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Evaluacién proximal y contenido de antioxidantes de una pasta tipo espagueti a partir de
orujo de uva y amaranto

Proximal evaluation and antioxidant content of a spaguetti-like pasta from grape pomace
and amaranth
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En el presente trabajo se desarrollé una pasta a par-
tir de harina de orujo y amaranto, la cual se obtuvo
de acuerdo con la metodologia de Morato (2009),
se mezcld con amaranto en diferentes concentra-
ciones para generar tres formulaciones (50:50, 55:45,
60:40) denominadas M1, M2 y M3. La M3 (Experi-
mental) fue la que presentd los niveles mds altos en
contenido de proteinas, grasas, azdcares, fibra y an-
tioxidantes al compararla con una pasta comercial
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Avutor para correspondencia

(Yemina®) tipo espagueti. Los principales resultados
fueron un alto contenido en proteina vy fibra (17.56
y 37.16 g/100 g), respectivamente. En el caso de los
fenoles, flavonoides y taninos fueron superiores has-
ta 10 veces comparados con la pasta comercial. La
pasta con orujo serd un producto nuevo, que de ser
aceptado sensorialmente podria dar un valor agre-
gado al orujo y a los productores de uva del estado
de Querétaro.

ABSTRACT

In the present work, a paste was developed from po-
mace and amaranth flour, which was obtained ac-
cording to the methodology of Morato (2009), and
later, it was mixed with amaranth in different concen-
frations to generate three formulations (50:50, 55:45,
60:40) called M1, M2 and M3. M3 (Experimental) was
the one that presented the highest levels of protein,
fat, sugar, fiber and antioxidant content when com-
pared fo a commercial pasta (Yemina®) type spag-
hetti. The main results were a high content of protein
and fiber (17.56 and 37.16 g/100 g), respectively. In the
case of phenols, flavonoids and tannins, they were up
to ten times higher compared to commercial pasta.
The paste with pomace will be a new product, which
if accepted sensory could give added value to the
pomace and fo the grape producers of the state of

Queretaro.
INTRODUCCION

En México existen cerca de 3,350 ha destinadas al
cultivo de uva; 63% de la produccién se consume en
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fresco, 24.4% se procesa para elaboracion de vino,
brandy, jugos, mermeladas y 12.6% se deshidrata
(SAGARPA, 2016). Este fruto fiene capacidad
anfioxidante y potenciales efectos en la salud. El 63%
de los fenoles totales (FT) de las vides de variedades
blancas se encuentra en las semillas, 34% en las pieles
(orujo) vy 3% en el jugo (Bourzeix, Weyland, Herediq,
& Desfeux, 1986; Meyer & Herndndez, 1970). El orujo
es un desecho obtenido de la extraccion de alcohol,
compuestos tartdricos y la separacién de las semillas
para obtener el aceite; a su vez se usa como abono
orgdnico, sustrato de cultivo de trasplante y alimento
para ganado (Castro, 9 de agosto de 2013) debido
a su alto contenido en proteina y compuestos
antioxidantes.

Los extractos obtenidos de las semillas o de
la piel de uva (el pomum) como subproductos del
vino, sidra y jugos industriales han sido considerados
como ricas fuentes de anfioxidantes naturales
(Jayaprakasha, Singh, & Sakariah,2001; Revilla &Ryan,
2000; Wang vy Lin, 2000) como compuestos fendlicos,
ya que en el extracto de la semilla se encuentran
antioxidantes hidrofilicos (las procianidinas y una
mezcla de oligoméricos) que tienen un alto poder
antioxidante. A su vez, los compuestos fendlicos (CF)
presentes en la piel de la uva (4-6%) se clasifican
en flavonoides (flavonoles, antocianos, catequinas,
epicatequinas y resveratrol) y no flavonoides (&cido
benzoico, dcido cindmico y estilbenos) (Bogs, Ebadi,
McDavid, & Robinson, 2006; Wadhwa, 2013; Wang,
Sun, Cao, Tian, & Li, 2007).

Segun Pittmany Lewan (1994) y Martinez-Flérez,
Gonzdlez-Gallego, Culebrasy Tundn (2002) los fenoles
se consideran compuestos orgdnicos aromdticos
que confienen el grupo hidroxilo como su grupo
funcional. Estdn presentes en vegetales, semillas,
frutas y bebidas con vino y cerveza. Desempenan
un papel esencial en la proteccién frente a los
fendbmenos de dafo oxidativo. El requerimiento
diario en el consumidor es de 1 ug/l, ya que esta
cantfidad se encuentra presente de manera natural
en los alimentos. Munoz-De la Cruz (2009) observd
gue la cantidad de FT de orujo no presentd cambios
a diferentes temperaturas de incubacién hasta 96 h,
en donde los taninos condensados (TC) mostraron
inestabilidad en funcién de la temperatura.

Por ofra parte, la pasta es actualmente uno
de los alimentos mds extendidos en los paises
mediterrédneos (Marchylo, Dexter, & Malcolmson,
2004). La pasta es el resultfado del desecado de la
mezcla del polvo obtenido del grano y/o sémola
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de frigo, agua potable, ingredientes opcionales y
aditivos permitidos, comolo establece la declaratoria
de vigencia de la Norma Mexicana NMX-F-023-S-1980
(Secretaria de Economia, 23 de septiembre de 2002).
La pasta por ser un alimento basado en sémola de
frigo fiene un elevado contenido en carbohidratos,
100 g de pasta contienen como mdximo 75 g de
hidratos de carbono. En México el consumo per
cdpita es de 3 kg al ano, mientras Italia consume 30
kg/persona y Estados Unidos 10 kg (La Moderna, 1
de octubre de 2019). Las pastas son desarrolladas a
partir de harina de trigo; sin embargo, existen paises
gue no lo producen y proponen alternativas; ya
sea sustituyéndolo o mezcldndolo en proporciones
menores denominadas harinas compuestas (Elias,
1996).

La sustitucion parcial de harina de trigo en la
elaboracién de pastas alimenticias ha sido objeto
de numerosos estudios, por ejemplo la incorporacion
de harina de arroz en la fabricacién de fideos
(Kahraman et al., 2008; Marti, Seetharaman, &
Pagani, 2010), harina de guisantes (Wang, Bhirud,
Sosulski, & Tyler, 1999), una harina compuesta de
trigo, maiz, yuca vy frijol (Granito, Torres, & Guerrq,
2003) donde obtuvieron caracteristicas visuales
similares a las comerciales y mayor contenido de
nufrientes debido a su diversidad de harinas; sin
embargo, la elasticidad disminuye con la ausencia
de gluten en las pastas. Las ventajas del consumo
de alimentos ricos en anfioxidantes son disminuir
los efectos negativos del estrés oxidativo sobre el
cuerpo humano y aumentar la esperanza y sobre
todo la calidad de vida de la poblaciéon (Agudo
et al., 2007; Delgado-Olivares, Betanzos-Cabrera, &
Sumaya-Martinez, 2010).

De acuerdo con Nufez Sellés (2011) se han
estudiado alrededor de 100 enfermedades y su
relacién con el desbalance del sistema oxidativo,
entre otras cardiovasculares, cancerosas, gdstricas,
respiratorias, neuroldgicas y endocrinas (Coronado,
Vegay Ledn, Gutiérrez, Vdzquez, & Radilla, 2015); por
otra parte, el amaranto produce semillas con niveles
elevados de proteina total (18%) (Martinez-Salvador,
2016) y mayor que el grano del trigo (15%), el que
mayor uso tiene en el desarrollo de harinas, asi como
del aminodcido lisina generalmente deficiente
en ofros cereales, por lo que puede colocarse en
nichos de mercado importantes (Ayala-Garay,
Espitia-Rangel, Rivas-Valencia, Martinez-Trejo, &
Garay-Herndndez, 2014); ademds, una fuente de
compuestos fendlicos con propiedad antioxidante
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que son importantes en la dieta de los humanos
por tener la capacidad de atrapar los radicales
liores que quedan en el organismo como residuos
del proceso de respiracion y que resultan téxicos,
de alli la importancia de aumentar su presencia en
los alimentos (Jiménez-Pérez, Lozano-Verdel, Mordn-
Banuelos, & Ramirez-Romero, 2014).

El objetivo de este trabajo fue generar una
pasta a partir de orujo de uva y amaranto para
resaltar el contenido de anfioxidantes presentes en
esta materia prima.

f' MATERIALES Y METODOS

El presente estudio se llevd a cabo en la Universidad
Auténoma de Querétaro campus Aeropuerto, en el
estado de Querétaro, México, en el Laboratorio de
Metabolitos y Nanocompositos de la Facultad de
Ingenieria, donde se elabord la pasta y se hicieron las
determinaciones.

Preparacion de la muestra

Para llevar a cabo el presente trabagjo se utilizd
una muestra de orujo (figura 1) proveniente de la
variedad de uva fipo Macabeo/Viura donada por
la compania vinicola Santiago Apdstol, ubicada en
Tequisquiapan, Querétaro, misma que fue secada
por medio de energia solar.

Obtencién de la harina de uva

La harina de orujo se obtuvo siguiendo la metodologia
descrita por Morato (2009): Lavado previo del
orujo de uva para evitar contaminaciéon y eliminar
residuos, secado al sol por periodos de 4 a 6 h hasta
la eliminacién total del agua, molienda en licuadora
industrial para pulverizar, mismo que fue tamizado
con malla 200u. El resultado final es una harina de
color tostado y textura granulosa. Se almacend en
bolsas pldsticas en un lugar fresco y seco.

Proceso de elaboracién de la pasta

Después de obtener la harina de orujo de uva
se readlizaron varias formulaciones con la harina
de amaranto sustituyendo la de frigo a 100%: M1
(50/50), M2 (55/45) y M3 (60/40), respectivamente.
Posteriormente se mezclaron las harinas (orujo +
amaranto) en las proporciones mencionadas y se les
agregdhuevoenpolvogrado alimenticio (12.5g) yuna
pizca de sal, con 70 ml de agua. Se dio un amasado
durante 20 min y se dejaron reposar 30 min. Se realizé
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una laminacién con una mdquina moldeadora para
pasta, se secaron en un horno deshidratador a 70 °C
de 4 a 6 h. Se enfriaron a temperatura ambiente y se
empacaron (figura 1).

Figura 1. Orujo y pasta a partir de uva de la variedad Macabeo.
Fotografia del equipo de investigacién.

Obtencién de la harina de uva

La harina de orujo se obtuvo siguiendo la metodologia
descrita por Morato (2009): Lavado previo del
orujo de uva para evitar contaminacion y eliminar
residuos, secado al sol por periodos de 4 a é h hasta
la eliminacion total del agua, molienda en licuadora
industrial para pulverizar, mismo que fue tamizado
con malla 200u. El resultado final es una harina de
color tostado vy textura granulosa. Se almacend en
bolsas pldsticas en un lugar fresco y seco.

Proceso de elaboracién de la pasta

Después de obtener la harina de orujo de uva
se redlizaron varias formulaciones con la harina
de amaranto sustituyendo la de trigo a 100%: M1
(50/50), M2 (55/45) y M3 (60/40), respectivamente.
Posteriormente se mezclaron las harinas (orujo +
amaranto) en las proporciones mencionadas y se les



issn 1665-4412, e-issn 2521-9758
Rodriguez-ZUfiga, A., Feregrino-Pérez, A. A., Judrez-
Garcia, M., Garcia-Trejo, J. F., Mancillas-Medina, J.,

Avila-Ontiveros, M., ... Ramirez-Garcia, J. F.
|

18

agregdhuevo enpolvo grado alimenticio (12.5g) yuna
pizca de sal, con 70 ml de agua. Se dio un amasado
durante 20 min y se dejaron reposar 30 min. Se realizé
una laminacién con una mdquina moldeadora para
pasta, se secaron en un horno deshidratador a 70 °C
de 4 a 6 h. Se enfriaron a temperatura ambiente y se
empacaron (figura 1).

Determinaciones

Andlisis proximal. El contenido de proteina, extracto
etéreoy cenizasse determind porlos métodos descritos
por la AOAC (1980), mientras que la fibra cruda se
determind de acuerdo con la Norma Mexicana NMX-
F-090-S-1978 (SPFI, 27 de marzo de 1979).

Antioxidantes. La cuantificacion de fenoles totales se
determind por el método Folin-Ciocalteu (Singleton
& Rossi, 1965); los taninos se determinaron con la
metodologia de Deshpande y Salunkhe (1982); los
flavonoides de acuerdo con Oomah y Mazza (1996) y
DPPH de acuerdo con Nenadis, Lazaridou y Tsimidou
(2007).

Andlisis estadistico

Se realizaron un diseno completamente al azar (DCA),
un andlisis de varianza y la prueba de Tukey (p<0.05)
para comparacion de medias. Los resultados en el
andlisis proximal fueron expresados como la media *
desviaciéon estdndar (DE), mientras que del contenido
en antioxidantes fue grdfico y se analizdé usando el
paguete Statistica version 1984-2000.

| RESULTADOS

En los resultados proximales la muestra M3 fue
la que presentd mayor contenido de nutrientes
comparada con las ofras dos (M1 y M2), por ello se
eligié como la pasta experimental que posteriormente
se compararia con la comercial (Yemina)®, que
presentd mayor contenido debido al aporte del orujo
de uva, con diferencias significativas (p<0.05; tabla 1)
principalmente en proteina vy fibra. En el caso de la
primera presentd valores mayores de 17% de proteina
y comparada con la pasta comercial fue mayor del
doble de contenido (tabla 1; p<0.05); para fibra total
presentaron valores de 28.62% a 40.65% en contenido
para las muestras M1, M2 y M3; donde la M3 fue la
mdas alta (40.65 £ 3.98 g) y la mdas baja fue la M1 (28.62
+3.98 g).

Las diferencias presentadas se debieron
al porcentaje alto de fibra en el orujo de uva,
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contenido de amaranto, formulacién, entre ofros
factores. Posteriormente se compard la M3 (pasta
experimental) con la pasta comercial e indicd una
mayor cantidad de fibra, equivalente a casi 16 veces
mds (tabla 1). Finalmente, en humedad la pasta
experimental M3 presentd un valor promedio de 7.8
1 0.0; la cual se compard con un producto comercial
(Yemina®), donde presentd 7.1 £ 0.3 g de humedad,
inferior a la experimental (tabla 1).

En anfioxidantes, de fenoles totales la pasta
experimental presentd un valor promedio de 11.43
* 0.57 mg eq AG/g muestra que se compard con
un producto comercial (Yemina®) que presentd un
valor promedio de 0.18 £ 0.23 mg eq AG/g muestra;
por lo cual se determind que la pasta experimental
fue mejor que la comercial. En el caso de los taninos
la pasta experimental presentd un valor promedio
mayor que el producto comercial (Yemina®), esto
significa que fue 10 veces mayor, tal vez debido a la
proporcién de orujo en la pasta (figura 2).

Los flavonoides estuvieron presentes enla pasta
enfre 0.7 y 0.9 mg eq de (+) rutina y al compararse
con la pasta comercial los resultados fueron muy
similares (p>0.05). Estos pueden ejercer accion
diurética, antiespasmddica, antiulcerosa gdstrica
y antiinflamatoria, entre otfras. Estdn ampliamente
distribuidos entre los vegetales superiores y son las
rutdceas, poligondceas, compuestas y umbeliferas
las principales familias que los contienen.

El contenido de capacidad antioxidante por
el radical de DPPH presentd valores de 3.92 + 1.49
a 6.80 + 1.49 Mm eq Trolox/g muestra en las tres
muestras; donde la M1 tuvo el mayor contenido
(6.80 £1.49 Mm eq Trolox/g muestra) con diferencias
significativas (p<0.5) y se obtuvo un porcentaje de
inhibicion de 92.088 £ 1.96%. Sin embargo, como
se menciond anteriormente, la M3 fue designada
como la experimental por sus mejores caracteristicas
y contenido nutrimental. Por ello, la pasta
experimental, presentd un valor promedio de 5.14
1.49 Mm eq Trolox/g muestra, la cual se compard con
un producto comercial (Yemina®), que presenta un
valor promedio de 4.76 £0.88 Mm eq Trolox/g muestra,
con lo que se obtiene un porcentaje de inhibicion
de 36.17 £ 11.67 %, por lo cual se determina que la
pasta experimental M3 mostré mayor capacidad
antioxidante en comparacion a la pasta comercial
(figura 2).
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Figura 2. Comparacion del contenido de fenoles totales, taninos
y flavonoides enfre una pasta experimental y una comercial
(Yemina).

Elaboracién propia.

Tabla 1
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En el contenido proteico, Astaiza, Ruiz y Elizalde
(2010) mencionan la elaboracién de una pasta
enriqguecida a partir de harina de quinua con
zanahoria, incorporando fuentes de proteina, fibra
y vitamina; donde se obtuvieron rangos de 13.32
*+ 0.065 g de proteina; a su vez Aguilar-Martinez,
Martinez-Manrique y Jiménez-Vera (2018) mencionan
la elaboracion de una pasta a base de sémola tipo
fettuccine enriguecida con chia blanca (Salvia
hispanica L.) con alto valor nutrimental (9.75 + 0.01
g). Igualmente, en ofro estudio Rodriguez-Mdlaga
y Young-Sias (2017) elaboraron fideos utilizando la
almendra de Theobroma bicolor (macambo) como
sustituto parcial de la harina de trigo con 14.88 = 0.10
g. Estos estudios presentaron menor contenido de
proteina en comparacioén con la pasta experimental
obtenida con la muestra de orujo + amaranto; lo que
podria explicarse por la base de esta pasta (orujo de
uval), fuente proteica para ofros alimentos.

Esimportanterecalcarque no se caracterizaron
los tipos de proteinas en la pasta ni su digestibilidad.
Por ofra parte, de acuerdo con Pfizer (2007b) se
requiere 1g de proteina por kg de peso, esto es que
una persona de 60 kg requerird 60 g de proteina
y este producto puede aportar de 28 a 30% de
los requerimientos diarios de consumo; esta pasta
presentd un alto contenido de proteina. En el caso
de grasa, Astaiza et al. (2010), Rodriguez-Mdlaga
y Young-Sias (2017) y Aguilar-Martinez et al. (2018)
presentaron valores menores al obtenido en este
estudio (tabla 1); sin embargo, es aceite de oliva,
lo cual es un aceite poliinsaturado que se degrada
muy facilmente, ademds de tener efectos benéficos
para la salud, ya que previene estrenimiento y
reduce el colesterol LDL (llamado colesterol malo);

Formulaciones y resulfados de andfisis proximales expresados en g/100 gramos (X D.E.)

Formulaciones Proteina Grasas Fibra Total Humedad
1. M1 16.77 £0.14 15.37 £0.83 30.24 £ 1.40 6.451£0.08
2, M2 15.32+£0.15 17.58 £ 0.88 31.63 £ 2.41 5.54+0.01
3. M3 17.57 £0.330 12.34 £ 0.220 37.17 £3.980 7.88 £ 0.03k
4, Yemina 8.06 +0.30« 1.29 £0.30¢° 2.50+0.30¢ 7.10+£0.300

Nota: Elaboracién propia.
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mientras que aumenta el bueno. Cabe distinguir
que de acuerdo a Pfizer (2007a) las grasas totales
se obtienen de la alimentacién. Es esencial comer
algunas grasas, ya que contienen calorias muy
importantes para los requerimientos diarios; se
necesitan entre 33 y 35% de los requerimientos diarios
de consumo. En fibra Astaiza et al. (2010) discutieron
sobre la elaboracién de una pasta enriquecida
a partir de harina de quinua con zanahoria que
obtuvo un valor de 1.96 £ 0.010 g. Aguilar-Martinez
et al. (2018) elaboraron una pasta a base de sémola
tipo fettuccine enriquecida con chia blanca (Salvia
hispanica L.) con alto valor nutrimental, con un
valor de 8.39 + 0.125. Rodriguez-Mdlaga y Young-
Sias (2017) elaboraron fideos utilizando la almendra
de Theobroma bicolor (macambo) como sustituto
parcial de la harina de trigo, donde se presentaron
el valor de 3.26 + 0.020 g. De acuerdo con esto, la
pasta experimental fuvo mayor contenido de fibra
total (p<0.05) comparado con los estudios existentes.
Por Ultimo, Kellogg's (2009), menciona que la fibra
total es la parte vegetal que estd formada por un
conjunto de compuestos quimicos de naturaleza
heterogénea (polisacdridos, oligosacdridos, lignina),
que se requieren 35 gramos de fibra por persona
al dia y este producto aportard de 81 a 90% de las
recomendaciones diarias.

En cuanto al contenido de humedad Astaiza
et al. (2010) compararon su pasta enriquecida con
la pasta experimental y se encontraron diferencias
significativas (p<0.5) por rangos de 11.12 = 0.006 por
7.92+1.42gdelapastaexperimental. Aguilar-Martinez
et al. (2018) mencionan en su pasta fetftuccine una
humedad de 7.35 + 0.06 g. Igualmente, Rodriguez-
Mdlaga vy Young-Sias (2017) en el fideo obtuvieron
9.68+0.020 gy comparado conla pasta experimental
presenta mayor contenido de humedad (p<0.05;
tabla 1), lo que pudo deberse al porcentaje de
agua utilizado durante la elaboracion del producto.
Esto indica que es importante medir la cantfidad
de agua total de los productos, ya que a mayor
concentraciéon de agua, mayor probabilidad de
proliferar hongos. Finalmente, la pasta experimental
presentd un contenido nutrimental mayor que la
comercial (Yemina®), lo que pudo ser debido a la
proporcién del orujo, que puede influir positivamente
en el sabor de la pasta.

En los antioxidantes, especificamente en
fenoles totales, Almanza-Benitez (2012) compard
su pasta tipo espagueti adicionada con harina de
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pldtano modificado con la pasta experimental.
Se encontraron diferencias significativas (p<0.5)
por rangos de 3.41 + 0.08; mientfras que la pasta
experimental obtuvo valor promedio de 11.43 £ 0.57
mg eq de AG/g muestra. Asimismo, Torres, Parra, Rojas
y Ferndndez-Goémez (2014) indican en su trabajo
"Efecto de la suplementacion de sémola de trigo con
Arthrospira plantesis sobre calidad, aceptabilidad vy
composicion fisica y quimica de los espaguetis” un
contenido de 6.44 +2.94 mg eq de AG/g de muestra
y al comparar la pasta experimental presenta menor
contenido (p<0.5) referente a este Ultimo trabajo
debido a la materia prima utilizada.

De acuerdo con estudios previos se emplearon
mezclas de orujo de uva friturado de la cosecha
2007 (Cabernet Sauvignon/Tempranillo/Syrah en
proporcién 80:10:10) y se obtuvo un rendimiento de
fenoles totales de 1.86 mg eq AG/g de orujo seco
(Munoz-De la Cruz, 2009). Posteriormente, se realizd
una comparacién con orujo de la cosecha 2018
de Macabeo molida, en donde se observd que el
orujo molido presentd mejores resultados con 9.71
mg eq AG/g de muestra seca, lo que significd un
rendimiento de 5.1 veces mayor al obtenido (1.86
mg). Lo anterior sugiere que el fipo y variedad
de uva de donde se obtiene el orujo, asi como el
tamano de particula son factores predeterminantes,
lo mismo que su proporcion en semilla-piel. Ademds
del tamano de particula, la adicidén de la misma vy
la capacidad de disolucidén del solvente juegan
un papel importante durante la extraccién para la
recuperacidén de los compuestos fendlicos (Luthria
& Pastor-Corrales, 2006; Rocha-Guzmdn et al,
2007). De acuerdo con lo anterior, las condiciones
de extraccién en determinado sistema, asi como
el sistema de solventes empleados determinan la
cantidad y calidad de los compuestos fendlicos
recuperados (Paladino & Zuritz, 2011).

Por otra parte, Munoz-De la Cruz (2009)
establecid que la cantidad de taninos condensados
de orujo seco de uva roja fueron expresados en
mg eq de (+) catequina y determinaron que la
extraccion mdéxima se logrd a partir de 15 g/250ml de
agua a punto de hervir con 7 min para la extraccion;
las concentraciones obtenidas fueron de 1.036
mg eq (+) catequina por gramo de orujo seco.
Los resultados alcanzados en el presente estudio
resultaron sin diferencia significativa (p>0.05) a ese
estudio. Lo anterior se atribuye a factores como el
uso de una sola variedad de uva, el orujo compuesto
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de semilla y piel al comparar todos los resultados de
la pasta experimental y comercial.

En cuanto a flavonoides Molina Quijada,
Medina Judrez, Gonzdlez Aguilar, Robles S&nchez
y Gdmez Meza (2010) mencionaron la relacién
de los compuestos fendlicos sobre la actividad
antioxidante de cdscara de uva (Vitis vinifera L.) de
mesa cultivada en el noreste de México y destacaron
el contenido de los mismos, tanto en uvas rojas como
en verdes (Perlette, Sugra One, Flame, Red Globe,
Carignane), donde las rojas presentaron un mayor
contenido, que fue de 8.81 + 0.22 mg por 6.00 + 0.22
mg/g en uvas verdes y se encontraron diferencias
significativas (p<0.05). Este contenido es mayor al
reportado en este estudio y pudo ser debido al tipo
de uva, etapa de maduracién y condiciones de
secado. Finalmente, en el DPPH Molina-Quijada et al.
(2010) habld sobre compuestos fendlicos y actividad
antioxidante de cdscara de uva (Vitis vinifera L.)
de mesa cultivada en el noreste de México, por
lo cual hizo comparaciones (Perlette, Sugra One vy
Red Globe) en donde exhibieron actividades de
estabilizacién del radical DPPH con un valor de 6.79
+ 0.70 Mm eq Trolox/g muestra por 3.92 £ 1.49 Mm
eq Trolox/g muestra; de donde se establece que en
comparacion con el presente trabajo se encontraron
diferencias significativas (p<0.05). De acuerdo con
esto, es importante la adicidn de materias primas
con caracteristicas antioxidantes debido a que
pueden fortalecer el sistema inmunoldgico, reducir
el estrés oxidativo, mejorar la relacion antioxidantes-
envejecimiento humano, entre otros (Coronado et
al., 2015).

CONCLUSIONES

Se obtuvo una pasta a partir de orujo de uva y
amaranto con el doble del contenido proteico
de la pasta comercial y alto contenido de grasas
poliinsaturadas, lo que no afecta al consumidor. Se
encuentra un confenido de humedad normal a las
pastas comerciales, lo que ayudard a prolongar su
vida de anaqguel. En el caso de los antioxidantes,
fenoles y faninos, presentaron mayor contenido
significativo que la comercial y en el caso de los
flavonoides fueron similares. En futuros estudios serd
importante tomar en cuenta la evaluacion sensorial,
caracterizacién de proteinas y digestibilidad de las
mismas. Por todo esto, la pasta podrd ser un producto
nuevo que, de ser aceptada organolépticamente,
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daria un valor agregado a esta materia prima y a los
productores de uva del estado de Querétaro.
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