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RESUMEN  
 

A la fecha, varios estudios han reportado que la aplicación de ultrasonido provoca 

cambios en la concentración de los polifenoles en el vino. Sin embargo, todavía no 

existen reportes del uso combinado de taninos enológicos con ultrasonido en vinos 

tintos, y sus efectos sobre la composición fenólica de los mismos. El presente 

estudio busca evaluar el uso del ultrasonido con la aplicación de taninos, y de esta 

manera visualizar el comportamiento de las concentraciones de los polifenoles y la 

copigmentación de un vino de la variedad Cabernet Sauvignon. Los tratamientos 

tuvieron diferentes condiciones alternado el uso del ultrasonido con una frecuencia 

de 20 kHz y una amplitud del 40%, mientras que la aplicación de taninos 

enológicos fue de 0,2 g. Los resultados indicaron que para el caso de polifenoles 

totales se produjeron aumentos significativos en la concentración total, mientras 

que, en el caso de los taninos, estos no mostraron diferencias estadísticamente 

significativas. Por otra parte, la copigmentación de los vinos demostró aumentos 

en el caso de antocianinas totales y el color debido a pigmentos poliméricos, pero 

una disminución en el color debido a antocianinas copigmentadas. De todos 

modos, es necesario realizar más estudios para determinar el comportamiento de 

los resultados en una mayor cantidad de tiempo, efectuando futuras 

investigaciones relacionadas con nuestro ensayo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


