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Revelando el potencial de
los residuos vitivinicolas

Andrea Antoniolli (*), Ariel Fontana, Rubén Bottini

Los denominados compuestos bioactivos o fitonutrientes son sustancias que forman parte de las
plantas.

Se encuentran en la mayoria de los alimentos de origen vegetal y estan incluidos por lo tanto en
las alternativas vegetarianas. Los tipos comunes de fitonutrientes incluyen compuestos fenolicos
(flavonoles, antocianinas, flavanoles, etc.), terpenos (carotenoides, fitosteroles), alcaloides y
otros compuestos como ligninas, saponinas y tioles.

La ingesta de estas sustancias se ha relacionado con importantes beneficios nutricionales para
la salud. Por lo tanto, existe un creciente interes de investigacion cientifica y desarrollo
industrial para encontrar nuevas fuentes de estos compuestos bioactivos que podrian ser
utilizados como ingredientes funcionales en la industria de procesamiento de alimentos. En las
ultimas décadas, por razones tanto econdmicas como ambientales, ha habido una presion
continua y creciente para recuperar y aprovechar los desechos de la industria alimentaria. Una
de las principales razones de esta tendencia, es la presencia de compuestos bioactivos o
fitonutrientes que podrian ser de gran valor en las industrias farmacéutica, cosmética y
alimentaria.

El orujo de uva se obtiene del proceso de elaboracién del vino como el residuo remanente
después de la vinificacion, y esta constituido principalmente por los hollejos y semillas de las
uvas. Segun registros del Instituto Nacional de Vitivivinicultura, en el afno 2015 en Argentina se
destinaron a la vinificacion aproximadamente 2,3 millones de toneladas de uva, de las cuales en
la provincia de Mendoza se vinificaron alrededor de 1,7 millones. Debido a que
aproximadamente el 20% del peso de la uva procesada constituye luego el orujo, es que por ano
en Argentina se producen aproximadamente 500.000 toneladas de este tipo de residuo. El
destino habitual que tienen los orujos es la destilacion para recuperar alcohol etilico, la
obtencion de bebidas espirituosas (grapa), como asi también la recuperacion de acido tartarico.
Sin embargo, se descarta por completo una cantidad no determinada pero presuntamente
importante de fitonutrientes que quedan remanentes en dichos residuos que aun no estan
agotados. La recuperacion de compuestos con propiedades bioactivas del orujo representa una
estrategia para agregar valor y a la vez permitir un manejo sostenible de los residuos de las
bodegas.

Nuestro grupo de trabajo ha realizado diferentes investigaciones con el objeto de recuperar
compuestos fendlicos remanentes en el orujo y explorar posibles aplicaciones de los mismos.
Durante estos estudios los compuestos remanentes en orujos (provenientes de la variedad



Malbec, emblematica de la vitivinicultura argentina) fueron extraidos con una solucion
hidroetandlica, es decir utilizando solventes no téxicos. Los extractos obtenidos fueron secados
por liofilizacion, obteniéndose un polvo seco que se utilizé para los analisis fisicoquimicos y
otras aplicaciones. Con la finalidad de conocer la composicion de las muestras, se estudio el
perfil y concentraciones de compuestos fenolicos de los extractos obtenidos mediante
cromatografia liquida de alta presion con detector de multiple longitud de onda. Se
cuantificaron 13 compuestos fenoélicos no antocianos de bajo peso molecular, representativos de
diferentes familias quimicas incluyendo acido galico, tirosol, (+)-catequina, (-)-epicatequina,
acido cafeico, acido siringico, acido cumarico, acido ferulico, polidatina, piceatanol, trans-
resveratrol, quercetin-3-glucosido y quercetina, correspondiendo las concentraciones mas altas a
los flavanoles (+)-catequina y (-)-epicatequina. En el extracto de orujo de la variedad Malbec se
detecto la presencia de piceatanol, un estilbeno similar al trans-resveratrol pero que posee aun
mayor actividad antioxidante, siendo ésta la primera vez que es determinado en orujos de esta
variedad. Adicionalmente, se identificaron y cuantificaron polifenoles antocianos, siendo el
componente mayoritario la mavidina 3-glucésido. La importancia de este tipo de compuestos
radica en que los antocianos, ademas de contribuir a la actividad antioxidante de los extractos,
son responsables del color en los vinos tintos y en los extractos, posibilitando entonces su
aplicacion como colorantes naturales. Asimismo, como parte de la caracterizacién de los
extractos obtenidos se determiné su actividad antioxidante.

La aplicacion de los residuos puede ser incluida como una estrategia innovadora para la
enologia sostenible, brindando un nuevo potencial para la industria vitivinicola. El desarrollo de
este proyecto ha permitido la interaccion por un lado con la industria, al trabajar en conjunto
con una bodega local la cual provee los orujos, como asi también se han podido establecer
colaboraciones de trabajo con otros grupos de investigacion de la Facultad de Ciencias Médicas,
proveyéndolos de extractos de orujo caracterizados fisico-quimicamente para estudiar los
efectos de la administracion de los mismos en animales de experimentacion. Se espera que el
conocimiento generado permita a las industrias agregar valor a un producto normalmente
subestimado a través de la obtencion de compuestos fitoquimicos con alto potencial de
aplicacion en industrias biotecnologicas.
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