Del residuo al recurso: el potencial del orujo de uva en la innovaciéon alimentaria

El orujo de uva es el residuo de la elaboracion del vino, esta formado por las pieles y las semillas que
se separan del mosto durante el prensado. La uva es una de las frutas con mayor produccién a nivel
mundial, alrededor de 40 millones de toneladas se destinan anualmente a la elaboracion de vino,
aproximadamente el 20 - 30% de la masa de la uva se transforma en subproductos, lo que equivale a

11- 12 millones de toneladas de orujo de uva al afio (Almanza-Oliveros et al., 2024).

Cuando este material no se desecha adecuadamente puede convertirse en un problema ambiental,
debido a su alto contenido de materia organica, aziicares y su pH acido (Chowdhary etal., 2021; Olt
etal, 2022). Sin embargo, estas caracteristicas implican la presencia de compuestos de gran valor
nutricional, como la fibra dietética y compuestos fenélicos, lo que abre la posibilidad de revalorizarlo

como ingrediente para la elaboracién de alimentos funcionales (Karastergiou et al., 2025).

La composicion del orujo puede tener variaciones segin el tipo de uva, la region, las condiciones
climaticas, las practicas enolégicasy el proceso de elaboracion del vino (Chowdhary et al., 2021; Ferrer-
Gallego & Silva, 2022; Kandylis et al., 2021). En el caso del orujo de uva tinta, se han descrito intervalos
amplios de diversos componentes como proteinas (5.32-14.17%), lipidos (2.12 -11.09%), azicares (2.11-
3.899%0), cenizas (5.07-7.620%0) y fibra total (56.41-66.28% ) (Baldan et al.,, 2023; Bender et al., 2020;
Beres et al., 2019; Hernandez et al., 2021; Ribeiro et al., 2015; Tseng & Zhao, 2012).

También se ha observado que 60-70% de los compuestos fendlicos de la uva permanecen en el orujo,
entre los mas abundantes se encuentran las antocianinas en las pieles de uvas y los flavonoles en las
semillas. Parte de estos compuestos permanecen unidos con otros componentes del orujo, como la
fibra, la cual ayuda a protegerlos de la degradacion y puede influir en su liberacién (Oliveira et al., 2022;
Oltetal,2022; Taladrid et al., 2023). Ademas, este material aporta acidos grasos poliy monoinsaturados,
asi como vitaminas y minerales como potasio, fésforo, calcio y magnesio (Garcia-Lomillo & Gonzalez-

Sanjosé, 2017).

Varios autores han descrito diversos beneficios en el orujo de uva, relacionado a su elevado contenido
de fibra dietética y compuestos fendlicos; entre estos beneficios destacan su capacidad
cardioprotectora, los efectos antioxidante, antidiabético, antiinflamatorio, anticancerigeno,

antimicrobiano. antitrombético y efectos prebidticos que contribuyen de manera positiva a la salud



intestinal (Caponio et al., 2023; Ferrer-Gallego & Silva, 2022; Garcia-Lomillo & Gonzalez-Sanjosé, 2017;

Taladrid et al., 2023).

Una estrategia para aprovechar este subproducto es su incorporacion a distintos alimentos después de
secarlo y molerlo. Se ha afiadido a productos como el pan (Hoye & Ross, 2011), pastas (Gerardi et al.,
2023), galletas (Theagarajan et al., 2019), yogurts (Marchiani et al., 2016), dulces (Cappa et al., 2015) y
aderezos (Tseng & Zhao, 2013). La mayoria de estos estudios coinciden en que su adicion aumenta el
contenido de compuestos fendlicos, la actividad antioxidante, la cantidad de fibra, y en algunos casos,
mejora la estabilidad y la vida de anaquel. En estas investigaciones, el orujo se afiadio entre el 0.5 -
10%. Sin embargo, a mayor concentracion de orujo, también aumenta el amargor, la acidez y se
presentan cambios en textura; por ello, suele recomendarse afiadirlo a niveles entre de 0.5 - 5% para

mantener un perfil sensorial mas equilibrado y aceptado.

El orujo de uva demuestra que un residuo puede convertirse en recurso dado que, aporta fibra,
polifenolesy actividad antioxidante capaces de elevar el valor de distintos alimentos. El verdadero reto
estd en el paladar, ya que si no se cuidan aspectos como la dosis y la forma en la que se incorpora el
orujo de uva, estos productos pueden perder aceptacion sensorial. Por eso, al formular alimentos es
fundamental validar con pruebas sensoriales y realizar ajustes hasta lograr un perfil que, ademas de ser
funcional, sea sobre todo agradable para el consumidor. El potencial de aplicacion es enorme,
abarcando desde panes y pastas, galletas y snacks, hasta lacteos y productos fermentados, bebidas y

aderezos, y muchos alimentos que pueden beneficiarse de este ingrediente.
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