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RESUMEN. El objetivo del presente estudio fue evaluar la cas-
carilla de orujo de uva como posible ingrediente en la elaboracién
de productos para consumo humano, para lo cual se elaboraron
galletas con cuatro niveles de adicién de cascarilla (0. 5, 7.5 y
10%). Se determiné el contenido de humedad, proteina, cenizas,
grasa, taninos y fibra dietaria tanto en cascarilla de orujo de uva
como en galletas,. Ademds, en galletas se llevé a cabo la medicién
de color, prueba de aceptacién sensorial y las evaluaciones
biolégicas de Raz6n Neta de Proteina (NPR) y Digestibilidad
Aparente (DA) y Verdadera de Proteina (DV). Se encontraron al-
tos contenidos de fibra dietética y cenizas tanto en cascarilla de
orujo como en galletas. La fibra dietética total aumenté al
incrementarse la adicién de cascarilla de orujo. El contenido de
taninos encontrado en cascarilla disminuy6 significativamente en
galletas. Se observé un alto nivel de agrado de las galletas en la
evaluacion sensorial, no mostrando diferencias significativas en-
tre los cuatro niveles de adicién. En la medicién de color, la
intensidad del color fue aumentando a medida que se agregd més
cascarilla. Con respecto a las evaluaciones biolégicas, al aumentarse
el porcentaje de adici6n de cascarilla de orujo fueron disminuyendo
los valores de NPR, DA y DV, afectdndose en mayor grado el NPR,
aunque estadisticamente, esta diferencia no fue significativa. Se
concluye. que es posible utilizar, la cascarilla de orujo de uva como
ingrediente para la elaboracién de galletas con alto contenido de
fibra dietaria y un nivel de agrado aceptable.
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INTRODUCCION

En México, Sonora es el principal estado productor de uva
a nivel nacional, con aproximadamente el 64% de la superficie
sembrada dedicada a este cultivo. De esto, aproximadamente
el 60% se destina al cultivo de uva industrial la cual es utilizada
para la elaboracién de aguardiente (1).

El orujo de uva es un subproducto que se obtiene del
proceso de vinificacidn, el cual consiste en someter al fruto
a un proceso de extraccién del jugo, que junto con la pulpa y
cascarilla se depositan en tanques de fermentacién;
posteriormente se separa el jugo fermentado de toda la materia
sélida que lo acompafia y por un lado se obtiene el jugo que
pasa a destilacién y por otro el orujo de uva; el cual estd
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SUMMARY. Characterization of cookies made with deseeded
grape pomace. The objective of this study was to evaluate deseeded
grape pomace as a potential ingredient to elaborate some food
products. Cookies were made with flour containing four levels of
deseeded grape pomace (0, 5, 7.5 and 10%). Moisture, protein,
ashes, fat, tannins and dietary fiber contents were determined in
both the deseeded of grape pomace and the cookies. Besides, color,
sensorial acceptability and biological evaluations of Net Protein
Ratio (NPR), Apparent Digestibility (AD) and True Digestibility
(TD) of Protein were determined to the cookies. Substantial
amounts of dietary fiber and ashes were found in both the deseeded
grape pomace and the cookies. Total dietary fiber increased while
adding more deseeded grape pomace. Cookies were well accepted
as observed in the sensory evaluation, showing no significative

.differences among the four levels of deseeded grape pomace

addition. The addition of deseeded grape pomace imparted a darker
color to the cookies. The dark color was greater in the samples
containing more fiber which was indicated by the lower L color
value. Regarding nutritional analysis, the higher the deseeded grape
pomace addition, the lower the NPR, AD, and TD values. The NPR
was affected in greater degree, although these differences were not
significant. It is possible to use deseeded grape pomace as an
ingredient to make high fiber cookies with acceptable sensorial
attributes.

Key words: Grape pomace, fiber cookies, dietary fiber.

constituido en peso por un 45% de cascarilla, 30% de semilla
y 25% de palillo. Se ha estimado que el orujo constituye el
12% del peso de la uva fresca y presenta un contenido de
humedad de 65% (2).

Dependiendo de la regién de cultivo y de las variedades
de uva, el orujo puede presentar la siguiente composicion
quimica: de 12%-14% de proteina, 17-35% de fibra cruda,
5-9% de grasa y 5-9% de minerales (3).

En recientes afios ha habido un mayor interés en la
recuperacion y reutilizacién de subproductos del proceso de
vinificacién (2,4). Estudios realizados han mostrado que el
orujo de uva puede ser utilizado como fuente de fibra dietética
para consumo humano (4,5) ya que la cascarilla de orujo
presenta altos contenidos de este componente.,
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Con el creciente énfasis dado a los requerimientos de fibra
en la dieta, ha habido un mayor interés en incorporar
exitosamente fibra en productos alimenticios (6,7). La
ingestién de fibra dietética esta asociada con una variedad de
efectos fisiolégicos, los cuales dependen de las propiedades
fisicoquimicas de los diferentes tipos de fibras. Estos efectos
incluyen incremento en el peso y volumen de la materia fecal,
disminucién en los niveles de colesterol plasmadticos,
disminucidn en la respuesta glicémica a los alimentos, efecto
en el riesgo de cancer de colon y recto y la disminucién en la
disponibilidad biol6gica de nutrientes (8-14).

Se ha investigado la incorporacién de fibra de varias
fuentes en la elaboracién de galletas (6,15,16), asimismo se
ha observado que la adicién de fibra puede alterar algunas
propiedades de los alimentos tales como apariencia, sabor y
textura (7). Las gomas y pectinas en la formulacién de muchos
alimentos modifican o controlan los efectos texturales de los
mismos (17).

La incorporacién de fibra en férmulas panaderas se ha
utilizado con gran éxito; se ha encontrado que la adicién de
25% de fibra (salvados de trigo 0 maiz), no produce alteracién
significativa en la textura de bollos, ni en su aceptacién (18).
En la formulacién de alimentos el criterio mds importante en
la seleccién del nivel de incorporacién de cualquier
ingrediente, es la contribucién que éste tendrd en 1a aceptacién
del producto final (19).

Por lo anterior el objetivo del presente trabajo fue determinar
si la cascarilla de orujo de uva podria ser incorporada en niveles
moderados en la elaboracién de galletas sin mostrar un efecto
perjudicial en el nivel de aceptacién de la galleta, asf como en
el valor nutricional de la proteina.

MATERIALES Y METODOS

Obtencion de la materia prima

Orujo de uva de la variedad carignan noir fue obtenido
de un procesador de aguardiente local. La toma de muestras
se realiz6 de manera aleatoria durante el periodo de cosecha.
El orujo de uva se sometié a un proceso de secado en un
secador tipo ttinel con circulacién de aire a contracorriente y
temperatura de 55+5°C por un periodo de tres a cinco horas.
Se separaron los componentes anatémicos del orujo de uva
(cascarilla, semilla y palillo) utilizando un limpiador de granos
(marca Cliper, modelo M2BC) y posteriormente de manera
manual. Sélo se utiliz6 la cascarilla de orujo de uva y la
molienda se realizé en un molino experimental (marca
Laboratory Mills, modelo 1100) obteniéndose un tamafio de
particula de 60 mesh.

Formulacion y preparacién de galletas
Las galletas fueron preparadas de acuerdo al micrométodo
II1 (20). La formulacidn bésica incluyd harina de trigo, aziicar,

manteca vegetal, leudantes quimicos, sal, vainilla y agua
suficiente para obtener una masa de consistencia 6ptima. La
cascarilla de orujo de uva fue sustituida por 0, 5, 7.5 y 10% de
la harina (peso/peso) en la formulacién base. El mezclado de
los ingredientes se llevé a cabo en un mezcladora (marca Hobart
Troy, OH, modelo AS200T) y el horneado se realizé en un
horno eléctrico (marca Carcamo S.A., México, D.F) por 12
minutos a una temperatura de 205°C.

Analisis quimicos

Las pruebas quimicas se realizaron tanto en cascarilla de
orujo de uva como en galletas, siguiendo las técnicas
propuestas por la AOAC, 1990 (21). Los andlisis quimicos
realizados incluyeron las determinaciones de humedad
(método 925.10), proteina (método 950.36), grasa (método
922.06) y cenizas (método 923.03). Ademds se determind el
contenido de taninos (22) y fibra dietética total (FDT) asi
como las fracciones soluble (FDS) e insoluble (FDI) (23).

Medicién de color

El color de las galletas fue medido usando un colorimetro
de triestimulo (marca Minolta, modelo CR10) para obtener
los valores de L (luminosidad), a (rojo) y b (amarillo); donde
L =100 (blanco), L = 0 (negro), + a =rojo, - a = verde, + b
= amarillo y — b = azul. ‘Las muestras de galletas enteras
fueron colocadas en cajas petri, y se obtuvieron los valores
de L, ay b de la superficie de la galleta. Se analizaron cinco
muestras de cada tratamiento y cada tratamiento fue realizado
por duplicado.

Evaluacién sensorial

_-Las evaluaciones sensoriales en galletas fueron realizadas
usando 30 jueces consumidores. Se evalué el nivel de
aceptacion de las galletas utilizando una escala hedénica de
7 puntos, donde 7 = me gusta mucho, 6 = me gusta, S me
gusta ligeramente, 4 = ni me gusta ni me disguta, 3 = me
disgusta ligeramente, 2 = me disgusta y 1 = me disgusta
mucho (24).

Evaluaciones biolégicas

Para estas evaluaciones se utilizaron ratas albinas tipo
Sprague-Dawley de 21 dfas de nacidas y con un peso 45-55
g. Se formaron grupos de cuatro ratas (dos hembras y dos
machos) cada uno por duplicado para cada dieta. Los
animales fueron colocados en jaulas de acero inoxidable por
un periodo de 2 semanas; se proporcioné alimento y agua
ad libitum a todos 1os animales y se mantuvieron a 25°C con
ciclos de 12 horas luz-oscuridad; se registré el peso de cada
animal, el consumo de alimento y se colectaron las excretas.
Con esta informacién se calcularon los indicadores de calidad
de proteina de Razén Neta de Proteina (NPR), y
Digestibilidad Aparente (DA) y Verdadera (DV) de proteina.
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Las dietas experimentales consistieron en galleta molida y
desgrasada para cada uno de los niveles de sustitucién de
cascarilla. Cada dieta fue suplementada con 4% de minerales,
1% de vitaminas y 8% de grasa (21). Se elabor6 una dieta
control de caseina para cada nivel de cascarilla. Las dietas
control se ajustaron al contenido de proteina y fibra presente
en las dietas experimentales utilizando celulosa como fuente
de fibra y caseina como fuente de proteina; el contenido de
vitaminas, minerales y grasa fue el mismo que en las dietas
experimentales (Tabla 1). Se evalu6 el efecto del consumo
de galletas elaboradas con cascarilla de orujo de uva sobre
los indicadores de calidad nutricional de proteina de acuerdo

a las siguientes ecuaciones:

NPR = (ganancia en peso + pérdida en peso del grupo con dieta libre de nitrégeno)

gramos de proteina consumida

DA = nitrégeno consumido — nitrégeno fecal X 100
nitrégeno consumido

DV = nitrégeno consumido—(nitrégeno fecal — nitrégeno fecal metabélico) X 100

nitrégeno consumido

Donde el nitrégeno fecal metabélico se obtiene mediante la
utilizacién de un grupo de animales alimentados con una
dieta libre de nitrégeno (25).

TABLA |
Composicién de ingredientes en las dietas experimentales”

Dieta Harina de  Aceite de Celulosa Minerales Vitaminas Casefna Almidén
galletas maiz

Caseina 0% - 8 2.5 4 1 9.2 75.3
Caseina 5% - 8 5.5 4 1 9.2 72.3
Caseina 7.5% - 8 6.1 4 1 9.2 7.7
Caseina 10% - 8 8.5 4 1 9.2 69.3
Galleta 0% 87 8 - 4 1 - -
Galleta 5% 87 8 - 4 1 - -
Galleta 7.5% 87 8 - 4 1 - -
Galleta 10% 87 8 - 4 1 - -

*Los valores estén expresados como g/100 g de dieta.

Analisis estadistico

Se utilizé un disefio experimental unifactorial totalmente
aleatorizado, donde el dnico factor fue el contenido de
cascarilla de orujo de uva y sus niveles fueron 0, 5, 7.5 y
10%. A los datos obtenidos del disefio experimental se les

realizaron andlisis de varianza y la comparacién de medias

de los tratamientos se llevé a cabo con la prueba de Tukey a
un nivel de significancia del 5%. El andlisis estadistico se
realizé utilizando el paquete computacional SAS (26).

RESULTADOS Y DISCUSION

Analisis quimicos en cascarilla de orujo de uva

En la Tabla 2 se muestran los resultados del anélisis
quimico realizado en cascarilla de orujo de uva. Se observa
que este subproducto presenta altas cantidades de fibra
dietaria, proteina y cenizas; sin embargo, el contenido de
grasa es bajo. Se ha reportado en investigaciones previas
que es en la semilla y no en la cascarilla donde se encuentra
el mayor contenido de grasa de este subproducto, cuyo valor
oscila entre 16 y 18% (2,27). La fibra dietética fue el
componente que se encontrd en.mayor proporcién en la

cascarilla de orujo de uva, donde la fraccién insoluble fue
predominante; similares resultados fueron obtenidos por
Sandoval, 1995 (5). El contenido de taninos es mds abundante
en semilla que en cascarilla (28,29), se han reportado
contenidos de taninos de 36.4 mg/g de muestra en orujo entero
(semilla y cascarilla) y 49.87 mg/g de muestra para el caso
de la semilla sola (28); lo anterior plantea una limitacién al
tratar de utilizar este subproducto completo (semilla y
cascarilla) como componente de productos alimenticios,
debido a las caracteristicas de sabor que imparten estos
compuestos, sin embargo, recientemente este tipo de
compuestos han tomado gran interés debido a su capacidad
antioxidante lo cual trae implicaciones benéficas para la salud
(30).

Anilisis quimico en galletas

El contenido de proteina entre los diferentes niveles de
adicién de cascarilla no mostré diferencias significativas, esto
se debe a que tanto la harina de trigo como la cascarilla de
uva presentaron contenidos de proteina semejantes, por lo
que la sustitucién de un ingrediente por el otro no modifica
el contenido final de la galleta, sin embargo, el valor
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nutricional de la misma si se vio afectado.

El nivel de cenizas en galletas fue estadisticamente mayor
cuando la adicidn de cascarilla de uva fue en aumento lo
cual se debe al alto contenido de material mineral presente
en este subproducto (Tabla 3). Por lo que respecta a taninos
solo se detectaron taninos en el mayor nivel de adicion de
cascarilla; sin embargo, debido al efecto de dilucién estas
cantidades fueron considerablemente bajas con respecto al
contenido original en la cascarilla de uva.

El aporte més significativo al suplementar las galletas con
cascarilla de orujo de uva fue el contenido de fibra. Se
encontraron altos contenidos de FDT y FDI en las galletas
con mayor nivel de adicién de cascarilla de orujo de uva
(Tabla 4), de igual manera que en cascarilla la fibra insoluble
fue la fraccion predominante de la fibra dietética total. La
importancia de la inclusion de fibra en la dieta a pesar de su
indigestibilidad radica en sus efectos benéficos para la salud
(8-11,14, 19,31), motivo por el cual es importante incluirla

"como parte de la dieta de una manera facil y practica.

TABLA 2
Andlisis quimicos realizados en cascarilla de orujo de uva’

(g/100 g)

Contenido

Humedad 5.59 +0.06
Proteina 1472 +0.18
Grasa * 1.07 £ 0.03
Cenizas' 8.83 +0.08
Carbohidratos* 76.77
Taninos (mg de catequina/g de muestra) 19.41 = 1.61
Fibra dietética total ! 54.42 £ 1.55
Fibra dietética insoluble’ 49.00 + 0.48
Fibra dietética solublet 5.42 £ 1.08

* Valores son el promedio de tres determinaciones + desviacién
estandar

*Valores expresados en base seca.

* Determinados por diferencia.

TABLA 3
Anilisis quimico en galletas formuladas con diferentes niveles de cascarilla de orujo de uva'
Nivel de Humedad Proteina Grasa Cenizas Taninos
cascarilla (g/100 g) (mg catequina/g muestra)
(8/100 g) (/100 8)*
0 7.70+1.00a ¢ 8.46+0.60a 21.69+0.92a 1.38+0.04c ND¢
5 4.8520.25a 8.21+0.52a 21.44+0.54a 1.90+0.06b ND
7.5 6.55+0.77a 7.98+0.13a 21.92+0.76a 2.27+0.08a ND
10 6.50+0.33a 8.26+0.66a 22.2740.44a 2.35+0.05a 1.20£0.12

* Valores son el promedio de tres determinaciones, + desviacién estandar.

* Valores reportados en base seca,

—

* Dentro de una misma columna, valores con la misma letra no son significativamente diferentes (p<0.05).

¥ ND = No detectado

TABLA 4
Fibra dietética insoluble (FDI), fibra dietética soluble
(FDS) y fibra dietética total (FDT) en galletas® (g/100 g)

Nivel de cascarilla FD1 FDS FDT
(g/100 g)
0 1.90+0.25¢* 2.03+£0.06a  3.93+0.26b
5 4.34+0.20b 2.04+0.39a  6.38+0.50a
7.5 4.82+0.77b 2.27+0.23a  7.09+1.00a
10 7.09+0.35a 2.69+0.22a 9.78+0.50*

* Valores son el promedio de cinco determinaciones, £ desviacién
estdndar. »

* Dentro de una misma columna, promedios con la misma letra no
son significativamente diferentes (p<0.05).

Medicion de color

La intensidad del color (Tabla 5) fue estadisticamente
mayor en las galletas que contenfan altas cantidades de
cascarilla de orujo de uva, lo cual se vio reflejado en los
valores més bajos de L. Las diferencias en los valores de a
y b en las galletas con respecto al control, de manera similar
que el parametro L pudieran deberse a la adicién de cascarilla
en la formulacién y posiblemente a reacciones tipo maillard
y caramelizacién que se favorecieron durante el horneado.
Similares estudios (6,32) han reportado que la adicién de
diferentes fuentes de fibra en la formulacién de galletas
producen un pardeamiento considerable en el producto
terminado.
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TABLA 5
Color el galletas con diferentes niveles de adicidn

de cascarilla de orujo de uva’

Nivel de adicion Valores de color *

de cascarilla

(/100 g) L a b
0 42.04+3.932F 7.341.19a  19.70%3.75a
5 28.34x1.93c  3.52+0.66b  8.773.43b
1.5 26.66£2.41b  3.29%0.42b  4.99+2.72b
10 23.58+2.07b  2.81x0.53b  5.623.87b

* Valores son el promedio de diez determinaciones, + desviacion
estandar.

t L = valores de luminosidad, {00=blanco, O=negro, +a = rojo, -a =
verde, +b = amarillo,-b = azul.

# Dentro de una misma columna, valores con la misma letra no son

significativamente diferentes (p<0.05).

Evaluacién sensorial

La adicién de cascarilla de orujo de uva no afecté
significativamente la aceptacién de galletas (Figura 1). Se
presentd una alto grado de aceptacién, es decir, los valores
dados por los evaluadores estuvieron entre los puntos 5y 6
en la escala heddnica que corresponden a me gusta
ligeramente y me gusta, respectivamente. Resultados
similares se han reportado al utilizar la cascarilla de uva para
elaborar diferentes productos alimenticios (33).

FIGURA 1
Grado de aceptacion de galletas elaboradas con diferentes
niveles de cascarilla de orujo de uva
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Andlisis nutricional

Las dietas control de caseina presentaron valores mas altos
de NPR, DA y DV de proteina que las dietas elaboradas con
galleta para todos los niveles de fibra y proteina (Tabla 6).
La DA y DV de una proteina de buena calidad (caseina) en
las dietas no se afect6 por el nivel de adicién de fibra, sin
embargo, el valor de NPR si disminuyd significativamente.
Se ha observado que la adicién de orujo de uva como fuente
de fibra en la dieta no afecta la ganancia en peso o el consumo
del alimento, pero si la excrecién fecal de proteina
disminuyendo la digestibilidad de ésta (34). Gallaher y
Shneeman (35) reportaron que en el caso de fuentes ricas en
fibra, la protefna presente, contribuye al nitrégeno fecal, de
esta manera una baja digestibilidad proteica puede ser debida
en parte a la proteina asociada a la fibra, la que por lo general
es indigerible, asi como a la presencia de taninos
condensados, los cuales se ha demostrado, se unen a proteinas
inhibiendo la actividad de las enzimas digestivas, afectando
su digestibilidad (30,36).

TABLA 6
Raz6n neta de proteina (NPR) y digestibilidad aparente
(DA) y verdadera (DV) de proteina en galletas

Dieta NPR DA - DbV
(g/100g) (g/100g)
Caseina 0% 385a" 88.95a 91.46 a
Casefna 5% 385a 88.95a 91.46a
Caseina 7.5% 2.87b 91.03 a 93.29 a
Casefna 10% 3.12b 90.13 a 92.56 a
Galleta 0% cascarilla 1.67 ¢ 79.99 b 86.34 b
Galleta 5% cascarilla 1.32¢ 66.90 ¢ 71.14 ¢
Galleta 7.5% cascarilla 1.26 cd 69.32 ¢ 73.17¢
Galleta 10% cascarilla 0.76 d 62.94 d 66.72 d

* Dentro de una misma columna, valores con la misma letra no son
significativamente diferentes (p<0.05). -

CONCLUSIONES

La cascarilla del orujo de uva presenta altas cantidades
de proteinas, cenizas y fibra dietética, constituyentes
potencialmente utilizables para consumo humano. Es posible
aplicar la tecnologia para incorporar la cascarilla de orujo
de uva en la elaboracién de galletas con caracteristicas
sensoriales aceptables. Los mejores niveles de adicién de
cascarilla fueron 5y 7.5% los cuales no disminuyeron
significativamente la digestibilidad de proteina y razén neta
de proteina, ademds, presentaron buena aceptacién general
en el andlisis sensorial, asi como cantidades
significativamente mayores de fibra dietética.
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