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INNOSOL4MED: REDEFINIENDO LA SOSTENIBILIDAD E INNOVACIÓN EN 

ALIMENTOS MEDITERRÁNEOS Y SU CONEXIÓN CON LA MICROBIOTA

El proyecto europeo Innosol4Med es una iniciativa innovadora que utiliza ingredientes no convencionales de la dieta mediterránea

como base para desarrollar alimentos mejorados, saludables y sostenibles. Su alta riqueza en fibra, vegetales y proteínas como

principales componentes alimentarios tiene un impacto sobre la composición, función y diversidad del microbioma intestinal1.

Ahondar en este vínculo entre dichos componentes y el microbioma permitirá responder a la creciente demanda de productos listos

para consumo, y a su vez, favoreciendo la salud de los consumidores (alteraciones metabólicas, inmunológicas y cognitivas) a

través de la dieta.

OBJETIVOS

Selección de subproductos agroalimentarios (fuentes alternativas de nutrientes: legumbres, frutos secos y

verduras como matrices de fermentación) y microorganismos (pre- y probióticos, cepas bioprotectoras o

iniciadoras) relacionados con la promoción de la salud.

INVESTIGACIÓN EN CURSO
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INTERACCIONES NUTRIENTES-MICROBIOTA EN CONDICIONES SIMULADAS DE LA DIGESTIÓN HUMANA

Determinación de actividades biológicas y propiedades funcionales de los ingredientes

seleccionados (digestibilidad, bioaccesibilidad e interacciones con la microbiota intestinal), así

como la aplicación de técnicas que las favorezcan (desinfección mediante ozono y estabilización

mediante nanoemulsiones).

2

3 Implementación, mejora y funcionalización en nuevos ingredientes o alimentos, integrándolo

con preferencias y actitudes de los consumidores para el desarrollo de estrategias comerciales,
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STUDY PRODUCT
(n=3)

-Culture medium (25mL) 
-Fecal inoculum (5mL) 
-Intestinal digest of study product
(30mL)

CONTROL
(n=3)

-Culture medium (25mL) 
-Fecal inoculum (5mL) 
-Intestinal digest of product
control (30mL)

Microbial communities analysis: plate counting and 16S rDNA gene sequencing

Cell model studies

Samples at different time points (0, 24 and 48 h)

Metabolic analysis: SCFAs and ammonium production

Cebolla 

amarilla

Puerro

Aceites 

Esenciales

Cebolla

Comino

Digestión del tracto digestivo superior:

Fermentación en estático adaptada a partir del SIMulador
GastroIntestinal Dinámico (simgi®)2

(37°C, 48h, 120 rpm en anaerobiosis)

• Digestión oral
• Digestión gástrica
• Digestión intestinal

RESULTADOS PRINCIPALES: SELECCIÓN DE INGREDIENTES PARA SU FUNCIONALIZACIÓN Y MEJORA

Metataxonómica

del gen ARNr 16S

Actividad Proteolítica 

de la microbiota

Ácidos Grasos de 

Cadena Corta (SFCA)
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Canela
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SFCAActividad ProteolíticaComposición y funcionalidad bacteriana (16S)

El ACEITE ESENCIAL DE CLAVO mostró un efecto
distintivo a través de la potenciación específica del
género Eggerthella, conocido por su capacidad para
metabolizar polifenoles en sustratos ricos en estos
compuestos.

La modulación de la microbiota ejercida por los
extractos fue diversa, afectando a ambos grupos
asociados con efectos positivos y negativos. Destaca el
EXTRACTO DE PUERRO (rico en fitoquímicos y
compuestos fenólicos), que ejerció el efecto más
beneficioso debido al aumento de Lachnoclostridium,
Bifidobacterium y Alistipes.

Se observó un efecto positivo del EXTRACTO DE
CEBOLLA AMARILLA sobre las comunidades microbianas,
lo que podría deberse a su elevada composición en fibra
y flavonoides, que se han relacionado con mayores
niveles de Faecalibacterium y Blautia, entre otros.
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LOS RESULTADOS HAN PERMITIDO SELECCIONAR LOS INGREDIENTES MÁS ADECUADOS 
PARA LA FORMULACIÓN DE LA NUEVA GAMA DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS, PARA LO 

QUE YA SE HA INICIADO EL PROCESO PARA SU FUNCIONALIZACIÓN
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