VIIl Congreso Internacional de Cienciay Tecnologia de Alimentos (CICYTAC 2022)

Harina de orujo merlot: un potencial ingrediente para alimentos
innovadores
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El orujo de uva, como principal residuo del proceso de vinificacion, es un
material vegetal complejo, cuya composicion se ve afectada no solo por la
variedad, sino también por la zona de cultivo, condiciones de produccién y la
proporcion de semillas, piel, pulpa y tallos presentes en el mismo.
Tradicionalmente, este subproducto se ha empleado en la produccién de
alcohol vinico, colorantes alimentarios y aceite de semilla. Sin embargo, en la
actualidad la investigacién se ha centrado en la obtencion de otros productos
de valor agregado (principalmente polifenoles), con el propésito de generar
nuevos ingredientes para la industria alimentaria. El objetivo del presente
estudio fue caracterizar una harina obtenida a partir de orujo de uva (Vitis
vinifera L) variedad merlot, para su potencial aplicacion en el desarrollo de
alimentos innovadores. Para ello, se utilizé un material vegetal cosechado y
procesado por la bodega argentina Wapisa Patagonia Atlantica, ubicada en la
margen del Rio Negro, la cual se dedica exclusivamente a la elaboracién de
vinos patagonicos, representados en su mayoria por la variedad merlot. Previo
a la obtencién de la harina, se determiné por triplicado la proporcion de las
fracciones que componen el orujo (piel + pulpa, semillas y tallos pequefios),
luego este fue secado a 60°C durante 24 h, molido y tamizado para las
determinaciones posteriores, las cuales se realizaron siguiendo los métodos
oficiales de la AOAC. El valor de sustancias libres de nitrdgeno (SLN),
incluyendo los carbohidratos disponibles y fibra alimentaria, se calculé por
diferencia. Para la obtencion de polifenoles se utiliz6 una extraccion asistida
por microondas en buffer acetato de Na 0,05 M pH 5, con una relacion soélido-
liguido 1:10 y diferentes potencias (900, 720, 540, 360 y 180 W) aplicadas
durante 15 s. La determinacion de polifenoles totales se realizé empleando el
método de Folin-Ciocalteu. Los resultados indicaron que el orujo de uva merlot
estd compuesto por 51% de piel + pulpa, 48% de semillas y 1% de tallos
pequefios. El contenido de humedad, proteinas, lipidos, cenizas y SLN de la
harina (2,05+£0,06; 9,54+0,17; 10,94+0,02; 6,04+0,01 y 71,43+0,00 ¢g/100 ¢
producto en base humeda) fue diferente al reportado en la literatura, al igual
que el pH (3,48+0,01) y la acidez titulable (0,60+0,07 g acido tartarico/100 g de
producto), destacandose la cantidad de lipidos que es mayor a la obtenida en
harinas de cabernet sauvignon. En relacion al contenido de polifenoles, se
obtuvieron valores hasta tres veces superiores al control, resaltando el extracto
obtenido cuando se aplicé una potencia de 540 W (15,00+0,02 mg GAE/g de
harina). En base a estos datos, se concluye que la harina de orujo merlot posee
caracteristicas que posibilitan una amplia gama de funciones potenciales y
usos tecnoldgicos como ingrediente, debido a su contenido de polifenoles y
compuestos nutritivos. De esta manera, podria ser aplicada en el desarrollo de
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alimentos innovadores para mejorar las propiedades nutricionales y posibles
efectos sobre la salud.
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