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EL CONSEJO REGULADOR DOP SIDRA DE ASTURIAS
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Actividad Bioldgica y
Propiedades Funcionales
Sidra de Asturias DOP
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Alba Ardura Gutiérrez. Doctora en Ingenieria Quimica y Tecnologia del Medio Ambiente. Inves
raI laboratorio de excelencia "CORAIL", Universidad de Perpifian.
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INTRODUCCION GENERAL

* En la actualidad, los productos funcionales estan en creciente importancia,
tanto por el desarrollo de los estudios que se llevan a cabo sobre los mismos:
sobre todo en alimentos y bebidas, como por la transmision a los consumidores
de sus cualidades beneficiosas para la salud.

* El Consejo Regulador de la DOP Sidra de Asturias colabora con este pionero
estudio cumpliendo con su objetivo: promover las sidras amparadas bajo la
marca Sidra de Asturias DOP favoreciendo su conocimiento.

Y transmitiendo una informacidon y conocimiento sobre la misma a los diferentes
mercados y consumidores, de forma que se diferencie y se aprecie la calidad de esta
bebida.
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Covuntura y antecedentes del estudio

El Departamento de la Universidad de Oviedo present6 un proyecto de su grupo de
Investigacion para realizar un estudio sobre la Sidra de Asturias DOP en relacion a las
siguientes caracteristicas:

* ANTIRADICALES

* ANTIINFLAMATORIA
* ANTIDIABETICA

e ANTILIPEMIANTE

Simultaneamente, se encargé al Area de Tecnologia de los Alimentos del SERIDA su
incorporacion al proyecto para completar este estudio con la caracterizacion fisico-
quimica y perfiles fenolicos de las muestras de la investigacion.

Objetivos del estudio

* Contar con una herramienta de trabajo innovadora y de altisimo valor
informativo

* Disponer de este estudio preliminar sobre las caracteristicas funcionales de la
Sidra de Asturias DOP, abriendo una puerta a futuros estudios mas
especificos y encaminados a profundizar sobre aquellas caracteristicas mas
interesantes.

* El Consejo Regulador Sidra de Asturias DOP amplia, de este modo, su enfoque
sobre los tres tipos de sidra acogidos a la DOP Sidra de Asturias.

Muestras objeto de la investigacion

El estudio preliminar (EP) se ha realizado tomando como muestras tres tipos de Sidra de
Asturias DOP amparados: natural en rama, natural filtrada y natural espumosa.
Muestras:

1A SIDRA NATURAL EN RAMA - 1B SIDRA NATURAL EN RAMA
2A SIDRA NATURAL EN RAMA - 2B SIDRA NATURAL EN RAMA
3A SIDRA NATURAL FILTRADA - 3B SIDRA NATURAL FILTRADA
4A SIDRA ESPUMOSA - 4B SIDRA ESPUMOSA

5A SIDRA ESPUMOSA - 5B SIDRA ESPUMOSA
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Diia. Belén Sudrez Valles. Jefa del Area de Tecnologia de los Alimentos. Servicio
Regional de Investigacion y Desarrollo Agroalimentario (SERIDA).
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Las principales clases de compuestos fenolicos presentes en manzana son los acidos
hidroxcinamicos y sus derivados, los flavanoles y procianidinas, las dihidrocalconas y

los flavonoles.

con la aparicion de nuevos acidos pertenecientes a la familia de los fenilpropionicos.

En las sidras estudiadas este perfil fenolico se mantiene y se enriquece

Desde el punto de vista cuantitativo los acidos contribuyen a la fraccion fendlica en mas
del 50%, siendo los derivados fenilpropionicos (hidrocumadrico e hidrocafeico) los mas
abundantes en todas las sidras salvo para la sidra 3 que lo es el acido acido clorogénico
(98 mg/L). El &cido hidrocafeico (rango: 95-18 mg/L), un isomero del acido
clorogénico (rango: 6-38 mg/L), el acido p-cumarilquinico (rango: 7-56 mg/L) y un
derivado cumarico desconocido (rango: 0,5-2 mg/L) se encontraron en todas las
muestras analizadas.
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% Acidos fenélicos

B Natural Rama 1
B Natural Rama 2
O Natural Filtrada 3
O Espumosa 4

B Espumosa 5

Entre los flavonoides, la epicatequina (rango: 3-29 mg/L), el floretin xiloglucésido
(rango: 3-26 mg/L) y la quercitrina (rango: 0,6-4 mg/l), pertenecientes a la familia de
los flavanoles, dihidrocalconas y flavonoles respectivamente, fueron los compuestos
flavonoideos encontrados en todas las sidras analizadas.
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Como puede observarse en tres de las sidras analizadas (Ref: 1, 2 y 4) los &cidos
fenilpropidnicos y la familia constituida por flavanoles y procianidinas constituyen los
fenoles mayoritarios. El perfil fendlico varia para las otras dos muestras en las que
destacan los derivados del 4cido cafeico y las dihidrocalconas.
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Desde el punto de vista de la fraccion fendlica la sidra natural “Ref 17, que parece
destacar en cuanto a sus actividades biosaludables, muestra una concentracién de
flavonoles (4,4 mg/L, vs: 1,65, 0,91, 0,52 mg/L) al menos 2,5 veces superior a la
detectada en el resto de las muestras; ademads, esta sidra sobresale por la mayor
concentracion de d4cidos hidrocafé¢ico e hidrocumarico (94,5 y 12,7 ppm,
respectivamente) y por su riqueza en flavanoles y procianidinas.

La capacidad antioxidante de las sidras se determin6 por el método de DPPH en las
condiciones optimizadas por nuestro grupo de trabajo.

DPPH (90 min)
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Natural
Filtrada

Natural Rama Espumosa

Como se puede observar todas las muestras presentaron capacidad antioxidante
destacando, no obstante, dos de ellas por su elevada capacidad para capturar radicales
libres.

Diia. Eva Garcia Vizquez. Catedrdtica Departamento de Biologia Funcional.
Universidad de Oviedo

Diia. Alba Ardura Gutiérrez. Doctora en Ingenieria Quimica y Tecnologia del Medio
Ambiente. Investigadora post-doctoral, laboratorio de excelencia "CORAIL",
Universidad de Perpiiidn.
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ACTIVIDAD ANTIINFLAMATORIA

= Se expusieron cultivos de células humanas (macrofagos) a diferentes tipos de
sidra con D.O.P.

Citoquinas
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0,54
0,92 |

0,9
0,88
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0,82

0,8

Natural Espumosa Control

* La cantidad de citoquinas secretadas por las células es un indicador de la
actividad inflamatoria.

* Todas las sidras analizadas reducen el nivel de citoquinas (IL-6) respecto al
control no tratado con sidra.

* Esto sugiere que la sidra de Asturias DOP tiene actividad anti-inflamatoria.

ACTIVIDAD CARDIOSALUDABLE

Se diluyeron las cinco sidras ensayadas en el agua del acuario y se dejaron nadar en
ellas a peces cebra vivos durante unas horas. Después se midieron los contenidos en
lipidos en el higado del pez.
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El colesterol total se redujo significativamente respecto al control en los peces
tratados con sidra natural en rama (muestra 1A y 1B). El colesterol total estd
significativamente correlacionado con el contenido en flavonoles (coeficiente de
correlacion r = 0,936, P=0,0194), lo que explica que la sidra mas rica en flavonoles, que
es la sidra natural, reduzca muy significativamente el nivel de colesterol.

Colesterol

Natural Espumosa Control

Aunque con algunas sidras no se redujo el colesterol total de los peces, se
comprobod que la fraccion de colesterol HDL (colesterol “bueno”) aumenté en los
peces tratados con dos de las sidras. Este colesterol “bueno” tiene actividad
cardiosaludable y explicaria el aumento del colesterol total en una sidra natural y otra
espumosa.

Colesterol HDL
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Natural Espumosa Control

> 8 1

UnversappeOvimo. SERIDA

monteprincipe

U

.

) &
Ubg AstY

=
HOSPITALES




ACTIVIDAD ANTIDIABETICA

Una forma de medir la actividad antidiabética de un producto es cuantificar su
capacidad de inhibicion in vitro del enzima DPP-IV. Este enzima esta implicado en la
secrecion de insulina.

* La capacidad de inhibicion in vitro del enzima DPP-IV refleja la actividad
antidiabética porque este enzima estd implicado en la secrecion de insulina (sidras
naturales en rama -1, naturales filtradas - 3, espumosas 4 y 5).

DPP-IV
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Natural Espumosa Control

Vicente Ferndndez-Nespral Bertrand - Cirujano General y del Aparato Digestivo
Hospital Universitario Monte Principe de Madrid.
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CONCLUSIONES DEL ESTUDIO

Se estudiaron las actividades antiradicales, antiinflamatoria, antidiabética y
antilipemiante en los tres tipos de sidra acogidos a la DOP Sidra de Asturias:
sidra natural en rama, sidra natural filtrada o de mesa y sidra espumosa con
carbonico natural.

Se hicieron ensayos in vitro (para las actividades antidiabética y antioxidante), in
vivo con peces cebra (actividades antilipemiante y antidiabética), y con cultivos de
células humanas con macréfagos (para estudiar la viabilidad de las células y su
capacidad antiinflamatoria).

Todas las sidras presentan actividades antioxidantes.

Todas las sidras presentan actividades antiinflamatorias.

La sidra natural en rama (muestra 1) es la que mas actividad tiene contra la
diabetes y el colesterol. Esta muestra presenta mayor capacidad de captura de
radicales libres.

Se constatan propiedades beneficiosas de los polifenoles de la sidra de Asturias
DOP. Estos efectos son fundamentalmente consecuencia de sus propiedades
antioxidantes que pueden justificar sus acciones vasodilatadoras, y
vasoprotectoras asi como antitromboticas, antilipemicas, antiateroscleroticas,
antiinflamatorias y antiapoptoticas.

El consumo moderado aportaria beneficios para la salud en enfermedades tan
frecuentes e importantes como son las cardiovasculares y diabetes. En las primeras
disminuyendo los niveles de colestrol total y aumentando el hdl colesterol “bueno”
y en la segunda a controlar la glucemia, sobre todo en la diabetes del adulto que
corresponde al 95% de los diabéticos.

Los resultados preliminares parecen demostrar que los diferentes tipos de sidras,
tienen resultados positivos en diferentes actividades funcionales.
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