RESULTADOS

En cuanto a la evolucion del color, se observé una
variacion desde el color rosado intenso
caracteristico de la carne de cordero fresca hacia
tonos mds marrones y de menor luminosidad, en los
gue la muestra Control fue la mas afectada.

Del mismo modo, todos los extractos incorporados
protegieron mejor las hamburguesas de cordero
contra la oxidacién de los lipidos en comparacion
con la muestra Control, hasta el sexto dia de la
conservacion, cuando sélo HXTs fue capaz de
proteger la carne fresca contra este fenédmeno. De
hecho, la carne de cordero es especialmente
sensible a los efectos de la degradacion lipidica
debido a la gran cantidad de 4cidos grasos
poliinsaturados, que son mas susceptibles a los
fendmenos de oxidacion.

DISCUSION

Una de las principales funciones de los antioxidantes
es el mantenimiento del color. Ademas, la gran
actividad antioxidante del HXT (Martinez et al. 2018)
confirma su capacidad para proteger la carne de
cordero contra la oxidacion (lbrahim et al. 2011).

CONCLUSIONES

Tanto los extractos HXT como el extracto R
mostraron una buena actividad conservadora en la
mayoria de los pardmetros estudiados, incluso
superior a la muestra de control elaborada con
sulfitos y antioxidantes sintéticos. Sin embargo, los
HXT mostraron los mejores resultados: un excelente
efecto protector contra la oxidacién de los lipidos y
el crecimiento microbiolégico, con un buen
mantenimiento del color y una aceptabilidad
general. Por tanto, las muestras de HXTs
presentaron la mejor calidad fisicoquimica,
microbioldgica y organoléptica.

En resumen, la utilizacidn de hidroxitirosol de origen
sintético podria ser una buena opcidn como
alternativa al empleo de otros antioxidantes, que se
caracterizan por su aroma poco atractivo, debido a
su buena capacidad antioxidante y antimicrobiana.
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INTRODUCCION

La acrilamida es un contaminante quimico que se
genera de forma natural durante el procesado de los
alimentos y cuya exposicidn incrementa el riesgo de
desarrollar determinados tipos de céncer.! Aunque
en los Ultimos afios las autoridades sanitarias han
velado por la mejora del perfil nutricional de los
menus ofrecidos en los centros escolares,? la
presencia de alimentos altamente procesados es
aun importante. Por tanto, es necesario evaluar la
contribucién de los menus proporcionados en los
comedores de los centros educativos a la exposicidn
diaria al contaminante vy, consecuentemente,
evaluar el riesgo asociado en la poblacién infantil.

OBIJETIVOS

Evaluar la exposicion a acrilamida en nifios
espanoles a través de los menus semanales de
comedores de centros escolares, identificando los
alimentos que contribuyen en mayor medida a la
exposicion del contaminante.

METODOS

Durante dos semanas consecutivas, se recogieron
los alimentos proporcionados en desayunos y
almuerzos de dos centros escolares, uno de la
Comunidad de Madrid y otro de Castilla la Mancha.
El menu del desayuno incluyé leche, cacao, zumo,
fruta y productos de base cereal. El menu del
almuerzo incluyd primer plato, segundo plato,
postre y pan, suponiendo un duplicado de la dieta
consumida por los nifios que habitualmente asisten
a los comedores de esos centros educativos. Cada
plato o alimento se pesd, se separé la porcidon no
comestible, se trituré y se determind el contenido
en acrilamida por HPLC-MS/MS.

RESULTADOS

Se analizaron un total de 99 muestras, incluyendo 14
alimentos consumidos durante el desayuno y 85
platos/alimentos individuales consumidos durante
la comida. Entre las muestras analizadas, sdlo 18
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mostraron valores de acrilamida superiores al limite
de cuantificacion (15 pg/kg). Los alimentos de base
cereal, como las galletas, cereales de desayuno y
bolleria, proporcionados en el desayuno de los dos
centros escolares, fueron los mayores
contribuidores a la exposicién al contaminante.
Entre ellos destacaron las galletas, con niveles
oscilando entre 117 y 680 pg/kg, superando incluso
elvalor de referencia establecido por el Reglamento
2017/2158 de la Comisién Europea para este tipo de
productos (350 pg/kg).?

DISCUSION

Los resultados observados en las muestras
analizadas demuestran que los alimentos
proporcionados en los centros escolares contienen
bajos niveles de acrilamida, siendo los productos de
base cereal los que contribuyen en mayor
proporcion a la exposicion al contaminante.

CONCLUSIONES

Sélo un 18% de los alimentos proporcionados en el
desayuno y la comida de los comedores escolares
mostraron presencia de acrilamida. Segun el
Reglamento Europeo 2017/2158, el nivel de
referencia para las patatas fritas es de 500 pg/kg, y
para galletas y productos similares de base cereal es
de 350 ug/kg.3 Unicamente dos muestras de
galletas presentaron concentraciones del
contaminante superiores al nivel de referencia,
siendo las cifras mas bajas en el resto de los
alimentos analizados (rango: 16-117 pg/kg). De
acuerdo con los resultados obtenidos, puede
concluirse que la exposicidn a acrilamida a través de
la dieta en los comedores escolares es baja
implicando, por tanto, un riesgo bajo entre la
poblacién infantil.
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INTRODUCCION

Fermented beverages are considered essential to
the human diet due to their nutraceutical
properties. Specifically, beer, a low-alcohol
beverage made primarily from malted barley, hops,
yeast, and water, is the most widely consumed
fermented beverage in the world. Other ingredients
(corn, rice, wheat, ..) can be incorporated
depending on the type of beer that is made. Beer is
rich in amino acids, peptides, B vitamins and
phenolic compounds. It is of great interest to
identify the healthy properties conferred by the
different cereals. Both barley and hops contain
significant amounts of phytochemicals and
polyphenols that have been shown to support
health.

OBIJETIVOS

Study the in vitro immunomodulatory and anti-
inflammatory functionality of the selected beer
ingredients (corn, different varieties of hop and
malt) using RAW 264.7 murine cells and NO, IL-6 and
TNF-a as inflammation markers.

METODOS

Aqueous extracts of each ingredient have been
prepared and analyzed. Immunomodulatory and
anti-inflammatory functionalities are tested using
the murine macrophage model (ATCC® TIB-71™) and
induction of inflammation by LPS. As a control drug
with  recognized anti-inflammatory capacity,
hydrocortisone is routinely used. A second
compound, indomethacin was also used as a
control, this is a non-steroidal anti-inflammatory
drug that inhibits the enzyme cyclooxygenase (COX).
In this way, the anti-inflammatory effect of the
compounds of interest at different points of the
inflammatory cascade would be considered
depending on the control wused. Different
concentrations of the ingredients were added to the

Nutr Clin Diet Hosp 42 (supl. 1) DOI 10.12873/422022supl1


http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/nutricion/estrategianaos.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/nutricion/estrategianaos.pdf



