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NUEVOS INGREDIENTES PROCEDENTES DE
SUBPRODUCTOS DE LA INDUSTRIA AGRO-
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LINEAS DE INVESTIGACION

Del campo a la salud | Estudios integrales

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
composicion fitoquimica
de alimentos vegetales.
Disefio y desarrollo de nuevas
estrategias de valorizacion
para el aprovechamiento
de materiales comestibles y
subproductos como
fuente de compuestos bioactivos

Optimizacion de
condiciones agronémicas
para la mejora de la
calidad alimentaria
(factores de crecimiento,
fuentes genéticas y
aspectos tecnologicos)
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de compuestos FITOQUIMICOS
Biodisponibles y bioactivos

Beneficios para
(metcbolismo de carbohidratos y lipidos, inflamacion y ofras patologias cronicas)

AGROALNEXT

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

Analisis y optimizacion
de métodos domésticos e
industriales de procesado
para la conservaclén compuestos
de alimentos ! vegetales
(transporte, almacenamiento,
métodos de cocinado)

y nistice
compuestos fitoquimicos
de alimentos vegetales

Ensayos clinicos para
la evaluacion de
biodisponibilidad,
metabolismo y actividad
biolégica de constituyentes
tod fitoquimicos de alimentos
vegetales in vivo

en’res dietéticas
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Unidad Asociada

“Calidad y Evaluacion de Riesgos de Alimentos” (2016 — Actualidad)
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COMPLEMENTARIEDAD FUNCIONAL:

- Evaluacion de riesgos microbiologicos

- Microbiologia predictiva

- Fisiologia de microorganismos patogenos alimentarios

- Tecnologias de conservacion de alimentos (térmicasy no térmicas).
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AGROALNEXT

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

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

. La fermentacién 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,
qgue puedan afectar a los microorganismos probidticos presentes en la bebida de forma

natural.
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Objefi AGROALNEXT

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 higienizacidn, de las materias primas, que reduzcan la
contaminacion bioldgica.

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,
qgue garanticen |a presencia de los compuestos bioactivos durante la vida util de las mismas.
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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-QgQ-MS/MS.

Objetivo 2

Tarea 2.1. Higienizacion, 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. Seleccion de 2 6 3 bebidas optimas.

Objetivo 3

Tarea 3.1. Evaluacion de compuestos bioactivos bioaccesibles de las bebidas optimizadas.
Tarea 3.2. Evaluacion 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. Obtencion 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. 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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Winery By-Products as Sources of Bioactive Tryptophan, Serotonin,
and Melatonin: Contributions to the Antioxidant Power

Nieves Baenas ', Cristina Garcia-Viguera 200, Raul Dominguez-Perles 2+ and Sonia Medina 2

! Department of Food Technology, Food Science and Nutrition, Faculty of Veterinary Sciences,
Regional Campus of International Excellence “Campus Mare-Nostrum”, Campus de Espinardo,
University of Murcia, 30100 Murdia, Spain

*  Laboratorio de Fitoquimicay Alimentos Saludables (LabFAS), Departamento de Genciay Teenologia de,
Alimentos, CEBAS-CSIC, Campus of the University of Murcia-25, Espinardo, 30100 Murcia, Spain

*  Cormspondence: rdperles@ivebas. csices
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NUEVOS COMPUESTOS BIOACTIVOS INFORMAN DE UN MAYOR

© POTENCIAL BIOACTIVO DE LOS SUBPRODUCTOS AGROALIMENTARIOS
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New anti-a-Glucosidase and Antioxidant Ingredients from Winery

Byproducts: Contribution of Alkyl Gallates
Ratl Dominguez-Perles, Cristina Garcia-Viguera,* and Sonia Medina
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Galic acid
(Rt: 0.52 min)

Methyl gallate

(Rt: 0.67 min)

Ethyl gallate
(Rt: 0.79 min)

Propyl gallate
(Rt: 1.06 min)

Butyl gallate
(Rt: 1.39 min)

IDENTIFICACION DE NUEVOS COMPUESTOS BIOACTIVOS (ALQUIL
GALATOS) Y FUNCIONALIDADES EN RELACION CON SUBPRODUCTOS
VITIVINICOLAS IMPULSAN NUEVAS FORMAS DE VALORIZACION

Octyl gallate
(Rt: 2.44 min)

Lauryl gallate
(Rt: 3.37 min)
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Communication
‘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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Crops 2023
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CEBAS: CSIC
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BOOK y
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Organizing Committee

Conveners

+ Cristina Garcia-Viguera, Centro de Edafologia y Biologia Aplicada del Segura (CEBAS-
CSIC), Murcia, Spain.

* Encarna Gomez Plaza, University of Murcia (Spain)

* Rocio Gil Mufioz, Instituto Murciano de Investigacion v Desarrollo Agrario y Medioambiental
(IMIDA). Murcia (Spain)

Secretary

« Sonia Medina (CEBAS-CSIC, Murcia, Spain).
Treasurer

* Ana Belén Bautista Ortin. Univ. Muscia (Spain)
Members

« Vicente Agullé (CEBAS-CSIC, Murcia, Spain).

« Nieves Baenas (Univ. de Murcia, Murcia, Spain).

* Maria José Carrasco Palazom (Univ. Murcia, Spain)

« Antonio Costa (CEBAS-CSIC, Murcia, Spain).

* Maria José Giménez Banion (IMIDA, Spain)

« Diego Hernandez-Prieto (CEBAS-CSIC, Murcia, Spain).

+  Alejandro Martinez Moreno (Univ. Murcia, Spain)

« Concepcion Medrano (CEBAS-CSIC, Murcia, Spain).

+ Juan Daniel Moreno Olivares (IMIDA. Spain)

* Lucia Osete Alcaraz (Univ. Murcia, Spain)

» Paula Pérez Porras (Univ. Murcia, Spain)

Ana Leticia Pérez Mendoza (Univ. Murcia, Spain)

Il International Symposium on Beverage Crops
24th 1o 27th April 2023 - Murcia, Spain

Scientific Committee

+ Rafael Alvarez Quintero (CES University, Medellin, Colombia)

+ Rod Drew (Griffith University, Brisbane, Australia)

« Raul Dominguez-Perles (CEBAS-CSIC, Murcia, Spain).

de Cartagena, Murcia, Spain)

+ Bruno Holzapfel (Department of Primary industries, New South Wales, Australia)
» Nebojsa Illic (Tnstitute Of Food Technology, Novi Sad. Serbia)

+ Maria Dolores Lopez-Belchi (University of Concepeidn, Chile)

» Juan Fernindez (Universidad Polité

» Nuria Mard (University Miguel Hemdndez, Alicante. Spain)

« Pedro Mena (Univ. de Parma, Italy).

« Diego A. Moreno (CEBAS-CSIC), Murcia, Spain.

+ Ana Ortega-Regules (Universidad de las Aménicas Puebla, Mexico)
+ Maria Jesus Periago (University of Murcia, Spain)

» Luca Rolle (University of Turin, Italy)

+ Daniel Valero (University Miguel Hemandez, Alicante, Spain)

I I ional Symposium on B age Crops is organized by the International Society for
Horticultural Science (ISHS), Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (CEBAS-CSIC).
Universidad de Murcia {UM) and Instituto Murciane de Investigacion y Desarrollo Agrario y
Medioambiental (IMIDA).
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ISHS

This event formed part of the AGROALNEXT programme supported by MCIN with funding from
European Union NextGenerationEU (PRTR-C17I1) and from Comumidad Autonoma Region de

Murcia (CARM).
AGROALNEXT

n ional ium on Crops

p

24th to 27th April 2023 - Murcia, Spain

Plan de Recuperacion,
Transformacién

¥ Financiado por = .
* * la Unién E P ] 51! MINISTERIO Reglon de Murcia ( )
P a Union Europea & DE CIENCIA, INNOVACION

NextGenerationEU 2 Y UNIVERSIDADES - c

y Resiliencia

Plan complementario AGROALIMENTACION



- -
5

OQ
IV Congreso Universitario Internacional en Innovacion y Sostenibilidad
Agroalimentaria (CUIISA). Orihuela, septiembre | 2023
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International Lifestyle, Diet, Wine & Health. Toledo, octubre | 2023

New anti-a-glucosidase and antioxidant ingredients from
winery by-products: Contribution of alkyl gallates ~csic croas;
il Dominguer-Perles, Cristing Garcis-Viguera and Souia Meding
Lok, Fuoguimea y Alsmenior Ssiudobies (LebFLS), CEIC, CEBAS, Campaz Universtiaris e Expsards) 25, 3006, Murcta tSpzn}
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.é-.;,::g “ TALKING ABOUT HEALTH: ‘
THE VINE, MUCH MORE THAN GRAPES AND WINE
Cristina Garcia-Viguera, Sonia Medina, Diego A. Moreno,

Concepcion Medrano-Padial, Raul Dominguez-Perles

Lab. Fil imica y Al ludables (LabFAS), CSIC, CEBAS, Campus Universitario de
Espinardo 25, 30100 Murcia (Spain). cgviguera@cebas.csic.es
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NEW “35" (Safe, Salubrious, and Sustainable)
Materials & Methods FERMENTED KOMBUCHA-LIKE BEVERAGES

Oven-dried to constant weight, ( -
and milled. Quantitative 3 e
compound profiles were
determined as in Salar, et al.
(2020).

sampling at day 0, and daily for 12 days.
Stored at 20°C, unti analysis.
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Desarrollan una bebida que convierte subproductos
agroalimentarios en nuevos alimentos saludables
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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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Divulgacion

AGROALNEXT

Investigadores de la Universidad Politécnica de Cartagena (UPCT) y del Centro de
Edafologia y Biclogia Aplicada del Segura (CEBAS-CSIC) estan desarrollando nuevas
bebidas fermentadas, similares a la kombucha, que convierten subproductos
agroalimentarios del brécaoli y de la viticultura en un nuevo alimento saludable rico en
compuestos bioactivos. Los investigadores aprovechan las partes que hasta ahora se
desechaban y consiguen aumentar la rentabilidad del producto, proporcionandole valor

afiadido.

Se trata de una bebida Segura, Saludable y Sostenible (3S) que aporta miultiples
beneficios para la salud, con el consecuente beneficio social, econémico y
medioambiental. Entre los beneficios para la salud, destacan el aporte de prebidticos,
probidticos y compuestos antioxidantes naturales, sefialan los investigadores de la unidad
asociada de 1+D+| del UPCT/CEBAS-CSIC “Calidad y Evaluacion de Riesgos en Alimentos”,
en la que participan Paula Periago Bayonas, Cristina Garcia-Viguera y Pablo Fernandez
Escamez. Periago y Fernandez son catedraticos de Universidad del departamento de

Ingenieria Agronémica en la UPCT y Garcia-Viguera es Profesora de Investigacion del CSIC.

En la actualidad, el 40% de los alimentos consumidos en el mundo son fermentados.
Entre ellos: yogures, quesos, panes, salsas, kéfir o kombucha (un producto fermentado a
partir del té), apreciandose un aumento considerable de su consumo en los Ultimos anos,
segun los investigadores. No obstante, la investigacion relacionada con los mismoes es adn
muy escasa. Por tanto, el desarrollo de estos nuevos alimentos fermentados tiene como
objetivo, entre otros fines, explorar su efecto potencial sobre la salud de los consumidores v
garantizar su inocuidad, al tiempo que revalorizar los subproductos de la industria
agroalimentaria de la Region.

Los ensayos se estan realizando en los laboraterios de Microbiologia y Seguridad
Alimentaria de la UPCT y en el Laboratorio de Fitoquimica y Alimentos Saludables del
CEBAS, centro de investigacion que la Agencia Estatal Consejo Superior de Investigaciones

Cientificas (CSIC), tiene en el campus universitario de Espinardo.

Estos trabajos se realizan dentro del marco del proyecto AGROALNEXT, financiado por
el Ministerio de Ciencia e Innovacion con fondos NextGenerationEU (PRTR-C17.11) y con
fondos de la Comunidad Auténoma de la Region de Murcia (CARM), a través de la Agencia

de Ciencia y Tecnologia de |la Regién de Murcia (Fundacion Séneca).
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Contacto: AGRUR}NEXT

Nombre: Cristina Garcia- Vigueray Sonia Medina

Correo electronico: y

GRACIAS.

a ] - Este estudio forma parte del Programa AGROALNEXT que ha sido financiado por MCIN con fondos
b, /ﬁ NextGenerationEU (PRTR-C17.11) y por la Fundacién Séneca con fondos de la Comunidad Auténoma de la Regidn
(_\('. . /~. de Murcia (CARM).
{_\I-\ . \ A *‘_\ / This study formed part of the AGROALNEXT programme and was supported by MCIN with funding from European
i ‘o \ _'/ \ / ~ Union NextGenerationEU (PRTR-C1/.11) and by Fundacion Séneca with funding from Comunidad Auténoma Region
\ 4 //"‘ <2 de Murcia (CARM).
N2 Q7 A\ /4
‘% p
- . L . Q , 3
cin
Financiado por ] Plan de Recuperacion, Regid pra de Murci A (+)
- la Unién Europea l-i-l DE CIENCIA, INNOVACION ‘,R Trgns:lc;rmalcldn eglon' & Hurea f SéNeCa
- ! Y UNIVERSIDADES * v Resiliencia Bgeria g Cionia Tecci
Plar] i of { ol of 2 o M [E D | M ! [TACION HexGeneraieny



mailto:cgviguera@cebas.csic.es
mailto:smescudero@cebas.csic.es

	Diapositiva 1: Jornada regional de difusión de los proyectos AGROALNEXT-MU
	Diapositiva 2: NUEVOS INGREDIENTES PROCEDENTES DE SUBPRODUCTOS DE LA INDUSTRIA AGRO-ALIMENTARIA REGIONAL, PARA LA ELABORACIÓN DE UNA NUEVA BEBIDA PARA POBLACIÓN CON SOBREPESO
	Diapositiva 3: Grupo de Investigación 
	Diapositiva 4: Grupo de Investigación 
	Diapositiva 5: Antecedentes 
	Diapositiva 6: Objetivos 
	Diapositiva 7: Plan de trabajo 
	Diapositiva 8: Resultados alcanzados
	Diapositiva 9: Resultados alcanzados
	Diapositiva 10: Resultados alcanzados
	Diapositiva 11: Resultados alcanzados
	Diapositiva 12: Resultados alcanzados
	Diapositiva 13: Resultados alcanzados
	Diapositiva 14: Resultados alcanzados
	Diapositiva 15: Resultados alcanzados
	Diapositiva 16: Resultados alcanzados
	Diapositiva 17: Contacto: 

