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POLIFENOLES

No flavonoides:
Acidos benzoicos (C4-C,)
Acidos cindmicos (C4-Cs)

Estilbenos (C4-C,-Cy)

Flavonoides (C5-C5-Cp):
Flavonoles
Antocianos

Flavan-3-oles.




OBJETIVO GENERAL J

Extraer compuestos del metabolismo secundario
presentes en el orujo de uva de cv. Malbec,
caracterizarlos y evaluar su potencial aplicacion en
biotecnologia.




[ HIPOTESIS GENERAL ]

El extracto de orujo de cv. Malbec contiene polifenoles,
terpenos y otros metabolitos que poseen efecto
antioxidante y antiplaguetario que justifican su
aplicacion en biotecnologia.




mpétesis 1 \

El orujo proveniente de la
vinificacion de uvas cv.
Malbec posee
polifenoles y terpenos de
interés desde el punto de
vista nutracéutico y
funcional.

OBJETIVOS

-

~

Extraer mediante solubilizacion
en mezcla hidro-alcohdlica vy
hexano, polifenoles y otros
metabolitos secundarios a partir
de residuos de la vinificacion de
uvas cv. Malbec.

%

Na

~

Analizar por medio de métodos

fisico-quimicos el perfil de
metabolitos secundarios de
residuos de la vinificacion,

las

J

identificando y separando
diversas especies quimicas.

Estudiar mediante ORAC (Oxygen
Radical Absorbance Capacity) la
antioxidante de
extractos crudos y de los
componentes principales de
naturaleza polifendlica y terpénica.

capacidad



m potesis 2 \ \

Los distintos polifenoles y _ _
terpenos del orujo poseen N - Estudiar el efecto del OFUJO.)./ de
accién diferencial sobre la C>) extractos crudos sobre la actividad
. . . - antiplaquetaria en sangre humana,
actividad antiplaquetaria en E como proteccion cardiovascular en
sangre humana y como — | ratas con sindrome metabélico.
protectores cardiovasculares an
en ratas con sindrome © /
metabdlico.

o /
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METODOLOGIA

Liofilizar

Resuspender

Analisis

Extracto
liofilizado (GPE)

Pruebas
bioldgicas



Rendimientos de extraccion, contenido de polifenoles totales (TPC) y
actividad antioxidante en GPE cv. Malbec

Rendimiento total (g GPE 100 g1 GP ms) 16,1 + 3,1
% TPC GAE FC (mg GAE g1 GPE) 196,2 + 22,7
la
§ TPC GAE 280 (mg GAE g1 GPE) 165,7 + 30,2
0]
= Rendimiento en polifenoles (mg GAE g1 GP ms) 31,6+7,0

ORAC (umol TE g* GPE) 2756,0 + 109,0




Perfil de antocianos

100+

Antocianina identificada

493 | Malvidina-3-glucosido
2 4,786 | 535 [Malvidina-3-(6"-
U P LC_ M S acetil)glucosido
3 5.206 | 655 [Malvidina diglucosido
4 5.818 | 639 |Malvidina 3-(6"-p-
cumarilglucosido)
5 1.286 | 479 |Petunidina-3glucdosido
6 3.561 | 521 |Petunidina 3-(6"-
acetilglucosido)
7 5.363 | 625 [Petunidina 3-(6"-p-
cumarilglucosido)
8 0.936 | 465 |Delfinidina 3
glucésido
9 2.249 | 507 |Delfinidina 3 -(6"-
acetylglucosido)
10 4.208 | 611 |Delfinidina cumaril
glucosido
11 5.905 | 659 |[Delfinidina galloyl
acetil glucosido
12 1.776 | 463 |Peonidina-3-glucosido
13 4.488 | 505 [Peonidina 3-(6"-
acetilglucosido)
14 6.290 | 609 [Peonidina 3-(6"-p-
cumarilglucosido)
15 1.146 | 449 |Cianidina 3-glucosido
16 3.141 Vitisin B

517




RESULTADOS

Composicion de antocianinas en GPE cv. Malbec

Antocianinas

ug g-1 GPE liofilizado

Media SD

Delfinidina-3-glucésido 4580,55 * 8,35
Cianidina-3-glucésido 869,96 £ 26,23
Petunidina-3-glucdsido 6880,47 * 107,58
Peonidina-3-glucésido 2460,04 £ 54,87
Malvidina-3-glucésido 193,22
Total glucosiladas 41448,98

Delfinidina-3-(6"-acetil)glucdsido 1043,14 * 8,05
Petunidina-3-(6"-acetil)glucésido 1423,81 * 41,27
Peonidina-3-(6"-acetil)glucdsido 1902,37 * 28,90
Malvidina-3-(6"-acetil)glucdsido 101,53

Total acetiladas
Cianidina-3-(6"-p-cumaril)glucésido
Petunidina-3-(6"-p-cumaril)glucésido

Peonidina-3-(6"-p-cumaril)glucésido

Malvidina-3-(6"-p-cumaril)glucdsido

Total cumariladas

Total antocianinas

8390,51

1885,76 * 6,19
2481,19 £ 62,63
1853,73 84,07

12863,86 384,28

19084,53

68924,03




RESULTADOS

Distribucion de antocianinas por tipo de antocianidina en
GPE cv. Malbec

Cianidina
4%

Malvidina
63%

Delfinidina

8%




RESULTADOS

Distribucion de antocianinas por el tipo de sustitucion en
GPE cv. Malbec

No aciladas
60%




HPLC-MWD: Polifenoles de bajo peso molecular

110 Malbec 56.3 2 UV VIS 1 WWVL-280 nm
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Niveles de polifenoles de bajo peso molecular en GPE cv. Malbec

compuesto Mg g! GPE liofilizado  compuesto ug g GPE liofilizado
Acidos hidroxibenzoicos Media DE  Flavanoles Media DE
Acido galico 252,81 * 18,52 (}) catequina 3387,47 + 374,74
F4 . . 7 . +
Acido siringico 1731,69 = 156,25 (-)-epicatequina 176337 + 221.8
total acidos hidroxibenzoicos 1984,50
} total flavanoles 5150,84
Acidos hidroxicinamicos
o | Acido caftarico Flavonoles
ol . _— . .
9{ Acido cafeico 15,99 + 2,59 Quercetin-3-glucdsido 112,16 =+ 12,11
H 1| Acido p-cumdrico 64,56 + 5,25 Quercetina 557,34 £ 83,85
- ,
(L/u) Acido ferulico 24,06 * 1,13 total flavonoles 669,5
0| total dcidos hidroxicinamicos 104,61 Otros compuestos
Estilbenos OH-Tirosol 509 * 0,62
Polidatin 12,25 + 2,73 _.
aat Tirosol 33,08 + 2,69
Piceatanol @ 5,42
total otros compuestos 39,07
trans-resveratrol @ 4,93

i Total compuestos fendii (8035,53
total estilbenos 87.01 otal compuestos fenolicos
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Lo mdecular weight polyphenos (LMW-PPs) and anthocyanins, along with the antioddant capacity,
were amesed in grape pomace extract (GPE) of red grape (Vids vindfera L) ov. Malbec Tweniy-sbc
phemalics (13 LMW-PPs amnd 13 anthocyaning) were chamacterized and quantified by HPLC-MWD and
UPLC-FS1-MA The maxmum concentrations of LMW-PPs cormesponded to the flavanoks (+)-catechin
and (- feplcatechin, whereas malvidin-3- gucoside was the most abundant amt oo yanin Ploeatanm,
a stilbseme amakegue to resveratral with higher antiosddant activiny, was firstly identified and qwantified
in GPE of the cv. Malber. The antiosidant activity for Malbec GPE determined by oxygen radical
absorbance capacity (DRAC) assay was 2756 umaol TE g~ GPE Therefore, the data reported sustain the
wse of winema kng by-prodects a5 a cheap source of phenolic componds siltable for biete chnokog cal

applications, as a strategy for sust ainable oo modogy

i 2015 Hsevier Lid. All rights reserved.

1. Inmoduction

Grape is the world's largest fruit crop with an annual produc-
tion of more than 67 million tons of berries. About 80% of the
worldwide gmape producton is used in winemaking (Fontana,

Antomiolli, & Bottini, 2013; Kammerer, Clus, Carle, & Schieber,
200k}, and thus this industry is relevant for several countries.
Argentina has 228,575 ha of vineyards which is around 3% of the
global grape area. Malbec is the main ov. produced in Argentina
representing 3 1% of red grape area, and is considered the emblem-

af tons of left-overs that represent an ecological and economical
waste management issue (Fontana et al, 2013}

The mecovery of phenolics from GP has attracted increasing
attention in the past years, and industries are finding high vale
and sustainable alternative to their residues. This is because GP
is a potential source of phytochemicals that may be recovered as
functional compounds for the phamaceutical, cosmetic, and food
industries, and used also, as biopesticides (Fontana et al, 2013).
Thus, the phenolic and anticeddant characterization of the wine-
making industry by-products is the first step to promaote such
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Contenido de polifenoles totales, fibra dietaria y actividad
antioxidante en GP cv. Malbec

Fibra Dietaria Total % 53,49 + 0,57
Fibra dietaria soluble % 2,67 +0,03
§ Fibra dietaria insoluble % 50,82 + 0,54
=
>
é’ Polifenoles totales (mg GAE g1 GP) 41,60 = 2,10

ORAC (umol TE g1 GP) 258,10 +31,94




Niveles de compuestos fendlicos de bajo peso
molecular en GP cv. Malbec
Analito ug g1 GP
Acido galico 62,8 +5,7
(+)-catequina 450,8 + 37,7
(—)-epicatequina 598,8 + 54,5

§ Acido cafeico 184,2 + 18,4

= Acido siringico 1253 + 13,9

é Acido p-cumarico 55,2 +5,9

- Acido ferdlico 11,6 + 1,2
trans-resveratrol 55951
Quercetina 604,8 £+ 74,4 b « i L %3



SINDROME METABOLICO (MS)
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[ RESULTADOS J

Parametros metabodlicos en ratas

Parametro Control DAGyF DAGyF + DAGyF + DAGyF + GP
GPE1 GPE2

Ingesta de comida 23,5+1,1 23,1+ 0,6 22,7 + 0,5 20,6 £ 0,5 20,3 +0,8

(g/d)

Ingesta de agua 403+21 35309 33709 337+09 341%16

(mL/d)

PAS mmHg 107 + 32 135 + 5b 124 + 32P 121 +£ 32 119 + 42

Peso corporal (g) 320+ 72 383 +13° 368 + 7P 348 + 9ab 354 + 14ab

Glucemia (mg/L) 927 + 47 882 + 33 905 + 26 887 + 25 958 + 16

Triglicéridos (mg/L) 1200 + 402 1540 + 1430 + 102¢ 1370 + 402° 1320 +
50¢ 802ab

HDL (mg/L) 304 + 263 233 + 16° 324 + 243b 363 + 172 337 + 262

{1y




CONCLUSIONES

 Se demuestra la capacidad antioxidante y se determina la
composicion fendlica del orujo de cv. Malbec.

* Se identifica por primera vez el estilbeno piceatanol en un
producto proveniente de uva cv. Malbec.

 Estos resultados refuerzan la utilizacion de los extractos de
orujo y del orujo de uva cv. Malbec como nutracéuticos en la
industria alimenticia o farmacéutica.

 Elconsumo de alimentos enriquecidos con GP o GPE puede
ser util en la prevencion o atenuacion del MS o enfermedades
asociadas.




EN DESARROLLO

N

J

J

-
- Extraer mediante solubilizacion en mezcla hidro-alcohdlica y hexano,
polifenoles y otros metabolitos secundarios a partir de residuos de la
_ vinificacion de uvas cv. Malbec.
- Analizar por medio de métodos fisico-quimicos el perfil de metabolitos
secundarios de residuos de la vinificacion, identificando y separando
_ las diversas especies quimicas.
/

Estudiar mediante ORAC (Oxygen Radical Absorbance Capacity) Ia\
capacidad antioxidante de extractos crudos y de los componentes
principales de naturaleza polifendlica y terpénica.
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