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Situacion Problematica: La vitivinicultura entrerriana se encuentra en plena expansion luego de 60 afios de
prohibicion de realizar practicas vitivinicolas y comercializacion de vinos en regiones que no fueran Cuyo,
posicionandose Entre Rios como una de las nuevas productoras de vinos de destacada calidad. Entre otros, los
reconocidos beneficios cardiosaludables de los vinos se atribuyen a la actividad antioxidante de los compuestos

polifendlicos presentes en su composicion.

Objetivos: Dada la escasez de conocimientos acerca de las caracteristicas de los vinos elaborados en la provincia,
el objetivo de este trabajo fue determinarla concentracién de antocianinas monoméricas totales (AT) y fenoles
totales (FT) asi como la actividad antioxidante (AA) en once vinos tintos de variedades Petit Verdot, Cabernet Franc,

Ancellota, Tannat y Merlot (cosechas 2020 y 2021) provistos por diferentes bodegas entrerrianas.

Resultados alcanzados: Se registraron valores de AT entre 16,09+1,57 y 79,81+0,31 mg malvidina-3-O-
glucésido/L, correspondiendo los maximos a vinos de varietales Ancellota y Tannat. El rango de FT se ubicé entre
165,05+4,40 y 289,53+10,83 mg equivalentes de &cido galico/100 mL, con el limite superior registrado en vinos
Merlot y Tannat. La AA segin ABTS resulté entre 348,08+16,46 y 605,97+21,10 mg equivalentes de &acido
ascoérbico/100 mL, mientras que segun DPPH, oscil6 entre 76,10+10,35 y 274,26+3,66 mg equivalentes de acido
ascoérbico/100 mL. En ambas técnicas los mayores valores correspondieron a vinos Tannat y Merlot. El bajo registro
de AT puede atribuirse a su participacion en pigmentos poliméricos, que se inicia luego de finalizada la fermentacion
alcohdlica y contintia durante el afiejamiento. FT y AA resultaron similares y en algunos casos superiores a los
reportados en la bibliografia para las variedades analizadas. El andlisis estadistico revel6 correlaciones
relativamente altas entre FT y ABTS (r=0,71) y entre FT y DPPH (r=0,82), evidenciando su importante contribucién a
la AA. Puesto que se desconoce la historia del procesamiento de cada vino, las diferencias halladas podrian
asociarse no solo al tipo de varietal y grado de madurez de las uvas, sino a las condiciones de vinificacion y

afiejamiento. De esta manera, se corrobora la riqgueza polifendlica caracteristica de los vinos Tannat que les confiere
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un potencial interesante para la obtencion de vinos de buen color, con cuerpo y estructura adecuados para el

consumo tanto como vinos jévenes como afiejados.
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