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“En virtud de los recientes acontecimientos causados por la DANA en Valencia, la realizacion del
congreso no ha sido posible, ya que los operativos y recursos necesarios han sido destinados
a gestionar esta emergencia. Se tiene previsto celebrarla los dias 18 y 19 de marzo de 2025.
No obstante, nos complace informar que el suplemento especial en Ars Pharmaceutica, previsto
para este evento, ha sido publicado con éxito y contiene todas las comunicaciones recibidas.
Agradecemos profundamente la comprension y apoyo de todos los participantes y colaboradores

frente a esta situacion extraordinaria’

Bienvenida

EL IV Congreso Ejército, Empresa y Conocimiento “Alimentacion en Campafia: Desafios y Soluciones” es
un evento Unico que relne a expertos de diferentes areas para abordar un tema crucial en las misiones
operativas de las Fuerzas Armadas: la nutricién y su impacto en la eficacia y bienestar de sus componentes.
Hoy, mas que nunca, en un mundo donde las misiones son mas complejas y prolongadas, garantizar una
alimentacion y nutricion éptima para nuestros ejércitos es una prioridad estratégica.

Alimentacién y conflicto armado son dos realidades que interactian y que precisan, por tanto, de un estudio
que analice sus interrelaciones. Los alimentos son fuente potencial de tensiones que pueden derivar en
conflictos armados, los cuales generan destruccion de recursos, interrupciones de cadenas de distribucién,
desplazamientos de poblaciény otros problemas que repercuten en la alimentacion de la poblacion civil de
las zonas afectadas.

En este congreso se aborda la problematica que genera el binomio conflicto armado-alimentacion desde
distintas perspectivas: desde la geopolitica del hambre, la seguridad y la defensa alimentaria hasta el papel
de los transgénicos como alternativa o los efectos de la guerra de Ucrania en el sistema alimentario mundial.

Se aborda también el reto de alimentar a los contingentes militares, exponiendo las necesidades especificas
que plantea esta necesidad, el modo en que el Ejército de Tierra afronta este problema y la contribucién
de la ciencia y la empresa en este campo. Las fuerzas militares empefiadas en operaciones precisan de
un sistema de alimentacion autosuficiente que satisfaga unas necesidades muy especificas derivadas de
su actuacion en espacios amplios y en entornos degradados. Asi, un desafio de este congreso es generar
un espacio de discusion y analisis en torno a las necesidades nutricionales en campafa, considerando los
factores especificos que afectan al rendimiento de las tropas en condiciones extremas, tales como el clima,
la disponibilidad de recursos y las limitaciones logisticas. Se van a analizar no solo las formulas tradicionales
de alimentacién militar, sino también explorar nuevas tendencias en nutricion funcional, la aplicacién de
tecnologias emergentes y los avances en conservacion de alimentos que pueden marcar la diferencia en el
éxito de una mision.

Se espera que este congreso no solo fomente un debate profundo y fructifero, sino que también sirva como
una plataforma para la colaboracién continua. El objetivo es establecer un marco de trabajo que permita
a las Fuerzas Armadas mejorar la calidad de vida y el rendimiento de sus soldados mediante soluciones
alimentarias innovadoras, practicas y sostenibles, alineadas con los desafios del siglo XXI.
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Presidencia
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D. Pedro Mercado Pacheco. Rector Magnifico de la Universidad de Granada.

Comité de Honor
D. Jesus Banqueri Ozaez. UGR. Codirector del Centro Mixto
D. Javier Ruiz Arévalo. MADOC. Codirector del Centro Mixto

D. Manuel Sanchez Polo. Decano de la Facultad de Farmacia.

Comité Cientifico y Organizador

Presi

dentes:

D. Javier Ruiz Arévalo. MADOC. Codirector del Centro Mixto.

Da. Cristina Samaniego Sanchez. UGR.

Vicepresidentes Cientificos:

D

. Rafael Giménez Martinez. UGR.

D. José Antonio Alvarez Gémez. Mando de Apoyo Logistico del Ejército.
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D
D
D

les Cientificos:

. Rafael Giménez Martinez

. Francisco Manuel Ocafa Peinado
. Lourdes Rodrigo Conde Salazar
.Olga Cruz L6pez

. Celia Monteagudo Sanchez

. José Javier Quesada Granados

. JesUs Lozano Sanchez

Vicepresidentes de Organizacion:

D
D
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D
D
D
D

a, Celia Monteagudo Sanchez. UGR
. Miguel Blanco Souto. MADOC
. Jesus Lozano Sanchez. UGR.

les de Organizacién:

a, Yolanda Galvez Ontiveros
a, Maria del Carmen Razola Diaz
a, Patricia Gonzalez Palacios
a, Lucia Lépez Salas

a, Marta Palma Morales

a, Viviana Ramirez

a, Maria José Aznar Ramos
a, Angela Alcala Santiago

a, Carolina Liana Ronca

a, Carmen Duque Soto

a, Ascensién Rueda Robles

Da. Bea Nieto Rodriguez

D. Juan Carlos Sanchez Garcia. MADOC
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Programa

Martes 05 noviembre 2024

9:00h. Inauguracion de las jornadas.
» D. Pedro Mercado Pacheco. Rector Magnifico de la Universidad de Granada

» D. José Manuel de la Esperanza y Martin-Pinillos. Jefe del Mando de Adiestramiento y
Doctrina del Ejército de Tierra

» D. Juan Antonio Lara Garrido. Inspector General de Sanidad de la Defensa

» D2. Teresa Pagés Jiménez. Presidenta del Consejo Social de la Universidad de Granada

9:30h. CONFERENCIA INAUGURAL
» D2, Pilar Aranda Ramirez. Catedratica del Departamento de Fisiologia de la Universidad
de Granada.

“La alimentacién del futuro. Un reto colectivo”
PRIMERA PARTE. “Los alimentos como factor geopolitico”

10:30h. PONENCIA 1: Geopolitica del hambre

» D2, Kattya Cascante Hernandez. Profesora del Departamento de Relaciones
Internacionales e Historia Global de la Universidad Complutense de Madrid.

12:00h. PONENCIA 2: Seguridad alimentaria en tiempos de conflicto armado

» D2. Marina Villalén Mir. Directora del Departamento de Nutricion y Bromatologia de la
Universidad de Granada.

12:45h. PONENCIA 3: Defensa alimentaria: un reto para la seguridad

» Alberto Cique Moya. Coronel Veterinario de la Jefatura Conjunta de Sanidad del
Ministerio de Defensa

13:30h. PONENCIA 4: Seguridad alimentaria: violencia y crimen organizado

» D. Sergio Maydeu Olivares. Analista internacional experto en seguridad humana

14:30h. Exposicion de raciones de combate y cocinas de campana.

» D. Pedro Roman Cauqui. Jefe de la Unidad de Estudios, Proyectos y Laboratorio del
Parquey Centro de Abastecimiento de Material de Intendencia del Ejército de Tierra

16:00h. Lectura de comunicaciones. Poster tour.

Ars Pharm. 2024;65(Supp 3) 7
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Miércoles 06 noviembre 2024

9:00h. PONENCIA 5: Cultivos transgénicos como alternativa y su impacto sobre la alimentacién
humana

» D. Luis Recalde Manrique. Colaborador Extraordinario del Departamento de Fisiologia
Vegetal de la Universidad de Granada.

9:45h. Impacto de la guerra de ucrania en el sistema alimentario mundial

» Da. MarHidalgo Garcia. Analista Principal del Instituto Espanol de Estudios Estratégicos
SEGUNDA PARTE. “El reto de alimentar a los contingentes militares”

11:00h. PONENCIA 1: Particularidades de la alimentacion en campana

» D. Alberto Merlan Galan. Jefe del Departamento de Logistica de la Escuela de Guerray
Liderazgo del Ejército de Tierra.

11:50h. PONENCIA 2: Alimentacion en operaciones. Vision empresarial

» D. Jesus Ramirez. Director de Compras Corporativas de TECNOVE

12:10h. PONENCIA 3: Los retos de alimentar al Ejército

» D. Emilio Lujan Le6n. Responsable de Calidad, Medio Ambiente, Riesgos Laborales,
Seguridad Alimentaria y Eficiencia Energética del Grupo ABADES

13:00h. MESA REDONDA: El reto de alimentar a los contingentes militares
» MODERA: D2. Ana Rivas Velasco. Catedratica del Departamento de Nutricion vy
Bromatologia de la Universidad de Granada y Presidenta del Comité Cientifico de la
Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria y Nutricién
14:00 h. Clausura de la Jornada.

» D. Javier Ruiz Arévalo. Codirector del Centro Mixto UGR-MADOC
» D. Manuel Sanchez Polo. Decano de la Facultad de Farmacia de la UGR
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PONENCIA INAUGURAL
La alimentacion del futuro. Un reto colectivo

Pilar Aranda Ramirez.
Catedratica del Departamento de Fisiologia de la Universidad de Granada.

Segln la Organizacién para la Agricultura y Alimentacién (FAO) las proyecciones
de crecimiento de la poblacion mundial haran que la produccion de alimentos
deba incrementarse un 70 % en el afio 2050. Hoy en dia, un tercio de los alimentos
producidos, se pierden o desperdician a lo largo de la cadena agroalimentaria,

&A son 1.300 millones de toneladas al afio. En el norte, en los frigorificos y tiendas de
alimentaciony en el sur la produccién, no puede ser almacenada ni transportada para su distribucion (no hay cadena
de frio). Es un tema complejo que requiere multidisciplinariedad y mucha solidaridad para su solucién. A esto hay
que anadir el efecto de las guerras y conflictos bélicos.

Ademas de esta mala distribucién de alimentos hay que sumar aspectos ambientales, cada vez mas graves, que
afectan principalmente a las zonas mas desfavorecidas y producir mas alimentos con menos recursos no es facil. Hay
que multiplicar la produccién agricola regional pero incorporando los factores de sostenibilidad de los ecosistemas,
preservaciény fomento de la biodiversidad y resilencia socioeconémica de las poblaciones rurales.

Las prioridades son y sobre todo seran: 1) producir sosteniblemente alimentos para todo el planeta tratando de
acabar con el hambre en el mundo y 2) Consumir alimentos saludables que sirvan para prevenir las enfermedades
conocidas o desconocidas que se iran desarrollando.

Como vemos hay muchas fuerzas y factores en juego. Pero una cosa si esta clara: la ciencia y la innovacién estan
llamadas a jugar un papel determinante en la bdsqueda de soluciones.

Hablamos de alimentos del futuro desde la perspectiva de los conocimientos de hoy y en este sentido hay que hablar
de:

» Alimentos transgénicos

» Proteinas alternativas: carne artificial, microproteinas, procendentes de insectos, proteinas vegetales: algas,
» Alimentos 3D, alimentos personalizados

» Cereales. Ricos en nutrientes pero su cultivo requiere cambios tecnolédgicos para que sean mas sostenibles

» Leguminosas: Alto valor nutritivo y sostenibles. Actian como fertilizantes de la tierra en la que se cultivan

Conclusiones:

» Existe un progresivo abandono de la alimentacién tradicional, cada vez mas globalizada y basada en nuevos
productos procesados y ultraprocesados. Hay que volver a alimentacion tradicional basada fundamentalmente
en productos vegetales

» Lainnovacion tecnoldgica esta generando nuevos alimentos disruptivos, con el objeto de aumentar la oferta de
nutrientes, ante el crecimiento de la poblacién, y contrarrestar el calentamiento global.

» Los profesionales de la salud deberemos redefinir y evaluar cientificamente un nuevo modelo de alimentacién,
saludable para el planeta, para las generaciones presentes y futuras.

Ars Pharm. 2024;65(Supp 3) 9
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Efecto del tipo y cocinado de las legumbres en la produccién de Acidos Grasos
de Cadena Corta en ninos celiacos

Adriana Delgado-Osorio', Angela Toledano-Marin', Miguel Navarro Moreno?, Daniel Hinojosa Nogueira?,
Silvia Pastoriza?, José Angel Rufian-Henares'.

1. Departamento de Nutricion y Bromatologia, Facultad de Farmacia, Instituto de Nutricion y Tecnologia de Los
Alimentos, INYTA, Universidad de Granada, Granada, Espafia.

2. Instituto de Investigacion Biomédica de Malaga y Plataforma en Nanomedicina-IBIMA Plataforma BIONAND,

Malaga, Espana.

Las legumbres constituyen una fuente rica de fibra potencialmente fermentable por la microbiota intestinal para
producir Acidos Grasos de Cadena Corta (AGCC), esenciales para el mantenimiento de la salud humana. En nifios con
enfermedad celiaca se han observado alteraciones en la produccién de AGCC, lo que podria derivar en consecuencias
negativas para su salud. En este contexto, las legumbres se presentan como una alternativa rica en nutrientes a los
cereales con gluten para la alimentacion y la mejora de la salud intestinal de nifios celiacos. Ademas, la diversidad
en el tipo de legumbres y métodos para su cocinado ofrece la opcion de seguir una dieta variada y equilibrada. Por
lo tanto, el objetivo de este estudio es analizar el efecto del tipo de legumbre y su método de cocinado sobre la
produccién de AGCC, utilizando un modelo de digestion-fermentacion in vitro con heces de dos nifios celiacos.

Tres tipos de legumbres (alubias, lentejas y cacahuetes) cocinadas mediante diferentes técnicas culinarias (coccion,
parrilla y asado) se sometieron a un proceso de digestion-fermentacion in vitro en el que se emplearon heces de
dos nifios celiacos. Las muestras obtenidas se centrifugaron, y el sobrenadante se filtré y diluyé para proceder a la
cuantificacién de los acidos acético, propidnico y butirico mediante Cromatografia Liquida de Ultra Alta Resolucién
acoplada a un Detector de indice de Refraccion (UHPLC-RID). Los AGCC totales se calcularon como la suma de los tres
acidos individuales. Las pruebas estadisticas empleadas en el analisis fueron la prueba de Kruskal-Wallis y la prueba
U de Mann-Whitney a un nivel de significacion del 0,05.

Eltipo de legumbre que mostré mayor produccién de AGCC totales fue, en primer lugar, los cacahuetes, seguidos de
las alubias y por ultimo, las lentejas, mientras que el tipo de cocinado que mayor produccion de AGCC totales obtuvo
fue, en primer lugar, el asado, seguido de la parrillay por tltimo, el cocido. No obstante, no se encontraron diferencias
significativas entre los diferentes tipos de legumbres y cocinados para la produccién de AGCC totales asi como para
el contenido en AGCC individuales. Se observaron diferencias significativas en la concentracién de AGCC totales asi
como en las de los tres AGCC individuales entre ambos nifios celiacos, siendo los tipos de legumbres y cocinados
que mayor produccion de AGCC obtuvieron diferentes para cada individuo. Estos resultados ponen de manifiesto
el escaso impacto del tipo de legumbre y su cocinado en la produccién de AGCC en nifios celiacos y subrayan las
diferencias interindividuales en su metabolismo, factor importante a considerar en el desarrollo de estrategias de

nutricién personalizada.

Evaluacion toxicoldgica aguda del extracto de jamelon (Syzygium cumini)
frente a parametros bioquimicos y comportamentales en ratones wistar.

Luis Paulo dos Santos Ribas, Jean Carlos Costa Nogueira, Jean Ramos Boldori, Raquel de Moura, Juliana
Lunkes Amaral, Cristiane Casagrande Denardin.

Universidade Federal do Pampa - Campus Uruguaiana. Rio Grande do Sul, Brasil.
Jameldo (Syzygium cumini) es una fruta rica en compuestos bioactivos, como antocianinas, flavonoides, compuestos
fenolicos, y su extracto ha mostrado resultados positivos en tratamientos antiglucémicos y antimicrobianos.

Actualmente, pocos estudios han evaluado el potencial toxicologico del fruto y se sabe que sustancias de origen
vegetal pueden presentar elementos toxicos al organismo en determinadas concentraciones. Por lo tanto, el

Ars Pharm. 2024;65(Supp 3) 11
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objetivo de este estudio fue evaluar la toxicidad aguda del extracto de jameldo frente a pardmetros bioquimicos
y de comportamiento en ratas Wistar. El trabajo fue aprobado por el comité de ética animal de la UNIPAMPA (CEUA
008/2021). El extracto de jameldo se prepard mediante extraccion etandlica. Se realiz6 una evaluacién toxicolégica
aguda (OCDE 423) con 18 ratas Wistar hembra, de 60 dias de edad, divididas en 6 grupos de 3 animales. Se realizaron
2 protocolos de toxicidad aguda: un protocolo con 4 grupos que recibieron, respectivamente, una dosis Unica de 3ml
de solucion salina (Control 1); dosis de 300 (T1), 2.000 (T2) y 5.000 mg/kg/ml (T3) de extracto de jameldo por sonda
y observacién durante 14 dias; En un segundo protocolo de toxicidad aguda con dosis acumuladas, los animales
recibieron, respectivamente, 3 dosis acumuladas de 3ml de solucién salina (Control 2) y 3 dosis acumuladas de 300,
2.000 y 5.000 mg/kg/ml de extracto de jameldo (T4) y se observaron durante 14 dias después de la dltima dosis. Se
realizé la prueba de comportamiento en campo abierto para evaluar la actividad locomotora y exploratoria de los
roedores. Para los analisis bioquimicos se utilizaron kits bioquimicos (Labtest). Los animales de los grupos tratados
con ambos protocolos no mostraron una diferencia significativa en los niveles de los parametros bioquimicos
probados en comparacion con sus respectivos grupos de control, como se ve en la Figura 1. En la prueba de Campo
Abierto, los grupos tratados en ambos protocolos no mostraron una diferencia significativa en el nUmero de crossings
y rearings al compararlos con sus respectivos grupos control, manteniendo el comportamiento exploratorio normal
de las ratas. De acuerdo con los resultados, podemos concluir que el extracto de jameldo no presenté toxicidad
hasta dosis de 5000 mg/kg en ambos protocolos con dosis Unica o acumulada, reforzando que es seguro y puede ser
explorado para experimentos con fines terapéuticos.

Figura 1. Figura 1. Andlisis bioquimico de sangre: protocolo 1y 2. Tabla 1: (T1) Grupo tratado con una dosis de
300 mg/kg. (T2) Grupo tratado con una dosis de 2000 mg/kg. (T3) Grupo tratado con una dosis de 5000 mg/kg.
Resultados expresados como media + error estandar.

CONTROL 1 T1 T2 T3 CONTROL 2 T4
Glucosa (mg/dL) 173,9+4,72 | 170,0+9,14 | 170,1+9,68 | 166,6 £5,84 | 161,0+4,78 | 141,9 +11,50
Colesterol Total (mg/dL) | 56,90 + 0,67 | 69,42 +13,16 | 64,92+9,90 | 80,27+7,4 | 66,67 +£3,06 | 70,07 +2,76
Colesterol HDL (mg/dL) | 44,09 +3,63 | 36,47+8,65 | 48,03+1,89 | 57,84+5,96 | 32,10+2,32 | 31,33+3,64
Trigliceridos (mg/dL) 25,33+7,32 | 32,95+6,38 | 28,31+3,33 | 23,43+2,20 | 18,22+ 1,55 | 18,08 +1,64
AST (UI/L) 2,449+0,59 | 2,934+0,64 | 3,150+2,59 | 4910+3,86 | 1,403+0,15 | 0,7313+0,26
ALT (UI/L) 3,101+1,35 | 1,960+0,76 | 3,569+1,23 | 2,998 +£1,83 |0,6289 +0,63 | 3,520 £ 2,22
Creatinina ((mg/dL)) 0,2101+0,11 | 0,3782 £ 0,22 |0,7985 + 0,16 | 0,2350 £ 0,02 | 0,3553 + 0,24 | 0,5540 + 0,17
Urea (mg/dL) 43,13+13,79|37,84+18,38 | 26,16 +1,35 | 29,51+6,98 | 19,63 +3,14 | 20,15 +4,43

Gelificacion ionica como sistemas de liberacion controlada de compuestos
bioactivos.

Carmen Duque Soto?, Lucia Lopez Salas?, Xavier Expdsito Almellon?, Ascension Rueda Robles?, Isabel
Borras Linares?, Jesus Lozano Sanchez?.

1. Departamento de Nutricién y Bromatologia, Facultad de Farmacia, Granada, Espaia.

2. Departamento de Quimica Analitica, Facultad de Ciencias, Granada, Espafia.

El creciente interés en alimentos funcionales ha fomentado el estudio de matrices vegetales como fuentes de
compuestos bioactivos. Sin embargo, su inestabilidad ante procesos tecnolédgicos y condiciones gastrointestinales
dificulta su efectividad. Por ello, se han propuesto diversas estrategias para estabilizarlos, siendo la encapsulacién
por gelificacién idnica una de las mas prometedoras para mejorar su estabilidad u absorcién.

Esta tecnologia es un procedimiento basado en la interaccién electrostatica entre un polimero hidrofilico y
estructuras ionicas de carga opuesta, lo que da lugar a la formacién de una matriz tridimensional en forma de gel, a
través de procesos de gelificacién interna o externa. Este método se caracteriza por emplear reactivos GRAS y green,
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ser sencillo y no requerir elevadas temperaturas, lo que contribuye a mantener la estabilidad de los compuestos
bioactivos encapsulados. Debido a estas ventajas, se ha utilizado de manera extensiva para la encapsulacion de
compuestos bioactivos derivados de diversas fuentes vegetales, con especial énfasis en la proteccion de compuestos
fenolicos™. En cuanto a los agentes encapsulantes, se ha evaluado una amplia variedad de moléculas, destacando
el uso del alginato como material principal, asi como otros compuestos de naturaleza prebiética, como la pectina®.

Con el objetivo de maximizar la eficiencia de encapsulacion, se han empleado diversos disefios experimentales
de superficie de respuesta para su optimizaciéon en cada matriz vegetal, destacando el disefio factorial completo
y el disefio de Box-Behnken. Los parametros criticos en la optimizacién incluyen las concentraciones de agente
encapsulante y cloruro de calcio, asi como el tiempo necesario para el endurecimiento de las particulas generadas.
Asimismo, debido a la porosidad del gel generado, se han propuesto diversas estrategias, tales como la incorporacién
de nuevos materiales de relleno para mejorar la estructura de la matriz, o la combinacion de esta técnica con otras
metodologias, como las emulsiones dobles, lo cual posibilita la encapsulacion simultdnea de compuestos lipofilicos
e hidrofilicos.

Finalmente, estas formulaciones bioactivas han sido incorporadas con éxito en diversos productos alimentarios®#,
En este sentido, la técnica descrita presenta un considerable potencial para el desarrollo de sistemas de
liberacién controlada de compuestos bioactivos, que contribuyan a su proteccion durante los diferentes procesos de
produccién, asi como en su transito a través del sistema gastrointestinal. Los préximos estudios en este campo se
deberan centrar en el analisis del comportamiento de estas formulaciones bajo condiciones gastrointestinalesy en
la evaluacion de su capacidad protectora y bioactiva en las matrices desarrolladas.
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Tecnologia de ultrasonidos y sus aplicaciones potenciales en el desarrollo de
ingredientes bioactivos.
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La tecnologia de ultrasonidos ha emergido como una herramienta innovadoray eficaz en el campo de los alimentosy
losingredientes bioactivos debido a su capacidad para mejorar la extraccion, y modificarlas propiedades tecnolégicas
y funcionales de compuestos de interés. Esta tecnologia utiliza la fuerza de las ondas ultrasénicas de alta frecuencia
generando fendmenos fisicos como la cavitacién. Este fendmeno induce fuerzas y tensiones mecdanicas que pueden
favorecer la ruptura de matrices celulares y liberar compuestos bioactivos de una manera eficiente y controlada.
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Estos procesos se llevan a cabo sin necesidad de aplicar altas temperaturas o productos quimicos agresivos. Este
enfoque es de particular interés en la industria alimentaria debido al desarrollo de procedimientos con disolventes
GRASy green, seguros en alimentacién y respetuosos con el medio ambiente.

En la tecnologia de ultrasonidos, es esencial considerar varios parametros clave que mejoran su eficiencia y
resultados. Estos factores incluyen: el medio del proceso (disolventes utilizados), la amplitud aplicada y la energia
aportada al medio. El control de estos parametros posibilita adecuar la cavitacién, temperatura y tiempo del
proceso a la matriz bajo estudio para incrementar los rendimientos del proceso aplicado. Ademas, en el proceso de
optimizacién evaluado se hace necesario considerar el diametro del sonotrodo que determina los rangos de valores
para cada uno de los factores expuestos, aspecto de especial importancia en el proceso de escalado industrial y con
ello, transferencia de la tecnologia a la industria alimentaria.

La tecnologia de ultrasonidos tiene diversas aplicaciones en el campo de tecnologia de alimentos como: a) la
extraccion de compuestos de interés como fitoquimicos (compuestos fenélicos, terpenos®...) y carbohidratos
no digeribles?; y b) la incorporacion y estabilizaciéon de compuestos bioactivos en matrices alimentos mediante
formulaciones microencapsuladas basadas en sistemas de emulsiones (W/0, O/W, W/O/W, O/W/0)® entre otros. La
obtenciony estabilizacion de estos compuestos puede ser usado para futuras formulaciones de alimentos funcionales
que proporcionen beneficios en el estado de salud de los consumidores.

En resumen, la tecnologia de ultrasonidos presenta un amplio rango de aplicaciones en el desarrollo de ingredientes
bioactivos. Su capacidad para mejorar la extraccion, estabilizacién y funcionalidad de compuestos bioactivos lo
convierte en una herramienta valiosa en la industria alimentaria. Con la creciente demanda de productos naturales
y sostenibles, esta tecnologia ofrece una solucién prometedora para la creacion de ingredientes mas eficientes y
funcionales que beneficien tanto a los consumidores como al medio ambiente.
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Niveles de calcio, potasio y fosforo en leches fermentadas comerciales animales
y vegetales.
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La fermentacién es el proceso mediante el cual, haciendo uso de microorganismos, se produce la conversion
de materias primas en productos de valor agregado. En los ultimos 20 afios, los alimentos fermentados han
experimentado una gran popularidad ®. En este trabajo se han medido las concentraciones de los minerales
mayoritarios calcio (Ca), potasio (K), y fésforo (P) en diferentes muestras de leches fermentadas de vaca, cabra, oveja
y soja mediante espectroscopia de emision por plasma de acoplamiento inductivo (ICP-OES), previa digestion acida
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en horno microondas, y se han estudiado las semejanzas y diferencias entre ellas.

Los mayores niveles de calcio y fésforo se encontraron en las leches fermentadas de oveja (1,1997 mg Ca/g y 0,8714
mg P/g). Los menores niveles de ambos minerales estaban en las leches fermentadas de soja (0,6065 mg Ca/g y 0,6468
mg P/g). Las diferencias encontradas fueron significativas. Para el caso del calcio, en segundo lugar estaban las leches
fermentadas de cabra con 0,9946 mg/g, y, en tercero, las leches fermentadas de vaca con 0,9317 mg/g. Las diferencias
encontradas no fueron significativas. Para el caso del fésforo fue al contrario. En segundo lugar estaban las leches
fermentadas de vaca (0,7689 mg/g) y, en tercero, las de cabra (0,7574 mg/g). Las diferencias encontradas no fueron
significativas. Para el potasio, las leches fermentadas de vaca fueron las que tenian la mayor concentracién (1,1926
mg/g), seguidas por las de cabra (1,1062 mg/g). Las diferencias encontradas no fueron significativas. En tercer lugar
estaban las leches fermentadas de oveja (0,8026 mg/g), y, en ultimo lugar, las de soja con 0,7546 mg/g. Las diferencias
encontradas no fueron significativas.
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La fermentacién es el proceso mediante el cual, haciendo uso de microorganismos, se produce la conversion
de materias primas en productos de valor agregado®. En los ultimos 20 afos, los alimentos fermentados han
experimentado una gran popularidad™. En este trabajo se han medido las concentraciones de los minerales hierro (Fe)
y magnesio (Mg) en diferentes muestras de leches fermentadas de vaca, cabra, oveja y soja mediante espectroscopia
de emisién por plasma de acoplamiento inductivo (ICP-OES), previa digestion acida en horno microondas, y se han
estudiado las semejanzas y diferencias entre ellas.

El grupo que presenté las mayores concentraciones de ambos minerales fue el de soja (0,0046 mg Fe/gy 0,1439 mg
Mg/g). En cuanto al hierro, las diferencias fueron significativas con respecto a los 3 grupos animales. En cambio, para
el magnesio, no hubo diferencias significativas con respecto al grupo de cabra.

Al comparar los tres grupos animales del estudio, vemos que el que mas hierro tiene es el de vaca (0,0011 mg/g),
seguido por el de cabra (0,0007 mg/g) vy, en ultimo lugar, el de oveja (0,0006 mg/g). No se encontraron diferencias
significativas. En cambio, para el magnesio, el grupo animal que mas concentracion tiene es el de cabra (0,1332
mg/g), seguido por el de oveja (0,1249 mg/g) y el de vaca (0,1072 mg/g). Las diferencias fueron significativas, excepto
entre cabra y oveja.
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Obesogenos en lamesa: Larelacion entre la exposicion dietética alos parabenos
y la obesidad infantil.
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En las Gltimas décadas, el sobrepeso y la obesidad infantil han aumentado alarmantemente a nivel mundial, y la
teoria de los obeségenos sugiere que ciertos compuestos quimicos como los parabenos pueden alterar el equilibrio
energéticoy promover laacumulacion de grasa(1,2). Estudios previos in vitro e in vivo han sefialado que los parabenos
podrian inducir a la diferenciacién de los preadipocitos a adipocitos(1,2). En este contexto, el objetivo de este estudio
se centra en evaluar cémo la exposicién dietética a parabenos impacta en el desarrollo de sobrepeso y obesidad en
una poblacion infantil espafiola.

Se recopilaron datos dietéticos y antropométricos de 303 nifios y nifias (124 casos y 179 controles) con edades entre
3y 12 afos. Para detectar la presencia de parabenos, se analizaron 98 muestras de alimentos, utilizando el método
QUEChERSs para el tratamiento de las muestras. La técnica analitica

elegida para la identificacién de los compuestos fue la UHPLC-MS/MS. La exposicidn dietética a parabenos se evaluo
a través de un cuestionario de frecuencia de consumo de alimentos (FFQ) basado en los alimentos analizados.
Posteriormente, se empleé un modelo de regresion logistica para estudiar el impacto de los parabenos en la
probabilidad de desarrollar sobrepeso y obesidad de la poblacién de estudio en funcién del sexo.

Se detectaron niveles de parabenos en el 57% de las muestras analizadas. El parabeno mas frecuentemente
detectado fue metilparabeno (MetPB), seguido del etilparabeno (EthPB), mientras que propilparabeno (PropPB) y
butilparabeno (ButPB) se detectaron en menor frecuencia. En cuanto a la relacién entre la exposicion dietética a los
parabenosy el riesgo de sobrepeso/obesidad, se mostré una asociacién positiva estadisticamente significativa entre
MetPB, ButPB y parabenos totales presentes en carne y huevos en nifios (OR: 3,21, p=0,013; OR: 2,62, p= 0,035; OR=
3,21, p= 0,013, respectivamente), y PropPB en carne y huevos en nifias (OR:3,64, p=0,033).

En conclusién, los hallazgos indican una correlacién estadisticamente significativa entre la ingesta dietética de
parabenos como MetPB, ButPB y parabenos totales en nifios y PropPB en nifas, presentes en productos carnicos y
huevos, y el desarrollo de sobrepeso/obesidad, lo que resalta laimportancia de continuar investigando el impacto de
estos compuestos procedentes de la dieta
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Efecto del uso de Vinagres culinarios y Aceites esenciales sobre la actividad
antimicrobiana y la capacidad antioxidante de la lechuga Romana: estudio
comparativo.
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Este estudio analiza la efectividad de aceites esenciales comunes (romero, tomillo, orégano, salvia y menta) y de
vinagres de uso culinario (Vinagre de Manzana, de vino blanco, de Médena y de Jerez) como desinfectantes naturales
para la lechuga romana, enfocdndose en la preocupacion por la contaminacién con Listeria monocytogenes y otros
patogenos bioldgicos. Se realizan analisis microbiologicos especificos para Listeria monocytogenesl y se evalla la
capacidad antioxidante mediante el método DPPH2.Se observa una reduccién significativa de hasta el 100% en la carga
microbiana utilizando tanto aceites esenciales como vinagres culinarios, sin diferencias importantes entre los tipos
de aceites y vinagres (p>0,05). Sin embargo, se encontrd una diferencia significativa entre los recuentos de listeria en
muestras tratadas con aceites esenciales y aquellas tratadas con vinagres, siendo estos Ultimos los que mostraron un
menor recuento de microorganismos (p<0,01). En cuanto a la actividad antioxidante, los tratamientos de desinfeccién
mostraron un incremento significativo que superé el 100% al aplicar la segunda y tercera concentracién. El estudio
demuestra que los aceites esenciales y los vinagres son efectivos para reducir la carga microbiana en la lechuga
romanay, al mismo tiempo, aumentan su perfil nutricional al incrementar la capacidad antioxidante. Estos métodos de
desinfeccién ofrecen una alternativa natural que puede mejorar la calidad de los productos frescos mientras se preserva

su valor nutricional.

Figura 1. Metodologia de trabajo del experimento.
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literatura cientifica.

Daniel Hinojosa Nogueira!, Angela Toledano-Marin?, Miguel Navarro Moreno?, Adriana Delgado-Osorio?, Silvia
Pastoriza?, José Angel Rufian-Henares?.

1. Instituto de Investigacién Biomédica de Malaga y Plataforma en Nanomedicina-IBIMA Plataforma BIONAND,
Malaga, Espana.

2. Departamento de Nutricion y Bromatologia, Facultad de Farmacia, Instituto de Nutricién y Tecnologia de Los
Alimentos, INYTA, Universidad de Granada, Granada, Espania.

Los conflictos armados tienen un impacto significativo en las distintas sociedades con consecuencias para la
seguridad alimentariay la calidad de vida'. Ademas de la destruccion de infraestructuras y de las economias locales,
las guerras también provocan desplazamientos masivos de la poblacion, la interrupcion de las cadenas de suministro
de alimentos y la generacidn de crisis humanitarias, las cuales requieren respuestas internacionales coordinadas®?.
Por otra parte, los conflictos armados pueden intensificar los desafios medioambientales existentes, lo que agrava el
impacto sobre la produccion agricolay la propia alimentacion®#, El objetivo de este trabajo fue identificar y examinar
los estudios cientificos, publicados hasta la fecha, sobre la seguridad alimentaria en zonas de guerra mediante un
analisis bibliométrico. Se utilizo la base de datos Web of Science y se identificaron 12 articulos relevantes publicados
entre 1998 y 2024 con las palabras clave «War zones» AND «Food» OR «Nutrition». El analisis se llevo a cabo con el
software VOSviewer 1.6.20.

Los resultados demostraron que los estudios publicados abordan principalmente la problematica desde las
perspectivas de la tecnologia alimentaria (25%), los estudios medioambientales (16%) y la salud publica (16%).
Estados Unidos y Canada fueron los paises con mayor nimero de publicaciones sobre el tema, con un 42% y un
25%, respectivamente. Esto pone en evidencia la limitada investigacion cientifica sobre estos temas en otras
regiones del mundo. Si nos centramos en los resultados obtenidos, por el analisis de palabras clave, podemos ver
un impacto negativo de los conflictos armados sobre diferentes conceptos interrelacionados, como la agricultura,
la seguridad alimentaria y el bienestar social. Un ejemplo concreto es la relacién directa de «food insecurity» con
diferentes términos asociados al concepto «conflict». Por otra parte, se observa cdmo el desplazamiento obligado de
la poblacién y el deterioro de las infraestructuras tienen un impacto recurrente en la calidad de vida, con un efecto
particular sobre las mujeresy los grupos vulnerables. Esto se refleja en la conexion entre términos como «depression»,
«quality of life» y «mental health». También se puede ver la necesidad de las intervenciones humanitarias, y
cdmo estas se enfrentan con diferentes obstaculos, como mantener la neutralidad o garantizar un acceso seguro a las
zonas de guerra. Para hacer frente a las repercusiones de estos conflictos armados sobre la seguridad alimentaria, es
necesario poner en marcha respuestas coordinadas que involucren al mayor nimero de entidades a nivel mundial.

En conclusion, el andlisis bibliométrico pone de manifiesto la escasa investigacion por parte de la comunidad
cientifica sobre la seguridad alimentaria en las zonas de guerra. Ademas, se pone en relieve la necesidad de estrategias
interdisciplinares que integren y garanticen la seguridad alimentaria, la salud publica, la proteccion medioambiental
y las politicas humanitarias en las zonas de guerra.
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La fibromialgia es un trastorno crénico complejo que se caracteriza por la presencia de dolor generalizado en el
aparato locomotory por la sensacién continua de agotamiento(1). Los principales sintomas son dolor y molestias en
multiples zonas del cuerpo, fatiga persistente, problemas de concentracién y de memoria y alteraciones del suefio®,
Ademas, existe una alta prevalencia de comorbilidad con otras enfermedades como el hipotiroidismo o el sindrome
delintestinoirritable®. El papel de lainflamacion en lafisiopatologia de la fibromialgia es de gran importancia, ya que
se ha observado que los niveles elevados de marcadores inflamatorios agravan los sintomas®. Se ha demostrado que
la dieta, a su vez, ejerce una influencia considerable sobre la inflamacién, con evidencias que indican que una dieta
de bajo potencial inflamatorio puede mejorar los sintomas de la fibromialgia®. Una de las posibles herramientas que
pueden evaluar el potencial inflamatorio de una dieta es el indice Inflamatorio Dietético (IID), el cual podria ser una
herramienta util para el tratamiento dietético de esta enfermedad®.

El objetivo de este estudio fue evaluar la relacion entre el IID y la severidad de la fibromialgia en adultos con esta
enfermedad, relacionandola con el impacto en la calidad de vida. Se realiz6 un estudio observacional que conté con
92 participantes mayores de 18 afios diagnosticados con fibromialgia y que dieron su consentimiento informado.
El estudio fue aprobado por el comité de ética de la Universidad de Granada. Se realizaron distintos cuestionarios y
fueron distribuidos a través de asociaciones de pacientes mediante Google Forms. La severidad de la fibromialgia se
evalu6 con el cuestionario FIQR, que mide elimpacto de la enfermedad en diferentes dimensiones con una puntuacion
total sobre 100. Como registro dietético se utilizé un cuestionario de frecuencia alimentaria validado y el software
I-Diet. Se estimo el 11D a partir de 36 nutrientes y componentes alimentarios, con el cual se pudo clasificar la dieta por
su potencial inflamatorio. Se utilizd6 SPSS para los analisis estadisticos, estableciendo un nivel de significacion <0.05.
Se realizaron correlaciones para explorar asociaciones entre las distintas variables.

Con respecto a los participantes, cabe destacar que el 95 % de ellos fueron mujeres con edades comprendidas entre
los 40 y los 60 afios. El IMC promedio fue de 25,7 kg/m2, y un 44,6 % presentaban sindrome del intestino irritable
(Sl), entre otras patologias. Aunque no fueron significativas, se encontraron relaciones directas entre el 1ID y la
severidad de la fibromialgia, siendo mds evidente en personas con el Sll. Por todo ello se puede concluir que patrones
dietéticos potencialmente antinflamatorios podrian ayudar a reducir la severidad de la fibromialgia, siendo mas
efectivos en personas con comorbilidades como el sindrome del intestino irritable.
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El objetivo de la investigacién es conocer la potencial aceptacion o freno en la compra que tendria asociar la
caracteristica “naturalmente enriquecido con...” en una hortaliza fresca. Este estudio se enmarca en el Trabajo Fin
de Master para la transferencia del conocimiento del Programa INICIAT INNCUBA CAJASUR-UGR en su 42 Edicion,
conjuntamente con el Grupo La Cafia S.L.

Se plantea paraello, dentro de lainvestigacidon sociol6gica, una metodologia mixta, mediante la complementariedad,
combinando los enfoques cuantitativo y cualitativo, a través de la recogida de datos por medio de un cuestionario
online, tras el cual se realizardn grupos de discusion segln los perfiles obtenidos en la fase cuantitativa. Finalmente,
se propone llevar a cabo algunas entrevistas a expertos con el objetivo de obtener una perspectiva complementaria
del fenémeno.

Los alimentos enriquecidos son aquellos cuyos componentes han sido modificados durante su produccion,
potenciando sus cualidades nutritivas y sus beneficios para la salud. Estos especialmente las hortalizas como el
tomate yodado actualmente son importantes por sus aportaciones y beneficios a la salud de la poblacion @. Estos
especialmente las hortalizas como el tomate yodado actualmente son importantes por sus aportaciones y beneficios
a lasalud de la poblacién

Algunos cambios sociales y econédmicos también han influido en la compray el consumo: el aumento de la esperanza
devida, las nuevas tecnologiasy la globalizacidn de este mercado; la preocupacién por la salud, el culto al cuerpoy la
belleza; la sostenibilidad y el medioambiente, asi como la importancia del etiquetado y el disefio. Asi, datos recientes
nos muestran que, a pesar de cambios coyunturales, como la pandemia del COVID-19, el 13,4% de las hortalizas
y frutas transformadas y frescas siguen teniendo un importante peso en la compra y consumo de los hogares
espanoles; lo cual se suma a las tendencias previamente comentadas, y la creciente relevancia en los medios de
comunicacion®3. En este sentido, algunos perfiles a destacar, segln las fuentes secundarias, serian los consumidores
veganos, vegetarianos, las mujeres y deportistas. Estos perfiles conviven con pautas tradicionales asociadas a la
“dieta mediterranea”. De esta forma, se hace necesario estudiar los factores de cambio que convi ven con las pautas
mas tradicionales®.
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cohorte de adultos (cohorte GraMo) y sus determinantes.
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Los contaminantes organicos persistentes (COPs) son un grupo heterogéneo de sustancias quimicas ubicuas,
con elevada resistencia a la degradacion y bioacumulables en seres vivos, principalmente en tejidos grasos. Los
Polibromodifenil éteres (PBDEs) y el Declorane plus (DP) son COPs ampliamente utilizados como retardantes de llama
en materiales electronicos, textiles o plasticos™. Aunque estas sustancias han sido reguladas por la Unién Europea®,
la poblacion general continlia expuesta frecuentemente de forma inadvertida. La exposicion prolongada a dichos
niveles cobra elevado interés al existir evidencias de su contribucién al desarrollo de enfermedades de alta prevalencia
como las enfermedades cardiometabélicas y el cancer®. El objetivo de este trabajo fue cuantificar los niveles de PBDEs y
DP en tejido adiposo e identificar sus potenciales determinantes en participantes de la cohorte GraMo.

El estudio se llevé a cabo en una submuestra de la cohorte GraMo, constituida por 134 adultos reclutados en 2003-04
en dos hospitales publicos de la provincia de Granada. Los niveles de contaminantes en muestras de tejido adiposo
obtenidas durante operaciones quirdrgicas rutinarias y fueron analizados mediante cromatografia de gases de alta
resolucién acoplado a espectrometria de masas (GC-MS/MS). La informacion sobre posibles determinantes de la
exposicion serecogié mediante cuestionarios validados. Los posibles determinantes de la exposicién se seleccionaron
técnicas por pasos aplicadas a modelos de regresion lineal multivariante, habiendo transformado logaritmicamente
la variable dependiente.

Un menor indice de masa corporal se asocié con mayores concentraciones de anti- y sin-DP, PBDE- 153, -183 y -197
[B=-0,05; p=<0,001 a = -0,03; p= 0,003]; los hombres presentaron mayores concentraciones de PBDE-47 y -153 [B=
0,43; p= 0,027y p=0,56; p= 0,003, respectivamente] y labor profesional manual con anti- y sin-DP [$=0,38; p= 0,016y
p=0,52; p=0,02]. Sin embargo, desempefar un trabajo manual se asocié con menores niveles de PBDE-28 [B=-0,50;
p=0,017]. Ademas, la exposicion a pinturas se asoci6 positivamente con los niveles de PBDE-28, -47 y -99 [B= 0,47;
p= 0,040 a = 1,00; p=<0,001]; la exposicion a pegamentos con PBDE-153, -183y -197 [B=0,54; p= 0,011 a = 0,63; p=
0,037]; y la exposicion a plaguicidas con PBDE-47 y PBDE-100 [B= 0,40; p=0,032y 3= 0,57; p= 0,013]. Por otro lado, el
consumo de pescado se asocid positivamente con PBDE-183 [B= 0,35; p= 0,010], y el de pescado azul con PBDE-197
[B=0,39; p=0,015].

Los resultados son consistentes con fuentes de exposicidn evaluadas en estudios previos, aunque otros podrian ser
especificos de nuestra poblacion. Nuestros hallazgos destacan la relevancia del tejido adiposo como matriz para la
evaluacion de retardantes de llama, asi como la necesidad de mayores esfuerzos en la identificacion de fuentes de
exposicion inadvertida y de grupos de poblacién particularmente expuestos.
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El estudio de diversos polisacaridos para la formaciéon de geles con capacidad protectora de compuestos con
potenciales efectos beneficiosos para la salud, ha despertado un interés creciente en diferentes areas de la industria
alimentaria y nutracedtica. Los hidrogeles son redes poliméricas tridimensionales con una alta capacidad de
absorcién de agua que permiten liberar los compuestos de interés de manera controlada, prolongada y dirigida a
un lugar especifico, como tejidos u érganos diana. Al disefiar un hidrogel, es necesario considerar diversos factores
relacionados con la composicion, estructura y propiedades del hidrogel, asi como las caracteristicas del compuesto
especifico que se desea liberary lafisiologia del érgano/tejido diana. Deben emplearse polisacaridos biocompatibles
que no induzcan respuestas inmunoldgicas adversas. Igualmente, es necesario tener en cuenta las caracteristicas
fisioldgicas especificas del érgano/tejido diana, ya que afectardn al comportamiento del hidrogel y a la liberacién
del principio activo. Algunas de las consideraciones mas importantes a tener en cuenta son el pH del entorno o la
presencia de ciertos enzimas. Ademas, la velocidad de liberacién del principio activo depende, en gran medida, de la
estructura del hidrogel. Normalmente, dicha estructura puede modificarse cambiando la composicion del polimero
o el grado/tipo de reticulacién. Asi, se alteran las propiedades fisicas, quimicas y/o biolégicas del hidrogel para una
aplicacién especifica, como su degradacion controlada en determinadas condiciones.

La busqueda en diferentes bases de datos como Scopus, WOS y PubMed sobre esta tematica da lugar a un total de
6000 resultados, lo que pone de manifiesto el elevado nimero de publicaciones en los ultimos 10 afios. Algunos
autores como Zhu et al., 2022, emplearon arabinoxilanos del salvado de trigo y aislados de proteina de guisante
para disefiar un hidrogel capaz de regular la liberacién de riboflavina a nivel del colon. Madhusudana Rao et al.,
2015@ disefiaron un nanogel a base de gelatina 'y acido acrilamidoglicélico que contenia curcuminay 5-fluorouracilo
para la administracion controlada de farmacos contra el cancer colorrectal. Otro estudio llevado a cabo por Hassan &
Soliman 20229, disei6 hidrogeles empleando hidroxipropil beta-ciclodextrina que contenia nanocristales de rutina,
mejorando la liberaciéon y permeado de este flavonoide antiinflamatorio a través de la piel de ratén. Por ultimo,
destaca el trabajo de Stavarache et al., 2021“, quienes desarrollaron unas perlas de hidrogel a base de quitosano
y K-carragenina que contenian acido 5-aminosalicilico, con el objetivo de mejorar la liberacion de este farmaco a
nivel del colon para el tratamiento de la enfermedad inflamatoria intestinal. Por lo tanto, se puede concluir que
los hidrogeles tienen un gran potencial en la administracién dirigida de compuestos bioactivos, ya que presentan
altas capacidades de liberacién controlada y gran especificidad de localizacion. Por ello, es esencial continuar con
esta linea de investigacién, ya que podria alcanzarse una mejora muy importante en la eficacia de los tratamientos
médicos y en el desarrollo de nuevos alimentos funcionales.
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El sobrepeso y la obesidad, consideradas la pandemia del siglo XXI, afectan a todas las edades®?. Los factores de
riesgo convencionales no explican completamente este aumento, por lo que se ha sugerido que el uso creciente
de plasticos podria estar relacionado debido a compuestos con actividad disruptora endocrina y obesoégena, como
son los bisfenoles®. En este contexto, el presente trabajo investigd la posible relacion entre la exposicion dietética a
bisfenoles y el exceso de peso en una poblacion infantil (3-12 afios).

Se recopilaron datos dietéticos y antropométricos de 303 nifios/as. Se evalud la exposicion dietética a ciertos
grupos de alimentos mediante un cuestionario de frecuencia alimentaria. Estos alimentos habian sido previamente
analizados en el laboratorio para determinar la presencia de bisfenoles(4). Por tltimo, la influencia de la exposicion
dietética a los bisfenoles en el sobrepeso y la obesidad se analizé6 mediante modelos de regresion logistica binaria.

La exposicion dietética a bisfenol A (BPA), bisfenol S (BPS) y bisfenoles totales fue mayor, aunque de manera no
significativa, en el grupo de controles, especialmente a través de los lacteos (BPA: 3214,716 vs 1900,516 - p= 0,021;
BPS: 132,029 vs 128,093 - p=0.653; bisfenoles totales: 3334,252 vs 2044,551 - p=0.024). Los controles obtuvieron una
puntuacién media-alta en la calidad de la dieta, mientras que los casos presentaron una puntuacién media-baja. No
se encontraron asociaciones significativas entre la calidad de la dieta y la exposicién a bisfenoles, excepto para el BPS
en la poblacion total donde se observé una puntuacién media del KIDMED significativamente superior en el grupo de
mayor exposicién a este contaminante (6,10 vs 5,52; p=0,038). En el modelo de regresion logistica, no se obtuvieron
resultados significativos para los modelos crudos ni ajustados de odds ratio (OR).

El presente trabajo no encontr6 asociaciones significativas entre la exposicién dietética al BPA, BPS y bisfenoles
totales y el desarrollo de sobrepeso u obesidad en la poblacion estudiada. Asimismo, al conocer los riesgos que
los microplasticos representan para la seguridad alimentaria, es crucial aumentar la concienciaciény proponer
medidas preventivas para reducir su exposicion a través de los alimentos en la poblacién.

” o« ” o« ” o«
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Los Disruptores Endocrinos (DEs) son compuestos capaces de provocar alteraciones hormonales en el ser humano,
dando como resultado distintas patologias (entre las que resalta la obesidad, junto con otras)®?. Entre estas
sustancias destaca especialmente el Bisfenol A (BPA), junto con sus analogos (BPS, BPP, BPE, BPB y otros)®. El ser
humano se encuentra en contacto con los DEs constantemente puesto que cuenta con numerosas fuentes, entre las
que sobresale la dieta®?. Los alimentos pueden estar contaminados con BPA por diversas causas, como el material
utilizado en su envasado. El envasado influye en el contenido de BPA de los alimentos, debido a que se produce un
fenédmeno conocido como migracion, que consiste en el traspaso de compuestos desde el envase al alimento que
contiene®™®), El propdsito principal de este estudio es analizar la exposicién a compuestos con actividad hormonal,
como es el BPA, presentes en el atun enlatado y el yogur, mediante el examen de la migracion desde los envases y el
consumo de estos productos en una poblacién infantil.

De este modo, se ha realizado una busqueda en la evidencia cientifica acerca de los niveles de migraciéon desde los
materiales usualmente utilizados para el envasado de estos alimentos hasta simulantes que imitan su naturaleza.
A través de estos niveles de migracion, ha sido posible calcular los porcentajes de migracidn, que dan informacion
sobre si el contenido de BPA del alimento en cuestién se debe al envasado o a otro origen. Asi, se encontré que el
BPA contenido en el atin enlatado tiene un origen principalmente distinto al envase (2,49-30,41%) y que en el yogur
procede tanto del envase como de otras fuentes (44,36-45,44%). Finalmente, conociendo el consumo que hace la
poblacion infantil de ambos alimentos, se ha estimado el nivel de exposicidn a BPA en este grupo especifico. Aunque
en la evidencia cientifica si existen diferencias seglin sexo, edad e IMC, en este trabajo no se ha determinado que
haya una relacion entre estos parametros y el consumo de BPA procedente del atiin enlatado y/o el yogur (p >0,05).
Por otra parte, esta estimacion ha hecho patente que tnicamente la exposiciéon procedente de estos alimentos ya
supera la Ingesta Diaria Tolerable (IDT) establecida por la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA)(7).
Por consiguiente, la principal conclusién de este estudio es que el material de envasado de los alimentos afecta a su
contenido de BPA, debido a la migracion, lo cual impacta en la exposicion a este compuesto de la poblacion infantil.
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Los eventos climaticos extremos - entre los que destacan las sequias, inundaciones, olas de calor o tormentas -
son cada vez mas frecuentes, de mayor duracién e intensidad. En particular, la produccién de alimentos supone un
cuarto de las emisiones de gases de efecto invernadero y, de ellas, el 75% proviene de la produccién de alimentos de
origen animal. Ademas, algunos de los alimentos con mayor impacto ambiental, como la carne roja y procesada, han
demostrado estarinvolucrados en el origeny desarrollo de las enfermedades crénicas no transmisibles mas comunes.
Para hacer frente a los retos sanitarios y medioambientales planteados por los sistemas alimentarios se necesita de
una transicién poblacional hacia un modelo alimentario saludable y respetuoso con los limites planetarios. Asi surge
la Planetary Health Diet (PHD), un patron de dieta saludable y sostenible. Para evaluar la adherencia a la misma se
emplea el Planetary Health Diet Index (PHDI). Los estudios que lo aplican en poblacién joven son limitados. Por ello,
este trabajo se propone estimar el grado de adherencia a la PHD en un grupo de adultos jovenes y su relacion con
factores sociodemograficos, antropométricos y de estilo de vida.

Se trata de un estudio observacional transversal, sobre una muestra de 318 jovenes (56,3% hombres) de entre 11y 25
afnos. El PHDI se calculd en base a la ingesta dietética reportada mediante cuestionarios de frecuencia de consumo
de alimentos. Las asociaciones entre el PHDI y variables sociodemograficas, antropométricos y de estilo de vida se
evaluaron usando modelos de regresion logistica. La puntuacion media global del PHDI fue de 46,43 puntos. Nuestros
resultados indican que el sexo es un factor fuertemente asociado al PHDI con un OR de 1,72 (IC 95% 1,10 - 2,69). Las
mujeres tienden a seguir patrones dietéticos mas vegetales y con una ingesta de carne menor que los hombres, lo
que podria explicar una mayor puntuacioén en el PHDI. Se encontré una asociacion significativa entre la adherencia
alaPHDyel IMC (p =0,038) y la exposicion a bisfenol A (BPA) en chicos (p = 0,01). Los sujetos con una puntuacion
superior en el PHDI muestran una mayor ingesta de productos frescos, lo que explicaria su menor exposicién a BPA
en comparacion a aquellos con alto consumo de productos preenvasados y ultraprocesados. En el caso del sexo
femenino, tener una madre con un nivel de estudios elevado se asocié positivamente con una mayor adherencia
al PHDI, con un OR de 8,68 (IC 95% 1,07-70,40). Un nivel educativo superior puede ser indicativo de un estatus
econdmico mas alto, el cual se ha asociado en varios estudios con una mayor puntuacion en el PHDI. De acuerdo
con estos hallazgos, resulta crucial concienciar a los adultos jovenes en materia de dietas saludables y sostenibles,
un colectivo que comienza a satisfacer sus necesidades de vivienda, nutricién y economia. Esto es clave para lograr
generaciones mas sanas y utilizar los recursos del planeta de manera eficiente.
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Enlosultimosanos,sehandesarrolladodiferentesestrategias paratransformarresiduosagroindustrialesen productos
de alto valor afiadido, reduciendo su impacto ambiental. Este enfoque, centrado en los principios de la economia
circular, aborda diferentes alternativas, entre las que encontramos los procesos fermentativos. Estos procesos
presentan un doble objetivo: a) recuperacién de compuestos bioactivos presentes en diferentes subproductos; y
b) obtencion de biomasa y/o metabolitos activos derivados de los procesos bioquimicos que acompafian al propio
proceso de fermentacion.

Los procesos fermentativos aplicados al tratamiento de subproductos de la industria alimentaria incluyen la accion
microbiana en materiales solidos (fermentacion en estado sélido SSF, del inglés Solid-state Fermentation) y en
medios nutricionales liquidos (SmF, del inglés Submerged Fermentation)®”. En la modalidad SSF, la mayoria de las
investigaciones se han centrado en el cultivo de microorganismos seleccionados (bacterias, hongos y/o levaduras)®?
en sustratos organicos no solubles, sélidos y humedos, utilizando una cantidad minima o nula de agua. La aplicacion
de SSF es eficaz para convertir diferentes sustratos agro-lignoceluldsicos en biomasa y/o facilitar la liberacion de
compuestos bioactivos con potenciales aplicaciones en alimentacion®. Por otro lado, en la fermentacion SmF, se
han explorado principalmente las bacterias acido lacticas (BAL). Este tipo de fermentaciones pueden realizarse
en biorreactores, lo que permite un mejor control del proceso y facilita su escalabilidad a nivel industrial®.
Ademas, este equipamiento posibilita optimizar las condiciones de fermentacién seguin los objetivos deseados,
considerando variables como temperatura, pH, composicion del medio nutricional, velocidad de agitacion y relacion
de aireacion®. Estas ventajas convierten a la SmF en una alternativa mas potente en el contexto de la economia
circular. La importancia de estas estrategias para reducir efluentes contaminantes y obtener productos de alto valor
afadido, se refleja en el aumento de publicaciones cientificas en los tltimos cinco afios, con mas de 2260 y 5080
articulos relacionados con “fermentacién” y “subproductos/residuos orgéanicos” en las bases de datos Scopus y
Web of Science™, respectivamente®. Estas investigaciones han demostrado que la mayoria de los microorganismos
utilizados en los procesos fermentativos SSF y SmF son considerados GRAS (Generally Recognized As Safe), ya que
los productos obtenidos estan libres de toxinas, lo que garantiza su seguridad®. Por lo tanto, estas alternativas
se presentan como soluciones prometedoras para la revalorizacién de subproductos de la industria alimentaria,
fomentando un modelo de produccion mas eficiente y sostenible en el marco de la economia circular.
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El interés por la sostenibilidad ha generado una gran presién en la industria alimentaria, impulsando
investigaciones para desarrollar sistemas productivos mas econdmicosy sostenibles, minimizando el desperdicio
de materias primas. En este sentido, los sistemas de visién artificial, gracias a su eficiencia y precision, son una
herramienta clave para mejorar los procesos de produccién®?,

La presenteinvestigacion se ha centrado en estudiar la optimizacién de los procesos de produccién enuna envasadora
de aceites de oliva mediante sistemas de vision artificial con el objeto de reducir elimpacto de los productos
no conformes o fuera de especificaciones para ser comercializados en sus diferentes categorias comerciales.
Para ello, los objetivos a alcanzar han sido: a) parametrizar los articulos envasados para reprocesar aquellos
fuera de especificaciones; y b) reducir del tiempo de deteccion de los defectos, permitiendo el ajuste necesario
para eliminar el volumen de unidades afectadas. Como plataforma de mejora se ha utilizado la vision artificial,
con particular énfasis en los siguientes items: 1) Optimizacién de imagen; 2) Registro de la imagen maestra;
3) Configuracién de herramientas: Posicion borde de botella, presencia de etiqueta, presencia de tapdn, nivel de
etiqueta, posicién del borde de etiqueta, lector de cédigo, nivel de liquido, presencia de lote y presencia de botella.
Se observo6 que la plataforma de vision artificial implementada logro6 reducir el nimero de unidades y, por tanto,
los litros fuera de especificaciones (Figura 1). En promedio, alcanzé una deteccion del 97%de las desviaciones en

aquellas herramientas totalmente implementadas:
Figura 1. Grafico “litros no conformes”. Fuente: base de datos de la compafiia
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Podemos concluir que el sistema no solo identifica los envases fuera de especificaciones para evitar su salida al
mercadoy destruccidn, sino que sirve para retroalimentar el sistema de gestion de calidad, al sefialar las etapas del
proceso de envasado con mas desviaciones. Ademas, contribuye al mantenimiento preventivo programado,
y se ha logrado una reducciéon considerable en el tiempo de deteccion de desviaciones, lo que disminuye el
numero de unidades que requieren reprocesamiento y permite realizar ajustes en la linea de producciéon de manera

oportuna.
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La calidad y seguridad alimentaria tras los platos preparados
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En la actualidad, las nuevas tendencias y requerimientos de la poblacién demandan alimentos innovadores que
suplan las carencias sociales existentes, los platos preparados: “platos ya elaborados que, con solo calentar, estan
listos para comer”, se tratan de un claro ejemplo de ello. El consumo y expansion de este tipo de productos ha
evolucionado exponencialmente en la Ultima década; por consiguiente, la industria alimentaria debe garantizar la
disponibilidad de platos preparados de calidad, que sean: seguros, convenientes, asequibles y nutritivos; capaces de
impulsar una alimentacién saludable y, simultaneamente, contribuir a abordar las dificultades sociales actuales®.
Con el objetivo de asegurar la calidad alimentaria citada y cumplir lo establecido en la legislacién vigente los
operadores de la industria alimentaria deberan establecer un sistema de autocontrol de las operaciones de su
proceso productivo, el cual se denomina Sistema APPCC (Analisis de peligros y puntos criticos de control). Gracias a
la creacién de un sistema eficiente, junto a la correcta aplicacion de buenas practicas de higiene, podremos asegurar
lainocuidad de cualquier alimento fabricado®. Ante esta afirmacion nos planteamos, ;Cual es el funcionamiento del
sistema APPCC?

Este sistema se basa en la evaluacién y supervision de los posibles riesgos asociados a los alimentos durante
cualquier etapa de su produccién, desde la recepcion de las materias primas, hasta el consumidor final; es decir, se
crea un sistema de control con caracter preventivo que evita la aparicién en el alimento de cualquier peligro dafiino
para la salud®. Su disefio e implantacion incluye doce etapas fundamentales, comenzando por la creacién de un
equipo de profesionales encargados, denominado: equipo APPCC. Este equipo empieza describiendo el producto
alimenticio y su uso previsto, ademas, elabora un diagrama de flujo que explique las etapas necesarias para fabricar
el alimento; asi posteriormente, puede realizar un andlisis de peligros y puntos criticos de control, siendo esta una
fase crucial que requiere de alto nivel de experiencia y conocimientos cientificos, ya que debe identificar todos los
posibles peligros y asi establecer medidas de control pertinentes. Asimismo, se instaura un sistema de vigilancia que
permita localizar el momento exacto en el que ocurra una desviacion, asi podremos aislar los productos alimenticios
con probabilidad de no ser seguros para el consumidor final®,

Sievaluamos los peligros asociados a los platos preparados, podremos encontrar el riesgo al crecimiento microbiano,
en consecuencia, nuestro punto de control para solucionar dicho peligro seria la esterilizacion del producto; ademas,
dicha esterilizacion debe estar controlada por un sistema de vigilancia, mediante el cual se verificard que todos los
platos envasados que salen de la fabrica son estériles y seguros para el consumidor®. Basandonos en los resultados
expuestos, se constata que existe un proceso complejo tras los alimentos que consumimos para que estos cumplan
con los estandares de calidad y seguridad, por consiguiente, es crucial dotar a la industria alimentaria de recursos
suficientes unido a la figura de profesionales que posean los conocimientos cientificos y habilidades técnicas
apropiadas para elaborar sistemas eficaces.
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Los posos de café (SCG) son un residuo de tipo biologico que se genera en enormes cantidades al preparar la bebida en
forma de infusién de café, ademas de los producidos por las empresas que se centran en la fabricacién de productos
como el café soluble™, por lo que es interesante el desarrollo de una economia circular alrededor del mismo. Ya se ha
demostrado que la produccion de bioquelatos de Fe y de Zn (AH160-SCG-Fe, AH160-SCG-Zn, A-SCG-Fe y A-SCG-Zn) y el
posterior tratamiento del suelo con dichos bioquelatos produce una biofortificacion en dichos elementos de pepinos
holandeses al compararse con un grupo control de pepinos y pepinos enmendados con quelatos comerciales de Fe
y Zn, que son los que se suelen utilizar para biofortificar en dichos micronutrientes®?. El objetivo de este trabajo es
mostrar cémo se ve modificada la produccion de acidos grasos de cadena corta (SCFAs), después de llevar a cabo un
proceso de digestién-fermentacién de los pepinos tratados con estos bioquelatos, al ser comparados con el grupo
control a cuyo suelo no se le afiadi6é ninguna enmienda.

Los resultados se obtuvieron midiendo los AGCC de los liquidos de fermentacién en un cromatégrafo liquido de ultra-
alta presion (UHPLC): Dichos datos se trataron con un programa estadistico y se observé que la produccion de AGCC
de los pepinos tratados con Hidrochar 160°C de posos de café (H160-SCG) es la mas pequenia (al ser comparada con el
resto de los tratamientos) y es inferior de manera estadisticamente significativa con respecto a los pepinos control y
los tratados con los posos de café activados con NaOH y funcionalizados con Fe (A-SCG-Fe), los posos de café activados
y funcionalizados con Zn (A-SCG-Zn), el hidrochar de posos de café 160°C activados con NaOH y funcionalizados con
Fe (AH160-SCG-Fe) y el hidrochar 160°C de posos de café activados con NaOH y funcionalizados con Zn (AH160-SCG-
Zn). Los bioquelatos desarrollados no mostraron diferencias con respecto a los pepinos control y los que se trataron
con quelatos comerciales de Fey Zn.

En conclusion, la menor produccion de AGCC se ha producido en los pepinos cuyo suelo se enmendé con H160-
SCG aunque se desconoce el mecanismo que produjo este resultado. Con respecto a los bioquelatos de Fe 'y Zn
desarrollados y utilizados como enmienda, en los pepinos recogidos no se han observado diferencias con respecto a
los pepinos control y los enmendados con quelatos comerciales de Fe y Zn por lo que producen una biofortificacion
en dichos elementos sin modificar la producciéon de AGCC.
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Los polifenoles, metabolitos secundarios de las plantas, han recibido en los Gltimos afios una atencién creciente en el
ambito de la nutricion debido a sus beneficios para la salud, como sus propiedades antioxidantes, antiinflamatorias,
antibacterianas, antiadipogénicas y neuroprotectoras, atribuyéndoles un efecto protector frente enfermedades
agudasy crdnicas,como la diabetes o las enfermedades cardiovasculares(1). Existe amplia evidencia de que las leches
fermentadas, entre ellas, el yogur, brindan multiples beneficios para la salud(2), sin embargo, hay pocos estudios que
sefialen el perfil fendlico de estos productos. Dado que los polifenoles son caracteristicos de los alimentos vegetales,
su presencia en las leches fermentadas estara influenciada por la dieta del animal. Por consiguiente, el objetivo de
este estudio fue proporcionar mas informacién acerca del perfil de compuestos fenélicos en yogures disponibles en
el mercado espanol, con el fin de fomentar su consumo de acuerdo a su contenido.

Se analizaron un total de 29 yogures comerciales, de leche de vaca (n=10), cabra (n=8) y oveja (n=7), tanto en su
version entera como desnatada. Se empleé la cromatografia liquida de ultra rendimiento- espectrometria de masas
en tandem (UPLC-MS/MS) que permitié la identificacién y cuantificacion de 15 compuestos fenélicos (cuatro acidos
hidroxibenzoicos, cinco acidos hidroxicinamicos, tres flavonoides, un estilbeno, otro fenol simple y un secoiridoide).

Los resultados mostraron que el acido vanilico es el compuesto fenélico mayoritario en los yogures,
independientemente del tipo de leche; seguido del cido 4-hidroxifenilacético. Respecto al contenido en este ultimo,
destacan los yogures de cabra enteros (0,12-1,46 ug/100 g), seguidos de los de oveja desnatados (0,808-0,951 ug/100
g). Son varios los polifenoles que se han identificado solo en algunas muestras de vaca y cabra, sin encontrarse en
las de oveja, como la rutina, el resveratrol, el acido galico, acido clorogénico, hidroxitirosol y oleuropeina. Estos dos
ultimos son propios de las hojas de olivo, lo que sugiere que la dieta del animal ha sido suplementada con ellas.
Estos hallazgos son relevantes por las multiples actividades biolégicas reportadas en estos compuestos, como
antioxidantes, antiaterogénicas y antiinflamatorias, entre otras.

En conclusion, elyogur,ademas de su elevado valor nutricional, presenta compuestos bioactivos, entre ellos los polifenoles.
Una nutricién adecuada en campafia es crucial para mantener un alto nivel de rendimiento fisico y mental. Incorporar
estos productos en la dieta del ejército es una estrategia eficaz para promover su salud y prevenir enfermedades.
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El estrés oxidativo, causado por radicales libres y especies reactivas de oxigeno, contribuye significativamente al
riesgo de desarrollar enfermedades como las cardiovasculares y el cancer. Dietas ricas en antioxidantes naturales
pueden ayudar a reducir este riesgo. Los productos lacteos fermentados, como el kéfir, tienen potencial antioxidante,
quevariasegln el tipo de leche y los microorganismos utilizados™. Por lo que, el objetivo de este estudio fue comparar
el contenido de compuestos fenoélicos en muestras de kéfir comerciales elaborados con leche de vaca y cabra, para
respaldar las afirmaciones sobre sus beneficios saludables y funcionales para los consumidores.
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Se seleccionaron 11 muestras de kéfir disponibles en supermercados espafoles, de las cuales 6 fueron de leche de
vaca (tanto entera como desnatada) y 5 de leche de cabra (entera). La identificacion y cuantificacién de compuestos
fenolicos se llevé a cabo usando cromatografia liquida de ultra rendimiento-espectrometria de masas en tandem
(UPLC-MS/MS). Esta técnica analitica arroj6 un total de 10 compuestos fenoélicos, pertenecientes a los grupos de los
acidos hidroxibenzoicos, acidos hidroxicinamicos, flavoinoides, estilbenos y fenoles simples.

No se encontraron diferencias significativas en las concentraciones en polifenoles en el kéfir de vaca en cuanto a su
contenido graso (p>0,05). El acido vanilico (al que se han atribuido propiedades cardioprotectoras) fue el compuesto
fenolico encontrado en mayor concentracion en todas las muestras, siendo ligeramente superior en el kéfir de
vaca entero (1,52-2,45 ug/100 g) frente al de cabra (1,17-2,03 ug/100g); seguido del acido 4-hidroxifenilacético, con
importantes similitudes en su concentracion para el kéfir de vaca entero (0,21 + 0,09 ug/100g); desnatado (0,20 + 0,03
ug/100g);y de cabra (0,22 + 0,08 ug/100g). La rutina, el hidroxitirosol y la luteolina fueron detectados solo en algunas
de las muestras de kéfir de vaca y cabra enteros. Esto puede explicarse por el origen vegetal de los polifenoles, de
manera que su presencia en el kéfir depende de la alimentacion del animal en cuestion, en el caso del hidroxitirosol,
enriquecida con hojas de olivo.

En conclusién, las leches fermentadas como el kéfir juegan un papel fundamental en la nutricion humana, por ser
buenas fuentes de macronutrientes y micronutrientes. Ademas de eso, contienen compuestos bioactivos como
polifenoles valiosos para la salud. Esto hace que el kéfir sea un complemento valioso en la dieta en campaiia,
mejorando la salud general y rendimiento del ejército.
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Hoy en dia, los productos de soja, entre los que se encuentran, las especialidades de soja fermentada, estan muy
bien establecidos en las dietas occidentales por ser una alternativa a la leche y los productos lacteos en personas
intolerantes a la lactosa, con alergia a la proteina de la leche, asi como en vegetarianos(1). Por otra parte, es bien
conocido que en el organismo se genera estrés oxidativo, que puede provocar dafo celulary tisular, contribuyendo a
diversas enfermedades. La ingestion de alimentos que contienen antioxidantes puede reducir este dafio oxidativo(2).
En este sentido, los compuestos fendlicos, presentes en alimentos de origen vegetal, son ampliamente reconocidos
por sus propiedades antioxidantes. Por lo tanto, el objetivo de este trabajo ha sido evaluar el perfil en compuestos
fendlicos de una muestra de especialidades de soja fermentada disponibles en el mercado espafiol, con la finalidad
de establecer su papel antioxidante.

Se analizaron 8 muestras de leches fermentadas de soja disponibles en los supermercados espafioles, utilizando
como técnica analitica la cromatografia liquida de ultra rendimiento-espectrometria de masas en tdndem (UPLC-MS/
MS) que permitié identificary cuantificar un total de ocho compuestos fenoélicos, incluyendo acidos hidroxibenzoicos
(acido 4-hidroxifenilacético, acido vanilico, acido siringico), acidos hidroxicindmicos (acido cafeico, dcido p-cumadrico,
acido ferdlico, acido sinapico) y flavonoides (rutina).
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En el presente trabajo los acidos fendlicos (acidos hidroxibenzoicos y acidos hidroxicindmicos) fueron el grupo
principal de compuestos fendlicos identificados en las muestras de especialidad de soja fermentada. El acido
vanilico, al cual se le han atribuido propiedades hepato y cardioprotectoras, es el que presentd un mayor valor medio
de 3,17 ug/100 g (ND-4,01 ug/100 g). Dentro de los acidos hidroxicinamicos, destaca el contenido en acido cumarico
(0,903-4,137 ug/100 g) interesante por su papel protector contra las enfermedades cardiovasculares, la diabetes y el
cancer; asi como el acido siringico (0,33-5,02 ug/100 g). La rutina, es el compuesto fenélico que se encontré en menor
medida, identificAndose tan solo en una de las muestras analizadas.

En conclusidn, el contenido en compuestos bioactivos como los polifenoles, asi como su importante valor nutricional
(fuente de proteinas de alta calidad y fibra dietética), convierten a las especialidades de soja fermentadas en un
anadido esencial a la dieta en campaiia, la cual juega un papel clave en el rendimiento, y en la prevencién de la fatiga
y las lesiones en situaciones criticas.
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El cacao es un alimento nutritivo que contiene carbohidratos, proteinas, grasas, minerales, metilxantinas como
la cafeina y la teobromina, y compuestos fenolicos, principalmente flavanoles. Los flavanoles han sido asociados
con diversos beneficios para la salud, incluyendo efectos antiinflamatorios, antioxidantes y mejoras en la salud
cardiovascular y la funcion cognitiva. Una dieta de alta calidad es crucial para el colectivo militar, ya que la
alimentacion impacta directamente en su salud, su estado de animo y su rendimiento fisico y cognitivo. De hecho,
las dietas de mayor calidad se correlacionan con mejores resultados en diversas pruebas fisicas®?. Sin embargo, los
militares tienen a menudo dietas subdptimas, lo que conduce a una ingesta insuficiente de energia, macronutrientes
y micronutrientes®, afectando negativamente a su rendimiento fisico, estado de animo y funcién cognitiva®. Esto
subraya la importancia de intervenciones nutricionales en este colectivo.

El objetivo de la investigacion fue estudiar los efectos del consumo de cacao en la memoria y en la neurogénesis
hipocampal adulta (NHA). Para ello, se realiz6 un estudio con 48 ratones C57BL/6JRj de ambos sexos, los cuales
fueron alimentados con una dieta estandar -control- (CTR) o con una dieta enriquecida con un 10% de cacao de alto
contenido fendlico (HPC) o bajo contenido fenoélico (LPC) durante un minimo cuatro semanas. La NHA y la expresion
del factor neurotréfico derivado del cerebro (BDNF) en el hipocampo se evaluaron mediante inmunohistoquimica y

Ars Pharm. 2024;65(Supp 3) 32



IV Congreso Ejercito, Empresa y Conocimiento 5-6 Noviembre 2024
Alimentacién en Campafa: Desafios y Soluciones Facultad de Farmacia |Universidad de Granada

western blot. Ademas, la funcion cognitiva se evaludé mediante diferentes test comportamentales, como el test de
reconocimiento de objeto y de lugar.

Ambas dietas enriquecidas con cacao aumentaron la expresién de BDNF en el hipocampo; sin embargo, solo la
dieta HPC mejoré la NHA, favoreciendo la proliferacién y supervivencia de neuronas en adultos. Asimismo, la dieta
HPC mejoré la memoria en la tarea de reconocimiento de objeto. En conjunto, los resultados sugieren que la dieta
enriquecida con cacao HPC tiene efectos beneficiosos en la funcidén cognitiva en ratones, destacando su mayor
potencial neurogénico.

Se confirmé el papel de los flavanoles del cacao en la mejora de la funcion cognitiva en ratones. Aunque se requieren
mas estudios para corroborar estos efectos en humanos, el consumo de cacao podria tener un impacto positivo en la
salud, el rendimiento cognitivo y el bienestar de los militares. Ademas, su alto valor nutritivo, formato compactoy su
facilidad de conservacion, lo convierten en un alimento ideal para incluir en su dieta.

Proyecto PID2020-114374RB-100 financiado por MCIN/AEI/10.13039/501100011033/ y Junta de Andalucia-Consejeria
de Universidad, Investigacion e Innovacién—Proyect P21_00777. Contrato FPU FPU22/02472 (M.P.-M.)
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Losdisruptores endocrinos (EDCs) son compuestos capaces de alterar el equilibrio del sistema hormonal, interfiriendo
también en el metabolismo energético, lo que podria favorecer el desarrollo de sobrepeso y obesidad¥. Entre estos
EDCs, los bisfenoles son especialmente relevantes, ya que se emplean de forma extensiva en la produccién de
plasticos que estan en contacto con alimentos. La principal via de exposicion a estas sustancias es la oral, a través
de la dieta®.

Este estudio ha evaluado la presencia de bisfenoles en varias muestras biolégicas, como cabello, ufiasy orina de nifios
en edad escolar, y ha investigado su posible relacién con el sobrepeso y la obesidad en esta poblacion. Se recogieron
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un total de 124 casos y 179 controles, nifios de entre 6 y 12 afios de la provincia de Granada. El analisis de bisfenoles
en estas muestras se realizé6 mediante cromatografia liquida de ultra-alta resolucion acoplada a espectrometria de
masas en tdndem (UHPLC-MS/MS). Adicionalmente, se llevd a cabo una regresion logistica binaria para evaluar la
relacion entre la presencia de bisfenoles y el peso corporal de los participantes.

Los principales bisfenoles identificados en las diferentes matrices biolégicas fueron bisfenol A (BPA), bisfenol AF,
bisfenol F (BPF), bisfenol Sy bisfenol AP, en orden decreciente de frecuencia. En el analisis de las ufias, se encontraron
mayores concentraciones de bisfenoles en los niflos con un indice de masa corporal (IMC) mas alto, mientras que
en las muestras de orina y cabello, se observaron niveles mas elevados en aquellos con IMC mas bajo. De todos los
bisfenoles estudiados, el bisfenol F presente en las uiias fue el Unico que mostr6 una correlacion significativa con el
sobrepeso y la obesidad en nifios (OR = 4,87; p = 0,012). No se hallaron asociaciones estadisticamente significativas
en las otras matrices o con los otros bisfenoles estudiados.

Este trabajo representa el primero en describir la relacién entre el bisfenol Ay 11 de sus analogos en tres tipos de
matrices biologicas diferentes, y su vinculo con el sobrepeso y la obesidad infantil. Los resultados indican que la
deteccion de mayores concentraciones de bisfenol A en ufias podria estar relacionada con una mayor probabilidad
de que los nifios presenten sobrepeso u obesidad. Sin embargo, sera necesario realizar estudios adicionales, tanto
desde una perspectiva epidemioldgica como toxicoldgica, para aclarar mejor el papel que desempefian los bisfenoles

en el incremento de peso.

Referencias

1. Heindel J, Blumberg B. Endocrine disruptors and the obesity epidemic. Annual Review of Pharmacology and Toxicology.
2019;59:89-106. DOI: 10.1146/annurev-pharmtox-010818-021304

2. Martinez MA, Becerra M, Ramos E, et al. Bisphenol exposure and metabolic effects: a comprehensive review. Environmental
Research. 2018;166:25-34. DOI: 10.1016/j.envres.2018.05.017

Impacto de la exposicion a bisfenoles en el desarrollo cognitivo infantil

Patricia Gonzalez-Palacios'?, Viviana Ramirez'***, Yolanda Galvez-Ontiveros®??, Maria Alba Martinez Burgos*®,
Miguel Angel Baca®, Ana Rivas’??

1. Departamento de Nutricion y Bromatologia, Universidad de Granada, Espafia.

2. Instituto de Nutricién y Tecnologia de los Alimentos “José Mataix Verdu” (INYTA), Centro de Investigacion
Biomédica (CIBM), Universidad de Granada, Espana.

3. Instituto de Investigacion Biosanitaria IBS. GRANADA, Granada, Espafia.

4. Centro de Genomica e Investigacion Oncolégica: Pfizer (GENYO), Universidad de Granada-Junta de Andalucia,
Granada, Espana.

5 Departamento de Fisiologia, Universidad de Granada, Espafa.

6 MenSana, Granada, Espana.

Losdisruptores endocrinos (EDCs) son compuestos capaces de alterar el sistemahormonalincluso en concentraciones
bajas. Investigaciones previas en el ambito de la epidemiologia ambiental han vinculado varios EDCs con efectos
negativos en trastornos del neurodesarrollo, tales como el déficit de atencion con hiperactividad, el trastorno del
espectro autistay la discapacidad intelectual. Sin embargo, la evidencia cientifica aiin es limitada, hay pocos estudios
que utilicen el cabello como matriz bioldgica para analizar la exposicion a estas sustancias!®. El objetivo principal de
este estudio es establecer indices predictivos que permitan detectar de manera temprana la exposicion a largo plazo
al bisfenol A (BPA) y sus analogos, y su posible impacto en la funcion cognitiva en nifios.

Para este estudio se incluyeron 69 nifios con edades comprendidas entre los 3 y los 12 afios. La estimacion de la
exposicion abisfenoles, incluyendo BPA, bisfenol F (BPF), bisfenol S (BPS) y bisfenol AF (BPAF), se llev6 a cabo mediante
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técnicas analiticas avanzadas, como la cromatografia liquida de ultra-alta resolucién acoplada a espectrometria
de masas en tdandem (UHPLC-MS/MS), utilizando muestras de cabello. Para evaluar la funcion cognitiva de los
participantes, se emple6 la Escala de Inteligencia de Wechsler para Nifios (WISC-V), que abarca diversas areas, como
el indice de Comprensién Verbal (VCI), indice Visual Espacial (VSI), indice de Razonamiento Fluido (FRI), indice de
Memoria de Trabajo (WMI), indice de Velocidad de Procesamiento (PSI) y el Coeficiente Intelectual (IC). Se utilizé la
prueba T de Student para determinar las diferencias entre los grupos de alta y baja exposicion a los contaminantes,
los cuales se dicotomizaron en funcién de la mediana de exposicion.

Los resultados mostraron que los nifios con una mayor exposicién a BPS obtuvieron puntuaciones mas bajas en el
indice Visual Espacial (VSI) (p=0,020) y en el indice de Velocidad de Procesamiento (PSI) (p=0,045) en comparacion
con aquellos que tuvieron una exposicién baja. De manera similar, los nifios altamente expuestos a BPAF presentaron
puntuaciones mas bajas en VSI (p=0,018) y PSI (p=0,035). No obstante, al considerar los niveles totales de bisfenoles,
no se encontraron diferencias significativas entre los grupos de alta y baja exposicién.

Estos hallazgos sugieren que una exposicion elevada al BPAy sus analogos podria estar relacionada con alteraciones
en la funcidn cognitiva en nifios. Ademas, los resultados indican que los analogos del bisfenol, como el BPS y BPAF,
podrian tener un efecto mas pronunciado sobre el neurodesarrollo en comparaciéon con el BPA. Se requiere mas
investigacion para confirmar estos efectos y para comprender mejor los mecanismos subyacentes por los cuales los
bisfenoles impactan en el desarrollo cognitivo.
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Los disruptores endocrinos (EDCs) son sustancias quimicas de distinta naturaleza que alteran el correcto
funcionamiento del sistema hormonal y producen alteraciones del neurodesarrollo a nivel cognitivo- conductual®.
Estas sustancias quimicas estan ampliamente distribuidas en los objetos utilizados cotidianamente, a los cuales nos
exponemos principalmente a través de los alimentos envasados en plastico o latas®?.

El objetivo de este estudio es conocer, a través de una revision bibliografica, cémo afecta la exposicién a bisfenol A
(BPA), sus analogos bisfenol S (BPS) y bisfenol F (BPF) y los ftalatos al comportamiento y desarrollo cognitivo durante
la infancia, aspectos evaluados a través de los cuestionarios BASC y WISC.

Para ello se ha realizado una revision de la bibliografia cientifica basada en la metodologia PRISMA®), Tras aplicar
los criterios de inclusion/exclusion establecidos, esta revision dio lugar a la seleccion de un total de 15 articulos
publicados desde el afio 2000 al 2024. Los estudios disponibles sugieren que una elevada concentracion de ftalatos
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y bisfenoles se relacionan con una disminucién del coeficiente intelectual (Cl), capacidad de memorizacién (CM) y
menor velocidad de procesamiento (VP), asi como con mayor hiperactividad, agresividad, ansiedad y depresion.
Ademas, se observé que la exposicidn a estos EDCs producia en los nifios con TDAH un aumento de la severidad de
los sintomas y que la etapa de preconcepcién junto con las primeras semanas de gestacién suponia un periodo de
mayor vulnerabilidad a alteraciones cognitivas y comportamentales con efectos permanentes, en la descendencia.

Debido a la disparidad de los resultados segln el periodo de exposicion, sexo y edad, cuestionario (algunos son
subjetivos como BASC-2), hora de recoleccion de la muestra (orina mas concentrada después de las cuatro de la tarde)
y técnica analitica (algunos ajustaban las concentraciones a la creatinina urinaria), es necesario seguir investigando
sobre sus efectos neurolégicos y establecer un protocolo estandarizado.
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Este trabajo se encuadra dentro del Programa INICIAT INNCUBA CAJASUR-UGR en colaboracién con Cafia Nature S.L.U.
La investigacién se centra en averiguar qué tipos de perfiles consumen platos preparados refrigerados y analizar los
principales factores que se tienen en cuenta a la hora de comprarlos. Ademas, se indagara en la importancia de
aspectos como el origen de las materias primas, las marcas y la publicidad. Estos platos, también [lamados de quinta
gama, son aquellos que estan total o parcialmente elaborados. También se caracterizan porque gran parte del tiempo,
energia y habilidades culinarias necesarias se transfieren a procesadores de alimentos o a distribuidores, de manera
que las personas usuarias no realizan la preparacion principal . Para ello, se procedera mediante una investigacion
basada en la complementariedad metodolégica, integrando técnicas tanto cuantitativas como cualitativas. La
investigacion socioldgica es una herramienta necesaria para conocer el perfil de los consumidores. A continuacion,
se describen algunos datos recabados de fuentes secundarias.

En las Gltimas décadas, la compra de alimentos de quinta gama ha crecido enormemente. EFEAgro? anuncia con
datos de la Asociacion Espafiola de Fabricantes de Platos Preparados (Asefapre) que en el afio 2023 el consumo
de estos productos siguié aumentando, subiendo un 2,9%, suponiendo la compra de 742.377 toneladas de platos
preparados. En cuanto a la Unién Europea, mas de un sexto de las calorias consumidas por sus ciudadanos proceden
de estos productos®.

Las principales razones que se citan para explicar el motivo de esta subida son la convenienciay la rapidez y la falta
de habilidades de cocina. También se mencionan la incorporacion de las mujeres en el mundo laboral, la creciente
importancia del tiempo de ocio y el cambio en la composicién de los hogares, con un aumento de las pequenas
familiasy hogares unipersonales. Finalmente, en cuanto al tema de la alimentacion sana, este consumo tan extendido
se da porque ofrecen una manera rapida y sencilla de aportar a una dieta equilibrada.

Por ultimo, se concluye que en las areas metropolitanas se consumen mas comidas preparadas, mientras que en el
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resto del territorio se usan mas alimentos semipreparados o “ayudas culinarias”, como el tomate frito. Los usuarios
mas frecuentes son los hogares con nifios de cualquier edad y las familias monoparentales, ademas de jévenes y
adultos independientes. Finalmente, en cuanto al perfil sociodemogréfico, las personas que mas consumen este tipo
de comidas son las de clase alta y media-alta y clase media®.
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Los trastornos del neurodesarrollo (TND) constituyen un grupo heterogéneo de condiciones mentales que se dan
durante el desarrollo y afectan negativamente el funcionamiento cerebral®. Entre los TND, se incluyen el déficit de
atencion e hiperactividad (TDAH), el trastorno del espectro autista (TEA) y la discapacidad intelectual (DI)®. El déficit
cognitivo en generaly la ID en particular constituyen condiciones comunes de los TND, afectando aproximadamente
al 1% de la poblacion infantil mundial. Los avances en el conocimiento biomolecular han permitido la identificacion
de cientos de genes candidatos en el neurodesarrollo, lo que revela la importancia de la contribucion genética(3).
Por otro lado, los disruptores endocrinos como el bisfenol A (BPA) y sus analogos, son capaces de atravesar la barrera
hematoencefalica y, dado que el cerebro en desarrollo es especialmente sensible a estos compuestos, se las ha
denominado disruptores neuroendocrinos(2). Por tanto, el objetivo principal de este trabajo fue evaluar la influencia
de diferentes polimorfismos genéticos (SNPs) sobre la funcidn cognitiva en escolares espafioles seglin la exposicidn
dietética a bisfenoles.

Para este estudio, seincluyeron 102 nifios de entre 6y 12 afios. Un total de 10 SNPsen genesimplicados en el desarrollo
cerebral, plasticidad sinaptica, y neurotransmision (BDNF, NTRK2, HTR2A, MTHFR, OXTR, SLC6A2, and SNAP25) se
genotiparon mediante la tecnologia de microarrays y sondas comerciales. La exposicion dietética a bisfenoles se
estim6 combinando la frecuencia de consumo de distintos alimentos y las concentraciones determinadas en tales
productos mediante UHPLC-MS/MS. Por ultimo, la funcién cognitiva se evalto aplicando la version espafiola del
cuestionario WISC-V.

Los resultados mostraron que los nifios portadores de los alelos BDNF rs11030101 Ty SNAP25 rs363039 A obtuvieron
mejores puntuaciones del indice de razonamiento fluido, a diferencia de aquellos que heredaron el alelo A del
BDNF rs6265, quiénes presentaron peores puntuaciones. En segundo lugar, el andlisis de interaccion de genética-
medioambiente revelé varias interacciones significativas entre los niveles de bisfenoles y distintos polimorfismos
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en los siguientes dominios cognitivos: compresion verbal (NTRK2 rs10868235 (p-int = 0,043)), memoria de trabajo
(HTR2A rs7997012 (p-int = 0,002), MTHFR rs1801133 (p-int = 0,026), y OXTR rs53576 (p-int = 0,030)) y razonamiento
fluido (SLC6A2 rs998424 (p- int = 0,004)). Estos resultados ponen de manifiesto, por primera vez, que el estudio de
los efectos sinérgicos o aditivos entre el componente genético y ambiental en la funcidén cognitiva en poblaciones
vulnerables podria ayudar a comprender mejor la etiologia multifactorial, compleja y poligenética de los TND.
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La alimentacién en contextos militares y de conflicto es un area de creciente relevancia, ya que los alimentos
funcionales son esenciales para garantizar un adecuado aporte nutricional en escenarios de alta exigencia fisica
y estrés®. Dentro de este campo, la demanda de productos sin gluten ha aumentado debido al incremento de
diagndsticos de celiaquia y a necesidades alimentarias especificas, lo que abre oportunidades para innovar en
la formulacién de alimentos de alto valor nutricional. Los compuestos fenélicos, reconocidos por sus propiedades
antioxidantes, juegan un papel importante en la prevencidon de enfermedades cronicas, lo que los convierte en un
componente clave para la formulacién de estos alimentos funcionales, especialmente en situaciones de estrés
oxidativo. El objetivo de este estudio fue analizar diferentes tipos de pasta sin gluten elaboradas con cereales,
pseudocereales y legumbres. Para ello, se seleccionaron 15 muestras comerciales de pasta, agrupadas en tres
categorias principales: pasta a base de legumbres, pasta a base de cereales y pseudocereales, y mezclas de ambos.
Los ingredientes analizados incluyeron trigo sarraceno, garbanzos, lentejas, quinoa, maiz y arroz. Los analisis
incluyeron la medicién de contenido de proteinas, fibra y almidén, utilizando los métodos de la AACC, y el perfil
de aminoacidos fue determinado mediante cromatografia tras la hidrélisis de las proteinas?. Ademas, se empled
la cromatografia liquida acoplada a espectrometria de masas (HPLC-ESI-TOF-MS) y ensayos espectrofotométricos,
como el método Folin-Ciocalteu para cuantificar los compuestos fenélicos, y el ensayo DPPH para medir la capacidad
antioxidante. Los resultados revelaron que las pastas hechas con harina de legumbres, como guisantes, lentejas
y garbanzos, presentaron un mayor contenido de proteinas y fibra en comparacién con las pastas de cereales
o pseudocereales como el maiz o el trigo sarraceno. Asimismo, las pastas de legumbres mostraron un perfil de
aminoacidos esenciales similar al de las legumbres, siendo la metioninay la cisteina los aminoacidos limitantes. Por
otro lado, las pastas de cereales y pseudocereales presentaron lisina como aminoacido limitante, mientras que la
pasta hecha con trigo sarraceno no mostré ningiin aminoacido limitante. Se identificaron diferencias significativas
en el contenido de compuestos fendlicos entre las pastas de legumbres y las de cereales o pseudocereales. Los
compuestos fenélicos predominantes, como la quercetinay el kaempferol, contribuyeron a la actividad antioxidante,
crucial para prevenir el dafio celular causado por el estrés oxidativo. Las pastas elaboradas con legumbres mostraron
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una correlacién positiva entre su contenido fenélico y su capacidad antioxidante, lo que sugiere que estas pastas
podrian ayudar a reducir el riesgo de enfermedades inflamatorias y mejorar el rendimiento fisico en situaciones de
alta demanda. Este estudio resalta el potencial de las pastas con ingredientes alternativos al trigo como alimentos
funcionales que soporten la salud y el rendimiento fisico en situaciones extremas.
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En escenarios de campafia militar, garantizar una nutricién adecuada es fundamental para mantener la salud y
el rendimiento de los soldados®. El consumo de frutas y verduras frescas en estas situaciones presenta desafios
debido a su naturaleza perecedera y las dificultades de almacenamiento. En este contexto, los zumos de frutas se
convierten en una alternativa valiosa, ya que ofrecen una mayor vida util y facilitan el consumo. Este estudio evalta
la composicion fendlica, el contenido de vitamina Cy el valor energético de zumos de frutas (smoothies) disponibles
en el mercado espafiol, enfocados en su potencial para mejorar la nutricion en situaciones criticas®. Se analizaron
23 smoothies mediante cromatografia liquida acoplada a espectrometria de masas (HPLC-ESI-TOF-MS) para la
identificacion y cuantificacién de compuestos fendlicos, y cromatografia liquida de alta resolucion con deteccion
ultravioleta-visible (HPLC-UV/VIS) para la cuantificacion de vitamina C. Los resultados mostraron que ingredientes
como la manzana y los frutos rojos (fresas, moras, frambuesas) contribuyen significativamente al contenido total
de fenoles y antioxidantes, elementos cruciales para la prevencion de enfermedades crénicas y el refuerzo del
sistema inmune en condiciones adversas. Ademas, los smoothies con mayor contenido de manzana presentaron
una correlacién positiva con niveles elevados de acido clorogénico, mientras que los frutos rojos aumentaron la
concentracion de flavonoides, como quercetina y epicatequina, con beneficios cardiovasculares. Por otro lado,
los smoothies que contenian platano y coco, aunque mostraron una menor cantidad de compuestos fenélicos,
ofrecieron una ventaja significativa en términos energéticos debido a su mayor contenido en azlcares naturalmente
presentes. Esta caracteristica es beneficiosa en contextos de campafia militar donde se requiere una rapida reposicion
hidrica y energética. En cuanto al contenido de vitamina C, fue mayor en smoothies con naranja, mango y maracuya,
ingredientes que contribuyen a mejorar la funcion inmunolégica y reducir el estrés oxidativo, factores cruciales en
condiciones de alto desgaste fisico. No obstante, los tratamientos térmicos necesarios para la conservacién de estos
productos pueden reducir parcialmente el contenido de vitamina C, lo que plantea un desafio para la industria en la
preservacién de este nutriente. En conclusién, la formulacién de smoothies ricos en compuestos fenélicos y vitamina
C, combinados con ingredientes de mayor valor energético como el platano y el coco, podria ser una estrategia
eficaz para mejorar la alimentacién en contextos criticos. Este estudio proporciona evidencia de que una cuidadosa
seleccion de ingredientes en la formulacion de smoothies puede optimizar tanto la ingesta de antioxidantes como
el aporte energético, apoyando el rendimiento y la salud en situaciones de campafia militar.

Referencias

1. Karl JP, Margolis LM, Fallowfield JL, Child RB, Martin NM, McClung JP. Military nutrition research: Contemporary issues, state
of the science and future directions. Eur J Sport Sci 2022;22:87-98. https://doi.org/10.1080/17461391.2021.1930192.

Ars Pharm. 2024;65(Supp 3) 39



IV Congreso Ejercito, Empresa y Conocimiento 5-6 Noviembre 2024
Alimentacién en Campafa: Desafios y Soluciones Facultad de Farmacia |Universidad de Granada

2. Razola-Diaz M del C, Guerra-Hernandez EJ, Garcia-Villanova B, Verardo V. New Insight on Phenolic Composition and
Evaluation of the Vitamin C and Nutritional Value of Smoothies Sold on the Spanish Market. Molecules 2022;27:8229.
https://doi.org/10.3390/molecules27238229.

Diferencias en la produccién de Acidos Grasos de Cadena Corta entre microbiota
intestinal de vegetarianos y omnivoros, evaluadas mediante digestion y
fermentacion in vitro de cebolla (Allium cepa).
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La microbiota intestinal, implicada en la fermentacién de nutrientes no absorbibles (como la fibra), genera acidos
grasos de cadena corta, compuestos con beneficios metabdlicos. La composicion bacteriana varia con la dieta,
particularmente en dietas vegetarianas, mientras que el tipo de coccién y la procedencia ecolégica o convencional
de los alimentos impactan en la biodisponibilidad de nutrientes en el tracto digestivo. El objetivo de este trabajo
fue medir la produccién diferencial de acidos grasos de cadena corta a partir de muestras de cebollas de cultivo
ecologico frente a convencional, con cinco tipos de cocinados y con microbiota intestinal de sujetos vegetarianos
frente a sujetos omnivoros. Para ello se realizé una digestion y posterior fermentacion in vitro® de las cebollas,
con microbiota intestinal de los sujetos vegetarianos y sujetos omnivoros; Posteriormente se evalué la produccion
bacteriana de acidos grasos de cadena corta.

En cuanto a la comparativa poblacional, la microbiota intestinal de la poblacion vegetariana produjo mayor cantidad
de acido lactico, succinico y butirico, mientras que la microbiota intestinal de la poblacion omnivora produjo mayor
cantidad de acido propidnico. Estas diferencias posiblemente se deben a una mayor o menor predisposicién a ciertas
rutas metabolicas en base a la presencia de ciertos géneros bacterianos, atendiendo a las peculiaridades de cada
tipo de dieta (2,3). Para el tipo de cultivo y cocinados, se obtuvo una mayor cantidad de acido butirico por parte de las
cebollas ecoloégicas crudas por ambas microbiotas intestinales, lo que se podria atribuir a una influencia negativa de
los pesticidas usados en el tipo de agricultura convencional sobre la microbiota intestinal. Sin embargo, tras aplicar
las técnicas de hervido o plancha, fueron las cebollas convencionales las que aumentaban la produccién de este
acido graso de cadena corta, especialmente por parte de la microbiota intestinal de los sujetos omnivoros.

En conclusién, existen diferencias en la produccion de metabolitos microbianos influencias por el tipo de dieta de los
hospedadores y al tratamiento recibido en los alimentos de origen.
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