
GRUPO CARBOHIDRATOS BIOACTIVOS (ESP-IFI2) 
 
LINEAS DE TRABAJO (resumen)  
 
 
Nuestro grupo de investigación posee experiencia en las siguientes líneas de investigación: 
 
-Estudio de carbohidratos y sus productos de interacción con diversos componentes 
alimentarios, principalmente con proteínas, durante el procesado (tratamientos convencionales y 
tecnologías emergentes) y conservación de los alimentos.  
 
-Obtención y estudio de la funcionalidad de glicoconjugados derivados de proteínas lácteas vía 
reacción de Maillard bajo condiciones controladas.  
 
-Obtención y caracterización de nuevos carbohidratos prebióticos derivados de la lactulosa, 
estaquiosa y de quitosanos. 
 
-Caracterización de O-glicoproteínas, O-glicopéptidos y glicoconjugados de origen lácteo 
mediante la aplicación de diferentes técnicas cromatográficas, espectrofotométricas y 
electroforéticas. 
 
-Tratamiento con CO2 supercrítico para el fraccionamiento de mezclas complejas de síntesis de 
oligosacáridos y de productos de reacción de quitosanos con otros carbohidratos. 
  

Teniendo en cuenta la experiencia previa, en el presente proyecto CYTED se pretenden obtener 
nuevos ingredientes alimentarios multifuncionales de naturaleza glucídica basados en la 
interacción covalente de carbohidratos con quitosanos o con proteínas lácteas o 
vegetales. Para ello, se plantean los siguientes objetivos: 
 
- Obtención y caracterización de conjugados quitosano-lactosa/lactulosa,O-

sialoglicopéptidos-galactooligosacáridos/lactulosa, proteínas lácteas-galactosa/tagatosa 
y proteínas vegetales-glucosa/fructosa.  

- Establecimiento de la correlación entre la estructura de los conjugados y las propiedades 
funcionales.   

 
ACTIVIDADES DIFUSIÓN 
 
Debido a la alta demanda existente en el mercado de alimentos saludables, que puedan proveer 
beneficios para la salud superiores a los nutrientes tradicionales, el desarrollo de nuevos 
carbohidratos prebióticos o productos derivados confiere altos beneficios tanto a nivel regional, 
como nacional o europeo. Así, los resultados derivados del proyecto podrán ser publicados tanto 
en revistas de carácter divulgativo y científico, nacionales e internacionales.  
Artículos dirigidos al público en general podrían aparecer en revistas tales como “Alimentación”, 
“Nutrición y Salud”, “Alimentaria” con objeto de informar a los consumidores, cada vez más 
interesados en el efecto de la dieta en la salud.  
Los artículos científicos podrían publicarse en revistas de alto índice de impacto según el SCI en 
el Área de Ciencia y Tecnología de los Alimentos tales como “Journal of Agricultural and Food 
Chemistry” (índice de impacto 2.562), “Journal of Dairy Science” (índice de impacto 2.486), 
“International Dairy Journal” (índice de impacto 2.421), o en el Área de Nutrición y Dietética como 



“Journal of Nutrition” (índice de impacto 3.647), “British Journal of Nutrition” (índice de impacto 
2.764), etc. 
Por otra parte, se contemplará la posibilidad de diseminar los resultados mediante capítulos en 
libros dedicados a los alimentos funcionales o carbohidratos prebióticos, así como en forma de 
comunicaciones a congresos científicos nacionales e internacionales. 
Por otra parte, se impartirán también seminarios y conferencias y se participará en ferias y 
actividades de promoción para promover la  colaboración con este sector industrial. El Gabinete 
de Prensa y la OTT del CSIC podrían colaborar y apoyar la difusión de los resultados a través de 
algún medio de comunicación. Además, el grupo investigador pretende participar en actividades 
programadas tales como:  
- Semana de la Ciencia: Jornadas de puertas abiertas y visitas guiadas a los laboratorios  
- Ferias de transferencia de tecnología: Alimentaria  
- Ciclos de Conferencias: Vive la Ciencia  
- Jornadas profesiones con el sector productivo     
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- “Nuevos carbohidratos minoritarios en zanahoria”. Soria, A. C., Sanz, M. L., Villamiel, M. 
CYTALIA XIII, Congreso anual en Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Madrid. Abril 2008. 

- “Efecto de la aplicación de la Tecnología de Fluidos Supercríticos en el desarrollo de la 
reacción de Maillard”. Casal, E., Corzo, N., Ramírez, P., Olano, A. Ibañez, E. Segunda 
Reunión de Expertos en Tecnologías de Fluidos Comprimidos. Valladolid. Octubre 2005. 

 
 
PROYECTOS 

2005 
 
Proyectos de investigación iberoamericanos 
 
Título Valorización de subproductos lácteos de interés industrial y para el diseño de alimentos 
para grupos vulnerables 
Referencia (nº XI.24). 
Organismo financiador CYTED 
Fechas de inicio y finalización 2005-2008 
Nombre del IP Ana MR Pilosof 
Subvención concedida: 35.000 € 
 
 
Proyectos de investigación regionales 
 
Título Digestibilidad, absorción gastrointestinal e inmunogenicidad de proteínas vegetales de alto 
valor añadido  
Referencia (200570M066) 
Organismo financiador Comunidad de Madrid-CSIC 
Fechas de inicio y finalización 2005-2006 
Nombre del IP Francisco Javier Moreno Andújar 
Subvención concedida: 35.880 € 
 
Proyectos de investigación europeos 
 
Título Food-Processing approaches to reduce allergenic potential of proteins. 
Referencia (MERG-CT-2004-01170). 
Organismo financiador Unión Europea 
Fechas de inicio y finalización 2005-2007 
Nombre del IP Agustín Olano Villén 



Subvención concedida: 42.000 € 
 

2006 
 
Proyectos de investigación regionales 
 
Título Nuevos ingredientes alimentarios funcionales con base científica 
Referencia  ALIBIRD (S-505/AGR-0153) 
Organismo financiador Comunidad de Madrid 
Fechas de inicio y finalización 2006-2010 
Nombre del IP Guillermo Reglero Rada 
Subvención concedida: 934.297 € 
 

2007 
 
Proyectos de investigación nacionales 
 
Titulo Selección de parámetros como indicadores de calidad en vegetales deshidratados. 
Deshidratación convencional y por ultrasonidos. 
Referencia (AGL2007-63462/ALI) 
Organismo financiador CICYT. 
Fecha de inicio y finalización 2007-2010 
Nombre del IP María del Mar Villamiel Guerra 
Subvención concedida: 96.800 € 
 
Título Estudio de la capacidad antimicrobiana y citotoxicidad de productos derivados de la 
reacción de Maillard. Desarrollo de métodos analíticos y biológicos avanzados para su 
caracterización. 
Referencia (20770I006). 
Organismo financiador CSIC 
Fechas de inicio y finalización 2007-2008 
Nombre del IP Francisco Javier Moreno Andújar  
Subvención concedida: 30.000 € 
 
Título: Nuevos ingredientes de alimentos funcionales para mejorar la salud 
Referencia FUN-C-FOOD (25506) 
Organismo financiador: Consolider-Ingenio 2010 
Fechas de inicio y finalización: 2007-2012 
Nombre del IP: Dr. Francisco A. Tomás-Barberán 
 

2008 
 
Proyectos de investigación nacionales 
 
Título Síntesis, caracterización y propiedades funcionales de quitosanos glicosilados. Posibles 
aplicaciones en la industria alimentaria. 
Referencia (AGL2008-00941/ALI) 
Organismo financiador MCI 
Fecha de comienzo y finalización 2008-2011  
Nombre del IP Nieves Corzo 



 
Subvención concedida: 150.000 € 
 
Título “Producción de sialoglicopéptidos multifuncionales mediante su interacción con 
carbohidratos prebióticos”. 
Referencia (PIF-SIALOBIOTIC 200870F010) 
Organismo financiador CSIC 
Fecha de comienzo y finalización 2008-2010  
Nombre del IP Francisco Javier Moreno 
Subvención concedida: 194.260 € 
 
 
Proyectos de investigación iberoamericanos 
 
Título “Obtención de β-galactooligosacáridos mediante la utilización de β-galactosidasa del 
Aspergillus oryzae inmovilizada en soportes de glutaraldehido-agarosa”. 
Referencia 2007UY0013. 
Organismo financiador CSIC-Universidad de la República de Uruguay. 
Fecha de comienzo y finalización 2008-2009 
Nombre del IP Nieves Corzo Sánchez 

 
2010 

 
Proyectos de investigación iberoamericanos 
 
Título “Obtención y caracterización de quitooligosacáridos mediante la utilización de enzimas con 
actividad quitosanasa inmovilizadas para su utilización como ingredientes funcionales”. 
Referencia 2009UY0013. 
Organismo financiador CSIC-Universidad de la República de Uruguay. 
Fecha de comienzo y finalización 2010-2011 
Nombre del IP Antonia Montilla 
 

Título Incorporación de nuevos ingredientes funcionales a alimentos como contribución a la 
promoción de la salud y/o a la prevención de enfermedades de la población iberoamericana. 

Referencia P109AC0302 

Organismo financiador CYTED 

Fecha de comienzo y finalización 2010-2014 

Nombre del IP F. Javier Fontecha Alonso 

 
Proyectos de investigación regionales 
 
Título “Diseño y validación de ingredientes activos para el desarrollo de alimentarios funcionales”  

Referencia ALIBIRD-CM S2009/AGR-1469 

Organismo financiador CAM Programa de Actividades de I+D entre Grupos de Investigación 
Fecha de comienzo y finalización 2010-2015 
Nombre del IP Guillermo Reglero Rada. 



Subvención concedida: 837.967,5 € 
 

Título “Obtención y caracterización de nuevos oligosacáridos bioactivos a partir de permeados de 
suero procedentes de la elaboración de queso manchego.”  

Referencia POII10-0178-4685 

Organismo financiador Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha 
Fecha de comienzo y finalización 2010-2013 
Nombre del IP Agustín Olano Villén 
Subvención solicitada: 99.000 € 

 
 
CONTRATOS INDUSTRIA 

2007 
 
CONTRATO de investigación establecido entre el Instituto de Fermentaciones Industriales 
(CSIC) y la empresa HENKEL IBÉRICA S.A.: “Investigación de proteínas, carbohidratos y otros 
componentes lácteos, Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus en yogur 
deshidratado y estudio de las diferencias respecto a leche en polvo” 
Duración 2 semanas (2007). Financiación 5220 euros. IP: R. López-Fandiño. Investigador 
responsable de carbohidratos y productos de interacción: M. Villamiel.  

 
 
PATENTES 

 
2005 

 
Inventores: Olano, A.; Montilla, A., Corzo, N., Villamiel, M., del Castillo, M.D. 
Título: Obtención de lactulosa por isomerización de lactosa catalizada con cáscara de huevo. 
Entidad titular: Consejo Superior de Investigaciones Científicas 
Número de solicitud: ES1978046792   
Fecha de solicitud: 31-1-2003 
Fecha de concesión: 11-10-2005 
 

2007 
 

Montañés, F., Martín, PJ., Montilla, A., Corzo, N., Olano, A., Ibañez, E., Fornari, T. 
Título: Procedimiento de extracción o fraccionamiento de mezclas sólidas de carbohidratos con 
CO2 supercrítico en presencia de modificadores. 
Entidad titular: Consejo Superior de Investigaciones Científicas 
Número de solicitud: ES200700292   
Fecha de solicitud: 2-2-2007 

 
2008 

 
Inventores: Martínez-Villaluenga, C., Cardelle-Cobas, A., Villamiel, M., Olano, A. y  Corzo, N. 
Título: Procedimiento de elaboración de leches fermentadas con elevado contenido en 
oligosacáridos prebióticos, leche fermentada así obtenida. 
Entidad titular: Consejo Superior de Investigaciones Científicas 
Número de solicitud: 200800304 



Fecha de solicitud: 5-2-2008 
 
TESIS 

2004 
 

Autor y titulo de la tesis: Rada Mendoza, Maite del Pilar. “Productos originados en las etapas 
iniciales de las reacciones de pardeamiento no enzimático como indicadores químicos en 
alimentos” 
Directores: Agustín Olano Villén y Mar Villamiel Guerra 
Universidad y fecha de presentación: Autónoma de Madrid. 27 de septiembre 2004 
Calificación: Sobresaliente cum laude. 

 
2006 

 
Autor y titulo de la tesis: Morales Ruiz, Mª del Valle. “Avances en el estudio de la calidad de 
mieles y fórmulas infantiles mediante al análisis de carbohidratos y sus productos de 
degradación” 
Directores: Nieves Corzo Sánchez y Mª Luz Sanz Murias 
Universidad y fecha de presentación: Autónoma de Madrid. 11 de octubre de 2006 
Calificación: Sobresaliente cum laude. 

 
2009 

 
Autor y titulo de la tesis: Casal Banciella, Enriqueta. “Aislamiento, caracterización y 
modificación de β-lactoglobulina y caseinmacropeptido de suero de quesería”. 
Directores: Agustín Olano, Nieves Corzo y Jesús Eduardo Quintanilla. 
Universidad y fecha de presentación: Autónoma de Madrid. 18 de septiembre de 2009. 
Calificación: Sobresaliente cum laude. 
 
Autor y titulo de la tesis: Montañés Salcedo, Fernando. “Aplicación de la tecnología de fluidos 
supercríticos a la purificación de carbohidratos prebióticos”. 
Directores: Agustín Olano y Elena Ibáñez. 
Universidad y fecha de presentación: Autónoma de Madrid. 6 de noviembre de 2009. 
Calificación: Sobresaliente cum laude. 
 
Autor y titulo de la tesis: Cardelle Cobas, Alejandra. “Síntesis, caracterización y estudio del 
carácter prebiótico de oligosacáridos derivados de la lactulosa”. 
Directoras: Nieves Corzo y Mar Villamiel. 
Universidad y fecha de presentación: Autónoma de Madrid. 11 de diciembre de 2009. 
Calificación: Sobresaliente cum laude. 

 
 
 


