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Resumen

Se realizo una cuantificacion de los fenoles totales (fenoles simples, flavanotdes, taninos
hidrolizados y taninos condensados) presentes en la pulpa de uva, variedades French Colombard
(cosechas de Septiembre 1990 y 1991) y Tempranillo (cosechas de Enero y Septlembre 1991). Se
determino colorimétricamente los compuestos fendlicos presentes en extractos organicos y acuosos. La
variedad tempranillo presenta la mayor concentracion de fenoles totales (5.4%). En desechos de uva solo
existen taninos condensados, observandose la mayor con¢entracion en la varliedad Tempranillo (3%). El
proceso de compostaje disminuye la concentracton de fenoles totales y produce una desaparicion de los
taninos condensados. El valor de los desechos de uva como allmento para animales es discutido y se
concluye que debido a su bajo contenido en taninos no seria adecuado su uso en curtiembres.

Palabras claves: Taninos condensados, desechos de uva, compuestos fenolicos, -uvas blancas.

Possible industrial uses for grape pomace
Abstract

A quantization of phenolic compounds (phenols, flavanolds, hydrolizable and condensed tannins)
was performed in grape pomace of French Colombard (September 1990 and 1991 harvests) and
Tempranillo (January and September 1991 harvests) varieties. Colorimetric determination of phenols
was performed on organic and aqueous extracts. Tempranillo presents a higher concentration of total
phenols (5.4%). In grape pomace there iIs only condensed tannins and Tempranillo shows again the
highest concentration (3.0%). Composting disminishes the concentration of total phenols and leads to
dissapearance of condensed tannins. The value of grape pomace as animal feed Is discussed and it is
concluded that low concentration of tannin precludes Its use in the tanning Industry.

Key words: Condensed tannins, grape pomace, phenolic compounds, while grapes.

Introduccidén

Los taninos al igual que numerosos com-
puestos polifendlicos, clasificados como acidos
fenolicos y sus derivados y flavonoldes, constl-
tuyen algunos de los productos naturales mas
numerosos y ampliamente distribuidos en el
reino vegetal !'. Atendiendo a sus caracteristi:
cas estructurales, los taninos son clasificados
en dos grupos principales: taninos hidrolizables
y taninos condensados.

Los taninos son polimeros fendlicos, cuyo
peso molecular oscila entre 500 y 3000, con
habllidad para precipitar alcaloides, gelatina y
otras proteinas, formar complejos tanino-protei-
na, los cuales conducen a la inactivacion de
enzimas o hacen a las proieinas Insolubles.

Notable ha sido el interés por el estudio de
los taninos por botanlcos, quimicos organicos,
bloquimicos, agronomos y otros especiallstas;
estudio que se ha incrementado con el desarrollo
de la quimica de los productos naturales. La
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importancia economica de los taninos, en la
industria del cuero, impuso técnicas para dosi-
ficar su contenido en las plantas. Las investiga-
ciones en fotoquimica han conducido al estable-

cimiento de métodos analiticos més sofisticados

y precisos para identificar los constituyentes de
los taninos -2

El efecto de los taninos sobre el valor nutri-
tivo de los alimentos que los contienen no esta
bien establecido; ellos pueden incidir sobre la
calidad de las proteinas, por disminucién de su
digestibilidad.

Se ha indicado que los taninos pueden
afectar el crecimiento de los animales por dos
razones: su sabor astringente, el cual hace dis-
minuir el consumo de alimentos, y por su habi-

lidad para formar complejos con las proteinas
131

El presente trabajo fue llevado a cabo, para
determinar la concentracion de taninos en dese-
chos de uvas, para darles a éstos un uso ade-
cuado, bien en la industria de curtiembre, o como
complemento alimenticio en la formulacion de
alimentos para animales.

Procedimiento Experimental

Se experiment6 con muestras de desechos
de uvas de dos variedades y cosechas diferentes:
desecho de uva blanca variedad French Colom-
bard cosecha de Septiembre de 1990 y cosecha
de Septiembre de 1991, desecho de uva morada
variedad Tempranillo cosecha de Enero de 1991
y cosecha de Septiembre 1991. Las muestras
fueron recolectadas en el Centro Viticola del
Estado Zulia. Se realizé la cuantificacion de los
compuestos fenolicos en dos extractos de tani-
nos comerciales: Extracto de Quebracho y Ex-
tracto de Castano Rojo.

A fin de evaluar las modificaciones sufridas
por los compuestos fenolicos en el desecho de
uva fresco, por accion microbiana, se realizo la
cuantificacion de los compuestos fendlicos en
desechos de uva compostado, preparado a partir
del desecho de uva fresco 4.

La extraccion de los compuestos fenolicos

se llevo a cabo sometiendo un gramo de desecho
de uva seco y molido, extraccién con eter de

petroleo (40-60°C) luego se procedio a extraer
los compuestos fendlicos utilizando acetona al
50% 678l (tres veces). El desecho extraido, se
reextrae con tres porciones de agua destilada, -
tal como se hizo la primera vez. Se unen los

extractos concentrados y se guardan baja refri-
geracion para ser posteriormente analizados.

Los compuestos fenélicos, una vez extrai-
dos, fueron cuantificados, siguiendo el método
propuesto por Gonzalez ‘5', y su concentracion
determinada por el método de Folin-Denis, y
expresados con una curva de calibracion y =
0.0108012 con r = 0.99989 y una desviacion
estandar de 2.92158 x 10, La concentracién de
compuesto fendlico se expresa en términos de
equivalentes de acido galico [9].

Resultados y Discusién

En la tabla 1 se indican los resultados del
contenido de compuestos fendlicos, en el dese-
cho de uva variedad French Colombar fresco y
compostado. Se nota una diferencia en cuanto al
contenido fenélico, a pesar de que estos desechos
corresponden a la misma variedad de uva. Esto
puede ser debido a factores tales como: grado de
madurez del grano, condiciones climatologicas,
meétodo de cosecha, método de obtencién de mos-
to 119 E1 mayor contenido, corresponde al dese-
cho de la cosecha septiembre 1990 con valores
que fluctuan entre 31.0-32.5 gr de acido gali-
co/gr de desecho seco, mientras que el desecho
de la cosecha septiembre 1990, presenta los
valores mas bajos 23.3-27.4 mg de acido gali-
co/gr. de desecho seco.

No fue detectado taninos hidrolizables, ob-
servandose que los taninos presentes en el de-
secho de uva son de tipo condensado, lo cual
coincide con lo reportado en la literatura (1,

En la tabla 2, se resefian los resultados
correspondientes al desecho de uva variedad
Tempranillo Cosechas Enero 1990 y Septiembre
1991.

Se observa que el mayor contenido de com-
puestos fendlicos, corresponde al desecho de
uva cosecha Septiembre 1991, con valores entre
54.6 y 58.8 mg. de acido galico equivalente por
gramo de desecho seco, mientras que el desecho

Rev. Téc. Ing. Univ. Zulia, Vol. 16, No. 3, 1993


http:puest.os

Utilizacion de los desechos de uva 201

de uva cosecha Enero 1990 presenta valores en desecho seco. La presencia de taninos hidroliza-
el rango de 48.5 y 50.5 gr. de acido galico/gr de bles no fue detectada.

Tabla 1
Concentracion de los compuestos fendlicos en el desecho de uva. Variedad French
Colombar.
Cosecha septiembre/90 Casecha Septiembre/91

Tratamiento  FT FS FV TH TC FT FS FV TH e
27.4 2.50 9.90 ND 15.0 31.0 3.00 9.00 ND 19.0
25.3 2.00 6.80 ND 16.5 32.0 3.50 9.50 ND 19.0

24.9 200 890 ND 140 325 400 800 ND 9205
233 230 800 ND 155 315 300 940 ND 19
250 260 690 ND 155 318 320 940 ND 192

D;rseesilf;() 26.1 2.50 9.60 ND 14.0 32.5 3.80 8.70 ND 20.0
(F) 25.8 2.00 9.00 ND 14.8 32.0 3.30 8.90 ND 19.8
24.3 2.30 7.00 ND 15.0 32.2 3.80 8.60 ND 19.8

27.0 3.00 9.50 ND 14.5 31.2 2.90 9.30 ND 19.0

31.5 3.20 9.10 ND 19.2

31.8 3.00 9.80 ND 19.0

31.0 2.50 10.00 ND 18.5

31.5 2.80 9.70 ND 19.0

32.5 3.50 8.00 ND 21.0

31.2 2.80 9.90 ND 18.5

8.00 6.80 1.00 ND ND 11.4 9.00 2.00 ND ND

10.00 8.50 1.50 ND ND 12.0 9.50 2.20 ND ND

8.50 6.00 2.00 ND ND 11.2 9.10 1.90 ND ND

7.90 6.50 1.00 ND ND 11.0 9.10 1.80 ND ND

8.30 5.50 2.50 ND ND 11.8 9.50 2.00 ND ND

Hesstho 9.10 5.90 3.00 ND ND 12.5 9.80 2.40 ND ND
Compostado 9.50 6.00 3.20 ND ND 10.8 8.70 1.80 ND ND

(C) 8.50 6.10 1.00 ND ND 12.2 9.50 2.40 ND ND
12.0 9.50 2.30 ND ND
11.6 9.00 2.40 ND ND
10.2 9.00 1.00 ND ND
11.0 9.20 1.50 ND ND
12.0 9.50 2.30 ND ND
11.5 9.10 2.00 ND ND
11.8 9.00 2.50 ND ND

FT: Fenoles Totales; FS: Fenoles Simples; FV: Flavonoides; TH: Taninos Hidrolizables; TC; Taninos Condensados.

La concentracion de los compuestos fenolicos esta expresada en g de acido galico/g de desecho.
ND: No Detectable.
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Tabla 2
Concentracion de los compuestos fendlicos en el desecho de uva, Variedad tempranillo.

Cosecha Enero / 90 Cosecha Septiembre / 91

Tratamiento FT FS FV TH TC FT FS FV TH TC

49.0 9.0 15.0 ND 250 54.0 10.2 13.8 ND 300

49.5 80 155 ND 260 54.0 9.7 138 ND 29.0

i 49.0 84 145 ND 261 531 100 148 ND  29.0

0

o 48.5 6.0 16.0 ND 265 545 85 16.1 ND 285

") 49.8 5.8 16.0 ND 28.0 53.8 9.2 15.6 ND 29.0

495 60 140 ND 005 B2 88 148 ND 295

48.5 70 145 ND 270 546 8.0 186 ND  28.0

48.8 65 133 ND 290 536 88 15.2 ND 296

49.5 58 16.2 ND 275 535 8.0 16.2 ND 293

50.5 8.0 17.0 ND 25.5 53.2 8.6 16.1 ND 28.5

54.4 9.8 15.6 ND 29.0

53.0 9.2 15.8 ND 28.0

52.8 8.5 15.3 ND 29.0

53.8 8.9 15.7 ND 29.2

54.2 9.3 15.9 ND 29.0

11.4 9.00 2.0 ND ND 15.1 9.6 5.5 ND ND

12.0 9.50 2.2 ND ND 15.5 10.2 5.3 ND ND

11.2 9.10 1.2 ND ND 14.8 9.8 5.0 ND ND

11.0 9.00 1.8 ND ND 16.2 10.0 6.2 ND ND

D h 11.8 9.00 25 ND ND 16.5 9.7 6.8 ND ND

c o 10.8 8.70 1.8 ND ND 15.8 10.6 5.2 ND ND
ompostado

(©) 10.2 9.00 1.0 ND ND 15.0 9.4 5.6 ND ND

10.5 8.80 1.5 ND ND 15.56 10.1 5.4 ND ND
10.9 8.00 2.5 ND ND 15.8 9.8 6.0 ND ND

11.6 9.00 2.4 ND ND 15.4 9.0 6.4 ND ND
15.2 8.4 6.8 ND ND

16.3 10.3 6.0 ND ND
16.0 9.3 6.7 ND ND
15.4 9.8 5.6 ND ND
15.6 9.8 5.8 ND ND

FT: Fenoles Totales; FS: Fenoles Simples; FV: Flavonoides: TH: Taninos Hidrolizables; TC: Taninos Condensados.
La concentracion de los compuestos fendlicos esta expresada en g de acido galico/g de desecho.

ND: No Detectable.

Las tablas 1 y 2 también resenan los resul- postado de las variedades y cosechas estudia-
tados correspondientes a los compuestos fenoé- das. Se observa una disminucién de los com-
licos, presentes en los desechos de uvas com- puestos fenolicos totales y flavonoides, los tani-
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nos condensados desaparecen, mientras que los
fenoles simples aumentan, si se comparan con
el desecho de uva fresco, lo cual indica que
durante el proceso de compostaje, los microorga-
nismos transforman los compuestos fendlicos
complejos en compuestos mas simples 12,13

Las tablas 3 y 4 presentan los resultados
de los compuestos fenolicos presentes en Ex-

tracto de Quebracho y Extracto de Castafo Rojo.

Tabla 3
Concentracion de compuestos fenadlicos en
el extracto de quebracho.

FT FS FV TH TC
199.5 14.5 35.0 ND 150.0
203.6 15.5 36.5 ND 151.9
192.5 13.6 34.4 ND 144.5
198.0 14.3 35.5 ND 148.2
200.0 15.0 35.6 ND 149.4

FI: Fenoles Totales; FS: Fenoles Simples: FV:
Flavonoides; TH: Taninos Hidrolizables: TC: Taninos
Condensados.

La concentracion de los compuestos fendlicos esta
expresada en g de acido galico/g de quebracho.

ND: No Detectable.

Tabla 4
La concentracion de los compuestos
fenolicos en el extracto de rojo castano.

FT FS FV TH TC
165.0 16.50 25.80 122.70 ND
168.0 17.30 26.70 124.00 ND
163.0 15.50 26.00 121.50 ND
161.0 14.50 25.30 121.20 ND
166.5 17.00 26.00 123.50 ND

FT: Fenoles Totales; FS: Fenoles Simples; FV:
Flavonoides; TH: Taninos Hidrolizables; TC: Taninos
Condensados.

La concentracion de compuestos fendlicos esta
expresada en g de acido galico/g de rojo castarno.

ND: No Detectable.

Ambos extractos presentan concentracio-
nes altas de compuestos fenélicos, en el rango
de 203,6-198 mg de acido galico/gr para el
Extracto de Quebracho y de 161-168 gr de acido
galico/gr de desecho para Extracto de Castano
Rojo.

Los taninos detectados en Extracto de Que-
bracho, son de tipo condensado, mientras que
los de Extracto de Castano Rojo son de tipo

hidrolizable.

Al comparar la concentracion de los com-
puestos fendlicos de los extractos comerciales,
con la de los desechos de uva, se observa que
éstas son muy bajas, lo cual sugiere que la
extracclon de taninos, de desechos de uvas, para
uso tomercial no tienen mucho Interés, ya que
ellos no se encuentran en altas concentraciones,
para permitir una extraccion rapida y economi-
ca. Sin embargo, estas son lo suficlentemente
altas, como para causar efectos nocivos en los

‘animales si son alimentados con tales desechos,

ya que se ha comprobado NN que existe una

relaclon negativa entre la digestibilidad y el con-
tenido de compuestos fenolicos. Se ha indicado,
que una concentracion de tanino de 3% reduce
la ingestion de allmentos, ganancia de peso asi
como la retencién de aminoacidos y fibra %!
Tales estudios sugieren que los desechos de
uvas frescos no son recomendables como ali-
mentos para animales, por su alto contenldo de
compuestos fenoélicos, pero el material compos-
tado si presenta caracteristicas adecuadas para
su uso como alimento animal, ya que los taninos
son transformados en fenoles simples en este
proceso.

En las tablas 5 y 6 se presentan los resul-
tados obtenidos en términos de medla, varian-
za, desviacion estandard y mediana para el de-
secho de uva fresco y compostado de las varieda-
des y cosechas estudiadas. Estos parametros
soportan estadisticamente el analisis realizado
de las tablas 1y 2.

La tabla 7, muestra la concentracion de los
compuestos fenolicos en términos de media,
varianza, desviacién estandard y mediana para
el extracto Quebracho y de Castano Rojo.
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Tabla b
Concentracion de los compuestos fenélicos en términos de media (X), varianza (S),
desviacion estandar (DS), mediana (M) del desecho de uva. Variedad French Colombar.

Cosecha Septiembre/90 Cosecha Septiembre /91
FT FS FV TH TC FT FS FV TH TC
9 9 9 9 9 15 15 15 ND 25
Desecho  x  9546 2.36 84 ND 1498 3175 322 915 ND 1937
ND

["rgf)co S 165 011 156 063 028 018 0.3 ND 050
DS 129 034 123 ND 079 053 043 063 ND 0.71

DS 2530 230 890 ND 1500 31.80 320 9.30 ND 19.10

Desecho N 8 8 8 8 8 15 15 15 15 15
Compostado  x 873 6.41 190 ND ND 1153 923 156 ND ND
© S 055 086 08 ND ND 037 009 128 ND ND
DS 074 093 091 ND ND 061 030 1.13 ND ND

M 8.50 6.05 1.75 ND ND 11.60 9.10 15.6 ND ND

b

FT: Fenoles Totales; FS: Fenoles Simples; FV: Flavonoides; TH: Taninos Hidrolizables; TC: Taninos Condensados,
La concentracion de los compuestos fendlicos esti expresada en g de acido galico/g de desecho,
ND: No Detectable.

Tabla 6
Concentracion de los compuestos fendlicos en términos de media (X), varianza (S),
desviacion estandar (DS), mediana (M) del desecho de uva. Variedad Tempranillo.

Cosecha Enero/91 ___Cosecha Septiembre/91

FT FS FVv TH  TC FT FS FVv TH TC
Desecho N 10 10 10 10 10 15 15 15 15 25
« Fresco X 4926 7.06 1520 ND 27.01 53.79 9.08 1560 ND 28.97

® S 0.39 1.45 1.30 ND 2.20 0.34 047 1.28 ND 0.30

DS 062 120 1.14 ND 148 059 069 113 ND 055
M 4925 675 1550 ND 2675 53.80 9.20 1560 ND 29.00
Desecho N 10 10 10 10 10 15 15 15 15 ND
Compostado  x 13,14 891 1.89 ND ND 1561 972 589 ND ND
= S 033 015 028 ND ND 024 030 035 ND ND
DS 057 038 053 ND ND 049 054 059 ND ND
M 1110 900 190 ND ND 1550 9.80 580 ND ND

FT: Fenoles Totales; F'S: Fenoles Simples; FV: Flavonoides; TH: Taninos Hidrolizables; TC: Taninos Condensados.

La concentracion de los compuestos fenélicos esta expresada en g de acido galico/g de desecho.
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Tabla 7
Concentracion de los compuestos fenédlicos en términos de media (X), varianza (S),
desviacion estandar (DS), mediana (M) del extracto de quebracho y rojo castaro.
FT FS FV TH TC
N b 5 5 5 5
198.72 .3 b ;
T 14.52 30.40 ND 148.80
S 16.32 0.39 0.61 ND 7.57
DS 4.04 0.63 0.78 ND 2.75
199.50 14.50 35.50 ND 149.40
N 5 5 5 5 5
_ 164.70 16.16 25.96 122.58 ND
Rojo Castafio
170 1.3 0.9% [.40 D
DS 2.77 1.15 0.50 1.22 ND
M 165.00 16.50 26.00 122.70 ND

FT: Fenoles Totales; FS: Fenoles Simples; FV: Flavonoides; TH: Taninos Hidrolizables; TC: Taninos Condensados.
La concentracién de los compuestos fendlicos esta expresada en g de acido galico/g de desecho.

ND: No Detectable.

En general , la concentracion de compues-
tos fenodlicos en el desecho, para estas varleda-
des, es mayor que el reportado 171 debido a que
estos desechos contienen los compuestos fenoli-
cos no solo de la pulpa y plel , $ino también de
tallo y las semillas 191

Por otro lado , sl se comparan las concen-
traciones de los diferentes compuestos fenoli-
cos, en los desechos estudiados, se observa el
sigulente comportamiento: los taninos se en-
cuentran en mayor concentracion, seguido por
los flavonoides y los fenoles simples. Estos resul-
tados Indican, que los fenoles simples pasan en
su mayor parte al mosto, debtido a su mayor
solubilidad, permaneciendo en el desecho los
compuestos mas complejos y dificiles de extraer
como son flavonoides y taninos 1el,

La comparaclon de las concentraciones de
los compuestos fenolicos del desecho de uvas
blancas (French Colombar), con los valores ob-
tenidos para el desecho de uvas moradas (Tem-

pranlillo), indica que las tltimas presentan ma-
yor contenido fenolico.

Estos resultados se corresponden con lo
reportado en la literatura "% donde se indica
que el contentdo de sustanclas fenolicas en-uvas
moradas es mayor que en uvas blancas, debido
al alto contenido de pigmentos (compuestos fe-
nolicos coloreados).

Las tablas 8,9, 10y 11 indican que existen
estadisticamente diferencias significativas entre
los tratamientos (fresco y compostado), varieda-
des (French Colombar y Tempranillo) y cosechas
(Septiembre 1990 y Septiembre 1991 para
French Colombar y Enero 1990 y Septiembre
1991 para Tempranillo), no asi entre las repeti-
clones. De igual manera para los extractos co-
merciales. '

Conclusiones

1.- Los desechos de las variedades de uvas
estudladas presentan baja concentracion de fe-
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Tabla 8
Andlisis de la varianza para fenoles totales
Fuente de Suma de GL Cuadrados Ic Nivel de
Vartacion Cuadrados Medlos Significacion
Tratamiento 20174.715 1 20174.715 693.933 0.0000
Variedad 4194.211 1 4194211 144.265 0,0000
Cosecha 428.527 | 428.527 14,740 0.0002
Repeticlones 9.105 14 0.650 0.022 1.0000
Residual 2296.7679 79 29.073011
Total (Corregido) 26833.871 96
Tabla 9
Analisis de la varianza para fenoles simples
Fuente de Suma de GL *Cuadrados Fe Ntvel de
Variacion Cuadrados Medios Significacion
Tratamiento 239.45273 1 239.45273 126.861 0.0000
Variedad 270.41444 1 270.41444 143.265 0.0000
Cosecha 55.81494 1 55.81494 29.571 0.0000
Repeticiones 8.45138 14 60367 0.320 0.9898
Residual 149.11383 79 1.8875168
Total (Corregido) 729.34557 96
Tabla 10
Analisis de la varianza para flavonoides
Fuente de Suma de GL Cuadrados Fc Nivel de
variacton Cuadrados Medlos Significacion
Tratamiento 2200.1895 1 2200.1895 374.165 0.0000
Variedad 230.5093 1 230.5093 39.200 0.0000
Cosecha 80.5520 1 80.5520 13.699 0.0000
Repeticiones 12.6842 14 0.9060 0.154 0.0000
Residual 464.54109 79 5.880266%
Total (Corregido) 2724.3781 96
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Tabla 11
Analisis de varianza para taninos condensados en el desecho fresco.
Fuente de 8uma de GL Cuadrados ' Fe Nivel de
Variacion Cuadrados Medlos Significacion
Varledad 1370.8040 1 1370.8040 1020.604 0.0000
Cosecha 106.0948 1 106.0948 78.991 0.0000
Repeticiones 10.6691 14 0.7621 0.567 0.8701
Residual 42.980170 32 1.3431303
Total (Corregido) 1526.3641 48

noles totales, lo cual no les confiere potencial
para uso en la industria de curtiembre.

9.- Los taninos condensados, constituyen
la mayor proporcion de los compuestos fenolicos

presentes en el desecho de uva.

3.- El desecho de uva fresco de las varie-
dades estudiadas no se recomienda para la ela-
boracion de dieta para animales, por su elevada
concentracion de compuestos fendlicos.

4.- El desecho de uva compostado presen-
{a menor concentracion de compuestos fenoli-
cos totales que el desecho de uva fresco  y se
recomienda en la elaboracion de dietas alimenti-
cias para animales.

5.- Durante el compostaje del desecho de
uva, por accion microbiologica, los taninos con-
densados son transformados en sustancias mas
simples.

6.- El desecho de uvas moradas (Tempra-
nillo), presenta mayor contenido de compuestos
fenolicos, que el desecho de uvas blancas
(French Colombar).

7.- Existen estadisticamente diferencias
significativas entre los tratamientos , las varie-
dades y cosechas, no asi entre las repeticiones.
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