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EXTRACCIÓN DE POLIFENOLES A PARTIR DE HOLLEJO DE UVA
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RESUMEN

Numerosos estudios reportados demuestran el carácter
antioxidante de los polifenoles y sus beneficios para la salud
humana. Se determinaron las condiciones más adecuadas para
la extracción de polifenoles a partir de hollejo de uva. El mate-
rial experimental fue previamente secado y molido. Las extrac-
ciones se realizaron a 55 ºC, relación soluto-disolvente de 1:10
(m/v) durante 2,5; 4,0; 4,5 y 6 h, empleando como disolventes
etanol, mezcla etanol-agua 1:1 (v/v), acetato de etilo y agua.
Se realizaron extracciones a 35, 45, 55 y 65 ºC, relaciones soluto-
disolvente (m/v) de 1:5 y 1:10, con el disolvente y el tiempo
resultantes de los primeros experimentos. Todas las extraccio-
nes fueron por contacto directo. La mezcla etanol-agua, a tem-
peraturas entre 45 y 55 ºC y con relación soluto-disolvente de
1:10 reportó los mayores valores de actividad antioxidantes,
para un tiempo de extracción de 4 h.
Palabras clave: polifenoles, extracción, hollejo de uva, acti-
vidad antioxidante.

ABSTRACT
Polyphenol extraction from grape skin
Many studies reported in the literature show the polyphenol's
antioxidant character and their advantages for the human
health. It was determined the more adequated conditions for
the polyphenol extraction from the skin of grape. The experi-
mental material was previously dryed and milled. The
extractions were developed to 55 ºC, solute-solvent ratio of
1:10 (m/v) during 2.5; 4.0; 4.5 and 6 h employing ethanol,
mixture ethanol-water 1:1 (v/v), ethyl acetate and water as
solvents. Subsequently, extractions to 35, 45, 55 and 65 ºC,
solute-solvent ratios of 1:5 and 1:10 (m/v), were developed
with the solvent and time obtained as a result of the first
experiments. All extractions were by direct contact. The
mixture ethanol-water, to temperature between 45 and 55 ºC
with 1:10 as solute-solvent ratio reported the bigger values
of the antioxidant activity, with an extraction time of 4 h.
Key words: polyphenols, extraction, grape skin, antioxidant activity.

INTRODUCCIÓN

En las últimas décadas la reducción del impacto am-
biental causado por la eliminación de desechos indus-
triales ha sido un tema de creciente interés (1, 2).

La industria productora de vinos de uva origina, a nivel
mundial, importantes volúmenes de residuos sólidos con
elevados contenidos de compuestos fenólicos, los cua-
les ejercen efectos favorables en la salud humana de-
bido a su elevada actividad antioxidante (3, 4). La ex-
tracción de los citados compuestos no solo disminuiría
el impacto ambiental de los residuos, sino también permiti-
ría un aprovechamiento más completo de la materia prima.
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El objetivo del presente trabajo fue determinar las con-
diciones de operación más adecuadas para la extrac-
ción de polifenoles a partir del hollejo de la uva.

MATERIALES Y MÉTODOS

Se emplearon hollejos de uvas (Vitis vinífera L.) var.
Tempranillo, cosechadas en la provincia de Pinar del Río,
los que, a su recibo, fueron envasados en bolsas de polietileno
y conservados en congelación hasta su empleo.

Previo al proceso de extracción se procedió al secado
del hollejo en una estufa marca AISET YLD6000 con
precisión de 0,1 ºC. Para el pesado de las muestras se
dispuso de una balanza de precisión 0,01 g. La tempe-
ratura fue 60 ºC y el secado se extendió por un período
de 6 h, tiempo para el cual la humedad, expresada en
base húmeda, resultó menor de 10 %. Para la reduc-
ción del tamaño de partícula se empleó un molino do-
méstico, seleccionando tamaños menores de 1 mm a
partir de un tamizado.

La extracción se desarrolló por contacto directo. El sis-
tema empleado estuvo compuesto por un matraz de tres
bocas, en una de las cuales se conectó un condensador
de reflujo para mantener invariable la relación soluto-
disolvente, mientras que en otra se dispuso un agitador
de vidrio conectado a un motor que mantuvo la agitación
en 100-1. La boca restante estuvo destinada a la extrac-
ción de muestras. El matraz se sumergió en un baño de
agua (precisión de 1 ºC), con el objetivo de que la ex-
tracción se efectuara a la temperatura establecida.

La experimentación se encaminó, de manera inicial, a
determinar el disolvente más apropiado así como el tiem-
po de extracción requerido. Las extracciones se llevaron
a cabo a 55 ºC, relación soluto-disolvente (m/v) de 1:10 y
tiempo de extracción de 4 h, con los disolventes etanol,
mezcla etanol-agua 1:1 (v/v), acetato de etilo y agua. Para
determinar el avance de la extracción con el tiempo, esta
se desarrolló a 45 ºC, relación soluto-disolvente (m/v) de
1:10 y como disolvente el que reportó mejores resultados
de los antes señalados, estableciendo como tiempos de
extracción 2,5; 4,0; 4,5 y 6 h. Para determinar la influen-
cia de la temperatura de extracción y la relación soluto-
disolvente, se seleccionaron las temperaturas de 35, 45,
55 y 65 ºC, y las relaciones (m/v) de 1:5 y 1:10. Todas las
extracciones se efectuaron por triplicado.

La actividad antioxidante total se determinó mediante
un procedimiento descrito (5), modificado posterior-
mente (6), a partir de la curva de calibración de una sal
de amonio férrica (Fe (NH4)2SO4.6H2O) mediante la
siguiente expresión:

donde: AAT: actividad antioxidante total; A: absorbancia
del extracto; a: intercepto de la curva de calibración;

b: pendiente de la curva; Fd: factor de dilución; Vt: volu-
men total del extracto (mL); PM: peso de la muestra (g).

La actividad antioxidante total se expresó en g Fe2+/g
de muestra.

Para determinar el tiempo de extracción y el disolven-
te a emplear se realizaron análisis de varianza y la prue-
ba de rangos múltiples (p=0,05).

Para determinar el comportamiento de la actividad
antioxidante total con la temperatura y la relación
soluto-disolvente, se ajustó el siguiente modelo:

donde: T: temperatura; SS: relación soluto-disolvente.

La Tabla 1 reporta la codificación de las variables con-
templadas en el modelo.
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La constante cinética se determinó a partir del método
de las lambdas (7), partiendo de la suposición de que el
proceso se correspondía con una cinética de primer
orden (8, 9):

  ( ) ( ) ktt −−=− ∞∞ 0lnln λλλλ (3)












