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RESUMEN
Se determinó el efecto de diferentes técnicas en la vinificación y su efecto en las características fisicoquímicas 

tales como, actividad antioxidante y compuestos fenólicos del vino tinto elaborado con uva silvestre (Vitis vilifulia 

L). Se analizaron tres vinos procedentes de diferentes áreas de Guerrero, México, denominadas, Vicario, Reyna y un 

testigo elaborado en laboratorio. El vino testigo presentó mayor concentración de taninos y abundante contenido de 

antocianinas (4.5383 mg L1), fenoles totales (270.743 mg L1) ácido tánico y mayor capacidad antioxidante (62.27%), en 

comparación con los vinos Reyna y Vicario, sin embargo éstos últimos, registraron mayor contenido de saponinas (++) 

y °Brix con valores de 22.7333 para Vicario y 21.4333 en Reyna. El contenido de alcohol fue de 27.6 ml 100 mL1 para 

Vicario y 17 ml 100 mL1 en Reyna, y en cuanto a acidez titulable los tres vinos presentaron valores similares obteniendo 

una media general de 0.683222 meq L1 de ácido tartárico y media general de IC50 de 0.016577 l. las diferencias 

principales se atribuyeron a la adición de azúcar estándar y piloncillo. 

Palabras clave: uva, vino, compuestos fenólicos, actividad antioxidante.

ABSTRACT
The effect of different techniques on wine-making was determined, as well as their effect on the physical-chemical 

characteristics, such as antioxidant activity and phenolic compounds of red wine made with a wild grape 

(Vitis vilifulia L.). Three wines were analyzed from different areas in Guerrero, Mexico, called Vicario, 

Reyna and a witness made in the laboratory. The control wine presented higher concentration of 

tannins and abundant content of anthocyanins (4.5383 mg L1), total phenols (270.743 mg L1), 

tannic acid, and higher antioxidant capacity (62.27 %), compared to the Reyna and Vicario wines; 

however, the latter showed a higher content of saponins (++) and °Brix with values of 22.7333 for 

Vicario and 21.4333 in Reyna. The alcohol content was 27.6 ml 100 mL1 for Vicario and 17 ml 100 

mL1 in Reyna, and in terms of titrable acidity, the three wines presented similar values obtaining a 

general mean of 0.683222 meq L1 of tartaric acid and general mean of IC50 of 0.016577 l. The 

main differences were attributed to the addition of standard and brown sugar.

Keywords: grape, wine, phenolic compounds, antioxidant activity.
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INTRODUCCIÓN

El vino era conocido en todos los pueblos antiguos, desde 

la India, pasando por Egipto, hasta la Galia y Espa-

ña. En Egipto, el vino que bebían los sacerdotes llegaba desde Fenicia y 

Grecia. Los romanos heredaron la afición al vino de los griegos, gracias a 

las viñas plantadas por los etruscos. Los chinos fueron conocedores en 

al arte de fermentar mostos de uva (Vitis vinífera L.) y fueron los primeros 

en reglamentarlo. Durante la edad media en Europa, la elaboración del 

vino fue una importante tarea en los monasterios, ya que cada uno poseía 

su propio viñedo, de donde extraían vinos litúrgicos, de tal modo que 

los monjes medievales pueden considerarse precursores de la viticultu-

ra moderna (cultivo de uva) y vinicultura (fabricación del vino) (Barbado, 

2005). El vino es una bebida milenaria proveniente de la uva y sin lugar 

a dudas la más importante de todas, es la única para la cual se acepta la 

denominación de vino.  Este se realiza a partir de diferentes variedades 

de V. vinifera, cuyo cultivo aún desde el siglo I de nuestra era, se extendía 

desde el valle del Rhin hasta las costas del norte de África, pasando por 

países del Mediterráneo (Ramírez, 2008). Existen en la actualidad, esfuer-

zos aislados, que pretenden lograr productos de alta calidad. Hay tantos 

factores, que influyen en la calidad final de un buen vino, que hacen de 

esta actividad productiva una combinación de ciencia y arte. Desde tiem-

pos remotos la producción del vino de uva ha logrado poco a poco afinar 

todos aquellos detalles de calidad que influyen directa o indirectamente 

en sus características organolépticas, y el vino moderno, sea de uva u 

otras frutas de partida, pueden lograr altos niveles de calidad (Ortiz, 2007). 

Es ampliamente conocido, que el consumo moderado de vino es bené-

fico para la salud, y se relacionan con el contenido de compuestos poli-

fenólicos y propiedades antioxidantes (De Beer et al., 2003; Kanner et al., 

1994; Pinho et al., 2012; Rockenbach e I., 2011; Santos et al., 2011; Torres 

et al., 2002). Los compuestos antioxidantes son capaces de proteger los 

sistemas biológicos contra la acción dañina de los radicales libres. La evi-

dencia epidemiológica indica que el consumo de alimentos 

y bebidas ricos en antioxidantes reduce la incidencia 

de varios trastornos degenerativos tales como la 

mutagénesis, carcinogénesis, arteriosclerosis, en-

fermedad isquémica del corazón, enfermedades 

neurodegenerativas y envejecimiento (Briviba et 

al., 2002; Fernández-Mar et al., 2012; Bekhit et al., 

2011).

Los vinos son variados de acuerdo al origen por 

ejemplo: las variedades específicas de fruta como 

materia prima, cepas especiales de levadura con 

mayor poder de formación de alcohol, equipos 

industriales con mejores sistemas de control de 

proceso, aditivos que ayudan a optimizar la pro-

ducción y mejorar los niveles de conservación o 

características organolépticas, entre otros, son he-

rramientas que permiten lograr productos de gran 

aceptación comercial. Estas transformaciones están 

dirigidas a asegurar aspectos fun-

damentales, tales como, viabilidad 

del proceso, optimización organo-

léptica y rentabilidad (Rodríguez-

Pérez et al., 2010). En el estado 

de Guerrero, México, se recolecta 

uva silvestre (Vitis vilifulia L.), cuya 

astringencia es elevada y escasos 

azúcares, sin embargo, se hace 

vino tradicional en diferentes partes 

del estado. Los vinos presentan su 

calidad a partir de la materia prima 

con la que iniciaron el proceso de 

fermentación, y el reposo, durante 

el cual se monitorean las antociani-

nas, fenoles y taninos. Últimamente 

se ha evaluado su actividad antioxi-

dante, la acidez y concentración de 

azúcar, y al final el producto debe 

reunir las características de sabor, 

aroma, color, untuosidad, etcéte-

ra, de tal forma que sea agradable 

al consumidor. Para lograr esto, se 

debe considerar las características 

intrínsecas de la fruta a emplear, y 

de ser necesario diluir, hacer mez-

clas, agregar aditivos o reforzar sa-

bores (Kennedy, 2008). Con base 

en lo anterior, se caracterizó fisico-

químicamente diferentes vinos ela-

borados con Vitis vilifulia L.

MATERIALES Y MÉTODO
Se llevó acabo la recolecta de uvas 

de la especie de vid Vitis vilifulia L. 

en la comunidad de Machito de las 

Flores Municipio de Cocula, Gue-

rrero, México para preparar el vino; 

el muestreo fue por conveniencia 

eligiendo uvas en buen estado, ma-

duras de plantas silvestres, y corta-

das de distintas partes del racimo 

(aproximadamente 10 kg), se mace-

raron, (epidermis, semillas y pulpa)  

y el jugo se fermentó durante 30 

días con un sello de agua; después 

de esto, el vino fue filtrado, em-

botellado y reposado para estabili-

zación y análisis a temperatura de 

cava de 18 °C. (Figura 1).
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Para la comparación del vino se recolectaron otros dos 

vinos elaborados con la misma especie de uva en la 

misma comunidad. Los vinos recolectados y el obte-

nido directamente en laboratorio, se analizaron por tri-

plicado el contenido de saponinas, taninos °Brix, pH, 

acidez titulable, antocianinas, fenoles totales y activi-

dad antioxidante Para la determinación de saponinas, 

se procedió a agregar 2 ml de vino y 2 aforo a 10 ml con 

agua destilada, se homogenizó y después agregó cinco 

gotas de aceite de oliva y se agitaron fuertemente du-

rante cinco minutos, una reacción positiva es cuando 

se ve la formación de espuma (con apariencia de panal) 

y que ésta tarde más de 15 min en desaparecer. Para 

determinar taninos a cada tubo se le agregó 2 ml de 

vino, y aforo a 10 ml de agua destilada, se homogenizó, 

y posteriormente se agregó de tres a cinco gotas de 

FeCl3, una reacción positiva es cuando da una colora-

ción café verdosa o azul oscura. 

La determinación de °Brix se realizó utilizando un re-

fractómetro digital (marca SPER SCIENTIFIC, modelo 

300017, 1.3330 to 1.4098 nD, brix 0-45%) con correc-

ción incorporada de temperatura, ajustando a cero con 

agua destilada, agregando una gota de vino al refrac-

tómetro. Para determinar acidez titulable se agregó 

a cada tubo 5 ml de vino, y aforo a 30 ml con agua 

destilada, posteriormente, se tomó una alícuota de 10 

ml y depositó en un matraz de 50 ml; inmediatamente 

se agregó una a dos gotas de indicador fenolftaleína, 

mientras que en una bureta se colocó NaOH al 0.1 N y 

dejó caer gota a gota a la muestra hasta que alcanzó un 

vire de color rosa este debió permanecer de 10-15 se-

gundos, y se calculó el porcentaje de acidez en base al 

ácido que se encuentra en mayor proporción de acuer-

do a la siguiente fórmula (CEE, 1990):

ml NaOH * N * Meq.* V * 100
% de ácido

Peso de muestra * Alicuota


Para la determinación de pH se utilizó un equipo marca 

CORNING modelo 7, en la cual se sumergió un elec-

trodo al vino, cabe mencionar que el aparato se calibró 

utilizando agua destilada y buffer de pH 7.0 y 4.0, una 

temperatura de 20 °C.

Para la determinación de antocianinas, se agregó a 

cada tubo 100 l de vino, después se le agregaron 10 

ml de HCl 0.1 N, posteriormente se cubrieron los tubos 

con papel aluminio por que las antocianinas se degra-

dan con la luz, se agitaron los tubos por un tiempo de 

Figura 1. Planta y racimos de uva (Vitis vilifulia L.). verdes y maduros en condición silvestre en selva baja caducifolia de 
Guerrero, México.
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10 min, transcurrido este tiempo se centrifugó (centrifuga SOL-BAT modelo 

J-500) para clarificar la solución a 1400 rpm durante 30 min, transcurrido 

este tiempo se leyó el valor de la Absorbancia a 516 nm (espectrofotómetro 

Thermo Spectronic, modelo Genesys 20) y los cálculos se realizaron utili-

zando el coeficiente de extinción molar 4.48 nM-1 CM-1 de acuerdo a la 

siguiente fórmula: 

516
ABS NM * 100

4.48ANTOCIANINAS *F
PESO MUESTRA

 
 
 



Para determinar fenoles totales el procedimiento consistió que en agregar 

a cada tubo 15 l de vino, 485 l de agua des ionizada hasta aforar 500 l, 

posteriormente se agregaron 8 ml de agua des ionizada, 500 l de reactivo 

de Folin después de un minuto, pero antes de ocho minutos se le agregó 

1.5 ml de Na2CO3 al 20%, se agito vigorosamente y dejó reposar dos horas 

sin luz, transcurrido el tiempo se leyó el valor de la Absorbancia a 760 nm 

(espectrofotómetro Thermo Spectronic, Genesys 20). La concentración de 

fenoles en la muestra se calculó en base a la curva de calibración expresada 

en mg L1 de ácido Tánico.

La actividad antioxidante se determinó agregando a cada tubo 5 l de vino, 

995 l de DPPH, se dejaron reposar durante dos horas en oscuridad, trans-

currido el tiempo se leyó el valor de la Absorbancia a 517 nm (espectro-

fotómetro Thermo Spectronic, Genesys 20), la actividad antioxidante fue 

expresada como porcentaje de inhibición lo cual corresponde a la cantidad 

de radical DPPH neutralizado por el extracto a una determinada concentra-

ción, de acuerdo a la siguiente ecuación: 

1% inhibición % .100
A A

I
A




Los resultados de este método fueron expresados en IC50, el cual se de-

fine como la concentración necesaria de muestra para reducir el 50% de 

la cantidad inicial de DPPH y se expresa como la relación molar de cada 

componente por radical. Para determinar el grado de alcohol de los tres 

vinos, se tomaron 250 ml de cada uno, y de forma separada se destilaron 

en un Rotavapor (CAFRAMO, modelo WB2000) para obtener el contenido 

de alcohol (CEE, 1990). El diseño experimental fue completamente al azar, 

triplicando las muestras y analizadas mediante ANDEVA y pruebas de com-

paración de medias (Tukey; p0.05).

RESULTADOS Y DISCUSIÓN
Los taninos juegan un papel importante tanto en el plano organoléptico 

como nutrimental ya que son responsables de la astringencia de los vi-

nos tintos y contribuyen significativamente al sabor amargo (De la Cruz 

et al., 2012). Los vinos presentaron diferencia significativa entre medias 

en °Brix correspondiendo el mayor valor a la marca Vicario, seguida de 

Reyna y finalmente el testigo. Los resultados indican, que el vino vicario 

fue enriquecido con azúcares ex-

traordinarios por el alto contenido 

de alcohol y °Brix, y el origen de 

los azúcares se asume pudo ser 

piloncillo lo que provoco un cam-

bio de pH altero las antocianinas y 

disminuyo el contenido de fenoles 

totales. En cuanto al vino Reyna se 

considera que el enriquecimiento 

de azúcares fue con azúcar granu-

lada, ya que mantuvo el pH y con-

tenido medio de alcohol, sin em-

bargo, tanto los fenoles como las 

antocianinas fueron diferentes es-

tadísticamente respecto al testigo; 

estos resultados coinciden con lo 

reportado por Ghetak et al. (2014), 

quienes mencionan, que los vinos 

de diferente procedencia tienen di-

ferente comportamiento en la acti-

vidad antioxidante, fenoles y con-

tenido de azúcares. 

La característica, más importante 

de los vinos es el contenido de ta-

ninos, antocianinas y actividad an-

tioxidante (Cuadro 1) (Heras Roger 

et al., 2014), los vinos comerciales 

fueron diferentes significativamen-

te en los tres parámetros, esto pue-

de ser debido a las características 

regionales del procedimiento de 

cada vino, sin embargo, el conte-

nido de alcohol rebasa, la consig-

nación de vino lo que otros autores 

mencionan que están fuera de la 

normatividad debido a suministro 

de otros azúcares (Cuadro 2) (Di 

Soto et al., 2013; Yuwa et al., 2012). 

El vino control (testigo) indicó, que 

la fermentación natural tiene un 

mayor contenido de taninos, me-

nor cantidad de alcohol reglamen-

tada para vinos de mesa; mientras 

que el vino Reyna presentó mayor 

concentración de alcohol debido a 

la adición de azúcares, sin embargo 

la normatividad permite en vinos 

entre 10% y 15% de volumen de al-

cohol (Arcari et al., 2013).
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Estos resultados son similares a los valores informados 

por diferentes autores para vinos de otros orígenes (Ava-

los et al., 2009). Los fenoles presentes protegen al or-

ganismo contra enfermedades cardiovasculares y enfer-

medades degenerativas. Químicamente pueden ser de-

finidos como sustancias que poseen un anillo aromático 

teniendo uno o más sustituyentes hidroxilo, incluyendo 

sus derivados funcionales (Heinonen et al. 1998). 

CONCLUSIONES

E
l contenido de fenoles y antocianinas del vino 

testigo fue diferente estadísticamente y de la ac-

tividad antioxidante mostro un IC50 mayor a los 

dos vinos comerciales (Cuadro 2), lo que coinci-

de con Villaño et al. (2006), Roussis et al. (2006) Mildner 

et al. (1994) Granato et al. (2011) Busuricu et al. (2013), 

que el contenido fenólico le confiere actividad biológica 

a los vinos, debido al anillo fenólico dentro de sus estruc-

turas, sin embargo, el proceso debe ser cuidadoso para 

evitar que se deterioren en presencia de luz o métodos 

de elaboración y dosificación. De igual forma, los vinos 

evaluados elaborados con Vitis vilifulia indicó que el 

testigo presentó mayor concentración de antocianinas 

compuestos fenólicos y actividad antioxidante, mientras 

que los vinos comerciales Vicario y Reyna presentaron 

mayor contenido de °Brix y acidez, atribuido a la adición 

de azúcares para favorecer mayor palatibilidad y conte-

nido de alcohol.
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