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Introduccion

e El orujo de uva es el residuo que se obtiene luego del proceso de vinificacion, prin Componente _

y semillas, el cual contiene una alta cantidad de compuestos bioactivos como fibra ( Humedad (agua) 50-60%
Fibra dietética 20-30%
e Dentro de la fibra dietética, se destacan glicanos, celulosa y pectinas. .
’ & ’ yP Carbohidratos 5-15%
e Los polifenoles que predominan tanto en la uva como en el orujo son los flavonoi Proteina 8-15%
epicatequina y quercetina, y compuestos no flavonoides como el resveratrol. Polifenoles 5-10%
Lipidos 3-7%
® Los antlox.ldantfes (prmupalmen-te polifenoles y cgrotenm.des) estan asociados a la Acidos organicos 3-6%
lo largo del intestino delgado. Se liberan de la matriz de la fibra dentro del colon por
; =
intestinal, generando metabolitos bioactivos y un entorno antioxidante. Ceniza 3-5%

e Se ha propuesto que el transporte de antioxidantes dietéticos a través del tracto gastrointestinal puede ser una
funcion esencial de la fibra dietética.

Saura-Calixto F. J Agric Food Chem. 2011; 59(1):43-49.
Saura-Calixto F. J Agric Food Chem. 2012;60(45):11195-11200.
Fontana AR, et al. J Agric Food Chem. 2013;61(38):8987-9003.

Antoniolli A, et al. Food Chem. 2015;178:172-8.
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Introduccion

e Estudios muestran el efecto protector de los polifenoles (flavonoides), o bebidas ricas en polifenoles sobre las
alteraciones asociadas al sindrome metabdlico. En los uUltimos ainos, sobre la atenuacion de la inflamacion en el
tejido adiposo visceral en modelos experimentales en animales (ratas con sindrome metabdlico) y en cultivo celular
de adipocitos.

® El orujo y en mayor medida el extracto de orujo de uva Malbec atenud la insulino-resistencia y la inflamacion en
ratas con sindrome metabdlico inducido por sobrecarga de grasa y fructosa.

e En Mendoza la actividad vitivinicola representa el 50% de la actividad agricola y la industria del vino genera al afio
millones de toneladas de orujo que constituyen un problema ambiental.

e Cada 1000 kg de uva procesada - 750 L de vino y 130 kg de orujo de uva

e La utilizacion de residuos de la vinificacion, constituye una estrategia para la reduccion de los desechos y el
disefo de alimentos funcionales. A pesar de esto, pocos ensayos clinicos en humanos han evaluado los efectos de |la

Vazquez Prieto MA, et al. Mol Nutr Food Res. 2015;59(4):622-33.
L4 . . . .
Bettaieb A, et al. Free Radic Biol Med. 2014;72:247-56.
suplementacion con orujo de uva como ingrediente funcional. anqueaieh A tal. Free Radic iol Med. 2014,72.247.56
Vazquez-Prieto MA, et al. Arch Biochem Biophys. 2012;527(2):113-8.
Rodriguez Lanzi C, et al. Food Funct. 2016;7(3):1544-53.
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Objetivos

)9
</ Evaluamos el efecto de la suplementacién con orujo de uva Malbec en el perfil lipidico y

Q A%
? /7 /4 K .
/\/ parametros metabolicos en personas con sobrepeso u obesidad.

Metodologia

Granola suplementada con
10 g de orujo

Porcion: 80 g
Fibra dietética: 5 g
Estudio prospectivo de intervencion

Compuestos
fendlicos: 400 mg

IMC> 27 kg/m?
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. Peso
. Talla
. Circunferencia de cintura

. IMC

. Mantener alimentacion y actividad fisica habitual

Te__

Glucemia

Colesterol total
LDL-C

HDL-C
Triglicéridos

(o)

Analisis estadistico: Las variables continuas se expresaron como media + desviacion Insulinemia
estandar o mediana, dependiendo de su distribucion. Para las comparaciones se PCR-us
utilizd t de Student pareada. Se considerd significativo p<0,05. Los datos se

analizaron utilizando el estadistico GraphPad Prism versién 5.00.
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XVI JORNADAS DE INVESTIGACION 2024

Resultados

10 voluntarios

40% 60%

Edad 38,8 £+ 11,26 anos

Parametros antropomeétricos y metabolicos

Parametros Inicial 6 semanas p
Peso corporal (kg) 95,9+6,0 95,4+6,1 0,37
IMC (kg/m?) 33,6+5,1 33,5+5,08 0,39
Circunferencia cintura (cm) 95,4+4,4 94,2 +4,4 0,045*
PAS (mmHg) 119,0+3,4 115,3+3,3 0,040*
PAD (mmHg) 78,9+3,9 77,4+ 4,3 0,37
Glucemia (mg/dl) 94,1+2,2 95,6 +3,4 0,51
Insulinemia (mU/L) 13,5+4,0 12,2+2,8 0,479
HDL colesterol (mg/dl) 47,3+2,7 46,1+ 2,6 0,339
PCR (mg/L) 2,0£0,7 2,1+0,7 0,808

IMC: indice de masa corporal; PAS: presidn arterial sistdlica; PAD: presion arterial diastélica; PCR

: proteina C reactiva




UNIVERSIDAD

CIENCIA MAZA XVI JORNADAS DE |NVEST|GAC|C')N ployla

Y TECNICA

Perfil lipidico inicial y luego de 6 semanas de suplementacion con orujo de uva

Colesterol total Colesterol LDL Triglicéridos
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Conclusiones

La granola enriquecida con orujo de uva Malbec tuvo un impacto positivo en el

perfil lipidico disminuyendo significativamente el colesterol total, colesterol LDL y
triglicéridos, al igual que la presion arterial sistdlica y circunferencia de cintura.

La utilizacion del orujo de uva puede ser una estrategia beneficiosa, sustentable y
de bajo costo para ser utilizado en la industria alimentaria como alimento funcional
para mitigar las alteraciones metabdlicas asociadas al sobrepeso y obesidad.

Muchas ;m/&a/



