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7. Propósito general. 
 Este trabajo es parte de un proyecto general que pretende evaluar distintas propiedades 
farmacológicas, toxicológicas o nutricionales de productos naturales o derivados de los 
mismos de uso frecuente en la población argentina..  
Mi participación en el proyecto se explicita a continuación 
 
7 A1.Introducción 
Como habíamos planteado con anterioridad, existe evidencia sobre los beneficios del 
consumo de dietas ricas en frutas y vegetales y de una moderada cantidad de vinos tintos 
en situaciones de salud asociadas a la producción de riesgo oxidativo (enfermedad 
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cardiovascular, diabetes, inflamación, enfermedades degenerativas) (1,2). Estos efectos 
protectores se atribuyen a  la presencia en los productos consumidos popularmente, de 
compuestos con reconocida actividad  antioxidante (vitamina C y polifenoles ) (3).  
Actualmente, se encuentran en el mercado alimentario  productos,  que resaltan sus 
propiedades nutritivas y antioxidantes. Con anterioridad hemos informado sobre el 
contenido de vitamina C (ácido ascórbico) y la capacidad antioxidante total  (CAT) de 
jugos naturales (JN)  obtenidos de frutas  (naranjas, limones, pomelos, manzanas);  
bebidas refrigeradas derivadas de la expresión esas frutas, ya preparadas para consumir 
(JR) y bebidas derivadas de concentrados frutales (JC)..  
En los marbetes de tales productos no se declara si los mismos contienen polifenoles,  
hecho de importancia para completar la información sobre el valor nutricional de los 
mismos.En el período anterior se comenzó  con la evaluación del  contenido de 
polifenoles de los diferentes productos y en este período se continuó con la evaluación de 
dicho contenido  y  de vitamina C y actividad antioxidante en nuevas muestras de los 
productos citados.. 
 
7 A2  Metodología  
Muestras :  (JN) Todos los frutos  fueron adquiridos en comercios de la zona. Los frutos 
fueron exprimidos a temperatura ambiente, los  líquidos obtenidos fueron centrifugados  a 
4000rpm 10 minutos (Biofuge Hereus) y analizados en el mismo día de su obtención. Se 
procesaron 3 pools de 2 frutos cada uno.  
JR y JC se adquirieron en los supermercados de la zona, se ensayaron en forma directa, 
previa centrifugación como se indicó, con las diluciones que correspondieren. Las 
determinaciones se realizaron con una anticipación de al menos 4-5 meses del 
vencimiento indicada en los envases. (Tabla 1) 
 
Determinación del contenido de Vitamina C   Método espectrofotométrico utilizando  
Diclorofenol indofenol (DCPI) como reactivo. (4)  Básicamente el método consiste en 
determinar la disminución de la absorbancia del  DCPI por acción de la muestra en 
estudio. La disminución de la coloración es directamente proporcional a la concentración 
de àcido ascórbico de la muestra. Se toma como referencia una curva estándar utilizando 
concentraciones variables de âcido ascórbico  (25-125 µl de una solución de 100 µg/mL 
del àcido) en buffer citrato-acetato de sodio (55g de citrato de sodio en 120 mL H2O y 
àcido acètico glacial hasta pH 4,1.) y solución  de DCPI 0,04%. (75 µL).  
 
Determinación del contenido de Fenole totales : Mètodo de Folin Ciocalteu (5). 
 Los resultados se expresan como mg/dLequivalentes de àcido ascórbico (AA) y àcido 
gálico (AG) respectivamente  tomando como referencia las curvas de calibración 
correspondientes.  
 
Actividad antioxidante: Reacción con el radical 2,2'-azino-bis(3-etilbenztiazolin-6-sulfonato 
de amonio (ABTS•+)(6) 
La decoloración de radical catiónico ABTS•+ (cromóforo verde ) es proporcional a la 
capacidad donante de hidrógeno de un  compuesto o extracto en estudio. El radical 
ABTS•+ se produce por reacción entre ABTS (3,5 mM) y  persulfato de potasio (1,25 mM) 
en agua bidestilada. Se ajusta la absorbancia a 0,7 unidades a 730 nm con PBS y la  
actividad antioxidante se evalúa midiendo el cambio de absorbancia de la solución de 
ABTS •+. Los resultados se expresan como EAA (equivalentes de ácido ascórbico) / dL o 
g de la muestra. 
Todas las determinaciones se efectuaron utilizando un espectrofotómetro Beckman DU 
640. 



 

Tabla 1. 
Tipo de bebida Nombre comercial Elaboradas  por  Almacenamiento en 

comercios 
Jugos naturales (JN) 
     -naranjas (Jujuy) 
     -limones (Tucuman) 
     -pomelos (E.Rios) 
 

 Cosechadas en las 
provincias citadas y 
procesadas en La Plata 

 
Sin almacenamiento.  
Obtenidos por expresión 
y utilizados el  mismo día 
de su obtención 

Jugos “exprimidos y 
refrigerados (JR) 

Citric  
naranja 
Purosol  
Naranja y pomelo 
Tropicana 
naranja ymanzana 

Est. El 
Carmen(Tucuman) 
 
Record CD SA (E.Rios) 

 
Mantenidos a 4°C en 
envases tetrapack 

Jugos provenientes de 
concentrados (JC) 

Cepita del valle 
Naranja y manzana 
 
Baggio 
Naranja y manzana 

Coca Cola Femsa  
(M.Grande, Bs As.) 
 
RPB SA(E.Rios –
Mendoza)  

Mantenidos 
pasteurizados a 
temperatura ambiente en 
envases tetra pack 

7. A3 Resultados  (ver Tabla 2) 

Todas las muestras analizadas contenían  vitamina C y polifenoles en valores 
significativos y similares a los valores referenciales (7)  y en concordancia con los antes 
determinados. En JN,  naranja mostró el mayor contenido de Vitamina C y de actividad 
antioxidante con niveles de polifenoles similares a otros jugos. En JR,  Tropicana naranja 
mostro el mayor contenido de Vit.C, polifenoles y actividad antioxidante. En JC,  la 
actividad antioxidante de  Cepita fue mayor que Baggio aunque con similares contenidos 
de polifenoles  y vitamina C. 
Los contenidos de Vitamina C determinados no coinciden en algunos casos  con lo 
declarado en los marbetes debido probablemente a la estandarización  de los mismos. 
Como conclusión en este estudio comparativo entre los diferentes tipos de bebidas no 
alcohólicas, se puede afirmar que todas poseen actividad antioxidante en modelos in vitro. 
Esta actividad podría estar relacionada a los contenidos, tanto de vitamina C como de 
polifenoles. En los envases de los productos comerciales solo figura el contenido de 
Vitamina C, dato que es constante  a pesar de analizar diferentes partidas. Es muy 
probable que el contenido de vitamina C declarado sea consecuencia del propio contenido 
y/o del  agregado de ácido ascórbico como agente antioxidante. No se declara el 
contenido de polifenoles por lo que se podría sugerir que tales contenidos fueran  
incorporados en los marbetes como información complementaria de sus valores 
nutricionales. 
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Tabla 2 
 
Los valores son promedios ± DS. * P<0.01para cada grupo y cada tipo de ensayo 

 
 

8. OTRAS ACTIVIDADES 
8.1 Publicaciones (manuscrito para su publicación) 
Estudio comparativo de la capacidad antioxidante y el contenido de polifenoles de 
vinos Malbec  provenientes de diferentes regiones vitivinícolas de la República 
Argentina 
Horacio Tourniera*; Daniel Fioravantib y Guillermo Schinellaa,b  
a)CIC, Pcia de Buenos Aires, b) Cátedra de Farmacología Básica, Facultad de Ciencias Médicas, 
UNLP, La Plata, Argentina. 
Resumen 
En este trabajo se comparó la actividad antioxidante total (CAT) y el contenido de fenoles totales y 
antocianinas de vinos Malbec producidos en 5 provincias ubicadas en diferentes regiones 
vitivinícolas de la República Argentina. La metodología aplicada incluyó ensayos in vitro y ex vivo 
basados en la captación de radicales libres estables (ABTS y DPPH), la reducción del Fe (III) del 
reactivo FRAP y la protección de la peroxidación lipídica de muestras de plasma humano. Los 
resultados muestran que: a) Todos vinos estudiados mostraron muy buena CAT en los distintos 
modelos utilizados, b) No existe diferencia significativa en el contenido de fenoles totales (FT) 
entre los Malbec de las regiones estudiadas, c)  El nivel de antocianinas es mayor en el Malbec de 
Neuquén, d) Se observa una leve aunque significativa diferencia entre los vinos de Mendoza y la 
Rioja con respecto a los de Salta y Neuquén siendo la CAT mayor en los últimos, e) La CAT de los 
vinos Malbec no se correlaciona con su contenido de fenoles totales y el mayor contenido de 
antocianinas en el Malbec neuquino podría ser, en parte, responsable de su mayor capacidad 
para atrapar radicales libres y f) Los vinos Malbec de las diferentes regiones mostraron similar 
capacidad y potencia para inhibir la peroxidación lipídica del plasma humano, inducida por cobre. 
Se debe tener en cuenta que además de las diferentes características de las regiones vitivinícolas, 
los diferentes cultivos y procesos productivos están sometidos a otras variables, por lo que se 
requiere un análisis de cada cosecha para establecer los valores paramétricos que determinan la 
CAT de cada vino. 

Bebida Nombre commercial y 
Vit.C declarado (mg/200 
mL) 

Contenido de Vit.C 
(obtenido) 
(mg AA/dL) 
  

Contenido de 
polifenoles  
(mgEAG/dL) 

ABTS 
(mg EAA./ dL) 

JN 
Naranja 
Limòn 
Pomelo 
Mandarina 
 

 
 
---------------------- 

 
53.9 ± 5.3 (n= 6)* 
36.9 ±3.9 (n=5) 
36.7 ± 1.4 (n=4) 
18.8 ± 1.8 (n=3) 

 
58.2 ±6.2 (n=6) 
30.6 ± 4.7 (n= 4)* 
58.7 ± 1.5 (n= 3) 
51.2 ± 1.6 (n=3) 

EAA/ dL 
79.3 ± 2.1* (n=6) 
59.5 ± 1.6  (n= 3) 
59.3 ± 2.0 (n=3) 
48.2 ± 5.2 (n=3) 

JR 
 

Citric  Naranja (69) 
          Pomelo ( 64 ) 
Purosol  Naranja (67)                  
               Pomelo (60) 
Tropicana Naranja (50) 
                 Manzana (ND) 

31.5 ± 4.4  (n=6) 
40.8 ± 3.8  (n=4) 
24.3 ± 4.3  (n=4) 
20.0 ± 3.8  (n = 4) 
61.8 ± 6.6 (n=3)* 
16.2 ± 1.4 (n=3) 

65.8 ± 7.3  (n=4) 
74.6 ± 1.5 (n=3) 
59.2 ± 3.3 (n=3) 
46.7 ± 4.5 (n=3) 
78.2 ± 13.9 (n=3) 
24.5 ± 2.3 (n=3) 

86.6  ± 3.8 
60.5 ± 1.5 
80.8 ± 4.7 (n= 3) 
66.9 ± 3.2 (n=3) 
142.3  ± 5.5 * 
No determinado 
 

JC Cepita  Naranja (45) 
 
Baggio Naranja (13) 
          
  
 

41.7 ±  4.9 (n=5) 
 
35.3 ± 3.3 (n=5) 
 
 

63.8 ± 9.1 (n=4) 
 
55.8 ± 6.2 (n=3) 
 
 

83.3 ± 6.7 (n=4)* 
 
63.1 ± 8.2 (n=3) 
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