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La industria vitivinicola genera un gran volumen de desechos, como residuos de poda,
orujos y escobajo. El aumento de la preocupacion de los consumidores por el uso de
aditivos en los productos alimenticios y la atencidon que han alcanzado los alimentos
funcionales en los Ultimos afos, impulsé la identificacion de fuentes alternativas de
ingredientes naturales. Varios compuestos presentes en los subproductos de la
vitivinicultura, entre ellos fundamentalmente los compuestos fendlicos, han mostrado
efectos beneficiosos para la salud y otras propiedades bioldgicas principalmente
relacionadas con sus caracteristicas antioxidantes. La caracterizaciéon de los compuestos
recuperados de los subproductos es, por tanto, un paso necesario para aumentar el valor
comercial y justificar su aplicacion en las industrias alimenticias y/o farmacéuticas. Por otro
lado, la digestiéon in vitro es un método conveniente para investigar el efecto de la
digestion sobre la bioaccesibilidad de los compuestos fendlicos. Este enfoque contribuye
a evaluar la disponibilidad intestinal de compuestos bioactivos de los extractos, al tiempo
que fomenta su uso como aditivos en el desarrollo de alimentos funcionales.

Esta charla abordard la caracterizacion de los compuestos fendlicos de diferentes
subproductos de la industria vitivinicola, incluyendo el desarrollo de métodos para su
andlisis. Asimismo, se presentardn aplicaciones de los extractos de orujo en modelos
experimentales para la prevenciéon de patologias cardiovasculares y la determinacién de
metabolitos biolégicos generados luego de la ingesta aguda de los extractos de orujo
ricos en compuestos fendlicos.

Finalmente, también se discutiran resultados del efecto de la digestion gastrointestinal in
vitro sobre la bioaccesibilidad de los compuestos fendlicos presentes en extractos de
escobajo y restos de poda cv. Malbec.




