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La economia circular estimula procesos de recupera-
cién y aprovechamiento de residuos agroindustriales
para minimizar la producciéon de desechos, aumentar la
eficiencia del uso de recursos naturales, agregar va-lor
a subproductos y contribuir al restablecimiento de
equilibrios medioambientales, alimentarios y sanitarios.
La industria vitivinicola argentina destina anualmente al-
rededor de 2,5 millones-toneladas de uva para vinifica-
cion. Mendoza, principal provincia productora de vino
del pais, en el afio 2018 produjo el 80,14% de los vinos
tintos y el 56,89% de blancos, generando casi medio
millén de toneladas de residuos-sélidos (orujo). Estos
subproductos son descartados o subutilizados para
obtener, principalmente, destilados, &cido tartérico,
compost, entre otros. Por otra parte, estos subproduc-
tos tienen un alto contenido de compuestos bioactivos o
fitonutrientes (fenoles, carotenoides, fibra-dietaria) que
poseen diferentes propiedades nutracéuticas be-néficas
y que son de interés para diversas industrias
(farmacéutica, cosmética, alimentaria). El objetivo de
este proyecto es caracterizar la composicion de
compuestos bioactivos (fenoles, carotenoides, fibra
dietética) de orujos provenientes de la vinificacion de
cepajes blancos (Torrontés Riojano, Sauvignon Blanc y
Ugni Blanc) y tintos (Malbec, Bonarda y Syrah) de
Mendoza (Argentina) y evaluar la estabilidad de estos
compuestos y la de sus propiedades funcionales. Para
lograr este objetivo: a) se desarrollaran metodologias
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analiticas extractivas asistidas por ultrasonido y por
microondas para recuperar los compuestos bioactivos
de orujos varietales obtenidos por distintos tipos de
vinificacién; b) se evaluard la composicion de fenoles,
carotenoides y fibra-dietaria de los distintos orujos; c) se
evaluarad la estabilidad antioxidante de los distintos
compuestos bioactivos en diferentes condiciones de
conservacion (tiempo y temperatura); d) se determi-
naran modelos cinéticos para estimar tiempos de vida
media de compuestos bioactivos de orujos (distintos
cepajes, distintas vinificaciones) conservados en di-
ferentes condiciones (tiempo, temperatura) y de sus
propiedades funcionales asociadas. Los resultados de
este proyecto aportardn conocimientos cientificos para
la recuperacion, el agregado de valor y el potencial uso
de subproductos enoldgicos, contribuyendo al desa-
rrollo sostenible vitivinicola. Asimismo, el conocimiento
de la composicién bioactiva de los orujos varietales de
Mendoza, sus propiedades funcionales y su estabilidad
en el tiempo, permitiria generar estrategias de conser-
vacion de estos subproductos para reducir la produc-
cion de residuos. Ademas, los resultados obtenidos
establecerian bases cientificas para futuras investiga-
ciones sobre el desarrollo de nuevos productos desti-
nados a diversos usos industriales.

@@ Esta obra esta bajo una Licencia Creative Commons Argentina.
Atribucién-NoComercial-Compartirigual 2.5 Argentina (CC BY-NC-SA 2.5 AR)
¢ AT hitps/creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/2.5/ar/

64 Documento descargado de UMaza Digital - Repositorio de Acceso Abierto y Memoria Intelectual. Universidad Juan Agustin Maza



