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RESUMEN

El presente proyecto de investigacion aplicada, esté dirigido al aprovechamiento de una
parte de los descartes de las industrias vitivinicolas, de acuerdo a los datos
bibliogréaficos consultados tiene un estimable valor econdmico  brindando una
alternativa de extraer tanino natural de origen vegetal, y sirva de aplicacion en las

diferentes industrias.

El extracto tanico obtenido de la semilla de uva es de color café oscuro, este se
caracteriza por su alto contenido en taninos condensados o catequinas también es un
antioxidante que dificulta la oxidacion, ademas de ser astringente, antinflamatorio que
benefician en la salud humana, previene la gastroenteritis, mejora la cicatrizacion en la
piel, previenen enfermedades degenerativas entre otras aplicaciones que tiene, es en la
industria farmacéutica sirve como aditivo en la produccion de medicamentos, en la

industria del vino y cerveza actuan como floculante o clarificante.

Para obtener el extracto tanico de la uva, se emplea el proceso de extraccion sélido-
liquido con etanol como solvente, tal como indica la bibliografia como uno de los
mejores solventes para extraccion de taninos. Las condiciones de operacion que se
asumié para el mismo, se inicia con el orujo procedente de la vinificacion es sometido
a un acondicionamiento de clasificacion de las semillas de los hollejos, una vez la
materia prima es clasificada se lleva a secado y respectiva molienda, posterior a la
extraccion por maceracion dinamica con solvente hidroalcoholico, donde se trata de

agotar el contenido de taninos.

Los resultados del proceso de extraccion expresaron un rendimiento de 8,119 % en
taninos condensados, tomando un tamafio de particula de 0,5 mm un tiempo de
extraccion de 2 h, a una temperatura de extraccion de 65 °C, y una relacion sélido-
liquido 1:5.
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Orujo
Hollejo
Raspén
Apirena
Pruina

Tanino

Antocianinas

Flavonoide

Difusién

Cinética

Maceracion

Hidroalcohdlico

Extracto

NUmero de

Stiasny

GLOSARIO, NOMENCLATURA, ABREVIATURAS Y

SIMBOLOGIA UTILIZADA

Residuo del prensado de uva fresca, fermentada o sin fermentar.

Piel delgada que recubre el grano y la pulpa.

Elemento del racimo de uva que sirve de soporte de las bayas.

Fruto sin semillas.

Fina capa de cera presente en la cuticula del hollejo.

Sustancia organica que se encuentra presente en la corteza de algunos
arboles y en el interior de diversos frutos.

Pigmentos responsables por una variedad de colores atractivos y
brillantes de frutas, flores y hojas que varian desde el rojo vivo al violeta
0 azul.

Metabolitos secundarios polifenslicos cominmente con un grupo cetona
y normalmente pigmentos de coloracion amarilla de donde viene su
nombre (del latin flavus, "amarillo™).

Es un valor que representa la facilidad con que cada soluto en particular
se mueve en un disolvente determinado.

Aquella energia que posee debido a su movimiento. Se define como el
trabajo necesario para acelerar un cuerpo de una masa determinada
desde el reposo hasta la velocidad indicada.

Proceso de extraccion solido-liquido.

Compuesto quimico como el alcohol que este combinado con el agua.
Sustancia muy concentrada que se obtiene de una planta, semilla u otra
diversos

cosa por procedimientos.

Método gravimétrico que consiste en la relacion entre el
precipitado formado con respecto a los solidos totales y corresponde al

porcentaje de taninos condensados en el extracto.



ANOVA

LOU

UAIMS

CEANID

SPSS

UN COMTRADE

MO
MO01
M1
M2
A3
M3
M4

M5
M6
M8

M9

M10

Anélisis de varianza.

Laboratorio de Operaciones Unitarias.
Universidad Auténoma Juan Misael Saracho.
Centro de Analisis, Investigacion y Desarrollo.
Sistema Estadistico Informatico.

Aplicacion web de repositorio de estadisticas oficiales del

comercio internacional y tablas analiticas relevantes.

Masa total recolectada de orujo.

Masa perdida de orujo.

Masa total de orujo.

Masa de semilla seca.

Masa total de hollejo + Agua asociada de semilla.
Impurezas.

Masa de semilla de salida del tamiz.

Humedad de la semilla.

Masa de semilla seca.

Perdida de molienda.

Masa de semilla seca a Tamizar.
Masa de semilla retenida en el tamiz.

Masa de semilla seleccionada.



Q sensible

Q vaporizacién
Q1

Q2

Q3

Ahyap agua

A

Cp

AT

Masa de semilla de salida del tamiz.

Masa final de semilla molida seca.
Rendimiento de la semilla molida seca.

Masa de alcohol al 70%.

Masa heterogénea de semilla + solvente.

Masa perdida de alcohol.

Masa de extracto tanico.

Masa perdida (grasa y sélidos en el extracto).
Masa de extracto tanico salida de la centrifuga.
Masa de alcohol evaporado.

Extracto tanico concentrado.

Calor necesario para aumentar la temperatura de la masa de

semilla a la temperatura de secado.

Calor latente para el cambio de fase.
Calor necesario en el proceso de secado.
Calor necesario para evaporar el solvente.
Calor necesario para condensar el solvente.
Entalpia de vaporizacion del agua.

Calor latente.

Capacidad calorifica.

Diferencia de temperatura.



UNIDADES

g Gramo.
°C Grado centigrado.
°K Grado Kelvin.
Kg Kilogramo.
ml Mililitro.
g/mi Relacion gramo-mililitro.
L Litro.
% Porcentaje.
°GL Grado Gay Lussac.
kJ Kilo Joule.
kJ/Kg °C Relacion kilo joule-kilogramo grado centigrado.
kJ/Kg Relacion kilo joule-kilogramo.
KPa Kilo Pascal.
W Wiatt.
kw Kilowatt.
rpm Revoluciones por minuto.
min Minuto.
°Brix Grado Brix.

g/mol Relacion gramo-mol.



mm

cm

ha

Milimetro.

Centimetro.
Segundo.
Hora.

Hectarea.



