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Los polifenoles son compuestos que se producen en el metabolismo secundario y se acumulan
en distintos organos de la planta de vid. En la uva se localizan sobre todo en las partes solidas:
hollejos, semillas y escobajos. Durante la vinificacion en tinto se descartan los escobajos y se
emplea la baya entera, estrujada o intacta, por lo que los polifenoles de los hollejos y semillas
son los mas importantes.

La relevancia enoldgica de los polifenoles de la uva esta dada por su incidencia en las
propiedades quimicas y en las caracteristicas sensoriales de los vinos.

Extraidos durante la vinificacion, son los compuestos que determinan el color, astringencia y
gusto amargo de los vinos. Son compuestos bioactivos relevantes, con un aporte primordial
sobre el valor nutricional de uvas y vinos. Los antocianos son, dentro del grupo de compuestos
polifenolicos, los principales responsables del color de los vinos tintos. Por otro lado, junto con
el rol de colorantes naturales, existe por ellos un gran interés en virtud de su actividad
antioxidante y sus implicancias beneficiosas en la salud humana, sobre todo en la prevencion de
enfermedades cronico-degenerativas. Por lo tanto, la elaboracidon y el consumo de alimentos con
una elevada concentracion de antocianos serian recomendables. EL vino, en funcidon de su
contenido de compuestos antocianicos (entre otros), puede formar parte de un estilo de vida
saludable, siempre que sea consumido de acuerdo con criterios adecuados.

Los antocianos se encuentran en las variedades de uva tinta y su presencia en las mismas varia
segun la zona, el ano, la variedad y las técnicas de vinificacion.

En Mendoza se han definido cinco regiones viticolas correspondientes a
los diferentes oasis con variaciones marcadas segun la altitud, provision
de agua, suelos y clima. Es por ello que existen distintas condiciones de
maduracion de las uvas que proporcionaran vinos con caracteristicas
propias, de alli la importancia de tener en cuenta las particularidades de
cada region.

En virtud del contenido de polifenoles de los vinos provenientes de la
Provincia de Mendoza, se sustenta y propicia el aumento del consumo
de esta bebida de esta procedencia en nuestro pais. Asi, se ofrecen mas
elementos en respuesta a las necesidades de los consumidores actuales, que buscan un estilo de
vida saludable. Ademas, se contribuye a lograr los objetivos del Plan Estratégico Vitivinicola




2020 (Corporacion Vitivinicola Argentina -COVIAR-), que procura el re-impulso del mercado
argentino de vinos.

En la Facultad de Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional de Cuyo, docentes-
investigadores y alumnos de la Catedra de Quimica General e Inorganica han investigado acerca
del contenido de antocianos totales presentes en la uva y luego en el vino para poder
caracterizar, con una metodologia sencilla y transferible, las dos variedades de uva tinta con
mayor superficie implantada en Mendoza: Malbec y Bonarda. Para cumplir con el objetivo
planteado se evaluaron uvas de dichos varietales provenientes de vinedos de dos regiones
viticolas de la provincia de Mendoza: Lujan de Cuyo y Rivadavia. Para ambas variedades de uva
se seleccionaron vinedos ubicados en cada una de estas regiones; el estudio se repitié dos anos
consecutivos, en los cuales se evaluaron muestras obtenidas de acuerdo con un muestreo
estadistico. Se realizo la cosecha en coincidencia con la madurez tecnoldgica de la uva definida
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habitualmente en funcion del contenido de azlcar y acidez. Se evalud la dinamica del potencial
de extraccion de los compuestos polifendlicos totales y extraibles en las uvas y se realizo el
seguimiento durante la vinificacion de diferentes parametros quimicos/enoldgicos: contenido de
antocianos totales, indice de polifenoles totales (IPT), indice de color (IC) y contenido de
taninos.En ambas variedades de uvas se observd que las provenientes de Lujan de Cuyo
presentaron mayor contenido potencial de antocianos extraibles, coincidiendo luego con mayor
extraccion de estos compuestos durante la vinificacion. Este resultado avala la nocidn de que la
region viticola, a partir de sus condiciones edafoclimaticas, cumple un rol determinante en la
definicion de las caracteristicas de uvas y vinos.Las uvas
Bonarda de Rivadavia mostraron menor contenido de
antocianos totales, pero luego, en las etapas de
vinificacion la extraccion fue elevada. Este resultado
verificado en los vinos fue coincidente con lo que se
observo previamente en los valores de extractabilidad de
las uvas, ya que en general se observé para las uvas
Bonarda de Rivadavia valores favorables respecto de las
uvas de esta variedad en Lujan.

Después de efectuar el seguimiento de los parametros
quimico-enolégicos mencionados anteriormente, se concluyé que la determinacion de
antocianos extraibles, a partir de la metodologia estudiada, es apropiada para caracterizar las
uvas de un determinado vifnedo vy, en funcidon de este estudio, contribuir para determinar el
contenido de antocianos en el vino.
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