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RESUMEN

El presente trabajo esta orientado a la obtencion de un producto filtrante, en base a orujo
fermentado fresco de uva. La variedad de uva que se usd para la elaboraciéon del vino, es la
borgofia negra (Vitis labrusca) o Isabella; que posee bajo contenido de sélidos solubles,
elevada acidez, buen aroma y color; siendo la unica variedad cultivada en la Region San
Martin. El orujo es obtenido en ia etapa del descube del vino.

La investigacidon consistié inicialmente en evaluar y determinar las temperaturas y
tiempos de secado 6ptimos, aplicable durante el secado del orujo de uva, hasta una humedad
final maxima del 10 % (Indecopi, 2010); y se seleccioné los lotes que cumplian con este
requerimiento.

En la siguiente etapa, se evalud el porcentaje de fenoles totales y taninos que presentaba
cada lote seleccionado; y se escogié el lote que tenia la mayor cantidad de estos compuestos
funcionales. Con los datos del lote elegido, se planteé un diagrama de flujo con los parametros
6ptimos para la obtencién de orujo de uva filtrante.

La etapa definitiva consistié6 en la obtencién de orujo de uva filtrante y su caracterizacion
fisico-quimica (humedad, cenizas, grasa, fibra, acidez, fenoles totales y taninos) y
microbioldgica (aerébios mesofilos viables, coliformes, Escherichia coli, mohos, levaduras y
Salmonella sp).

La Infusion de orujo de uva filtrante; fue sometida a un analisis sensorial, mediante una
prueba afectiva (método de escala hedbnica verbal de 5 puntos), en donde se determiné que el
aroma es el atributo de calidad organoléptica con mayor aceptacién por parte del consumidor.

Al evaluar comparativamente los contenidos de fenoles totales y taninos desde la materia
prima (orujo fermentado fresco de uva), el producto terminado (orujo fermentado seco y
molido), hasta la Infusién de orujo de uva filtrante, se obtuvieron variaciones significativas entre
las muestras.



ABSTRACT

The present work is aimed at the production of a filtering product, using fresh fermented
pomace of grape. The variety of grape that was used for the production of the wine, is the black
burgundy (Vitis labrusca) or Isabella; that possesses low content of soluble solids, high acidity,
good fragrance and color; being the only variety of grape cultivated in the Region St Martin. The

pomace is obtained in the stage of the devatting of the wine.

The investigation consisted initially in evaluating and determining the temperatures and
drying times optimal, applicable during the drying of the grape pomace, until a maximum final
humidity of the 10 % (Indecopi, 2010); and was selected batches that fulfilled with this request.

In the next stage, we evaluated the percentage of total phenols and tannins that was
presenting every selected batch; and there was chosen the batch that had the major quantity of
these functional compounds. With the data of the chosen batch, arose a flowchart with the
optimal parameters to obtain of grape pomace Filtering.

The definitive stage consisted in the production of the grape pomace filtering and its
physicist and chemistry characterization (humidity, ashes, fat, fiber, acidity, total phenols and
tannins) and microbiological (viable aerobios mesofilos, coliforms, Escherichia coli, molds,
leavens and Salmonella sp).

The infusion of grape pomace filtering; was subjected to a sensory analysis, by means of
an affective test (verbal 5-point hedonic scale method), where was determined that the aroma
(fragrance) is the attribute of organoleptic quality of greater consumer acceptance.

To evaluate comparatively the content of total phenols and tannins, from the raw material
(grape pomace fermented fresh), the finished product (grape pomace fermented dried and
ground), until the infusion of grape pomace filtering, were obtained significant variations
between samples.



.  INTRODUCCION

Dentro de la amplia variedad de frutas cultivadas en nuestra Regién San Martin, tenemos
la uva variedad borgofia negra (Vitis labrusca) o también llamada Isabella. Es un producto
agricola que desde hace muchos afos, se cultiva en forma empirica, principalmente en los
Distritos de San Antonio de Cumbaza y Tarapoto (Provincia de San Martin); pero en la
actualidad la Provincia de Lamas, tiene la mayor produccién de la region. Esta variedad esta
adaptada a la zona, y comparada con otras variedades, tiene un elevado nivel de acidez y bajo
contenido de sélidos solubles. La variedad de uva en mencién, es usada especialmente para la
produccion de vinos, uvachado (macerado de uva en aguardiente), jugos y néctares; y también

para consumo directo como fruta.

Una de las agroindustrias mas antiguas de la humanidad es incuestionablemente la
produccion de vino. Entonces teniendo la materia prima, el sector privado ha conseguido
establecer una produccién artesanal de vino. Como la uva borgofia negra (Vitis labrusca), no
posee una concentracion de azicares suficiente para producir vino, es costumbre agregarle
azucar de cafa (sacarosa). Ello ocasiona que el “vino” obtenido sea de mala calidad, pero aun
asi tiene aceptacién en la zona de selva por considerarse un producto tradicional.

Pero como en toda industria, siempre existen subproductos no aprovechados; y en la
vinicola se tiene uno llamado “orujo”, que es el residuo resultante del prensado del mosto de
las uvas, después de obtenido el vino de prensa.

Se ha determinado que la actividad antioxidante de los jugos de uva y de vinos parecen
basarse en su capacidad para capturar radicales libres. Los vinos tintos, debido al proceso de

maceracion, tienen mayor actividad antioxidante que los jugos de uva que los originan.

El presente trabajo de investigaciéon tiene como meta la obtencion de orujo de uva
filtrante, en base a orujo de uva variedad borgona negra (Vitis labrusca), mediante procesos de
secado y molienda. Se determinaron los parametros tecnoldgicos Optimos, y se realizaron

diversos analisis para su caracterizacion.

Toda esta investigacion se hizo con la finalidad de darle valor agregado a este
subproducto no aprovechado de la vitivinicultura regional, siendo una alternativa de

transformacion y de esta manera incentivar una agroindustria integral para este sector.



Los objetivos planteados para este trabajo de investigacion son:

General

+ Obtener un producto filtrante para infusién a base de orujo de uva variedad borgofia negra
(Vitis labrusca).

Especificos

+ Aprovechar el orujo fermentado fresco de uva borgofia negra como subproducto de la
produccién de vino, obteniendo orujo en bolsa filtrante para infusion.

+ Determinar los parametros tecnolégicos 6ptimos, del proceso de obtencion de orujo seco y
molido en bolsa filtrante para infusion, destinado al consumo humano.

+ Caracterizar el orujo seco y molido en bolsa filtrante para infusion.



2.1.

Il. REVISION BIBLIOGRAFICA

Origen y Distribuciéon Geografica de la Vid

Segun Eroski (2011), la vid es una de las primeras plantas que cultivé el hombre, motivo
por el cual ha jugado un papel trascendental en la economia de las antiguas
civilizaciones. Tras la mitificacion del vino por parte del cristianismo, el cultivo de la vid
experimentdé un gran auge que ha perdurado hasta nuestros dias. De hecho, la mayor
parte de la produccién de uva se destina a la elaboracion de los distintos tipos de vino
(blanco, rosado y tinto) y otras bebidas (mosto, mistelas, moscatel).

En Europa, la uva se cultiva desde tiempos prehistéricos, tal y como lo demuestran las
semillas que se han hallado en yacimientos arqueoldgicos de la edad del bronce de
Suiza, italia y en tumbas del antiguo Egipto. Los botanicos sitian el origen de la uva
cultivada en Europa en la region asiatica del mar Caspio, desde donde las semillas se
dispersaron hacia el oeste por toda la cuenca mediterranea. Los antiguos griegos y
romanos cultivaban la vid y ambas civilizaciones desarrollaron en gran medida la
viticultura. Los ultimos continuaron con esta practica y extendieron el cultivo de vides por

todo su territorio colonial.

Hoy en dia, la vid se cultiva en las regiones calidas de todo el mundo, siendo los mayores
productores: Australia, Sudafrica, los paises de Europa (ltalia, Francia, Espania, Portugal,
Turquia y Grecia) y en el continente americano, los mejores vifiedos se encuentran en
California, Chile y Argentina (figura N° 01).
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Figura N° 01: Mapa de la Distribucién Geografica de la Vid en el Mundo
Fuente: Eroski (2011)



2.2

Fueron los colonos esparioles los que introdujeron la vid en América del Norte, desde
donde se extendi6 por todo el continente. En el siglo XVI llegb la uva al Perti desde las
Islas Canarias, traida por el Marqués Francisco de Caravantes. Cronistas de la época
sefialan que fue en la hacienda Marcahuasi, en el Cuzco, donde se produjo la primera
vinificacién en Sudamérica. Asimismo, cuentan que Mateo Atiquipa fue el primer enélogo
americano. Sin embargo, fue en los valles de Ica que esos cultivos se expandieron
ampliamente debido a las propicias condiciones climaticas del lugar razén por la cual es
en esta zona donde se desarrolld con gran fuerza la industria de vinos. (Conapisco,
2013)

Castaiieda (1991), reporta que en nuestra Region San Martin, existe el cultivo de la vid
desde hace mas de 100 arios, estableciéndose principalmente en el Distritoc de San
Antonio de Cumbaza; donde se cultiva exclusivamente una variedad denominada
borgofia negra o Isabella, que al parecer ingres6é por la cuenca amazénica, como lo
insindan algunos pobladores amazénicos peruanos y brasilefios, ubicados en el area de

influencia de ese gran rio.

Caracteristicas Botanicas de la Vid

2.2.1. Taxonomia

Segun Hidalgo (1993), la botanica sistematica sitla a la variedad de vid borgofia

negra, en el mas importante grupo del reino vegetal:

Tipo: Fanerégamas
Subtipo: Angiospermas
Clase: Dicotiledéneas
Subclase: Dialipétalas
Orden: Ramnales
Familia: Vitaceae
Género: Vitis
Especie: labrusca

Variedad: Borgofia negra o Isabella



2.2.2.

Descripcion Botanica

La vid es un arbusto constituido por raices, tronco, sarmientos, hojas, flores y
fruto. El fruto de la vid es la uva, una baya que crece en racimos. A través de las
raices se sustenta la planta, mediante la absorcion de la humedad y las sales
minerales necesarias, el tronco y los sarmientos son vehiculos de transmision
por los que circula el agua con los componentes minerales. La hoja con sus
multiples funciones es el érgano mas importante de la vid. Es en ellas donde, a
partir del oxigeno y el agua, se forman las moléculas de los acidos, azucares,
etc. Que se van a acumular en el grano de la uva condicionando su sabor.
(Peiiin, 2009)

La planta de la vid, soporta bajas temperaturas en inviemno y grandes calores en
verano. No obstante, vive mejor en tierras de clima templado. También, es
amplia la resistencia a la sequia y a la lluvia, pero, los climas mas 6ptimos para
la vid son aquellos mas bien escasos de lluvias. Pues la vid es una planta

xerofila.

La uva borgona negra llamada Isabella, es una variedad que estad muy bien
adaptada a las condiciones climaticas de la zona; a tal punto que se cosecha
tres veces al ano. (Castarieda, 1994)

La vid es una planta naturalmente frondosa, de mucho follaje y mucha madera y
de frutos pequenos; el exceso de alimento en el suelo haria que vegetara de
acuerdo con su tendencia natural y diera peores frutos, por lo cual los suelos
convienen que sean de fertilidad media o escasa, aunque, naturalmente, no
aridos. (Larrea, 1978)

Segun Winkler (1987), los pedunculos del escobajo (raquis, ramas y pedicelos)
en los cuales van adheridos los granos, constituyen del 2 al 6 % del peso total en
la época de la madurez y difieren de acuerdo con la variedad. En la estructura
del pedunculo hay mucha variacién en la longitud de las partes, dureza y
adherencia a los granos. Los constituyentes de los granos no tienen mucho



Para Peiiin (2009), el grano de la uva consta de piel u hollejo 7 %, pepitas 3 % y

pulpa o mosto 90 % (ver figura N° 02).

— Rvaspvén_ "
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Figura N° 02: Baya de Uva
Fuente: Pefiin (2009)

La piel u hollejo, es el elemento envolvente del grano, en cuyo interior se hallan
las pepitas y la pulpa. Es de constitucidbn acuosa-celuldésica (80 y 18 %
respectivamente), elastica tersandose a medida que el grano aumenta de
volumen.

Las pepitas oscilan de 1 a 4 unidades; las capas extemnas de las pepitas es de

constitucion lefiosa, son duras y ricas en taninos.

La pulpa o mosto, es el 90 % del peso de los granos del racimo, puede ser
jugosa o pulposa, de mucho y poco zumo respectivamente.

Segun Winkler (1987), la piel u holiejo de los granos se lleva del 5 al 12 % del
peso total. Esta cubierta con una capa de cutina, la cual protege a los granos
contra las pérdidas de agua y del ataque de organismos y, por tanto, realza el
atractivo de las uvas de mesa.

La piel y las capas de células inmediatamente abajo de la cutina, contienen la
mayor parte del color, el aroma y los constituyentes del sabor de las uvas y son
mas ricas en vitamina C que la pulpa. En las uvas rojas, la piel u hollejo contiene
también grandes cantidades (del 3 al 6 %) de tanino.



Las semillas o pepitas son ricas en tanino (del 5 al 8 %) y en aceite (del 10 al 20
%) y contienen cantidades menores de materiales resinosos. Generalmente, las

semillas son objetables en las uvas de mesa y de pasas.

La uva es el fruto de la vid; los racimos de uvas estan constituidos por dos partes
diferentes: el raspdn o escobajo y los granos. La proporcidon en que se
encuentran estas dos partes en el racimo varia segun la variedad de la vid, el
clima, el terreno, la modalidad de cultivo, el régimen pluviométrico, las
enfermedades criptogamicas, la maduracion y la sobremaduracion.

El raspén o escobajo es el soporte de los granos y la unién con los sarmientos.
En término medio, 100 Kg de racimos de uvas contienen: de 5 a 6 Kg de raspon
y de 94 a 95 Kg de granos.

Segun Garcia (1998), la uva variedad borgoia negra (Vitis labrusca), es una
variedad poco estudiada, comparada con las variedades de Vitis vinifera.

En términos porcentuales, el cuadro N° 01, presenta las caracteristicas fisicas
obtenidas de la uva variedad borgoria negra.

Cuadro N° 01: Caracteristicas Fisicas y Porcentuales de la Uva Variedad
Borgofia Negra

Peso promedio  :108.38 g
RACIMO « Raspon o escobajo: 5.0 %
e Granos :95.0%

Diametro promedio : 1.88 cm

Peso promedio 4429
. ¢ Semillas o pepitas : 3.23 %
‘GRANO
« Hollejo o piel : 14.36 %
¢ Pulpa :82.41 %

Rendimiento Mosto : 61.0 %

Fuente: Garcia (1998)
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2.3. Localizacién y Produccién de la Uva Borgofia Negra

2.3.1. Estadisticas del Cultivo de la Uva Borgoiia Negra (Vitis labrusca) en la
Regién San Martin

a) Serie Histérica de las Areas Sembradas (ha) del Cultivo de la Uva
Borgofia Negra en la Region San Martin

En el cuadro N° 02, se muestra el comportamiento historico de la uva
variedad borgofia negra o Isabella, en cuanto a superficies cultivadas en la
Region San Martin, entre los arfios de 1997 al 2011, siendo el afio 2009 el
que registré la mayor superficie en verde, con 279.65 hectareas en el total
regional. (D.E.A. San Martin, 2012)

Como se puede observar, la Provincia de Lamas es la que tiene mas del 70
% de superficie en verde a nivel regional para el afio 2011 y en la Provincia
del Huallaga solo se cultivé entre los arios 2002 y 2007.

Cuadro N° 02: Serie Histérica de la Superficie en Verde (ha) del Cultivo
de Vid en Cinco (05) Provincias de la Region San Martin,
Periodo 1997-2011

PROVINCIAS
- | ToTAL
N® | ANOS peGION| amas | _EL SAN |5F) | AVISTA [HUALLAGA
DORADO | MARTIN
12017 | 219.50| 154.00]  1.00| 63.50 1.00
2 12010 | 219.65] 154.00] _ 1.00| 6350 115
3 12000 | 27965] 194.00]  1.00]  83.50 115
4 12008 | 27365] 186.00]  3.00] 83.50 115
5 | 2007 | 235.65] 147.00] _ 3.00] 83.50 115 1.00
6 | 2006 | 220.75| 133.00| _ 3.00| 8350 0.25 1.00
712005 | 211.75] 124.00]  3.00] 8350 0.25 1.00
8 12004 | 166.75| 79.00]  3.00] 83.50 0.25 1.00
9 12003 | 14025| 5350  3.00] 82.50 0.25 1.00
10 ] 2002 | 137.25| 51.00]  3.00| 82.00 0.25 1.00
112001 | 110.25] 26.00] 3.00] 81.00 0.25
1212000 | 108.25] 26.00]  3.00] 79.00 0.25
13 11999 | 127.00] 45.00]  3.00] 79.00
14 | 1998 | 140.00] 45.00|  2.00| 93.00
151 1997 | 118.25] 34.00]  2.00] 81.00 125

Fuente: DRASAM —~ D.E.A. San Martin (2012)
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b) Serie Histérica de la Produccién Anual (t) del Cultivo de la Uva Borgofia

Negra en la Region San Martin

En el cuadro N° 03, puede apreciarse el comportamiento histérico de la uva
variedad borgofia negra (Vitis fabrusca), en cuanto a produccion anual en la
Regidn, para los afios 1997 — 2011. Se observa un crecimiento notable en la
Provincia de Lamas, habiendo incrementado su produccién anual en casi 10

veces, en comparacion al afio de 1998.

Cuadro N° 03: Serie Historica de la Produccién (t) del Cultivo de Vid en
Cinco (05) Provincias de la Region San Martin, Periodo

1997-2011
PROVINCIAS

N |AROS | ge o amas | EL_ | SAN 1BELL AVISTA|HUALLAGA
DORADO| MARTIN

1 2011 | 1699.10| 1171.00] __7.50| 512.10 8.50

2 [ 2010 [ 1278.75] 740.00] _ 8.10] 522.05 8.60

3 [ 2009 | 1505.50] 950.00] _ 5.90] 536.80 9.80

4 [ 2008 | 1713.35] 1019.00] _ 8.00 677.80 8.55

5 | 2007 | 1742.22| 1086.00] _24.00] 673.00 9.22

6 | 2006 | 1688.68] 991.00] 24.00] 664.00 198 8.00

7 [ 2005 | 1359.40] 581.00]  24.00] 744.40 2.00 8.00

8 | 2004 | 1127.30] 431.00] 24.30] 662.00 2.00 8.00

9 | 2003 | 983.59] 288.00] 24.50] 661.09 2.00 8.00

102002 | 826.00] 146.00] 24.00] 646.00 2.00 8.00

11] 2001 | 769.00] 128.00| 25.00 614.00 2.00

12| 2000 | 736.00] 187.00] 13.00] 534.00 2.00

13] 1999 | 841.50] 388.00] 17.00] 436.50

1411998 | 59200] 123.00 469,00

15] 1997 | 685.00] 159.00 526.00

Fuente: DRASAM - D.E.A. San Martin (2012)

c) Serie Histérica del Rendimiento (Kg/ha) del Cultivo de la Uva Borgofia
Negra en la Regién San Martin

Las estadisticas agrarias reportan desde el afio 1997 hasta el 2011, un
rendimiento regional casi homogéneo del cultivo de vid variedad borgona
negra. A excepciéon de los anos de 1998, donde se reporté el rendimiento
mas bajo, con 5732 Kg/ha; y el 2009 con 8731 Kg/ha, el rendimiento mas
alto (ver cuadro N° 04).
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Cuadro N° 04: Serie Histérica del Rendimiento (Kg/ha) del Cultivo de
Vid en Cinco (05) Provincias de la Region San Martin,
Periodo 1997-2011

PROVINCIAS
- TOTAL N
Ne [ANOS EL SAN
REGION || AMAS porADo! MARTiN | BELLAVISTAIHUALLAGA
112011 8093 8305 7500 8065 8500
22010 8433 8810 8100 8221 8600
3] 2009 8731 9048 8900 8454 8522
4] 2008 7943| 8218 8000 8117 7435
5] 2007 8108 8355 8000 8060 8017
6| 2006 7973| 7992 8000 7952 7920 8000
712005 85101 9525 8000 9023 8000 8000
8| 2004 8115| 8451 8100 8024 8000 8000
9| 2003 8046| 8000 8167 8062 8000 8000
10| 2002 8017 8111 8000 7975 8000 8000
11| 2001 8026| 8000 8333 7772 8000
12| 2000 7180 7192 6500 7026 8000
13| 1999 8052 9238 8500 6419
14| 1998 5732 5125 6338
15| 1997 8427 8370 8484

Fuente: DRASAM - D.E.A. San Martin (2012)

2.4. Usos y Composicién Quimica de la Uva

2.41.

Usos de la Uva

a) Usos Alimentarios:

Existen innumerables variedades de uvas con grandes diferencias entre si;

en forma, tamano, tonalidad de los frutos, productividad, calidad, etc. Todas

ellas se han clasificado tradicionalmente segun su destino final sea para

vinificacion o para consumo de mesa. Las variedades europeas se

consideran superiores a las norteamericanas para elaborar vinos de mesa,

como frutos de postre y de mesa y para elaborar pasas; mientras que las

Gitimas se prefieren para obtener uvas en conserva, en aguardiente, en

confitura, jugos, refrescos, arrope, mermeladas y jaleas. (Eroski, 2011)

La iniciativa privada ha conseguido establecer una produccién artesanal de

vino, localizada principaimente en el Distrito de San Antonio de Cumbaza.

Como la materia prima es la uva borgofia, que no posee una concentracion
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de aztcares suficiente para producir vino, es costumbre agregarle azucar de
cafa. Ello ocasiona que el “vino” obtenido sea de mala calidad, pero aun asi
tiene bastante aceptacioén en la zona de selva por considerarse un producto
propio tradicional. Esto determina que la mayor parte de la cosecha se

emplee en hacer vino. (Castafieda, 1994)

El vino se forma por fermentacion del zumo de la uva. La realizacion de este
proceso se remonta a las culturas mas primitivas. Pero solo en tiempos mas
recientes ha sido posible orientar la fermentacion en la direccién deseada
gracias al conocimiento de los microorganismos que intervienen en ella y de
las transformaciones que se llevan a cabo. (Jagnow y David, 1991)

Una de las caracteristicas de los vinos tintos es su obtencién por
fermentacion en presencia de las partes sélidas (principaimente los hollejos,
secundariamente las pepitas, mas raramente también el raspon). (Peynaud,
1996)

El dejar el espacio vacio en los depésitos de fermentacién, es una practica
de gran valor también por otro factor importante, es decir que un sombrero
flotante es indispensable que sobre la masa en fermentacién se estratifique
CO,, el cual proporciona una utilisima proteccién de la misma masa contra
los efectos nefastos del oxigeno atmosférico, responsables éste no solo de
desagradables oxidaciones, sino sobre todo del desarrolio de bacterias
patdégenas, en particular de las bacterias del picado. (De Rosa, 1988)

Cuando la fermentacién primaria o activa esta suficientemente avanzada, se
separa el mosto fermentado del orujo (descube), y se coloca en un tanque
en el que se almacena bajo una presion reducida de dibéxido de carbono,
para que sufra una segunda fermentacion.

Usos Medicinales:

Segun Ojeda (2007), en los Ultimos anos, los polifenoles de la uva han sido
sujeto de un creciente interés debido a sus propiedades antioxidantes y sus
potenciales efectos sobre la salud humana. El acido galico posee importante
actividad antioxidante, antimutagénica y hepatoprotectora.
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El resveratrol esta presente en la pelicula solamente en valores del orden de
20 ug por gramo de peso fresco en uvas maduras. Tiene accion antioxidante
y, como compuesto purificado, se ha demostrado que tiene actividad
anticarcinogénica.

Los mondémeros de catequina y epicatequina tanto como sus polimeros
tienen una importante capacidad antioxidante, incluso mas efectiva que la

vitamina E.

Composicion Quimica de la Uva

Segun Peiiin (2009), la uva verde, sin madurar, posee una gran carga de acidos
tartaricos, malicos y, en menor cantidad, citricos. El contenido de estas
sustancias dependera en gran medida del tipo de variedad de la que procede y
de las condiciones geoclimaticas, ya que la luz, temperatura y humedad van a
ser decisivas en la conformacion de los acidos organicos. Durante el proceso de
maduracion de la uva, los acidos van cediendo terreno a los azicares
procedentes de la frenética actividad ejercida por las hojas, merced al proceso

de fotosintesis.

Por su parte Winkler (1987), dice que los acidos principales de la uva son:
tartarico, malico, citrico, ascoérbico y fosférico, con muy pequefias cantidades de
otros. Los Aacidos tartarico y malico, constituyen mas del 90 % del total.
Solamente 0.02 a 0.03 % de acido citrico esta presente y hay aun menos &cido
ascorbico y fosforico. En la madurez, el grado de acidez del fruto varia desde
0.30 hasta 1.20 %, calculado como &acido tartarico que es el acido principal de las

uvas.

Para Blouin y Guimberteau (2004), es en el momento de la vendimia, que la
acidez de la uva sana procede, en mas de un 95%, de los acidos tartarico,
malico y citrico. Estos acidos se encuentran presentes en todos los érganos de

la vid.

El acido tartarico, s6lo se encuentra en un reducido numero de especies
vegetales, especialmente en frutales, y la vid es una de las pocas plantas que
contiene cantidades importantes. Se trata de un acido fuerte, con lo que el pH
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del vino depende mucho de su riqueza en acido tartarico y por consiguiente de la
uva. El contenido en acido tartarico, en la madurez, varia de 3 a 9 gramos por
litro segun las variedades y las condiciones ambientales, especialmente la

alimentacién en agua de la vid.

El acido malico, al contrario que el acido tartarico, es muy comun en el reino
vegetal; se encuentra en todas las frutas. Es especialmente abundante en las
manzanas, ciruelas y algunas variedades de peras; también esta presente en
melocotones y albaricoques, sin ser en este caso dominante. El contenido de
acido malico en uvas maduras varia mucho segun la variedad y la temperatura
durante la maduracién: en zonas templadas frescas, su concentracion en el
mosto oscila entre 4 y 8 g/L y en zonas calidasde 1a 2 g/l

El acido citrico esta, como el malico, muy presente en la fruta; se encuentra,
sobre todo, en melocotones y albaricoques vy, én abundancia, en limones y
pomelos. En mostos de uva sana, su contenido es del orden de 150 a 300 mg/L;
puede llegar al gramo en caso de uvas parasitadas por Botrytris cinerea.

El &cido citrico, a dosis insignificantes, aparece por lo normal en los mostos de
uvas enfermas. (Carbonell, 1970)

Segun Winkler (1987), los azucares de la uva son, primariamente, la glucosa y
la fructosa. Con base en los datos disponibies, puede considerarse que: (a)
durante el crecimiento de las bayas o granos predomina la glucosa (b) en la
maduracién las proporciones de glucosa y fructosa son aproximadamente
iguales y (c) en uvas sobremaduras la fructosa es el azucar principal. La fructosa
es la mas dulce: 15 % de fructosa aproximadamente, es igual en dulzura al 22.8
% de glucosa, o al 17.8 % de sacarosa.

En la uva, los azucares estan esencialmente representados por la glucosa y la
fructosa; en la madurez, se encuentran en cantidades muy parecidas. Estos
azucares pertenecen al grupo quimico de las hexosas; cominmente, se les
suele agrupar bajo los términos de azlcares fermentescibles (son transformados
durante la fermentacién alcohélica) o azucares reductores (reducen el licor de
Fehling). En la madurez, los contenidos en aztcares reductores varian de 160 a
250 g/L. (Blouin y Guimberteau, 2004)
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En la uva madura, también se encuentra la sacarosa, disacarido no
fermentescible y no reductor. Este aztcar es hidrolizado en glucosa y fructosa.
Durante la elaboracién del vino, la hidrélisis es rapida bajo la influencia de un
enzima, la invertasa, presente en cantidades importantes en los restos celulares
de la pulpa o producido por las levaduras responsables de la fermentacién
alcohdlica. Los contenidos en sacarosa de la uva en el momento de la vendimia
suelen ser bajos, 1 a 5 g/L; segun algunos autores, éstos podrian alcanzar
excepcionalmente 10 g/L. gracias a los mecanismos enzimaticos que acabamos

de exponer. La sacarosa no se encuentra en el vino.

Segun Garcia (1998), los valores que corresponden a la acidez total titulable de
la uva variedad Borgorfia Negra, es de 1.09 % para las pruebas preliminares y
1.06 % para la prueba final; variaciones debidas mas que todo a la materia prima
utilizada para los experimentos, pues los frutos provienen de cosechas

diferentes.

Segun el Ministerio de Salud (2009), la uva borgofia tiene 82 calorias de
energia por cada 100 gramos de porcion comestible, como se aprecia en el
cuadro N° 05.

Cuadro N° 05: Composicion Quimica de la Uva Borgoiia por cada 100 g de
Porcién Comestible

COMPONENTES

Energla Agua | Proteina | Grasa | Carbohidrato | Fibra Cehiza

~ (cal.) (9) (9) (9) (9) (9) (9)

82 77.0 0.9 0.3 21.3 0.6 0.5

Fuente: Ministerio de Salud (2009)

Segin Velasquez (2004), los taninos son sustancias fenélicas, que cuentan con
efectos benéficos para la salud debido a que poseen propiedades astringentes,
antiinflamatorias, cicatrizantes, antioxidantes y antibacterianas, entre otros. Sin
embargo, en altas concentraciones, puede limitar la absorcion y digestibilidad de

algunos nutrientes, como es el caso del hierro y las proteinas.
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Para Blouin y Guimberteau (2004), los compuestos fendlicos estan presentes
en la vid al igual que en todos los vegetales. En la baya, los compuestos
fenolicos estan fundamentalmente localizados en las pepitas y el hollejo, como
se puede observar en el cuadro N° 06.

Cuadro N° 06: Contenido Medio de Compuestos Fenélicos en las Bayas de
las Variedades de Vitis vinifera mas Cultivadas en Madrid

(expresado en mg/Kg de bayas)

COMPUESTOS FENOLICOS | Pulpa Hollejos Pepitas
Taninos trazas 100 a 500 1000 a 6000
Antocianos 0w 500 a 3000 @ 0
Acidos Fendlicos 20a 170 50 a 200 0
Flavonoles y Flavanonoles 0 10 a 100 0

(1)Excepto variedades tintoreas
(2)Contenido en variedades tintas
Fuente: Blouin y Guimberteau (2004)

Es bien sabido que los compuestos fendlicos, son responsables del color y de
gran parte del sabor de los vinos tintos. En funcién de su importancia

cuantitativa, distinguiremos:

+ los taninos, son responsables de la estructura de los vinos tintos, pero con
un papel sobre el color que no ha de ser menospreciado;

+ los antocianos, fuente del color de la uva tinta y mas tarde del vino;

+ los acidos fendlicos, cuya presencia debe considerarse especialmente
durante la elaboracion de vinos blancos;

+ los flavonoles y flavanonoles, son pigmentos de color amarillo mas o menos
intenso;

+ los estilbenos, se trata de fitoalexinas; entre ellas, el resveratrol ha sido
identificado recientemente y valorado en las bayas. S6lo esta presente en
los hollejos donde es sintetizado, y en contenidos variables. Su presencia
permite explicar la resistencia de algunas bayas a los ataques fungicos. El
resveratrol se encuentra en el vino en contenidos que varian de unas
décimas de mg a algunos mg/L. Esta sustancia puede tener un efecto
protector contra las enfermedades cardiovasculares.
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mayor riqueza nutritiva, pues contienen azucar sin fermentar, lo cual aumenta la
energia y la apetencia que los rumiantes sienten hacia ellos.

- OQOrujos fermentados o integrales: Se obtienen de la elaboraciéon de vinos de pasto,

tintos, en los que el mosto ha fermentado con el orujo. Son asperos, ricos en taninos y
alcohol. Algunos suelen llegar hasta el 9 por 100 de riqueza alcohédlica. Son de alto
poder nutritivo, precisamente por el citado porcentaje alcohdlico. La industria
alcoholera los paga muy bien, como materia prima para recuperar el alcohol. No es de

interés comercial adquirirlos para el ganado, pues se pagan bien para su destilacion.

- Orujos lavados o de piqueta: Son los procedentes de fermentacién y posterior lavado
para recuperar el 5 6 10 por 100 de vino que contienen al salir de las tinajas o lagares
de fermentacién. Son interesantes, pues una vez lavados suelen tirarse, pudiéndose
recuperar para la alimentacion animal. El ganado los come muy bien y en algunas
comarcas vinicolas, que no se destilan, son abundantes. No se les da ningun

aprovechamiento.

- Orujos destilados: Procedentes de alambiques de destilacion o alquitaras. Suelen ser

los mas importantes en cuanto a cantidades disponibles. Ademas, la coccion a que se
les somete los hace mas digestibles. Es lastima suministrar orujos sin destilar a los
animales, pues son cantidades elevadas de alcohol que se desaprovechan para la
industria de licores. Carecen de valor econdmico después de destilados. Crean
problemas por los grandes volumenes en masas residuales que deben ser
amontonadas en las eras o parcelas limitrofes a las alcoholeras.

Segun Guinaza (2010), durante ia fermentaciéon de los vinos tintos los hollejos y otras
partes soélidas suben y se ubican por encima del volumen del liquido, se forma el
denominado “sombrero”. El bazuqueo consiste su hundimiento de este sombrero, dos
veces por dia. Su importancia radica en mejorar la extraccion de color desde los orujos al
mosto-vino, y evitar la acetificacién y contaminacion de la parte superior del sombrero.

El descube, consiste en separar el orujo del mosto-vino, cuando el grado Bé se encuentra
entre 2 y 0. Ello se da aproximadamente a los 5-7 dias del comienzo de la fermentacién,
momento en el cual la mayor parte del azucar se ha transformado en alcohol y la
fermentacion de los restos de azucar se hace menos enérgica y mas lenta.
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El vino se trasvasa a otra vasija sin el orujo, extrayéndoselo por la parte superior del
envase, evitando succionar hollejos del sombrero. Los orujos se prensan y se conserva el
vino prensa en vasija separada. Se lo debe terminar de fermentar y clarificar répidamente
por poseer elevado porcentaje de sélidos provenientes del prensado hidraulico. No
mezclar inmediatamente con el otro vino, sino cuando éste ya haya efectuado todos los

trasiegos. Esta operacion no se realiza en la elaboracién de vinos blancos.

Segun la Fundacién Espariola para el Desarrollo de la Nutricion Animal (2013), el
orujo integral de uva es el subproducto de la fabricacion del vino. El rendimiento del
proceso es de alrededor de 30 Kg/100 L, de modo que la produccién potencial espariola
es del orden de las 750000 Tm por afio. Esté constituido por una mezcla de escobajo,
pulpa y semillas en proporciones variables (25, 5§56 y 20 %, como media,
respectivamente). Sus caracteristicas varian notablemente en funcién del tipo de vino
producido (tinto o blanco), de la variedad de uva y del tipo de proceso de separacion

utilizado.

Filtrantes

Segun Indecopi - Norma Técnica Peruana 209.250 (2010), la menta en bolsas filtrantes,
es el producto constituido por las hojas de Mentha piperita, secadas, molidas y envasado
en bolsas de papel filtrante para su uso inmediato y que cumple con los requisitos

especificados en la presente norma.

La extraccion es en agua caliente, la infusion en cinco minutos no debera dejar apreciable

sedimento.

La menta en bolsas filtrantes debera cumplir con los siguientes requisitos fisico-quimicos

que estan especificados en el cuadro N° 07.

Cuadro N° 07: Requisitos Fisico-quimicos para la Menta en Bolsas Filtrantes

Humedad, % (m/m), max. 10
Aceite volatil mL/100 g de base seca, min. 0.5
Cenizas, % (m/m), max. 10
Cenizas insolubles en HCI (m/m), max. 1.5
Fibra cruda, % (m/m), max. 12

Fuente: Indecopi (2010)
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La menta en bolsas filtrantes debera cumplir con los siguientes requisitos microbiologicos
(expresadas en ufc/g), especificados en el cuadro N° 08.

. Cuadro N° 08: Requisitos Microbioldgicos para la Menta en Bolsas Filtrantes

Caracteristicas (UFC/g) n m M c
Numeracioén de Bacterias Aerobias Viables 5 10* 10° 2
Numeracién de Hongos y Levaduras 5 10? 10* 1
Numeracion de Coliformes 5 10 10° 2
Numeracion de E. coli 5 Menos de 3 10 2

Fuente: Indecopi (2010)

Segun Vasquez (1987), la molienda es una operacién que se realiza, con el objeto de
disminuir el tamario de las particulas para aumentar su superficie de exposicion y facilitar
la extraccion de las esencias y el extracto acuoso en la preparacion de la infusion.

Para darle las caracteristicas de producto filtrante el producto seco, molido y tamizado se

colocd (2 gramos) en saquitos de papel filtrante.

A fin de evitar la pérdida de los pigmentos y el deterioro de las caracteristicas
organolépticas e indirectamente la degradacion de algunos constituyentes; los filtrantes
se almacenan bajo condiciones ambientales, en un empaque herméticamente cerrado y

protegido de la luz.

Se ha observado que las temperaturas altas favorecen la oxidacién, por lo que si se deja
el filtrante en barfio maria, 10 minutos después de preparada la infusién, el color amarillo

se va oscureciendo hasta llegar a un color pardo.

El contenido de taninos totales fue en promedio significativamente mayor en el té& negro
(1013 mg/L) que en el verde (570 mg/L). Las variedades Darjeeling y Ceylan presentaron
conjuntamente la mayor cantidad de estos compuestos. (De Feria, 2011)

El tamano de la porcién es un factor importante ya que toda la informacion posterior que
aparece en el rotulado nutricional va a estar referida a esa cantidad de alimento; claro es
que cuando llenamos una taza, no lo llenamos hasta arriba porque se desborda, por lo
que una taza de té tiene unos 200 mL de infusion. (Riella y Martins, 2007)
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2.7. Secado

Segun Perry (1994), el desecado o secado de sélidos se refiere generaimente a Ia

separacién de un liquido de un sélido, por evaporacién.

El desecado de sdlidos incluye dos procesos fundamentales y simultaneos: 1) se
transmite calor para evaporar el liquido y 2) se transmite masa en forma de liquido o

vapor dentro del sélido y como vapor desde la superficie.

En general, para Geankoplis (1998), el secado significa la remocion de cantidades de
agua relativamente pequeiias de cierto material. En el secado, el agua casi siempre se

elimina en forma de vapor con aire.

El secado o deshidratacién de materiales bioldgicos (en especial los alimentos), se usa
también como técnica de preservacion. Los microorganismos que provocan la
descomposicién de los alimentos no pueden crecer y multiplicarse en ausencia de agua.
Ademas, muchas de las enzimas que causan fos cambios quimicos en alimentos y otros
materiales biolégicos no pueden funcionar sin agua. Los microorganismos dejan de ser
activos cuando el contenido de agua se reduce por debajo del 10 % en peso. Sin
embargo, generalmente es necesario reducir este contenido de humedad por debajo del
5 % en peso en los alimentos, para preservar su sabor y su valor nutritivo. Los alimentos

secos pueden almacenarse durante periodos bastante largos.

Para reducir el contenido de humedad en el secado de diversos materiales de proceso,
por lo general se estima el tamafio del secador necesario, las diferentes condiciones de
operacion de humedad y la temperatura del aire empleado, y el tiempo necesario para

lograr el grado de secado.

En algunas operaciones de secado de alimentos, la humedad del aire de entrada se
controla recirculando parte del aire humedo y caliente que sale del secador. En las
reacciones quimicas, el material que no reaccioné en el reactor puede separarse del

producto final y volver a alimentarse al reactor.

Debido a la gran variedad de materiales que se secan y a los muchos tipos de equipos
que se utilizan, no existe una sola teoria de secado que comprenda todos los materiales y
tipos de secadores. Las variaciones posibles en forma y tamaiio de los materiales, de la
humedad de equilibrio, de los mecanismos del flujo de humedad a través del sélido, asi
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como en el método de transferencia de calor que se requiere para la vaporizacion,
impiden que se pueda hacer un tratamiento unificado. (McCabe et al., 2007)

En el secado de sdlidos, un liquido, generalmente agua, se separa por medio de un gas
seco y caliente (generalmente aire) de forma que la operacion esta acomparada de la
humidificacion de la fase gaseosa.

Segun Gutiérrez (1987), el calentamiento concentra los mostos con todos los elementos,

componentes organicos y minerales.

Segun Vasquez (1987), en el proceso de obtenciéon de un producto filtrante, ia etapa del
secado, tiene como finalidad detener la fermentacion y reducir el contenido de humedad
de la materia prima, para conservar su calidad en el almacenamiento. Una desecacion
floja, produce un filtrante con alto contenido de agua y puede correr el riesgo de
enmohecerse. Una desecacion fuerte o larga, elimina o hace insolubles una gran
cantidad de sustancias contenidas en la hierba luisa y por eso le quita al filtrante su

aroma y sus propiedades.

Si la temperatura se sube por encima del maximo, las bacterias mueren répidamente por
calor. Muchas bacterias mueren a los pocos segundos de ser expuestas a una
temperatura de 70°C, pero otras sobreviven a 85°C durante 15 minutos, aunque no sean
capaces de formar esporas. (Bylund, 2003)

Compuestos Aromaticos

Segun Valencia (1995), dentro de este grupo se encuentran compuestos cuyas
estructuras poseen por lo menos un anillo bencénico. La gran variedad de constituyentes
de las plantas pueden clasificarse como compuestos aromaticos, pero muchos se
clasifican en otros grupos de acuerdo con sus propiedades y su estructura completa;
dentro de las sustancias sencillas tenemos a los fenoles y acidos fendlicos,
fenilpropanoides, pigmentos quinénicos, cumarinas, lignanos y taninos.

Entre los compuestos fendlicos naturales se encuentran los flavonoides, los fenoles
monociclicos, los fenilpropanoides, las quinonas fendlicas y las cumarinas (Figura N° 03).
Las sustancias poliméricas de las plantas como los lignanos y taninos son polifendlicos
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(Figura N° 04) y ocasionalmente también se encuentran unidades fendlicas en las
proteinas, los alcaloides y los terpenoides.

Figura N° 03: Clasificacién de los Fenoles Simples
Fuente: ACE Revista de Enologia (2013)

Figura N° 04: Estructura de los Fenoles Complejos
Fuente: ACE Revista de Enclogia (2013)

Los compuestos fenodlicos segun Rodriguez (2006), se pueden degradar por

calentamiento a 100°C y en el caso -especifico de los taninos, en la uva solo se
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encuentran los taninos condensados o proantocianidinas; se les conoce también como no

hidrolizables, ya que se hidrolizan con dificultad y por el contrario, el tratamiento con calor

y acidos minerales origina polimeros de alto peso molecular (flobafenos).

2.8.1.

Taninos (polifenoles)

Segun Martinez (2012), la presencia de sustancias biolégicamente activas en los
alimentos de origen vegetal es conocida desde la antigiedad (por ejemplo, las
plantas de uso medicinal), pero su interés ha crecido enormemente en los
Gltimos anos a raiz de las numerosas investigaciones realizadas sobre su posible
papel como ingredientes funcionales de los alimentos, papel que permitiria a los
fabricantes dotar a sus productos de un efecto beneficioso para la fisiologia del

consumidor que los ingiriese.

Entre las sustancias de este tipo mas interesantes destacaremos los
antioxidantes «polifenoles» (ver figura N° 05). Pese a todo, el conocimiento de
estos elementos es aun bastante incompleto habida cuenta de su cantidad, asi
como de la dificultad de aislamiento e identificacién. La complejidad de los
fitoquimicos aumenta si tenemos en cuenta que, a menudo, estas sustancias
estan presentes en nuamero de decenas o centenas en los alimentos,
frecuentemente mezcladas con otros fitoquimicos, con fibra alimentaria, con
distintos acidos grasos, etc., por lo que es muy complicado deducir a cual de
ellas (o sus combinaciones) se debe el posible efecto fisiolégico detectado.

NH, {~ ~cooH
‘ ;
HO ] _ g
_ OH Fenilatanina Acido cingmico !
Acido shikimico _ g
i o Cumarinag - Ravonoides :

J ¥ lignanos ¥y antocianos
COOH . Toninos Fenoles sencillos .
£ condensados y acidos fenslicos
) ‘ —r ijnos 4
Hé hidrolizables :
OH
* Acido gatico !

Figura N° 05: Estructura Quimica de los Polifenoles
Fuente: Martinez (2012)
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En consecuencia, es muy dificil identificar cuél es el «principio activo» que tiene
una actividad fisiolégica en el organismo humano mas alla de su valor
nutricional, dificultad que se extiende a su aislamiento y a la misma posibilidad

de incorporarlo purificado y activo como ingrediente funcional a otros alimentos.

Los taninos comprenden un grupo amplio de componentes fendlicos capaces de
unirse a enzimas y a otras proteinas mediante puentes de hidrégeno, formando
compuestos insolubles. La reacciéon se produce a través del grupo -amino de la
lisina, dando lugar a moléculas resistentes a la accién de enzimas digestivas en
animales monogastricos. (Astiasaran y Martinez, 2003)

Para Fennema (2010), no existe una definicibn rigurosa de taninos, y son
muchas las sustancias de diversa naturaleza que se incluyen bajo esta

categoria.

Los taninos son compuestos fendlicos y simplemente toman este nombre no por
su exacta composicion quimica, sino por su capacidad de combinarse con
proteinas y otros polimeros como los polisacaridos. Se definen funcionaimente
como compuestos polifenélicos hidrosolubles, con un tamafio molecular de entre
500 y 3.000 Da, que tienen la capacidad de precipitar alcaloides, gelatina y otras

proteinas.

Se encuentran en la corteza del roble y en las frutas. La quimica de los taninos
es compleja. De manera general se consideran dos grupos: 1) las
proantocianidinas, también llamadas «taninos condensados» se denominan mas
correctamente taninos flavan-3,4-diol-derivados (Figura N° 06) y 2) los
poliésteres de glucosa con el acido galico de los acidos hexahidroxidifénicos
(Figura N° 07). A este ditimo grupo se le conoce también con el nombre de
«taninos hidrolizables», puesto que son compuestos constituidos por una
molécula de glucosa unida a radicales fendlicos. El ejemplo mas importante es la
glucosa unida al acido galico y la lactona de su dimero, el acido elagico.

El color de los taninos va desde el blanco amarillento al pardo claro y
contribuyen también a la astringencia de los alimentos. Su capacidad para
precipitar proteinas las convierte en valiosos agentes clarificantes.
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En la figura N° 09, se muestra las estructuras de componentes acidos de taninos
hidrolizables.

HO
HO COOH
HO
acido gdlico

&cido m - digélico

~ acido hexaoxidifénico

acido chebolico ~-COOH

Figura N° 09: Estructuras de componentes acidos de taninos hidrolizables
Fuente: Valencia (1995)

2.8.1.1. Reactividad

Segun Badui (2006), antiguamente los taninos se utilizaban como
colorantes de pieles y alimentos. Su capacidad como precipitantes de
proteinas se ha utilizado en la curtiduria de pieles, el mecanismo es una
interaccion de los taninos con las cadenas peptidicas, que establece
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uniones resistentes al agua y al calor. Esta combinacién de los taninos
con las proteinas forma precipitados resistentes al ataque microbiano, lo
que impide la putrefaccién.

Su poder astringente, fundamentalmente una reaccién muy suave de
precipitacion de glucoproteinas de la saliva que reduce las
caracteristicas de lubricacion de ésta, es una caracteristica deseable en
algunos alimentos como el vino tinto, y algunas jaleas y mermeladas.

Los taninos se consideran también antioxidantes, con capacidad de
atrapar los radicales libres. Se oxidan con facilidad en presencia de
oxigeno, e intervienen en reacciones de oscurecimiento en algunas
mermeladas, a través de reacciones de tipo fenélico.

Los taninos reaccionan con cloruro férrico y otras sales, presentan
combustion a un punto de ignicidn de 199°C y autoignicién a 528.5°C.
La mayoria de los animales no metabolizan los complejos que se
forman entre proteinas y taninos, lo que hace que se reduzca el valor
nutritivo del alimento; las interacciones de estos dos conjuntos se
favorecen a temperaturas altas y en ciertas condiciones de pH y de

fuerza ionica.

Para Fennema (2010), los alimentos ricos en compuestos polifendlicos
reducen considerablemente la biodisponibilidad de hierro a partir de la
comida. El t¢ es especialmente un potente inhibidor, por su alto
contenido en taninos. Otros alimentos ricos en polifenoles que inhiben la

absorcion de hierro son el café, las judias no blancas, pasas y sorgo.

El cobre libre cataliza la oxidacion de los compuestos polifenélicos que
posteriormente reaccionan con las proteinas originando una turbidez

permanente.

Los iones de la fase acuosa suelen reaccionar con compuestos
fendlicos para formar complejos colorados. Por ejemplo, complejos
formados por Fe*" y derivados del pirocatecol y el pirogalol presentan un
color azul o violeta mientras que los complejos analogos constituidos

por Fe* presentan coloraciones anaranjadas o parduscas.
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Los antioxidantes mas comunmente utilizados en los alimentos son los
compuestos fendlicos. Mas recientemente, el término «antioxidantes
alimentarios» se ha aplicado a aquellos compuestos que interrumpen la
reaccion en cadena de los radicales libres formados en la oxidacion de
los lipidos y a los que eliminan el oxigeno singlete. Todas las clases
fendlicas poseen los requisitos estructurales de los FRS (atrapadores de
radicales libres), aunque su actividad varia mucho. Los factores que
influyen sobre su actuacion antioxidante son la posicion y grado de
hidroxilacién, polaridad, solubilidad, potencial reductor, estabilidad en
las operaciones de procesado alimentario y estabilidad de los radicales.

La astringencia normalmente se debe a la asociacion de taninos o
polifenoles con proteinas de la saliva para formar precipitados o
agregados. Ademas, las proteinas poco solubles, tales como las que se
encuentran en algunas leches en polvo, también pueden combinarse
con proteinas y mucopolisacaridos de la saliva y producir astringencia.
La astringencia a menudo se confunde con el sabor amargo ya que
muchas personas no comprenden su naturaleza con claridad, y ademas
muchos polifenoles y taninos causan sensaciones tanto amargas como

astringentes, como es el caso de los vinos tintos.

Segun Valencia (1995), los taninos son un grupo de constituyentes
fendlicos de las plantas, posee sabor astringente y la propiedad de
convertir la piel en cuero. Estos compuestos se dividen en dos grupos:
los taninos condensados o catequinas, y los hidrolizables.

Los taninos son sustancias quimicas no cristalizables que forman
soluciones coloidales con el agua, tienen reacciéon acida y un sabor
astn’ngentef Forman precipitados con la gelatina y los alcaloides, y
precipitados azul oscuro o negro verdoso con las sales férricas, y rojo
oscuro con el ferricianuro de potasio y amonio, y también precipitan por
las sales de cobre, plomo, estafio y con soluciones acuosas de
dicromato de potasio o acido crémico al 1%. En soluciones alcalinas,

muchos de sus derivados absorben rapidamente oxigeno.
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Los taninos precipitan a las proteinas de sus soluciones y pueden
combinarse con ellas volviéndolas resistentes a la accion de las
enzimas proteoliticas. Muchas drogas que contienen taninos como el
nogal, la krameria, el gambir, asi como el tanino parcialmente purificado
(acido tanico) y sus derivados (acido acetiltanico), se emplean en
medicina como astringentes tanto en el tracto intestinal como en las
quemaduras; en este caso, las proteinas de los tejidos expuestos se
precipitan y forman una capa protectora ligeramente antiséptica debajo
de la cual se regeneran los nuevos tejidos. La propiedad de precipitar
las proteinas también se utiliza para convertir las pieles de animales en

cuero.

La propiedad de formar compuestos coloridos con las sales de fierro, se
usa a escala comercial para la manufactura de tintas; debido a sus
propiedades precipitantes, los taninos se usan en el laboratorio como
reactivos de deteccion de gelatina, proteinas y alcaloides. En los
envenenamientos por alcaloides, las soluciones de tanino son muy

valiosas porque inactivan al alcaloide al formar un tanato insoluble.

Como es conocido desde hace unas décadas, el proceso biolégico del
envejecimiento se acelera en funcién de la magnitud del estrés oxidativo
al que estan sometidos los organismos. Cuando la generacion de las
especies reactivas de oxigeno (EROs) sobrepasa las barreras de
defensa antioxidantes de los diversos tejidos biolégicos, se produce
dafio por lesién quimica de las estructuras biolégicas y a este proceso le
denominamos estrés oxidativo. (Costaguta y Reynoso, 2009)

En la figura N° 10, se observa la estructura quimica de los polifenoles,
es especialmente adecuada para ejercer una accion antioxidante

(donador de hidrégeno o electrones, o atrapador de radicales libres).
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ol it

Radical ibte

Figura N° 10: Accion Antioxidante de los polifenoles
Fuente: (Costaguta y Reynoso, 2009)

Segun Quifiones et al. (2012), numerosos estudios han avalado las
propiedades bioloégicas de los polifenoles. Estos efectos son
fundamentalmente consecuencia de sus propiedades antioxidantes que
pueden usualmente justificar sus acciones vasodilatadoras vy
vasoprotectoras, asi como sus acciones antitrombaéticas, antilipémicas,

antiateroscleréticas, antiinflamatorias y antiapoptéticas.

Los polifenoles son, en realidad, los principales antioxidantes de la
dieta, y su ingesta es 10 veces superior a la de la vitamina C, y 100
veces superior a la de la vitamina E o los carotenocides. Algunos
alimentos sabemos que destacan por su alto contenido en polifenoles.
Entre ellos el té, el vino y el cacao. Los polifenoles contenidos en estos
alimentos son altamente efectivos como defensa antioxidante.
Flavonoides como la catequina o la quercetina pueden directamente
neutralizar especies reactivas de oxigeno (ROS), como el O,—, el H;0O, 0
el HCIO. La quercetina y la miricetina, seguidas por el kenferol, son los
flavonoides que poseen mayor actividad neutralizadora de radicales
libres. El grupo fendlico que poseen puede actuar directamente
capturando electrones desapareados de las ROS, y genera asi especies
menos reactivas. Los flavonoides actian fundamentalmente como
tampones, y capturan radicales libres para generar el radical flavinico,
mucho menos reactivo, ya que en él los electrones desapareados estan
mas deslocalizados (figura N° 11). Ademas, flavonoles como la

quercetina pueden guelar iones metalicos de transicién como el hierro o
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el cobre, evitando asi la formacion de las ROS producidas por la

reaccion de Fenton (figura N° 11).

RADICAL FLAVINICO
O+

l

OH

OH R+ RH

N,

\'R-b

1 REACCION DE FENTON

FE* + H,0, — Fe*+ OH + OH-

Fie 4 HZOE ~z Fp?r + QOH + OH-

OH

Figura N° 11: Formacién del radical flavinico por la captura de

radicales libres por los polifenoles (A), Reaccién de

Fenton (B)
Fuente: Quiiiones ef al. (2012)

2.8.1.2. Taninos en Alimentos

Segun Fennema (2010), El té es la bebida de mayor consumo en el

mundo y algunas de sus peculiares caracteristicas se deben a su

contenido en taninos. En el proceso de transformaciéon de las hojas

verdes recién cosechadas, el aspecto mas importahte es el control de la

oxidacién de los polifenoles. En el té verde, las hojas se escaldan al

principio del proceso para reducir la oxidacién de los polifenoles. Por el

contrario, en el té negro es imprescindible |la oxidacién y por lo tanto, las

etapas de la fabricacién estan dirigidas a favorecer y controlar la

oxidacion enzimatica de los polifenoles. En el primer paso de la
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elaboracion se reduce el contenido en humedad de las hojas de té para
concentrar los fenoles y después se trituran para romper los
compartimentos celulares y permitir el contacto de las enzimas
oxidantes con sus sustratos. Cuando se alcanza el grado de oxidacion
deseado, las hojas se escaldan.

Segun Badui (2006), ademas de proporcionar color a algunas
mermeladas y jaleas, la presencia de taninos en productos alimentarios
como salvia y menta, contribuyen al sabor de éstos. De especial
importancia es la presencia de taninos en vinos. Ademas de que se
emplean como clarificantes al precipitar proteinas presentes en los
mostos, la presencia de determinada cantidad de taninos define su
sabor. Los que se encuentran en los vinos jovenes son taninos
hidrolizables con dos o tres unidades, mientras que en los vinos viejos
estan presentes taninos condensados, con hasta 10 moléculas; los
polimeros de mas de 10 unidades fendlicas son insolubles y precipitan.
Una forma de expresar el contenido de taninos en los vinos es por su
equivalente de acido galico: el rojo de mesa contiene 750 mg de
equivalentes/litro, mientras que el de tipo jerez y el rosado presentan
150 y 110, respectivamente. Los fenoles se oxidan faciimente a
quinonas, catalizados por sistema enzimaticos como lacasa y tirosinasa.
La calidad de los vinos depende de la proporcién de fenoles y quinonas
'presentes; una oxidacion controlada produce un vino “‘maduro”; en
cambio, cuando la oxidacion es muy rapida o muy intensa, se producen
sabores y olores indeseables.



3.1.

3.2

39

ll. MATERIALES Y METODOS

Lugar de Ejecucion

El presente trabajo de investigacion se desarrollé durante los meses de agosto del 2012 a
abril del 2013. Las pruebas tecnolégicas y los analisis fisico-quimicos y sensoriales se
realizaron en la Planta Piloto de Frutas y Hortalizas, y en los Laboratorios de
Investigacion y de Analisis y Composicion de Productos Agroindustriales - ANACOMPA
de la Facultad de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Nacional de San Martin,
ubicados en la Ciudad Universitaria — Morales; y los analisis microbiolégicos se hicieron
en el Laboratorio de Referencia Regional de la Direcciéon Regional de Salud — San Martin,
ubicado en el Jr. Tipac Amaru 5% Cdra. s/n - Morales.

Materiales y Equipos
3.21. Materia Prima

La materia prima que se utilizé es el orujo fermentado fresco de uva variedad
borgona negra (Vitis labrusca), obtenido del proceso de vinificacion. La uva es
procedente del vifiedo de la Sefiora Zoila Muiioz, ubicado en el Distrito de San
Antonio de Cumbaza (Provincia y Departamento de San Martin), a 12 Km de la
Ciudad de Tarapoto; comercializado en el Mercado N° 3 del Barrio Huayco -
Tarapoto, en el Puesto 18 de nombre: Venta de Uvas y Licores Regionales “La
Gatita”.

3.2.2. Equipos y Materiales

- Secador de bandejas por lotes con calor directo del tipo de bandejas
estacionarias.

- Molino de impacto (Alpine Kolloplex).

- Cribas o rejillas (J = 0.6, 1.0 y 1.6 mm).

- Anemoémetro Kestrel 2000, rango operacional de velocidad 1.0 a 218 km/h.

- Balanza digital de 1 g a 5 Kg.

- Balanza electrénica de 0.1 g a 6 Kg.

- Balanza analitica de precisién de 0.1 mg a 200 g.
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- Estufa eléctrica de rango de temperatura de 0 a 220°C.

- Mufla eléctrica.

- Desecador de vidrio con silicagel.

- Aparato Soxhlet (condensador, extractor, balén recibidor).
- Equipo de titulacién o valoracion.

- Espectrofotdémetro Thermo Spectronic GENESYS 6.

- Agitador de tubos VM2 — CAT.

- Matraces de 50, 100 y 500 mL.

- Vasos precipitados de 500 mL.

- Probetas de 100 y 250 mL.

- Fiolas de 10, 50, 100, 500 y 1000 mL.

-~ Succionador.

- Pipetas de vidrio de 5y 10 mL.

- Pipetas automaticas de 10-100 pL y de 100-1000 uL.

- Cubetas de cuarzo de 10 mm de espesor para espectrofotometro.
- Cubetas descartables de poliéster 10x10 mm.

- Papel filtro circular Microclar # 41 (@ = 12.5 cm).

- Bolsas Ziploc.

- Bolsas de polipropileno de alta densidad.

- Selladora eléctrica manual,

Reactivos

Todos los reactivos son de calidad para andlisis (p.a.), si no se especifica otra

cosa:

- Solucién 0.1 N de Hidréxido de Sodio (NaOH).

- Solucion de Hidréxido de Sodio (NaOH) al 1.25 % en agua.

- Solucién de Acido Sulfarico (H2SO,) al 1.25 % en agua.

- Solucion de Carbonato de Sodio (Na,COs) al 2 % (p/v) en agua.
- Solucién de Vainillina (CsHszO3) al 0.5 % en Metanol (CH;OH).

- Reactivo de Folin-Ciocalteau al 50 % V/V en agua.

- Acido Clorhidrico (HCI) al 37 %, d = 1.19.

- Metanol (CH3;OH) al 99.8 %, d = 1.263.

- Acido Tanico al 99 %.

- Catequina al 98 %.
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-~ Eter de Petroleo.
- Solucién Indicadora de Azul de Bromotimol.
-~ Agua Destilada.

3.3. Meétodos Analiticos y Experimentales

3.3.1.

Andlisis Fisico-quimicos

Se le realizé los mismos andlisis fisico-quimicos al orujo fermentado fresco y al
seco, para observar las variaciones.

» Humedad : Mediante desecacion por estufa, segin la Norma Técnica
Peruana 206.011 (Indecopi, 2011)

> Cenizas : Mediante calcinacion por mufla, segin la Norma Técnica
Peruana 206.012 (Indecopi, 2011)

» Grasa : Mediante extraccion Soxhlet, segin la Norma Técnica Peruana
208.016 (Indecopi, 2009)

> Fibra : Mediante digestion acida y basica, seglin la Norma Técnica
Peruana 205.003 (Indecopi, 2011)

» Acidez : Mediante titulacion, segun la Norma Técnica Peruana 206.013

(Indecopi, 2011)

Se realiz6é la determinacion de fenoles totales y taninos al orujo fermentado

fresco, al orujo fermentado seco y a la infusion; para ver las variaciones.

» Fenoles Totales:

Fundamento: El método se basa en el desarrollo de un complejo coloreado
verde-azulado, por la reaccion entre los compuestos fenélicos y el acido
fosfotungstico y fosfomolibdico presente en el reactivo de Folin-Ciocalteau, y
gue presenta un maximo de absorcién a 750 nm. (Singleton y Rossi, 1965;
modificado por Sato et al., 1996)

Procedimiento:
* La muestra se tritura hasta obtener particulas muy finas. Se pesa 3
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gramos.

= E| extracto se prepara, manteniendo la muestra en agitacién con 10
mL de HCI al 1 % en metano! durante 60 minutos. Se toman 100 uL de
extracto filtrado y se les afiade 2 mL de Na,CO; al 2 % y 100 pL del
reactivo de Folin-Ciocalteau al 50 %. La mezcla se deja en reposo a
temperatura ambiente durante 1 hora, agitando de vez en cuando.
Transcurrido este tiempo se mide la densidad dptica a 750 nm, frente a
un blanco de reactivos, constituido por 100 uyL de HCl al 1 % en
metanol, 2 mL de Na,CO; al 2 % y 100 uyL del reactivo de Folin-
Ciocalteau al 50 %.

= Se prepara una recta de calibrado con una disolucién patrén de 1000
ppm de acido tanico, disolviendo 25 mg de acido tanico en 25 mL de
acido clorhidrico al 1 % en metanol; en el intervalo de concentraciones
de 100 a 500 pg/mL.

» Taninos:

Fundamento: La determinacion de taninos se basa en la reaccion entre la
vainillina y el grupo resorcinol de flavonoles y flavonoides. Se utiliza la
catequina como patrén. El ensayo es negativo para los compuestos que no
contienen grupos resorcinol, tales como los acidos gélico y tanico. (Price et
al., 1978)

Procedimiento:

= Se procede a la preparacién y extraccion de la muestra, mediante
trituracién en una licuadora.

= Se prepara el extracto, pesando 3 g y se coloca la muestra en un
erlenmeyer de 125 mL; se adiciona 10 mL de metanol acidificado (1 %
de HCI concentrado en metanol), se tapa con parafilm y se somete a
agitacion constante durante 60 minutos a temperatura ambiente. Al
término del tiempo de extraccion se procede al filtrado por filtro de
pliegues.

* A una alicuota de 1 mL del extracto filtrado se le adiciona 1 mL del
reactivo formado por 0.5 mL de vainillina al 0.5 % en metanoly 0.5 mL
de HCI concentrado al 8 % en metanol, de preparacién diaria.
Transcurridos 60 minutos de la adicion del reactivo se mide la
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absorbancia a 500 nm, con intervalos de 1 minuto entre cada lectura,
en una cubeta descartable de 1 cm, frente a un blanco formado por 1
mL de HCI al 1 % en metanol y 1 mL del reactivo formado por 0.5 mL
de 0.5 % vainillina en metanol y 0.5 mL de HCI concentrado al 8 % en
metanol.

Se prepara una disoluciéon patrén de 2000 ppm disolviendo 100 mg de
catequina en 50 mL de HCI al 1 % en metanol. A partir de ella se
preparan disoluciones de trabajo en el intervalo comprendido entre 20
~ 140 ug/mL.

Anélisis Microbiolégicos

El producto terminado, debe cumplir con las condiciones microbiolégicas de
acuerdo a lo establecido en la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01, “Norma
Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e

Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” - Estimulantes y

Fruitivos: Hierbas de uso alimentario para infusiones (t&, mate, manzanilla,

boldo, otros); no debiendo exceder los limites microbiolégicos establecidos, para

no afectar la salud del consumidor o provocar deterioro del producto.

Al orujo de uva filtrante, se le realiz6 los siguientes andlisis microbiolégicos:

>

Numeracién de Aerobios Meséfilos Viables (ufc/g): Método horizontal
para la numeracion de microorganismos. Técnica de conteo de colonias a
30°C. ISO 4833:2003.

Numeracién de Coliformes (nmp/g): Método horizontal para la deteccion y
numeracion de Coliformes. Técnica del nimero mas probable. ISO 4831:
2006.

Numeraciéon de Escherichia coli {ufcl/g): Método horizontal para la
numeraciéon de E. coli presuntivas. Técnica de conteo de colonias a 30°C.
ISO 7251:20065.

Numeracion de Mohos y Levaduras (ufc/g): Guia general para la
numeracién de mohos y levaduras. Técnica de conteo de colonias a 25°C.
ISO 7954:1987.

Recuento de Salmonella sp en 25 g: Investigaciébn de Salmonella sp.
Recuento en placa. ISO 7954:1987.
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Analisis Sensorial

Una vez que se determinaron los parametros 6ptimos mediante un proceso
experimental, se obtuvo orujo de uva fiitrante y se prepard la infusion
correspondiente, a razén de 1 bolsita filtrante en 200 mL de agua hirviendo en
vasos descartables de plastico transparente, para someterlo al analisis sensorial.

Se aplicaron las pruebas a 10 jueces, en donde se eva'lu() los atributos de color,
aroma y sabor; en las instalaciones del Laboratorio de Analisis y Composicién de
Productos Agroindustriales - ANACOMPA de la Facultad de Ingenieria
Agroindustrial.

Para el analisis sensorial de la infusiéon de orujo de uva filtrante, se hizo uso del
formato N° 01, anexo N° 05. Se aplico una prueba afectiva de tipov hedénica
verbal de 5 puntos; siendo +2 la puntuacion, para la designacién “me gusta
mucho”, la puntuacién 0 para “ni me gusta ni me disgusta” y -2 para “me disgusta

mucho”; en donde se eligié el atributo de mayor aceptacion para los jueces.

3.4. Disefio Experimental del vProceso

3.4.1.

Ensayos Preliminares

Para el presente trabajo se hizo primero la caracterizacion de la materia prima
(orujo fermentado fresco de uva), mediante los analisis fisico-quimicos con

énfasis en la determinacién de fenoles totales y taninos.

Luego tomando referencia a Vasquez (1987), sobre el procesamiento de la
hierba luisa en bolsas filtrantes; se plantea un esquema experimental del
proceso de obtencién de orujo de uva filtrante, para el aprovechamiento del orujo
fermentado fresco de uva; en donde se ejecutaron una serie de pruebas en las
etapas de secado y molido, tal como se muestran en la figura N° 12. ’



Materia Prima
OPERACION | (orujo fermentado Pesado Secado Pesado Molido Envasado Almacenado
fresco de uva)
Z 0.6 mm
B 2 gramos — °
A
M
E
T
R
0 .
S
c e Analisis fisico- e Peso del | e Temperatura | «Peso del ¢ Granulometria | ¢ Peso neto e Temperatura
o quimicos :’:eusjgo de secado :;tgg « Andlisis fisico- ambiente
N ¢ Tiempo de quimicos ¢ Humedad
; secado o Andlisis ambiente
o ¢ Andlisis de microbiolégicos | eLuz
Humedad -
E (Méx. 10 %) ¢ Hermeticidad
S

Figura N° 12: Esquema Experimental del Proceso de Obtencién de Orujo de Uva Filtrante

Sy
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Descripcion de las Operaciones del Proceso

Materia Prima:
Se utilizé orujo fermentado fresco de uva variedad borgofia negra (Vitis
labrusca), y se le hizo analisis fisico-quimicos para su caracterizacion.

Pesado1y2:
A fin de cuantificar la pérdida de peso, se realizaron pesadas antes y después

del secado, esta operacion se hizo para fines de control y rendimiento.

Secado:

E!l deshidratado se realizd en un secador de bandejas por lotes con calor directo
del tipo de bandejas estacionarias, de 7.7 KW de potencia, con un ventilador
centrifugo de aire caliente cuya velocidad de aire es de 12.6 m/s y 1808 m®/s de
caudal; y 2 bandejas de 54.5 cm x 63 cm de superficie cribada cada una.

La carga inicial de cada lote, fue distribuida en las 2 bandejas, a modo de
esparcido, haciendo que el secado sea homogéneo; se procedioé a ensayar con
las temperaturas y tiempos: 50°C (2 horas), 60°C (2 horas), 70°C (2 horas) y
80°C (2, 4, 6 y 8 horas).

En cada experimento se determiné la humedad inicial y final del producto
mediante el método de la estufa. Para seleccionar los tiempos de la ultima
temperatura, se tuvo en cuenta el contenido del porcentaje de humedad final,
maxima del 10 % segun Indecopi (2010), luego se evalué el contenido fenoles
totales y taninos, para diferenciar el de mayor porcentaje y seleccionar el tiempo
optimo de la altima temperatura.

Todas las pruebas que se realizaron, fue con el fin de determinar los parametros
6ptimos de secado del orujo fermentado fresco de uva.

Molido:

Una vez que el orujo fermentado fresco de uva se secd, se procedid a su
molienda. Esta operacién se realizd6 en un molino de impacto (Usa - Alpine
Kolloplex) de 6-8 kW (8-10,5 hp) del motor, velocidad 10000 rpm, didametro del
tambor de 250 mm (9.8 "), en el stand; y con cribas (&= 0.6, 1.0 y 1.6 mm).

Envasado:
Segun Vasquez (1987), para darle las caracteristicas de producto filtrante, se
coloco 2 g de orujo seco y molido, en saquitos de papel filtrante de 16 g/m>.
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Almacenado:
Se almacen6é bajo condiciones ambientales, pero en un empaque cerrado y

protegido de la luz.

3.4.2. Ensayos Definitivos

Se realizaron en base a los resultados de los ensayos preliminares, en donde se
llegd a establecer los parametros optimos de obtencién de orujo de uva filtrante.
En esta etapa se elaboré un lote de orujo de uva filtrante y se determinaron sus
caracteristicas fisico-quimicas y microbiologicas, y se complementé con el

analisis sensorial de la infusion del producto.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSIONES

Caracteristicas del Orujo de Uva Variedad Borgoiia Negra
El porcentaje de orujo de uva variedad borgoiia negra (Vitis labrusca) en el vino dulce
elaborado fue de 28-29 %, valor similar reportado por la Fundacion Espafiola para el

Desarrollo de 1a Nutricién Animal (2013), con un rendimiento promedio de 30 Kg/100 L.

En el cuadro N° 09, se presenta la composicion quimica obtenida del orujo fermentado

fresco de uva.

Cuadro N° 09: Composicién Quimica del Orujo Fermentado Fresco de Uva

COMPONENTES
. ' . Acidez Fenoles .
”“’(',‘,Z;’ad C‘*('J/Lz)as G('[,Zj'a F(','f/’o'ia (% de acido | Totales T(::‘;',‘g)s
: ' ' tartarico) | (mglg)
73.31 0.85 1.21 7.51 0.82 0.43 0.14

Fuente: Laboratorios de investigacion y de ANACOMPA — FIAl — UNSM (2012)

.Del cuadro N° 09, con respecto al porcentaje de acidez en el orujo de uva (Vitis Jabrusca),

es de 0.82 %, este varia en comparacion con el que presenta la uva (Vitis labrusca), que
segun Garcia (1998), tiene 1.06 %; pero si lo comparamos con la acidez del vino, que
esta entre 0.5 - 0.7 %, la variacién es menos significativa. Y como el orujo de uva es un
residuo del proceso de vinificacion, no puede tener la misma acidez que un vino

terminado.

El contenido de grasa del orujo de uva Isabelia es de 1.21 %, y segun Ministerio de
Salud (2009), el de la uva borgofia es de 0.30 %, la gran diferencia se debe a dos
razones, |a primera es que son diferentes variedades de uva y la segunda es que el orujo
contiene sélo raspa, piel y pepita; y el fruto ademas contiene el jugo. Entonces las
proporciones varian y siendo la pepita la principal fuente de lipidos, hace que el orujo de
uva tenga un elevado porcentaje de grasa en comparacion con la uva.

El orujo de uva (Vitis labrusca), tiene 7.51 % de fibra; y el contenido en fibra de la uva es
de 0.6 %, segun Ministerio de Salud (2009).
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El orujo de uva (Vitis labrusca), tiene 0.14 mg de catequina en 1 gramo de orujo de uva
(0.014 %); y segun Blouin y Guimberteau (2004), la uva (Vitis vinifera) contiene entre

0.11-0.65 % de taninos; este valor puede ser un indicativo de que los compuestos

fendlicos han migrado en gran cantidad al vino, como lo menciona Peiiin (2009).

Procesamiento

4.2.1.

Pruebas Preliminares

En las pruebas preliminares se ensayaron las temperaturas y los tiempos de
secado en funcion a la humedad final del producto, que segun Indecopi (2010),

para el caso de filtrantes, debe presentar el 10 % de humedad como maximo.

Segun McCabe et al. (1991), no existe una sola teoria de secado que
comprenda todos los materiales y tipos de secadores. Entonces la etapa de
secado se hizo mediante un programa de temperaturas y tiempos, debido a que
el orujo de uva por contener un elevado porcentaje de sélidos solubles, no
permitia llegar a la humedad final requerida, porque se formaba una costra que
encapsulaba la humedad; y si se prolonga el tiempo de secado, ocasionaba el
quemado del orujo de uva. Asi que se opt6 por someter al orujo a temperaturas
bajas, desde 50°C que se incrementaban gradualmente cada 2 horas, hasta
llegar a los 80°C en donde se ensayaron tiempos de secado, desde 2 horas
hasta 8 horas, en diferentes lotes, y asi se pudo llegar a obtener el porcentaje de
humedad final dentro del limite requerido. En la siguiente figura se puede
apreciar lo anteriormente descrito (ver figura N° 13).

Una vez determinados los parametros de temperatura y tiempo de secado segun
la humedad final, se realizaron andlisis de cuantificacion de fenoles totales y de
taninos, para optar por el lote que presente la mayor cantidad de estos
compuestos.

En el cuadro N° 10, se aprecia que a mayor tiempo de secado son mayores los
cambios quimicos que se producen en el orujo de uva, originando la degradacion
de los principales componentes, haciendo que disminuya la funcionalidad del
producto final.



MATERIA PRIMA
(Orujo Fermentado de Uva)

PESADO

SECADO
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|

80°C

L

B |
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(H=12.4 %)
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Figura N° 13: Diagrama de Flujo Preliminar para la Obtencién de Orujo de
Uva Filtrante

Cuadro N° 10: Cuantificacion de Fenoles Totales y Taninos del Orujo

Fermentado Seco de Uva a Diferentes Tiempos de Secado

a 80°C
Tiempo de Secado a 80°C
COMPONENTES (horas)
4 6 8
Fenoles Totales (mg/g) 0.45 0.44 0.44
Taninos ( mg/g ) 0.15 0.14 0.13

Fuente: Laboratorio de Investigacion — FIAl - UNSM (2012)

Segun los resultados obtenidos de los fenoles totales y taninos, se opté por el

tiempo de secado de 4 horas, de la ultima temperatura a 80°C; en donde se

obtuvo una humedad de 9.67 %, la misma que no excede los requisitos exigidos

por indecopi (2010) para filtrantes.
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4.2.2. Pruebas Finales

Seleccionado los parametros 6ptimos del secado, se procedio a la obtencion de
orujo de uva filtrante, siguiendo las etapas del proceso, planteadas en el

diagrama de flujo de la figura N° 14.

MATERIA PRIMA
(Orujo Fermentado de Uva)
]

PESADO -
(orujo fresco)

Secador de bandejas por lotes con cafor I
directo del tipo de bandejas estacionarias

Potencia = 7.7 KW SECADO
Caudal = 1808 m*/s |

50°C x 2 horas

I
60°C x 2 horas

|
70°C x 2 horas

|
80°C x 4 horas

]
PESADO
(orujo seco)

i
Molino de impacto (Alpine Kolloplex)} MOLIDO {Criba deZ=16mm

]
Papel filtrante de 16 g/mz} ENVASADO { 2 gramos

I
ALMACENADO

- Cerrado hermético

- Temperatura ambiente
- Protegido de la luz

Figura N° 14: Diagrama de Flujo para la Obtencién de Orujo de Uva
Filtrante
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Descripcién de las Operaciones del Proceso

Materia Prima:
Se hizo en base a orujo fermentado fresco de uva (Vitis labrusca), obtenida del

proceso de vinificacion, en la etapa del descube.

Pesado 1y 2:
La carga inicial del lote fue de 500 gramos y la carga final después del secado,

fue de 65 gramos, obteniéndose 13 % de rendimiento.

Secado:

En esta etapa se utilizd un secador de bandejas por lotes con calor directo del
tipo de bandejas estacionarias. La carga inicial del lote fue distribuida en las 2
bandejas y se procedi6é a secar con las siguientes temperaturas y tiempos: 50°C
(2 horas), 60°C (2 horas), 70°C (2 horas) y 80°C (4 horas). A estas temperaturas
y tiempos se deshidratd el orujo de uva, hasta obtener una humedad final de
9.67 % cumpliendo con lo establecido por Indecopi (2010), y con un contenido
de fenoles totales y taninos de 0.45 y 0.15 mg/g respectivamente.

Molido:

Una vez que el orujo de uva fermentado fresco se deshidratd, se procedié a su
molienda; esta operacién se realizé en un molino de impacto (Alpine Kolloplex),
con criba (@ = 1.6 mm).

Envasado:

Se colocod 2 gramos de orujo de uva seco y molido en saquitos de papel filtrante
o mas conocido como papel filtro para Té N° 746 de 16 g/m? termoestable, para
esto se utilizé bolsitas filtrantes de segundo uso.

Almacenado:
Se almacend bajo condiciones ambientales, pero en un empaque cerrado y
protegido de la luz.
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4.3. Caracterizacién del Orujo de Uva Filtrante

El producto obtenido con los parametros de procesamiento mas adecuado, fue

caracterizado por andlisis fisico-quimicos y microbiolégicos.

4.3.1.

Analisis Fisico-quimicos

La composicién quimica del orujo de uva filtrante, se observa en el cuadro N° 11.

Cuadro N° 11: Composicién Quimica del Orujo Fermentado Seco de Uva

COMPONENTES
| Humedad {Cenizas | Grasa Fibra A Cid.ez. Fenoles Taninos
(%) (%) (%) (%) (% de acido | Totales (mglg)
7 tartarico) (mglg) :
9.57 2.85 3.54 25.43 2.81 0.45 0.15

Fuente: Laboratorios de Investigacion y de ANACOMPA — FIAl — UNSM (2013)

Las diferencias nutritivas y energéticas entre el orujo fermentado fresco de uva 'y
el orujo fermentado seco de uva, son notables. Segiun Gutiérrez (1987), el
calentamiento concentra los mostos con todos los elementos, componentes
organicos y minerales. Entonces como los compuestos se concentran, cuando la
materia prima es sometida al deshidratado; es notablemente superior su

contenido en cenizas, fibra y grasa.

En el caso de la humedad, el orujo seco de uva obtuvo un 9.57 %, que esta en el
rango, segun Indecopi (2010), para filtrantes; siendo un factor importante para
su conservacion, evitando fa proliferacion de microorganismos.

El orujo de uva filtrante tiene 2.85 % de cenizas y segun Indecopi (2010), un

filtrante debe tener como maximo el 10 % de cenizas.

Otro analisis de importancia lo constituye la fibra, encontrdndose un valor de
25.43 % en el orujo seco de uva, pero indecopi (2010), sugiere como maximo el
12 %, es necesario controlar esta variable, por cuanto productos con demasiada
fibra tienden a ser muy pobres en esencias, lo que representa una baja calidad

en el caso de los filtrantes.
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Analisis Microbiolégicos

De acuerdo a los recuentos respectivos de los microorganismos indicadores,
realizados a fin de controlar su calidad sanitaria; se obtuvieron los resultados que

se muestran en el cuadro N° 12.

Cuadro N° 12: Analisis Microbiolégico del Orujo Fermentado Seco de Uva

ANALISIS
Numeracién
Aerobios | Numeracién | Numeracion | Numeracion | Numeracién Salmonelia
- - MUESTRA- Mesdéfilos | Coliformes {- E. coli Mohos Levaduras } "' o
Viables (NMP/g) (UFC/g) (UFC/g) (UFC/g) P 9
(UFCIg)
~Qrujo de Uva:
Borgofia Negra Ausencia/
< < <
fermentado, 10 3 3 10 10 25¢
secado y molido
METODOS  |1s0-4833-2003 | 1SQ-4831-2006(1S0-7251-2005 | ISO 7954:1987 ISO 7954:1987 | ISO 7954:1987

Fuente: Laboratorio de Referencia Regional — Direccién Regional de Salud — San Martin (2013)

Para aerobios mesdfilos viables, se acata el criterio microbiolégico (ISO
4833:2003), pues el resultado de la unidad de muestra analizada es menor al
valor establecido de m (10* ufc/g).

En el caso de coliformes, el resultado obtenido cumple el criterio establecido,
hallandose un recuento de <3 nmp/g, siendo menor al valor de m (10 nmp/g).

Para los hongos (mohos y levaduras), los recuentos de este grupo de
microorganismos cumplen el criterio pautado en la ISO 7954:1987, por cuanto
las unidades tienen valores menores a m (107 ufc/g).

Y con respecto a la Salmonella sp, se acata el criterio, pues no fue detectado
este microorganismo (m = 0).

Segun Bylund (2003), muchas bacterias mueren a los pocos segundos de ser
expuestas a una temperatura de 70°C, pero otras sobreviven a 85°C durante 15
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minutos, aunque no sean capaces de formar esporas. Por eso el orujo de uva
filtrante, es apta para el consumo humano; porque en la etapa de secado, los
parametros de temperatura y tiempo llegaron hasta 80°C por 4 horas.

Los analisis microbioldgicos realizados al orujo fermentado seco y molido de uva
borgofia negra, determinan que se encuentra dentro del limite bacteriolégico
permisible para el consumo humano, de la Referencia: NTS N° 071
MINSA/DIGESA-V.01, RM. N°591-2008/MINSA, NTP 209.250; lo que implica
que se aplicd las buenas practicas de manufactura e higiene, garantizando la
calidad sanitaria e inocuidad.

4.4. Caracterizacion de la Infusion de Orujo de Uva Filtrante

La técnica empleada consisti6 en preparar infusiones estandarizadas en temperatura y

concentracién, colocando una bolsita de orujo de uva filtrante dentro de una taza,

anadiendo 200 mL (Riella y Martins, 2007) de agua hirviendo y dejando reposar 3

minutos. Fue caracterizado por los aspectos fisico-quimicos y sensoriales.

4.4.1.

Andlisis Fisico-quimicos

Los andlisis fisico-quimicos que se le realizaron a la infusién consistieron en la
determinacion de fenoles totales, taninos, acidez y pH; para cuantificar los
porcentajes con los que llegan estos compuestos al consumidor, mediante la
infusién de orujo de uva filtrante (ver cuadro N° 13).

Cuadro N° 13: Composiciéon Quimica de la Infusion de Orujo de Uva

Filtrante
COMPONENTES
Fenoles fot‘éles | Ta_ninosr Acidez |
(mg/mL) (mg/mL) (% de 4cido tartarico) pH
0.35 0.08 0.09 4.08

Fuente: Laboratorios de Investigacion y de ANACOMPA — FIAI - UNSM (2013)
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Se puede notar una gran disminuciéon en la infusién, con respecto a los
compuestos funcionales (fenoles totales y taninos), en comparacién al orujo
fermentado seco de uva. Los compuestos fendlicos segun Rodriguez (2006), se
pueden degradar por calentamiento a 100°C y en la uva solo se encuentran los
taninos condensados, ya que se hidrolizan con dificultad y por el contrario, el
tratamiento con calor y acidos minerales origina polimeros de alto peso

molecular (flobafenos).

La infusién de orujo de uva filtrante tiene 0.08 mg/mL de taninos, valor inferior a
lo reportado por De Feria (2011), de 570 mg/L (0.57 mg/mL) para el contenido
de taninos en promedio en el té verde; esta variacion significativa evidencia la
desventaja funcional entre el producto obtenido y otros filtrantes.

Andélisis Sensorial

Se efectué con 10 jueces, suministrandoles un formato (ver anexo N° 04), de una
prueba afectiva (método de escala heddnica verbal de & puntos), con los 3

atributos que se tomaron en cuenta para este analisis sensorial.

Los resultados de los 3 atributos que se tomaron en cuenta, para el analisis
sensorial de la infusion de orujo de uva, se observan en el cuadro N° 14.

Cuadro N° 14: Resultados de la Prueba Afectiva Realizada a la Infusién de
Orujo de Uva Filtrante Empleando Escala Hedénica Verbal

ATRIBUTOS
- -DESCRIPCION Color Aroma - Sabor

Me gusta mucho +4 +10 +4
Me gusta ligeramente +6 +4 +7
Ni me gusta ni me disgusta 0 0 0
Me disgusta ligeramente 0 0 -1
Me disgusta mucho 0 0 0

- - -TOTAL +10 - -+14 +10
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En base a los resultados presentados en el cuadro N° 14, se hizo una grafica
donde se representa el nivel de aceptacion de cada atributo en fa infusion de
orujo de uva filtrante (ver figura N° 15).

Color

Sabor

== TOTAL

Figura N° 15: Representacion Grafica de los Resultado de la Prueba
Afectiva por Atributos en la Infusion de Orujo de Uva
Filtrante

El analisis sensorial de la infusion de orujo de uva filtrante, empleando escala
hedénica verbal de 5 puntos, indica que el aroma, es el atributo que tiene mayor
aceptacion en la infusion; pero como todos los atributos cayeron en un rango
positivo (ver calculos en anexo N° 06), esto indica la aceptacion favorable de la

infusion.

De las observaciones realizadas por los jueces en la prueba hedonica, indicando

algunas propiedades de la infusion de orujo de uva, se resume lo siguiente:
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= Color: Las infusiones que se prepararon con orujo de uva filtrante presentaron
un color marrén rojizo claro, lo que indica que en este caso, el producto no
contiene carotenoides y el color depende tnicamente de los flavonoides de la
uva borgofia negra, y por eso la extracciéon de pigmentos y principios activos
es menor comparado con otros filtrantes.

= Aroma: En el aspecto odorifico, la infusion de orujo de uva tiene mayor
aceptacion con respecto a los otros atributos analizados. El aroma se puede
percibir con claridad al momento de aspirar, eso evidencia la presencia de los
terpenoles de la uva en la infusion y presenta un olor caracteristico a orujo de
uva con una ligera tonalidad a pasas.

» Sabor. Las observaciones que se presentaron en el color estan
estrechamente relacionadas al sabor, por eso se percibié como una bebida de
baja concentracién, con sabor caracteristico a orujo de uva, pero sin el
alcohol, puesto que todo se evapord en la etapa de secado.
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

1) Como una altemativa para minimizar uno de los subproductos no aprovechados, de la
produccién del vino regional, se determinaron parametros optimos de procesamiento
para la obtencién de un producto filtrante, logrando conferirle valor agregado al orujo
fermentado fresco de uva borgofia negra; para darle la categoria de subproducto,
mediante la obtencion de orujo de uva filtrante.

2) Con el porcentaje de humedad final de 9.57 % y la determinacién de fenoles totales y
taninos de 0.45 mg/g y 0.15 mg/g, respectivamente; podemos afirmar que el orujo de
uva borgona negra (Vitis labrusca), debe secarse las primeras 2 horas a 50°C, las 2
horas siguientes a 60°C, después 2 horas a 70°C y las ultimas 4 horas a 80°C; por
tener los mejores resultados.

3) Los resultados obtenidos en los andlisis microbiologicos del orujo fermentado seco de
uva borgona negra, revelan que esta dentro del limite bacteriolégico permisible, lo cual
indica que es inocuo y apto para el consumo humano; ademas demuestra que se
realizaron las buenas practicas de manufactura e higiene.

4) La infusion del orujo de uva filtrante tiene aceptacion como bebida, a pesar de la poca
intensidad del color y sabor. El aroma es un atributo que colabora a que en forma

general la bebida reciba buenos calificativos.

Recomendaciones

1) Como los compuestos fendlicos del orujo fermentado seco de uva, sufren una
degradacion térmica, al momento de la preparacién de la infusion, por someterlo a un
calentamiento de 100°C; y ademas no se hidrolizan con facilidad; se recomienda
consumirlo de forma directa, para ser mejor aprovechado, desde el punto de vista

funcional.

2) Colocar un filtrante en una taza, agregue agua hirviendo, espere unos minutos hasta
lograr el aroma y color deseado. Puede agregar azticar o edulcorante al gusto.
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3) Mantener los envases conteniendo los filtrantes bien cerrados y conservar en lugar

fresco y seco, protegiéndole de la luz.

4) Incentivar mayor investigacion del orujo fermentado de uva, en aras de conferirle

mayor valor agregado.
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Vil. ANEXOS

Anexo N° 01: Esquematizacion de los Analisis de Determinacion de Fenoles Totales
y Taninos en el Orujo de Uva Borgoiia Negra (Vitis labrusca).

MATERIA PRIMA

TRITURADO

PESADO
(39)

EXTRACCION DE
MUESTRAS
(10 mL HCI-1%/CH;0H X
60' agitacion constante)

FILTRADO

MEZCLADO

{100 uL extracto filtrado
+ 2 mL Na,CO; al 2%
+ 100 pL reactivo Folin-Ciocalteau al
50% X 60’ agitacion intermitente)

LECTURA

ESPECTOFOTOMETRICA
(A=750 nm)

Figura N° 16: Diagrama de Flujo para la Determinacién de Fenoles Totales
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1. [PATRONES] P/100 P2200 Py/300 P4400 Ps/500 ppm

, b abo wh abo s
Acido Tanico 1000 ppm = 1000 2000 30 40¢OO 5000 ML
L J

Y
10 mL HCI-1%/CH30H

2. MATRIZ (Orujo de Uva = 3 g)

1
I I

Con adicion de Sin adicion de
Patrones Blancos Patrones
M-IPP | M

T tT . T T
P1 P2 P3 P4 P5 B1 Bz 1 3 4 5
; — | ISR —

N

Extracto de Muestra 100 pL -— 100 pL
Sol. Extractante — 200 pL 100 pL
Sol. Estandar Patron 100 yL — —
N82003-2% 2mL 2mL 2mL
Folin-Ciocalteau 100 pL 100 uL 100 pL

Figura N° 17: Esquema para la Determinacién de Fenoles Totales



MATERIA PRIMA

TRITURADO

PESADO
(39)

EXTRACCION DE
MUESTRAS
(10 mL HCI-1%/CH,0H X
60’ agitacion constante)

FILTRADO

MEZCLADO

(1 mL extracto filtrado + 1 mL
reactivo formado: 0.5 mL
vainillina-0.5%/CH;OH y 0.5 mL
HCI-8%/CH;OH X 60' agitacién
intermitente)

LECTURA
ESPECTOFOTOMETRICA
(A=500 nm)

Figura N° 18: Diagrama de Flujo para la Determinacion de Taninos
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1. [PATRONES] P1/20 P./50 Ps/80 P4110 Ps/140 ppm

4 ﬁ v
Catequina 2000 ppm > 100 2%0 400 550 700 ML
p J

Y
10 mL HCI-1%/CHsOH
2. MATRIZ (Orujo de Uva = 3 g) 1
| |
Con adicion de Sin adicion de
Patrones Blancos Patrones
M+P | M

N A N I T
Pi P, Ps P4 Ps B; B> 12345
L } —r i —

Extracto de Muestra 1000 puL — 1000 pL
Sol. Extractante —— 2000 pL 1000 pL
Sol. Estandar Patrén 1000 pL —— -—

Vainillina-0.5%/CH3;0H 500 pL 500 uL 500 pL
HCI-8%/CH3;OH 500 pL 500 uL 500 uL

Figura N° 19: Esquéma para la Determinacién de Taninos

69
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7.2. Anexo N° 02: Calculos para Determinar Fenoles Totales y Taninos en el Orujo de

Uva Borgoiia Negra (Vitis labrusca).

A. Fenoles Totales

a. Orujo Fermentado Fresco de Uva

PATRONES (ppm) B P4/100 | P2/200 | P3/300 | P,/400 | Ps/500
Lecturas Experimentales | 0.001 | 1.567 1.641 1.734 1.826 1.924
Lecturas Corregidas - 1.566 1.640 1.733 1.825 1.923
Regresion Lineal:

i:'l_ e ——, | e T S, T T S T L S st e e T e, e me—mm e ‘L__'.-';'\%

! Curva de Calibracion !

28 * g

| y = 0.0009x + 1.4677 j

tE —— e L _R2=0.9977- .

tooe 2 S g v

8 ) N— e R T )

T Y S— A R e ’l

i !

. = |

N8 11 - 1

3 |

| fos |- — S - ”

! o ! ' » f|

N 0 100 200 300 400 500 600 !i

‘: Concentracién (ppm) i;

L“"' m——— T LT L T T e T T e, T e T T e e T ‘!J

Fenoles
Extrapolacion (lecturas por quintuplicado): Totales
(mg/g)
1. (1.587 —a)/b = 132.703 ug/mL x 10 mL/3.0520 g X 1mg/1000 ug = | 0.4348
2. (1.589 —a)/b = 134.928 ug/mlL x 10 mL/3.0520 g x 1mg/1000 ug = | 0.4421
3. (1.586 —a)/b = 131.591 ug/mL x 10 mL/3.0520g X 1mg/1000 pg = | 0.4312
4. (1.585—a)/b =130.478 ng/mL x 10 mL/3.0520 g X 1mg/1000 ug = | 0.4275
5. (1.585 —a)/b = 130.478 pg/mlL x 10 mL/3.0520 g X 1mg/1000 uyg = | 0.4275
X=| 043262
SD={ 0.0061
CV (%) = 1.41




b. Orujo Fermentado Seco de Uva
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PATRONES (ppm) B P4/100 | P»/200 | Ps/300 | Py400 | Ps/500
Lecturas Experimentales | 0.001 | 2.168 2.243 2.325 2.414 2.507
Lecturas Corregidas — 2.167 2.242 2.324 2.413 2.506
Regresion Lineal:

Curva de Calibracion
2.55 : e
25 S e s e 'v.50.0008xg+:2-z§7r ZE
. L ; e =R%=0.9982 =" .
E pas e EErEE e e s
§ 235 ST S B
o bk e e o -2 ~ 2 d»
2225 et e == ‘
9 = e i D B S s S
8 22 s e
21 ; : 3 f :
0 100 200 300 400 500 600
Concentracion (ppm)
Fenoles
Extrapolacion (lecturas por quintuplicado): Totales
_ (mg/g)
1. (2.190 —a)/b = 134.629 pg/mL x 10mL/3.0216 g X 1mg/1000 ng = | 0.4456
2. (2.192 — a)/b = 136.985 pg/mL x 10 mL/3.0216 g X 1 mg/1000 ug = | 0.4534
3. (2.189 — a)/b = 133.451 pg/mL x 10 mL/3.0216 g x 1 mg/1000 ug = | 0.4417
4. (2192 —a)/b = 136.985 pg/mL x 10 mL/3.0216 g x 1mg/1000 ug = | 0.4534
5. (2191 —a)/b = 135.807 ng/mL X 10 mL/3.0216 g X 1 mg/1000 ug = 0.4495
X=| 0.44872
SD= | 0.00508
CV (%)= 1.13




c. Infusién de Orujo de Uva Filtrante
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PATRONES (ppm) B P4/100 | P,/200 | Ps/300 | P,400 | Pg/500
Lecturas Experimentales | 0.001 | 0.247 0.522 0.814 1.108 1.403
Lecturas Corregidas | — | 0.246 0.521 0.813 1.107 1.402
Regresién Lineal:

Curva de Calibracion
1.6 m— . —
Y = 0002900516 EEIEE z__'
g 14 e e R = 00998 A
Z12 e L
2B EEmes S et==s -
[} = - . - A s P ey
.g 0.8 Dot = .. = = e xv: s
E o e EErEEe
=== e g AT B e o o o o o o
204 e ey
<02 < S T P
0 | e : e s
0 100 200 300 400 500 600
Concentracion (ppm)
Fenoles
Extrapolacion (lecturas por quintuplicado): Totales
(mg/mL)
1. (0.255 —a)/b = 105.797 ug/mL x 10 mL/3.000 mL x 1mg/1000 pg =| 0.3527
2. (0.249 —a)/b = 103.727 ug/mL x 10mL/3.000 mL x 1mg/1000 pg =| 0.3458
3. (0.251 — a)/b = 104.417 pg/mL x 10 mL/3.000 mL x 1mg/1000 ug =| 0.3481
4. (0.252 —a)/b = 104.762 pg/mL x 10 mL/3.000 mL x 1mg/1000 ug =| 0.3492
5. (0.253 — a)/b = 105.107 ug/mL x 10 mL/3.000 mL x 1mg/1000ug =| 0.3504
X=| 0.34924
SD=| 0.00257
CV(%)={ 0.74




B. Taninos

a. Orujo Fermentado Fresco de Uva
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PATRONES (ppm) B P4/20 P./50 Ps/80 | P4J110 | Pg/140
Lecturas Experimentales | 0.002 { 0.869 | 0.891 0.914 0.938 0.963
Lecturas Corregidas — 0.867 0.889 0.912 0.936 0.961
Regresién Lineal:

Curva de Calibracion
0.98 : . . :

£ 0.96 : y = 0.0 ‘8x+0.8503

€ ‘ ! R*=0.9994 /‘

2 0.94 : — A

© ! ) _,/_/"' . 1

2 0.92 e

g ] / 1

£ 09 +—- = -

= , _ :

< 0.88 {/ﬂ_._,_/”

0.86 +— ' : -
0 20 40 60 80 100 120 140 160
Concentracién {ppm)
Extrapolacion (lecturas por quintuplicado): 1;2?;75)5
1. (0.886 —a)/b = 45.594 pg/mL x 10mL/3.0098 g X 1mg/1000 ug = 0.1515
2. (0.884 —a)/b = 43.040 ug/mL x 10mL/3.0098 g x 1mg/1000 pg = 0.1430
3. (0.885 —a)/b = 44317 pg/mL x 10mL/3.0098 g x 1mg/1000 pg = | 0.1472
4. (0.884 —a)/b = 43.040 uyg/mL x 10mL/3.0098 g x 1mg/1000 ug = 0.1430
5. (0.883 —a)/b = 41.762 ug/mL x 10 mL/3.0098 g x 1mg/1000pug = | 0.1388
X=| 0.1447
SD= | 0.00482
CV (%) = 3.33




b. Orujo Fermentado Seco de Uva
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PATRONES (ppm) B P4/20 P./50 Ps/80 | P,/110 | Ps/140
Lecturas Experimentales | 0.002 | 1.194 1.209 1.225 1.243 1.264
Lecturas Corregidas - 1.192 1.207 1.223 1.241 1.262

Regresién Lineal:
Curva de Calibracion
127 e e o TEmmEsm s e e
1.26 - OO0tx s
8 124 55 == e Lgm
5123 = S at——ohe
§ 1.22 = ?”‘m'; 2 Cr ZEE :
t 121 = ESEsTaens S 25 =2
119 £ St = S
B R e e o o S e e e D S ey et L e R o : 1o
1.18 - n K> YX‘ ;3 Yr i - out.icx 'T " 3 "
- 0 20 40 60 80 100 120 140 160
Concentracion (ppm)
Extrapolacion (lecturas por quintuplicado): 1;2:';';:)5
1. (1.206 —a)/b = 47.241 pg/mL x 10mL/3.0021 g X 1mg/1000 ug = 0.1574
2. (1.204 —a)/b = 43.793 pg/mL x 10mL/3.0021 g X 1mg/1000 pg = 0.1459
3. (1.204 —a)/b = 43.793 ug/mL x 10mL/3.0021 g x 1mg/1000 ug = | 0.1459
4. (1.204 —a)/b = 43.793 pg/mL x 10 mL/3.0021 g x 1mg/1000 pg = 0.1459
5. (1.205 —a)/b = 45.517 pg/mL x 10mL/3.0021 g X 1mg/1000 g = 0.1516
X=| 0.14934
SD=| 0.00514
CV (%)= | 344




c. Infusién de Orujo de Uva Filtrante
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PATRONES (ppm) B P4/20 P./50 Ps/80 | P4J110 | Pg/140
Lecturas Experimentales | 0.001 | 0.026 0.108 0.191 0.275 0.360
Lecturas Corregidas —_ 0.025 0.107 0.190 0.274 0.359
Regresién Lineal:

Curva de Calibracion
0.4 i ™ s M At o ok Y oo it S VA e s St B v S s 8 Rl V51 L3
0.35 b o ’-::y"’=900218x‘0 0317*:?&; S
§ 0'3 v o - o o 4§ 2 30 v ) v" 1
Bos FEpmr e e e
§ o2 FEEEEEee e SRR nC e
§ 015 =S e : e
o SR ey = T et
§ 0.1 B T I e et ey
0.05 55 25 b SR A sEas
o [ RESSESZSIE
0 20 40 60 80 100 120 140 160
Concentracion {ppm)
o . . ) Taninos
Extrapolacién (lecturas por quintuplicado): (mg/mL)
1. (0.036 —a)/b = 24.326 pg/mL x 10 mL/3.000 mL x 1mg/1000 ug = | 0.0811
2. (0.040 — a)/b = 25.764 pg/mL x 10 mL/3.000 mL x 1mg/1000pug = | 0.0859
3. (0.041 —a)/b =26123 pg/mL x 10mL/3.000 mL x 1 mg/1000yg = | 0.0871
4. (0.037 —a)/b = 24.686 ng/mL x 10 mL/3.000 mL x 1mg/1000 pg = { 0.0823
5. (0.039 —a)/b = 25.404 ug/mL x 10mL/3.000 mL X 1 mg/1000 ug = | 0.0847
X= 008422
SD= | 0.00249
CV(%)=| 296




7.3. Anexo N° 03: Norma Sanitaria para Infusiones
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7.4. Anexo N° 04: Constancia del Analisis Microbiolégico del Producto Terminado

Ministerio

de Salud

“AG0 de la Inversite para ol desavollo reval py la segurldad allwmentar(a”

INFORME DE ENSAYO N°O71-P72013

SOLICITANTE: DAMARIS DE LOS ANGELES FERNANDEZ PEZO

Direccion: Morales

Tesls: Aprovechamiento del orujo borgofia negra ( Vitis labrusca) en boisa filtrants

DATOS DE LA MUESTRA ( proporcionados por el soficitanta) CONTROL EN EL
LABORATORIO
ANALITICO

Forma de Bolsa transparente de primer uso, conteniendo 600 g de

presentacion muestra Facha recepcion:
18.02.2013

Muestreador Teslsta

Lugar de Planta de secado Focha inicio dal Ensayo

muestreo 18.02.2013

Fecha y hora 15.02.2013/ 8:06 am )

inicio de muestreo

RESULTADO

ENSAYO
OB, Numeracién Numeraclén | N i6n § N 16 N sion | Salmonella sp
LAB MUESTRA Aerobios Coliformes E. Coli Mohos Levaduras En25 g
Mesdéfilos vieblas (NMP/g) (UFCfg) {UFCrg) (UFC/y)
(UFC/ g)
Orjo de uva ] . : ]
050 borgoha negra 10 <3 <3 10 <10 Ausenclal2s g
fermentado secado y
mofido
1S0-4833-2003 1S0-4831-2008 180-7261~ 150 7541567, | 180 78541087 | 150 76541687
METODOS 2008
Nota: <3, <10 E¢ o Himits infsrior de dstecclén del método
Lot resultadoq del presents itforme ds Ensayo 0 sofo a la ided de elidx 8 ¢nsayo an cau2 Caso, Mussiras agoladas en ins

8N32y0s

OBSERVACION: La muestra se sncuentra dentro de! limite bacterioldgico permisible de ia Referencia: NTS N°O71
MINSADIGESA-V.01 RM. N° §81-2008/ Minsa.
NTP 209.250

Morales, 25 de Febrero del 2013
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7.5. Anexo N° 05:

Formato N° 01: Ficha para el Analisis Sensorial de la Infusion de Orujo de Uva
Filtrante

Nombre: Fecha: Hora:

Producto: _Infusién de Orujo de Uva Borgofia Negra

Evalie la muestra, marcando con una “X” en donde crea converniente, para cada
atributo de calidad organoléptica, segin la siguiente escala:

ATRIBUTOS

ESCALA Color Aroma Sabor

Me gusta mucho

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta mucho

OBSERVACIONES:

Muchas gracias.
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7.6. Anexo N° 06: Puntuaciones y Calculos de la Prueba Sensorial en Escala Hedoénica

Verbal de 5 Puntos por Atributo de Calidad

'ATRIBUTOS
N° de Juez| Color Aroma Sabor
Juez 1 0 +2 +1
Juez 2 +1 +1 +1
Juez 3 +2 +1 -1
Juez 4 +1 +1 +1
Juez 5 +1 +2 +1
Juez 6 +1 +2 +2
Juez 7 +2 +1 +2
Juez 8 0 0 +1
Juez 9 +1 +2 +1
Juez 10 +1 +2 +1
color
2
1.5 % = JU€Z 1
Vi ——Juez 2
o5
iy JUez 3
0
/ e J €7 4
a5
4 i Juez 5
-=Ce=juez 6
wianes JU10Z 7
sabo - e JUEZ 8
—— Jtj07 9
e JUez 10




Color:

ED 2 | s | a 5
N° de
, . 1 Panelistas | Puntaje | Porcentaje
CATEGORIA Valor oor 2x3) | (3255x100)
Categoria
Me gusta mucho +2 2 +4 20
Me gusta ligeramente +1 6 +6 60
Ni me gusta ni me disgusta 0 2 0 20
Me disgusta ligeramente -1 0 0 0
Me disgusta mucho -2 0 0 0
TOTAL 10 +10 100
Aroma:
- 1 2 3 4 5
N° de
: Panelistas | Puntaje | Porcentaje
CATEGORIA Valor por (2x3) (3+33x100)
, Categoria -
Me gusta mucho +2 5 +10 50
Me gusta ligeramente +1 4 +4 40
Ni me gusta ni me disgusta 0 1 0 10
Me disgusta ligeramente -1 0 0 0
Me disgusta mucho -2 0 0 0
TOTAL 10 +14 100
Sabor:
- 1 _2> I 4 5
N° de
' i , Panelistas | Puntaje | Porcentaje
CATEGORIA Valor or 2x3) | (3:33x100)
Categoria : .
Me gusta mucho +2 2 +4 20
Me gusta ligeramente +1 7 +7 70
Ni me gusta ni me disgusta 0 0 0 0
Me disgusta ligeramente -1 1 -1 10
Me disgusta mucho » -2 0 0 0
TOTAL 10 +10 100




7.7. Anexo N° 07: Balance de Materia

Vaporde Agua=435¢g -
(87 %)

. My;=65¢g
(13 %)

M;=45¢
(69.23 %)
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Fotografias

Anexo N° 08

7.8.

Descube

Figura N° 20
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Figura N° 21: Secado
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Figura N° 22: Determinacion de Compuestos Fenélicos
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Figura N° 23: Molido
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Figura N° 24: Analisis Sensorial
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