== \./‘a 4 ENCUENTRO DE INVESTIGADORES DE LA RADU
e
DE LRJF\JII)V%’I\R‘?IE\X\DES 23 Y 24 DE AGOSTO 2022 - EVENTO SIN CARGO Y VIRTUAL

XIV JORNADAS DE INVESTIGACION 2022

CIENCIA

Subproductos enoldgicos con potencial uso como bioinsumos en
funcidn del contenido de compuestos bioactivos.

Jofré, Viviana; Assof, Mariela; Fanzone, Martin; Cantoro, Eliana; Trillas, Fiamma.
Universidad Juan Agustin Maza
Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria

orujos agotados
e

orujos frescos

mdusfrl.as allmenta!rla., propiedades nutracéuticas
cosmética, farmacéutica

compuestos bioactivos

cepaje ) T
(carotenoides, fendlicos)

zona agroecoldgica
practicas viticolas

CLARIFICACIGH
ESTABILIZACION
RECEPCIAN DESPALILLADS FACHS ADD DLETANGADO FERMENTACHIN FILTRADD ENVASADO

TEE  Q Qi

INT e
=  |MAZA

0 Nacional
Agropecuaria

Institu
de Tecnologia



Objetivo:

Diferenciar orujos varietales provenientes
de diferentes tecnologias de vinificacion a
partir del contenido de carotenoides (CT),
fenoles totales (FT) y capacidad
antioxidante (CA), a fin de estimar su
potencial uso como bioinsumos.

Materiales y métodos:

- Se vinificaron uvas Malbec, Syrah,
Bonarda, Torrontés Riojano, Cabernet
Sauvignon y Ancellotta. Se extrajeron
orujos antes y después de fermentacidn
alcohdlica y se liofilizaron.

- Los biocompuestos se extrajeron por
microextraccién solido-liquido asistida
por ultrasonido [etanol:hexano (2,5:1)].
- Las concentraciones CTy FT se
estimaron por medidas absorciométricas
a450nm y 750nm, respectivamente. La
capacidad antioxidante se evalud por el
porcentaje de inhibicion de DPPH
(%FRSA) a 515 nm.

-Estudio por triplicado. Analisis
estadisticos.
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Conclusiones:

- Independientemente de la variedad, los orujos agotados presentaron mayores contenidos de
carotenoides totales y fenoles totales en comparacion con los orujos frescos.

- Estos parametros fueron adecuados para diferenciar los orujos segun el cepaje de procedencia y
tipo de vinificacion.

- Los orujos agotados Ancellotta presentaron los mayores contenidos de carotenoides totales y
fenoles totales, mientras que los orujos frescos Syrah presentaron los menores contenidos de
estos biocompuestos.

- Los orujos Ancellotta fueron los que mostraron mayor capacidad antioxidante, por lo que los
subproductos de este cepaje tendrian mayor potencial para ser empleados como bioinsumos en
otras industrias (alimentaria, cosmética, farmacéutica).
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