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« Marta Cuenca Ortola — Estudiante Predoctoral
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+ Diego Miedes Sanz - Estudiante Predoctoral

« Leonardo Musto Safont — Estudiante Predoctoral

« Matteo Vitali — Estudiante Predoctoral

« Juan Francisco Garcia Moreno — Técnico de Laboratorio




Lineas de investigacion

Compuestos
Bioactivos

Contenido
Estabilidad

Ensayos
in vitro

Digestion in vitro
(Bioaccesibilidad)

Cultivos celulares

(Biodisponibilidad
Bioactividad)

Fermentacion
colénica

Efectos biologicos

In vitro:
Mecanismos
Rutas

Ex vivo: In vivo:
Eriptosis Efectos beneficiosos




Lineas de investigacion

Funcionalidad Fermentativa

Nutricion y Salud Microorganismos e Industria

Nuevos alimentos
Alimentaria

fermentados

Cultivos celulares

Digestién in vitro Fermentacion
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Lineas de investigacion

Desarrollo de alimentos/ingredientes funcionales
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(Bioaccesibilidad) Ensayos

Cultivos celulares animales
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Bioactividad)
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Proyectos de investigacion

MEDIET4ALL: Transnational movement to support
the sustainable transition towards a healthy and Eco-
friendly Agri-Food System through the promotion of
MEDIET and its lifestyle in modern society

*PRIMA — Partnership for Research and Innovation in the
Mediterranean Area (01/06/23 — 31/05/26)

*IP: Amparo Gamero

BEFERMED: Materias primas vegetales
mediterraneas para el desarrollo innovador de
bebidas fermentadas: potencial probiético y
antioxidante y revalorizacion de subproductos

AGROALNEXT (30/06/22 — 31/12/25)
*|Ps: Amparo Gamero, Antonio Cilla




Proyecto BEFERMED

ALGARROBA

* Pocas bebidas * Pocas bebidas
* Bebidas alcoholicas fermentadas * No Bebidas 100% vegetales (1 .
* Solubilidad de los polifenoles patente)
incrementada en las bebidas « Alto contenido en fibra y actividad .
fermentadas antioxidante

* Actividad antioxidante aumentada
en formato bebida
* Buenas caracteristicas organolépticas

Vitali et al., 2023, Beverages 9(2), 47; https://doi.org/10.3390/beverages9020047
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Alto consumo de bebidas a nivel
global, mayormente con alcohol
Desarrollo de Bebidas 100%
vegetales no fermentadas

Falta de procesos estandarizados
Aceptabilidad organoléptica
elevada



Proyecto BEFERMED

Objetivo general

Desarrollar bebidas fermentadas
funcionales y revalorizar subproductos
generados a partir de materias primas
vegetales de proximidad mediante

tecnologias limpias y sostenibles.

Financiado por

* o GOBIERNG

X la Unién Europea SONTNS  DrOmen icicion
NextGenerationEU e

AGROALNEXT

%’ GENERALITAT

T\ GVANE)XT

lan de Dera:h?n. \\\ VALEI:JEgJ;:uNA Fome Nt Gorerion
Universitats i Ocupacio

Objetivos especificos

Desarrollo bebidas fermentadas (chufa, algarroba, arroz):
proceso, escalado, estabilidad, vida util

Valor nutricional y funcional (antioxidante, probidtico)

Y
Ensayos bioactividad en modelos preclinicos (bioaccesibilidad
de antioxidantes, potencial antiproliferativo, antiinflamatorio y
probidtico)
~

Perfiles aromaticos

<
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ot Gar
ek ritd Ve




Proyecto BEFERMED

~, " Fermentacion

Universitat de Valéncia (UVEG) = Valor nutricional
e Amparo Gamero Lluna (IP1) " Antioxidantes
o Antonio Cilla Tatay (IP2) " Probidticos
e Resto grupo BIONUTEST: R. Barberg, A. Alegria, G. Garcia- i Bioactivos .,
Llatas M. Gandia Revalorizacion de
) . J
subproductos
CEBAS-CSIC b
e Cientifico Titular Antonio Gonzalez Sarrias = Perfil polifendlico
e Técnico Especializado OPIS/Responsable del Servicio de = Consultor bioactividad
Metabolomica Fernando Vallejo Mellado
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= Estabilidad

= Elaboracion y escalado bebidas vegetales = Vida util
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AGROALNEXT

Proyecto BEFERMED

WP1: DEVELOPMENT OF PLANT-BASED BEVERAGES
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MONVITAL BIONUTEST-UV MONVITAL

T1.4. Stability and
shelf life

CNTA

WP2: ANALYSIS OF NON-FERMENTED AND FERMENTED PLANT-BASED BEVERAGES

T.2.1. Nutritional and T.2.2. Probiotic T-2-3r-0%flgma
antioxidant value __ potenUaI P
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T.2.4: Sensory and
acceptance

BY-PRODUCTS

WP4: REVALORIZATION OF

WL

T.4.1.Mycoprotein

T.4.2.
Mycoprotein
analysis
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BIONUTEST-UV

WP5: COORDINATION

BIONUTEST-UV

Meetings, evaluation
and dissemination
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Proyecto BEFERMED

Principales resultados Viabilidad probidticos
tras digestion

Desarrollo protocolo Bioaccesibilidad

fermentativo antioxidantes

37°C, 24-72h, BAL (algarroba F, chufa F) (enégrprs?jlggi 6n)
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s ok @___ D@‘?f_ _‘f> =2 antiproliferativo Valorizacion
R tigernut (20% * g i .
Gorcb g Q Tiger g 241 antiinflamatorio subproductos:
ﬂ Core 6% "";‘“"" (chufa F y NF, arroz micoproteina 2
Rice drink:
Ny 3 N 2
sea salt (0.1%). Corob 721 U‘
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Soak-ng‘co?lll('lgr?;‘blendmg and | (-)
Steilization ’ Rice 48 h Oral phasge: salivary (¢°)
fermentation, amylase 75U/mL pH 7, Total
8w B 2min, 37°C
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et Viable
i counts

Gastric phase: Porcine =
pepsin (2000 U/mL); gastric  [F2
lipase (60U/ml) pH3,2h, |8
37C

Intestinal phase: Porcine

pancreatin (100 U/mL),
bovine bile sc:lfs (10 mM)

pH7, 2k 37°C

A. oryzae  F.venenatum

Bioaccessible
- fraction (BF)
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Servicios a empresas

TRANSFERENCIA

+ ldentificacién, cuantificacion y estabilidad de componentes de las fracciones lipidica, proteica y mineral.
+ Evaluacién de antioxidantes (vitamina C, carotenoides, polifenoles) y capacidad antioxidante total.
« Bioaccesibilidad tras digestion gastrointestinal simulada (INFOGEST 2.0) adaptado a condiciones de lactantes, adultos o ancianos.

« Estudios de citoproteccion y/o citotoxicidad, actividad antiproliferativa, marcadores de estrés oxidativo, inflamacién y apoptosis, utilizando cultivos
celulares (células Caco-2 y CCD18-Co).

« Evaluacién de eriptosis (marcador asociado a enfermedad cardiovascular) ex vivo en eritrocitos humanos y efecto protector de compuestos
bioactivos.

+ Estudios in vitro de digestibilidad, bioaccesibilidad y biodisponibilidad de nutrientes y compuestos bioactivos en alimentos fermentados.
» Estudios de viabilidad de microorganismos fermentativos tras digestion in vitroy evaluacion de su potencial fermentativo en el colon.

» Estudio del potencial biotecnologico de microorganismos aislados de fermentaciones alimentarias tradicionales e industriales.

+ Asesoramiento y evaluacion de la calidad nutricional y funcional de formulaciones, alimentos, ingredientes, dietas y/o menus.

« Informacion alimentaria: etiquetado obligatorio y voluntario (etiquetado frontal, declaraciones nutricionales y de propiedades saludables).
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