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El vino tinto es una buena fuente de polifenoles, pero gran parte de ellos quedan en los
orujos provenientes del descube y prensado en el proceso de vinificacion. De ellos las
antocianinas son el grupo mas importante de pigmentos naturales, solubles en agua pero
su inestabilidad obliga a tener precauciones durante su procesamiento. Los factores de
mayor influencia son pH, temperatura y presencia de oxigeno, asi como la interaccion con
otros componentes en los alimentos.

El objetivo del estudio fue optimizar las condiciones de extraccién de polifenoles, con alta
actividad antirradicalaria, a partir de orujos provenientes de vinificaciones de uvas tintas.
Las variables seleccionadas en los procesos de extracciones fueron temperatura, pH y
relacion sélido-liquido y como variable de respuesta la actividad antirradicalaria, la que se
determin6 por DPPH y los compuestos fendlicos por el método colorimétrico de Folin-
Ciocalteu. Cada tratamiento se realiz6 por triplicado.

Los compuestos fendlicos contenidos en los extractos de orujos de uva provenientes de
vinificaciones de uvas tintas son buenos antioxidantes y su extraccion se favorece a pH
cercano a 3,6; temperaturas de 90°C y relacién sélido liquido 1+10.



