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Resumen de Proyecto:

El orujo es el residuo que queda después de la fermentacion durante la elaboracidn de vinos tintos, con
una composiciéon mayoritaria de hollejos y semillas de las bayas que permanecieron en contacto con el
mosto. Durante el proceso, ocurre una extraccion parcial de compuestos fenodlicos y otros metabolitos
secundarios, por lo que el mismo contiene niveles relativamente elevados de esos compuestos. En las
ultimas décadas, por razones tanto econdmicas como ambientales, ha habido una demanda continuay
creciente para recuperar y aprovechar los desechos de la industria alimentaria. Una de las principales
razones de esto, es la presencia de compuestos bioactivos naturales de origen vegetal o fitonutrientes
gue podrian ser de gran valor en las industrias farmacéutica, cosmética y alimentaria. Con el presente
proyecto se busca establecer la composicion del orujo de uva de variedades blancas y tintas y optimizar
su extraccion, determinando el contenido de fibra dietaria, perfil lipidico, composicion nutricional y la
capacidad antioxidante para complementar los resultados de perfilado quimico. Se propone estudiar la
aplicacién del orujo en la formulacién de alimentos a fin de lograr una mejora en el perfil nutricional y/o
funcionalidad de los mismos. Siendo, ademas, la produccidn vitivinicola la mayor actividad industrial de
la provincia de Mendoza, se espera destacar las propiedades de uno de los principales subproductos de
la vinificacion, a fin de contribuir a fundamentar las alegaciones de salud y promover asi su aplicacion
biotecnoldgica en la formulacion de alimentos funcionales. Se pretende aprovechar el orujo, para
mejorar la rentabilidad de las empresas de base vitivinicola, al obtener subproductos de mayor valor
agregado. Los mismos, podrian constituir una fuente sustentable de compuestos bioactivos con
diferentes beneficios y aplicaciones para la industria alimentaria.
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Titulo (Inglés): Nutritional and sensory profile of functional foods formulated with grape pomace

Resumen de Proyecto (inglés):

Grape pomace is the residue that remains after fermentation during the elaboration of red wines, with a
majority composition of skins and seeds of the berries that remained in contact with the must. During the
process, partial extraction of phenolic compounds and other secondary metabolites occurs, so that it
contains relatively high levels of these compounds. In recent decades, for economic and environmental
reasons, there has been a continuous and growing demand to recover and take advantage of waste from
the food industry. One of the main reasons is the presence of natural bioactive compounds of vegetable
origin or phytonutrients, that could be of great value in pharmaceutical, cosmetic and food industries.
The aim of the present project is to establish the composition of the grape pomace of white and red
varieties and optimize their extraction, determining the dietary fiber content, lipid profile, nutritional
composition, and antioxidant capacity, to complement the results of chemical profiling. It is proposed to
study the application of grape pomace in foods? formulation, in order to achieve an improvement in their
nutritional profile and/or functionality. Being, in addition, the viniculture production the greater industrial
activity of the province of Mendoza, it is expected to emphasize the properties of one of the main
by-products of the winemaking, in order to contribute to base the allegations of health and promote like
this his biotechnological application in the formulation of functional foods. It is intended to take
advantage of the grape pomace, to improve the profitability of wine-based companies, by obtaining
by-products of higher added value. They could be a sustainable source of bioactive compounds with
different benefits and applications in the food industry.
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