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En diciembre de 2017 finalizé el proyecto BIOFUNCIOGAL, proyecto que se inicié en julio de
2015 en colaboraciéon con Bodegas Terras Gauda y Conservas A Rosaleira y que ha sido
financiado por el CDTI con fondos FEDER de la Unién Europea.

El objetivo principal que se persiguidé en este proyecto fue la produccion de compuestos
funcionales a partir de subproductos agroalimentarios. En el caso de Quescrem, lo que se
estudio fue la valorizacién del permeato de ultrafiltracion, un subproducto de la fabricacién de
gueso crema que es rico en azUcares naturales y sales minerales, mediante procesos de
transformacion biotecnoldgica de la lactosa. En concreto se estudiaron y optimizaron 2 vias:

- La polimerizacién de la lactosa para la obtencién de la Fibra de Leche (GOS = Galacto-
Oligo-Sacaridos).

- Lafermentacion de la lactosa con granulos de kéfir para la produccion de polisacdridos
estructurales, es nuestro caso los kefiranos.

Una vez desarrolladas las tecnologias de obtencion de GOS y Kefiranos, la alternativa para
valorizacion de las vias planteadas para la valorizacion de este permeato fue desarrollar una
bebida refrescante de cardcter prebidtico para alimentacidn humana mediante fermentacion
con kéfir y enriquecida en compuestos funcionales (GOS y kefiranos). Con esta bebida, que se
desarrollé en colaboraciéon con el Aula de Productos Lacteos y Tecnologia Alimentaria (APLTA)
de la USC, se hizo un estudio clinico doble ciego en el Centro de Salud de A Estrada para evaluar
sus efectos sobre la inmunidad y el perfil lipidico.

Tanto los GOS como los kefiranos son sustancias prebiéticos, por lo que no son digeribles y sirven
de alimento para las bacterias beneficiosas del colon, estimulando selectivamente el
crecimiento y/o actividad de determinadas bacterias bifidogénicas.

Para este estudio se realizaron un total de ocho ensayos en el APLTA, donde se obtuvieron mas
de 24.000 Uds. de bebida que se distribuyeron a 59 familias de A Estrada durante 4 meses. La
mitad de las familias consumieron un placebo y las otras 30 familias la bebida Refrescante
Prebiotica desarrollada. A todos los individuos que tomaron parte en el estudio se les hizo un
seguimiento médico durante la duracidn del ensayo para determinar los efectos beneficiosos
gue esta bebida tenia sobre la salud humana, estando en la actualidad a la espera de resultados
definitivos.

La bebida, que se elabord con tres sabores diferentes (tropical, fresa y frambuesa y limén) tuvo
un gran éxito de aceptacion entre los participantes en el estudio clinico, destacando los
consumidores las siguientes caracteristicas:

- Muy buen sabor y su caracter refrescante poco empalagoso.
- Su capacidad saciante cuando se consume entre horas.

- Lamejoradel transito intestinal.
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La bebida no necesita frio para conservarse y tiene una caducidad de 6 meses sin perder sus
caracteristicas y propiedades.

Paralelamente al trabajo de desarrollo de la bebida se puso en marcha un método de
cuantificacion de kefiranos en colaboracion con la UVigo con el objetivo de poder determinar
de forma cuantitativa la cantidad de estos compuestos funcionales, tanto los que forman parte
del granulo de kéfir como los que estan en disolucién y que son liberados por lo
microorganismos durante la fermentacion, siendo capaz este método de eliminar la
interferencia de la lactosa. También se puso a punto la técnica de secuenciacion masiva
ILLUMINA para la identificacidon de los microorganismos presentes en el granulo de kéfir y en los
fermentados, basada en el gen del ARN ribosomal 16S.

También se colabord con el Instituto de Catdlisis y Petroleoquimica (ICP) del CSIC para el
desarrollo de un método de cuantificacién y caracterizacion de GOS usando un equipo de
cromatografia de intercambio iénico con detector amperométrico de pulsos (HPAEC-PAD). Este
método es capaz de determinar de forma precisa la cantidad de cada tipo de GOS presentes en
las muestras generadas por lo que se usé, ademas de para asegurar el contenido de GOS de las
muestras generadas para el ensayo clinico, para optimizar el proceso de hidrélisis para la
obtencién de GOS.

Los conocimientos obtenidos en cuanto a la obtencién de kefiranos y a las fermentaciones con
Kefir nos han llevado a desarrollar diferentes quesos crema elaborado con kéfir y enriquecido
en Kefiranos (compuestos funcionales). Ademas gracias a sus caracteristicas y propiedades
reoldgicas se han empleado con éxito estos kefiranos como estabilizantes naturales, con un
efecto de mimético de grasa., obteniendo un producto mads natural, y con un sabor muy
caracteristico. Actualmente desde el departamento de marketing de Quescrem se esta
trabajando en el posible lanzamiento comercial de estos productos.

Por ultimo, no todo fueron buenos resultados. En este proyecto también se estudié el suministro
a ganado cunicula de una bebida que habia sido desarrollada a partir de permeato y kéfir y que
habia tenido muy buenos resultados sobre ganado vacuno. Sin embargo, en conejos no tuvo el
resultado esperado: el caracter saciante que tiene la bebida hacia que los conejos comiesen
menos pienso, lo que provocaba una menor tasa de crecimiento y por lo tanto una menor
rentabilidad

Con la realizacién del proyecto BIOFUNCIOGAL, Quescrem ha conseguido valorizar un
subproducto que a priori no tenia ningun valor, generando compuestos funcionales de alto valor
anadido y con propiedades saludables. Por lo tanto, se ha constatado que es posible valorizar
subproductos mediante biotecnologia y con esfuerzo en [+D+i.




