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RESTOS DE PIEL, PULPA, SEMILLAS Y TALLOS DE LA UVA

Proyecto UdeC transforma
orujos de la vinicultura
en alimentos y aditivos
dieteticos para animales

Lainiciativa desarrollada en UdeC Campus Chillan aborda temas como la generacién de
grandes voliimenes de residuos de la industria vinicola y los impactos ambientales de los

sistemas ganaderos.
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os actividades econé-

micas emblematicas

de la Regién de Nu-

ble, la vinicultura y

la ganaderia, son el
eje de una investigacién a cargo
dela Universidad de Concepcién,
cuyo objetivo es la utilizacién del
orujo de uva, un residuo de la
vinificacién, en productos para
la nutricién animal.

Mirada local

Elvalor de la propuesta de la UdeC esta en la mirada
local a los desafios de mitigacion de las emisiones
generadas en los planteles ganaderos. “Muchas de
las estrategias se basan en aditivos quimicos que no
son bien vistos por la comunidad ni el consumidor
o bien con extractos que requieren procesos com-
plejos y costosos a partir de materias primas escasas
o de alto valor’, advierte el académico. En este caso,
la base de la solucion estd en un residuo, el orujo,
que es abundante y que esta a la mano en muchos
puntos del pais

La iniciativa apunta a la valori-
zacién de este subproducto -restos
de piel, pulpa, semillas y tallos de
la uva- a partir de la elaboracién
de productos alimenticios, adi-
tivos y/o suplementos dietarios
ricos en fibras, polifenoles y
antioxidantes.

El trabajo se desarrolla en el
Campus Chilldn a través de un
proyecto de Bienes Publicos del
Programa de Desarrollo Pro-
ductivo Sostenible de Corfo, en
el drea de Adaptacién al Cambio
Climdtico, que también busca
contribuir a la reduccién de las
emisiones asociadas a los orujos
y ala actividad ganadera.

“Este proyecto aborda dos
desafios clave en la regién: la
generacion de grandes volimenes
de orujo de uva como subpro-
ducto de la industria vinicola
y los sistemas ganaderos que
enfrenten periodos criticos de
escasez de alimento, baja renta-
bilidad y cuestionamientos por
suimpacto ambiental”, explica el
académico del Departamento de
Ciencia Animal de la Facultad de
Ciencias Veterinarias y director
de la investigacidn, Jorge Avila

Stagno.

ElValle del Itata, de raigambre
vinicola, es el territorio desde don-
de se obtiene la materia prima que
tiene tres vias de procesamiento:
una harina de orujo (alimento), un
extracto polifendlico y un aceite
de pepita de uva (aditivos).

Elresiduo que queda del proceso
de extraccién de aceite, llamado
torta, también tiene como des-
tino la fabricacién de alimento
animal.

En sus seis meses de ejecucién,
el proyecto ha avanzado enla ca-
racterizacién de orujos de cepas
Moscatel, Cinsault, Carignanyla
tradicional uva Pais, recuperados
desde distintas zonas del valle.

“Ya tenemos determinados los
procesos de secado y de molienda
y estamos evaluando los procesos
de extraccién de polifenoles por
distintos métodos”, detalla el espe-
cialista en nutricién de rumiantes
y calidad de productos.

Metabolismo rumiante

Las observaciones del equipo
de investigacién dan cuenta de
orujos de alta calidad en términos
de sus contenidos de nutrientes y
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polifenoles, que hacen proyectar
un efecto positivo en las propie-
dades de los productos carnicos
y lacteos de los animales que los
consuman.

Esto es esperable debido a las
particularidades del metabolismo
de los rumiantes que, con un mi-
crobioma compuesto por millones
de microorganismos que habitan
en el rumen (uno de los cuatro
compartimentos estomacales de
estos animales), pueden aprove-
char al maximo los carbohidratos,
proteinas y lipidos.

El Dr. Avila sefiala que en el
procesamiento de los lipidos se
generan compuestos grasos como
el acido linoleico conjugado y su
precursot, el dcido vaccénico, que
tienen potentes propiedades an-
ticancerigenas, antiobesogénicas
y antiateroesclerdticas.

“Gracias a su capacidad de modi-
ficar el microbioma, los polifenoles
incrementan la concentracion de
estos dcidos grasos en carnes y
lacteos. Adicionalmente, al tener
capacidad antioxidante prolongan
la vida 1til de estos productos”,
sostiene el investigador.

Si bien en este proyecto no
apunta a procesar grandes vola-
menes del subproducto vinicola,
las proyecciones de recuperacién
de insumos para los alimentos y
aditivos dietarios no es menor.

“El potencial de valorizacién
en Nuble es dos mil 500 a 3 mil
toneladas en un afio”, dice el in-
vestigador. Si el modelo resulta,
sin embargo, puede ser adoptado
por productores de otras regiones
que tienen mayores volimenes de
produccién.

Son estimaciones preliminares
que se irdn ajustando en la me-
dida que avance el proyecto, que
tiene entre sus misiones generar
informacién sobre las estrategias
de valorizacién de los orujos.

Ganaderia y contaminacién

La iniciativa se hace cargo de
un problema vinculado a la pro-
duccién ganadera, un tema que
conoce de cerca el académico Jorge
Avila, quien ha desarrollado varias
investigaciones centradas en el
metabolismo del rumen.

“Se estima que los sistemas pe-
cuarios contribuyen con un 14.5%
del total de los gases de efecto
de origen antrépico, emitidos
principalmente bajo la forma
de metano y 6xido nitroso. En
condiciones de laboratorio hemos
logrado reducciones de 15% en
el metano y 20 % del amoniaco,
precursor del 6xido nitroso,
usando orujo directamente y de
un 30 % en metano y amoniaco al
usar un extracto de orujo”, anota
el experto.

Estas respuestas -agrega- estn
asociadas a una modulacién del
microbioma y el metabolismo del
rumen. “Sin embargo, los resul-
tados han sido variables segin
las condiciones de conservacién,
extraccién e incubaciones, por
lo que se debe estandarizar los
métodos antes de escalarlos”,
comenta.

Ya afinados los procesos, las
pruebas se realizardn a escala
diversa en el Laboratorio de Nu-
tricién y Sistemas Ganaderos dela
Facultad de Ciencias Veterinarias,
la Planta Piloto Agroindustrial de
la Facultad de Ingenieria Agricola,
en el Departamento de Produc-
cién Animal de la Facultad de
Agronomiay en algunos servicios
externos.
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