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El orujo de uva esta constituido principalmente por semilla y piel,
por lo que se considera como una buena fuente de compuestos fendlicos
debido a que en el extracto de la semilla se encuentran compuestos
hidrofilicos (procianidinas y una mezcla de oligoméricos) que tienen un alto
poder antioxidante con efectos positivos en la salud, posee propiedades
antiinflamatorias, actividad anticancerigena y cardioprotectora. El orujo
de uva tiene el potencial de ser utilizado para aumentar las propiedades
funcionales de los alimentos. Es por ello que, en las uUltimas décadas ha
sido empleado en la formulacién de alimentos y como suplementos en
la dieta alimentaria. La presente charla tiene como objetivo ilustrar los
efectos benéficos de los subproductos de la industria vitivinicola, basados
en trabajos de investigacion, realizados en el Laboratorio de Alimentos de
la Facultad Experimental de Ciencias, de la Universidad del Zulia. Se han
caracterizadosubproductosdealtovaloragregadosiguiendolasnormativas
COVENIN y AOAC, asi como productos terminados que en su composicion
incluyen el orujo de uvas. Dentro de los productos elaborados, se tienen
ponqués, galletas e infusiones, peliculas comestibles o recubrimientos,
los cuales fueron evaluados fisicoquimicamente, microbioldgicamente
y sensorialmente, con la finalidad de promocionarlos como fuentes de
compuestos bioactivos y proyectar su aceptabilidad ante el consumidor.
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