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Contenido de catequinas en cultivares
argentinos de té (Camellia sinensts),
elaborados como té negro

PRAT KRICUN, S. D.7

RESUMEN

El presente proyecto tuvo como objetivo determinar el contenido de materia seca de las siguientes cate-
quinas, epigalocatequina-3-galato (EGCG), epigalocatequina (EGC), epicatequina (EC), catequina (C) y
catequina galato (CG), en los cultivares de t¢ CH 14 INTA, CH 112 INTA, CH 318 INTA, CH 410 INTAy CH
732 INTA elaborados como té negro, durante tres épocas de zafra. Se empled un sistema de extraccion
acuosa y la determinacion de los compuestos se efectud por cromatografia liquida de alta resolucion
(HPLC), con elucion isocratica.

Los contenidos de catequinas se analizaron por analisis de variancia (P<0,05), se estudiaron las diferen-
cias entre cultivares y la poblacién control, épocas e interacciones. Se compararon las medias entre culti-
vares Yy la poblacion control por medio de la prueba de Comparacion Multiple (P<0,05). Los resultados
obtenidos permiten establecer que el contenido total promedio de todas las catequinas analizadas, alcan-
z06 a 1,53 de materia seca (%). EGCG fue la catequina con mas alta concentracién, alcanzado un prome-
dio 1,10% £ 0,13, no registrando diferencias significativas entre cultivares. EGC alcanzé un segundo nivel
con una concentraciéon de 0,16%+0,03. Para EC, C y CG las concentraciones fueron de 0,16% + 0,06;
0,06%= 0,016 y 0,04%= 0,009, respectivamente.

Entre los cultivares se presentaron diferencias significativas respecto al resto, el cultivar CH 410 INTA
presento los mayores contenidos de EGCG, EGC, EC y C, con 1,30; 0,19; 0,29 y 0,11% respectivamente;
para CG el cultivar CH 318 INTA presenta el mayor contenido con 0,068%.

Entre las épocas de zafra, se registraron diferencias significativas, con los mayores contenidos prome-
dio al inicio de zafra para todas las catequinas analizadas. Sus contenidos para CGCG, EGC, EC, Cy CG,
fueron 1,47; 0,22; 0,27; 0,13 y 0,063% respectivamente.
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ABSTRACT

The present project was conducted with the objective of evaluation the content of the following catechins,
epigallocatechin-3-gallate (EGCG), epigalocatechin (EGC), epicatechin (EC), catechin (C) and catechin
gallate (CG), in the tea cultivar CH 14 INTA, CH 112 INTA, CH 318 INTA, CH 410 INTA and CH 732 INTA
elaborated as black tea, during three harvest times. A system of water extraction was used and the deter-
mination was made by high performance liquid chromatography (HPLC), with isocratic elution.

The catechin contents were analyzed by analisis of variance (P < 0.05), the differences were studied
among cultivars and the population control, times and interactions. The means were compared among cul-
tivars and the population control by Multiple Range Test (P < 0.05). The obtained results allow to establish
the following conclusions.

The total average content of all the analyzed catechins, reaching at 1.53 of dry matter (%). EGCG was
the catechins with higher concentration, reaching at an average of 1.10% * 0.13, not registering significant
differences among cultivars. EGC reached a second level with a concentration of 0.16%+0.03. For EC, C
and CG the concentrations were 0.16% * 0.06; 0.06%% 0.016 and 0.04%* 0.009, respectively.

Among the cultivars they presented significant differences, cultivar CH 410 INTA present the biggest con-
tents in EGCG, EGC, EC and C, with 1.30; 0.19; 0.29 and 0.11% respectively; for CG cultivar CH 318 INTA
presents the biggest content with 0.068%.

For the harvest times, they registered significant differences, with the biggest contents average to the
beginning for all the analyzed catechins. Their contents for CGCG, EGC, EC, C and CG, were 1.47; 0.22;

0.27; 0.13 and 0.063% respectively.

Key words: Black tea, polyphenols, catechins, HPLC.

INTRODUCCION

La region tealera argentina esta comprendida entre los
54° y 56° W, 26° y 28° S, constituyéndose en la mas aus-
tral del mundo, con aproximadamente 45.000 ha en su
momento de maxima expansion (1976-77) de las cuales
41.850 ha (93%), se encontraban en la provincia de
Misiones y 3.150 ha (7%) en la provincia de Corrientes
(De Bernardi y Prat Kricun, 2002; International Tea
Committee, 2005).

El clima es subtropical humedo, isohidrico, las precipi-
taciones van de los 1800 a 2200 mm anuales. Con estas
condiciones el cultivo desarrolla su periodo de zafra
entre los meses de octubre a mayo. Durante el periodo
otofo-invernal, por disminucion de las temperaturas
medias y la heliofania diaria, inicia un periodo de receso
fisiolégico que se aprovecha para la realizaciéon de las
podas anuales, periddicas y de formacion.

El cultivo se realiza a altitudes de 150 a 550 m, en sue-
los de los ordenes alfisoles y ultisoles con buena aptitud
productiva, que si bien en general responden a sus nece-
sidades, presentan limitaciones nutricionales posteriores,
que deben ser corregidas por medio de la fertilizacion en
funcion a su estado nutricional y nivel de extraccion.

Las modernas plantaciones se efectian (Hampton,
1992; Obanda et al., 1992; Prat Kricun y Belingheri,

2003) empleando cultivares clonales, seleccionados por
su homogeneidad, rendimiento, calidad de taza y adap-
tabilidad ambiental. EI método de propagacion por semi-
lla es cada vez menos empleado en el pais, si bien resul-
ta mas econdmico, su uniformidad productiva y cualitati-
va son bajas debida a la alta heterogeneidad genética.

La cosecha se extiende en promedio entre 7 a 8
meses, su inicio y fin esta estrechamente ligado a las
heladas tardias y tempranas, respectivamente. La reco-
leccion es mecanizada, con intervalos de 12 a 30 dias. El
nivel de recoleccion coincide con el despunte o "tipping",
segun el tipo de poda que se haya realizado, partiendo
de este nivel correspondiente a la primera recoleccion
después del despunte, se debe elevar el nivel de recolec-
cion 1 a 3 cm, cada 2 a 4 recolecciones y asi sucesiva-
mente hasta concluir la campana con la poda liviana.
Durante la recoleccion, la materia prima debe conservar-
se sana, entera, no compactada y aireada. Debe conser-
var su color verde y aroma tipico, evitando la exposicion
directa al sol, contacto con tierra, malezas o cualquier
otro contaminante. Su transporte a la planta elaboradora
debe realizarse de forma rapida e higiénica en envases o
contenedores adecuados (EEA Cerro Azul, 1996).

Las podas anuales o de produccion, tienen como obje-
tivo mantener la altura de la planta entre 50 a 100 cm y
promover el desarrollo de tallos productivos, a partir de
las yemas adventicias presentes en la ramazon. La poda
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de rebaje, fuerte o periodica se efectua en ciclos de 4 a
6 afos, con los objetivos de reducir la altura de la plan-
ta, aumentar la relacion masa foliar/madera, reemplazar
las ramas muertas o dafadas y recuperar los rendimien-
tos en un nuevo ciclo. La poda de renovacion, rejuvene-
cimiento o recepado se efectua cada 30 a 35 afos con
un corte a nivel del suelo del eje o los ejes principales de
la planta, con el objetivo renovar completamente el
esqueleto de la planta.

La manufactura se efectia como té negro sobre el
98,5% de la materia prima, exportandose del total de té
seco un 95% con destino principal a EEUU, Chile,
Inglaterra, Holanda y Alemania (International Tea
Committee, 2005). El proceso comprende las tipicas eta-
pas de marchitado, enrulado, fermentado, secado, clasi-
ficacion, mezcla y envasado; existen diversidades entre
las diferentes plantas en los sistemas de enrulado, seca-
do y clasificacion (Werkhoven, 1974; EEA Cerro Azul,
1996; Jose, 2001; Prat Kricun, 2003).

Es importante conocer la composicion quimica del
brote y de las hojas, por las reacciones que estos com-
puestos sufren durante sus diferentes procesos de
manufactura, asi como la importante contribucion de los
mismos a las caracteristicas de astringencia, color, brillo,
pungencia, flavor y propiedades estimulantes propias del
producto (Herath et al., 1993). Ademas de los componen-
tes normales de cualquier tejido vegetal como hidratos
de carbono, lipidos, proteinas y minerales, encontramos
otros constituyentes como los polifenoles en cantidades
tales que distinguen al té de otros vegetales (EEA Cerro
Azul, 1996; Laurens et al., 1998; Tocklai Exp. St., 2003b).
Estos estan presentes en los jugos celulares y sufren una
serie de cambios quimicos cuando la hoja es desintegra-
da durante la manufactura. Son derivados del acido gali-
co y las catequinas. Los métodos de analisis quimicos
tradicionales y la cromatografia, permiten separar mas
de una docena de diferentes compuestos, con configura-
cion quimica basada en la catequina y el 4cido galico. No
todos ellos estan presentes en forma natural en la hoja
de té; algunas de ellas son formas isoméricas producidas
durante el proceso de extraccion y analisis. Las 6 que se
reconocen en los trabajos a campo son: epigalocatequi-
na-3-galato (EGCG), epigalocatequina (EGC), epicacate-
quina-3-galato (ECG), epicatequina (EC), galocatequina
(GC) y catequina(C). Si bien el rol de los polifenoles en
general y las catequinas en particular esta asociado a la
resistencia a plagas y enfermedades, su funcion en té es
estudiada con detenimiento en funcién a las tolerancias y
resistencias en nuevos cultivares (Punyasiri et al., 2000).
Con respecto a sus propiedades biolégicas cuando se
consumen, se absorben intestinalmente (Dashwood,
1999, 2002) y rapidamente se metabolizan, para formar
compuestos metilados, glucuronizados y sulfatados. Se
ha encontrado que puede ocurrir el metabolismo por bac-
terias, que normalmente colonizan el colon. EGCG repre-
senta del 10-50% de las catequinas totales y parece ser
la mas poderosa de las catequinas; su actividad antioxi-
dante es aproximadamente 25-100 veces mas potente
que las vitaminas C y E. Los mas importantes efectos

biomédicos son la proteccién contra el cancer y las enfer-
medades cardiovasculares (Flores et al., 2003). En los
trabajos experimentales, la actividad preventiva del té, se
documentd bien para los tumores en diferentes érganos.
En los humanos, se informé que el té es protector contra
tumores en pulmén, tracto gastrointestinal e higado, ade-
mas previene la salud bucal (Udagama et al., 2000).

La investigacion ha mostrado que el té es antiaterogéni-
co reduciendo colesterol y ftriglicéridos (Vinson et al.,
1998); reduce coagulos sanguineos, refuerza la funcion
inmune, la pérdida de peso y es anticancerigeno (Yang et
al., 1997). Tedricamente, la alta actividad antioxidante del
té, lo hace beneficioso protegiendo el cuerpo del dafio oxi-
dativo, debido a los radicales libres. Las enfermedades
que estan asociadas con el dafio por radicales libres inclu-
yen cancer, enfermedades cardiacas, funcion inmune
suprimida y el envejecimiento acelerado.

Una gran cantidad de evidencia cientifica indica los
beneficios de beber té, por su amplia gama de propieda-
des medicinales (Tocklai Exp. St., 2003a). Asi, el té se pre-
senta por su esfera de accion, como el quimiopreventivo
mas practico, incluido en una dieta saludable para protec-
cion de los consumidores en general, reduciendo el ries-
go de diferentes tipos de cancer. La Asociacion de
Investigacion de té (TRA), en Tocklai (India) en la colabo-
racion con el Instituto Indio de Biologia Quimica (IICB), en
Kolkata ha llevado a cabo los estudios sobre diferentes
aspectos de salud y consumo de té negro. En estos estu-
dios, se examind la influencia de té en su conjunto y sus
distintos componentes aislados. Los resultados indicaron
lo siguiente:

*La administracion regular de dosis bajas de extracto
de té negro (0.002-0.2%) reduce significativamente los
niveles de colesterol total en ratas.

*Las proporciones normales de extracto de té negro
reducen significativamente los niveles del triglicéridos.

*El nivel de HDL (lipidos de alta densidad) aumentd, sin
embargo, su nivel no resulto significativo.

*Los niveles de VHDL (lipidos de muy alta densidad) y
LDL (lipidos de baja densidad) mostraron una disminu-
cion ligera pero el efecto no era significativo.

Asi, los resultados indicaron que la administracion per-
manente de té negro en animales, es capaz de reducir
el colesterol total y triglicéridos a niveles saludables. Los
flavonoides del té previenen oxidacion del colesterol
LDL.

La determinacion del contenido de antioxidantes en té,
constituyen parametros con efectos sobre la salud de los
consumidores (Cheng, 1999). Determinarlos en los culti-
vares difundidos, su relacion con los tés comunes origi-
nados en plantaciones de semilla y su variacion a lo largo
del periodo de zafra tealera (Jose, 2001), permitira a la
actividad negociar su producto, con un conocimiento mas
profundo de sus cualidades.
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La adopcion rutinaria de la determinacion de catequinas
en té negro, permitird mejorar las ventajas competitivas
del té argentino como un producto de calidad no sélo
valorado por su buen color y adaptabilidad a las mezclas.

El objetivo del presente proyecto es determinar el con-
tenido de catequinas de los cultivares comerciales mas
difundidos en la regién tealera argentina, elaborados
como té negro.

MATERIALES

Se emplearon los cultivares CH 14 INTA, CH 112
INTA, CH 318 INTA, CH 410 INTA, CH 732 INTA y la
poblacién Larraburu como control. El lote fue implanta-
do a campo en julio de 1966, con un distanciamiento de
1,60 x 0,80m y una densidad de 7.810 pl ha-1, se ubica
en la EEA Cerro Azul del INTA, Cerro Azul, Misiones,
27°39' S, 55°26' W y una altitud de 283 m. Su manteni-
miento se efectud de acuerdo a las practicas de mane-
jo recomendadas por la EEA Cerro Azul-INTA. Las reco-
lecciones se efectuaron con una cosechadora mecani-
ca de tiro manual, estableciendo 3 épocas de recolec-
cion dentro de la zafra. Inicio del 27/11 al 7/12, plena
zafra del 22/01 al 27/01 y fin de zafra del 3/04 al 10/04.
Las recolecciones se efectuaron entre las 11 a 14
horas, por triplicado para cada uno de los 5 cultivares y
la poblacion control.

PROCESAMIENTO

Las muestras de brotes verdes sin clasificar, fueron en
promedio de 500 g; su micromanufactura se inicié con un
marchitado en forma natural hasta un porcentaje de mar-

chitado del 60 a 65% (€C-1), por un periodo de 18 a 21

horas posteriores a la recoleccion. (eC-1) Porcentaje de
marchitado = (Peso marchitado / Peso fresco) x 100.

El brote marchito fue enrulado en 2 pasos sucesivos,
por una micro enruladora Rotorvane (6,5 cm diametro x 22
cm de longitud). Luego el material enrulado fue desagre-
gado en forma manual para facilitar su "fermentacion”, por
medio de un tamiz de alambre y distribuido en una capa
de uniforme de 2 cm + 0,5 sobre una bandeja de aluminio.
Las bandejas con el material enrulado fueron llevadas a
sala de fermentado, con una humedad relativa de 95 a
100% y una temperatura de 23,8 °C + 1,6; por un tiempo
de 60 a 90 minutos hasta alcanzar un color marron haba-
no y su aroma caracteristico. Luego el material fermenta-
do fue distribuido en una fina capa, sobre una bandeja de
madera con fondo de alambre tejido de fina malla. Cada
bandeja fue introducida a un microsecadero eléctrico con
aire forzado, a una temperatura de 100 °C % 2 por un tiem-
po de 25 a 30 minutos, hasta alcanzar una humedad del 3
al 5% y su tipico color negro. Cada muestra fue envasada
en bolsas multipliegos de aluminio, etiquetada y conserva-
da en camara frigorifica a -18 °C + 2.

Determinacion de catequinas

Se procesa cada muestra en un molinillo de café, se
determina su contenido de humedad (ISO 1572) y pos-
teriormente se pesan 1,5 g de la misma. Se adicionan 90
mL de agua destilada estéril apirogena en ebullicion a
los 1,5 g de la muestra, en un vaso de precipitado de
250 mL. Se lleva a un bafio de agua a 80°C por 10 minu-
tos, con agitaciéon periédica. La solucion se enfria en
refrigerador a 4°C, por 5 minutos. Se filtra luego con
succién a través de un embudo buchner de 12 cm, con
un papel de filtro Whatman N.©1 y se recoge el filtrado
en un kitasato de 250 mL (Obando et al., 1996). Se
transfiere mediante una pipeta automatica, 1 mL del fil-
trado obtenido a un tubo de ensayo de 10 mL, se diluye
con agua apirdgena 1:2. Estas soluciones se emplean
para la determinacién por HPLC.

Se utilizé un cromatografo liquido Shimadzu LC 6A,
equipado con un integrador CR3 A y un detector UV
Shimadzu SPD-6A (195-350nm), calibrado a 280 nm
(Shimadzu Corp., 2001). Se utilizd6 una columna fase
reversa Lichrospher RP18 5 Micron, de 250 mm x 4 mm.
La fase movil A fue 95,45: 4,5: 0,05 (H,O apirégena /
acetonitrilo (HPLC)/ acido fosforico), la fase movil B fue
49,45: 50: 0,05 (H,O apirdégena / acetonitrilo (HPLC)/
acido fosforico) (Goto, T. et al, 1996). La fase movil de
trabajo fue A/B (70:30). Flujo 1.0 mL/minuto. Temperatura
250C % 1. Inyeccion 5 L. Intervalo entre muestras 5
minutos. Para la curva de calibracion se utilizaron las
misma fase mévil A/B (70:30), con los estandares provis-
tos por Sigma Chemical Co. (St.Louis, Mo) de epigaloca-
tequina-3-galato (EGCG):(E-4143), epigalocatequina
(EGC):(E-3768), epicatequina (EC): E-4018), catequina
(C): C-0567), catequina galato (CG): C-0692) y cafeina:
(C-8960). Estos fueron disueltos en una solucion 95/5,
agua/metanol (HPLC), en las siguientes concentraciones

EGCG 300 mg L-!, EGC 850 mg L-!, EC 250 mg L1, C
200 mg L-1, CG 250 mg L' y cafeina 200 mg L-".

Para la identificacion de las catequinas se tomaron los
tiempos de retencion de cada compuesto; para la deter-
minacién de su cantidad se tomé como referencia el area
de los picos obtenida con la inyeccion de 5 L de la solu-
cion con la mezcla de estandares. Se repetia la inyeccion
de la mezcla de estandares a intervalos regulares, luego
de la inyeccion de seis muestras.

Los contenidos de catequinas y cafeina se analizaron
por variancia (P<0,05), se estudiaron las diferencias entre
cultivares y poblacién control, épocas e interacciones. Se
compararon las medias entre cultivares y poblacién control
por medio de la prueba de comparacion multiple (P<0,05).

RESULTADOS Y DISCUSION

Segun puede observarse en la curva de calibracién de
los estandares (figura 1), la misma responde segun el
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Figura 1. Cromatograma de la mezcla de estandares.

orden de aparicion de cada compuesto y tiempo de
retencién a los determinados por Goto, T. et al. (1996).
No obstante, corresponder el cromatograma a una elu-
cion isocratica con fase mévil A/B (70:30), no presenta
mayores diferencias con la elusiéon con gradiente. Esta
ultima para 8 catequinas y cafeina, se inicié6 con A/B
(90:10) por 5 minutos, momento en que la fase B se
incremento linealmente a 30% en 3 minutos, luego se
mantuvo por 2 minutos, se incremento linealmente la
fase B a 80% por 5 minutos y se mantuvo la composi-
cion final A/B(20:80), por otros 5 minutos.

Seis ejemplos de cromatogramas de catequinas y
cafeina obtenidos de los diferentes cultivares se obser-
van en las figuras 2, 3,4, 5,6y 7.

Si bien los cromatogramas permiten diferenciar y deter-
minar la concentracién de cada uno de los compuestos,
se observa cierto solapamiento entre las areas por tratar-
se de una elucion isocratica. Dicho resultado, ademas del
tipo de elucion y las otras catequinas presentes, obedece
a otros nuevos compuestos que se generan durante el
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Figura 2. Cultivar CH 14 INTA, inicio de zafra.
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Figura 3. Cultivar CH 112 INTA, inicio de zafra.
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Figura 4. Cultivar CH 318 INTA, plena zafra.
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Figura 5. Cultivar CH 410 INTA, plena zafra.
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Figura 6. Cultivar CH 732 INTA, fin de zafra.

1 i Cataina
e 1.
1 I EGCG
(o i
LR [
I
T
St EGC
il
§ Bkl It
1ES il
i ]
Ll
A
i
ionLE
(! T3
V \ ;:' ]
l il i
}‘ “‘&’\g'\.,-. \___——ce
f T T
Inyeccion | . Minutos

4I 8 12

Figura 7. Poblacion Larraburu, fin de zafra.

proceso de "fermentacion" o pardeamiento enzimatico.
Segun Obanda et al. (1996) y Obanda y Owuor (1997),
entre las catequinas se encuentran epicatequina galato
(ECG), epicatequina 3,5 digalato (ECGG), epigalocate-
quina 3,5digalato (EGCGG), epicatequina-3-(3"-O-
metil)galato (ECmetilG) y epigalocatequina-3-(3"-O-
metil)galato (EGCmetilG), por efecto del proceso y poste-
rior secado encontramos acido galico, acido teaflavico,
bis-flavonoles, teaflavinas (TF1, TF2, TF3 y TF4) respon-
sables de la viveza y brillo y las tearrubiginas responsa-
bles del color (Jose, M.S., 2001 y Saijo, et al., 2001).

Los picos dominantes de las areas corresponden a
cafeina y EGCG. La cafeina con una concentracion leve-
mente superior, se destaca marcadamente en los croma-
togramas (fig. 2 a 7). El EGC se ubica en un tercer nivel,
en tanto que EC y C los picos y areas son pequefios,

incluso EC en algunas muestras no fue detectado. En
tanto que la catequina CG generada por conversion tér-
mica (Saijo y Takeda, 1999), fue detectada en muy bajos
niveles e incluso no detectada. Las determinaciones pro-
medio por triplicado del contenido de catequinas y cafei-
na, por cultivar en las diferentes épocas de zafra se
observan en las tablas 1y 2.

Se observa una gran variabilidad en el contenido de
catequinas no oxidadas presentes entre los distintos cul-
tivares, alcanzado un valor total promedio de 1,53 de
materia seca (%). Si se considera que en la presente
evaluacion se han considerado las catequinas mas
importantes, este valor promedio resulta significativa-
mente inferior a los determinados en India y Kenia
(Obanda et al., 1996; Obanda y Owuor, 1997 y Tocklai
Exp. St., 2003b), donde alcanzaba valores promedio de

Cultivar EGCG EGC EC Cc CG Cafeina
CH14 1,1172 ¢ 0,1690b 0,1332¢ 0,0578¢ 0,0341 d 0,6831 d
CH 112 0,7973 d 0,0962d 0,0267d 0,0333d 0,0292 d 0,7298 cd
CH 318 1,2190 bc 0,1329¢ 0,1165¢ 0,0280d 0,0684 a 0,8621 a
CH 410 1,3001 ab 0,1901ab 0,2941a 0,1132a 0,0375 cd 0,6848 d
CH 732 0,8096 d 0,1601bc 0,2130b 0,0820b 0,0484 b 0,7693 bc
Poblacion Larraburu 1,3683 a 0,2237a 0,2140b 0,0790b 0,0460 bc 0,8013 b
Promedio 1,1020 0,1620 0,1662 0,0655 0,0409 0,7551
LSD(P<0,05) 0,1310 0,0343 0,0611 0,0156 0,0092 0,0538
CV (%) 12,10 21,58 37,41 24,47 14,23 7,25

(*) Contenidos con igual letra, por columnas no indican diferencias estadisticamente significativas entre cultivares.

CV: Coeficiente de variacion.

Tabla 1. Contenido de catequinas y cafeina en cultivares y poblacién Larraburu. Datos en materia seca (%).
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Epoca EGCG EGC EC C CG Cafeina
Inicio 1,4768 a 0,2279 a 0,2794 a 0,1380 a 0,0635 a 0,8291 a
Plena 0,8092 ¢ 0,1239 b 0,1026 b 0,0280 b 0,0411 b 0,7308 b
Fin 1,2020 b 0,1342 b 0,169 b 0,0307 b 0,0274 ¢ 0,7055 b
Promedio 1,1024 0,1620 0,1663 0,0656 0,0440 0,7551
LSD(P<0,05) 0,0927 0,0243 0,0432 0,0111 0,0066 0,0380
CV (%) 12,10 21,58 37,41 24,47 14,23 7,25

(") Contenidos con igual letra, por columnas no indican diferencias estadisticamente significativas entre épocas.

CV: Coeficiente de variacion.

Tabla 2. Contenido de catequinas y cafeina en té recolectado en diferentes épocas de zafra. Datos en materia seca (%).

3a6,67%y 1,6 a 10,8%, respectivamente. Diferencias
motivadas posiblemente por variables genéticas y
ambientales, sistema de manejo, recoleccién y proceso
de elaboracién.

Dentro del proceso de la elaboracion, se debe destacar
la operacion de enrulado de tipo continuo rotorvane
empleado en esta investigacion, que se diferencia del
proceso discontinuo u ortodoxo, el continuo CTC o sus
combinaciones por obtener una mayor ruptura de célu-
las, consecuentemente una "fermentacion" mas comple-
ta, menos catequinas no oxidadas y sus derivados como
teaflavinas y en particular tearrubiginas. Estas son las
responsables del color y se generan en un proceso de
polimerizacion no enzimatico, en funcion del tiempo
hasta llegar al secado. El color ha sido una de las carac-
teristicas mas reconocidas de los tés argentinos, ya que
en mezcla con otros tés de superior aroma y sabor, se
obtiene un producto final de equilibradas caracteristicas,
con una materia prima de menor costo. Ademas, esta
caracteristica es también muy apreciada para la prepara-
cion de té frio en maquinas expendedoras, obteniéndose
y producto final de buen color sin depésitos. La transfor-
macién final en tearrubiginas por efecto del enérgico
enrulado, el prolongado tiempo de "fermentacion" y
sumado al bajo nivel de catequinas no oxidadas detecta-
das en la presente investigacion, explicaria en parte esta
particular caracteristica del té negro argentino.

Para EGCG la poblacion Larraburu y el cultivar CH 410
INTA presentan los mayores contenidos (tabla 1), con
diferencias estadisticamente significativas del resto de
los cultivares, con la excepcion del cultivar CH 318 INTA
respecto de CH 410 INTA. El contenido promedio de
1,10%, resulta inferior al registrado en Kenia (Obanda et
al., 1996), con 1,67%. Para EGC la poblacién Larraburu
y el cultivar CH 410 INTA presentan los mayores conteni-

dos medios, superiores estadisticamente al resto de los
cultivares para la poblacion Larraburu; su contenido pro-
medio de 0,16%, resulta significativamente menor al té
negro de Kenia (Obanda et al., 1996), con 1,26%. Para
EC y C con valores promedio de 0,16 y 0,06% respecti-
vamente, resultan inferiores a los registrados en Kenia
(Obanda et al., 1996), cuyos promedios alcanzan valores
marcadamente superiores con niveles de 2,17 y 0,55%,
respectivamente. El valor promedio de CG de 0,04%,
indica la minima relevancia de esta catequina. La cafei-
na presenta sus mayores niveles en el cultivar CH 318
INTA, con diferencias estadisticamente significativas del
resto de los cultivares. El valor promedio de 0,75%, con-
siderando el sistema de extracciéon acuosa, resulta muy
bajo respecto a los contenidos totales de los tés negros
de India (Tocklai Exp. Station, 2003), que alcanzan valo-
res promedio de 3%.

Se observa entre las diferentes épocas de zafra dife-
rencias estadisticamente significativas en el contenido
de todos los compuestos analizados, con su mayor nivel
en el inicio de la zafra (tabla 2). Para todos las catequi-
nas se observa para plena y fin de zafra, una reduccion
considerable de su concentracion, con la excepcion de
EGCG que sufre una fuerte declinacién en plena zafra,
para recuperarse a fin de la misma pero sin llegar a los
niveles originales. La concentraciéon de cafeina soluble,
si bien resulta significativamente superior con el inicio de
la zafra, su reduccion alcanza para las otras épocas solo
del 12 al 15%.

CONCLUSIONES:

Se analizo el contenido de las siguientes catequinas,
epigalocatequina-3-galato (EGCG), epigalocatequina

L
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(EGC), epicatequina (EC), catequina(C) y catequina
galato (CG), en los cultivares de t¢ CH 14 INTA, CH 112
INTA, CH 318 INTA, CH 410 INTAy CH 732 INTA elabo-
rados como té negro, durante tres épocas de zafra. Se
empled un sistema de extraccion acuosa y la determina-
cion se efectud por cromatografia liquida de alta resolu-
cion (HPLC), con elucién isocratica. Los resultados obte-
nidos permiten establecer las siguientes conclusiones.

*El contenido total promedio de todas las catequinas
analizadas, alcanzé a 1,53 de materia seca (%).

*EGCG fue la catequina con mas alta concentracion,
alcanzado un promedio de 1,10% + 0,13, no registrando
diferencias significativas entre cultivares.

*EGC alcanzé un segundo nivel con una concentracion
de 0,16%+0,03, sin diferencias significativas por origen
varietal.

*Para EC, C y CG las concentraciones fueron de
0,16%=0,06; 0,06%+0,016 y 0,04%20,009, respectivamen-
te.

*Entre los cultivares que presentaron diferencias signifi-
cativas respecto al resto, el cultivar CH 410 INTA presento
los mayores contenidos de EGCG, EGC, ECy C, con 1,30;
0,19; 0,29 y 0,11% respectivamente; para CG el cultivar
CH 318 INTA presenta el mayor contenido con 0,068%.

*Para las épocas de zafra, se registraron diferencias sig-
nificativas en té negro, con los mayores contenidos prome-
dio al inicio de zafra para todas las catequinas analizadas.
Sus contenidos para CGCG, EGC, EC, C y CG, fueron
1,47; 0,22; 0,27; 0,13 y 0,063% respectivamente.
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