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Perspectivas y desafios en técnicas
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Somos un grupo de investigacion dedicados a la
re-valorizacion de residuos agroindustriales
generando ingredientes funcionales con

aplicacion en el area alimenticia y farmacéutica,
asi como a la caracterizacion de plantas y 0 @Sustainable BioProducts
- alimentos endémicos de México para la
@ Tecnologico validacion de sus usos etnobotanicos y su , ,
de Monterrey  potencial como ingredientes funcionales. sustainablebioproducts_group



Los alimentos funcionales son aquellos que, ademés
de su valor nutricional bésico, contienen
componentes activos que proporcionan beneficios

La revolucion adicionales para la salud.
de los

Estos componentes pueden ser vitaminas, minerales,

alimentos fibra, 4cidos grasos esenciales, probidticos,
funcionales prebidticos, antioxidantes y otros.
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Alimentos funcionales
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Tendencias de produccion y consumo de
alimentos saludables

« Analisis de menciones publicas en redes sociales
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Fuente: https://abasto.com/noticias/kroger-presenta-sus-10-tendencias-de-alimentos-para-2022/

Kroger, 2022
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Nutricion Personalizada

e Adecuacion de recomendaciones nutricionales de acuerdo al
genoma individual.

e Qué alimentos son benéficos y en qué cantidad de acuerdo a
susceptibilidad genética

En una entrevista a El Confidencial ha
asegurado que, teniendo en cuenta el ritmo de
las investigaciones, “en un maximo de cuatro
afios se estaran comercializando alimentos
enriquecidos o funcionales adaptados al
metabolismo de cada persona”. Ordovas

https://www.elconfidencial.com/alma-corazon-vida/2012-07-16/el-fin-de-las-dietas-llega-la-nutricion-personalizada_502884/
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Welcome to the world’s most advanced nutrition

More nutritionally

completefow yow, than

any other meal

Premium, plant based ingredients blended
to your personal needs - from just £1.52 per meal.
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Personalizacion a través de metabotipos

Metabotipos:
Grupos o clusters de individuos con fenotipos metabdlicos
similares que responden de forma diferente a ciertas
intervenciones dietéticas.

Current Opinion in Biotechnology
Volume 44, April 2017, Pages 35-38

Use of metabotyping for optimal nutrition

Lorraine Brennan 1 2=

Show more l i

Tailored Dietary
https://doi.org/10.1016/j.copbio.2016.10.008 Get rights and content Advice
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An overview of the concept of metabotyping for the delivery of personalised or tailored nutrition. Individuals are grouped into metabotypes based

An overview of the some of the factors that influence the metabotype. on their metabolic phenotypes and dietary advice is delivered tailored to the metabotype.



Ciencias “Omicas”

* Bioestadistica

* Bioinformatica

* Andlisis de imagenes METAGENOMICA

Microbiota

METABOLOMICA
Metabolitos
(grasas y azucares)
PROTEOMICA
Proteinas

TRANSCRIPTOMICA Las ciencias “Omicas” nos han permitido
Expresion de genes conocer y estudiar lo que antes era dificil de
vislumbrar con técnicas convencionales,
GENOMICA permitiendo conocer mejor los efectos que
Secuencia de un genoma (ADN) hay en el metabolismo del humano ante
factores externos.




Metrologia en el estudio de alimentos
funcionales y personalizados

, Retos importantes
Metodologias actuales >

~ Estandarizacion de proceso de analisis,
Alto desempeno

medicidn e interpretacion.

Gran cantidad de datos « Estandares adecuados para investigacion

Cientos a miles de metabolitos y diagndstico (variabilidad bioldgica).
Miles de proteinas

. ) Estandarizacion interlaboratorios
Millones de secuencias de ADN

(métodos harmonizados y estandares).

Estabilidad de los estandares.
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bars added with common bean flour as a source of
bioactive compounds

Aurea K. Ramires NEnez & M | Gayta Martinez * B Eduardo Morales-Sinche &, Guadalupe Loarc:
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Bean-oat snack bar
con

Mixture design

Texture and sensory attributes

Antioxidant Sensory outcome 3 Control pvalue
o Overall
capacity . -
Lower calorie acceptance’ 5.00 5.00 0.8963
: content Hardness 3.00 2.00 03718
Dietary Crispness® 2.00 2.00 0.4465
fiber
. Salty flavour 3.00 2.00 00118
Higher ,
2 Spicy flavour 2.00 2.00 0.9818
protein
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Productos de maiz y frijol

Ramirez-Jiménez, 2018, 2023
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Fatty acid metabolism &
inflammatory response
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FIGURE 2 | Individua! triglyceride differences in (A) Control group and (B) BOSB group after 8-weeks consumption




Confiteria functional elaborada con subproductos de mango

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE QUERETARD

;?1 ' B Dra. Marcela Gaytan Martinez o _
) Confiteria funcional
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- Vehiculo de compuestos bioactivos
Subproductos de la industria de jugos: - Del agrado de los nifios
- Cascara
- Bagazo
- Semilla

This Photo by Unknown Author is licensed under CC BY-NC, CC

DV NCOC


http://pngimg.com/download/80507
https://creativecommons.org/licenses/by-nc/3.0/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc/3.0/

Estudios in vitro

Método INFOGEST
- Harmonizado
- Faltan estandares de referencia
- Existen variaciones interlaboratorio
- No existe informacion de validacion del
meétodo

Evaluacion de los beneficios del producto

4

Oral phase \ — Four subjects chewed 1g of each sample for 15 s l
Samples were pooled and analyzed by triplicate
[Gastric phase ] — ’ In vitro hydrolysis with pepsin: pH |
2.0,37 °C

[lntesﬂ'nal phase ] P .
ND

[ Colonic fermentation ]:

-
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Everted gut sac model (rat intestine)
Bovine bile + pancreatin/ anaerobiosis, pH 7.2, 2 h, 37 °C

F

Fecal inoculum (from 2 subjects)/ in vitro |
fermentation under anaerobiosis (H,-CO,-N,),

6,12,24h,37°C
[]

Herrera-Cazares et al., 2019



Estudio in vivo: Modulacion de microbiota y
marcadores de obesidad infantil.

Yuritzi Barbosa Ayala
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Extraccion de
fraccion lipidica
(grasas).

Identificacion y cuantificacion de
colesterol por cromatografia de gases
acoplada a masas.
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Figure 2. Fecal and Cecal (A} Top Relative Abundance (%) at Genus level (8) Simpson diversity
index at Genus level




Medicion de colesterol en tejidos hepaticos
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Oportunidades

Desafios en metrologia, estandares y matrices estables para
avanzar en la evaluacion de alimentos funcionales.

Colaboracion para abordar estos desafios de manera efectiva
y promover el desarrollo de alimentos funcionales de alta
calidad y eficacia.

Estrategias para abordar la seleccion de estandaresy
matrices, incluyendo el desarrollo de modelos de simulacion y
la optimizacion de protocolos de extraccion.

Incorporacion de nuevas tecnologias, modelamiento in-silico,
Inteligencia artificial.



Aurea Karina Ramirez Jiménez.
Departamento de Bioingenieria
Tecnoldgico de Monterrey, Campus Querétaro
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