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Metodo rapido para
determinar el perfil de
compuestos fenolicos en
vinos tintos

Ariel Fontana, Andrea Antoniolli y Rubén Bottini*

La composicion polifendlica de los vinos tintos es uno de los parametros de calidad mas
importantes que contribuye a definir caracteristicas organolépticas tales como color, aroma,
sabor, astringencia y estabilidad oxidativa.

Asimismo, los compuestos polifendlicos despiertan gran interés desde el punto de vista de la
investigacion farmacologica, ya que ademas del valor organoléptico mencionado, poseen
propiedades protectoras del sistema cardiovascular. En efecto, la importancia de estos
compuestos en salud humana se debe a su capacidad antioxidante (captura de radicales libres
del oxigeno), ya que se ha relacionado una menor incidencia de enfermedades coronarias con un
consumo moderado de vino tinto (‘paradoja francesa”).

En este sentido, se requieren métodos de analisis que permitan medir la concentracion de
dichos compuestos de forma rapida y con herramientas que estén al acceso de la mayoria de los
laboratorios rutinarios. Teniendo como premisas estos aspectos, hemos desarrollado diferentes
métodos de analisis de polifenoles (antocianos y no antocianos) para su mediciéon en muestras
de uvas, vinos y orujos.

Para el caso de los compuestos no antocianos propusimos un método que es capaz de medir al
menos 22 polifenoles, entre los que se incluyen el resveratrol, la catequina, la epicatequina y la
quercetina, en 19 minutos de analisis por muestra. EL método consiste en la separacién
cromatografica de los compuestos, previamente extraidos de acuerdo al método reportado por
Fontana y col., utilizando una nueva tecnologia de columnas denominadas “coreshell” de fase
estacionaria C18, previo a su determinacion con un detector ultravioleta. Luego de optimizar las
condiciones de separacion y deteccidn de los analitos, se utilizé un gradiente de agua ultrapura
(0,1% acido formico) y acetonitrilo, temperatura de 35 °Cy un flujo de fase movil de 0,8 mL min-
1. La presién maxima alcanzada en la columna fue de 327 bar, permitiendo que el método
pueda ser aplicado en equipos HPLC tradicionales, como el que contamos en nuestro laboratorio.
El nuevo método tarda alrededor de una tercera parte de lo que demoran los procedimientos
convencionales, esto obviamente conlleva un menor consumo de reactivos y tiempo, haciendo el



método mas sustentable. Asimismo, esta reduccién en los tiempos de analisis permite aumentar
el nimero de muestras que se pueden procesar en una jornada de trabajo, brindando resultados
mas rapidos, lo cual es aun mas relevante cuando se trabaja con industrias del sector que
necesitan respuestas rapidas para la toma de decisiones en diferentes procesos.

Ademas de determinar estos compuestos beneficiosos en el vino, el método puede aplicarse a
uvas y extractos de orujo (el remanente del proceso de fermentacion del vino y que hoy
representa un subproducto de la vitivinicultura que se desecha). La técnica fue probada en
distintas variedades de uva, incluyendo Cabernet Sauvignon, Bonarda y AspirantBouchet con
resultados satisfactorios. Diferentes trabajos, que se incluyen en la lista de citas bibliograficas,
presentan el perfil de polifenoles en diferentes variedades de uva cultivadas en Mendoza,
agregando conocimiento que podria ser aplicado para el desarrollo de diferentes productos a
nivel industrial.

Actualmente, el grupo esta desarrollando diferentes estudios en los que se utiliza el método
desarrollado para medir estos compuestos en muestras de vino de la variedad Malbec. Asimismo,
se brinda un Servicio Tecnolégico de Alto Nivel (STAN) para la cuantificacion de dichos
polifenoles en vino con el objetivo de satisfacer la demanda regional de estas determinaciones.

Con este tipo de avances en quimica analitica aplicada pretendemos responder a la necesidad de
analizar un gran nimero de muestras en poco tiempo y ser capaces de brindar resultados
confiables a lo largo del tiempo. EL objetivo es generar conocimiento de interés y utilidad para
las industrias locales en la solucidn de problemas/necesidades especificas.

Se presenta un diagrama esquematico de la metodologia completa para el analisis de
antocianos y no-antocianos en muestras de orujo. Para los detalles especificos de los protocolos,
revisar las citas bibliograficas.
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