Inwvestigacion

Determinacidn de
Compuestos Fenélicos y Capacidad
Antioxidante de la Vitis Rotundifolia Michx

! EduardoPastrana Bonile
Ing. Agricala. Ph.D.
Decano Facultad de Ingenierfa.
Universidad Surcolombiana.

Resumen

Frum.s e djez cultioares de uzuas mmscadine (crnco
de priel blanca y cinco de piel prirpmral producidas en
el sur del estado de Geongia (EEUU) freron separadas
en Sus partes: ///'e[ semilla y putlpa. Cada parte frutal, asi
como hojas, Oe las correspondientes variedades p los principales
mm/mmm%mi/icw fueron extraidos para ser analizadas en un
cromatdgrafo lignido de alta presion (HPLC)

Las Fendlicos Totales freron determinados colorimétricamente usando el reactivo de Folin-Ciocalten.
Las Antocianinas Totales fueron determinadas wediante i método de djferencial de p, usando mn
espectrofotometro de Ultravivleta-Visible. La capacidad antioxidante fue deterninada medimte el
ensayo de Capacidad Antioxidante Equizalente al Trolox (TEAC)

vilabrizs Clres: Antocianinas totales Capacidad Antioxidante, Muscading, Polifonoles TEAG
Uz, Vitis rotundjfolia

Abstract

Fruits of ten culticars of nmscadine grapes (five bronze-skin and five purple-skin) gromn in
South Georgia (USA) were separated into sk, seed and puly. Fach fruit part and the leaves Jrom the
corresponding Tiarieties were extracted for HPLC analysis of major /é:ﬂo&;: Total phenolics were
etermined colorimetrically nsing Folin-Ciocalteu reagent. Total anthocyanins were determined by
apH-Ojfferential method, using a UV-isible spectropbotometer. Antioxidant capacity muas determined
47 the TEAC (Trolox equicialent antioxidant capaciyy) assan
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Determmnacion de Compneestos Feno/;lmln(.‘zl/mw)m) Antioxidante de la Vitis Runmz)/ﬁz/r;i Michx

[utroduccion

La uva muscadina (Vitis rotundifolia Michx.)
es nativa del sureste de los Estados Unidos, sus
vigorosos tallos pueden crecer hasta 30 metros
en estado silvestre, difieren botanicamente de
otras variedades de uvas y han sido ubicadas
en un sub-género separado, Muscadinia. Las
frutas son redondas y pueden alcanzar hasta 4
centimetros de diametro, tienen pieles gruesas
y duras y suelen tener hasta 5 semillas. La
Estacién Agricola Experimental de Georgia y
el Departamento de Agricultura de los Estados
Unidos han introducido varias variedades
mejoradas que actualmente son consideradas
cultivares estandar (California rare fruit
growers, Inc. 1999).

La vid contiene una gran cantidad de
fitonutrientes, muchos de ellos con
propiedades antioxidantes. Los compuestos
antioxidantes incluyen vitaminas, compuestos
fendlicos, carotenoides y flavonoides. Dentro del
ultimo grupo, flavones, isoflavones, flavonones,
flavonoles, antocianinas y catequinas son los
mas importantes, ademas de exhibir sustancial
actividad antioxidante (Cao y Wang. 1997). La
importancia de los compuestos antioxidantes
recae en el hecho que pueden prevenir
enfermedades cardiovasculares (Schramm. et
al.1998). Los compuestos fenodlicos son
metabolitos secundarios de las plantas,

= encontrados en su mayoria en frutas, vegetales
y hojas usadas para la preparacion de tés
(Amakura. 2000). A pesar que muchas plantas
han sido la base terapéutica de la medicina
tradicional (Zheng. 2001), los efectos positivos
de los antioxidantes encontrados en frutas y
vegetales fue demostrado por Ames et al. (1993)
y Hertog et al. (1993 y 1995).

En anos recientes, muchos estudios han
demostrado que los radicales libres son los
principales causantes de enfermedades
degenerativas tales como varias formas de
cancer, enfermedades cardiovasculares, y
enfermedades neurologicas (Prior.1998). Los
antioxidantes de origen vegetal trabajan como
trampas de oxigenos single y triplet y de

radicales libres, como descomponeddres de
peroxidos y como inhibidores de enzimas
(Wang.2000). Muchos de sus efectos biolégicos
protectores se derivan de sus funciones
antioxidantes (Velioglu.1998). Hay un marcado
interés en el conocimiento del contenido de
compuestos fendlicos con la idea de
incrementar su potencial como alimentos
funcionales o nutracéuticos.

Hay pocas publicaciones sobre el contenido
fendélico de las uvas. Ector et al. (1995),
Meepagala et al. (2002), Goldy et al. (1987), y
Talcott y Lee (2002) representan algunos de los
reportes sobre contenido fenolico de esta
variedad de uva. Este articulo representa uno
de los pocos intentos por medir el contenido
polifendlico de la uva muscadina y de su
capacidad antioxidante. El objetivo de este
estudio es determinar los principales
compuestos fenélicos y la capacidad
antioxidante tanto en las frutas como en las
hojas de la uva muscadina.

Materiales v Metodos
Reactivos

Compuestos estandar de (+) catequina (pureza
95%), (-) epicatequina (pureza 90%), acido galico
(pureza 90%), acido elagico (pureza 95%)
miricetina (pureza 85%), quercetina (pureza 98%)
kampferol (pureza 90%) y trans-resveratrol (purezs
95%), fueron adquiridos a Fluka (Milwaukee, WIi
y a Sigma (St. Louis, MO). Trolox (6-hidroxi-2,5,7.&
tetrametilcroman-2-acido carboxilico), y
(2,2'-azinobis(3-etillbenzotiazolina 6-ack
sulfénico) sal diamoénica fueron comprados a
(Milwaukee, WI). Acetonitrilo, metanol, y
(grado HPLC) fueron comprados a Fisher Scie:
(Norcross, GA).

Mues.

Frutas y hojas de cinco cultivares de u
muscadina blancas (Carlos, Early Fry,
Summit y Late Fry), y 5 de uvas muscadi
purpuras (Paulk, Cowart, Supreme, Ison
Noble), cultivadas en el sur del estado



Georgia (EEUU) fueron utilizadas en este
estudio. Las frutas y hojas fueron cosechadas
en su estado de madurez comercial. Cinco
kilogramos de frutas de cada cultivar fueron
homogenizados y separados en submuestras
de 500 g. Las frutas de cada submuestra fueron
separadas en pulpa, semilla y piel con el
objetivo de determinar el porcentaje de cada
parte con respecto al peso total de la fruta. Las
partes de las frutas fueron empacadas,
rotuladas y almacenadas a -20°C en un cuarto
frio oscuro para posterior analisis. Muestras de
cada parte frutal fueron sometidas, por
triplicado, al proceso de extraccién cue se
describe mas adelante en el articulo. Los
porcentajes de cada parte frutal fueron usados
para el calculo de los principales compuestos
fenoélicos (determinados individualmente),
fenélicos totales, antocianinas totales,
capacidad antioxidante y de la materia seca de
la fruta entera.

Determinacion e los priveipales
compuestos fendlicos

Muestras de 1 g de pieles, 0.5 g de semillas,
0.5 g de hojas o 2 g de pulpas, fueron
convertidas en una pasta fina usando un
mortero de porcelana y diluidas con una
solucién de 20% HCl 6N y 80% metanol. Las
muestras fueron mezcladas mediante un
agitador de vértice durante 1 minuto y luego
colocadas en un bano-maria con agitador
graduado a 60 °C y 200 rpm durante 2 h con el
objetivo de producir una hidrélisis acida de los
glucosidos de los flavonoides para obtener la
forma libre de azucar.

Finalmente, las muestras fueron de nuevo
movidas con el agitador de vortice durante un
minuto para asegurar la maximizacion del
proceso de extracciéon. Una vez obtenidos los
extractos, éstos fueron filtrados a través de filtros
de nylon tipo jeringa de 0.2-micrones, y luego
inyectados en un sistema de Cromatografia
Liquida de Alta Presion (HPLC) HP1090
(Hewlett-Packard, Avondale, PA) con detectores
de arreglo de diodos y de fluorescencia. Las
fases moviles fueron: solvente A: metanol/acido
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acético/agua (10:2:88, v/v/v), solvente B:
acetonitrilo y, solvente C: agua. Un gradiente
linear util para la separaciéon de compuestos
fenolicos fue programado de la siguiente forma:
a 0 min 100% de solvente A, a 5 min 90% solvente
A y 10% del solvente B, y a los 25 min 30%
solvente A y 70% solvente B, con 5 min de 100%
solvente C entre analisis. La rapidez del flujo fue
de 1 mL/min. Una columna Beckman
Ultrasphere C18 ODS 4.6 x 250 mm fue usada y
ajustada a una temperatura de 40 °C. El volumen
de inyeccién fue de 20 uL. Todos los procesos
de extraccion y analisis fueron ejecutados en la
oscuridad para proteger a los compuestos
fenélicos de una posible fotodegradacion.

Andlisis de fendlicos totales

Muestras de las pastas descritas en la seccién
anterior, tanto de las partes de las frutas como
de hojas de la vid fueron extraidas en HCI al
2% en metanol durante 24 horas en un lugar
oscuro y a una temperatura de 25 °C. Los
extractos fueron diluidos con el mismo solvente
usado para la extraccion hasta obtener una
concentracién adecuada para el analisis. Los
fendlicos totales fueron determinados usando
el método del reactivo de Folin-Ciocalteu
(Singleton. 1965). 200 yL de extracto fueron
introducidos en un tubo de ensayo, 1.0 mL del
reactivo de Folin Ciocalteu y 0.8 mL de
carbonato de sodio (7.5%) fueron anadidos y
todo el contenido fue mezclado y dejado en
reposo durante 30 minutos. La absorbancia a
765 nm fue medida mediante un
espectrofotémetro Shimadzu 300 UV-Vis
(Shimadzu UV-1601, Norcross, GA). El
contenido de fendlicos totales fue expresado
como equivalentes de acido galico (EGA) en
miligramos por gramo de muestra, usando una
curva estandar de calibracién generada con
100, 200, 300, y 400 mg/L de acido galico.

Andlisis de antocianinas totales

Las partes de la uva (piel, semillas y pulpa)
fueron extraidas en HCI al 2% en metanol
durante 24 horas, siguiendo el método descrito
por Revilla et al. (1998) como el mas indicado
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mm etylbenzotiazolin-6-acido

para maximizar la extraccién de antocianinas
en uvas. El analisis de antocianinas totales fue
realizado siguiendo el método descrito por
Giusti y Wrolstad (2001). Extractos de piel y
semillas fueron diluidos hasta una
concentracién adecuada para analisis
mediante la adiciéon de buffer de cloruro de
potasio, pH 1, hasta que la absorbancia de la
muestra estuviera dentro del rango linear del
espectrofotémetro. El cero del espectro-
fotometro fue calibrado con agua destilada.
Dos diluciones de cada muestra fueron
preparadas, una con un buffer de cloruro de
potasio, pH 1, y la otra con buffer de acetato
de sodio, pH 4.5, y las diluciones se dejaron
equilibrar durante 15 minutos. La absorbancia
fue medida a 520 nm y 700 nm (correccion por
turbidez). El blanco fue agua destilada,
siguiendo el método de diferencial de pH
descrito por Giusti y Wrolstad (2001).

Determinacion de la Capacidad
Antioxidante

La capacidad antioxidante fue determinada
como TEAC (sigla Inglesa para Capacidad
Antioxidante Equivalente al Trolox), siguiendo
una ligera modificacion al método descrito por
Re et al. (1999). Trolox (6-hidroxi-2,5,7,8-
tetrametilcroman-2-acido carboxilico), un
analogo de la vitamina E, fue usado como
antioxidante estandar. ABTS (2,2'-azinobis(3-
sulfénico, sal
diamoniacal) fue disuelto en agua a una
concentracién de 7 mM y se le permitié
reaccionar con una solucién de persulfato de
potasio al 2.45 mM, durante 16 horas en un lugar
oscuro. Esta reaccion forma cationes radicales
de ABTS (ABTS" ). La solucién de ABTS" + fue
diluida en etanol hasta obtener una absorbancia
de 70 (+/- 0.02) a 734 nm. 1.980 mL de la solucién
diluida de ABTS™* fueron tomados usando una
pipeta automatica y colocados en una celda de
medicién de cuarzo e iniciado el proceso de
integracién computarizada. Exactamente un
minuto después, 20 uL de soluciones
antioxidantes (muestras de extractos de partes
de las frutas o de hojas de uva muscadina) o de
estandar (Trolox) fueron anadidos y mezclados.

’@

La lectura de absorbancia fue registrada por
6 minutos adicionales. El porcentaje de
inhibicién de absorbancia a 734 nm fue
calculado y graficado como funcién de la
concentracién de antioxidantes y de Trolox para
la calibraciéon de capacidad antioxidante
estandar. La relacion entre el area bajo la curva
para la reaccion de un antioxidante especifico
y la correspondiente para Trolox dio la
capacidad antioxidante relativa. Para efectos de
calibraciéon estandares de Trolox de
concentraciones de 0, 300, 600, 900, 1200, y 1500
UM fueron preparados para obtener una
concentracion final en la celda de medicién de
3, 6, 9, 12, y 15 uM, respectivamente (la muestra
antioxidante corresponde al 1% del total de la
solucién en la celda de medicion). Los datos
obtenidos del espectrofotémetro fueron
guardados como archivos de Excel (Microsoft
Corporation). El area bajo la curva fue calculada
usando el software TableCurve 2D V5.0 (SPSS Inc.
Chicago, IL).

Deterniinacion de Peso Seco

El peso seco de las muestras fue determinado
siguiendo el método oficial AOAC 967.03, 1990. Para
cada cultivar, 500 g de frutas fueron separadas en
pulpas, semillas y cuticulas. Cada fraccién de parte
de fruta fue pesada y la composicién de la fruta
(como porcentaje de sus partes) fue determinada.
Aproximadamente 10 g de cada parte de fruta
fueron secados, por triplicado, en un horno a
105 °C durante 16 horas. Al finalizar el tiempo
de secado, las muestras fueron colocadas en un
desecador y, una vez frias, fueron pesadas. El
peso seco fue determinado como gramos de
materia seca por gramo de muestra.

Andlisis Estadistico

El analisis estadistico fue ejecutado usando el

paquete de software Microsoft Excel (Microsoft
Corporation).

Resultados y Discusion

Los principales compuestos fenolicos en las uvas
muscadina fueron identificados por su tiempo de




retencién y espectro caracteristico. La
cuantificacion fue hecha con base en curvas de
calibracién de estandares externos construidas
para cada uno de los compuestos analizados.
Acido elagico, resveratrol, y los aglicones de
miricetina, quercetina y kaempferol fueron
encontrados en las pieles de las uvas, mientras
(+) catequina, (-) epicatequina y acido galico
fueron encontrados en las semillas.

La tabla 1, muestra los compuestos fenoélicos
en las uvas muscadinas. La tabla 2 muestra los
fenolicos identificados en las pieles y semillas de
los 10 cultivares seleccionados. El acido elagico
fue el compuesto fenolico mas abundante en las
pieles de las uvas con concentraciones que van
desde 6.2 hasta 22.2 mg/100 g PF (peso fresco);
miricetina tuvo concentraciones desde 1.8 hasta
~ 19.6 mg/100 g PF; quercetina vari¢ desde 0.5
_hasta 3.8 mg/100 g PF; kaempferol con
" concentraciones entre 0.2 y 3.0 mg/100 g PF, y
trans-resveratrol tuvo la concentracion mas baja
- variando desde no detectado, en dos cultivares,
hasta 0.2 mg/100 g PF. (Tablas 1y 2).

Los compuestos fenolicos detectados en las
semillas (Tablas 1 y 2) fueron (-) epicatequina,
(+) catequina y &cido galico. La concentracién
de (-) epicatequina varié desde 450.1 hasta
1897.6 mg/100 g PF; (+) catequina tuvo
concentraciones entre 319.6 y 1424.7 mg/100
g PF; y el acido galico vari6 entre 2.2 y 11.5
mg/100 g PF. Los compuestos fendlicos en las
hojas de la vid de la uva muscadina (Tabla 3)
fueron miricetina, acido elagico, kaempferol,
quercetina y acido galico. Miricetina varié entre
107.7 y 216.4 mg/100 g PF, lo cual es en
promedio 50 veces su concentracion en la uva
y 18 veces la concentracién en la piel de la uva.

El 4cido elagico se encontré en
concentraciones entre 44.8 y 80.0 mg/100 g PF,
correspondiente a 10 veces la concentracion
de este compuesto fendlico en las frutas y 4
veces la concentracion en la piel de la uva.
Kaempferol se encontré variando entre 5.7 y
11.5 mg/100g PF, correspondiendo a 32 veces
su concentracién en las uvas y 14 veces su
concentracion en la piel de la uva. El flavonol
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quercetina varié entre 6.3 y 21.6 mg/100 g PF,
equivalente a 13 veces la concentracién en las
uvas y 6 veces la concentracion en la piel de la
uva. El acido galico tuvo concentraciones entre
6.1y 18.7 mg/100 g PF, lo cual es, en promedio,
29 veces su concentracién en las uvas y
aproximadamente la misma concentracion
encontrada en las semillas. Ningin compuesto
fenodlico (de los que fueron analizados) fue
detectado en la pulpa de las uvas. Solo se
encontraron diferencias varietales entre uvas
blancas y purpura en el caso de miricetina y el
contenido de antocianinas totales. El contenido
de miricetina fue mas alto en las uvas blancas
y las antocianinas totales fueron mas altas en
las uvas color purpura. Las hojas de las dos
variedades tuvieron contenidos de polifenélicos
similares y no se encontré diferencia
estadisticamente significativa.

Los valores de fendlicos totales fueron, en
promedio, 5 veces mas alto en las semillas que
en las pieles y 80 veces mas que en las pulpas
(Tabla 4). Este resultado es debido a la alta
concentracién de catequinas en las semillas y
la muy baja presencia de fenolicos en las pulpas.
El valor relativamente alto de fendlicos totales
en las pieles, en comparacion con la suma de
los compuestos individualmente detectados,
indica que otros compuestos fenélicos que no
fueron detectados en este estudio, estan
presentes en la piel. Las uvas tuvieron, en
promedio, 50% menos contenido de polifendlicos
que las hojas (Tabla 5), a pesar que las pieles y
las semillas tuvieron niveles elevados de estos
metabolitos. Es importante notar que en la
industria vinicola o de produccién de jugos de
uva, las semillas y las pieles son descartadas
como desecho. Estas partes pueden ser
procesadas para usar su alto potencial como
antioxidantes y ser vendidas en el mercado de
los productos naturales con beneficios para la
salud. De igual manera se puede hacer uso de
las hojas de la vid, una vez que la planta es
podada en diferentes estados de su desarrollo y
al final de la época de cosecha.

El analisis de las antocianinas totales mostré
que las uvas de piel blanca tuvieron contenido
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muy bajo de este grupo de fendlicos en semille
y pieles y ningin contenido en las pulpas. En
el caso de las uvas de piel purpura, las pieles
tuvieron altos contenidos de antocianinas el
cual vari6 65.5 y 177.0 mg/100 g PF expresado
como cianidin-3 glucésido. Esto es
correspondiente a 65 veces mas antocianinas
que en las pieles de las uvas blancas. El
contenido de antocianinas totales fue 1.3 veces
mas alto en las semillas de las uvas purpura
cue en las de las uvas blancas. Las tablas 4y 5
muestran los resultados del analisis de
antocianinas totales, entre otros.

Las tablas 4 y 5 también muestran los
resultados del analisis de capacidad
antioxidante. Los valores promedio fueron 12.8,
281.3, 2.4, 15.3 y 236.1 iM Equivalente de
Trolox/g PF, en pieles, semillas, pulpas, uvas y
hojas, respectivamente. Esto significa que las
semillas tuvieron 22, 116 y 18 veces mas
capacidad antioxidante que las pieles pulpas
y la uva entera, respectivamente.

Adicionalmente, las semillas tuvieron, en
promedio, 20% mas capacidad antioxidante
cue las hojas. Las semillas tuvieron cerca de 6
veces mas contenido de fendlicos que las hojas

y la relacién capacidad antioxidante/fenolicos
totales fue aproximadamente 6 veces mas alta
para las hojas que para las semillas, lo que
permite concluir que los fendlicos que se
encuentran en las hojas tienen una capacidad
antioxidante mas alta que su contraparte de
las semilla, o que otros compuestos
antioxidantes, diferentes a los fendlicos, estan
presentes en las hojas en alta concentracion.
Cabe destacar que al comparar los resultados
reportados por Wang y Lin (2000) indican que
la capacidad antioxidante de las hojas de la vid
muscadina es al menos el doble que la de las
hojas de algunas plantas como las de la mora,
frambuesa y fresa, que son ya utilizadas en la
industria de la farmacia alternativa como
antioxidantes indicados para prevenir cancer
y enfermedades cardiovasculares.

La tabla 6 muestra los resultados de la
determinacion de peso seco de las partes de la
uva, de la uva entera y de las hojas de la vid.
Estos resultados se presentan como
informacién adicional para simplificar la
comparacion de los resultados incluidos en este
reporte con los de otros investigadores que
publican sus resultados como contenido de
compuestos fendlicos por peso en base seca.

Tabla 1. Compmestas Fendlicos en Uenas Muscadina (mg/100 PFde fruta)’.

Cultivar E?:;ioo Miricetina  Qu ina Kaemp R ol (-)Epicatequina (+)Catequina Acido galico
BN Blanca
Carlos 6.4 6.3 04 0.1 0.1 71.8 86.1 0.6
Barly fry 7.0 5.8 0.6 0.1 0.1 324 19.0 0.1
Fry 5.7 18 11 0.4 0.1 a3 6.4 0.1
Summit 54 4.2 18 14 0.1 6.9 5.4 0.1
Late fry 9.9 56 0.4 0.1 nd 74.0 19.9 0.4
Promedio  gg 47 0.9 04 0.1 43.6 27.4 03
sD 1.8 1.8 06 0.6 0.0 28.7 335 02
Parpura
Paulk 6.0 0.7 0.7 0.2 nd 304 5.8 0.2
Cowart 7.4 22 0.3 0.1 0.1 60.3 17.7 03
Supreme 3.0 1.0 14 0.1 0.1 17.1 5.1 nd
Ison 8.7 2.8 0.5 0.2 0.1 30.9 19.2 0.3
Noble 6.8 2.2 0.2 0.2 0.1 66.6 30.7 1.1
Promedio 64 18 0.6 0.2 0.1 411 15.7 0.4
*sD 21 0.9 0.5 0.1 0.0 21.3 10.6 0.4

1 Las Valores son Promedivs de Triplicados; * SD= Deseriacion Estandar.
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Tabla 2. Fendlicos en Partes de Uza Muscadina (mg/100 g PF de parte de la fruta)*.

Piel Semilla
Ci Acido elagi 1 O 1 Kaempferol R 1 (-)Epx g (+)Catequu Acido galico
Carlos 19.7+20 19623 1.3%02 04 00 0200 11892 +519 14247 =303 94 +04
Early fry 19.7x 10 16411 1.6 =01 03 =00 0.1 =00 16030 =887 9405 = 80.1 33=02
Fry 13108 4.1x 00 25+01 0.8 0.0 02=x01 18507 = 563.3 3556 = 54.2 45=03
Summit 11.7x141 92 =07 38=02 30+02 0.2 +01 4501 = 81.2 3485 = 67.1 50=04
Late fry 211=20 121x10 09 =01 0.2+00 nd 18976 =588.0 5113 =384 95=10
Paulk 147=x11 1.8 +01 1.7+05 04 =00 nd 16722 =4788 3196 = 1314 99=1.2
Cowart 216=17 6406 09 =01 02 =00 02 =00 11806 +277 3472 =270 50 =01
Supreme 62=03 20=x04 30x06 0.2 =00 0.2 =00 15638 =1798 4606 = 1294 22=05
Ison 222+16 71=08 14202 0601 0200 8726 +49 5423 = M6 88=x11
Noble 14602 48=01 05 =00 0.3 =00 0.1=00 7242 = 60.5 335 =6 115=11

* Las Vialores son Prowedios y Destiacion Estandar de Tvjplicados; - no detectado,

Tabla 3. Principales Polifendlicos en las Hojas de Uvia Muscadina (mg/100 gPF).

Cultivar Acidoeldgico  Kaempferol Miricetina Quercetina Acido galico
Blanca

Carlos 80.0 = 59 8714 1458 42 80+x10 76 0.1
Early Fry 790+ 46 106 + 1.3 2164+ 49 216+ 15 93 +02
Fry 76.7 £ 44 8804 1409+ 33 7903 6.1 0.2
Summit 55.6 £ 2.7 57 £0.2 1077+ 35 63 %03 69 =0.3
Late Fry 66.1 = 3.2 102+ 1.1 162.1+ 46 81 +05 83 0.3
Promedio ;':I.SD 715+ 10.5 88+ 1.9 154.6 + 39.8 104 * 6.3 zox 12
Purpura

Paulk 65.5 = 5.0 100+ 1.0 166.2 = 53 84 0.7 64 +09
Cowart 74.7 + 3.7 79 +0.3 157.1+ 48 118+ 10 78 £0.7
Supreme 59.1 £ 2.8 7.2 203 1338+ 5.7 99=*0.9 77 'x0.6
Ison 65.1+4.0 115+10 1785+*63 80=%07 71+0.7
Noble 448 + 28 86 +0.7 1673+49 79+06 187 =28

Promedio +2 SD 618+ 11.0 9.0+ 17 1606*178 92*17 95 52

? Las Vialores Prowedios y Deszriacion Estandar de Triplicados: *SD= Desziacion Estindar
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Determiacion de Compuestos

Fendlicos p Capacidad Antioxidinte de la Vitis Rotundjfolia Michx:

Tabla 4. Fendlicos Totales, Antocianinas Totales p Capacidad Antioxidante de las Partes Frutales de la Ui Muscadina,

Fenolicos Totales Antocianinas Totales (mg/100g PF
(EGA mg/100g PF) como ciadidina-3-glucosido) TEAC1( M/g PF)
Cultivar Semilla Piel Pulpa Piel Semilla Pulpa Piel Semilla Pulpa
’ _ Blanca
Carlos 1920.3 545.6 25.1 26 12 nd 149 2046 34
EarlyFry  2367.2 303.0 213 25 8.7 nd 139 2778 2.0
Fry 2356.3 3322 238 0.8 46 nd 111 2342 29
Summit 3258.7 5410 223 28 31 nd 124 2454 30
Late Fry 1986.0 3489 240 20 37 nd 134 2189 24
Promedio 2377.7 414.1 23.3 2.1 43 ad 13.1 236.2 27
+ 25D 533.7 119.1 15 0.8 28 nd 25 37.9 0.5
Parpura
Paulk 16493 363.6 30.0 177.0 41 47 2046 307.9 22
Cowart 2303.0 2616 116 107.8 46 11 2778 3255 27
= Supreme 1535.5 3299 201 1355 786 0.7 234.2 4786 16
s Ison 17262 365.0 26.0 1745 46 1.9 2454 2849 21
s Noble 2685.3 355.1 334 655 22 2.2 2189 2347 21
& Promedio  1979.9 335.0 242 132.1 46 125 236.2 326.3 2.1
=+ 258D 4932 434 8.6 47.0 1.9 0.5 37.9 91.7 04
3 t Capacidad Antioxidante Eguizealente al Trolox; TEAG las Vaalbres son Prowmedio de Triplicados wdeno detectiade, 2SD-Destiacion Estandar.
3
=
o
=
2 Tablas. Fenilicas Totales (FT) Antocianinas Totales (TA} p Capacidad Antioxidante Eguizelente al Trolox (TEAC) de Uzuas p Hojis
= FT TA TEAC
EGA (mg/100g PF) (mg/100g PF) ( uM/g PF)
Cultivar  Fruta Entera  Hojas FrutaEntera FrutaEntera Hojas
= Blanca
Carlos 3079 350.1 09 182 2298
Early Fry 169.1 437.0 11 11.2 2510
Fry 199.0 3404 04 98 2398
Summit 309.7 2821 1.3 10.2 2220
Late Fry 2523 355.0 11 154 235.0
Promedio 2476 352.9 1.0 13.0 2355
=+ 25D 63.3 55.3 0.3 3.7 10.9
‘ Parpura
‘ Paulk 195.2 365.5 748 112 2478
Cowart 214.2 359.3 378 21.7 164.0
Supreme 184.7 317.7 65.2 115 304.0
Ison 2189 3704 695 15.9 283.0
| Noble 4257 3473 315 278 184.8
Promedio 247.7 350.2 55.8 176 236.7
=+ 28D 100.5 20.0 19.7 7.1 60.8
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Tabla 6. Materia Seca de las Partes de la Uzia Muscadina y de la Uzia Entera (/g PF)*.

Cultivar Piel Semilla Pulpa Fruta Entera
Carlos 0.179 0.632 0.137 0.174
Early Fry  0.159 0.562 0.149 0.161
Fry 0.139 0.523 0.144 0.148
Summit 0.165 0.571 0.166 0.180
Late Fry 0.161 0.516 0.152 0.162
Paulk 0.163 0.578 0.146 0.159
Cowart 0.149 0.5631 0.121 0.139
Supreme 0.169 0.514 0.137 0.186
Ison 0.182 0.559 0.157 0.184
Noble 0.135 0.596 0.122 0.151
£ Las Vialores son Promedivs de Triplicados
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