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INTRODUCCION Y OBJETIVO A

Orujos y lias = subproductos de vinificacidon con gran potencial para su reutilizacion = beneficio medioambiental y desarrollo sostenible.

. ORIGEN POLISACARIDOS? EXTRACTOS COMERCIALES EFECTOS

Uva PRAG, RG-l, HG, PE X * Modulacién de la agregacién de taninos y sensacién en boca?
* |Interaccidn con compuestos aromaticos?
‘/ * Estabilizacion de la espuma en vinos espumosos?
Levaduras, lias MP, GL * Beneficios para la salud*

(OIV Resolucion Oeno 26/2004)

2 PRAG: polisacaridos ricos en arabinosa y galactosa; RG-Il : ramnogalacturonanos tipo Il; HG: homogalacturonanos; PE: polisacaridos estructurales (celulosa 'y
hemicelulosa); MP: manoproteinas o mananos; GL: glucanos.

Objetivos: recuperacion de polisacaridos a partir de orujos blancos (OB), orujos tintos (OT), lias blancas (LB) y lias tintas (LT).
Caracterizacion de los extractos obtenidos = composicién de monosacaridos, familias de polisacaridos, distribucidon de sus pesos moleculares, contenido
de proteinas y compuestos fendlicos. Comparacion con productos de manoproteinas comerciales (MC).

Y, Figura 1: Extractos. OB: orujo blanco, OT: orujo tinto, MC:
manoproteinas comerciales; LB: lias de vino blanco; LT: lias de vino tinto.

MATERIAL Y METODOS A

* Extraccion de los polisacaridos procedentes de uva: la extraccion de polisacaridos a partir orujos blancos (OB) y tintos (OT) se llevd a cabo siguiendo la metodologia previamente optimizada> a partir de orujos de la variedad Vitis
Vinifera Viura obtenidos antes de la fermentacion alcohdlica, y los orujos de la variedad Vitis Vinifera Tempranillo obtenidos tras la fermentacion alcohdlica (Figura 1).

 Recuperacion de las lias de vinos de Viura y Tempranillo: Las lias blancas (LB) fueron recuperadas tras la fermentacion alcohdlica. Las lias tintas (LT) fueron recuperadas tras la fermentacién malolactica (Figura 1).

* Cuantificacion de monosacaridos mediante GC-MS ©, estimacidn de las familias de polisacaridos %78, y andlisis de las distribuciones de los pesos moleculares (Mw) de los polisacaridos mediante HPSEC-RID °. Cuantificacion de
proteinas mediante el método de Bradford® y compuestos fendlicos totales mediante el método de Folin 9,

* Analisis estadisticos: todos los analisis se realizaron por triplicado y se aplico un ANOVA (95% p-valor = 0,05) para determinar diferencias significativas entre la composicion de los extractos.

RESULTADOS \

 Los extractos de orujo blanco (OB) y lias blancas (LB) presentaron la mayor pureza en polisacaridos (OB: 55,5% y LB: 53,9%), dentro del rango obtenido para los productos comerciales CM (53,2 — 83,4%). Los extractos con las
purezas mas bajas fueron los obtenidos de orujos tintos y lias tintas: OT (38,6%) y LT (43,3%).

 El extracto OB fue obtenido con buenos porcentajes de pureza, aislando todas las familias de polisacaridos siendo PRAG y PE las mayoritarias (36 y 41% respectivamente), seguidas por HG (13,6%) y RG-1l (9.1%) (Figura 2). Los
extractos de OB pueden ser por tanto una buena fuente para la obtencién de PRAG vy sus potenciales aplicaciones sobre los vinos %3, El extracto OT también estuvo constituido por todas las familias de polisacaridos, pero en
menor grado de pureza que OB, debido a que durante la fermentacion la mayoria de los polisacaridos se liberan en el mosto por la accion de enzimas endogenas. LB y LT demostraron ser una fuente potencial para la
recuperacion de MP y GL; ya que su composicion fue de un 63,5y 61,1% en MP y un 32,5y un 31,9% de GL respectivamente. Los extractos de MC estuvieron compuestos principalmente por MP y un 25% de GL (Figura 2).

 Los extractos de OB y OT mostraron bajas proporciones de polisacaridos de alto y medio peso molecular (Mw) y estuvieron principalmente compuestos por polisacaridos de bajo Mw y oligosacaridos. Los extractos de lias (LB y
LT) estuvieron principalmente compuestos por polisacaridos de bajo Mw. Estos resultados indican que las MP y los GL extraidos fueron fragmentados por enzimas enddgenas durante el proceso de vinificacion. Las MP y los GL
de las MC presentaron entre un 40 y un 45% de polisacaridos de alto Mw (Figura 3 y Figura 4).

* Los extractos OB, OT, LB y LT no mostraron diferencias en el contenido de proteinas. En el contenido en compuestos fendlicos, OB presentd concentraciones inferiores a OT y a los extractos de lias. Los valores obtenidos fueron
inferiores a los obtenidos con otros métodos de extraccion'! 2, Las MC presentaron las concentraciones mas altas tanto en proteinas como en compuestos fendlicos (Figura 2).
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Figura 3: Distribucion de los pesos Figura 4: Cromatograma HPSEC-RID de los extractos obtenidos
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