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VERI\/IICOMPOSTAJE DEL BAGAZO DE UVA
FUENTE DE ENMIENDA ORGANICA DE ALTA CALIDAD
AGRICOLA Y DE POLIFENOLES BIOACTIVOS




Bagazo de uva
—

Residuo de la industria

vitivinicola obtenido durante
la extraccion del mosto en la

preparacion del vino

Compuesto por los tallos, piel,
pulpa, semillas y racimos que
guedan después del prensado
de lauva

A nivel mundial se
producen 10 millones de
toneladas anuales y en
Espafia se produce un
millon de toneladas

€

Alto contenido en

> nutrientes, lignina,
celulosay polifenoles




Bagazo de uva

Fabricacion de aguardiente, aceite comestible de potente
capacidad antioxidante

» Liberacion de polifenoles en el suelo
»Inhibicion del crecimiento de raices

»Perjudicial como enmienda organica




Industria cosmética
Industria farmacéutica
Industria alimentaria
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Los Polifenoles

Efectos beneficiosos

» Propiedades antioxidantes

»Actividades antiinflamatorias, antivirales o antialergicas
»Agentes quimiopreventivos en situaciones como el cancery

enfermedades cardiovasculares y neurodegenerativas

Estructuras quimicas y concentraciones diferentes

!

Propiedades funcionales particulares




Vermicompostaje

Proceso de biooxidacion, degradacion y estabilizacion de los
sustratos organicos gque se desarrolla en dos fases

Deyecciones

Vermicompost

FASE ACTIVA MADURACION



Vermicompostaje

‘ Lombrices de tierra epigeas \

Ciclos de vida cortos, alta tasa de reproduccidén, consumo y digestion, baja
sensibilidad a la manipulacion humana y gran tolerancia a las condiciones

ambientales
} \
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sEvaluar la maduracion y estabilizacion del bagazo de
uva sometido a un proceso de vermicompostaje
mediante el seguimiento de las caracteristicas fisicas,
guimicas y bioldgicas
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Bagazo de uva

Bodega vitivinicola Mar de Frades
(Meis, Galicia)

Bagazo de uva
variedad Albarifno
almacenado a 4°C
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Bagazo vermicompostado

Tamizado
(Imm)

Dia 42 Dia’70 Dia 112

Rechazo Vermicompost Rechazo Vermicompost Rechazo Vermicompost

91% 9% 70% 30% 20% 80%




Caracteristicas fisico-quimicas y bioldgicas

D90 D5i3%6 Digil21,
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Materia oEﬂq'nica (%) 12t PR
Actividad microbiana (mg O, Kg MO. h1) El + 0,025 %15

0,
Carbono total (g kg peso secoz) 484,23 #1158 ‘
Conductividad Eléctrica (mS cm2) 1,34
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CONCLUSIONES

Bagazo de uva

Bagazo vermicompostado

|
Tamizado
|

Vermicompost maduro y estabilizado

poliféfélica !
Beneficios para industria clinica, Util como enmienda organica en
cosmetica o farmacéutica campos de cultivo

Procedimiento sencillo, econdmico sin grandes inversiones en infraestructura
Reduccidn del volumen del bagazo
Produccién de lombrices



7
e 4 p
5 w."'h / i g
! 47 4
% L AT LCRES g
7 : JI.3 \ 3




	VERMICOMPOSTAJE DEL BAGAZO DE UVA �FUENTE DE ENMIENDA  ORGÁNICA DE ALTA CALIDAD AGRÍCOLA Y DE POLIFENOLES BIOACTIVOS
	Número de diapositiva 2
	Número de diapositiva 3
	Número de diapositiva 4
	Número de diapositiva 5
	Número de diapositiva 6
	Número de diapositiva 7
	Número de diapositiva 8
	Número de diapositiva 9
	Número de diapositiva 10
	Número de diapositiva 11
	Número de diapositiva 12
	Número de diapositiva 13
	Número de diapositiva 14
	Número de diapositiva 15
	Número de diapositiva 16

