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LOS FLAVONOLES COMO MARCADORES DE LA BIODIVERSIDAD EN CUL.
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1. Introduccién

Tradicionalmente la caractcr¡z"¡ción do cultivarcs dc vid se ha venido realizando en base a la apli-
cación de métodos ampelográficos y/o ampelométricos, que describen €¡t¡e otras- sus oaracterísticas
morfológicas y agronómicas, caractcrcs cn muchos casos dcpcndicntes en cxccso dc las condicioncs
ambientales. La búsqueda de rnarcadores de utilidad para la oaracterización y la clasificación de los
cultivares de vid ha sido una co¡staúte, y entre los compuestos metabólicos utilizados con éxito des-
tacan los flavonoides y entre ellos y para las variedades blancas- los flavonoles. En las viníferas, los
flavonoles están ayoritariamentc presentes como formas glicosiladas cn posición 3 de dos agliconas,
la Quercetina y el Kaempferol. En cstc t¡abajo prcsentamos la caracterización flavonólica dc scis de
los más importantes cultivares blancos dc vid cultivados en Calicia: Albariño, Blanco lexitimo, Caiño
blalco, Loureiro, Torrontós y Treixadura.

2, Material y Métodos

Uvas elr estado de madurez tecnológica, recogidas durantc tres años consecutivos en Ia colección
dc la EVEE dc Ribadumia, se han llcvado a nucstro laboratorio y congclado a -23'C hasta el momen-
to de su elaboración. Las pieles ñreron scparadas de la pulpa manualnonte y los flavonoles extraídos,
separados c identiñcados mediantc HPLC-DAD y espectÍofotontctría UV-vis de acuerdo con cl méto-
do de Masa et al. (2007).

3, Resultados y Discusión

Se han podido separar e identificar total o pa¡cialmentc 14 flavonolcs, confinnando su estructura
química frediante hidrólisis y co-cromatografía ffente a p¿trones oo¡neroiales. De la observaoión de la
tabla I, quc muestra las concentracioncs medias relativas dc cada rrno dc cstos compuestos para cada
oultivar, se puede deducir que las for¡nas mas abuldantes en ¡odos los casos son las derivadas de la
Quercetina, de foma particular las glicosidadas con glucosa y galactosa, mientras qu9 efltre los deri-
vados del Kaeürpferol es sien]pre el glucurónido el más abund¿urte. Se debe señalar también el eleva-
do conte¡ido en Quercotina-3-O-rutinósido del cultivar Loureiro y la relativam€ntc baja presencia de
rhamnósidos en todos los cultivares estudiados.

4. Conclusiones

El análisis de los flavonoles ha permitido dife¡enciar, tanto de fon¡a cuantitativa como cualitati-
vamente, los seis cultiv¿res estudiados y estáblece¡ una huella dactilar específica para oada uno de
ellos, lo quc conñr'ma la vaiidez del nrétodo.
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