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ACTIVIDADES CIENTÍFICAS Y TECNOLÓGICAS 

 

●  Nuevos marcadores de adulteraciones de aceites de oliva: betainas y aminoácidos por 

CE-UV, CE-MS2(IT) y FIA-MS/MS(QqQ).  

 

● Obtención rápida de hidrolizados peptídicos mediante sonda de ultrasonidos 

focalizada.  

 

●  Separación rápida de hidrolizados peptídicos por HPLC-Capilar. Estudio de la 

equivalencia de cultivos transgénicos y no transgénicos. 

 

●  Determinación de péptidos bioactivos en alimentos por HPLC-Capilar. 

 

●  Determinación de proteinas anticarcinogénicas en alimentos por HPLC de perfusión.  

 

●  Separación y caracterización de proteínas en aceituna y aceite de oliva por HPLC y 

CE. Aplicación a la diferenciación varietal. 

 

●  Separación y determinación quiral de insecticidas piretroides y fungicidas por CE. 

 

●  Determinación de metabolitos de xenobióticos en alimentos por GC multidimensional. 

 

●  Nuevas estrategias de SPE para la determinación de mercurio y hormonas.  



Nuevos marcadores de adulteraciones en aceites de oliva 
Aminoácidos no proteicos y betaínas 

• Por primera vez se han estudiado componentes minoritarios aminoacídicos (betaínas y aminoácidos 
no proteicos) de la fracción hidrosoluble de los aceites vegetales en busca de marcadores 
novedosos de adulteraciones de aceites de oliva.  

 

• Estrategia innovadora: la sola presencia del marcador en el aceite de oliva muestra la adulteración. 
 

• Para la búsqueda de estos compuestos en aceites vegetales se utilizó la técnica de Espectrometría 
de Masas en tándem. 

 

• Los compuestos se derivatizaron a butil ésteres con butanol, derivatización rápida, sencilla y de 
bajo coste, para mejorar la S/N y la selectividad a través de experimentos MS/MS gracias a la 
obtención de más iones fragmento: 

 

N
+

CH3

O

OH

OH

CH3

N
+

CH3 O

N
+

CH3

CH3
CH3

OH

O

N
+

CH3

CH3
CH3

OH

OOH

Glicina Betaína Trigonellina 

Prolina betaína carnitina 

Betaínas 

β-Alanina GABA Ácido piroglutámico 

Allo-isoleucina Ornitina Citrulina 

NH2

O

OH

O

OH
NH2

N

H

O

O

OH

NH2 OH

O

NH2

CH3
OH

O

NH2

CH3

OH

O

NH2

NHNH2

O

Aminoácidos no proteicos 

R OH

O

+ CH3
OH

OR

O

CH3
HCl 



Nuevos marcadores de adulteraciones en aceites de oliva 
Método separativo de confirmación 

• Se ha desarrollado y validado un método de CE-MS2(IT) para el estudio simultáneo e inequívoco de 
cuatro betaínas o de seis aminoácidos no proteicos en aceites vegetales.  

Betaínas Aminoácidos no proteicos 

ACEITES GB Trig PB Carn  GABA β-Ala Pirog Orn Allo-Ile Cit 

SEMILLA SI SI NO SI SI SI SI SI SI NO 

OLIVA SI POCO NO NO SI SI SI NO NO NO 

marcadores de 
adulteraciones 

• La presencia de 
carnitinas, ornitina o 
allo-isoleucina en los 

aceites de oliva indicaría 
de forma inequívoca su 

adulteración.  
 

• El método permite 
detectar adulteraciones 
por debajo del 1% de 

aceites semilla en 
aceites de oliva. 
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Nuevos marcadores de adulteraciones en aceites de oliva 

Método no separativo de cribado 

• El método permite, sin un paso previo de separación, realizar un cribado de las muestras de aceites 
de oliva no adulteradas de las posibles adulteradas en tan solo 2 minutos. 

 

• Las muestras no conformes (adulteradas) se analizaran por el método de confirmación CE-MS2.  

• Se ha desarrollado y validado un método de cribado por FIA-MS/MS (QqQ) en modo MRM para el 
estudio simultáneo de cinco aminoácidos no proteicos y de tres betaínas en aceites vegetales. 

Aceite Cit Orn 

Girasol 0.15-0.16 1.1-2.9 

Maíz 0.17-0.2 1.4-1.6 

Soja 0.23-0.24 1.1-2.2 

Oliva <0.06 <0.06  

Mezcla 10 % <0.06 0.21 ± 0.01 

Mezcla 5 % <0.06 0.15 ± 0.02 

Mezcla 2 % <0.06 0.10 ± 0.06 

Aceites de 

semilla 

Aceites Oliva 
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ɔ-Alanina Prolina betaina 

Citrulina Ornitina 

Ácido Piroglutámico Glicina betaína 

Trigonellina Allo-isoleucina 

Betaínas Aminoácidos no proteicos 

ACEITES GB Trig PB β-Ala Pirog Allo-Ile Orn Cit 

SEMILLA SI SI NV NV SI NV SI SI 

OLIVA SI SI NV NV SI NV NO NO 



Separación de hidrolizados peptídicos por HPLC Capilar  

Estudio de la equivalencia de cultivos transgénicos y no transgénicos.  

• Se ha desarrollado un método de digestión asistida por ultrasonidos de alta 
intensidad para la digestión de las proteínas presentes en la soja. Este método 
ha permitido aumentar considerablemente la velocidad de la digestión 
permitiendo disminuir el proceso de unas 16 h a tan sólo unos 30 min. 

• Se ha desarrollado un método para la separación de los hidrolizados peptídicos por HPLC Capilar 
y se ha aplicado al estudio de las diferencias a nivel peptídico entre cultivos transgénicos y       
no transgénicos. 

 

   Es posible diferenciar entre 
cultivos de soja transgénica 

y soja no transgénica 

min 50 51 52 53 54 min 26 27 28 29 min 16 17 18 

10 20 30 40 50 60 

0 

50 

100 

150 

m
A

U
 (

2
1
0
 n

m
) 

t (min) 



Determinación del péptido bioactivo Soymetide 

 en productos comerciales de soja por HPLC Capilar 

• Se ha desarrollado un método por HPLC Capilar para la determinación de soymetide, péptido con 
actividad inmunoestimuladora procedente de la hidrólisis enzimática con tripsina de la soja. 
 

• Se han establecido por primera vez las cantidades de soymetide presentes en los cultivos de soja, 
así como en sus productos comerciales (bebidas de soja y formulas infantiles).  
 

• Los resultados han permitido establecer que en dichos productos el soymetide se encuentra en 
cantidades suficientes para llevar a cabo su actividad bioactiva tras su ingesta. 
 

• Se ha evaluado el efecto del procesado del alimento en la cantidad de soymetide, revelando una 
menor relación soymetide/proteína en los productos procesados. 
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Determinación de péptidos antihipertensivos en maíz y alimentos 

derivados para consumo humano 
• El maíz contiene tres péptidos (LQP, LSP y LRP) con demostrada actividad antihipertensiva. Estos tres péptidos 

proceden de la fracción proteica de las α-zeinas y se obtienen a partir de la digestión de esta fracción con la 
enzima termolisina.  
 

• Teniendo en cuenta que el contenido en α-zeinas puede variar en función de la variedad de maíz y que no existe 
ningún método que permita la evaluación del contenido en estos péptidos bioactivos, se ha desarrollado, por 
primera vez, un método que permite la extracción de las α-zeínas (10 min), su purificación, su digestión con 
termolisina (3 h) y su separación por RPLC (12 min) con detección UV. La presencia de los tres péptidos de interés 
se ha confirmado mediante RPLC-ESI-Q-TOF. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

• Una vez desarrollado el método, se pretende su evaluación mediante la determinación de algunos parámetros como 
son los límites de detección y determinación, reproducibilidad y recuperación. Asimismo, se prevé aplicar el 
método a la determinación de estos péptidos en variedades de maíz de forma que sea posible encontrar qué 
variedades resultan más favorables desde el punto de vista de su bioactividad. También se aplicará el método a la 
determinación del contenido en estos péptidos en productos derivados del maiz para consumo humano.   
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Determinación simultánea de las proteínas anticancerígenas 

Inhibidor Bowman-Birk y Lectina en cultivos de soja  

• La soja es una leguminosa con un elevado contenido en proteínas habiéndose observado en el 
inhibidor Bowman-Birk (IBB, 8 kDa) y en la lectina (120 kDa) propiedades anticancerigenas. 

 
•  Concretamente, el IBB ha sido reconocido por la FDA como un “nuevo fármaco en investigación”. 
 

• Se ha desarrollado, por primera vez, un método que permite la extracción (5 min) y determinación 
(8 min) simultánea y rápida de ambas proteínas. Se ha confirmado la identidad de las proteínas 
mediante RP-HPLC-MS. 

• La evaluación del contenido de estas proteínas en diferentes variedades de soja ha demostrado que 
no todas las variedades de soja son equivalentes observando claras diferencias en los contenidos de 
IBB que variaban entre 0.28-1.03 mg/100 mg y en los contenidos de lectina que variaban entre 0.22 y 
0.62 mg/100 mg. 



• Existen más de 2000 variedades de olivo muchas de las cuales se consideran homónimas o sinónimas 
lo que dificulta aún más la diferenciación de este cultivo. Con fines a proteger la diversidad 
genética del olivo, facilitar su mejora genética y asegurar la trazabilidad del cultivo y del aceite de 
oliva extraído se ha evaluado, por primera vez, la capacidad de las proteínas contenidas en la 
aceituna como marcadores de origen de este cultivo. 

• Se han desarrollado métodos cromatográficos empleando, por primera vez, fases estacionarias con 
tamaño de partícula inferior a los 2 µm (columnas de UHPLC) para separar proteínas intactas. 

• Los métodos desarrollados 
han permitido obtener 
perfiles proteicos a partir 
del hueso de la aceituna 
que han permitido la 
diferenciación entre 
variedades de aceituna. 

• En el caso de la pulpa de la aceituna se ha observando por SDS-PAGE la presencia de una amplia 
banda con un peso molecular de 23 kDa en todas las variedades estudiadas. La digestión y análisis 
por espectrometría de masas de esta banda ha permitido la identificación de una proteína 
mayoritaria de carácter alergénico de la familia de las taumatinas y de otras proteínas minoritarias 
como una superóxido dismutasa, una proteína portadora de grupos acilo o una proteína inducida por 
sequía.  
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Desarrollo de metodologías para la obtención de perfiles proteicos a partir de 

hueso y pulpa de aceituna por UHPLC. Aplicación a la diferenciación varietal. 



Caracterización de proteínas de aceituna y diferenciación de distintos 

tipos de aceitunas mediante Electroforesis Capilar 

• Se ha combinado un método de extracción de proteínas en aceituna sencillo con una metodología por 
electroforesis capilar selectiva para obtener, por primera vez, perfiles proteicos característicos para 
cada tipo de aceituna de mesa estudiada: Gordal, Manzanilla y Cacereña.  
 

• Se ha determinado la masa molar de las 
proteínas presentes en aceituna por 
electroforesis capilar en gel (CGE-DAD).  
 

• Se han identificado ocho proteínas, de las cuales 
siete son comunes en veinte variedades de 
aceituna.  
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Separación y determinación quiral de insecticidas piretroides  

y fungicidas por CE  
► Desarrollo y validación de un método por CD-MEKC para la separación y determinación quiral del 

insecticida  piretroide cis-Bifentrina.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
► Desarrollo y validación de métodos por CD-EKC para la separación quiral de los fungicidas metalaxil y benalaxil 

y la determinación de cualquiera de éstos en mezclas binarias con el fungicida folpet. Aplicación al control de 
productos comerciales y la determinación del porcentaje de impureza enantiomérica. 
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Determinación de xenobióticos en alimentos por  

GC multidimensional (Heart-cut GC) 

    ·Se ha evaluado la capacidad de resolución quiral de cuatro columnas diferentes hacia una serie de PCBs y sus  metabolitos 

metil sulfonados (MeSO2-PCBs) utilizando la cromatografía de gases multidimensional en su modo heart-cut. 
 

      ·El empleo de las columnas DB-5/BGB-176SE, ha permitido 

 la separación simultánea de 6 PCBs quirales y 6 
 MeSO2-PCBs quirales.   
 

  ·El método desarrollado se ha aplicado al análisis de dos 

 muestras de aceites de pescado y una muestra de hígado 
 de ternera. 

 

• Se ha observado un enriquecimiento enantioselectivo de 
los PCBs 91 y 176 en las muestras de aceite de pescado 

• Se ha detectado la presencia de algunos de los  
MeSO2-PCBs en alguno de los alimentos analizados 
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Codfish oil sample 
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   Resumen publicaciones 2010: 

 

2 capítulos de libro internacionales 

 

13 artículos científicos en revistas de reconocido prestigio internacional 

(SCI) 

 

  J. Chromatogr. A  4 

  Electrophoresis   4 

  J. Agric. Food Chem.  4 

  Food Chem.   1 

 

ACTIVIDADES DE DIFUSIÓN 



 

   Resumen publicaciones 2011: 

 

1 capítulos de libro internacional 

 

7 artículos científicos en revistas de reconocido prestigio internacional 

(SCI) 

 

  J. Chromatogr. A  3 

  Electrophoresis   2 

  Anal. Chim. Acta   1 

  Crit. Rev. Food Sci. Nutr.  1    

 

ACTIVIDADES DE DIFUSIÓN 



 Participación en congresos 

 

 28th International Symposium on Chromatography, ISC 2010.  

 Valencia. Septiembre 2010. 

 

 

ACTIVIDADES DE DIFUSIÓN 



 Participación en la X Semana de la Ciencia 

 Noviembre 2010 

 

• La quiralidad en el control de la calidad y seguridad de los alimentos  

  Antonio Crego, Maria Luisa Marina, Laura Sánchez, Elena Domínguez 

 

• Alimentos funcionales ¿por qué y para qué? 

 Maria Concepción García, Clara Esteve. 

   

  

ACTIVIDADES DE DIFUSIÓN 



 Participación en el Taller Química en acción 

 

 9ª Edición. Enero 2010. 

 Maria Luisa Marina y Maria Concepción Garcia. 

 

 10ª Edición. Enero 2011. 

 Maria Concepción García y Maria Angeles García. 

 

ACTIVIDADES DE DIFUSIÓN 



 TV Castilla La Mancha. Reportaje en CM en vivo. 

 

 Revista Mercacei. Publicación aceite de oliva y olivar. Difusión 

internacional. www.mercacei.com. Noticia. 

 

 Diario digital de la UAH 

 

 Notiweb. Madri+d 

 

 Revistas y plataformas de difusión 

ACTIVIDADES DE DIFUSIÓN 

EXPRESIONES DE INTERÉS MARZO 2011 

http://www.mercacei.com/


        GRUPO HOJIBLANCA 

Carretera de Córdoba s/n 

 29200 Antequera (Málaga) 
 

 

  

EXPRESIONES DE INTERÉS DE EMPRESAS 

mailto:slopez@hojiblanca.es


 

1. X Curso de Cromatografía de Líquidos acoplada a la Espectrometría de Masas 

como herramienta analítica.  PPQF 

 Organizador y participante: Dr. Antonio Crego. Junio 2010. 

 

2. XI Curso de Cromatografía de Líquidos acoplada a la Espectrometría de Masas 

como herramienta analítica.  PPQF 

 Organizador y participante: Dr. Antonio Crego. Junio 2011. 

 

3. Curso teórico-práctico de Cromatografía de Líquidos acoplada a la 

Espectrometría de Masas. Aula Científica 

 Organizador y participante: Dr. Antonio Crego. Febrero 2010. 

 

4. Cursos de Sistemas de Calidad en Laboratorios de Ensayo y Calibración. RLA 

 Participante: Dr. Antonio Crego. Mayo 2010 y Marzo 2011. 

 

  

CURSOS Y SEMINARIOS 





CURSO TEÓRICO-PRÁCTICO de Cromatografía de 
Líquidos acoplada a la Espectrometría de Masas 

23-26 febrero 2010 






