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RESUMEN

La presente investigacion tiene por Objetive Determinar la influencia de los polifenoles
¢ indice de madurez durante ‘el almacenamiento de la Vitis vinifera L. “var. Quebranta y
var. Uvina” en el distrito de ZUNIGA — CANETE. Materiales y Métodos. Se realizé la
investigacion en base a una propuesta Experimental — correlacional, de corte transversal, para
desarrollar dicha investigacién se tom6 en consideracién la poblacion y muestra del
presente estudio, es cerrada, debiendo tomar muestras aleatorias de uvas de la variedad
Vitis vinifera L, var. Quebranta y Uvina, de los vifiedos provenientes del distrito de
Zufiiga — Cafiete , la investigacion, se realizé en los vifiedos del distrito de Zufiga —
Cafiete, se tomé muestras aleatorias de uvas en proporcion de 10 kg. Por cada variedad
para ser evaluadas bajo condiciones de atmosferas controladas de en el tiempo de 0, 10
y 30 dias, donde se verificé durante el almacenamiento la influencia de los polifenoles e
indice de madurez en las uvas. Los datos obtenidos, se analizaron mediante disefio
estadistico SPSS- Chi cuadrado, se usé protocolos y métodos de laboratorio para
determinar grados BRIX, acidez titulable y la concentracién de polifenoles: AOAC
920.151 - 2012; NTP 203.070 — 1977.Resultados. Se presenta la informacién de la
Uvina almacenada en 30 dias, tiene una concentracion de compuestos Fendlicos
equivalente a 538,3 + 0,20 mg AGE/100 g de muestra y un Indice de madurez de 72,6 +
0,135; y la uva Quebranta en 30 dias, tiene una concentracién de compuestos Fenolicos
equivalente a 304,8 + 0,20 mg AGE/100 g de muestra y un Indice de madurez de 94,28
+ 0,135. Durante el almacenamiento por 30 dias de las uvas variedad quebranta y uvina
se determind que la concentracién de compuestos Fendlicos e Indice de madurez
influyen directamente en la calidad sensorial de las uvas; la uva quebranta es la que
presenta mejores caracteristicas sensoriales (Olor, color, sabor y aspectos generales) con
respecto a las variedades de uva uvina y moscatel(patrén); por lo que se infiere que Al
menos una de las muestras de uvas difiere significativamente de las otras X cal>X’tab
0,05 se Acepta Ha y X?cal>X’tab 0,01 se Acepta Ha (Una variedad de uva es preferida
sobre otra) .Conclusiones. Durante el almacenamiento de las uvas variedad quebranta y
uvina se determiné la influencia de los compuestos Fendlicos va en relacion directa
con su indice madurez en funcién al tiempo de almacenamiento y diferenciandose
claramente que la uvina contiene mayor cantidad de compuestos Fendlicos que la uva
Quebranta pero menor indice de madurez. Palabras Claves: polifenoles, compuestos

Fenolicos, indice de madurez, antocianinas.



