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Abstract — The proposed process for obtaining Quebranta grape
spirit called Pisco, considers the stages of destemming, pre-
fermentation, crushing and centrifugation from which the must is
obtained for subsequent fermentation and distillation. As a by-product
of the process, there is the centrifuged peel of the Quebranta grape,
which, when passed through solar drying and/or oven drying and
subsequent grinding, produces a flour characterized by its content of
bioactive compounds. In the present study, the effect of the different
stages of the aforementioned process on the antioxidant capacity and
total polyphenol content of Quebranta grape peel flour (HCUQ) was
evaluated. The content of total polyphenols (CPT, Folin-Ciocalteau
method) and antioxidant capacity (DPPH and ABTS+ Method) were
evaluated by UV-Visible spectrophotometry. According to the ANOVA
test, not all the results of the production processes are equal (p<0.05)
for the content of phenolic compounds and antioxidant capacity of
Quebranta grape peel flour. Using the Tukey test, it was evident that
for the CPT analysis, the processes that did not significantly influence
are those of samples M1 and M6; for the antioxidant capacity DPPH
and ABTS, all processes had a significant influence. The CPT of the
samples evaluated varied between 3,283 - 5,717 mg of gallic acid
equivalent/g b.s.. The DPPH antioxidant capacity varied between
8.534 - 20,147 umol Trolox equivalent/g b.s., while the ABTS+
antioxidant capacity varied between 17.393 — 54.666 umol Trolox
equivalent/g b.s.

Keywords-- antioxidant capacity, ABTS+, DPPH total phenolic
compounds, Quebranta grape flour
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Resumen — El proceso propuesto para la obtencion de
aguardiente de uva de uva Quebranta denominado Pisco, considera
las etapas de despalillado, pre-fermentacion del estrujado y su
centrifugacion de donde se obtiene el mosto para su posterior
fermentacion y destilacion. Como subproducto del proceso se tiene la
cascara centrifugada de uva Quebranta la que al pasar por un secado
solar y/o secado en estufa y posterior molienda se obtiene una harina
caracterizada por su contenido de compuestos bioactivos. En el
presente estudio, se evaluo el efecto de las diferentes etapas del
proceso mencionado, sobre la capacidad antioxidante y el contenido
de polifenoles totales de la harina de cdscara de uva Quebranta
(HCUQ). El contenido de polifenoles totales (CPT, método Folin-
Ciocalteau) y la capacidad antioxidante (Método DPPH y ABTS+)
fueron evaluadas mediante espectrofotometria UV-Visible. Segun la
prueba de ANOVA no todos los resultados de los procesos de
produccion son iguales (p<0.05) para el contenido de compuestos
fendlicos y capacidad antioxidante de la harina de cdascara de uva
Quebranta. Utilizando la prueba de Tukey se evidencio que para el
analisis de CPT, los procesos que no influyeron significativamente son
los de las muestras M1 y M6, para la capacidad antioxidante DPPH
v ABTS, todos los procesos influyeron significativamente. El CPT de
las muestras evaluadas vario entre 3.283 - 5.717 mg de acido galico
equivalente/g b.s.. La capacidad antioxidante DPPH vario entre 8.534
— 20.147  umol equivalente Trolox/g b.s., mientras la capacidad
antioxidante ABTS+ vario entre 17.393 — 54.666 umol equivalente
Trolox/g b.s.

Palabra clave: capacidad antioxidante, compuestos fendlicos
totales, harina de cascara de uva Quebranta
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I. INTRODUCCION

El Pisco es la bebida bandera del Perd, producida de la
destilacion de mostos frescos de uvas pisqueras recientemente
fermentadas y protegida mediante el reglamento de
denominacién de origen. Se tiene un total de 8 variedades de
uvas pisqueras, donde la variedad de uva Quebranta es la mayor
produccion [1]. La produccién de esta bebida abarca las
regiones de Lima, Ica, Arequipa, Moquegua y Tacna, siendo la
region Ica la de mayor produccion [2].

La elaboracién convencional de Pisco sigue las etapas de
despalillado, maceracién, prensado, fermentacion y destilacion,
produciéndose en la etapa de prensado un residuo denominado
orujo, una mezcla de céscara y semilla, la cual representa
alrededor de 10 a 15 % del peso de la uva [2],[3]. Se vienen
estudiando un proceso de innovacion a la elaboracion
convencional de Pisco, esta busca reemplazar la etapa de
macerado y prensado por una etapa de pre-fermentacion y
centrifugacion, con la finalidad de obtener céscara y semilla de
forma separada, ademéas de aumentar la produccién de mosto,
dando como resultado una mejora en la cantidad de litro de
Pisco producido por litro de uva [4].

Las cascaras de uva son una fuente de compuestos
funcionales, caracterizados principalmente por el contenido de
polifenoles y capacidad antioxidante [5]. En la actualidad se
han buscado aprovechar las cascaras de uvas procedente de
diferentes industrias, entre ellas la industria vitivinicola, donde
se puede obtener productos, tal como la harina, la cual posee
buena propiedad alimenticia [6],[7],[8].

La harina de cascara de uva tiene un valor potencial debido
a los compuestos bioactivos, los cuales brindan multiples
beneficios a la salud humana, con gran potencial para ser usada
en la industria alimentaria, cosmética y farmacéutica [7],[8].
Entre los compuestos bioactivos tenemos a los compuestos
fendlicos, las cuales son metabolitos secundarios mas
abundantes en las cascaras de las frutas, ademas estos
compuestos se caracterizan por presentar una alta actividad
antioxidante capaces de brindar propiedades para la prevencion
de diversas enfermedades al ser consumidos, tales como el
cancer [9].

Los antioxidantes son capaces de frenar la oxidacion de
otras moléculas importantes para el organismo humano. La
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capacidad antioxidante generada por la presencia de los
compuestos fendlicos puede contrarrestar la actividad de los
radicales libres, minimizando el dafio celular en el organismo
[10].

En el proceso de obtener harinas de diferentes frutos se han
investigado los procesos tecnologicos llegan a variar el
contenido de polifenoles y la actividad antioxidante, tal como
la harina de lupino, donde los procesos de desamargado,
extruccion y secado por aspersion afectaron significativamente
el valor de los compuestos bioactivos de la harina [11]. Otro
estudio sobre la produccion de harina de orujo de manzana
determina que la temperatura y tecnologia de secado influencia
directamente en el valor del contenido de compuesto bioactivos
[12].

El objetivo del presente trabajo es evaluar, el efecto de las
diferentes ectapas del proceso de elaboracion de aguardiente
denominado Pisco, sobre la capacidad antioxidante y el
contenido de polifenoles totales de la harina de cascara de uva
Quebranta (HCUQ). Por considerar a la cascara de lauva, como
una fuente potencial de compuestos bioactivos, ademas de
representar un gran porcentaje en el residuo de la industria de
produccion de Pisco, por lo que existe la necesidad de investigar
que ocurre con los compuestos bioactivos durante el
procesamiento hasta la obtencidn de la harina. Por tal motivo se
investigd el efecto del proceso de despalillado, pre-
fermentacién, secado y molienda en los componentes
bioactivos de la HCUQ.

Il. METODOLOGIA

A. Equipos y Reactivos

Los equipos usados fueron el espectrofotometro UV-
Visible (SHIMADZU, UV-1800), equipo de ultrasonido
(WISD LABORATORY INSTRUMENTS, WUC-D10H),
balanza digital (SHIMADZU, AUW 120), equipo de agua
ultrapura (ELGA PURELAB) y estufa eléctrica (BINDER,
ED115).

Los reactivos usados fueron metanol (Merck Millipore),
agua ultrapure (del equipo ELGA PURELAB CLASSIC UV),
acido acético glacial al 100% P.A., (Merck Millipore), reactivo
Folin-Ciocalteu 2N (Merck Millipore), carbonato de sodio
anhidro P.A. (Merck Millipore), acido galico monohidratado
ACS Reagent > 98.0% (Merck Millipore), radical libre DPPH
1,1-difenil-2-picrilhidracilo > 97.0% (TCI Chemicals), Trolox
® 97 % (Fisher Scientific), radical AzBTS Sal de amonio del
Acido 2,2-Acinobis  (3-etilbenzotiazolina-6-sulfénico) >
98.0% (TCI Chemicals) y persulfato de potasio ACS reagent >
99.0% (Merck Millipore).

B. Proceso de Elaboracion de Pisco y Harina de cascara de
uva

El proceso de elaboracion de Pisco siguio las operaciones

de acuerdo con [4], donde la uva Quebranta es despalillada,

operacion donde se obtiene estrujado de uva y como residuo el

escobajo, luego sigue la pre-fermentacién, donde se obtiene el

mosto, el cual es separado de la cascara y semilla mediante la
centrifugacion, el mosto sigue el proceso de fermentacion y
luego los mostos fermentados son destilados para obtener el
Pisco. En el caso de la obtencion de HCUQ luego de la
centrifugacidn, esta es secada, separada, moliday tamizada. Las
diferentes muestras obtenidas de HCUQ fueron obtenidas tal
como se muestra en la Fig. 1, y las condiciones de operacion
son mostradas en la Tabla I.

UVA INICIAL
| mr

| DESPALILLADO |
[ m2'

Mx' (Orujo de Uva Quebranta)
Mx (Harina de Cascara de Uva Quebranta)

PRE-FERMENTACION SECADO |M4' | MOLIENDA M6
‘ M3’ SOLAR (mc.>I|node — M7
discos)
CENTRIFUGACION
\ \ SECADO | .,
SEMILLAS MOSTO DE ESTUFA
UVA
M1
M1 MOLIENDA M2
M2' — SECADO —| SEPARACION [ (molino | M3
ESTUFA | M4 lin
m3' ' doméstico) M4
M5 M5

Fig. 1. Diagrama de Flujo de la obtencién de las muestras de
harina de cascara de uva Quebranta

TABLA I.: PARAMETRO DE PROCESO DE LA HARINA DE
CASCARA DE UVA QUEBRANTA

MUESTRA OPERACION TEMP DE TIPO DE TIPO DE
SECADO SECADO MOLIENDA
M1 Separacion manual 40 °C Estufa Molino manual
M2 Despalillado 40 °C Estufa Molino manual
M3 Pre-Fermentacion 40 °C Estufa Molino manual
M4 Centrifugado 70°C Estufa Molino manual
M5 Centrifugado Ambiente Solar Molino manual
M6 Centrifugado Ambiente Solar Molino industrial
(+ Malla 100)

M7 Centrifugado Ambiente Solar Molino industrial
(- Malla 100)

C. Proceso de Extraccion
La extraccion del extracto de cada HCUQ fue realizada de
acuerdo con [13], [14], con algunas madificaciones. Para ello

se pesd 1g y se adicion6 20 mL de solucidn de extraccién de
metanol: agua: acido acético (80:19:1). La mezcla se sonic6 por
20 minutos y se mantuvo en oscuridad por 4 horas, se repiti6 el
sonicado por 20 minutos y se dej6 en reposo por 19 horas con
20 minutos (todo el proceso duré 24 horas). Se filtr6 la mezcla
en una fiola de 25 mL con lavados del solvente de extraccion
hasta aforo, se homogenizd y se trasvaso el contenido a un tubo
de ensayo de 25 mL. Los extractos fueron almacenaron a 4°C y
protegidos de la luz para su posterior analisis.
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D. Determinacion de Contenido de Polifenoles Totales

Se utilizd el método Folin-Ciocalteau [14], [15]; con
algunas modificaciones. Se agregé 50 pL del estandar o blanco
0 extracto obtenido, 3950 pL de agua ultrapura, 250 pL de la
solucion de Folin Ciocalteu (2N) y se agit6 en un vortex por 1
minuto, se agregd 750 pL de NaCOs (20 %) y se dejo
reaccionar en oscuridad a 25°C por 120 minutos. Al finalizar se
midio la absorbancia a 700 nm por espectrofotometria UV-
visible. Los ensayos se realizaron por triplicado. Se preparo la
curva de calibracion con &cido galico en agua cuyas
concentraciones de trabajo fueron de 20, 50, 100, 200 y 500
pg/mL. El blanco de curva de calibracion fue el aguay el blanco
de muestra fue la solucion de extraccion.

Se calcul6 CPT del extracto en mg EAG/g b.s. a partir de
la curva de calibracidn obtenida.

E. Determinacion de Capacidad Antioxidante mediante el
método de DPPH

Se utilizo el método DPPH de acuerdo con [16] y [17]; con
algunas modificaciones. Se agregd 300 pL del estandar o
blanco o extracto obtenido y se mezclé con 2700 pL de una
solucién de DPPH (60 umol/L en metanol). La solucion se agité
y se incubé en oscuridad por 30 minutos a 25°C. Al finalizar se
midié su absorbancia a 515 nm por espectrofotometria UV-
visible. Se preparé la curva de calibracion con el estandar
Trolox en metanol cuyas concentraciones fueron 20, 50, 100,
200, 300 umol/L. EIl blanco de curva de calibracion fue el
metanol.

El % de inhibicién de DPPH se estimo utilizando la
siguiente ecuacion:
Y%lnhibicion = (1 —

AJ‘T!ME‘S{'J"G

100 9
o

control

Donde:

Anmuestra: Absorbancia de la muestra y

Acontrol - Absorbancia de la solucion control de DPPH.

Luego de obtener los valores % I, se calculé la
concentracion necesaria del extracto para obtener el 50% de
inhibicién (1C50), con estos datos se reportd la CA-DPPH como
TEAC (Capacidad antioxidante en equivalente Trolox),
expresado en umol ET/g b.s., a partir de la ecuacion lineal
obtenida del ploteo de las concentraciones de la muestra versus
% inhibicidn.

F. Determinacion de Capacidad Antioxidante mediante el
método de ABTS

Se utiliz6 el método ABTS* de acuerdo con [14] y [18];
con algunas modificaciones. Primero se obtuvo el radical
ABTS", paraello se hizo reaccionar 9.8 mL de ABTS a 7.4 mM
con 0.2 mL de persulfato de potasio a 122.5 mM y se incubd en
oscuridad por 16 horas. Posteriormente la mezcla se diluy6 con
metanol hasta obtener una absorbancia de 0.7 £ 0.02 a 734 nm.
Las mezclas de reaccion se prepararon con 100 pL del estandar
0 blanco o extracto obtenido y se mezclé con 2900 pL del

radical ABTS* por 6 minutos en un ambiente oscuro a 25°C. Al
finalizar, se medi6 la absorbancia a 734 nm por
espectrofotometria UV-visible.

Se realizd la curva de calibracion con el estandar Trolox en
metanol cuyas concentraciones fueron 5, 10, 25, 50, 100
pg/mL. El blanco de curva de calibracién fue el metanol.

El % de inhibicion de ABTS se estimo de la misma forma
que el método de capacidad antioxidante DPPH, la capacidad
antioxidante mediante el método ABTS se expreso en TEAC,
expresado en pmol ET/g b.s.

E. Anadlisis estadistico

Las diferentes muestras fueron evaluadas por triplicado,
obteniéndose su valor medio + desviacién estandar. Se aplico
la prueba de ANOVA para determinar diferencias significativas
entre los valores medios experimentales (p<0.05) y la Prueba
de Tukey para agrupar los procesos de las muestras. Se uso el
software Minitab 19 para los analisis estadisticos.

I1l1. RESULTADOS Y DISCUSIONES

Del anélisis de la Tabla Il y Fig. 2. sobre el CPT sobre la
HCUQ, se aprecia que, en el proceso de despalillado y la pre-
fermentacién, aumenta el CPT de la céscara original de 4.715
mg AGE/mg b.s. a 5717 y 5.491 respectivamente. Sin
embargo, en el proceso de centrifugado hay una reduccion del
CPT. En las muestras M4 se aprecia el efecto de la temperatura
en el CPT fue de 3.702 mg AGE/mg b.s. a 70°C. Sin embargo,
cuando se seca a temperatura solar, como es el caso de las
muestras M5 y M6 la capacidad antioxidante es del orden de
3.702 mg AGE/mg bs. y 4353 mg AGE/mg b.s.
respectivamente. Estos datos deberdn estar relacionados al
tiempo de secado de las muestras. Las muestras M6 y M7
muestran el efecto del tamafio de particula. En la muestra M6
se trabajé con malla Tyler -50/+100 (-300um) y en la muestra
M7 con malla Tyler -100 (-150um) . Obteniéndose resultados
de 4.353 y 5.452 mg AGE/mg b.s. respectivamente.

En un trabajo sobre el secado de orujo de manzana a 50 °C y 60
°C, en un secador de microondas asistido por vacio y en un
horno secador, respectivamente, se determiné que el contenido
fendlico total y la actividad antioxidante del orujo en polvo
estaban muy influenciados por la técnica de secado. Los
resultados en el secado con microondas mostraron un contenido
de polifenoles totales de 5.21+0.09 mg AGE/g mientras que el
polvo secado al horno mostré un valor significativamente
menor de 3,14+0,06 mg AGE/g, sucediendo el mismo
comportamiento con la capacidad antioxidante. [12]

Un estudio para determinar polifenoles totales y actividad
antioxidante en extractos de semillas de 8 uvas pisqueras del
Perd indican una alta capacidad antioxidante lo cual se
relaciona con el contenido de polifenoles totales y flavonoides,
lo que lleva a considerarlas como alimentos funcionales se
encontrd un valor maximo en la uva Moscatel con polifenoles
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totales de 2,53 = 0,09 mg AGE/g, mientras que en capacidad
antioxidante la uva Negra Criolla muestra un mayor DPPH
mostrando 0,858 + 0,027 IC50 /mg de extracto [19].

Las harinas de orujo de varias uvas pisqueras del Perti que
fueron lavadas, desinfectadas y secadas al sol de 12 a 15 dias 'y
molidas en molino de martillo, mostraron que son fuente de
compuestos bioactivos, proteinas y fibra dietaria, con presencia
de polifenoles totales y de antocianinas. Las mezclas de
variedades tintas son las que poseen mayor cantidad de
compuestos fendlicos, en el orden de 269,3 mg de AGE/100 ¢
de muestra [5].

Se realizaron estudios sobre el efecto de la velocidad de
agitacion en la pre-fermentacion de orujos en la elaboracion de
Pisco, en céascaras y semillas de uva Quebranta. En el caso de
la cascara de uva Quebranta, se registr6 para 30 rpm un
contenido de polifenoles totales de 1.58 mg AGE/g y para 50
rpm 1.20 mg AGE/g, mientras que el contenido de flavonoides
fue de 9.1 mg/100g muestra y 8.70 mg/100g muestras
respectivamente. Con referencia a la capacidad antioxidante se
reportd 1985 pmol Trolox equivalente/g para una agitacion de
30 rpm y 1507 pmol Trolox equivalente/g para 50 rpm. [3].

En un estudio se produjo harina de cascara de maracuya
amarilla con el fin de evaluar entre otras propiedades su
contenido de polifenoles totales y su capacidad antioxidante. Se
lavaron las cascaras con agua corriente, se cortaron y
deshidrataron en una estufa con circulacion forzada a 60 £ 5 °C
durante 24 horas, luego se fragmentaron en una licuadora y
tamizaron a malla 36. Se obtuvo un contenido de polifenoles
totales de 645.54 + 2.47 mg AGE/100 g b.s. que su capacidad
antioxidante ABTS fue 29.06 + 1.70 pM Trolox/g y DPPH
79.05 + 1.65 uM Trolox/g [20].

Segun [21], la harina producida de las cascaras de orujo de
uva que fueron secadas en una estufa de tiro forzado a
temperaturas de 55 °C y 24 horas, molida en un micromolino a
27,000 rpm y tamizado a 2 mm y 3 mm, mostré un alto
contenido de fibra, carbohidratos y compuestos fenolicos y
antioxidantes.

TABLA Il.: CONTENIDO DE POLIFENOLES TOTALES DE LA
HARINA DE CASCARA DE UVA

CPT
MUESTRA (mg AGE/g b.s.)
M1 4715 + 0.754 ABC
M2 5717 + 05257
M3 5491 + 0.8107®
M4 3702 + 0.357°FC
M5 3.283 + 0411°¢
M6 4353 + 0.927A8C
M7 5452 + (.5787B

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.

Grafica de caja de CPT (mg AGE/g b.s.)

CPT (mg AGE/g bs.)
w IS IS n n @
h o n o in °

w
o

M1 Mz M3 M4 M5 L M7
TRATAMIENTO

Fig 2. Valores de contenido de polifenoles totales de la harina de cascara de
uva Quebranta

En relacién con nuestro trabajo, tal como se muestra en
la Tabla Il y Fig. 3, la capacidad antioxidante en equivalente
trolox (TEAC) de la prueba DPPH de la cascara del fruto fue de
10.367 pmol ET/g b.s, de la céscara de la uva despalillada
11.869 pumol ET/g b.s. y de la céscara luego de la pre-
fermentacion 11.509 umol ET/g b.s. Indicando un aumento de
la capacidad antioxidante de la céascara en las operaciones de
despalillado y pre-fermentacion, muestras M2 y M3
respectivamente. Se aprecia una reduccién en la céscara
centrifugada y secada a 70°C, registrando 8.534 umol ET/g b.s.,
muestra M4. Sin embargo, con referencia al tamafio de particula
el TEAC de la prueba DPPH para particulas -50/+100 malla
Tyler fue de 15.765 pmol ET/g b.s. y para particulas Tyler -100
fue 20.147, pmol ET/g b.s., muestras M6 y M7
respectivamente.

TABLA 111 CAPACIDAD ANTIOXIDANTE DE LA HARINA DE
CASCARA DE UVA

CAPACIDAD
ANTIOXIDANTE DPPH
MUESTRA (TEAC, umol ET/g b.s.)
M1 10.367 + 0.5084B
M2 11.869 + 0.1234
M3 11509 + 0.171A
M4 8.534 + 16018
M5 0.853 + 1.00148
M6 15.765 + 1.192°¢
M7 20.147 + 1.057°

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.
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Fig 3. Valores de contenido de capacidad antioxidante DPPH de la harina
de cascara de uva Quebranta

Asimismo, tal como se muestra en la Tabla IV y Fig. 4, la
capacidad antioxidante en equivalente Trolox (TEAC) de la
prueba ABTS de la céscara del fruto; muestra M1; fue de 36.486
pmol ET/g b.s., de la cascara de la uva despalillada 32.267
pumol ET/g b.s. y de la cascara luego de la pre-fermentacion
34.483 umol ET/g b.s., muestras M2 y M3 respectivamente.
Indicando una reduccién de la capacidad antioxidante ABTS de
la cascara en las operaciones de despalillado y pre-
fermentacién. Lo mismo se aprecia en la cascara centrifugada y
secada con luz solar, registrando 17.393 pmol ET/g b.s.,
muestra M5. Sin embargo, con referencia al tamafio de particula
el TEAC de la prueba ABTS para particulas -50/+100 malla
Tyler fue de 40.027 umol ET/g b.s. y para particulas Tyler -100
fue 54.666 pumol ET/g b.s., muestras M6 y M7 respectivamente.

TABLA IV. CAPACIDAD ANTIOXIDANTE ABTS DE LA HARINA DE
CASCARA DE UVA

CAPACIDAD
MUESTRA ANTIOXIDANTE ABTS
M1 36.486 + 4.376"
M2 32.267 + 1.940%
M3 34483 + 1.282%
M4 21.006 + 1.266°
M5 17.393 + 13568
M6 40.027 + 8.246%
M7 54.666 + 2.829°¢

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.

Grafica de caja de ABTS+(pumol ET/g b.s.)
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Fig 4. Valores de contenido de Capacidad antioxidante ABTS de la
harina de cascara de uva Quebranta

Del anélisis del ANOVA se rechaza la hipétesis que todas las
operaciones son significativamente iguales para los anélisis de
CPT y CA por lo que se procedi6 a realizar la prueba de Tukey
obteniendo las agrupaciones donde las medias de las
operaciones de las muestras que no comparten una letra son
significativamente diferentes, mostrados en las tablas II, 111y
IV. De lo que se evidencid que para el analisis de CPT, los
procesos que no influyeron significativamente son los de las
muestras M1 y M6; para la capacidad antioxidante DPPH y
ABTS, todos los procesos influyeron significativamente.

La presenciade polifenoles totales y capacidad antioxidante en
la harina de céascara de uva Quebranta, asi como su contenido
de fibra dietaria y otros compuestos bioactivos, hace posible
que pueda ser agregada a alimentos con el fin de aumentarles
su valor nutricional. Se han realizado pruebas afiadiendo la
harina de cascara de uva a pasta de trigo [22] [23], galletas [24]
y otros productos de panaderia con resultados positivos. [25]
[26].
IVV. CONCLUSIONES

Los procesos referidos a la muestra M1 (descascarado
manual, secado en estufa y molienda manual) y M6
(centrifugado, secado solar y molino industrial), no influyeron
en el CPT, mientras que todos los procesos influyeron en la CA
de la cascara de uva Quebranta.

El CPT de la céscara de uva Quebranta descascarada
manualmente se ha determinado en 4.715 mg AGE/mg b.s.,
mientras que en la céscara después del despalillado se
determind en 5.717 mg AGE/mg b.s. y en la cascara luego de la
pre-fermentacion se obtuvo en, 5.49 mg AGE/mg b.s..

En lo referente a la cascara luego de la centrifugacion, esto
es en la separacidn del mosto y secada con luz solar el CPT fue
de 3.702 mg AGE/mg b.s., disminuyendo el valor en relacion
con la céascara obtenida de la pre-fermentacion sin centrifugar.

El CPT de las muestras evaluadas vari6 entre 3.283 - 5.717
mg de AGE/g b.s.. La capacidad antioxidante DPPH vari6 entre
8.534 — 20.147 pmol equivalente Trolox/g b.s., mientras la
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capacidad antioxidante ABTS+ vario entre 17.393 — 54.666
pmol equivalente Trolox/g b.s.

Con referencia al tamafio de particula las muestras con -
50/+100 mallas Tyler registrd una cantidad de polifenoles de
4.353 mgAGE/mg b.s. y lamuestra con malla Tyler -100 5.452
mgAGE/mg de b.s., notandose el efecto del tamafio de particula
en el contenido de polifenoles de la cascara. El mismo esquema
se repite con la determinacion de la capacidad antioxidante
medida con la metodologia ABTS y la de DPPH.

Los resultados obtenidos determinan que la harina de
cascara de uva Quebranta puede ser considerada como una
fuente de alimentos funcionales y por tanto puede servir como
aditivo o ingrediente para la elaboracion de alimentos
mejorados.
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