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Noticia general

UdeC lanza proyecto para reutilizar orujo vitivinicola como alimento animal en Nuble

VINATEROS Y GANADEROS PODRAN ACCEDER GRATUITAMENTE A LA INFORMACION

UdeC lanza proyecto para
reutilizar orujo vitivinicola
como alimento animal en Nuble

Lainiciativa, que seimplementara dentro de la region, representa un importante avance en materia de economia
circulary sustentabilidad, beneficiando tanto a la industria vitivinicola como al sector ganadero.

DIEGO CHACANA
diario@ladiscusion.cl
FOTOS: LA DISCUSION

a Universidad de Con-

cepcién (UdeC) dio inicio

a un relevante proyecto

que busca aprovechar

el orujo vitivinicola, un
subproducto del proceso de vini-
ficacién, para su uso en la alimen-
tacién animal. La iniciativa, que se
implementard dentro de la regién,
representa un importante avance
en materia de economia circular y
sustentabilidad, beneficiando tanto
a la industria vitivinicola como al
sector ganadero.

El orujo vitivinicola estd com-
puesto por pieles, semillas y restos
de pulpa de la uva que quedan tras
la extraccién del mosto parala pro-
duccién de vino. Tradicionalmente,
estos residuos han sido desechados
outilizados en procesos secundarios
comola fabricacién de compostola
extraccién de aceites.

Sin embargo, proyectos inter-
nacionales y aplicaciones en otras
partes del mundo han demostrado
que puede convertirse en un pro-
ducto alimenticio para el ganado,
aportando fibra y antioxidantes
beneficiosos para su salud.

Innovaciény sostenibilidad para el
sector agropecuario

El proyecto dela UdeC se enmarca
dentro de una estrategia mas amplia
de innovaciény sostenibilidad para
el sector agropecuario en la region.
Nuble, con su fuerte tradicién vi-
tivinicola y ganadera, se presenta
como el escenario ideal para la im-
plementacién de esta iniciativa, que
busca no solo reducir el desperdicio
de recursos, sino también generar
valor agregado paralos productores
locales. ~

Elseremi de Agricultura de Nuble,
Antonio Arriagada, explicé que el
objetivo de este proyecto “es usar
adecuadamente lo que, hasta el

|
Aporta fibra y antioxidantes

El orujo vitivinicola estd compuesto por pieles, se-
millas y restos de pulpa de la uva que quedan tras
la extraccion del mosto para la produccion de vino.
Tradicionalmente, estos residuos han sido desecha-
dos o utilizados en procesos secundarios como la
fabricacion de compost o la extraccion de aceites. Sin
embargo, puede convertirse en un producto alimen-
ticio para el ganado, aportando fibra y antioxidantes

beneficiosos para su salud.

momento, es un residuo”

“Laidea es transformar el orujo en
un producto, que ya noseaun residuo,
para transformar un alimento parala
ganaderia, apoyando la produccién
animal. La Universidad de Concep-
cién tiene todas las condiciones y
laboratorios para el andlisis de este
orujo y la transformacién de este
residuo en un producto”, expresé
la autoridad.

Bien de uso piiblico

Uno delos aspectos mds relevantes
de este proyecto, es que los vifiateros
y productores interesados en esta
iniciativa podrdn acceder de manera

gratuita a toda la informacién del
proyecto, permitiéndoles implemen-
tarloy adaptarlo segiin sus propias
necesidades.

Al ser un bien de uso publico, este
conocimiento estard disponible
para quienes deseen aprovechar el
orujovitivinicola enla alimentacién
animal, fomentando su adopcién en
distintas escalas y promoviendo un
modelo de produccién mis susten-
table en la regién.

Desde la UdeC, indicaron que
este proyecto representa “una opor-
tunidad y un deber” para entregar
esta informacién a los propios
viflateros.

Con el tiempo
se ha ido dando
diferentes
utilidades al
orujo, que
antes solo se
desperdiciaba.

Ta

Asilo mencioné Rodrigo Allende,
director alterno del proyecto, expre-
sando que “nosotros creemos en la
economia circular, este proyecto
se basa en el uso de los residuos,
indistintamente en qué proceso
de destilacién o vinificacién viene
el orujo”.

“Vamos a probar distintas alter-
nativas del orujo y de los extractos
para alimentacién animal. Esta
idea la estan trabajando lideres
mundiales en viticultura. Es tanto
el nivel que ellos hanlogrado a partir
del orujo, que estan introducidos ya
en la industria farmacéutica de los
humanos”, indicé.
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