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Programa Cientifico — actividades especificas CSIC-AA

OBJETIVO 1. Nuevas metodologias analiticas para la deteccion de “toxicos” emergentes en
alimentos.

1.4. Contaminantes de procesado NFC (hito 1.6) 48 meses (QQQ)

OBJETIVO 4. Nuevas metodologias analiticas para evaluar el efecto del procesado sobre la
composicion, calidad y seguridad.

4.1.a. Identificacion de aductos con fenoles en alimentos procesado.
4.1.b. Cinéticade formacion de aductos. (hito 4.1.)
4.1.c. Efecto calidad aceite de fritura en NFC

4.2. Compuestos de oxidacion lipidica. Efecto de la digestion gastrointestinal. (hito 4.2)

OBJETIVO 5. Metodologias innovadoras de preparacion y fraccionamiento de muestras

5.4. fraccionamiento especifico con MIPs y MSPD
5.6. optimizacion de técnicas
5.7. validacion de metodologias
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Citotoxicidad de xenobidoticos en modelos celulares
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Mecanismo indirecto de inhibicidn a través de la acciéon de la PM sobre
los compuestos dicarbonilo (MGO y GO)
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Identificacidon de Aductos de Acrilamida-Piridoxamina en sistemas modelo
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http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/b/bd/Pyridoxiamine.svg
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/0/01/Acrylamide-2D-skeletal.png

) GOBIERNG  MINISTERIO
| DEESPANA  DE CENCIA
E INNOVASION | consein sueenion e InvesTicscones CIENTIFIcas -

Instituto de Ciencia y Tecnologia
de Alimentos y Nutriciéon (ICTAN) G R U PO CS I C'AA

Identificacidon de Aductos de Acrilamida-Piridoxamina
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Identificacion de Aductos de Acrilamida-Piridoxamina en galletas
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Mecanismo de atrapamiento directo AA-PM via adicion 1,4
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PM = AA-PM-3 e

Aislamiento e identificacion, tanto en sistemas modelo como en productos de
galleteria, la formacion de dos aductos entre el téxico acrilamida y la piridoxamina, (AA-
PM-3) y (AA-PM1).

Se ha establecido su ruta de formacion durante el horneado de galletas.

Resultados son prometedores en la busqueda de rutas alternativas para la mitigacion

de acrilamida durante el procesado térmico de alimentos.

Arribas-Lorenzo et al. (2011)
Chem.Res.Toxicol. 24(3)321-328
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Cobertura alimentaria para reducir simultaneamente la

formacion de acrilamida e hidroximetilfurfural en
productos de panaderiay galleteria

En colaboracion con el Grupo Desarrollo, valorizacion e innovacion de
productos pesqueros del ICTAN (Prof. Pilar Montero).

La cobertura es una mezcla acuosa de ingredientes alimentarios que se
aplica de manera sencilla a los productos antes del tratamiento térmico,
ajustable a diferentes necesidades tecnoldgicas, reduce hasta un 80% la
formacion de contaminantes quimicos de procesado y no altera la calidad
del producto.
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Personal CSIC-AA

Azrz:::m Organismo Centro Departamento Apellido 1 Apellido 2 Nombre
Grupo de Calidad, ARRIBAS LORENZO GEMA
Seguridad y -
Bioactividad de de la PENA MORATE SILVIA
Alimentos JIMENEZ PEREZ SALVIO
Procesados -
Instituto de Grupo de HOLGADO ARROYO FRANCISCA
Consejo Cienciay Oxidacion de
Superior de Tecnologia | Lipidos (OXILIPID) MARQUEZ RUIZ GLORIA
CSIC-AA Investigaciones de BRAVO CLEMENTE LAURA
Cientificas Alimentos - -
(CsIC) y Nutricion FERNANDEZ ESPINOSA ARANZAZU
(ICTAN) |~ Grupode GOMEZ JUARISTI MIREN
Biodisponibilidad y - -
Bioactividad de MARTINEZ LOPEZ SARA
Fitoquimicos
(BIOCELL) MATEOS BRIZ RAQUEL
RAMOS RIVERO SONIA
SARRIA RUIZ BEATRIZ




