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Una nota acerca de la caracterizacion quimica
de residuos enriquecidos procedentes de la produccion
de vinos

R. Gonzalez, P. Lezcano, Marbelis Dominguez y Yusmeli Ramos

Instituto de Ciencia Animal, Apartado Postal 24, San Jose de las Lajas, La HabanaCuba,
Correo electronico: rgonzalez@ica.co.cu

Se utiliz6 un disefio de clasificacion simple con arreglo factorial (3 x 2) para caracterizar la composicion
quimica de residuos de la produccion de vinos (vinazas). Las vinazas se termolizaron a 70 °C y se llevaron
a cabo tres tratamientos: A) vinaza, B) vinaza més 5 % de miel final y C) vinaza mas 5 % de miel y 1 % de
yogurt. Los tiempos de muestreo fueron de 0y 168 h. No hubo interaccion tratamiento x tiempo para las
concentraciones de MS, PB y P. En los tratamientos B y C, el contenido de MS se incrementé (P < 0.05) con
respecto al A. EI C tuvo mayor (P < 0.05) contenido de PB, seguido del By el A. Estos presentaron valores
de 0.43 y 0.49, respectivamente. La concentracion de P fue mayor (P < 0.05) en los tratamientos Ay C con
respecto al B. Hubo interaccion (P < 0.001) para el pH'y los tenores de cenizas y Ca. La mayor concentra-
cion (P<0.05) de cenizas alas 0 h se observé en el tratamiento A, mientras que a las 168 h el valor més alto
se alcanzd en el C. Las concentraciones de Ca mostraron los valores mas altos (P < 0.05) en el tratamiento
A, alas 168 h, sin diferencias entre los demas, independientemente del horario de muestreo. Los menores
valores de pH se encontraron en el tratamiento C a las 168 horas y en el A alas 0 h. Los resultados
obtenidos, segun los tratamientos, indicaron cambios importantes en los indicadores quimicos y en el pH de
los residuos de la industria vinicola. Se sugiere la continuacion de estudios para esclarecer algunos aspectos
y en los que se incluyan otros indicadores quimicos del proceso fermentativo, tales como el &cido lacticoy

las proporciones molares de los AGCC.

Palabras clave: produccion de vinos, vinazas, caracterizacion quimica.

En el &mbito mundial, la produccion de vi-
nos genera una gran cantidad de residuos li-
quidos que se desechan y provocan dafios al
medio ambiente. A su vez, estos residuos pue-
den contener cantidades importantes de pro-
tefnas unicelulares, minerales y vitaminas
(Lezcano y Castafieda 2000 ) que pudieran uti-
lizarse en la alimentacién animal, con un proce-
so previo de enriquecimiento y preservacion.

Con respecto a los tratamientos para
residuales, se han obtenido resultados alenta-
dores relacionados con su enriquecimiento y
preservacion, mediante el uso de cepas de
Lactobacillus bulgaricus y Estreptococos
termophilus. También se conoce la posibilidad
de utilizar lamiel final de la cafia de az(icar como
fuente de energia para los procesos
fermentativos, originados por estas bacterias

lacticas en lodos anaerdbicos porcinos (Pérez
2002) y en vinazas procedentes de las destile-
rias de alcohol (Lezcano et al. 1994). Estos au-
tores utilizaron el yogurt como fuente de
indculo de las bacterias citadas e informaron
buenos resultados al emplear los residuales
tratados en la alimentacion porcina.

Sin embargo, no se tiene informacion acer-
ca de estos tratamientos en residuales de la
industria vinicola. Por esto, el objetivo de este
trabajo fue caracterizar la composicion quimi-
ca de vinazas tratadas con yogurt mediante la
utilizacion de miel final de cafia de azticar como
fuente de energia.

Se utiliz6 un disefio de clasificacion simple,
con arreglo factorial 3x 2. Los factores estudia-
dos fueron el tratamiento y el tiempo de
muestreo. Los resultados se analizaron segun
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andlisis de varianza, utilizando el paquete es-
tadistico Infostat (2001). Cuando fue necesa-
rio se emple6 la décima de Duncan (1955).

Se realizaron tres tratamientos: A) vinaza
termolizada (VT), B) VT +5 % de miel final y C)
VT + 5 % de miel final + 1% de yogurt. En
todos los casos, las inclusiones se realizaron
sobre la base del volumen de vinaza utilizado.
Los muestreos se realizaron ala0y 168 h de
iniciados los montajes.

Inmediatamente después de tomadas las
muestras, se determind el pH en un potenciémetro
marca WPA, provisto de un electrodo combi-
nado. La MS, PB, y cenizas se determinaron
segin AOAC (1995) y el Cay P, de acuerdo
con Herrera (1980).

Las vinazas crudas que se utilizaron prove-
nian de tres lotes diferentes y fueron suministra-
das por un productor privado. Después del
muestreo para la determinacion de sus indicadores
quimicos se sometieron a un proceso de
termolizacion, a una temperatura entre 70y 80 °C,
durante 20 min, para propiciar la eliminacion de
etanol y las levaduras vivas que pudieran estar
presentes. La concentracion de los diferentes
indicadores determinados para los tres lotes de
vinazas utilizados variaron en los rangos siguien-
tes: MS, de 975a9.88; cenizas, de 1.23a1.29; PB,
de0.40a0.50; Ca, de0.45a0.51;P,de0.7a0.73y
los valores de pH, entre 4.16 y 4.46.
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Las mezclas se prepararon segun los trata-
mientos descritos, colocandose 450 mL de cada
tratamiento en frascos de cristal &ambar, con
tapas plésticas horadadas con pequefios agu-
jeros, para propiciar el escape de gases y evi-
tar el contacto de los insectos con el conteni-
do. Para cada hora de muestreo se utilizaron
tres repeticiones por tratamiento.

No hubo interaccién tratamiento por tiem-
po para las concentraciones de MS, PB, y P
(tabla1).

Las medias de los tratamientos indicaron
un incremento de los tenores de MS en los que
se incluyd la miel final, respecto a la vinaza
termolizada sola, sin diferencias entre los dos
primeros, probablemente debido a la inclusion
de melaza, la que contiene mayor MS.

Los mayores valores ( P < 0.05) de PB se
obtuvieron en el tratamiento con yogurt, se-
guido del tratamiento con miel y, por dltimo, el
de la vinaza sola. El contenido de P fue mayor
(P <0.05) en el tratamiento en que solo estuvo
presente la vinaza termolizada. Este comporta-
miento fue variable y es dificil, al menos para
las condiciones experimentales en que se de-
sarrollo este trabajo, encontrar una posible ex-
plicacion aello, aunque las variaciones pudie-
ran estar relacionadas con el efecto de dilu-
cién provocado por la adicion de la miel, ali-
mento con déficit de este mineral (Figueroa y

Tabla 1.Contenidos de materia seca, proteina bruta y fésforo en los trata-
mientos estudiados, % en base himeda

Tratamientos MS PB P
Tiempo, h

0 13.73 0.46 0.72

168 15.74 0.50 0.74

EE £ 0.14%** 0.01%** 0.007
Vinazas

Vinaza termolizada (VT) 12.73° 0.43? 0.78%

VT + miel final (MF) 15,57 0.49° 0.66°
VT + MF + yogurt 15.90% 0.52° 0.74°

EE + 0.17%** 0.013*** 0.009***

ae\/alores con letras diferentes en la misma columna difieren a P < 0.05

(Duncan 1955)
*** P <(.001
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Ly 1990). Evidentemente, el incremento en el
contenido de MS también pudo estar determi-
nado por lainclusién de un alimento con un con-
tenido de P mucho mayor que el de la vinaza.

Se conoce que Lactobacillus bulgaricus y
Streptococcus termophillus son capaces, cuan-
do se inoculan juntos, de utilizar la glucosa,
fructosa y sacarosa presentes en las mieles de
azUcar de cafia (Garciaetal. 1998 y Pérez 2002).
Esto pudiera explicar el incremento en el tenor
de PB por un efecto de concentracion de la
misma, al disminuir los aztcares solubles. No
obstante, es evidente la necesidad de conti-
nuar estudios al respecto.

Se encontro interaccion (P < 0.001) en
tratamiento por hora para las concentraciones
de cenizas y Ca, ademas para el pH (tabla 2).
La mayor concentracion de cenizasalahora 0
(P < 0.05) correspondi6 al tratamiento a base de
vinaza sola, seguido del inoculado con yogurt y
de vinaza méas miel. Este present6 el menor valor
(P < 0.05) alas 168 h. El tratamiento con yogurt
presento el valor més alto (P < 0.05) de todo el
experimento. Las pérdidas por fermentacion de
nutrientes, debido a la accién de las bacterias
lacticas pudieron causar este incremento en la
concentracion de cenizas.

Resultados similares encontraron Gonzalez
etal. (1988), Marrero et al. (1989) y Lezcano et
al. (1994) en residuos de destilerias de alcohol,
asi como Pérez (2002) en el tratamiento de lodos
anaerébicos porcinos. Estos autores utilizaron
mieles de azlcar de cafia y yogurt como
inoculante de bacterias lacticas, ain asi, no
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queda totalmente claro el comportamiento de
este indicador en los trabajos citados.

El mayor contenido de Ca (P < 0.05) se ob-
servo a las 168 h en el tratamiento a base de
vinaza y el menor, a las 0 h en el tratamiento
con adicién de miel y sin inocular. La mayor
concentracion de este macro elemento pudiera
deberse a las pérdidas de agua por evapora-
cién, con la consiguiente concentracion del
mismo. Asi, la adicion de miel final pudo pro-
vocar un efecto dilutivo que pudiera ocasio-
nar una disminucion del Ca, cuando a la vinaza
solo se le afiadi6 miel final. Este alimento, tal y
como sucede con el Py las cenizas, aporta
pocos nutrientes (Pérez 2002).

El pH disminuy6 con el tiempo de
incubacion en los tratamientos con vinazay la
inclusion de miel, pero fue inferior (P < 0.05) a
las168 h en el tratamiento donde se inocularon
bacterias lcticas, con valores similares a la
vinaza, antes de iniciarse el periodo de fermen-
tacion. Estos resultados parecen confirmar que
con la inoculacion de yogurt y miel final se
logro establecer un proceso de fermentacion
lactica. Este debera corroborarse en otros es-
tudios que comprendan la determinacion de
acido lactico y otros indicadores fermentativos.

Los resultados obtenidos indicaron cambios
importantes en los indicadores quimicos y el pH
en los residuos de la produccion de vinos. Se
sugiere continuar estudios para esclarecer algu-
nos aspectos e incluir otros indicadores quimi-
cos del proceso fermentativo, tales como el aci-
do lacticoy los AGCC individuales.

Tabla 2. Contenido de cenizas y calcio y comportamiento del pH en los tratamientos estudiados

(% en base himeda para cenizas y Ca)

Tratamientos Cenizas Ca pH

Oh 168 h Oh 168 h Oh 168 h
Vinaza termolizada (VT)  1.31¢ 1.45¢ 0.46% 0.51°  4.38® 4,67
VT + miel final (MF) 0.91% 1.44%  0.40™ 0.43% 477" 4,65
Vinaza + MF + yogurt ~ 1.04° 1.82° 0.47% 0.44® 485" 4.10%
EE + 0.01%** 0.01* 0.12%**

abed) etras diferentes difieren a P < 0.05 (Duncan 1955).

*P<0.05 ***pP<0.001
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