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Alimentos de temporada, ritmos y sincronizacion biolégica
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El consumo de dietas ricas en frutas y verduras se relaciona
con una menor incidencia de enfermedades crénicas debido,
entre otros, a la presencia de compuestos fendlicos. Diferen-
tes factores como el sexo y la edad condicionan la biodispo-
nibilidad y bioactividad de los polifenoles. Habitualmente la
bioactividad de estos compuestos se determina sin considerar
el momento de administracion. Sin embargo, se ha observado
que éste juega un papel crucial ya que, tanto su biodisponibi-
lidad, absorcién, metabolismo y efecto de la microbiota, como
los procesos fisiolégicos y metabdlicos sobre los que actdan,
presentan ritmos circadianos. De hecho, el momento de admi-
nistracion de los diferentes alimentos es un determinante prin-
cipal del efecto de la dieta sobre la salud, que estd cobrando
gran importancia estos Gltimos afios y que ha configurado una
nueva disciplina: la crononutricién.

Debido a la novedad de la crononutricién, no existen practi-
camente estudios que valoren la influencia del momento de

administracion de los componentes bioactivos sobre su efica-
cia. Sin embargo, algunos estudios, incluyendo los del grupo
de investigacién en Nutrigenomica realizados con proantocia-
nidinas, muestran que algunos polifenoles estdn implicados
en la regulacién del reloj interno®. Por tanto, la eficacia de los
compuestos fenélicos puede verse modificada dependiendo de
cudndo se consumen. Los Ultimos resultados de nuestro gru-
po refuerzan esta idea. Del mismo modo, cada vez hay mas
estudios en humanos que confirman diferencias bioquimicas
y fisioldgicas segun la estacion del afio. Estos ritmos circanua-
les podrian condicionar asimismo el efecto de los compuestos
fenolicos sobre la salud, de forma que podria ser diferente de-
pendiendo de la estacion del afio en que se consuman.

Por otro lado, la teoria de la xenohormesis propone que el con-
tenido de compuestos polifenélicos y otros fitoquimicos pre-
sentes en una planta, proporciona una marca distintiva que
aporta informacién sobre las condiciones de su entorno? Esta
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informacion supone una ventaja para los heterétrofos que con-
sumen estas plantas, permitiéndoles detectar cambios en el
medio cuando las condiciones todavia son relativamente favo-
rables y establecer la estrategia mds adecuada para aumen-
tar su probabilidad de supervivencia. Asi, la marca distintiva
fendlica de una fruta depende del momento de su recoleccion.
En base a esto, el consumo, tan habitual en la actualidad por
la globalizacién, de frutas de origenes geograficos diferentes,
cultivadas bajo diferentes condiciones de cultivo, o de frutas
de fuera de temporada, induciria una marca polifenélica erré-
nea, ocasionando sefiales alteradas que pueden condicionar
alteraciones metabdlicas. En el grupo de investigacién de Nu-
trigenémica nos hemos planteado la hipdtesis de si pueden
existir efectos diferenciales por el consumo de frutas fuera de
su temporada y hemos estudiado el efecto del consumo de
frutas de diferentes estaciones, diferentes formas de cultivo y
diferentes procedencias, todas ellas con una marca distintiva
de compuestos fendlicos, en ratas adaptadas a un fotoperiodo
de dia largo, de dia estdndar o dia corto para simular las es-
taciones del afo. Los resultados obtenidos demuestran que el
consumo de una misma variedad de fruta tiene unos efectos
diferenciales en funcién de la estacionalidad®”, de las condicio-
nes de cultivo® o de la procedencia de las frutas®.

Investigacién subvencionada por los proyectos AGL2013-
49500-EXP y AGL2016-77105-R del Gobierno de Espafia y por
los Fondos de Desarrollo Regional Europeos en el Programa
Operativo FEDER de Catalunya 2014-2020 (NUTRISALT).
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