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Lineas de investigacion

Se trata de un grupo de investigacién multidisciplinar que abarca el estudio de la uva y del vino, desde los
aspectos mas amplios de calidad fisico-quimica y sensorial, hasta el analisis del papel del vino en el contexto
de la Dieta Mediterranea en diferentes aspectos de la salud.

Con este objetivo el grupo de investigacion trabaja en diferentes lineas de actividad.

Actividad 1. Estudio de las fracciones minoritarias de uva y vino, responsables de la calidad. Esta actividad
incluye diferentes sub-actividades:

1.1. Andlisis de la calidad aromatica de la uva y del vino, mediante cromatografia de gases acoplada a
espectrometria de masas (GC-MS).

1.2. Andlisis de la fraccién fendlica de uva y vino, mediante técnicas de cromatografia liquida avanzada:
metabolémica dirigida (UHPLC-QgqQ-MS/MS)y.metaboldmica no dirigida (SYNAPT XS ACQUITY UPLC
system).

1.3. Efecto de los estreses bidticos y abidticos en la calidad de la uva y del vino. Mejorar de la calidad de
la uva mediante el control del estrés en la planta y en post-cosecha, estimulando las formas glicosiladas y los
compuestos fendlicos. Estudiar los compuestos volatiles en la comunicacién entre plantas como defensa ante
un estrés.

1.4. Aplicacién de herramientas digitales para estimar la calidad de la uva. Uso de camaras
hiperespectrales Visible-NIR que permitan estimar el momento 6ptimo de maduracién en base a correlaciones
entre Imagenes y pardmetros de calidad.

1.5. Evaluacion sensorial de uvas, vinos y destilados con la finalidad de caracterizar el producto y buscar
correlaciones entre composicién quimica y descriptores sensoriales. Desarrollar nuevos métodos de analisis
sensorial de uva y otras frutas.

Esta linea de actividad esta abierta a cualquier producto vegetal como aceite de oliva virgen, fruta, cereales y
[Gpulo, entre otros, ademas de subproductos de la industria alimentaria.

Actividad 2. Valorizacion de los subproductos del proceso de vinificacion para la obtencion de nuevos
ingredientes alimentarios con alto contenido en compuestos bioactivos, con especial interés en los polifenoles,
y su aplicacién en la formulacion de nuevos alimentos. Explorar otro tipo de aplicaciones en el ambito de la
proteccion de cultivos y de nuevos materiales de envasado.

Actividad 3. Avanzar en el estudio de los mecanismos de las propiedades saludables de los polifenoles del
vino, a través de un consumo moderado en el contexto de la Dieta Mediterranea. Uno de los objetivos
principales de esta actividad se centra en la identificacion de biomarcadores de consumo de vino en particular
y de dieta en general, mediante la aplicacion de técnicas de metabolomica dirigida y no dirigida. También se
analizaran los efectos del vino sobre la microbiota intestinal en voluntarios sanos y en pacientes con
diferentes patologias asi como en modelos animales.

Actividad 4. Bioinformatica estructural y analisis de datos biolégicos. Desarrollo y aplicacion de herramientas
computacionales para la modelizacién de interacciones biomoleculares en organismos de interés en las
ciencias del vino: vid, microorganismos y humano. Andlisis de datos bioldgicos y modelos probabilisticos de
optimizacion de parametros en dinamicas poblacionales y de transmision de enfermedades.

Actividad 5: Andlisis multiparamétrico de datos moleculares del vino, determinantes de calidad, y estudio de
mecanismos de accion de metabolitos fendlicos y otras moléculas de interés en sistemas bioldgicos.
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Oferta cientifica y tecnolégica

Manejo de técnicas de evaluacion de la calidad de la uva y del vino: técnicas instrumentales (SPE, GC-MS y
NIR) y sensoriales (ODA).

Evaluacion de correlaciones entre de datos instrumentales y sensoriales que permitan predecir la calidad de la
uva.

Estudio del efecto de practicas de cultivo y en postcosecha sobre la calidad de la uva y su impacto en la calidad
del vino.

Analisis de la fraccidn fendlica de uva y vino, mediante técnicas de cromatografia liquida avanzada:
metabolomica dirigida (UHPLC-QgqQ-MS/MS)y metabolémica no dirigida (SYNAPT XS ACQUITY UPLC system).
Desarrollo de protocolo de aprovechamiento de subproductos de vinificacién y otras actividades de
transformacion de vegetales para el desarrollo de ingredientes de alto valor afiadido.

Evaluacion de patrones de dieta y de consumo de vino, mediante la aplicacion de nuevas herramientas
tecnoldgicas.

Analisis de los efectos del vino sobre la microbiota intestinal mediante plataforma MiSeq de lllumina (CIBIR).

Software propio de modelizacién molecular de interacciones entre proteinas (pyDock, pyDockDNA.

Bases de datos de valores energéticos de mutaciones (SKEMPI) y servidores de calculo de energias de unién
en proteinas (CCharPPI, pyDockEneRes).

Modelos probabilisticos de optimizacion de parametros para analisis de datos bioldgicos, dinamicas
poblacionales y transmision de enfermedades.

Relaciones nacionales e internacionales

José Luis Penalvo: Institute of Tropical Medicine, Antwerp (Bélgica).
Danielle Del Rio y Pedro Mena, Universidad de Parma (Italia).
Juana |. Mosse, Universidad de Buenos Aires (Argentina).
Luca Rolle y Susana Rio-Segade: Universidad de Turin (Italia).
José Maria Oliveira: Universidade do Minho (Portugal).
Wasley Duarte: Universidad de Lavras (Brasil).

Daniel Cozzolino: Universidad de Queensland (Australia).

lan Fisk: Universidad de Nottingham (UK).

Fabian Glaser: Technion Institute (Israel)

Hugo Gutiérrez de Teran: Universidad de Uppsala (Suecia)
Bruno Villoutreix: INSERM (France)
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