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Introduccion. El vino tinto aporta beneficios para la sa-
lud, estudios in vitro demuestran que los componentes
del vino tinto previenen la oxidacion de radicales libres,
inducido por las lipoproteinas de baja densidad disminu-
yendo el riesgo de cancer, cardiopatias y arterioesclero-
sis. Se estudio el efecto de la temperatura durante el
afiejamiento sobre la capacidad antioxidante del vino tin-
to Ruby Cabernet

Metodologia. Se midi6: Acidez total, acidez volatil, pH,
alcohol, compuestos fendlicos totales, azlcares reducto-
res, sulfuroso total y sulfuroso libre (1). La capacidad an-
tioxidante se efectué por medio de la técnica de DPPH

().

Resultados
Resultado
Prueba
. 4°C 18°C
Iniciales

Acidez total (ac. tartéarico g/L) 491 4.98 5.31
Acidez volatil (&c. acético g/L) 0.38 0.91 1-0
pH 3-83 3.45 3.42
Carbohidratos totales (gluco- 33.49 31.46 31.15
sag/L)
Sulfuroso libre (SO, mg/L) 62.92 58.76 57.60
Sulfuroso total (SO, mg/L) 114.13 112.00 108.80
9 11.72 11.59
% de Alcohol (v/v) 11.54
Fenoles totales (&ac. galico 478.54 | 441.88 | 412.18
mg/L)

Tabla 1. Resultados de las pruebas de calidad al finalizar el afiejamien-
to de los 6 meses en botella del vino tinto obtenido a 4 y 18°C.
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Fig 1. Comportamiento de la capacidad antioxidante durante los 6 mese
de afiejamiento a las dos temperaturas

En cuanto a los parametros de calidad es un vino estan-
dar, ligeramente acido con un valor fuera de norma de
sulfuroso libre y con alto contenido de azucar, debido a
su particular método de elaboracion.

Con respecto a la capacidad antioxidante se dieron dife-
rencias significativas entre las dos temperaturas de afie-
jamiento, tal ves debido a la composicién de los com-
puestos fendlicos que se polimerizan a diferentes veloci-
dades dependiendo de la temperatura, a mayor tempera-
tura mayor velocidad de polimerizacién coincidiendo con
la disminucion de los compuestos fendlicos.

Para poder conservar este vino la cantidad de SO, es
elevada, aportandole estabilidad microbiol6gica y fisico-
quimica. La capacidad antioxidante se vio disminuida en
ambas temperaturas durante los 6 mese de afiejamiento,
siendo el vino tinto afiejado a 4°C el que disminuyo mas.

Conclusiones
El afiejamiento en frio en botella no mejoré la capacidad
antioxidante del vino.

Bibliografia.

1 Amerine M. A., Ouch C. S. “Andlisis de vinos y mostos”. Ed. John
Wiley and Sons, Inc. (1986).

2 Kuskoski, E, Asuero, A, Troncoso, A, Mancini-filho, J, Fett, R, (2005).
Ciénc. Tecnol. Aliment. 25(4):726-732.



