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En los ultimos anos, ha habido un creciente interés en el uso de extractos de semillas de uva
como antioxidantes en suplementos dietarios. Esto se debe a que son una fuente rica de
compuestos fendlicos monoméricos como el acido galico, la catequina, la epicatequina y la
galocatequina, y de oligbmeros como las procianidinas y las antocianidinas, que inhiben la
oxidacién de lipoproteinas de baja densidad en humanos. Actualmente, la industria vitivinicola
genera como residuo el orujo de la uva, provocando un alto impacto ambiental debido al
elevado contenido de polifenoles, los cuales, aumentan considerablemente la demanda
quimica de oxigeno. En el presente trabajo se proponen dos métodos alternativos, la extraccién
asistida por ultrasonido (UAE) y la extraccién asistida por microonda (MAE), para la obtencién
de antioxidantes de los residuos vitivinicolas, produciendo asi el aprovechamiento de la
biomasa y aumento de la rentabilidad de la industria. El interés en estos métodos radica en que
los procesos tradicionales de extraccibn de estos extractos vegetales utilizan mezclas
hidroalcohélicas, requiriendo de grandes cantidades de solventes y tiempo de extracciéon
prolongados. UAE tiene como beneficios la intensificacion de la transferencia de masa,
mejorando el efecto de penetracidén del disolvente en el tejido vegetal y capilar. MAE es mas
avanzado que el método tradicional, ya que calienta la matriz interna y externamente sin un
gradiente térmico, de manera que, extrae los compuestos funcionales de forma eficiente y
protectora. Se analizaron las muestras correspondientes a semillas de uva, variedad Tannat,
por triplicado. Las mismas se sometieron a molienda, para lo cual se utilizé una picadora de
uso doméstico. Se determiné la humedad en una estufa mediante pesada por diferencia. Los
solventes utilizados en las extracciones con ultrasonido fueron agua, metanol y etanol variando
los tiempos (20, 40 y 60) min y las temperaturas (30, 40, 50 y 60) °C. Las muestras obtenidas
se filtraron y evaporaron en estufa a temperatura moderada. En las extracciones con
microonda, el tratamiento inicial de molienda y humedad se llevé a cabo de igual manera que
en la extraccién por ultrasonido. Se utiliz6 como solvente agua y una mezcla de etanol-agua en
distintos porcentajes, variando el tiempo (3, 6 y 9) min y la potencia (20, 40, 60, 80 y 100)%,
siendo la potencia de salida del microondas de 900 W. Las muestras obtenidas se filtraron y
evaporaron en microondas a potencia 10 el tiempo necesario. El contenido de fenoles totales
se determind, en ambos casos, por el método colorimétrico de Folin-Ciocalteu, utilizando
espectrofotometria UV-vis y se expresé como mg equivalente a acido gélico/g de semillas. La
curva de calibracion para ambas extracciones se realiz6 utilizando acido galico como estandar.
Los resultados obtenidos permitieron determinar el rendimiento de extraccion, y cantidad de
polifenoles extraidos.
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