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Resumen 

Se real1zó una cuanUflC'.aclón de los fenoles totales (fenoles simples. Oavanoldes. taninos 
hJdroltzados y tanino condensados) presentes en la pulpa de uva. variedades French Colombard 
(cosechas de Septiembre 1990 y 1991) Y Tempranlllo (cosechas d Enero y Septiembre 1991). Se 
detennlnó colortmélrtcamente los compuestos fcnó!Jcos presentes en extractos orgánicos y acuosos . La 
variedad tempranillo presenta la mayor oncenlraclón de fenoles totales (5.4%). En desechos de uva sólo 
exlslen taninos condensados . observándose la mayor concenll"aclón en la vartedad Tempranlllo (3°,11). El 
prol'cso de composlaJe disminuye la concentración de fenoles totales y produce una desaparición de los 
taninos condensados. El valor de los desechos de uva como a1lmenlo pan'\. animales es dJscuUdo y se 
concluye que debld a su baJO conlenldo en taninos no seña adecuado su uso en curUembres. 

Palabras claves: Taninos condensados. desechos de uva. compueslos fenó!Jcos. 'uvas blancas . 

Possible industrial uses for grape pomace 
Abstract 

A quanUzaUon of phenollc compounds (phenols . navanolds. bydroUzable and condensf'd lannlns) 
was pcrformed lo grape pomaee of French Colombard (September 1990 and 1991 harvesls) and 
Tempranillo (January and September 1991 harvesls) vartetles. Colortmetr1c detennJnaUon of phenols 
was performed 00 organlc and aqueous extraets. Tempranlllo presents a hlgher concentratlon of tolal 
ph nols (5.4%). In grape pomace there Is only conden ed lannlns and Tempranlllo shows agaln lhr' 
highesl oncentraUon (3.0%). Compostlng dlsrnlnJshes lhe concentraUon of total phenols and leacJs lo 
dlssapearance of condensed tannios. The yalue of grap pomace as animal fecd Is dJscussed and It Is 

conc1uded lhal low concenlratlon of tannln prec1udes lis use lo the tannLng IndusUy. 

Key words: Condensed lannlns. grape pomace. phenolJc compounds. whlle grapes. 

Los taninos son polímero fenó!tcos . cuyo Introducci6n 
peso molecular oscUa entre 500 y :'WOO . eon 

Los tan.1nos al Igual que numerosos com­ yhabilidad para precipitar alcaloIdes. gelaUna 
puestos poUfenólJcos. claslf1cados como áCidos otras proteínas. fornlar complejo tanlno-protej· 
fenólJcos y sus derivados y f]avonoldes . consU­ na. los cuales conducen a la InacUvaclón de' 
tuyen algunos de los produclos .naturales más enztmas O hacen a las proteínas lnsolubles. 
riumerosos y anlplJamenle distribuidos en el 

Notable ha sido el loleres por el estudio de
reino vegetal 111. Atendiendo a sus caracteñsU~ 

los tanlnOS por botánicos. químicos orgánicos. 
cas estructurales. los tanino son c1aslfJcados 

bloquimlcos. agrónomos y otros especlalJstas; 
en dos grupos principales: taninos hldrolJ.za.bles 

estLldlo que se ha Incrementado con el desarrollo 
y taninos condensados. 

de la quimlca de los producto naturales. La 
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importancia económica de los taninos, en la 
industria del cuero, impuso técnicas para dosi­
ficar s u con tenido en las plantas. Las investiga ­

ciones en fotoquímica han conducido al estable­

cimiento de métodos analíticos más sofisticados 
y precisos para identificar los constituyentes de 
los taninos 11 ,21 . 

EL efecto de los taninos sobre el valor nutri ­
tivo de los alimentos que los contienen no está 

bien es tablecido; ellos pueden incidir sobre Ja 

calidad de las proteínas , por disminución de su 
digesUbilidad. 

Se ha indicado que los taninos pueden 
afectar el crecimien to de los animales por dos 
razones: su sabor astringen te. el cual hace dis ­
minuir el consumo de alimentos, y por su hab i­
lidad para formar complejos con las proteínas 
131 

El presente trabajo fue llevado a cabo, para 
delerminar la concentración de taninos en dese­
chos de uvas , para darles a éslos un uso ade­

uado, bien en la industria de curtiembre, o como 
complemento alimenticio n la formulación de 
alimentos para aninialés. 

Procedimiento Experimental 

Se experimentó 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 Vitícola del 
Estado Zulia. Se realizó la cuantificación de los 
compuestos fenólicos en dos extractos de tani ­
nos comerciales: Extracto de Quebracho y Ex­
tracto de Castaño ROJo. 

A fin de evaluar las modificaciones sufridas 
por los compuestos fenóUcos en el desecho de 
uva fresco, por acción microbiana, se realizó la 
cuantifi cación de los compuestos fenólicos en 
desechos de uva compostado. preparado a partir 
del desecho de uva fresco 141. 

La extracción de los compuestos fenól1cos 
se llevó a cabo sometiendo un gramo de desecho 
de uva seco y molido, extracción con eter de 

petróleo (40-60oC) 151, luego se procedió a extraer 
los compuestos fenólicos utilizando acetona al 
50% 16.7.81 (tres veces). El desecho extraído, se 

reextrae con tres porciones de agua destiJada, 

tal como se hizo la primera vez. Se unen los 
extractos con cen trados y se guardan bajo refri­
geración para s er posteriormente analizados. 

Los compues tos fenól1cos, una vez extrai ­

dos, fu eron cuantificados . siguiendo el método 
propuesto por González 151, y su concentración 

determinada por el método de Folin-Den1s, y 
expresados con una cu rva de calibración y = 
0.010801 2 con r = 0.99989 Y Wla desviación 
estándarde2.92158x 10,3. La concentración de 
compuesto fe nólico se expresa en ténninos de 
equivalentes de ácido gálico (9J. 

Resultados y Discusión 

En la tabla 1 s e indican los resultados del 
contenido de compuestos fenólicos, en el dese­
cho de uva variedad French Colombar fresco y 
compostado. Se nota u na diferencia en c.uanto al 
contenido fenólico, 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, con diciones climatológicas, 
método de cosecha, método de obtención de mos­
to 1101. El mayor contenido, corresponde al dese­
cho de la cosecha septiembre 1990 con valores 
que fluctúan entre 31.0-32.5 gr de ácido gáll­
co/gr de desecho seco, mientras que el desecho 
de la cosecha septiembre 1990, presenta los 
valores más bajos 23.3-27.4 mg de ácido gáli ­
co/gr. de desecho seco. 

No fue detectado taninos hidrolizables , ob­
servándose que los taninos presentes en el de­
secho de uva son de tipo condensado, 10 cual 
coincide con lo reportado en la literatura (111 . 

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

Se observa que el mayor contenido de com­
puest.os fenólicos , corresponde al desecho de 
uva cosecha Septiembre 1991, con valores entre 
54.6 y 58.8 mg. de ácido gálico equivalente por 
gramo de desecho seco, mientras que el desecho 
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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 ácido gálico/gr de bIes no fue detectada. 

Tabla 1 


Concentración de los compuestos fenólicos en el desecho de uva. Variedad French 

Colombar. 

Cosecha seEtiembre/ 90 Cosecha SeEtiembre/ 91 

1ratamiento Fí FS FV TH Te FT FS FV TH TC 
27.4 2.50 9.90 NO 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 2.00 8.90 NO 14.0 32.5 4.00 g.OO ND 20.5 
23.3 2.30 8.00 ND 15.5 31.5 3.00 9.40 ND 19. 1 

25.0 2.60 6.90 ND 15.5 31.8 3.20 9.40 ND 19.2 
Desecho 
Fresco 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 NO 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 NO 19.0 

31.5 3.20 9 .]0 NO 19.2 
31.8 3.00 9.80 NO 19.0 
31.0 2.50 10.00 ND 18.5 

31.5 2.80 9 .70 NO 19.0 
32.5 3.50 8.00 NO 21.0 
31.2 2.80 9.90 ND 18.5 

8 .00 6.80 1.00 NO NO ] 1.4 9.00 2.00 ND NO 
10.00 8.50 1.50 NO NO 12.0 9.50 2.20 ND NO 

8.50 6.00 2.00 ND ND 11.2 9.10 1.90 NO NO 
7.90 6.50 1.00 ND ND ll .O 9. 10 1.80 ND NO 
8 .30 5.50 2.50 ND ND 11.8 9 .50 2.00 ND ND 

Desecho 9 .10 5.90 3.00 NO NO 2 .5 9.80 2.40 NO NO 

CompoSlado 9.50 6.00 3.20 NO NO 10.8 8 .70 1.80 ND ND 
(C) 8 .50 6.10 1.00 NO NO 12.2 9.50 2.40 NO NO 

12.0 9.50 2.30 NO NO 

11.6 9.00 2.40 NO NO 

10.2 9.00 1.00 ND NO 

11.0 9.20 1.50 NO ND 
12.0 9.50 2.30 ND NO 

11.5 9.10 2.00 ND NO 
11.8 9.00 2.50 NO NO 

FT: Fenoles Totales; FS: f enoles Simples; FV: Flavonoldes: TH: Taninos Hidrollzables; Te; Tanino Con densados. 


La concentración de los compue tos fenólicos está expresada en g de ácido gálico/ g de desecho. 


ND: No Detecta ble. 
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Tabla 2 


Concentración de los compuestos [enóticos en el desecho de uva. Variedad tempranillo. 


Cosecha Enero / 90 Cosecha SeEtiembre / 91 
Thatamiento FT FS FV TH Te FT FS FV 11-1 Te 

49.0 9.0 15.0 ND 25.0 54.0 10.2 13.8 ND 30.0 
49.5 8.0 15.5 ND 26.0 54.0 9.7 13.8 ND 29.0 

Desecho 

Fre co 
(F) 

49.0 
48.5 
49.8 

49.5 

8.4 
6.0 
5.8 

RO 

14.5 
16.0 
16.0 

U.O 

ND 
ND 
ND 

ND 

26.1 
26.5 
28.0 

29.!; 

53.1 
54.5 
53.8 

!;4.~ 

10.0 
8.5 
9.2 

~.~ 

14.8 
16.1 

15.6 

14.$ 

ND 
ND 

ND 

ND 

29.0 
28.5 

29.0 

29.5 

48.5 7.0 14.5 ND 27.0 54.6 8.0 18.6 ND 28.0 
48.8 6.5 13.3 ND 29.0 53.6 8.8 15.2 ND 29.6 
49.5 5.8 16.2 NO 27.5 53.5 8 .0 16.2 NO 29.3 

50.5 8.0 17.0 ND 25.5 53.2 8.6 16.1 NO 28.5 

54.4 9.8 15.6 ND 29.0 

53.0 9.2 15.8 NO 28.0 
52.8 8.5 15.3 ND 29.0 
53.8 8.9. 15.7 NO 29.2 

54.2 9.3 15.9 ND 29.0 

11 .4 9.00 2.0 NO NO 15.1 9.6 5.5 NO ND 
12.0 9.50 2.2 NO NO 15.5 10.2 5.3 NO NO 
11.2 9.10 1.2 ND ND 14.8 9.8 5.0 NO ND 

ll.O 9.00 1.8 ND NO 16.2 10.0 6.2 ND ND 

Desecho 
Compostado 

(C) 

11.8 
10.8 
10.2 

9.00 
8.70 

9.00 

2.5 
1.8 
1.0 

NO 

NO 

NO 

ND 
NO 
ND 

16.5 
15.8 
15.0 

9 .7 
10.6 
9.4 

6.8 
5.2 
5.6 

NO 

NO 

NO 

ND 

ND 

NO 

10.5 8.80 1.5 NO NO 15.5 10.1 5.4 ND NO 

10.9 8.00 2.5 NO NO 15.8 9.8 6.0 NO NO 

11.6 9.00 2.4 NO NO 15.4 9.0 6.4 ND NO 

15.2 8.4 6.8 NO NO 
16.3 10.3 6.0 ND NO 

16.0 9.3 6.7 ND NO 

15.4 9.8 5.6 NO NO 

15.6 9 .8 5.8 NO NO 

FT: Fenoles Totales: FS: FenoJes Simples; FV: Flavonoídes: TH: Taninos HIdrollzables: Te: Taninos Condensados. 

La concentración de los compuestos fenóUcos está expresada en g de ácido gáHco/g de desecho. 

ND: No Detectable. 

La tablas 1 y 2 también reseñan los resul­ postado de las variedades y cosechas esludla~ 

tados correspondientes a los compuestos fenó­ das. Se observa una disminución de los com­
llcos . presentes en los desechos de uvas com­ puestos fenólicos totales y flavonoides. los tani-
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nos condensados desaparecen, mientras que Jos 
fenoles stmples awnentan. si se comparan con 

I desecho de uva fresco, lo cual Indica Que 
durante el proceso de compostaJe, los microorga­
nismos lransfonnan los compuestos fenóllcos 
compl~los en compuestos más simples 1

12
.131. 

l.as tablas 3 y 4 presentan los resultados 

de los compuestos fenóllcos presentes en Ex ­
tracto de Quebracho yExtracto de Ca taño RoJo-

Tabla 3 

Concentración de compuestos fenól1cos en 


el extracto de quebracho. 


FT FS FV TH TC 

199.5 l4.5 35.0 NO 150.0 

203.6 15.5 36.5 ND 151.9 

192.5 13.6 34.4 NO 144.5 

1 8.0 14.3 35.5 NO 148.2 

200.0 15.0 35.6 ND 149.4 

FT: Fenolcs Totales: FS: Fcnole' Simp es; FV: 
Flavonoides: TII : Taninos IlidroUzables: Te: Taninos 
Condensados. 

La concentración de los compu¡,sto:¡ renólkos esta 
expresada en g de aciclo gálJeo/g de quebracho. 

NO: No Df'I ,(·tahle. 

Tabla 4 

La concentración de los compuesto 


fenólicos en el extracto de rojo castaño. 


Fl FS FV TH Te 

1650 16.50 25.80 122.70 ND 

168.0 17.30 20.70 124.00 ND 

163.0 15.50 26.00 121.50 NO 

161.0 14.50 25.30 121.20 NO 

166.5 17.00 26.00 123.50 ND 

FT: Fenoles Totales; FS: Fenol s Simple : FV: 
I'lavonoldes: TI 1: Taninos IUdrolizablcs: Te: Tarunos 
Condensados. 

La cOllcenlración de compuestos fenóllcos _ta 
expresada en ~ de acido ~álico/g de rojo caslaño. 

NO: No Delee tab le. 

Ambos extracto presentan concentracio­
nes altas de compuestos fenóUcos , en el rango 

de 203,6-1 98 mg de ácido gállco/gr para el 
Extracto de Quebracho y de 161 -168 gr de ácido 

gál1co/gr de desecho para Extracto de Ca taño 
Rojo. 

Los taninos detectados en Extracto de Que­
bracho, son de tipo condensado, rnJentras que 
los de Extracto de Castaño Rojo son de Upo 
hldroll2able. 

Al comparar la concentración de los com ­
puestos fenóllcos de los extractos comerciales. 
con la de los dese hos de uva. se observa que 
éstas 'on muy bajas, lo ual sugiere que la 
extracción de \.aninos. de desechos de uvas, para 
uso tomerclal no Uencn mucho Interés, ya que 
ellos no e encuentmn en altas concentraciones, 
para permitir una extracción rápida y econÓffiJ­
ca. Sin embargo, estas son lo suflclentemenlc 
a1las. como para causar efecto nocivos en los 
animales I on altmentados con tajes descchos. 
ya que se ha comprobado 114.151 que existe una 
relación negativa entre la dlgcsllbll1t1ad y el con 
tenido de compuestos fenóUcos. Se ha Indicado. 
que una concentración de lanilla ti 3% reduce 
la Ingestión dp alimcnlos. ganancia d peso así 
como la retención de aminoácidos y fibra 116.21 

Tajes estudios sugieren que los desechos de 
uvas frescos no son recomendables como aU 
menlos para animales, por su allo contenido de 
compuestos fenóllcos, p ro el material compos­
tado si presenta carnclerísUcas adecuadas para 
su uso como alimento an1m<lI. ya que los lanlnos 
son transfonuados en fenotes simples en esle 
proceso. 

En las labias 5 y 6 se presentan los n"'sul­
tados obteDldos en lénnlnos de mecHa, varian­
za. desviación e ' tandard y medIana para el de­
secho de uva fresco y compostado de las varieda­
des y cosechas estudiada . Estos parámetros 
soportan e tadi ticamen te el análisis r aI1zado 
de la::; tablas 1 y 2 . 

La tabla 7, muestra la concentración de los 
compuestos fenóUcos en t.erm1nos d media. 
varianza, desviación e, tandard y medIana para 
el extracto Quebracho y de Castaño Rojo. 
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Tabla 5 

Concentración de los compuestos fenólicos en téill1inos de media (X), varianza (S), 


desviación estándar (OS). mediana (M) del desecho de uva. Vartecfad French Colombar. 


Cosecha Septlembrc/90 Cosecha SepUembre/91 

FT FS FV TH TC FT FS FV TH TC 

N 9 9 9 9 9 15 15 15 ND 25 

Desecho 

Fresco 

(F) 

X 

S 

OS 

25.46 

1.65 

1.29 

2.36 

0.11 

0.34 

8.4 

1.56 

1.23 

ND 

NO 

ND 

14.98 

0.63 

0.79 

31.75 

0.28 

0.53 

3.22 

0.18 

0.43 

9.15 
0.13 

0.63 

NO 

NO 

ND 

19.31 
0.50 

0.71 

OS 25.30 2.30 8.90 ND 15.00 31.80 3.20 9.30 NO 19. 10 

Desecho 
Composlado 

(C) 

N 

X 

S 

8 

8.73 

0.55 

8 

6.41 

0.86 

8 

1.90 

0.84 

8 

NO 

ND 

8 

NO 

ND 

15 

11.53 

0.37 

15 

9.23 

0.09 

15 

15.6 

1.28 

15 

ND 

NO 

15 

ND 

NO 

OS 0.74 0.93 0.91 ND ND 0.61 0.30 1.13 NO ND 

M 8. O 6.05 1.75 ND NO 11.60 9.10 15.6 NO NO 

IT: Fenales Tot.ales: ¡O'S: renoles Simples: FV: 1?lavonoides: TH: Tanino~ Hldralizables; 1'C: Taninos Condensados. 


La (·onn 'nl.ración de los compuestos lenólicos está expresada en g de ácido gálico/g de desecho. 


NO: No Detectable. 


Tabla 6 


Concentración de los compuestos fenóUcos en términos de media {Xl. varianza (S), 


desviación estándar (DS). mediana (M) del desecho de uva. Variedad Tempranilla. 


Cosecha Enero/91 Cosecha SepUcmbre/91 

FT FS FV TH TC E'T FS EN TH TC 

Desecho N 10 10 10 10 10 15 15 15 15 25 
• ['resco X 49.26 7.05 15.20 N 27.01 53.79 9.08 15.60 NO 28.97 

(F) 
S 0.39 1.45 1.30 NO 2.20 0.34 0.47 1.28 ND 0.30 

DS 0.62 1.20 1.14 NO 1.48 0.59 0.69 1. 13 NO 0.55 

M 49.25 6.75 15.50 ND 26.75 53.80 9.20 15.60 NO 29.00 

Desecho N 10 10 10 10 10 15 15 15 15 ND 
Composl.ado 

(e) 
X 

s 
11.14 

0.33 

8.91 

0. 15 

1.89 

0.28 

NO 

ND 

ND 

NO 

15.61 

0.24 

9 .72 

0.30 

5.89 

0.35 

ND 

NO 

ND 

ND 

OS 0.57 0.38 0.53 NO NO 0.49 0.54 0.59 ND NO 

M 11.10 9.00 1.90 NO NO 15.50 9.80 5.80 NO NO 

IT: Penoles Totales; PS: Fenoles Simples: FV: F'lavonoides; TH : Taninos llidroUzables; TC: Tanlnos Condensados. 

l..a concen.tración de los compuestos fcnólicos está expresada en g de acldo gállco/g de desecho . 
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Tabla 7 

Concentración de los compuestos fenólicos en términos de media (Xl varianza (SJ, 


desviación estándar (DS), mediana (M) del extracto de quebracho y rojo castaño. 


Ff FS FV TH Te 

N 5 5 5 5 5 

Quebracho 
X 

S 

198.72 

16.32 

14.52 

0.39 

30.40 

0.61 

NO 

NO 

148.80 

7.57 

OS 4. 04 0.63 0. 78 NO 2 .75 

M 199.50 14.50 35.50 NO 149.40 

N 5 5 5 5 5 

X 164.70 16.16 25.96 122.58 NO 
Rojo Castaño 

~ ??O l.gg O.º~ 1.49 NO 
os 2.77 1.15 0.50 1.22 NO 

M 165.00 16.50 26.00 122.70 NO 

IT: Penoles Totales: FS: Fenolcs Simples: foV: Flavonoldes: '111 : Taninos HidroUzables: TC: Taninos Condensados. 

La concentración de los ('ompuestos [cnóllcos está expresada en g de ácido gallco/g de desecho. 

ND. No Detectable. 

En general , la concentración de compues ­
lo {enóllcos en el desecho, para estas varieda­
des, es mayor que el reportado (171, debido a que 
esto de echos conUenen los compuestos renóU­
cos no 010 de la pulpa y piel , sino también de 
tallo y la' semillas 191. 

Por lro lado. Si se comparan la. concen­
traciones de los diferentes compueslos fenóU­
cos, en los desechos estudiados, se observa el 
SigUiente comportanúento: los tanJnos se en ­
cuentran en mayor concentracIón, segUido por 
los Oavonoldes y los fenole. Simples. Estos resuJ ­
lados indican, que los fenoles simples pasan en 
su mayor parte al moslo, debido a su mayor 
solubllldad, permaneciendo en el desecho los 
compuestos mas compleJos y dLficLles de exlraer 
como son Ilavonoldes y taninos 161. 

La comparación de las concentraciones de 
los compuestos renóllcas del desecho de uvas 
blancas (French Colombar), con los valores ob­
tenido' para el desecho de uvas moradas (Tem­

pranillo). IndJca que las últimas presentan ma­
yor conlenido fen611co. 

Esto. resultados se corresponden con lo 
19 1reportado en la Uteralura 118

. . donde se indica 
que el contenido de sustancIas fenóUcas eflcuvas 
moradas es mayor que en uvas blancas, debIdo 
al allo contenido de pigmentos (compueslos re ­
nóUcos coloreados) . 

Las tablas 8 , 9 , 10 Y 11 indican que exlslen 
estadí t1camente dUerenclas slgnificaUvas entre 
lo tratarnlentos (fresco y compostado) , varieda­
des (French ColombaryTempranl1Jo) y cosechas 
(SepUembre 1990 y SepUembre 1991 para 
French Colombar y Enero 1990 y SepUembre 
1991 para Tempranilla), no así entre las repeU­
clones. De Igual manera para los extracto co­
merciales. 

Conclusiones 
1.- Los desechos dc las vartedades de uvas 

e ludiadas presentan baja concentración de fe-
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Tabla 8 

Análisis de la varianza para fenoles totales 


Fuente de 

VarIacIón 

TratamJento 

Variedad 


Cosecha 


Repeticiones 


ResIdual 


Total (Corregido) 


Suma de 

Cuadrados 

201 74.715 

4194.2 11 

428.527 

9.105 

2296.7679 

2683~3.871 

GL 

14 

79 

96 

Cuadrados 

MedIos 

20174.715 

4 194.21 1 

428.527 

0.650 

29.073011 

Fe 

693.933 

144.265 

14.740 

0.022 

Nivel de 

Slgntftcaclón 

0.0000 

0.0000 

0.0002 

1.0000 

Tabla 9 

Análisis de la varianza para renoles simples 


Fuenle ete 

Variación 


Tr'dlamlenlo 


Variedad 


Cosecha 


RepeUclones 


Residual 


Total (Corregido) 


Suma de GL -Cuadrados Fe 
Cuadrados Medios 

239.45273 239.45273 126.861 

270.41444 1 270.41444 143.265 

55.81494 55.81494 29.57 1 

8.45138 14 .60367 0.320 

149.11383 79 1.8875168 

729.34557 96 

Ntvel de 
Stgnillcaelón 

0.0000 

0.0000 

0.0000 

0.9898 

Tabla 10 

Análisis de la arianza para flavonoides 


Fuenle de Suma de GL Cuadrados Fe Nivel de 
val1aclón Cuadrados Medios Significación 

TratamIento 2200.1895 1 2200.1895 374. 165 0.0000 

Variedad 230.5093 230.5093 39.200 0.0000 

Cosech~ 80.5520 80.5520 13.699 0.0000 

RcpcUcloncs 12.6842 14 0.9060 0. 154 0.0000 

ResIdual 464.54109 79 5.880266f1 

Total (Corregido) 2724.3781 96 
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Tabla 11 

Análisi de varianza para taninos condensados en el desecho fresco. 


Fucnte de Suma de eL Cuadrados Pe Nivel de 
Variación Cuadrados Medios SlgnJilcaelón 

Variedad 1370.8040 1310.8040 1020.604 0.0000 

Ca echa 106.0948 106.0948 78.991 0.0000 

Repeticiones 10.6691 14 0.7621 0.567 0.8701 

Residual 42.980170 32 1.3431303 

1btal (Corregido) 1526.3641 48 

noles totale , lo cual no les confiere potencIal 
para uso en la industria. de curtíembre. 

2.- Los t.anJnos condensados. constituyen 
la mayor proporción de lo. compuestos fenól1cos 

pre cnles en el desecho dr uva. 

3. - El de 'echo de uva fresco de las varie­
dades estudiada. no 'e recomienda para la la­
bornclón dt· dieta para animales , por su elevada 

concentración de compuestos fenóltcos . 

4 .- El desecho de uva compostado prescn­
la menor concentración dc compuestos fenól1­
cos totale~ que el desecho de uva fresco y se 
recomienda en la elaboración de dietas al1menU­
rlas para antmales. 

5. Dur.rnt( el composlaJe del desecho de 
uva por acción micrObIológIca. los taninos on ­
densados son transfonnados en uslancla mru 
simples. 

6. -	 El desecho de uvas morallas (T mpra­
nUlo), presenta mayor conlenldo de compuesto 
fenóUcos, que el desecho de uvas blancas 
(French Colombar) . 

7.- EXIsten estadlsUcamente diferencias 
slgnlficaUvas entre lo tratamIentos, las varl ­
dades y cosechas, no así eni.re la. repeUclones. 
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