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ESTUDIO DE LA CAPACIDAD ANTIOXIDANTE EN VINOS

TINTO DEL VALLE DE ICA

Leslie M. Felices V., Fred Garcia A.

RESUMEN

Se ha evaluado la actividad antioxidante «In Vitro» de sus vinos y la cantidad de polifenoles totales.
Las muestras evaluadas de vino tinto ,son provenientes de tres prestigiosas Bodegas Vitivinicolas del
Valle de ica como son: Bodega Tacama, Vista Alegre y Ocucaje.

Los métodos analiticos utilizados para evaluar la actividad antioxidante se basan en su capacidad de
captar radicales libres, el uso del radical 2,2-Difenil-1-picril hidracilo (test del DPPH). Para la determinacion
de los polifenoles totales se aplicd el método de Folin Ciocalteu. Adicionalmente se determinaron
diferentes parametros en muestra de vinos provenientes de Bodega Tacama.

Los valores obtenidos demuestran que presenta una mayor capacidad antioxidante el vino denominado
«Seleccion Especial» de Bodega Tacama cuya variedad de uva corresponde a Tannat y Petit Verdot.
En concordancia a ello la cantidad de polifenoles totales analizadas en las diferentes muestras se
encontrd en mayor concentracion en el vino «Seleccion Especial».
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ABSTRACT

It has been evaluated the antioxidant activity «In Vitro» of its wines and the quantity of total polyphenols.
The samples evaluated of red wine come from three prestigious wine cellars of Ica’s Valley like they
are: Wine Cellar Tacama, Wine Cellar Vista Alegre and Wine Cellar Ocucaje.

The analytical methods used to evaluate the antioxidant activity based on its capacity to catch radical
free, the use of the radical 2,2-Difenil-1-picril hidracilo (test of the DPPH). For the determination of the
total polyphenols was applied Folin Ciocalteu's method. Additionally determined different parameters in
sample of wines that comes of Wine Cellar Tacama.

The obtained values demonstrate that the wine named «Special Selection» of Wine Cellar Tacama
presents a major antioxidant capacity whose variety of grape corresponds to Tannat and Petit Verdot.
In conformity to it, the quantity of total polyphenocls analyzed in the different samples found in major
concentration in the wine «Special Selection».
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INTRODUCCION

«La ciudad de Ica fue fundada en 1563 por el
espafiol Jerénimo de Cabrera con el nombre
de «Villa de Valverde», inserta en un fértil
valle oasis. Antes de su fundacion, los espa-
fioles ya habian tomado sus tierras, de eter-
no sol, para plantar las cepas de vid que fue-
ron traidas por los conquistadores desde las
Islas Canarias, Esparia.

Ica fue el primer lugar de la Nueva Castilla
(Peru Virreinal) donde se produjo vino, y tam-
bién el aguardiente de uva, y desde aqui se
comenzo a exportar a todas las colonias his-
panas de América. El puerto por el cual se
exportaba el vino y el aguardiente de uva era
Pisco, motivo por el cual el aguardiente paso
a denominarse simplemente «pisco», desde
inicios de la colonia espariola en América»’.

Ica cuenta con cultivos de diferentes varieda-
des de uvas y que por su clima apropiado y
especial la convierte en unazona productora
de Vinos y pisco con cualidades propias.

Los estudios realizados referentes a la
composicion del vino demuestran que es
compleja y que se ha incrementado de
acuerdo al desarrollo de nuevas tecnologias
analiticas, habiéndose encontrado presencia
de polifenoles muchos con propiedades
antioxidantes que lo hacen beneficioso para
la salud.

Cuando la defensa antioxidante no es 100%
eficiente, incrementa la formacién de radica-
les libres en el organismo; a esto se denomi-
na estrés oxidativo. Se dice que ha ocurrido
un dafo oxidativo cuando el exceso de radi-
cales libres causa dafio celular. Muchas sus-
tancias toxicas son capaces de producir ra-
dicales libres y disminuir nuestra defensa
antioxidante, aumentando el estrés oxidativo.

La evidencia actual demuestra que patologias
como arteriosclerosis y cancer estan asocia-
das a estrés oxidativo Los compuestos
antioxidantes ingeridos por la dieta serian fun-
damentales para la prevencion de estas en-

fermedades. Es asi como se le atribuye al
vino, componente de la dieta mediterranea,
un papel clave en las bajas tasas de mortali-
dad porenfermedades cardiovasculares en los
paises mediterraneos.

Los polifenoles son un grupo de compuestos
presentes en la naturaleza que poseen anillo
aromatico con sustituyentes hidroxilos. Es-
tos compuestos son en su mayoria potentes
antioxidantes necesarios para el funciona-
miento de las células vegetales, que se en-
cuentran en frutas y verduras, principalmen-
te, manzanas cebollas y en bebidas como té
y vVino2.

COMPUESTOS FENOLICOS

Los compuestos fenolicos se refieren a un
grupo de sustancias que poseen en comun
un anillo aromatico con uno 0 mas sustitu-
yentes hidroxilos, y que ocurren frecuente-
mente como glucdsidos, combinados con
unidades de azlcar. Son relativamente pola-
res y tienden a ser solubles en agua, pueden
ser detectados por el intenso color verde,
purpura, azul o negro, que producen cuando
se le agrega un solucién acuosa o alcohdlica
al 1% de cloruro férrico.

Tenemos los flavonoides, cumarinas, crome-
nos y benzofuranos, xantonas y quinonas?.

Tabla 1. Clasificacion de los
compuestos fendlicos

Compuestos no flanovoides

acidos fendlicos
acidos benzoicos
acidos cindmicos

estilbenos
resveratrol

Compuestos flanovoides

flavonoles
flavanoles

taninos o proantocianidinas
antocianidinas y antocianos
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Fig. N°1. Estructura general de los antocianos en Vitis
vinifera combinacién de un aglicén (molécula de
antocianidina y un aztcar glucosa).
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Fig. N°® 2. Antocianidina mayoritaria en Vitis.
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Fig. N° 3. Estructura de Compuestos Polifendlicos.
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Fig. N° 4. Tanino o proantocianidina (polimero de
catequina). En el vino se encuentran, generalmente,
esterificados con acido galico.

ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE DE LOS VINOS

En los estudios realizados se ha evaluado la
capacidad antioxidante de diferentes mues-
tras de vinos. Estos estudios concluyen que
los compuestos polifendlicos son los princi-
pales responsables de la actividad anti-
oxidante «in Vitro».

La actividad antirradical se midié mediante el
descenso en | a absorbancia a517 nmdela
mezcla de reaccion del radical 2,2, difenil -1-
picril hidracilo en una solucion metanélica. Se
prepar¢ la mezcla de reaccion y efectlo la
lectura al tiempo correspondiente al tiempo
estacionario.

El medio de andlisis incluye solucién de
DPPH junto con distintas concentraciones de
muestra. El blanco se realizé de la misma
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manera sin afadir ninguna muestra. Se re-
gistro el descenso de la absorbancia en pre-
sencia de la muestra. El IC50 se calculé como
una reduccién del 50% en la absorbancia
ocasionada por la muestra en comparacion

con el blanco*.
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Fig. N° 5. Actividad antioxidante.

MATERIALES Y METODOS
Muestras

Las muestras de estudio tienen la siguiente
identificacion:

M-1: Gran Cosecha, vino tinto Vista Alegre.
M-2: Ocucaje, vino tinto - Fond de cave.
M-3 : Tacama - Seleccion Especial.

Cantidad por muestra: 750 ml.

DETERMINACION DE ACTIVIDAD ANTI-
OXIDANTE

Principio

La actividad antioxidante se determino utili-
zando el método basado en la reduccion del
radical libre estable 2,2, difenil-1-picrilhidrazil
(DPPHY.

Las sustancias antioxidantes de las bebidas
reaccionan con el DPPH y la reduccién del
reactivo es seguida midiendo la disminucién
de la absorbancia a 517 mm. Los resultados
se expresan como CI50, que representa la
cantidad de bebida (ul) que reduce la
absorbancia de la solucion de DPPH en un
50%. Asi, un menor valor de CI50 indica ma-
yor actividad antioxidante, porque se requie-
re menos cantidad de la bebida para dismi-
nuir en 50% la absorbancia de la solucion de
DPPH. En la Fig. N° 2 se presenta la reac-
cion de la Reduccion del DPPH con la sus-
tancia antioxidante (HOR).

Reactivo

1. Solucién del DPPH 50 uM en metanol
(0.022 g/ 100ml).

Amortiguador Acetato p"6.

Bebida diluida: Se prepara una dilucién
metanolica de |a bebida que se requiere
estudiar, de manera que el 50% de
inhibicién quede dentro de la curva. Se
puede filtrar en casos de turbidez.

Procedimiento

Se preparan duplicados de diez tubos (D1-
D10) que contienen la bebida diluida en las
cantidades que indica la tabla 2. En los ca-
sos que el color de la bebida interfiera con la
lectura a 517 nm. Se prepara un blanco de
muestra para cada uno de los tubos y el valor
de la absorbancia se sustrae de la muestra.
Los reactivos se mezclan de acuerdo con lo
indicado en la tabla 2, adicionando al final el
DPPH y agitando vigorosamente en un vortex.

Los tubos se mantienen en la oscuridad du-
rante 30 minutos y se lee la absorbancia a
517 nm, contra el blanco (B). Los valores de
absorbancia se grafican contra el volumen de
bebida diluida.

Considerando ia dilucién utilizada se calcula
la cantidad de bebida que disminuye en 50%
la absorbancia del control (CI50).
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Cuadro N°1
MUESTRA RESULTADO
lcso (uL/mL)
M-1 1,99
M-2 2,18
M-3 1,40

DETERMINACION DE COMPUESTOS FE-
NOLICOS TOTALES

Principio

Los compuestos fendlicos (principalmente
polifenoles) se determinan haciendo reaccio-
nar los componentes de las bebidas con el
reactivo de Folinciocalteu. Esta reaccion es
caracteristica para compuestos que tienen un
grupo hidréxilo unido a un anillo de benceno.
El reactivo de Folin - ciocalteu tiene una colo-
racién amarilla que en presencia de un fenol
se torna azul. La intensidad del color azul se
mide espectrofotométricamente a 765 nm. Los
resultados se expresan como equivalentes de
pirogalol

Reactivos

1. Carbonato de sodio 7.5%.

2. Folin - Ciocalteu: diluido 10 veces.
3. Pirogalol (50 ug/ml).
4

Bebida diluida: La bebida se diluye en
agua.

Procedimiento

Se adicionan en orden, piragalol, agua (o
bebida diluida), bicarbonato y por dltimo el
reactivo de Folin diluido; de acuerdo con las
cantidades que aparecen en la tabla 3,
mezclando después de cada adicion. La
mezcla se coloca en un bafio de agua a
H»45°C durante 20 minutos. Se lee la
absorbancia a 765 nm, contra el blanco (B).
Para determinar la concentracion de polifenoles
en la bebida se utiliza la curva preparada con
los patrones y la dilucion de la muestra.
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Cuadro N° 2
RESULTADOS
MUESTRA | (mg acido galico/ml
de muestra)
M-1 0,14
M-2 0,06
M-3 0,19

OTROS PARAMETROS EVALUADOS EN
MUESTRA DE VINO M-3

El presente resultado corresponde a diferen-
tes muestras de vino tinto denominado Se-
leccién Especial de Bodega Tacama elabo-
rada con las variedades de uva Tannat y Petit
Verdot y que corresponde a fecha de elabora-
cion del afio 2004.

Determinaciones efectuadas:

- Densidad (g/cc) (AOAC-920.56.Ed.1990).

- Extracto seco (g/l) (AOAC-920.62-d.
1990).

- Dioxido de Azufre total (mg/L) (AOAC-
920.68-Ed.1990).

- Grado Alcohdlico (AOAC-920.59.Ed.
1990).

- Acidez total (meq/L) (AOAC 962.12.Ed.
1990).

RESULTADOS

Actividad antioxidante en vinos del Valle de
Ica.

El cuadro 1 presenta la actividad antioxidante
(Cl 50) en muestras de vinos de tres presti-
giosas bodegas reconocidas internacional-
mente por su calidad como son:

M-1: Gran Cosecha, vino tinto Vista Alegre.
M-2: Ocucaje, vino tinto - Fond de cave.
M-3: Tacama - Seleccion Especial.

El vino Seleccion Especial de Bodega Taca-
ma presenta la mayor actividad antioxidante,
ya que su valor C| 50 es menor 1,40.
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Continuando en orden decreciente se encuen-
tra el vino Gran Cosecha de Bodega Vista Ale-
gre 1,99, vino Fond de cave de Ocucaje 2,18.

Estos resultados son consistentes con lo es-
perado sobre todo sitenemos en cuenta la uva
de donde provienen y el proceso fermentativo.

Los compuestos polifendlicos de la uva se
encuentran en la piel, especialmente en las
celulas epidérmicas, en las pepas y en la
pulpa. La cantidad y calidad de polifenoles
en la uva depende principalmente de la varie-
dad de la vid, del clima, del terreno y de las
practicas de cultivo. Las variedades de uva
provenientes en el vino Seleccion especial son
Tannat y petit Verdot

El envejecimiento en madera tambien aporta
pequefias cantidades de polifenoles al vino.
En cuanto a la cantidad de compuestos
polifendlicos presentes en el vino esta depen-
dera de su cuantia en la uva y del proceso de
vinificacion. Los polifenoles, especialmente
flavonoides que estan presentes en la piel y
en las pepas, son exiraidos durante la
vinificacién y su concentracion en el vino de-
pende de muchos factores tales como tem-
peratura, tiempo de contacto del mosto con
la piel y las pepas, practicas de remontaje y
mezclado, concentracion de etanol, pH, pro-
cedimientos de prensado de la uva, etc.®

DETERMINACION DE COMPUESTOS FE-
NOLICOS

Los valores de polifenoles totales expresados
como mg de acido galico / ml de, estuvieron
en el rango de 0,14 para Vino Gran Cosecha
de Bodega Vista Alegre. 0,06 para vino Fon
de Cave de Bodega Ocucaje y 0,19 para Vino
Seleccion Especial de Bodega Tacama.

OTRAS DETERMINACIONES EFECTUADAS

Se realizaron diferentes determinaciones en
vinos Selecciéon Especial y Gran Tinto de
Bodega Tacama provenientes de uva Tannat
y Petit Verdot y que corresponde a fecha de
elaboracion del afio 2004.
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Cuadro N° 3. Vino Seleccion Especial.

Densidad 20°C 0,9938
Grado alcohdlico 13,5°GL
Acidez total

Exp. en H,SO, 3,29
Acidez volatil bruta

Exp. en H,SO, 0,52
Acidez volatil neta

Exp. en H,SO, 033
So, libre

mg/I 35,0
So, total

mg/l 68,0
Azlcares reductores 1,80
g/l

IFC 62,0
pH 3,62

Vino Gran Tinto

Los siguientes resultados corresponden a una
muestra de vino denominado Gran Tinto de
Tacama procesado en el afio 2004 y elabora-
do con las variedades de uva Malbet, petito
verdot y Cabernet.

CuadroN° 4
Densidad 20°C 0,9930
Grado alcohdlico 12,5°GL
Acidez total
Exp. en H,S0, 3,45
Acidez volatil bruta
Exp. en H,SO, 043
Acidez volatil neta
Exp. en H,SO, 032
So, libre 38,6
ma/l
So, total 72,0
mg/l
AzUcares reductores 1,75
all
IFC 42,0
pH 3,60
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DISCUSION DE RESULTADOS

Los valores obtenidos de la actividad
antioxidantes en vinos del Valle de Ica co-
rrespondientes a Bodegas que han alcanza-
do prestigio internacional debido a su calidad
demuestran la importancia de diferentes fac-
tores, tales como variedad de vid, tipo de
vino,climay terreno, cosecha temprana o tar-
dia, procedimiento de prensado de uva, tiem-
po de fermentacion del mosto con la piel y
las pepas.

La mayor capacidad antioxidante en los vi-
nos analizados es 1,40 por el método de
DPPH corresponde a Bodega Tacama.

La concentracion total de compuestos
polifendlicos en el vino varia estan en el rango
de 0,06 y 0,19 mg de acido galico, / ml de
muestra. Es mayor en la muestra Seleccion
Especial en concordancia con su capacidad
antioxidante.

El acido galico es un compuesto fenélico
monomérico mas abundante encontrado,
siendo su concentracion mucho mayor en el
vino tinto que en el blanco; esta diferenciaes
debida principalmente a que el acido galico
proviene de la hidrdlisis de ésteres de
flavonoide, que estan ausentes en el vino blan-
co debido a la falta de piel en la extraccion.

CONCLUSIONES

Los valores de la actividad antioxidante para
los vinos tintos del valle de Ica test del DPPH
permite cuantificar. La eficiencia antirradical
se define como la inversa de la concentra-
cion requerida para disminuir el 50% de las
concentraciones inicial de reactivo multiplica-
da por el tiempo.

Los valores obtenidos demuestran que pre-
senta una mayor capacidad antioxidante los
provenientes de variedad de vid tannat y petit
verdot correspondientes a vinos Seleccién
Especial de Bodega Tacama y que su conte-
nido en polifenoles estd en funcién de ese
resultado.
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