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EN UVAS VINIFERAS Y VINO

Los antioxidantes estan contenidos en
muchos alimentos de consumo
habitual, entre ellos el vino. Segin un
estudio escocés, el Cabernet
Sauvignon chileno es el que tiene los
niveles mas altos con respecto al de
otros paises. El consumo de
antioxidantes es importante para
prevenir enfermedades
cardiovasculares y el cancer.

o hay duda de que el habito de
alimentacién es determinante en la salud
de las personas, por lo que algunas orga-
nizaciones internacionales sanitarias han
dado énfasis al estudio de la calidad nu-
tricional de los alimentos, especialmente
de las propiedades terapéuticas de los de
consumo mads habitual, como frutas y
hortalizas, por el aporte de moléculas be-
néficas—protectoras (nutracetiticos) con-
tenidas en ellas. Algunas de estas sustan-
cias, derivadas del metabolismo secun-
dario de los vegetales, como los flavono-
les quercetina y miricetina, ademds de
otras propiedades bioquimicas que po-
seen, son potentes antioxidantes en las
células animales, es decir neutralizan las
formas toxicas del oxigeno.

Estudios epidemioldgicos en la pobla-
cién mundial han revelado que el mayor
porcentaje de mortalidad se debe a des-
drdenes metabdlicos, principalmente es-
trés oxidativo, el que, bajo ciertas cir-
cunstancias, es inducido por aproxima-
damente el 2% del oxigeno que se respi-
ra, provocando, a largo plazo, cdncer y
enfermedades cardiovasculares. Ambas
dolencias se inician en la célula por la
accion de los compuestos idnicos del
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Las recomendaciones nutricionales hacen hincapié
en la conveniencia de adoptar habitos alimenticios
moderados.

oxigeno de alta agresividad (especies
reactivas del oxigeno), dependiendo que
actiien sobre dcidos nucleicos o sobre li-
poproteinas de baja densidad. Estas ulti-
mas son las responsables del depdsito de
placas de colesterol en el aparato circu-
latorio (ver Tierra Adentro N° 30).

La situacién descrita ha motivado nume-
rosos estudios para dilucidar las propie-
dades reductoras de los vinos. En 1998
investigadores escoceses, con muestras
de vino provenientes de todo el mundo
comprobaron que los tintos de Chile te-
nian las mds altas concentraciones de
compuestos fendlicos, principalmente
los ya mencionados flavonoles querceti-
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na y miricetina (Tierra Adentro N° 30).
En nuestro pais, la Escuela de Medicina
de la Universidad de Chile y el Dr. Leigh-
ton en la Universidad Catdlica, en estu-
dios con pacientes han implementado
técnicas de laboratorio conocidas como
“redox” (capacidad que tienen las molé-
culas para tomar o entregar electrones en
competencia con los radicales libres)
para medir el potencial antioxidante de
los vinos, tintos y blancos. Utilizando el
procedimiento del blanqueamiento de los
radicales catidnicos, ayudado por un re-
ductor sintético (ABTS), se cuantifico el
indice TRAP o poder antioxidante total,
siendo ocho veces superior el del vino
tinto con respecto al blanco. Es por eso
que las recomendaciones nutricionales
hacen hincapié en la conveniencia de
adoptar hdbitos alimenticios moderados
que, obviamente, son a largo plazo: “to-
dos los dias un vaso de vino tinto duran-
te las comidas por toda una vida” es sa-
ludable, pero toda esa cantidad de vino
acumulado dado de una sola vez, indu-
dablemente es toxico.

En INIA La Platina, se estudié la rela-
ci6n entre la concentracién de flavonoles
totales (quercetina mas mirecetina) pre-
sente en la uva en madurez de cosecha,
con la concentracion del vino que se ori-
ginaba mediante microvinificacién de
las variedades presentes en Casablanca:
Pinot Noir, Merlot, Cabernet Sauvignon,
Carménere y Chardonnay. Conocer la
cantidad de flavonoles en la uva permite
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manejar tecnolégicamente la presencia
de flavonoles en el vino. Para tal fin, se
colectaron 25 kilos de cada variedad, du-
rante la vendimia del afio 2000, en tres
regiones vitivinicolas: Aconcagua (valle
de Casablanca), valle central (valle del
Maipo y valle de Rapel) y sur (Cauque-
nes, valle del Maule).

Los resultados indican que las uvas po-
seen una concentracion de flavonoles
totales en un rango de 15 a 135 mg por
kilo, siendo superiores en las tintas
que en las blancas. Cabernet Sauvig-
non mostré mayor contenido en Casa-
blanca que en el Valle del Maule, sugi-
riendo efectos de condiciones de clima
en la expresién varietal.

La concentracién de flavonoles totales
en los vinos tintos va de 13 a 49 mg por
litro. Los vinos Cabernet Sauvignon son
significativamente mds ricos en flavono-
les que las variedades Merlot, Carménére
y Pinot Noir (figura 1). En el vino blanco
Chardonnay la concentracion va de 4 a 29
mg por litro. Los valores encontrados en
los andlisis quimicos son indices inequi-
vocos de calidad de los vinos en estudio.
Existe la posibilidad de encontrar un Ca-
bernet Sauvignon que por razones genéti-
cas y ambientales tenga flavonoles por
debajo de lo informado en este trabajo,
sin embargo ésle tiene un gran potencial
para generar contenidos altos de flavono-
les, propiedad que se expresa cuando se
dan condiciones de alta luminosidad; eso
es lo que se sabe hasta ahora.
Considerando que 1,5 kilos de uva gene-
ran un litro de vino, los contenidos de
flavonoles totales de las uvas tintas v los
vinos que originan mantienen una rela-
cién equivalente, es decir, los contenidos
son proporcionales (figura 2). A partir de
esta relacion se calculd el rendimiento
de la lixiviacion del proceso de vinifica-
cién que es de 22.8%. La lixiviacidn es
la capacidad que tiene el mosto para
arrastrar flavonoles de la matriz (piel), v
se expresa como rendimiento. Precisa-
mente ése fue uno de los objetivos de
este trabajo: saber cudl era el contenido
de flavonoles de la materia prima y
cudnto aparecia en el vino, utilizando
métodos convencionales de vinificacion.
Ese dato no existia en la literatura ex-
tranjera y nacional. Si se quiere aumen-
tar el rendimiento, se debe cambiar las
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Los franceses
tienen una
mortalidad por
enfermedades
cardiovasculares
menor, a pesar
de consumir mas
grasas animales
que irlandeses,
norteamericanos
e ingleses.
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cién es desarrollar una técnica que permi-
ta obtener vinos con capacidad antioxi-
dante controlada, para lo cual se requiere
prioritariamente materia prima que con-
tenga concentracion alta de flavonoles.
En la uva la concentracién de flavonoles se
puede aumentar por mejoramiento genéti-
co. También la concentracion es mayor en
aquellas zonas de abundante radiacion ultra
violeta. Como ya se explico, la vinificacion
dirigida también permite aumentar los ren-
dimientos de estas sustancias.

Figura 2. Contenido de flavonoles en uva y vinos de Casablanca v Cauquenes.
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condiciones del proceso de vinificacién,
como: temperatura, tiempo de contacto
del orujo con el mosto, aumento de la
presion en el prensado, agitacion, etc.

En la figura 3, se aprecia una plena de-
pendencia entre los niveles de flavonoles
totales del vino tinto y los niveles conte-
nidos en las uvas (en términos estadisti-
cos, r* = 0,7592). En el caso del vino
blanco Chardonnay, no hay ninguna rela-
cién. La importancia de conocer esta rela-

Figura 3. Relacion entre el conteniclo de
flavonoles en uva y vino tinto. Vendimia 2000,

y=0,2058x + 2,708
R?=10,7582
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Respecto al consumo (dosis) de antioxi-
dantes, todavia es prematuro adelantar
cifras seguras, puesto que el tema del es-
trés oxidativo es relativamente nuevo, de
alta complejidad bioquimica, y dfa a dia
se estdn descubriendo nuevos radicales
libres adn de dificil solucién. Hasta el
momento s0lo se sabe que las sustancias
antioxidantes tienen efecto terapéutico y
son los vegetales sus portadores.

Sobre el consumo de vino en particular,
investigadores italianos han demostrado
que el contenido intrinseco de alcohol
que posee el vino favorece la absorcién
celular de tlavonoles. La paradoja fran-
cesa da una contundente respuesta. A pe-
sar de que los franceses consumen mds
grasas animales que irlandeses, norte-
americanos e ingleses, la mortalidad por
enfermedades cardiovasculares de los
galos es menor, estos dltimos consumen
vino tinto, los otro cerveza. Pareciera
que la combinacion ideal es alcohol/fla-
vonol, pero con consumo moderado. El
alcohol en exceso es toxico. 4
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