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INFLUENCIA DEL TIEMPO DE FERMENTACION CON
ORUJOS DEL MOSTO DE UVA CABERNET SAUVIGNON
(Vitis vinifera L.) EN LA EXTRACCION DE
ANTOCIANOS TOTALES

Edgar Virgilio Bedoya Justo*?, Efrén Eugenio Chaparro Montoya??

RESUMEN

El objetivo del presente trabajo fue evaluar la influencia del tiempo de fermentacidn con orujos del mosto de uva Cabernet
Sauvignon (Vitis vinifera L.) en la extraccion de antocianos totales. Materiales y métodos. Se utilizd un disefio experimental
con un tratamiento y tres repeticiones, y durante la fermentacién con sus orujos en la extraccién de muestras un disefio
de pre prueba y pos pruebas para ver la evoluciéon del contenido de antocianos totales. Se analizd con el coeficiente de
determinacién mediante el programa estadistico Sigma Plop a un 95% de confianza. Los resultados mostraron que a los
cinco (05) dias de iniciada la fermentacion con sus orujos, se obtuvo el maximo contenido de antocianos totales con 929,112
mg de malvidina/L. Conclusién. El tiempo de fermentacion con orujos del mosto de uva Cabernet Sauvignon (Vitis vinifera
L.) tuvo influencia significativa sobre la extraccién de antocianos totales.
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INFLUENCE OF THE TIME OF FERMENTATION WITH THE
ORIGINS OF THE MUG OF UVA CABERNET SAUVIGNON
(Vitis vinifera L.) IN THE EXTRACTION OF TOTAL ANTHOCANES

ABSTRACT

The objective of the present work was to evaluate the influence of fermentation time with grape must marc Cabernet
Sauvignon (Vitis vinifera L.) in the extraction of total anthocyanins. Materials and methods. An experimental design with
a treatment and three repetitions was used and during the fermentation with its marc in the sample extraction a pre-test
and post-test design to see the evolution of the total anthocyanin content. The 95% confidence was analyzed with the
coefficient of determination using the Sigma Plop statistical program. Results. showed that five (05) days after the beginning
of fermentation with their marc, the maximum total anthocyanin content was obtained with 929.112 mg of malvidin/L.
Conclusion. The fermentation time with pomace grape must Cabernet Sauvignon (Vitis vinifera L.) had a significant influence
on the extraction of total anthocyanins.
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1 Facultad de Ingenieria y Arquitectura. Universidad José Carlos Mariategui. Moquegua, Peru

& Docente ordinario. Dr. en Medio Ambiente y Desarrollo Sostenible Director de la Escuela Profesional de Ingenieria Ambiental. Email: ebedoya@
ujcm.edu.pe.

- Facultad de Ciencias Agropecuarias. Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann.Tacna, Peru
Docente contratado a TC. Dr. en Ciencias Ambientales. Docente de la Escuela Profesional de Ingenieria Ambiental. Email: efrennn@hotmail.com.

2
b.

| Recibido: 21-11-2017 Aprobado: 20-12-2017

22 |



Influencia del Tiempo de Fermentacion con Orujos del Mosto de Uva Cabernet Sauvignon (Vitis Vinifera L.) en la Extraccién de Antocianos Totales

INTRODUCCION

La uva es un alimento rico en carbohidratos, de
diferentes colores; en la actualidad se le estd dando
mas importancia a las variedades tintéreas por su
contenido de 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 juegan un papel muy importante en
el color y sabor de los alimentos y bebidas

Durante la fermentacidn de mostos de uvas con
color se obtienen una serie de productos desde el
alcohol hasta la extraccion del color, este paso de
los antocianos a la fraccién liquida determina la
intensidad de colorante del futuro vino.

Delgado ¥ en su tesis titulada “Efecto del tiempo
de fermentacién con orujos del mosto de uva
Negra Criolla (Vitis vinifera L.) en el contenido de
antocianos totales del vino tinto de Magollo, Tacna”
reporto al inicio de la fermentacidn que el jugo de
uva tuvo un contenido de antocianos totales de
73,497 mg/L de malvidina; el maximo contenido
de antocianos totales se obtuvo a las 96 horas
con 254,647 mg/L de malvidina, posteriormente
descendié su contenido hasta 228,550 a las 192
horas de iniciada la fermentacidn.

La uvade color oscuro paravinos contiene antocianos,
los cuales son extraidos durante la fermentacion,
estos son ricos en antioxidantes que benefician a
los consumidores. A nivel mundial, nacional y en
Moquegua se producen uvas tintéreas una de ellas
es de la variedad Cabernet Sauvignon; por tal motivo
se realizd un estudio que permita evaluar el efecto
del tiempo de fermentacién con orujos del mosto
de uva Cabernet Sauvignon (Vitis vinifera L.) en la
extraccion de antocianos totales.

MATERIALES Y METODOS

La muestra de uva Cabernet Sauvignon utilizado en
el experimento procedia del distrito de Moquegua,
departamento de Moquegua-Perd. Se utilizé un
disefio experimental con un tratamiento y tres
repeticiones. En cada repeticion se usé un volumen
10 L de mosto. Durante la fermentacién con orujos

se extrajo ocho (08) muestras para determinar
el contenido de antocianos totales. Las pruebas
se realizaron en el laboratorio de Ingenieria
Agroindustrial de la Universidad José Carlos
Mariategui de Moquegua.

Andlisis de muestras y métodos empleados

La determinacién de antocianos totales de mostos
fermentadosy vinos tintos se realizara por el método
de decoloracion por SO2, establecido por Riberau-
Gayon y Stonestreet (1965), citados por Cea ® y se
realizara de la siguiente manera: a 1 ml de vino se
le agrega 1 ml de etanol con 0,1% de HCL v/v (HCL
12 N) y 20 ml de una solucién de HCL 2% en agua
v/v (HCL 12 N); en un primer tubo se colocan 10 ml
de esta solucion + 4 ml de metabisulfito de potasio
al 30% y en el segundo tubo 10 ml de la solucién
inicial + 4 ml de agua destilada; luego esperar 5
minutos, medir la absorbancia de los dos tubos a
520 nm respecto al agua destilada, en celdas de 1
cm de paso.

Célculodelosantocianostotales (mgde Malvidina/L)
= 875 X D; D= diferencia de absorbancia de los dos
tubos Hatta ), citado por Chaparro ©.

RESULTADOS
Antocianos totales

La fermentacién se inicié luego de haber afiadido
un 2% de pie de cuba el cual fue fermentado tres
(03) dias antes, el proceso de fermentacion durd
14 dias sin realizar su descubado; el contenido de
antocianos totales estuvo entre 255,778 a 929,112
mg de malvidina/L.

Enlafiguralse muestraeltiempo (dias)Vsextraccion
de antocianos totales durante la fermentacién del
mosto de uva Cabernet Sauvignon.

El andlisis estadistico permiti6 comprobar el
coeficiente de determinacidon para el proceso de
fermentacién del mosto de uva Cabernet Sauvignon
en la extraccién de antocianos totales, el cual fue
de R=0,9880; el coeficiente de determinacién R?
=0,9762 y el modelo matematico que mas se ajustd
fue una ecuacién polinomial cubica:

Y (Antocianos totales mg malvidina/L) = 212,0439 +
258,2510X — 30,2247X% + 1,0294X%?
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Figura 1. Tiempo (dias) Vs extraccidn de antocianos
totales durante la fermentacién del mosto de uva
Cabernet Sauvignon

Figura 2. Muestra de mosto incompletamente
fermentado de la uva Cabernet Sauvignon

DISCUSION

Al inicio de la fermentacién del mosto de uva
Cabernet Sauvignon tuvo 255,778 mg de malvidina/L,
al dia 5 este se incrementd hasta un maximo del
contenido de antocianos totales con 929,112 mg
de malvidina/L y a los catorce (14) dias disminuyd
hasta 729,815 mg de malvidina/L (figura 1); los
resultados son superiores a lo reportado por Delgado
W quien encontrd en una fermentacion de uva Negra
Criolla proveniente del Valle de Tacna, al inicio de la
fermentacién el jugo de uva tuvo un contenido de
antocianos totales de 73,497 mg de malvidina/L; el
maximo contenido de antocianos totales se obtuvo a
los cuatro (04) dias con 254,647 mg de malvidina/L,
posteriormente descendié su contenido hasta 228,
550 a los ocho (08) dias de iniciada la fermentacion,

24 |

estas diferencias se deben a la variedad de uva,
madurez, tipo de conduccién, edad y al contenido
de antocianos totales en el hollejo. El resultado
encontrado es ligeramente superior a lo obtenido por
De la Cruz et al ® quien reporté en una fermentacion
del mosto de uva Cabernet Sauvignon 617,2 mg/L de
antocianos totales. El valor encontrado se asemeja
a lo obtenido por Catania ) quien sefialé que los
contenidos de antocianos varian desde 500 a 3 000
mg/kg de uva y llegan hasta 1 000 mg/L de vino tinto.

A medida que pasa el tiempo de fermentacion, se
extraen mayor contenido de antocianos coincidiendo
con Catania quien indicé que a medida que aumenta
el tiempo de maceracién con los orujos durante la
fermentacién delvino, se extraen mayores contenidos
de antocianos, pero la calidad organoléptica de los
vinos disminuye por la astringencia .

CONCLUSIONES

El tiempo de fermentacion con orujos del mosto
de uva Cabernet Sauvignon (Vitis viniera L.) tiene
una influencia significativa en la extraccion de
antocianos totales.

Durante la fermentacién del mosto de uva cabernet
Sauvignon con sus orujos a los cinco (05) dias de
iniciada la fermentacién se obtuvo el maximo
contenido de antocianos totales con 929,112 mg de
malvidina/L.

RECOMENDACIONES

No exceder mas de cinco (05) dias con los orujos
durante la fermentacién del mosto de uva Cabernet
Sauvignon controlando siempre la temperatura.

En el mosto fermentado con sus orujos, por cada
dia extraer muestras, terminar su fermentacion
y analizar fisicoquimica y sensorialmente para
optimizar la calidad del vino de acuerdo a cada
region del pais.
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