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RESUMEN

Los subproductos del vino de uva tinta fueron analizados por
el método de Folin-Ciocalteu durante 9 meses tras ser tratados
a altas presiones en diferentes condiciones. Los resultados indi-
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can que la temperatura de almacenamiento si que condiciona el
contenido de polifenoles.

ABSTRACT

The derivates of the red wine were analysed using the Folin-Ci-
ocalteu’s method for 9 months after they were treated with high
hydrostatic pressure under different conditions. The results
show that the storage temperature does determine the amount
of polyphenols.

Palabras claves: orujo, altas presiones hidrostaticas, polifenoles,
subproductos enolégicos.

INTRODUCCION

Los orujos estan formados por las semillas, hollejos, raspones y restos de
pulpa que restan después de las operaciones de prensado de la uva. Este
subproducto es rico en compuestos bioactivos tales como los compuestos
fenélicos. Una metodologia muy novedosa para estabilizar y valorizar
el orujo seria la aplicacion de nuevos métodos de procesado no térmicos
como las altas presiones hidrostaticas. El objetivo principal de este estudio
es evaluar el efecto de las altas presiones sobre el contenido de los com-
puestos fendlicos de orujo de uva tinta y su evolucién durante el almacena-
miento a diferentes temperaturas.

MATERIAL Y METODOS

El orujo procedente de la vinificacién de uva tinta Tempranillo se homoge-
neizé hasta obtener un tamafio fino de particula. Posteriormente se envasé
a vacio (50 g) y se aplicaron tratamientos de altas presiones de 600 MPa/1
seg (HHP1), 600 MPa/300 seg (HHP2). Una vez procesadas las muestras se
almacenaron a 5 y 20°C. Los compuestos fendlicos se analizaron mediante
el método de Folin-Ciocalteau (Garcia-Parra et al., 2016). En el ensayo se
estudiaron tres réplicas por tratamiento y dia de almacenamiento.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Los tratamientos de altas presiones hidrostaticas no modificaron el conte-
nido en compuestos fenélicos del orujo de uva tinta aunque en las muestras
tratadas con HHP1 mostraron valores ligeramente mas bajos. El almacena-
miento de los orujos a temperatura ambiente redujo su contenido en com-
puestos fenélicos de forma significativa en comparacién con los almacena-
dos a temperatura de refrigeracion.

CONCLUSIONES

La aplicacién de tratamientos de altas presiones en el orujo y su almace-
namiento a temperatura de refrigeracion parece ser un método adecuado
para conservar los compuestos fendélicos, aunque a tiempos prolongados
(mas de 3-6 meses) las reducciones son muy significativas, por lo que seria
interesante evaluar el efecto de enzimas como la polifenoloxidasa, que po-
drian estar detras de estas reducciones de compuestos bioactivos.
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Grafico 1. Evolucion de los compuestos fendlicos tras el tratamiento de al-
tas presiones y el almacenamiento a temperatura refrigeraciéon (4°C).

Control HHP1 HHP2 Significacion
1 dia 1266,6a' £ 107,6 937,5a>+ 25,9 1176,5a'2 £ 41,1 0,002
1 mes 933,9b' £ 63,5 434,3b%£ 42,2 952,3ab'+ 78,4 0,000
3 meses 524,4c £234 594,8b £ 273,9 859,4b £197,4 0,231
6 meses 581,1c £112,0 669,1ab * 49,1 550,0c + 147,1 0,392
9meses | 529,0c12 +15,7 523,0p2 + 31,2 532,1c12 £ 25,5 0,034
p-storage 0,000 0,006 0,000

Grafico 2. Evolucién de los compuestos fendlicos tras el tratamiento de
altas presiones y el almacenamiento a temperatura ambiente (20°C).

Control HHP1 HHP2 Significacion
1 dia 1266,6al1 £107,6 | 937,5a3 £25,9 | 1176,5a12 +£41,1 0,002
1 mes 805,9b £108,2 | 782,6a+172,6 | 682,7b +86,3 0,141
3 meses 483,1c + 146,6 378,6b £ 21,1 409,4c + 95,4 0,246
6 meses 118,8d2 £55,6 | 339,6b1£47,5 | 3457c1+70,5 0,015
9 meses 72,1d £17,3 104,8¢ £ 61,9 144,2d +30,4 0,097
Significacion 0,000 0,000 0,000
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