(CONGRESOS Y CURSQOS, 88)

JORNADAS DE INVESTIGADDRAS
DE CASTILLA Y LEON

LIBRO DE RESUMENES

BURGOS 3 Y 4 DE ABRIL DE 2025

© LAS AUTORAS
© UNIVERSIDAD DE BURGOS
Edita: Servicio de Publicaciones e Imagen Institucional
UNIVERSIDAD DE BURGOS
Edificio de Administracion y Servicios
C/ Don Juan de Austria, 1, 09001 BURGOS - ESPANA
ISBN: 979-13-87585-17-4
DOIl: https://doi.org/10.36443/9791387585174

Esta obra estd bajo una licencia de Creative Commons

Atribucién/Reconocimiento-NoComercial-SinDerivadas 4.0 Internacional

Qo




COMUNICACIONES ORALES

Interaccion de polisacaridos purificados de hollejos de uva extraidos por
microondas con proteinas salivales y polifenoles del vino en modelo oral
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La astringencia es uno de los parametros gustativos clave para la aceptacion de los vinos por
los consumidores. Altos valores de astringencia pueden producir sensaciones desagradables
de sequedad y aspereza en boca debido a la precipitacion de las proteinas salivales por los
polifenoles del vino. Por otro lado, los polisacaridos (PS) pueden interaccionar con los com-
puestos fendlicos presentes en el vino, reduciendo las interacciones entre polifenoles y pro-
teinas y por tanto la astringencia. En la actualidad, se esta estudiando la obtencion de PS a
partir de subproductos mediante el empleo de tecnologias verdes e incorporarlos a los vinos
para mejorar su calidad.

El objetivo de este trabajo ha sido estudiar las interacciones entre polifenoles, proteinas de la
saliva y extractos purificados de PS en un modelo con células orales. Para ello, se obtuvieron
extractos de PS a partir de hollejos de uva blanca mediante la tecnologia verde de microondas
a 40°C y 902C, que posteriormente fueron purificados. Se determind la distribucion de los
pesos moleculares de los PS de los extractos y se estimo la concentracion de PS totales me-
diante cromatografia de exclusion molecular con detector de indice de refraccion. Las inter-
acciones se realizaron siguiendo el método desarrollado por Brandao et al. (2024) [1], utilizan-
dose dos dosis de cada extracto. Cada ensayo se realizo por triplicado. Los resultados obteni-
dos mostraron una disminucion en la interaccion de los compuestos fendlicos con las
proteinas de la saliva, encontrandose ademas diferencias en funcion del extracto y de la dosis
utilizada. Por tanto, los extractos purificados de PS obtenidos a partir de hollejos de uva pue-
den ser una alternativa para modular la astringencia, aunque son necesarios mas estudios y
evaluaciones sensoriales.
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