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REUMEN - Los procesos oxidativos en las células del cuerpo humano son indispensables para su
supervivencia, dependencia que conduce a la produccion de radicales libres y otras formas reactivas
de oxigeno. Estas moléculas pueden causar dafios a las células de la misma o incluso la muerte. La
toxicidad del oxigeno se ha asociado con el envejecimiento y el desarrollo de diversas
enfermedades. Hay compuestos capaces de mitigar estos efectos, y existen pruebas de que el vino
tiene un alto potencial antioxidante debido a sus compuestos fenolicos. El objetivo de este estudio
era probar la accion de algunos taninos utilizados en enologia, en el aumento de la capacidad
antioxidante de los vinos y el mantenimiento de estos valores durante el tiempo de envejecimiento.
En la cosecha de 2005, se aplicaron los siguientes taninos comerciales en vinos Cabernet
Sauvignon: quebracho (Q), castafio (C) y acacia (A), a la dosis de 20g/hL durante la fermentacion,
y en la cosecha 2006, ademas destos, se utilizd un pool de taninos liquidos, a una dosis de 10 IPT,
aplicado durante la fermentacion (P) y antes del embotellado (V). Se midi6 la capacidad
antioxidante (método DDPH, expresado en uM de Trolox) y el total de compuestos fendlicos
(método de Folin, expresado en mg/L de acido gélico). En una primera evaluacion para el total de
polifenoles, no se encontré diferencias significativas (Tukey, p <0,05) en las dos cosechas. La
capacidad antioxidante, en 2005, no ha generado diferencias significativas, a pesar de que presentd
valores mas altos que el control y, en 2006, el testigo tuvo el valor mas bajo, mientras que la
mayoria de los taninos mostr6 diferencias significativas, y (A) y (P) con los valores més altos. Los
resultados indican que los taninos enologicos pueden aumentar la concentracion de compuestos
fendlicos y la capacidad antioxidante de los vinos, y las siguientes evaluaciones, como los vinos
estan embotellados, serviran para confirmar estas observaciones.
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