
Estudio nefelométrico de la interacción entre compuestos fenólicos presentes
en el aceite de oliva virgen con una proteína salivar (mucina porcina), para su
aplicación como método rápido e indirecto de la medida de astringencia del
aceite de oliva virgen.

La calidad del aceite de oliva virgen depende mucho de la cantidad y composición de los compuestos
fenólicos, los aceites de oliva ricos en polifenoles presentan un grado mayor de estabilidad, y unas
propiedades organolépticas características como amargor, picante y sensación de astringencia (1, 2). Se
ha descrito que los compuestos fenólicos interaccionan con proteínas produciendo formación de haz
coloidal y turbidez en bebidas, reducción del valor nutricional de las proteínas, inhibición de la capacidad
antioxidante de los polifenoles y sensación de astringencia en la boca (3, 4). La sensación de astringencia
en el paladar humano ha sido definida como un complejo grupo de sensaciones que involucran sequedad
de la superficie bucal y sensaciones de constricción en la mucosa y músculos alrededor de la boca (5).
Esta sensación es debida a la interacción no covalente entre proteínas salivares y compuestos fenólicos,
resultando en agregados insolubles que precipitan, obstruyendo la lubricación del paladar y causando la
sensación de astringencia Figura 1 (6). De acuerdo con la literatura, el estudio de la interacción entre
polifenoles-proteínas mediante ensayos de turbidez o nefelometría es una técnica simple y sensitiva de la
medida de reactividad entre ambos compuestos (7).
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INTRODUCCIÓN

1. Preparación de las muestras
METODOLOGÍA

En el primer minuto de reacción todas los compuestos presentaron un
incremento en la turbidez frente al blanco (Figura 2), evidenciando que
la formación del complejo insoluble es un proceso instantáneo. A lo
largo del tiempo de reacción se evidencia que la formación del
complejo es dependiente del compuesto fenólico; Los cambios
obervados y la diferencia entre cada compuesto, pueden deberse a
que a lo largo del tiempo se forman partículas de diferentes tamaños
dependiendo del compuesto fenólico y de su concentración.

• Ácido Cinámico
• Ácido p-cumárico
• Ácido protocatético
• Ácido caféico
• Ácido vanílico
• Ácido Siríngico
• Tirosol 
• Hidroxitirosol

De cada compuesto se preparó 
una solución en etanol al 1% a 
diferentes concentraciones: 0, 
50, 80, 100, 200, 400, 500, 600, 
800 y 1000 ppm. 

Compuestos 
Fenólicos 

Proteína Salivar • Mucina porcina III Solución de mucina al 0,2% en 
buffer citrato-fosfato pH 3.5

2. Ensayo de interacción proteína-polifenol 

8mL de Solución de polifenol + 2mL de Solución de 
mucina

Medida de turbidez mediante método nefelométrico (3) 
en diferentes tiempos de reacción: 0, 30, 60, 120 y 180 
min. 

37°C

La reacción de polifenol-mucina fue expresada en 
unidades de turbidez nefelométrica (NTU). 
Utilizando la siguiente fórmula: 
NTU= NTUt – (NTUm + NTUa)

Turbidimetro Portátil Hach 2100P ISO 
(HACH LANGE S.L.U), mide turbidez 
por el método nefelométrico (NTU), en 
un intervalo entre 0,01 y 1000 NTU.

NTUt: Valor NTU de polifenol-mucina en 
el tiempo de reacción. 
NTUm: Valor de NTU de muestra de 
mucina de referencia
NTUa: Valor de NTU de muestra de 
referencia de polifenol.

En función de la concentración de los con puestos fenólicos en el primer minuto de reacción (Figura 3), se
encontró que a mayor concentración se forman agregados insolubles de mayor tamaño en el líquido, reflejado con
un aumento en la turbidez.

La concentración umbral de turbidez fue de 100 ppm para los ácidos fenólicos y de 200 ppm para los
alcoholes fenólicos. A bajas concentraciones de polifenoles existe variabilidad, lo que podría explicarse por la
formación relativamente pequeña del complejo mucina-polifenol, y la nefelometría requiere condiciones ideales en
las cuales además de que las partículas sean pequeñas sean idénticas (7).

Estos resultados pueden ser aplicados para desarrollo de un método rápido e indirecto de la medida de la
astringencia en los aceites de oliva.
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Figura 2. Turbidez media del complejo mucina-polifenol en f unción del
tiempo de incubación. (A) Ácidos Fenólicos, (B) Alcoholes F enólicos

Figura 3. Turbidez del complejo mucina-polifenol en funció n de la concentración del compuesto fenólico. (A) Ácido
Fenólicos, (B) Alcoholes Fenólicos
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Figura 1. Modelo de Interacción de proteína salivar y polife noles
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