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Dentro de los desafios propuestos por la Organizacidn de
las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura
(FAO), se espera alcanzar la estabilidad alimentaria y la
disponibilidad de alimentos reduciendo el 50% del
desperdicio alimentario para el 2050.

Datos de la FAO muestran que 45% del total de los
residuos se generan durante el procesamiento de frutas y
vegetales, que es una fuente de compuestos con beneficios
para la salud como son los compuestos fendlicos, vitaminas,
minerales vy fibra dietética. El orujo de uva es el subpro-
ducto principal del proceso de vinificacién (20 % del peso
total de la uva), que se compone de cdscaras, semillas y
algunas partes del tallo que quedan luego del prensado
mecanico de las uvas para la obtencion del vino. Especifica-
mente, en Uruguay en el pasado afio se produjeron 19 mi-
llones de litros de vino Tannat que recorren el mundo como
emblema de nuestra vitivinicultura, por lo que el manejo de
su subproducto es un importante problema ambiental. Vitis
vinifera cv Tannat es la variedad mds rica en contenido de
antocianinas y taninos de todas las uvas tintas.

El orujo de uva Tannat es una fuente natural y sostenible
de estos compuestos v fibra dietética, que se consideran
beneficiosos para la salud humana.

En linea con los objetivos de desarrollo sostenible y aplicando el
concepto de economia circular; es que en el Laboratorio
de Bioactividad y Nanotecnologia de Alimentos del
Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
(Facultad de Quimica-UdelaR), hemos estudiado la
cdscara proveniente del orujo y el orujo de uva como
ingrediente en la formulacién de alimentos saludables.
Hemos determinado el potencial beneficioso sobre la
salud de extractos de cdscara, encontrando que presentan
capacidad antioxidante, antiinflamatoria, antiobesidad

y antidiabética y estas se mantiene después de ser sometido

a procesos de digestion simulando las condiciones del
tracto gastro-intestinal. Dado el potencial bioactivo
encontrado se procedié a evaluar la inocuidad alimentaria
del orujo para su uso como ingrediente alimentario,
desarrollandose dos productos saludables (galletas y yogur),
disefiados como “fuente de fibra” y “'sin azdcares afiadidos”.
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En el caso de los yogures se obtuvo buena aceptacion por
parte de los consumidores y capacidad antioxidante,
antiinflamatoria y antidiabética, teniendo potencial para
reducir el riesgo de diabetes. A su vez con el fin de mejorar
la estabilidad durante la vida Util de los compuestos fendlicos
presentes en el orujo y protegerlos durante la digestion se
estudid la encapsulacidn, con lo que se obtuvieron resultados
muy positivos.

Las galletas con orujo fueron desarrolladas en el marco de
un Proyecto del Fondo Maria Vifias de Agencia
Nacional de Investigacion e Innovacién (ANII) y una
Beca de Maestria financiada también por la ANI|,
identificando cudles son los compuestos fendlicos que
ingresan a las células del intestino y que por tanto podrian
tener efecto beneficioso sobre la salud.

Del estudio sensorial se obtuvo una muy buena aceptacién
por parte de los consumidores lo que indicarfa que podemos
buscar alianzas con la industria uruguaya para poder llevar
este producto al mercado nacional. Estas aplicaciones del
subproducto de la industria vitivinicola uruguaya como
ingrediente funcional, podrdn mejorar la oferta de alimentos
saludables con potencial para promover la salud y prevenir
enfermedades no transmisibles.
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