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RESUMEN

La finalidad del presente trabajo fue evaluar el tiempo de fermentacién con orujos del mosto de uva merlot (Vitis vinifera L.) para
la extraccién de antocianos. El estudio se llevé a cabo mediante un disefio experimental con un tratamiento, dos repeticiones y
10 muestras extraidas durante la fermentacion. La fermentacion del mosto se inicié con 13,8 grados Baumé y un pH de 3,75. Los
resultados obtenidos en la evaluacion del tiempo de fermentacion con orujos del mosto de uva merlot permitié determinar que
en el sexto dia se extrae el mayor contenido de antocianos con 774,175 mg malvidina/Ly el maximo indice de polifenoles totales se
obtuvo en el dia 8 con 37,35 y luego fue descendiendo hasta llegar a 33,9 en el 11.° dia. La uva merlot tuvo un elevado contenido
de antocianos e indice de polifenoles totales.
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ASSESSMENT OF TIME FERMENTATION ORUJOS OF GRAPE
MERLOT (Vitis vinifera L.) FOR ANTHOCYANIN EXTRACCCION

ABSTRACT

The purpose of this study was to evaluate the fermentation time with the grape pomace Merlot (Vitis vinifera L.) for the extraction
of anthocyanins. The study was conducted using an experimental design with treatment, two replications and 10 samples taken
during fermentation. Must fermentation began with 13.8 degrees Baume and a pH of 3.75. The results obtained in the evaluation
of fermentation time with the grape pomace Merlot (Vitis vinifera L.) allowed to determine that on the sixth day the highest
content of anthocyanins extracted with malvidine 774.175 mg / L and the maximum total polyphenol index it was obtained on day
8 with 37.35 and then went down to reach 33.9 on the 11th day. The Merlot grapes had a high content of anthocyanins and total

polyphenol index.
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INTRODUCCION

La uva es un alimento rico en carbohidratos, de
diferentes colores; en la actualidad se le estd dando
mas importancia a las variedades tintdreas por su
elevado contenido en compuestos fendlicos los
cuales son beneficiosos para la salud.

Los compuestos fendlicos constituyen un enorme
grupo de sustancias, en su mayoria de origen
vegetal, ampliamente distribuidas en la naturaleza.
Los antocianos cumplen un papel muy importante
en el color y sabor de los alimentos y bebidas
(Mufioz et al., 2007).

La uva merlot es un alimento rico en el contenido
de antocianos, este se encuentra presente en el
hollejo conjuntamente con fenoles tanicos. El paso
de los antocianos a la fraccién liquida durante la
fermentacidn con sus orujos determina laintensidad
colorante del futuro vino.

En la actualidad, los productores de vinos
desconocen el tiempo de fermentacién con sus
orujos de diversas variedades de vino tinto para
la extraccion de antocianos, una de ellas es la
merlot, por tal motivo se realizd la investigacion
para determinar el tiempo de fermentacidn con sus
orujos del mosto de uva merlot en la extraccion de
sus contenido de antocianos.

MATERIALES Y METODOS

La muestra de uva merlot utilizada en el experimento
procedia de cultivos del CFAM Moquegua. Se
realizdé mediante un disefio experimental con
un tratamiento dos repeticiones y durante la
fermentacion con sus orujos se extrajo diez muestras
donde se determind el contenido de antocianos
complementandose con la determinacion del
indice de polifenoles totales. Los analisis que se
realizaron al inicio de le fermentacion fueron grados
Baumé, por método directo, con un mostimetro y
el pH con un pH-metro a lectura directa. El indice
de polifenoles totales (IPT) se determiné mediante
la toma de muestra de 1 mL del mosto durante la
fermentacion con orujos diluyéndolo en 50 mL con
agua destilada cada una, e introducirlo en la cubeta
de cuarzo de 1 cm de camino dptico. Se realiza
la lectura de la absorbancia a 280 nm utilizando
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como blanco agua destilada. En el cdlculo del
indice se aplica la siguiente ecuaciéon: IPT= A280
x 50 (Cainibano, Fernandez y Rodriguez, 2012).
En cuanto a los antocianos, se realizd mediante
la toma de 1 mL del macerado de cdscara que se
mezcld con 1 mL de solucién de acido clorhidrico
al 0,1 % (p/v en etanol al 95 % y HCL 12 N) y 20
mL de solucién de acido clorhidrico al 2 % (p/v en
agua destilada, HCL 12 N). De la mezcla anterior se
tomaron 10 mL y colocaron en cada uno de los dos
tubos de ensayo; al tubo 1 se le agregaron 10 mL
de metabisulfito de potasio al 15 % p/v, y al tubo
2 se le agregaron 4 mL de agua destilada. Luego se
agitd y se dejo reposar por 20 min a temperatura
ambiente. La absorbancia se midié a 520 nm, contra
un blanco de agua, elaborado en igual condiciéon a
la anteriormente descrita. Para la determinacién de
la concentracion de antocianos totales se empled
la curva de calibracién establecida por Ribéreau-
Gayon y Stonestreet (1965) (citado por Cea, 2011).

RESULTADOS

Evaluacion del tiempo de fermentacién con orujo
del mosto de uva merlot en la extraccion de
antocianos

La fermentacion de mosto de uva merlot se inicid
con 13,8 grados Baumé y un pH de 3,75y con previa
adicidn de un pie de cuba (2%). El vino base de cada
muestra fue obtenida durante la fermentacién
desde el primer hasta el décimo dia. Los resultados
mostraron que al inicio tuvo poco contenido de
antocianos con 189 772 mg de malvidina/L. El
maximo contenido de antocianos se obtuvo a los
seis dias de iniciada la fermentacién con 774,15 mg
de malvidina/L; posteriormente, fue disminuyendo
hasta el undécimo dia en el cual tuvo 594 421 mg
de malvidina/L.

El coeficiente de determinacién del tiempo de
fermentacion con sus orujos de la uva merlot con
respecto al contenido de antocianos expresado en
malvidina/L fue elevado con R=0,9552; Rsqr=0,9123
y el coeficiente ajustado Adj Rsqr=0,8748; el modelo
matematico que mas se ajustd fue una ecuacién
polinomial cubica:

Y (mg malvidina/L) = 20,2487 + 203,8251X — 16,9154X? - 0,2623X3



Evaluacion del Tiempo de Fermentacidn con Orujos del Mosto de Uva Merlot (Vitis Vinifera L.) para la Extracccion de Antocianos

En la Figura 1 se presentan el promedio de
resultados de la extraccién de antocianos con
respecto al tiempo de fermentacién con orujos del
mosto de uva merlot.

Figura 1. Tiempo de fermentacién con orujos del
mosto de uva merlot vs. contenido de antocianos
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Evaluacion del tiempo de fermentacion con orujo del
mosto de uva merlot en el indice de polifenoles totales

El indice de polifenoles totales en el primer
dia de iniciada la fermentacion fue de 28,2; el
maximo contenido lo obtuvo el dia 8 con 37,35y
luego fue descendiendo hasta llegar a 33,9 en el
décimoprimer dia de iniciada la fermentacién.

El coeficiente de determinacidon del tiempo de
fermentacidon con sus orujos de la uva merlot
con respecto al indice de polifenoles totales
fue elevado con R=0,9611; Rsqr=0,9236 y el
coeficiente ajustado Adj Rsqr=0,8909; el modelo
matemdtico que mas se ajustd fue una ecuacién
polinomial cubica:

Y (mg malvidina/L) = 31,8658 — 6,6541X + 1,6818X? - 0,0975X3

En la Figura 2 se presentan el promedio de
resultados del indice de polifenoles totales con
respecto al tiempo de fermentacién con orujos del
mosto de uva merlot.

Figura 2. Tiempo de fermentacién con orujos del
mosto de uva merlot vs. indice polifenoles totales
Fuente: Elaboracion propia

40

38 -
36 —
34 -
32
30 -
28 -
26 —

indice de polifenoles totales

24 -
2 -

20 T T T T T

Tiempo de fermentacién (dias)

Fuente: Elaboracidn propia

DISCUSION

Los resultados mostraron que al inicio tuvo poco
contenido de antocianos por efecto de la molienda
con 189,772 mg de malvidina/L; este resultado fue
superior al encontrado en la uva negra criolla, que se
cultiva en Tacna, al inicio de una fermentacion el cual
tuvo 88,5 mg de malvidina/L. El maximo contenido
de antocianos se obtuvo a los seis dias de iniciada
la fermentacién con 774,15 mg de malvidina/L;
posteriormente fue disminuyendo hasta el dia 11 en
el cual tuvo 594,421 mg de malvidina/L; comparado
con la extraccion de antocianos en una fermentacion
de mosto de uva negra criolla proveniente de Tacna
el cual se obtuvo a los cuatro dias con 273,4 mg de
malvidina/L; el tiempo de extraccién del color rojo fue
diferente al encontrado por Vila (2002) quien reporto
10 dias de maceracién con su orujos durante una
fermentacién del mosto de uva malbec; del mismo
modo, el resultado encontrado fue superior a lo
indicado por Mufioz et al. (2007) quienes evaluaron
la actividad antioxidante y contenido de compuesto
fendlicos en vinos producidos en Perd, reportaron
que el vino oporto tuvo valores menores de 5 mg/L
de antocianinas (mg de malvidina/L) y la variedad
grenache-malbec (producida en el rio Chillén) tuvo el
maximo contenido de antocianinas con 291,51 mg de
malvidina/L. Romero (2008) indica que la extraccion
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de antocianos se ve influenciada por la concentracion
y la localizacién de estos compuestos en la baya y
por los métodos de elaboracion del vino. La difusion
puede verse afectada; asi mismo, por la temperatura,
el gradiente de concentracién entre la piel delauvayel
vino, el equilibrio quimico y las reacciones que se dan
durante la vinificacion. Estas diferencias del tiempo de
extraccidn y contenido de antocianos probablemente
se deben a que algunas variedades tienen la cascara
mas gruesa que otras y contienen mayor color.

El indice de polifenoles totales encontrado en
el presente trabajo e investigacion estuvo entre
22,55 a 37,35 fueron inferiores a lo reportado por
Gonzales et al. (2007) quienes determinaron entre
50 a 60 de indice de polifenoles totales.

CONCLUSIONES

La evaluacion del tiempo de fermentacion con orujos
del mosto de uva merlot (Vitis vinifera L.) permitio
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determinar que en el sexto dia se extrae el mayor
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