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555 Has.
destinadas a VIÑEDO en 6 de las zonas 

vitivinícolas más importantes de España

114 Has.
destinadas al OLIVO en las 

provincias de Valladolid y Zamora

+270 Has.
destinadas a 

CULTIVOS TRADICIONALES

TOTAL: +939 Has. 

Abro: Viñedo y Olivar 
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ESPAÑA

¿Dónde estamos?

VALBUENA DE 
DUERO

AbroBiotec: ¿Dónde estamos?
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INGREDIENTE
EMINOL

EXTRACTO POLIFENÓLICO
VINESENTI

COMPLEMENTO 
ALIMENTICIO

EMINOL

Ingredientes y Productos Alimenticios



Tras el proceso de vinificación en tinto entorno al 40% de los polifenoles de la uva se 
mantienen en ella y pueden ser aprovechados

Los compuestos polifenólicos se concentran en la uva en distinta proporción:

 Hollejo (30%)

 Pulpa (10%)

 Pepitas de la uva (60%)

Polifenoles: los Antioxidantes del Vino



Sistema de extracción patentado por Matarromera y desarrollado por:

¿Cómo se obtienen los polifenoles?

Necesidad: Mayor concentración de componente: CIAL y USAL



Programa INNPACTO - Ref. IPTR-2012-0130-060000 
Desarrollo de un nuevo producto con características 
saludables mejoradas a partir de subproductos de 

vinificación ENRIQUECIMIENTO

Conocimiento aplicado a procesos y nuevos productos
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Objetivo: Evaluar la biodisponibilidad y actividad de los 
compuestos fenólicos presentes en extractos y complementos 

alimenticios obtenidos a partir de subproductos de vinificación, 
protegidos bajo patente propiedad de Bodega Matarromera. 

Objetivo final: desarrollar un nuevo producto de interés comercial 
con características saludables, enriquecido en polifenoles activos 

mediante mejora de los procesos de extracción y purificación. 

Se partía de un complemento alimenticio antioxidante
desarrollado por la Bodega con base en un extracto polifenólico
de uva tinta. Se pretendía ampliar el conocimiento sobre la
eficacia de ese complemento, cuyos efectos sobre salud se
habían establecido en un estudio clínico anterior.



Objetivos específicos

Ensayar distintos procesos de extracción, fraccionamiento y
purificación y evaluar la composición detallada de cada extracto.

Evaluar la actividad de los extractos en sistemas in vitro e in vivo
e identificar los compuestos implicados en los efectos observados.

Caracterizar el comportamiento en el tracto gastrointestinal
incluyendo la interacción con la microbiota intestinal.

Con base en la información obtenida, mejorar el proceso de
extracción para aumentar la concentración de los compuestos
bioactivos en el producto final.



TAREAS

1. Preparación de extractos y fracciones (Bodega)

2. Ensayos en Caenorhabditis elegans (USAL)

3. Ensayos en Simulador Gastrointestinal Dinámico (CIAL)

4. Caracterización de extractos y fracciones, metabolitos formados
y cambios en microbiota intestinal (Bodega, CIAL y USAL)

5. Mejora de la extracción para obtener ingredientes enriquecidos (Bodega)

6. Validación del proceso (Bodega, USAL y CIAL)

7. Tratamiento de datos, informes (Bodega, USAL y CIAL)



CRONOGRAMA



CHEMICAL AND ANTIOXIDANT CHARACTERIZATION AND IN VITRO
COLONIC METABOLISM OF GRAPE POMACE EXTRACTS

Gii-Sanchez, Irene (1); Aguda-Durán, Begoña (2); Gonzalez-Manzano, Susana (2);
Santos-Buelga, Celestino (2); Sanz-Buenhombre, Marisa (3); Guadarrama, Alberto (3); 

Cueva, Carolina (1); Bartolome, Begoña (1); Moreno-Arribas, M. Victoria (1)
·1: lnstitute of Food Science Research Spain

2: University of Salamanca, Campus Miguel de Unamuno, Spain
3: Bodega Matarromera, S.L. Ctra. San Bernardo s/n. Valbuena de Duero, Valladolid

Publicaciones



Publicaciones

EN PREPARACIÓN:

Antioxidant characterization and 
effects of grape pomace extracts
in Caenorhabditis elegans



ACRÓNIMO DEL PROYECTO
IBERPHENOL
TÍTULO DEL PROYECTO
Red cooperativa de investigación en el ámbito de polifenoles y sus aplicaciones 
industriales  
BENEFICIARIO

USAL _UP_ IPB/_UTAD_UVA _UVIGO_UC_ICETA_BMSL

Nuevas Cooperaciones



Gracias por su atención



Estructura Polaridad Área de 
superficie 

(m2/g)

Radio 
de 

poro 
(Ä)

Tamaño 
de 

partícul
a (mm)

Densidad 
(g/mL)

Dianion 
HP 20

Acrylic. Styrene-
divinylbenzene

Apolar 500 800 0.3-0.6 1.1

XAD 7 
HP

Aliphatic 
crosslinked 
polymer Acrylic.

Polar 400 300-
400

0.5-0.7 1.24

XAD 2 Hydrophobic 
crosslinked styren
e-divinylbenzene 
copolymer 

Apolar 352 - 0.6-0.7 -

Especificaciones técnicas de las resinas Dianion HP 20, XAD7 HP y XAD2

Recuperación de polifenoles en cada una de 
las experiencias.

Mejora del proceso de extracción para la obtención de ingredientes 
enriquecidos 
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