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gastroduodenal
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El CSIC ha registrado una patente para el
tratamiento de patologias causadas por la
baceria Helicobacter Pylori
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El grupo de Microbiologia y Biocatalisis del Instituto de Investigacion de Ciencias de la
Alimentacion (CIAL) ha constatado la capacidad de los compuestos polifendlicos presentes
en la uva y el vino para combatir potencialmente el patégeno que causa el cancer de
estdmago y la ulcera gastroduodenal.

«Ensayos realizados ‘in vitro’ han demostrado que estos extractos presentes en la uvay
el vino combaten potencialmente el patégeno que causa la ulcera gastroduodenal y el
cancer de estbmago. Por el momento, no se han realizado ensayos clinicos, pero se ha
abierto una nueva via de estudio», explica el investigador del CIAL, el doctor Alfonso
Carrascosa.

Resultado de esta investigacion, el CSIC ha registrado, en colaboracion con el Hospital
Princesa de Madrid, una patente de uso de compuestos fendlicos para el tratamiento de
patologias causadas por la bacteria Helicobacter Pylori y potencialmente utilizables contra
el patégeno que causa estas dolencias.

Gastroenteritis y caries

Estos ensayos han demostrado que los compuestos fendlicos presentes en la uva y el vino
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poseen propiedades antimicrobianas frente a bacterias responsables de procesos inflamatorios e infecciosos tanto del intestino como

de la cavidad bucal.

En concreto, los cientificos han constatado efectos beneficiosos frente a las bacterias Helycobacter pylori y Campylobacter jejuni,
responsables de la mayoria de las ulceras y de algunos tipos de gastroenteritis; y frente a |a bacteria Streptococcus, causante de

infecciones odontoldgicas como la caries.

En este sentido, el Instituto de Ciencia, Tecnologia de Alimentos y Nutricion (ICTAN) ha descubierto que ciertas bacterias lacticas del

intestino metabolizan los compuestos fendlicos del vino produciendo otros compuestos bioactivos saludables que podrian reducir

procesos inflamatorios o metabdlicos no deseables. El poder antimicrobiano de estos compuestos naturales, junto a una dieta

adecuada, puede ser una alternativa o complemento al tratamiento con antibioticos de determinadas ulceras gastricas y

gastroenteritis.

«Al ingerir vino o comer uvas, los polifenoles que contienen son transformados por el microbioma humano produciendo
compuestos beneficiosos potencialmente utiles para otras bacterias intestinales saludables, que influyen directamente sobre nuestra



salud, ya sea como reductores de procesos inflamatorios o de trastornos metabdlicos», explica el doctor Carrascosa.

En cuanto a los efectos beneficiosos contra la bacteria Streptococcus, el CIAL ha demostrado que los extractos presentes en la uva
y el vino contribuyen a inhibir en un 80% la actividad enzimatica de la bacteria involucrada en la formacion de la caries, llegando a
proponer que sean utilizados en colutorios como opcién al fluor.

El centro de investigacion, pionero en el estudio de la relacion vino-microbioma humano, es el Unico organismo cientifico de
Espana que dispone de un Simulador Gastrointestinal que seria de utilidad para desarrollar experimentos controlados y observar la
generacion de prebidticos (compuestos beneficiosos para el microbioma gastrointestinal) y compuestos bioactivos.

Ademas, el grupo de Microbiologia y Biocatalisis, del CIAL, ha constatado la capacidad de los compuestos polifendlicos presentes
en la uvay el vino para combatir Campylobacter jejuni, patégeno principal causante de gastroenteritis en el mundo. Emplear esos
compuestos fenolicos o subproductos de bodegas como complemento dietético para aves de corral, principal reservorio de
Campylobacter jejuni y puerta de entrada a la cadena alimentaria humana, podria reducir la presencia del mismo en el intestino de
las aves y asi la probabilidad de contaminacion de sus canales en el eviscerado.

Exposicion en El Botanico

Todas estas lineas de investigacion junto a otras anteriores se recogen en la exposicion del Jardin Botanico de Madrid ‘La Vid, el Vino y
el CSIC,, cuyo objetivo es acercar la ciencia y las investigaciones sobre un sector estrategico en Espafia. La muestra se aproxima a la
investigacion cientifica del sector vitivinicola desde una perspectiva multidisciplinar, demostrando su trascendencia a nivel econémico,
social, cultural y gastrondmico en Espafa.



