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La industria vitivinícola mundial produce millones de toneladas de subproductos como el orujo. 

Desde nuestro grupo venimos trabajando en aplicaciones para agregar valor a este 

subproducto. Dentro de este contexto, se propuso evaluar la potencialidad del agregado de 

orujo de Malbec como un ingrediente funcional en la elaboración de muffins, biscuits y barras 

de cereal. 

En la exposición se expondrán los resultados obtenidos por la adición de orujo tanto en las 

propiedades nutricionales como el contenido de fibra, compuestos fenólicos y aceptabilidad de 

los consumidores.  

 


