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RESUMEN
La región de Arequipa- Perú cuenta con industrias dedicadas a la producción de vinos y piscos, teniendo como residuo la pepa de uva, el cual contiene ácidos grasos insaturados, principalmente el linoleico (ωw6). El presente trabajo de investigación tiene como objetivo evaluar el contenido de aceite de 4 04 variedades: Borgoña, Tintorera, Negra Criolla e Italia. Para lo cual se ha utilizado la metodología de extracción por Fluidos supercríticos (FSC) con la finalidad de mantener los nutrientes como vitaminas (A, D, K y E), antioxidantes (resveratrol). El equipo (FSC) cuenta con un Vessel de 500 gr de capacidad y condiciones de trabajo de hasta de 10000 psi y 200 °C. Ppara ello se tomaron en consideración presiones de 4500, 5500 y 6000 psi, con temperaturas de 35 y 40°C, se trabajó con muestras de 250 g y un flujo de 1mL/min. Siendo la presión óoptima de 5500 psi y la temperatura de 40°C. Obteniéndose los siguientes rendimientos; Borgoña 9 %, Tintorera 8,.8 %, Negra Criolla 8,.3 % e Italia 9,.2 %. Se realizaron los análisis físicos químicos y el perfil ácidos grasos de los aceites de las variedades en estudio para evaluar el cumplimiento de las normas de calidad vigentes.	Comment by ceci penci: dar especificaciones del material, características del residuo,  a que tipo tipo o corriente de descarte de la industria vitivinícola hace referencia	Comment by ceci penci: Indicar unidades utilizadas para el rendimiento g de aceite/100 g de residuo?(base húmeda, base seca, etc)	Comment by ceci penci: Dentro de lo posible incluir algún resultado preliminar sobre estas determinaciones e incluir un párrafo sobre las conclusiones obtenidas
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