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RESUMEN

En este trabgjo se desarrollé un vino vermut con extracto
acuoso de cortezadel arbol del mango. Se consideraron dos
niveles de adicion, 20 y 30 mL de extracto. Se estudio el
efecto delos tratamientos de filtracion y clarificacién sobre
€l contenido de polifenolesy las caracteristicas sensoriales.
Se realizaron los andlisis fisicos, quimicos, toxicol 6gicosy
sensoriales. La mejor formulacion desde el punto de vista
sensorial fue la del vino con 20 mL de extracto. Los trata-
mientos de clarificaciony filtracion influyeron sobre el con-
tenido de polifenoles, no existieron diferencias significati-
vas entre estos. El vino tuvo una concentracion de fenoles
de 789 mg/L, grado acohdlico 15,8 °GL, sdlidos solubles
15,37 %, acidez total 0,56 g/100 mL y una capacidad
antioxidante, expresadacomo Fe**, de 9 687 umol/L, resultd
ser no téxico y con unabuenaaceptaci 6n entre los consumi-
dores.
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ABSTRACT

Development of a vermouth wine with an
extract from mango stem

A vermouth wine was devel oped with an extract from mango
stem. Two levels of adding, 20 and 30 mL of mango extract,
were considered. It wasa so studied thetreatments of filtering
and clarification related to the polyphenol s content. Physical -
chemical, microbiological, toxicologica and sensoria analysis
were also carried out. The best formulation since a sensory
point of view, was the one of wine with 20 mL of mango
extract. Theclarification and filtering treatmentsinfluenced
over the polyphenols content, there were not outstanding
differences among these. The wine that was obtained, had a
phenol concentration of 789 mg/L, acoholic degree 15.8°GL,
soluble solids 15.37 %, total acidity 0.56 g/100 mL and an
antioxidant capacity, expressed as Fe*, of 9 687 umol/L,
resulting in anon-toxic product and with agood acceptance
among consumers.

K eywor ds: wine, mango, antioxidant, polyphenal.

INTRODUCCION

L as enfermedades provocadas por unaingesta excesi-
va de bebidas alcohdlicas derivan de un fenébmeno de
estrés oxidativo, provocado por losradicaleslibresge-
nerados por el metabolismo del alcohol. El estrés
oxidativo puede provocar dafio celular anivel demem-
branas y macromoléculas, ademas de encontrarse re-
lacionado a diversas enfermedades como Parkinson,
Alzheimer, cancer y trastornos neurodegenerativos,
entre otras (1). Se ha demostrado que agregar extrac-
tos natural es con capacidad antioxidante a una bebida
al cohdlicapuededisminuir el dafio biol 6gico provocado
por su consumo (2).
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El reino vegetal ofrece unaposibilidad casi intermina-
ble de componentes paralaelaboraci on de bebidasfun-
cionales. Una de las especies con propiedades
antioxidantes estudiadas en | as Ultimas décadas hasido
el mango (MangiferaindicaL.), &bol que crece en las
zonastropicalesy subtropicalesdetodo el mundo (3, 4).

Por mas de 400 afios, indigenasy médicos han utilizado
las bondades medicinales que se le atribuyen a esta
especie. Existe conocimiento de la utilizacion de dife-
rentes partes del arbol (raices, tallos, corteza, flores,
semillasy frutos) para su empleo en el tratamiento de
patol ogiastales como: menorragia, escabiosis, diarreas,
sifilis, amebas e infecciones cutaneas. El empleo de
extractos de mango (hojasy tallo) ha sido descrito en
lamedicinatradicional como analgésico para el trata-
miento de dolores dentales y musculares, afecciones
inflamatorias y anemia (5). Presenta una ampliagama
de compuestos fitoquimicostales como: polifenoles (40
a 60 %), incluidos flavonoides y taninos, terpenoides
(10 a20 %), azucareslibres (3 a6 %), polialcoholes (2
ab %), &idosgrasos (1 a5 %), microdementos (1 a3 %),
potasio, calcio, magnesio, hierro, cobre, cincy sdenio (6).
Debido alas propiedades que se le atribuyen, surge la
iniciativade desarrollar un vino vermut con extracto de
corteza de mango como fuente de compuestos
antioxidantes, otorgandole a producto la categoria de
bebidafuncional, con aromay sabor agradable al pala-
dar y de buenaaceptacion dentro de los consumidores.

MATERIALES Y METODOS

Las materias primas para la elaboracién de un vino
vermut utilizadas fueron: &cido citrico (99 %, Yikoto,
RP China), sal coman (98 %, GEOMINSAL, Cuba),
metabisulfito de potasio (98 %, Yikoto, RP China),
fosfato de amonio (99 %, Yikoto, RP China), azlicar re-
fino (Clase A, TECNOAZUCAR, Cuba), etanol (98 %,
Ronera Santa Cruz, Cuba), levadura Saccharomyces
cerevisiae (EMBER, Cuba), extracto acuoso concen-
trado de mango (Gydema, Cuba),vino base (EMBER,
Cuba), esencia de vermut (Robertet, Francia), color
caramelo (Robertet, Francia) y bentonita granulada
(EMBER, Cuba).

El vino seinicié con la preparacion de un pie de fer-
mento, donde se propago la levadura mediante agita-
cién constante y se inocul 6 a mosto previamente pre-
parado a temperatura ambiente.

Lafermentacion dur6 10 diasy se control 6 el conteni-
do de sdlidos sol ubles mediante medicion delos solidos
solubles, temperaturay pH del mosto. Unavez finali-
zada la fermentacion, se procedi6 a la estabilizacion
del vino donde se le afiadi6 acohol y metabisulfito de
potasio con € fin de detener lafermentacidnyy evitar la
contaminacion por bacterias acéticas.

Teniendo en cuenta que la dosis de ingestion minima
diaria del extracto acuoso concentrado de mango es
de 15 mL en personas presuntamente sanas (1), se
realizaron dos formulaciones de tres | otes experimen-
talescon dosnivelesde adicion, 20y 30 mL deextrac-
to de corteza de mango por cada 700 mL devino lige-
ramente dulce a 16 °GL.

Laidentificacion delos metal es se obtuvo mediantela
técnica de espectrofotometria de absorcion atémica
en un espectrofotdmetro UV-visible (model o Génesis
10 uv, EE. UU.) Se emplearon las soluciones de refe-
rencia segun cada caso y se determiné cada elemento
por el método de la curva de calibracion.

El contenido de nitrégeno se determind por el método
Kjeldahl (7), en un destilador Kjeldahl (modelo
LABCONCO, Alemania).

Ladeterminacion del fésforo se baso en laformacion
de fosfatos en medio &cido con molibdovanadato de
amonio, un complejo amarillo cuyaintensidad se deter-
mind en un espectrofotometro UV-visible (modelo Gé-
nesis 10 uv, EE.UU.) a 450 nm. La determinacién se
realizo por el método de la curvade calibracion (8).

Ladeterminacion del contenido de polifenoles sereali-
Z0, segun lametodol ogia propuesta con €l reactivo de
Folin-Ciocalteu (9), en un espectrofotdmetro UV-visi-
ble (modelo UV-2401PC, Japdn). Para la determina-
cion delacurvade calibracion se prepararon distintas
disolucionesdel patron de &cido gélico adiferentesni-
veles de concentracion. A cada una de estas disol ucio-
nes se affadio el reactivo de Folin-Ciocalteu y una di-
solucién de carbonato sodico midiendo laabsorbancia
a 765 nm.

El poder antioxidante se realizé por el método FRAP.
En este andlisis, las sustancias antioxidantes de la
muestra reducen el ion férrico aion ferroso, el cual
formaun complejo con latripiridiltriazina (TPTZ) de
coloracion azul intenso, que se lee a 593 nm en un
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espectrofotometro UV-visible (UV-2401PC, Japon). La
actividad antioxidante se expresd como Fe?* en umol/g
de muestra fresca (10).

La determinacion del grado acohdlico se realizé por
densitometria (11), la acidez total por volumetria (12)
y los sdlidos solubles por densitometria (13).

Las caracteristicas organol épticas del producto: olor,
color, apariencia, sabor y presencia de sedimento, se
determinaron segiin la norma establecida (14).

Paralaeval uacion toxicol gicase realizo un ensayo de
dosislimite (15). Seutilizaron ratas delalinea Sprague
Dawley (SD), hembras, j6venes, sanas nuliparasy no
prefiadas con un peso promedio de 190 + 5 g. Después
de suministradalamuestra, |0s animal esfueron obser-
vados periodicamente durante 14 d con especial aten-
cion hastala 24 h. Al finalizar el periodo de observa-
cién se procedi6 a sacrificio por inhalacion de éter
dietilico para realizarles la autopsia, efectudndose un
examen macroscopico delostejidos de acuerdo con la
coloracion, tamafio y textura.

Parala variable ganancia de peso corporal se estima-
ron pardmetros descriptivos como mediay desviacion
estandar y la diferencia estadistica entre los grupos
evaluados se realizd mediante |a pruebat-Student pre-
vio aunahomogeneidad de varianza segun pruebaF (p
< 0,05). Se formaron dos grupos experimentales de
seis animales cadauno: control negativoy tratado con
vino vermut. Al grupo tratado con vino vermut se le
administré e volumen méximo permisible paralaespe-
cie, correspondiente a2 mL por 100 g peso corporal,
mediante canulacion intragéstrica. El grupo control
negativo (aguadestilada) recibi6 el mismo esquemade
administracion propuesto parael vino vermut.

La evaluacién sensorial consté de dos etapas, |a pri-
mera fue una prueba de triangulo cuyo objetivo fue
comprobar si existian diferencias significativas entre
las muestras a 20 y 30 mL de extracto de mango (16).
En lasegunda etapalas pruebas selerealizaron a pro-
ducto terminado, dichas pruebas fueron el perfil des-
criptivo del vino vermut mediante el método de asocia-
cion controlada (17) y unapruebaafectivacon el obje-
tivo de conocer €l nivel de aceptacion del producto. Se
utilizé unaescalaheddnicade siete puntos (7: megusta

muchisimo; 6: me gustamucho; 5: me gustapoco; 4: ni
me gustani medisgusta; 3: me disgustamuchisimo; 2:
me disgusta mucho; 1: me disgusta poco) (18).

Se procedi6 segiin el método de estante o anaquel, para
lo cual se seleccionaron a azar muestras de tres lotes
del producto envasadas en botellas de cristal transpa-
rente de capacidad nominal 700 mL con tapade alumi-
nio de color amarillo laqueada por €l interior.

Para el estudio de estabilidad las muestras fueron al-
macenadas a temperatura ambiente (30 = 2 °C) y hu-
medad relativa (70 £ 5 %). Las determinaciones se
realizaron por triplicado durante seis meses, reportan-
dose el valor medio para cada caso. Como valores de
referencia se tomaron |os resultados obtenidos recién
elaborados los lotes (t,).

Se determinaron los indices de calidad del producto:
caracteristicas organol épticas (brillantez, color, presen-
cia de sedimento, aroma, sabor), pardmetros fisicos-
quimicos (grado alcohdlico, acidez total, solidos solu-
bles).

RESULTADOS Y DISCUSION

El resultado de la prueba de tridngulo, mostré que de
los 14 juicios, 12 fueron acertados, por |o que se pudo
afirmar con un nivel de probabilidad de 0,001 queexis-
tieron diferencias significativas entre las muestras de
vermut analizadas (16).

La diferencia estribd, segun los catadores, en que la
muestra de vermut con 30 mL de extracto resultdé mas
astringente, masmedicinal en olory sabor, mayor per-
cepcion de lanota alcohdlicay amargor que persistia
en el regusto. Sobre esta base lamuestra seleccionada
fueladel vino con 20 mL de extracto de mango.

La Tabla 1 muestra los resultados de la caracteriza-
cion quimica, existe un predominio de carbohidratos,
compuestos nitrogenados y mi croel ementos aportados
por el extracto de corteza de mango como potasio,
magnesio, hierroy zinc.

Los tratamientos de filtracién y clarificacion (Fig. 1)
influyeron significativamente (p < 0,05) sobre el conte-
nido de polifenoles con respecto a vino sin tratar. Sin
embargo, entre el contenido de polifenolesdel vino tra-
tado por filtraciony el vino tratado por clarificacion, no
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Tabla 1. Caracterizacion quimica del vino con extracto de corteza de mango

Componente Media Desviacion esténdar

Carbohidratos (g/L) 14,9 0,5

Fibracruda (g/L) 0,00 0,00

Nitrogeno total (g/L) 1,50 0,00

Calcio (mg/L) 0,00 0,00

Potasio (mg/L) 31,7 12

Magnesio (mg/L) 2,2 04

Sodio (g/L) 0,15 0,00

Hierro (mg/L) 73 0,5

Cobre (mg/L) 0,53 0,08

Zinc (mg/L) 1,60 0,30

Manganeso (mg/L) 0,48 0,02

Cromo (mg/L) 0,00 0,00

1.2
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Tratamientos de separacidn solido-liguido

Fig.1. Influencia de los tratamientos de separacion solido-liquido en la composicion polifendlica.

hubo diferencias estadisticamente significativas
(p > 0,05) entre ambos tratamientos. Estos resultados
coinciden con un estudio en el que durante el proceso
de obtencion de varios vinos, hubo una disminucién
significativadel contenido de fenoles expresadas en
equivalente de acido gélico: fermentacion-trasiego
(3914,20mg/L), estabilizaciontartérica(2 276,91 mg/L)
y clarificacion (1661,70 mg/L), mientrasque el conte-
nido de fenoles totales después del filtrado-enfria-
miento no presento diferencias significativas con
respecto a la etapa de clarificacion teniendo un
contenido de 1 590,81 mg/L (19).

LaTabla2 muestralacaracterizacion del vino segin el
tratamiento. Se tomé como referencia los valores del
vinosintratar. Lasvariablesanalizadas estuvieron dentro
del intervalo establecido en |as especificaciones para
el vino (14). En cuanto a contenido defenolesy poder
antioxidante no existen especificaciones paraeste pro-
ducto por ser novedoso. No obstante, a hacer unacom-
paracion con investigaciones realizadas por otros auto-
res, se encontrd que el contenido de polifenoles esin-
ferior al de vinos tintos argentinos, cuyas concentra-
cionespolifendlicasestuvieronentre 1871y 1 926 mg/L
(20); sin embargo, resultaron ser superiores a la de
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Tabla 2. Caracterizacién de los tratamientos por filtracion y clarificacion

- Vermut sin Vermut Vermut e
Caracteristica tratamiento_filtrado daificado  ESPecificacion

Fenoles (mg/L) 1003 (2)a 815 (59)b 789 (34)b -
Grado acohdlico (°GL) 15,97 (0,06)a 15,9 (0,2)a 15,8 (0,1)a 155a16,5
S6lidos solubles (°Brix) 15,4 (0,2)a 15,4 (0,))a 15,4 (0,2)a 15,0a16,0
Acidez tota (g/100 mL) 0,57 (0,03)a 0,56 (0,01)a 0,56 (0,0))a 0,55a0,61
Capacidad antioxidante (umol/L) 12301 (50,2)a 10024 (712)b 9687 (941)b -
Presencia de sedimento Si S No No

Letrasigualesindican que no existen diferencias significativas (p > 0,05).

vinos blancos, en el que se encontrd que las con-
centraciones de polifenoles totales estuvieron en-
tre 198 y 293 mg/L (21).

Laadministracién ora del volumen maximo permisible
paralaespecie de vino vermut con extracto de corteza
de mango, no provocd |etalidad en el ensayo detoxici-
dad aguda, al finalizar el tiempo de ensayo se observo
una ganancia de peso corporal en los animales trata-
dos con el producto comparable con ladel grupo con-
trol (p > 0,05) como se muestra en la Fig. 2. Durante
todo el ensayo ladosis aplicadano ocasiono ateracio-
nes macroscopi cas en los 6rganosy tejidos analizados.

LaFig. 3exhibeel perfil descriptivo cuantitativo obte-
nido delasevaluacionesdel vino caracterizado. El vino
se identifica por un color pardo oscuro de intensidad
marcada, con un tono rojizo moderado, 1o que resulta

= 230
-
g
8
o 210
&

190

1 7

sugerente en un vino (17) y se pudiera atribuir al ex-
tracto de Vimang y al color caramelo empleado en la
formulacion; posee brillo que se percibe con unainten-
sidad cercana a marcada, mientras que la transparen-
cia es moderada; no presentd particulas en suspen-
sion, lo que permite valorar de adecuado el tratamien-
to de clarificacion realizado alamuestra.

Su sabor estipico de un vino, esarménico y sus com-
ponentes estan bien balanceados, por 1o que el gjuste
de formulaciones realizado en la muestra que se ca-
racterizo es el adecuado. Lanotaamedicinal esligera
resultando caracteristico en un vino preparado con este
tipo de ingrediente. La nota dulzona es marcada, por
tratarse de un vermut dulce, la acidez fue percibida
con unaintensidad deligeray el amargor y € regusto
medicinal son casi imperceptibles.

m—ip=—Control

=@=\Vermouth

14

Tiempo de ensayo (dias)

Fig. 2. Comportamiento del peso corporal de los animales administrados con el volumen méximo
permisible de vino vermut.
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Fig. 3. Perfil descriptivo cuantitativo del vino vermut con extracto de corteza de mango.

El cuerpo se percibe con unaintensidad moderada, |o
que se pudiera atribuir alos componentes sdlidos pre-
sentes en el vino y la sensacion de astringencia ligera
estipicadel extracto de Vimang.

LaTabla3 muestralosresultados delaeval uacion sen-
sorial realizada por |os jueces consumidores. Los re-
sultados mostraron buena aceptacion por 10s jueces,
con un valor medio de 5,9 correspondiente con lacate-
goriame gusta mucho.

La Tabla 4 presenta el comportamiento de las varia-
blesquimicasy sensoriaesdurante el almacenamiento
por un periodo de seis meses. Durante €l tiempo de

estudio no se detectaron cambios en lasvariables olor,
color, sabor y apariencia; tampoco se detect6 la pre-
sencia de sedimento (22).

El andlisis de varianza para el grado alcohdlico, por-
centaje de acidez, contenido de fenolesy sdlidos solu-
bles, demostré que no hubo diferencias estadisticamente
significativas (p > 0,05) en el comportamiento de estas
variablesdurante el almacenamiento, por [o que se pue-
de decir que e vermut con extracto de Vimang envasa-
do atemperatura ambiente (30 + 2 °C; HR:70 = 5 %)),
en botellasde cristal transparente con tapade aluminio
de color amarillo lagueada por €l interior, es estable
durante seis meses.

Tabla 3. Resultado de la encuesta de aceptacion para e vermut con extracto de corteza de mango

Escala heddnica Puntos No. juicios Puntuacién total

Me gusta muchisimo 7 21 147
Me gusta mucho 6 59 354
Me gusta poco 5 14 70
Ni me gusta ni me disgusta 4 3 12
Me disgusta muchisimo 3 0 0
Me disgusta mucho 2 1 2
Me disgusta poco 1 2 2
Total - 100

Valor medio 59
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Tabla 4. Resultados del estudio de estabilidad del vino vermut con extracto de corteza de mango

Tiempo Lote Caracterist?ca Alcohol Acidez tota Fenoles SSO?ESIO;
(meses) organol éptica (%) (/100 mL) (mg/L) (°Brix)
0 1706001 Corresponde 15,8(0,1)a 0,57 (0,01)a 788 (2)a 15,3(0,1)a
1706002 Corresponde 15,8(0,1)a 0,55 (0,01)a 835 (1)a 15,6 (0,2)a
1706003 Corresponde 16,0 (0,1)a 0,59 (0,02)a 756 (Da 15,8 (0,1)a
3 1706001 Corresponde  15,5(0,1)a 0,56 (0,01)a 791 (3)a 15,2 (0,1)a
1706002 Corresponde 15,8(0,1)a 0,55 (0,01)a 835 (1)a 15,4 (0,4)a
1706003 Corresponde 15,9 (0,0)a 0,60 (0,02)a 778 (Da 15,8 (0,1)a
6 1706001 Corresponde 15,7 (0,1)a 0,56 (0,01)a 766 (6)a 15,2 (0,1)a
1706002 Corresponde 15,7 (0,1)a 0,57 (0,01))a 766 (11)a 15,5(0,1)a
1706003 Corresponde 15,9 (0,0)a 0,59 (0,01)a 760 (4)a 15,6 (0,1)a

Letras iguales indican que no existen diferencias significativas (p > 0,05).

CONCLUSIONES

Lamejor formulacion del vino vermut fue con un nivel
de adicion de 20 mL de extracto de corteza de mango.
Lostratamientosdeclarificaciony filtracion influyeron
significativamente sobre el contenido de polifenoles,
pero no existieron diferencias significativas entre és-
tos. Se logré un producto con una concentracion
polifendlicade 789 mg/L, grado alcohdlico de 15,8 °GL;
sélidos solubles 15,37 %; acidez total 0,56 g/100 mL y
unacapacidad antioxidante de 9 687 umol/L, resultan-
do ser no téxico y con una aceptacion dentro de la
categoria me gusta mucho por los consumidores. No
hubo variacion significativa de las caracteristicas qui-
micas y organolépticas del producto durante el alma-
cenamiento, por |o que se puede decir que €l vino ver-
mut con extracto de corteza de mango envasado atem-
peratura ambiente es estable durante seis meses.
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