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Resumen

Existe un interés creciente por estudiar la presencia de los estilbenos en vides,
vinos y residuos del proceso de vinificaciébn, como los sarmientos que son
generados durante la poda, en particular por el E-resveratrol, por sus mdltiples
beneficios sobre la salud humana, previniendo enfermedades cardiacas,
neurodegenerativas y cancer, entre otras. Los estilbenoides al igual que las

catequinas, presentan una capacidad antioxidante relevante.

Por ello, en el presente trabajo se estudié la evolucion durante la guarda post-
poda de los perfiles de estilbenoides y catequinas en sarmientos de vides,
mediante HPLC en fase inversa y deteccion con arreglo de diodos a dos

longitudes de onda (280 y 306 nm).

Se evaluaran dos combinaciones de temperatura y humedad (70 % de
humedad relativa a 23 £ 2 °C y 60% de humedad relativa a 20 = 2 °C) durante
la guarda por 5 meses de sarmientos de las variedades Pais, Moscatel de

Alejandria y Cinsault, tipicas del valle del ltata.

El estilbenoide que mas aumenta durante la guarda, es el E-resveratrol. Asi por
ejemplo, en la variedad ancestral Pais aumenté mas de 50 veces, de 77 a 3960
mg kg en base seca a los 45 dias de guarda post-poda. Aumentos similares

ocurren en los demas cultivares durante la guarda, siendo mayor a 60% de



humedad relativa que a 70%. Dicho incremento es gatillado por el estrés

provocado por la poda del sarmiento.

En el caso de las catequinas monomeéricas, cuyas concentraciones en
sarmientos son menores que las de los estilbenoides, éstas tienden a

mantenerse o disminuir durante la guarda.

Ademas, en el presente trabajo se evalué durante la guarda de los sarmientos
de una variedad tinta (Cinsault) y de una blanca (Moscatel de Alejandria) la
evolucion de la concentracion de compuestos fendlicos totales mediante el
método de FOLIN CIOCALTEU vy la capacidad antioxidante en sarmientos
mediante los ensayos de ORAC-FL, ABTS y CUPRAC en microplacas de 96

pocillos.

Los resultados obtenidos indican que no habria influencia del tiempo de

almacenamiento y la humedad en la capacidad antioxidante.
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