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L/acalidad del aceite de oliva virgen depende mucho de la cantidad y composicion de los compuest(;\
fendlicos, los aceites de oliva ricos en polifenoles presentan un grado mayor de estabilidad, y unas Polifenoles e {
propiedades organolépticas caracteristicas como amargor, picante y sensacion de astringencia (1, 2). Se N . %—; D
ha descrito que los compuestos fenodlicos interaccionan con proteinas produciendo formacion de haz PPRs— ™ —> <;; — >
coloidal y turbidez en bebidas, reduccion del valor nutricional de las proteinas, inhibicion de la capacidad Balivares Btapa 1. " Btapa2 Etapa 3 it de
antioxidante de los polifenoles y sensacion de astringencia en la boca (3, 4). La sensacion de astringencia Formacién de Formacién de Coml;l'e_}0},,;{1“[)16 y
en el paladar humano ha sido definida como un complejo grupo de sensaciones que involucran sequedad complejo soluble complejo msoluble precipitacion
de la superficie bucal y sensaciones de constriccion en la mucosa y musculos alrededor de la boca (5). Figura 1. Modelo de Interaccion de proteina salivar y polife ~ noles
Esta sensacion es debida a la interacciOn no covalente entre proteinas salivares y compuestos fenolicos,
resultando en agregados insolubles que precipitan, obstruyendo la lubricacion del paladar y causando la OBJ ET'VO
sensacion de astringencia Figura 1 (6). De acuerdo con la literatura, el estudio de la interaccion entre _ | | | _ |
Estudio nefelomeétrico de la interaccion entre compuestos fendlicos presentes

polifenoles-proteinas mediante ensayos de turbidez o nefelometria es una técnica simple y sensitiva de la

\_ medida de reactividad entre ambos compuestos (7).

N
.

'METODOLOGIA

1. Preparacion de las muestras

en el aceite de oliva virgen con una proteina salivar (mucina porcina), para su
aplicacion como meétodo rapido e indirecto de la medida de astringencia del
aceite de oliva virgen.

2. Ensayo de interaccion proteina-polifenol

* Acido Cinamico 8mL de Solucién de polifenol + 2mL de Solucién de
e AcIido p-cumarico mucina
. Ani £ una solucion en etanol al 1% a l 37°C
> Colgneel%eliitgss — AC!CO cafe,:_co — diferentes concentraciones: 0, Medida de turbidez mediante método nefelométrico (3) Turbidimetro Portatil Hach 2100P ISO
* Acido vanilico 50, 80, 100, 200, 400, 500, 600, _ _ N ~_ (HACH LANGE S.L.U), mide turbidez
« Acido Siringico 800 y 1000 ppm. en diferentes tiempos de reaccion: 0, 30, 60, 120 y 180 oor el método nefelométrico (NTU), en
e Tirosol min. un intervalo entre 0,01 y 1000 NTU.
« Hidroxitirosol l
; NTUt: Valor NTU de polifenol-mucina en
, : . . Solucién de mucina al 0,2% en La reaccion de polifenol-mucina fue expresada en el tiempo de reaccion
—  Proteina Salivar ~ —— — | ’ . . " P '
Mucina porcina 1l butter citrato-fosfato pH 3.5 unidades de turbidez nefelométrica (NTU). ~_ NTUm: Valor de NTU de muestra de
Utilizando la siguiente férmula: mucina de referencia
NTU= NTUt — (NTUm + NTUa) NTUa: Valor de NTU de muestra de

RESULTADOS Y CONCLUSIONES

En el primer minuto de reaccidon todas los compuestos presentaron un
Incremento en la turbidez frente al blanco (Figura 2), evidenciando que
la formacion del complejo insoluble es un proceso instantaneo. A lo
largo del tiempo de reaccion se evidencia gque la formacion del
complejo es dependiente del compuesto fenodlico; Los cambios
obervados y la diferencia entre cada compuesto, pueden deberse a
qgue a lo largo del tiempo se forman particulas de diferentes tamanos

. dependiendo del compuesto fendlico y de su concentracion. /
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Figura 2. Turbidez media del complejo mucina-polifenol en f uncion del
tiempo de incubacion. (A) Acidos Fenolicos, (B) Alcoholes F enodlicos
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En funcidn de la concentracion de los con puestos fendlicos en el primer minuto de reaccion (Figura 3), se
encontro que a mayor concentracion se forman agregados insolubles de mayor tamano en el liquido, reflejado con
un aumento en la turbidez.

La concentracion umbral de turbidez fue de 100 ppm para los acidos fenolicos y de 200 ppm para los
alcoholes fendlicos. A bajas concentraciones de polifenoles existe variabilidad, o que podria explicarse por la
formacion relativamente pequeiia del complejo mucina-polifenol, y la nefelometria requiere condiciones ideales en
las cuales ademas de que las particulas sean pequefias sean identicas (7).

Estos resultados pueden ser aplicados para desarrollo de un metodo rapido e indirecto de la medida de la

\.astringencia en los aceites de oliva. /
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Figura 3. Turbidez del complejo mucina-polifenol en funcié n de la concentracion del compuesto fendlico. (A) Acido

Fendlicos, (B) Alcoholes Fendlicos
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