11l SIMPOSIO DE RESIDUOS AGROPECUARIOS Y AGROINDUSTRIALES DE NOA Y CUYO.
SANTIAGO DEL ESTERO, ARGENTINA, 2021

Influencia de la esterilizaciéon sobre cambios en composicion
fisicoquimica, y propiedades de hidratacion en orujo de manzana

ROCHA PARRA, Andres Felipe *°; ROCHA PARRA Diego Fernando ®° ;TARIFA,
Maria Clara ®°; BONGIOVANI, Natalia * HURTADO Jazmin Berenice *°; LAIGLECIA,

Juan 2 ; ITURMENDI, Facundo #°.

(a) Universidad Nacional de Rio Negro, CIT Rio Negro, Villa Regina, Rio Negro, Argentina. (b)

Centro de Investigaciones y Transferencia de Rio Negro, CIT Rio Negro (CONICET-UNRN), Villa

Regina, Rio Negro, Argentina. (c) JUGOS S.A., Parque Industrial, Villa Regina, Rio Negro,

Argentina.

frocha@unrn.edu.ar

En la  actualidad los  subproductos
agroindustriales constituyen una importante
fuente de diferentes compuestos fitoquimicos
gue pueden aprovecharse en distintas &reas,
por ejemplo, desde un punto de vista
biotecnolégico pueden servir como sustrato
para el crecimiento de diferentes
microorganismos o como fuente de
ingredientes alimentarios. La produccién de
peras y manzanas en 2017 a nivel nacional fue
de aproximadamente 1 millén de toneladas, de
la cual el 78% corresponde a la provincia de
Rio Negro. De esta produccion, el 53%
corresponde a manzana siendo el 40% de ese
valor destinado a fines industriales. En esta
agroindustria, los  subproductos  sdlidos
generados se encuentran entre el 20% para
jugos y 50% para sidra de la fruta utilizada.
Esta proporcion hace que una disposicion
inadecuada pueda dar origen a serios
problemas de contaminacion ambiental. Para
la utilizacion de este tipo de subproducto como
sustrato para el crecimiento de diferentes
microorganismos de interés biotecnol6gico o
alimentario (bacterias, levaduras u otros), se
hace necesario que este deba ser esterilizado
para evitar modificaciones indeseadas por
parte de la microbiota autdctona/residente. Sin
embargo, la utilizacion de este proceso térmico
podria modificar las propiedades
fisicoquimicas del producto. Este tratamiento
térmico sumado a la composicion de los
subproductos puede generar reacciones que
alteran las caracteristicas finales del producto
tratado. El objetivo de este trabajo fue

determinar la influencia de la esterilizacion de
orujo de manzana (OM) sobre cambios en la
composicién fisicoquimica y propiedades de
hidratacion. Se realizd6 un acondicionamiento
preliminar (secado a 50°C en estufa de
convecciéon forzada, molido y tamizado por
criba de 500 ym) a un (OM) proveniente de
una industria de jugos local. Posteriormente el
polvo seco acondicionado fue evaluado antes
(OMyg, Orujo de Manzana No Estéril) y
después de la esterilizacion 121°C-15 min
(OME, Orujo de Manzana Estéril) midiendo los
cambios en su composicion fisicoquimica,
contenido polifendlico total y propiedades de
hidratacion. A las dos muestras OMyg Yy OMg,
se le realizaron las siguientes determinaciones
fisicoquimicas: hidratos de carbono (Fehling-
Causse-Bonnans), proteinas totales (Kjeldahl),
grasas totales (Soxhlet), humedad (método
gravimétrico), se determind el contenido
polifendlico total (Folin-Ciacalteau), realizando
una extraccion metandlica asistida por
ultrasonidos, se determinaron en los dos
orujos la actividad de agua y las propiedades
de hidratacién: capacidad de absorcion de
agua WHC, capacidad de retencion de agua
WBC y de absorcion de aceite OAC. Se
obtuvo un polvo aromético de color marrén
cuya composicion porcentual presentd los
siguientes rangos de valores: humedad, 9,64-
11,07 %; azucares solubles reductores, 45,67-
40,52%, proteina, 4,33-4,92 %; y cenizas,
1,65-1,63 %, para el OMyg OMg
respectivamente. La actividad de agua del
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orujo de manzana esterilizado aumentd
(0,474) frente al orujo sin esterilizar (0,1545).

Figura 1. Extractos metandlicos de OMyg
(izquierda) y OMg (derecha)

Los cambios més evidentes se encontraron al
analizar los parametros de color de los polvos:
L* (59,28-45,22), a* (10,63-12,38), b*(35,45-
31,93), para el OMye y OMg, respectivamente,
los orujos al ser sometidos al proceso de
esterilizacibn se oscurecieron, como lo
demuestran los pardmetros de color
analizados, esto también se puede ver
claramente en los extractos obtenidos de cada
uno de los orujos (Figura 1). El contenido de
polifenoles totales (mg/g) vario de 2,359 para
el OMye a 6,326 pare el OMg, con estos
valores obtenidos se debe tener en cuenta las
interferencias que puede tener la técnica
utiizada, asi como los compuestos que
posiblemente se forman como resultado de la
caramelizacion de los azUcares del orujo. Los
valores de las propiedades de hidratacion
fueron los siguientes WCH (0,73-3,12), WBC
(4,91-5,26), OAC (2,09-2,29) para el OMyg,
OME respectivamente.

Estos resultados sugieren que las diferencias
en composicion fisicoquimica entre OMyg vy
OME no son significativas después del proceso
de esterilizacién. El aprovechamiento de este
subproducto de la industria de jugos también
podria enfocarse a la utilizacibn como
ingrediente alimentario pues permitiria contar
con una fuente alternativa de fibra abundante y
relativamente econémica que se puede aplicar
en diversos productos alimentarios. En este
caso se debe tener en cuenta las propiedades
de hidratacion de este subproducto que se
relacionaran directamente con la interaccion
gue hay con el agua y los otros componentes
del alimento (almidones, proteinas, lipidos). El
uso del bagazo de manzana contribuiria
ademas a la disminucién de residuos en esta
agroindustria y por lo tanto a una mejora
ambiental.
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