la poblacion SubG1 y despolarizacion mitocondrial moderada, sugiriendo la
activacion de la via apoptotica intrinseca.

« La FB de la bebida de algarroba fermentada mostréo un ligero efecto
antiproliferativo, caracterizado principalmente por arresto en fase GO/G1 del
ciclo celular y despolarizacion de la membrana mitocondrial.

« Ligero efecto antiproliferativo de las FB de bebida de arroz, menos
pronunciado con la fermentacion.
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