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Composicion qguimicade lavid Palieri?!
Chemical composition of the Palieri grape
I. Garcia?, M. J. Moreno-Alvarez?, D. Hidalgo-Baez®
Resumen

El objetivo de esta investigacion fue la evaluacién quimica de la pulpa y
pericarpio de frutos de la vid Palieri, cosechada en ElI Mojan, estado Zulia, Ven-
ezuela. Los resultados obtenidos para los analisis de la pulpa fueron °Brix 13,22,
acidez 0,86 %, pH 4,5 e indice de madurez 15,37. La evaluacion del pericarpio
indicé un contenido de taninos totales del 0,26%, 1214,29 mg/L de antocianos
diglicosidos y 1251,65 mg/L de antocianos monoglicosidos respectivamente. Los
valores obtenidos de sélidos solubles y acidez titulable son menores que los descritos
para otros hibridos tintos o especies viniferas. Sin embargo los valores de acidez
ionica, se encuentran dentro de los rangos obtenidos por otros autores. La
evaluacion del contenido de taninos permite confirmar que los hibridos Palieri
presentan importantes caracteristicas de astringencia. El contenido de
antocianinas monoglicosidos y diglucésidos determinados presentd valores
superiores a los sefialados para otros hibridos tintas. Este resultado sugiere que
el hibrido Palieri podria ser una potencial fuente de colorantes y antioxidante
natural para su aplicacion en alimentos.
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Abstract

The objective of this study was the chemical characterization of the Palieri
grape harvested in El Mojan, Zulia state, Venezuela. The results obtained in the
analyses of the pulp were °Brix 13.22, titratable acidity 0.86%, pH 4.5 and ripe-
ness index 15.37. Pericarp evaluation revealed total tannins at 0.26%, diglucoside
anthocyanins 1214, 29 mg/L and monoglucoside anthocyanins 1251, 65 mg/L.
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The values of soluble solids and titratable acidity were lower that those reported
in other hybrids or species of tinted grape. However, the ionic acidity was compa-
rable to those reported by other authors. Tannin content confirms that the hy-
brid Palieri has an important astringency characteristic. Anthocyanins content
was higher than that reported in other hybrids. This result suggests that Palieri
may be a potential colorant and natural antioxidant source for food applications.
Key words: grape, Palieri, tannins, anthocyanins, chemical composition.

Introduccion

Uno de los atributos mas
importantes sobre la calidad de uvas
tintas lo representa el color (6,7). Los
compuestos involucrados en esta
caracteristica son atribuibles a los
antocianos (5,10,14). La concentracion
y composicion de estructuras
antocianicas pueden ser utilizadas
como atributos especificos en la
caracterizacion de variedades, cepas o
hibridos (16). De igual manera permite
investigar presuntos fraudes en
bebidas alcohélicas o zumos naturales
(8). Algunos autores han sefialado, que
las vides hibridas presentan unagran

resistencia a enfermedades y son mas
adaptables a suelos pobres que las
variedades de Vitis vinifera, sin em-
bargo se han considerado de baja
calidad cuando son utilizados en la
confeccién de vinos, ya que producen
cambios sensoriales en el
almacenamiento (6). El objetivo de esta
investigacion fue evaluar la
composicion quimica, % de taninos
totales y cuantificar los antocianos
diglicosidos y monoglucosidos con la
finalidad de caracterizar la variedad
de vid Palieri cultivado en el Mojan,
estado Zulia, Venezuela.

Materiales y métodos

Materia prima.

Se utilizaron uvas de la variedad
Palieri resultantes del cruce de las
variedades de Vitis vinifera L. Alfonso
Lavallée x Rojo Malaga que son
cultivados en El Mojan, estado Zulia,
Venezuela. Pertenecientes a la cosecha
febrero-mayo del 2001.

Criterios de muestreo.

Las uvas fueron seleccionadas de
acuerdo a las siguientes caracteristicas:
presentaron madurez de consumo, color
rojo uniforme y sin dafio fisico aparente.
Se utilizaron 1 kg para efectuar las
diferentes caracterizaciones.
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Caracterizacion fisicoquimica de la pulpa.
Los frutos enteros fueron lavados con agua
corriente. Se procesaron manualmente
paraseparar la pulpadel pericarpio. Las
muestras de pulpa fueron evaluadas
mediante norma 924 COVENIN (4), para
determinar sélidos solubles utilizando un
refractometro Baush & Lomb, la acidez
titulable mediante la norma 1151
COVENIN (3) y pH mediante equipo
HANNA Instruments, modelo pHepO 1.
El indice de madurez se determind con la
relacion “Brix/Acidez.

Determinacion de taninos
totales.
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Las muestras de pericarpio se
procesaron para cuantificar taninos,
mediante metodologia propuesta por la
AOAC(1)

Determinacion de la
concentracion de antocianos totales.

Muestras de pericarpio libres de
pulpa se procesaron mediante extraccion
exhaustiva con 50 mL de metanol/HCI
concentrado (99:1) durante 3 h, con
agitacion constante en fiolas ambar. La
relacion peso de pericarpio/volumen de
solvente fue 1g/50 mL.. El extracto obtenido
se filtrd a través de un embudo de placa
porosa (Buchner 30 mL-30 M), el volumen
final se enras6 a 100 mL. Posteriormente,
aunadilucion (2/25) de este extracto se le
determind la absorbancia méaxima (520
nm) mediante espectrofotémetro
(Spectronic 20 Bausch & Lomb), a partir
de ésta se calcul6 la concentracién de
pigmentos expresados en gramos de 3,5
diglucésidos de lamalvidina por cada litro
de extracto para uvas del hibrido (6),
mediante la siguiente expresion:

Concentracién de Antocianos

diglucdsidos (g/L)=DO (520 nm) x PM x f
E

El valor de E* (37700 L cm™
mol) es el coeficiente de absorcion mo-
lar o coeficiente de extincién molar,
parametro que determina la intensidad
de la absorcion a una longitud de onda
determinada, en una cubeta de 1 cm,
de un gramo de un compuesto con un
peso molecular PM, diluido en 100 mL
de solvente (6, 11). El coeficiente de
extincién molar fue corregido para la
diferencias de solventes segun el
método de Fuleki y Francis (12). El
valor del PM 691g/mol y f se refiere al
factor de dilucion (6). Para la
determinacién de los monoglucosidos
de malvidina se utilizo la misma
expresién anterior, en cuyo caso el
valor de E'* es de 28000 y un PM
529 g/mol. Se determind el espectro de
absorcion en el rango visible a 400-580
nm, contra un blanco de metanol
acidificado con HCI al 1%. Todos los
analisis se efectuaron por triplicado.

Resultados y discusion

En el cuadro 1 se representan las
evaluaciones quimicas de la pulpa de
la vid Palieri. Los valores sefialados
de soélidos solubles en esta
investigacion son menores que los
descritos para otros hibridos tintas o
especies viniferas. Para especies
viniferas como Bobal y Tempranillo se
han sefialado valores que oscilan en-
tre 19,1-21,1y para los hibridos Edo y
Seforito de 18,2-19,1 respectivamente
(7). Situacion similar se pudo detectar
en los valores de acidez titulable al
compararlos con los obtenidos para
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uvas tintas de la casta Touriga
Francesa (15). En relacion a los valores
de acidez ionica e indice de madurez
estan dentro de los rangos sefialados
para hibridos Palieri (13).

En el cuadro 2 se representa el
% de taninos y las concentraciones de
antocianos diglicosidos y
monoglicosidos totales determinados.
El contenido de taninos cuantificado en
este estudio (0,26 %) confirma
experimentalmente, que la vid Palieri
presentan astringencia al consumo
(13). En la literatura nacional
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Cuadro 1. Caracteristicas quimicas de la pulpa de vid Palieri.

Analisis Valor promedio*
°Brix 13,00 £ 0,10

% de Acidez 0,86 + 0,010
pH 4,50 =+ 0,10
indice de madurez 15,37 + 0,02

1: valor promedio de tres determinaciones + desviacion estandar

consultada no existen datos para su
eventual comparacién para uvas
cosechadas en el pais. Algunos autores
han sefalado valores de 513,00 mg/L
para los hibridos Edo y 447,00 mg/L
para Seforito respectivamente
expresados como diglucésido de la
malvidina. En relacién al contenido de
monoglucosidos para los mismos
hibridos se sefialan valores de 604,4y
254,8 mg/L (6). Lo cual permiten
inferir que los hibridos Palieri
presentan valores superiores a los
indicados por otros autores.

En lafigural se representan el

Cuadro 2. Cuantificaciéon de t

espectro de absorcion visible del
extracto metanolico de pericarpio del
hibrido Palieri. Se determiné un valor
méximo de absorbancia a 520 nm,
valor establecido con anterioridad por
otros autores que situan las
absorbancia maximas entre un rango
de 510-540 nm, caracteristicos de
estructuras antocianicas (2, 5, 8, 9, 14,
17, 18, 19 ). En un estudio efectuado
en los hibridos Edo y Sefiorito
determinaron que la méaxima
absorbancia del espectro visible se
encuentra en 520 nm, igual a la
encontrada en esta investigacion (6).

aninos y antocianos totales en el

pericarpio de la vid Palieri

Analisis

Valor promedio*

% de Taninos*
Antocianos diglicosidos (mg/L.)

Antocianos monoglicosidos (mg/L.)

0,26 0,1
1214,29+0,12
1251,65+0,14

1: valor promedio de tres determinaciones +
* expresado como &acido gélico

desviacion estandar
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Conclusiones

Los valores obtenidos de s6lidos
solublesy acidez titulable son menores
que los descritos para otros hibridos
tintos o especies viniferas. Sin em-
bargo, los valores de acidez idnica, se
encuentran dentro de los rangos
obtenidos por otros autores, para
especies viniferas e hibridas. La
evaluacion del contenido de taninos
permite confirmar que la vid Palieri
presentan importantes caracteristicas
de astringencia. El contenido de

antocianinas totales por gramos de
pericarpio en base humeda fue de
1214,00 mg/L y 1251,65 mg/L
expresado como diglicosido y
monoglicosido de malvidina. El alto
contenido de antocianinas obtenido
sugiere que los hibridos Palieri podrian
ser una fuente potencial de colorantes
y antioxidantes naturales con
aplicaciones en la industria de
alimentos.
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