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Lineas de investigacion

Industrias alimentarias sostenibles y eficientes; Nuevos alimentos, nutricidn y salud; Calidad y seguridad
alimentaria.

Breve descripcién de la tecnologia/innovacién desarrollada

ESTUDIOS DE DIGESTIBILIDAD IN VITRO

El aumento de la incidencia de enfermedades relacionadas con la digestion y absorcion de nutrientes (obesidad,
hipercolesteremia, enfermedades cardiovasculares, sindrome metabdlico, etc.), y por otro lado, el tratamiento de
enfermedades que cursan con mal digestion y/o mala absorcién de nutrientes (déficit de Vitamina B12, pancreatitis
croénica, fibrosis quistica, enfermedades de la vesicula biliar, disfuncion del esfinter de Oddi, etc.) han despertado
un gran interés en la comunidad cientifica por estudiar y conocer en profundidad los factores y mecanismos que
gobiernan los procesos de digestion de los distintos alimentos.

La variabilidad de la digestion depende de diferentes factores, unos relacionados con la naturaleza del alimento
(composicidn, estructura, interacciones, etc.), y otros relacionados con la fisiologia humana (dependiente de la
edad, estado de salud, cantidad, tipo de dieta, etc.).

El desarrollo de metodologias de digestion in vitro que mimetizan los procesos de digestion permiten la
reproduccidon del proceso gastrointestinal fisiologico de forma controlada y reproducible. De este modo, es posible
conocer el estado de la reaccidn en cada punto del proceso, y atribuir los resultados tinicamente a las condiciones
del andlisis. Por el contrario, en los estudios in vivo sélo es posible evaluar el punto final de la reaccidn sin
posibilidad de monitorizar el resto del proceso.

Aspectos novedosos o distintivos

Ventajas:

o Acceso a las ultimas tecnologias en el estudio de procesos de digestion in vitro de alimentos, con capacidad
de monitorizar todo el tracto digestivo y estudiar su impacto sobre la microbiota.

o Evidencia cientifico-técnica de los beneficios reales de productos alimentarios para la salud de colectivos
con necesidades especificas.

o Capacidad de colaboracion de investigadores de tecnologia de alimentos con investigadores del sector
salud (gastroenterodlogos, pediatras, geriatras, etc) para el desarrollo de productos.

o Desarrollo y/o adaptacién de la formulaciéon y procesos de fabricacidn de los productos para maximizar la
calidad nutricional, funcional y sensorial.

o Mayor reproducibilidad, rapidez y ahorro de costes en la obtencién de resultados, frente a estudios in vivo.

Aplicaciones:

° Desarrollo de modelos de digestion in vitro para la simulacion del proceso gastrointestinal de grupos de
poblacion especificos.

° Evaluacion de la digestibilidad de macronutrientes: proteinas, lipidos y carbohidratos.

° Evaluacion de bioaccesibilidad de micronutrientes y compuestos toxicos.

° Evaluacion de la efectividad final de suplementos alimenticios.

° Desarrollo alimentos con funcionalidades especificas.
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