
Revalorización de subproductos de la uva para 
la obtención de polisacáridos

Diego Canalejo1*, Feng Zhao1, Anne Gonzalo1, Leticia Martínez-Lapuente1, Belén Ayestarán1, Silvia Pérez-Magariño2, Estela 
Cano-Mozo2, Zenaida Guadalupe1

1Instituto de Ciencias de la Vid y del Vino (Universidad de la Rioja, Gobierno de La Rioja y CSIC), Finca La Grajera, Ctra. De Burgos 
Km 6, 26007 Logroño, La Rioja

2Instituto Tecnológico Agrario de Castilla y León, Consejería de Agricultura y Ganadería, Ctra. Burgos Km 119, 47071 Valladolid
*diego.canalejo@unirioja.es

Orujos y lías→ subproductos de vinificación con gran potencial para su reutilización = beneficio medioambiental y desarrollo sostenible.

Objetivos: recuperación de polisacáridos a partir de orujos blancos (OB), orujos tintos (OT), lías blancas (LB) y lías tintas (LT).
Caracterización de los extractos obtenidos → composición de monosacáridos, familias de polisacáridos, distribución de sus pesos moleculares, contenido
de proteínas y compuestos fenólicos. Comparación con productos de manoproteínas comerciales (MC).

• El presente trabajo proporciona información
sobre la composición de polisacáridos de
extractos recuperados de diferentes subproductos
del proceso de vinificación.

• Los procedimientos empleados para las
extracciones permitieron la obtención de
polisacáridos con una buena pureza y baja
presencia de compuestos fenólicos y proteínas.

• Los polisacáridos obtenidos a partir de los
extractos OB y LB revelaron un gran potencial para
ser usados como agentes de afinado durante la
vinificación, siendo posibles alternativas a los
agentes de afinado tradicionales compuestos por
proteínas de origen animal. Futuros estudios son
necesarios para evaluar este potencial.
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INTRODUCCIÓN Y OBJETIVO

• Extracción de los polisacáridos procedentes de uva: la extracción de polisacáridos a partir orujos blancos (OB) y tintos (OT) se llevó a cabo siguiendo la metodología previamente optimizada5 a partir de orujos de la variedad Vitis
Vinifera Viura obtenidos antes de la fermentación alcohólica, y los orujos de la variedad Vitis Vinifera Tempranillo obtenidos tras la fermentación alcohólica (Figura 1).

• Recuperación de las lías de vinos de Viura y Tempranillo: Las lías blancas (LB) fueron recuperadas tras la fermentación alcohólica. Las lías tintas (LT) fueron recuperadas tras la fermentación maloláctica (Figura 1).

• Cuantificación de monosacáridos mediante GC-MS 6, estimación de las familias de polisacáridos 6,7,8, y análisis de las distribuciones de los pesos moleculares (Mw) de los polisacáridos mediante HPSEC-RID 6. Cuantificación de
proteínas mediante el método de Bradford9 y compuestos fenólicos totales mediante el método de Folin 10.

• Análisis estadísticos: todos los análisis se realizaron por triplicado y se aplicó un ANOVA (95% p-valor = 0,05) para determinar diferencias significativas entre la composición de los extractos.

MATERIAL Y MÉTODOS

RESULTADOS

CONCLUSIONES REFERENCIAS AGRADECIMIENTOS

Figura 4: Cromatograma HPSEC-RID de los extractos obtenidos
usando dos columnas Shodex SB-803 y SB-805. Se muestran los
tiempos de elución para los marcadores P-5 → P-200

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

• Los extractos de orujo blanco (OB) y lías blancas (LB) presentaron la mayor pureza en polisacáridos (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 más bajas fueron los obtenidos de orujos tintos y lías tintas: OT (38,6%) y LT (43,3%).

• El extracto OB fue obtenido con buenos porcentajes de pureza, aislando todas las familias de polisacáridos siendo PRAG y PE las mayoritarias (36 y 41% respectivamente), seguidas por HG (13,6%) y RG-II (9.1%) (Figura 2). Los
extractos de OB pueden ser por tanto una buena fuente para la obtención de PRAG y sus potenciales aplicaciones sobre los vinos 1,2,3. El extracto OT también estuvo constituido por todas las familias de polisacáridos, pero en
menor grado de pureza que OB, debido a que durante la fermentación la mayoría de los polisacáridos se liberan en el mosto por la acción de enzimas endógenas. LB y LT demostraron ser una fuente potencial para la
recuperación de MP y GL; ya que su composición fue de un 63,5 y 61,1% en MP y un 32,5 y 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 polisacáridos de alto y medio peso molecular (Mw) y estuvieron principalmente compuestos por polisacáridos de bajo Mw y oligosacáridos. Los extractos de lías (LB y
LT) estuvieron principalmente compuestos por polisacáridos de bajo Mw. Estos resultados indican que las MP y los GL extraídos fueron fragmentados por enzimas endógenas durante el proceso de vinificación. Las MP y los GL
de las MC presentaron entre un 40 y un 45% de polisacáridos de alto Mw (Figura 3 y Figura 4).

• Los extractos OB, OT, LB y LT no mostraron diferencias en el contenido de proteínas. En el contenido en compuestos fenólicos, OB presentó concentraciones inferiores a OT y a los extractos de lías. Los valores obtenidos fueron
inferiores a los obtenidos con otros métodos de extracción11, 12. Las MC presentaron las concentraciones más altas tanto en proteínas como en compuestos fenólicos (Figura 2).

ORIGEN POLISACÁRIDOSa EXTRACTOS COMERCIALES EFECTOS

Uva PRAG, RG-II, HG, PE  • Modulación de la agregación de taninos y sensación en boca1

• Interacción con compuestos aromáticos2

• Estabilización de la espuma en vinos espumosos3

• Beneficios para la salud4Levaduras, lías MP, GL ✓

(OIV Resolución Oeno 26/2004) 

Extractos
Distribución de pesos 

moleculares (%)

OB
19,0% alto Mw, 3,6% 

medio Mw, 77,4% bajo 

Mw

OT
13,2% alto Mw, 6,9% 

medio Mw, 79,9% bajo 

Mw

LB
2,2% alto Mw, 97,8% bajo 

Mw

LT 100% bajo Mw

MC
39,3 – 45,6% alto Mw, 

43,4 – 52,8% bajo Mw

a PRAG: polisacáridos ricos en arabinosa y galactosa; RG-II : ramnogalacturonanos tipo II; HG: homogalacturonanos; PE: polisacáridos estructurales (celulosa y 
hemicelulosa); MP: manoproteínas o mananos; GL: glucanos.

Figura 2: Concentración (mg/g) de las familias de polisacáridos, proteínas y compuestos fenólicos totales
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Figura 3: Distribución de los pesos
moleculares (%) de los polisacáridos


