RESUMEN

La incorporacion de lipidos en la alimentacién del ser humano resulta esencial para lograr una
correcta homeostasis en el individuo. Las propiedades fisicoquimicas de los lipidos estan
condicionadas por el origen y su estructura, determinando su interaccién con otros
componentes de la matriz alimentaria. Estos factores considerados como inherentes al
alimento, junto con las condiciones fisioldgicas del entorno digestivo propias de cada individuo,
pueden modular la digestibilidad y la posterior absorcién intestinal de los lipidos. Asi, por
ejemplo, en el contexto de las patologias que cursan insuficiencia pancreatica exocrina (IPE)
como es el caso de la fibrosis quistica (FQ), la maldigestiéon de alimentos y malabsorcion de
nutrientes, especialmente de los lipidos, es una de las principales consecuencias. En estos casos,
los pacientes siguen una serie de recomendaciones médicas y dietéticas que consisten en la
administracién oral de un suplemento enzimatico de pancreatina encapsulada asi como en un
aumento de la ingesta de alimentos con alto contenido lipidico. En este escenario, los alimentos
lipidicos de origen vegetal como frutos secos, semillas, asi como alimentos formulados con
derivados de estos, son especialmente recomendados por su perfil lipidico rico en acidos grasos
mono y poliinsaturados. La metodologia de simulacién in vitro de la digestidon gastrointestinal
permite imitar los procesos bioquimicos propios del tracto gastrointestinal estableciendo las
condiciones propias del medio (pH, concentracion de enzimas, sales biliares, etc.) segun la etapa
digestiva. Esta metodologia esta avalada por la comunidad cientifica del drea de Ciencia y
Tecnologia alimentaria, para analizar la influencia de los diversos factores implicados en la
digestibilidad y bioaccesibilidad de nutrientes en condiciones fisiolégicas concretas como por
ejemplo las determinantes de la Fibrosis Quistica. El objetivo principal de esta tesis doctoral fue
analizar la influencia de los factores inherentes al alimento sobre la digestibilidad lipidica y
bioaccesibilidad de compuestos bioactivos en matrices alimentarias ricas en lipidos de origen
vegetal. Las matrices seleccionadas fueron: semillas y germinados de chia, frutos secos (nueces
y cacahuetes), chocolates (negro, con leche y blanco) y productos de panaderia (pan integral,
pan blanco, galletas tipo Maria, galletas con pepitas de chocolate, pastel de chocolate, donut,
gofre, croissant y magdalenas). Estas fueron seleccionadas principalmente en base a los
resultados de encuestas nutricionales sobre consumo frecuente de alimentos en pacientes
pediatricos de Fibrosis Quistica. Otro de los objetivos centrales fue analizar la influencia de las
condiciones gastrointestinales caracteristicas de la FQ (pH intestinal subdptimo, secrecidn biliar
y pancreatica reducidas) sobre la lipdlisis y bioaccesibilidad de compuestos bioactivos. Asi, los
resultados de esta tesis permiten afirmar que la estructura matricial, su composicién, el tipo de

procesado y la interaccidn entre nutrientes son determinantes en la lipdlisis y bioaccesibilidad



de algunos compuestos bioactivos en condiciones intestinales alteradas como sucede en FQ,
teniendo menor repercusién en condiciones estandares de adulto sano. Asi por ejemplo, en el
caso de la chia y los frutos secos se evidencid que un mayor nivel de desestructuracion
(reduccién de tamafio de las matrices) resulta en una mejor digestibilidad de los
macronutrientes. Por otro lado, determinados procesos como la germinacion de semillas de
chia se traduce en una mejora en la digestibilidad lipidica y bioaccesibilidad de compuestos
fendlicos. En el caso de chocolates y productos de panaderia cabe destacar que su composiciéon
(contenido y tipo de grasa, proteinas, emulsificantes, etc.) juegan un papel esencial en la
digestibilidad de macro y micronutrientes. Finalmente, los ensayos realizados a distintas dosis
de suplemento enzimatico permitieron identificar que las dosis adecuadas para mejorar la
bioaccesibilidad de compuestos bioactivos, asi como para lograr una éptima extensién de la
lipdlisis no son Unicamente en funcién de la cantidad de grasa. La modelizacién de los resultados
experimentales obtenidos en cuanto a la dosificacién enzimatica en condiciones FQ, permitié
obtener una herramienta para la prediccién de la dosis dptima de enzimas recomendable en el

tratamiento clinico de terapia de sustitucidon enzimatica en pacientes con fibrosis quistica.



