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 Un mundo de datos 

 Introducción al subproyecto RITECA: Desarrollo 

de aditivos alimentarios con actividad 

antimicrobiana a partir de extractos naturales 

 ¿Hay interés por los fungicidas naturales? 

Google trends 

 Cuáles son las etapas para desarrollar aditivos? 

Google 

 ¿Qué experimentos previos se han 

realizado?WOK, Google (académico, patentes, 

libros) 

 ¿Para qué puedo emplear la modelización y la 

filogenia? 

 Otras aplicaciones en tecnología de alimentos 

 ¿Qué es la bioinformática? 
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www.veeru.rdg.ac.uk 
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 Tendencias en las búsquedas de internet asociadas a 

determinadas áreas geográficas 

 Ejemplo: Tendencias en la búsqueda del término Gripe 

 Son frecuentes las correlaciones entre la incidencia de la gripe y 

la búsqueda del término 

Nature 49, 14 February 2013)  



7 

 La tendencia refleja la 

estacionalidad del producto 

 Las búsquedas van en 

aumento 

 Aumenta el interés por los 

fungicidas naturales y las 

propiedades de las ciruelas 



 Palabras clave: Additives,  Plant extracts, Olive leaf or 

leaves 

 Filtros: 

site:efsa.europa.eu ó fda.gov ó ema.europa.eu/ 

 filetype:pdf o ppt o doc 
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 Sustancias que normalmente no se consumen como 

alimentos en sí mismas, sino que se añaden 

intencionalmente a los alimentos para algún fin tecnológico 

como la conservación del alimento 

 Los preparados obtenidos de….materiales naturales ….. 

que se consiguen a través de la extracción selectiva de 

componentes (por ejemplo, pigmentos)….. se considerarán 

aditivos a los efectos del presente Reglamento  

 El uso de los aditivos alimentarios debe ser seguro, 

responder a una necesidad tecnológica, y no inducir a error 

al consumidor y aportarle un beneficio 

 En la determinación de sus niveles máximos debe tenerse en 

cuenta …la exposición al aditivo de determinados grupos de 

consumidores (por ejemplo, los consumidores alérgicos). 

 

                                                                    (REGLAMENTO (CE) No 1333/2008) 
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Solo los aditivos alimentarios que estén incluidos 

podrán comercializarse como tales y utilizarse en 

alimentos 

 

Condiciones para la inclusión en las listas : 

 a) no plantea, sobre la base de las pruebas científicas 

disponibles y al nivel de uso propuesto, problemas de 

seguridad para la salud del consumidor, y 

 b) existe una necesidad tecnológica razonable que no puede 

ser satisfecha por otros medios económica y tecnológicamente 

practicables,  (como mejorar la estabilidad o la calidad de 

conservación de un alimento) 

 c) su uso no induce a error al consumidor. 
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 a) el nivel de uso se fijará en el 

valor mínimo necesario para 

lograr el efecto deseado; 

 b) los niveles se fijarán teniendo 

en cuenta toda ingesta diaria 

admisible, o estimación 

equivalente, establecida para el 

aditivo alimentario en cuestión y su 

ingesta diaria probable a partir de 

todas las fuentes, 



 

 

 Elementos de una solicitud de autorización de un nuevo aditivo 

alimentario:  

 Carta de solicitud en la que se especifica claramente la 

legislación aplicable (colorantes, aromatizantes, nanopartículas, 

ect)  

 Documento técnico: Preparado de acuerdo con las pautas de 

la guía para el envío de documentación para la evaluación de 

aditivos  por el comité científico previa a su autorización.  

 

  Enviar a: European Commission, Health and Consumers Directorate-General, 

Unit E3, Chemicals, contaminants, pesticides.  
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Datos 

Técnicos 

- Identificación y naturaleza del material empleado: Organismo, origen, cultivo, etc. 

- Proceso de obtención: Métodos y sustancias. Criterios de Estandarización. 

- Composición química y aspectos de seguridad: 

 . Flavonoides, terpenos alcaloides 

 . Elementos que determinan  su calidad: Compuestos biológicamante activos del 

preparado (marcadoras) 

 . Elementos que comprometen su seguridad debido a propiedades químicas, 

fisiológicas o toxicológicas 

 . Si no se conoce el compuesto activo se debe especificar  

 - Especificaciones: Límites de compuestos indeseables y contaminantes posibles  

 .metales pesados, peticias, micotoxinas, etc. 

 -Estabilidad: Vida útil y degradación 

  -Usos: Utilización y cantidad diaria recomendada 

 -Información y evaluaciones previas: EMA, FDA 



15 

Datos 

Técnicos 
Exposición 

- Exposición prevista al ingrediente: Media y Máxima. 

- Posibilidad de exposición adicional a través de otras fuentes. 

- Modalidad de uso de los ingredientes 

- Datos históricos: Uso alimenticio, suplemento, medicinal 
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Datos 

Técnicos 
Exposición 

Datos 

Toxicológicos 

- Estudios de toxicidad y tóxico cinéticos 

- Métodos: Directivas 87/432/EEC and 67/548/EC 

- GLPs: Directiva 87/18/EEC  
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1. Valoración de la seguridad a partir de conocimientos previos sobre el preparado 

Seguro Faltan datos 
No 

seguro 

2. Valoración de datos adicionales 

Seguro 
No 

seguro 
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 Se observa un aumento exponencial de la literatura científica 

sobre extractos acuosos de plantas 

 Actualmente hay 44 patentes que se ajustan al criterio de 

búsqueda 
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Sistema de bases de datos 

en el que se integran datos 

muy diversos: moléculas, 

literatura, poblaciones, 

diversidad entre otros. 
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Polifenol oxidase 

(responsable del 

pardeamiento de las frutas) Posible inhibidor (Ácido trihidroxibenzoico) 

Sustrato (epicatequina) 
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-Extracto 

+Extracto 

0 h 3 h 6 h 9 h 10 h 

Tiempo de germinación 

Fusarium oxysporum 350 

Rhizopus stolonifer 

Monilia laxa 
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Nucleótido Abreviatura Característica Abreviatura de la característica 

Adenina A Purinas r 

Guanina G 

Timina T Pirimidinas y 

Citosina C 

Uracilo U 
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CATGTCTAAGTATANNNNNACTATACTGTGAAACTGCGAATGGCTCATTAAATNAGTTATCGTTTATTTGATAGTACC

TTACTACATGGATAACCGTGGTAATTCTAGAGCTAATACATGCTAAAAACCTCGACTTCGGAAGGGGTGTATTTATTA

GATAAAAAACCAATGCCCTTCGGGGCTCCCTGGTGATTCATAATAACTTAACGAATCGCATGGCCTTGTGCCGGCGAT

GGTTCATTCAAATTTCTGCCCTATCAACTTTCGATGGTAGGATAGTGGCCTACCATGGTTTCAACGGGTAACGGGGAA

TTAGGGTTCTATTCCGGAGAAGGAGCCTGAGAAACGGCTACTACATCCAAGGAAGGCAGCAGGCGCGCAAATTACCCA

ATCCCGACACGGGGAGGTAGTGACAATAAATACTGATACAGGGCTCTTTTGAGTCTTGTAATTGGAATGAGTACAATT

TAAATACCTTAACGAGGAACAATTGGAGGGCAAGTCTGGTGCCAGCAGCCGCGGTAATTCCAGCTCCAATAGCGTATA

TTAAAGTTGTTGCAGTTAAAAAGCTCGTAGTTGAACCTTGGGCCTGGTTGGCCGGTCCGCCTCACCGCGTGCACTGGT

CCGACCGGGTCTTTCCTTCTGGGGAGCCGCATGCCCTTCACTGGGTGTGTCGGGGAACCAGGACTTTTACTTTGAAAA

AATTAGAGTGTTCAAAGCAGGCCTATGCTCGAATACATTAGCATGGAATAATAGAATAGGACGTGTGGTTTCTATTTT

GTTGGTTTCTAGGACCGCCGTAATGATTAATAGGGATAGTCGGGGGCATCAGTATTCAATTGTCAGAGGTGAAATTCT

TGGATTTATTGAAGACTAACTACTGCGAAAGCATTTGCCAAGGATGTTTTCATTAATCAGTGAACGAAAGTTAGGGGA

TCGAAGACGATCAGATACCGTCGTAGTCTTAACCATAAACTATGCCGACTAGGGATCGGGCNATGTTATNTTTTTTGN

NTCGCTCGGCACCT 
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Latín           FACTUM 

Latín vulgar    FACTU 

Inglés          FACT-- 

Romance         FACTO- 

Francés         FAIT-- 

Italiano        FATTO- 

Gallego         FEITO- 

Cast. antiguo   FECHO- 

Castellano      HECHO- 

Catalán         FET--- 

Latín vulgar 

Latín 
Inglés 

Romance 

Francés 
Italiano 

Gallego 
Catalán 
Castellano antiguo 

Castellano 
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Genbank/BLASTn 

Taxonomy 



Evolución 
1615 

1808 1980 

1615 .Las quales dixeron,que afsi lo hazian,y lo harian- có- la voluntad, y cuydado pofsible 

1808 :Las quales dixeron que a-si lo hacian,y lo harian- con la voluntad- y cuidado po-sible 

1980 .Las cuales dijeron que a-sí lo hacían,y lo harían, con la voluntad- y cuidado po-sible     



DENTISTA 

DENTISTA 

Paciente D 

Paciente F 

Paciente C 

Paciente A 

Paciente G 

Paciente B 

Paciente E 

Paciente A 

Infectado local 2 

Infectado local 3 

Infectado local 9 

Infectado local 35 

Infectado local 3 

Sí: las secuencias 

de estos pacientes se 

agrupan con las del 

dentista 

No 

No 

Ou et al. (1992) and Page & Holmes (1998) 

Árbol filogenético 

de secuencias de 

HIV del dentista, 

sus pacientes,  e 

infectados locales 

de HIV 



 The official Danish Food Composition Database 
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La bioinformática es la disciplina 

científica que agrupa la biología, la 

informática y la tecnología de la 

información 

 

El fin último es permitir profundizar en el 

conocimiento de la biología así como 

crear una nueva perspectiva desde la 

que se pueda discernir nuevos principios 

biológicos   

 

 



 Desarrollo de nuevos algoritmos y estadísticos con los que se 

pueda valorar la relación entre una gran cantidad de datos  

 Análisis e interpretación de varios tipos de datos incluyendo 

secuencias de aminoácidos y nucleótidos, dominios y 

estructura de proteínas  

 Desarrollo e implantación de herramientas que permitan el 

acceso y la gestión eficaz  de diferentes tipos de información 





 


