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COMPUESTOS POLIFENOLICOS

Es uno de los procesos mas importantes en el
deterioro de los productos alimenticios.
Parte del oxigeno consumido por un
organismo va a la formacion de radicales
libres de oxigeno. Cuando estos radicales
superan el numero de antioxidantes, se
produce dano por lesion quimica de
estructuras biologicas (estrés oxidativo).
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OBIJETIVOS

* Atrapadores de radicales libres.

antioxidantes propios.

* Agentes quelantes de iones de metales de transicion.
* Localizandose sobre la superficie de las LDL disminuyendo el consumo de sus

* Inhibiendo, activando o protegiendo enzimas especificas del organismo.

1. Estudio bibliografico de la metodologia analitica adecuada para |la
determinacion de compuestos fendlicos presentes en el vino.

2. Revision y comparacion de las distintas técnicas analiticas que
pueden ser utilizadas para determinar la capacidad antioxidante de
un vino.

3. Estudio de los distintos polifenoles del vino

METODOS ANALITICOS

DETERMINACION DE POLIFENOLES TOTALES

DETERMINACION DE LOS DISTINTOS POLIFENOLES

METODO FOLIN-CIOCALTEU (IFC)
OXIDORREDUCION

INDICE DE POLIFENOLES TOTALES
IPT = Azgo x 50

* Reactivo (molibdato y tungstato

sodico) + fenoles = complejos
fosfomolibdinico-fosfotungstico
*  Complejos = Oxidos
* Vino tinto:
IFC = Asz9xFactor de dilucion (25) x20
* Vino blanco y rosado:
IFC = A;50x20

NANOPARTICULAS DE CERIO

Sensor electroquimico inmovilizado
sobre un electrodo = OXIDACION

Nanoparticulas Ce IV inmovilizadas
sobre papel de filtro & REDUCCION
a Ce lll

HPLC
Separacion de los componentes a partir de las diferencias de
velocidad a la que son transportados a través de una fase
estacionaria por una fase movil, liquida.

METODO ORAC OXIDACION DE LAS LDL
* Radical iniciador : AAPH 1. Lag-phase
* Disminucion 2. Propagaciéon—> dienos
fluorescencia de la 3. Descomposicion =2 disminucién absorbancia
fluoresceina (234nm)

e Abs532nm
e 05 Inhibicion

METODO HRSA
 Desoxirribosa + radicales hidroxilo 2 malondialdehido

|(Ablanco — Amuestra)/Ablanco]x100

-Mide la masa individual de -Estrecha columna con particulas
atomos y moléculas. muy pequenas.
-Elevada sensibilidad -Altas presiones.
-Mejor tiempo retencion y
sensibilidad.
ESPECTROFOTOMETRIA
Ac. Hidroxicinamicos = A359x100 Flavonoles = Az¢s x 100
C Antocianos (mg/L) CTaninos (mg/L)
= 875 x (AA — AB) = 19,33 x (AA — AB)/5

RESULTADOS Y DISCUSION

Reduccion de fosfomolibdico Reduccion del Cerio
Espectofotometro UV Filtro, ocido de cerio y escaner
7 pasos. 2 horas 1 paso. 10 min
Determinacion de polifenoles Capacidad
totales en vinos y extractos antioxidante,identificacion de

antioxidantes, IPT.

» Evaluar reacciones SET Y HAT
» Especificar el sustrato de oxidacién

» Medir reacciones quimicas

* Solucion patron Trolox

METODO FRAP METODO CUPRAC
* Aumento de |la absorbancia a 593nm e Reactivo: cobre(ll)
* Formacion complejos tripiridil-S-tiazina con férrico (ll) neoucuproina
mM Fe (II) = 1.535xDif A- 0.0137 * Abs 450nm
METODO TEAC METODO DPPH
* Descenso de abs a 658nm * Descenso de absorbancia a 515nm
- Radical ABTS Af=— 1
EC50XtEC50

» Ser sencillo
» Instrumentacion disponible
» Adaptable para medir antioxidantes hidrofilicos y lipofilicos

CONCLUSIONES

modernos, debido a que estos, ademas de

meétodos existentes.

v El método clasico de Folin-Ciocalteu se esta sustituyendo por método mas

mucho menor, también sirven para identificar los distintos antioxidantes.
v’ Para determinar la capacidad antioxidante se necesita combinar varios de los

v El consumo moderado de vino, debido a sus compuestos polifendlicos con
capacidad antioxidante, es beneficioso para la salud, pues reduce el riesgo de
padecer la gran mayoria de enfermedades actuales.

poder ser realizados en un tiempo
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