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RESUMEN

El orujo de uva se arroja fuera de las industrias vitivinicolas en el Perl o es
gquemado causando contaminacién ambiental, sin embargo, contiene compuestos
fendlicos que podrian ser aprovechados por la industria alimentaria. El objetivo del
presente estudio fue evaluar el efecto de la extraccion con liquidos presurizados
sobre la cantidad de polifendles totales (TP) del orujo y semilla de Vitis labrusca,
para ello, se realizaron extracciones con solucion etandlico a alta temperatura y
presion (PLE). Se determinaron los TP de los extractos de orujo y semilla por
espectrofotometria con el reactivo Folin Ciocalteu y la capacidad antioxidante
(CA) tipo DPPH (1,1-difenil-2-picrilhidrazil) y FRAP (Ferric Reducing Antioxidante
power). Con el Minitab se realiz6 el andlisis factorial a los datos y se encontré un
efecto de la variedad y zona de cultivo sobre el contenido de TP y CA, siendo la
extraccion PLE la que logré mayores contenidos de TP y CA. Esta técnica podria
ser una alternativa de aprovechamiento del orujo y semilla para su aplicacién en

alimentos nutracéuticos.
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