
ANÁLISIS DE POLIFENOLES TOTALES,
FLAVONOIDES Y ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE
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Es necesario llevar a
cabo estudios para
caracterizar a nivel de
metabolitos las
diferentes "cervezas
artezanales".
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El ácido 2,2’azino-bis-(3-etilbenzotiazolina)-6 benceno sulfónico
(ABTS) mide la actividad de los antioxidantes de donar electrones a
partir de la captación de radicales libres por el ABTS•+. La
generación del radical ABTS-• se da mediante la reacción de ABTS
con un oxidante fuerte como persulfato potásico (K S O ). Este
radical posee una coloración azulada, con tres máximos de
absorción a las longitudes de onda de 645 nm, 734 nm y 815 nm. La
reacción con los antioxidantes reduce el radical a ABTS,
decreciendo la coloración a 734 nm.

La reacción de flavonoides con iones de aluminio en medio
alcalino formando quelatos coloreados (rosado a rojo). Cuando
los flavonoides se mezclan con un sistema NaNO - AlCl -NaOH,
existe una reacción de color cuya intensidad se determina
colorimetricamente. La formación de estos complejos
coloreados se debe a la reacción de los flavonoides con el
sistema NaNO  - AlCl -NaOH 

La "cerveza artesanal" es un producto relativamente "nuevo” que en los últimos
años ha tenido un importane crecimiento en México y en el mundo.

Las propiedades sensoriales y
características fisicoquímicas de
los distintos tipos de cervezas
están determinadas por sus
ingredientes iniciales (tipo de
cereal, malteado, lúpulo y/o tipo
de levadura) y de las reacciones
que ocurren durante su
elaboración y almacenamiento

En México no existe una clara
regulación en cuanto a definición y
producción de una cerveza
artesanal, ni tampoco existe una
NOM que determine las
características de una “cerveza
artesanal”. 

El ácido fosfomolibdotúngstico (formado por el wolframato
sódico y molibdato sódico en ácido fosfórico), de color amarillo, al
ser reducido por los grupos fenólicos da lugar a la formación del
ión fenolato; La oxidación de los polifenoles causan la aparición
de una coloración azulada que presenta un máximo de absorción a
765 nm, y que se cuantifica por espectrofotometría.
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