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RESUMEN 
El consumo de uva y sus derivados se asocia con protección contra enfermedades 
crónico-degenerativas debido a su contenido de compuestos fenólicos. El bagazo de 
uva es un subproducto de la obtención de vinos tintos que en México no se aprovecha. 
El objetivo de este trabajo fue determinar la capacidad antioxidante y el contenido de 
compuesto fenólicos del extracto acuoso de bagazo de uva roja y caracterizar su efecto 
citotóxico sobre células de cáncer de mama. Se utilizó una mezcla de tres variedades 
de uva roja (Cabernet Sauvignon, Syrah y Tempranillo, 80:10:10) donada por Cavas 
Freixenet, cosechada y procesada en septiembre del 2007. El bagazo se secó a 40° C 
durante 72 h en un horno de convección forzada y fue almacenado en un lugar oscuro y 
seco. Para determinar la capacidad antioxidante se preparó un extracto acuoso 
utilizando 15 g de bagazo seco en 250 mL de agua grado HPLC a temperatura de 
ebullición por 7 minutos y se midió mediante las técnicas de TEAC, FRAP y DPPH. Los 
resultados por gramo de bagazo seco mostraron una capacidad antioxidante de 198.6 
µmoles equivalentes de Trolox, 87.8, 88.2 µmoles equivalentes de ácido ascórbico, 
respectivamente. El contenido de fenoles totales y taninos condensados fue 1.86 mg 
equivalentes de ácido gálico y 1.036 mg eq (+) catequina por gramo de bagazo seco, 
respectivamente y de 1.8 mg equivalentes de ácido gálico y 0.08 mg eq (+) catequina 
por gramo de extracto acuoso concentrado y liofilizado. Se encontró efecto citotóxico 
dependiente de la concentración sobre células de cáncer de mama ZR-75-1. Los 
resultados obtenidos sugieren que el bagazo de uva puede ser una fuente importante 
de compuestos fenólicos biológicamente activos para consumo humano. 
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INTRODUCCIÓN 
El oxígeno es la molécula que sustenta la vida aeróbica y favorece la producción de 
radicales libres (RL) que, en condiciones normales, resultan imprescindibles para la 
vida y no causan daño debido al equilibrio que existe entre la formación de estas 
moléculas y los sistemas de defensa antioxidante del organismo(1). Sin embargo, los RL 
en exceso provocan estrés oxidativo que está relacionado con diversas enfermedades y 
condiciones degenerativas(2). Dentro de los compuestos polifenólicos en uva abundan 
diversas sustancias con reconocidas propiedades benéficas a la salud, tales como 
flavonoides y taninos responsables del color, aroma y textura característicos de estas 
frutas(3). México cuenta con una importante industria vitivinícola, produce 45 millones de 
litros de vino anuales(4) y la mayor parte del bagazo se desperdicia. Por lo anterior, el 
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objetivo de este trabajo fue determinar la capacidad antioxidante del extracto acuoso de 
bagazo de uva roja, su contenido de compuestos fenólicos y el efecto citotóxico sobre 
células de cáncer de mama.  
 
MATERIALES Y MÉTODOS 
Se utilizó mezcla de bagazo de 3 variedades de uva roja (Vitis vinífera) (Cabernet 
Sauvignon, Syrah y Tempranillo, 80:10:10) donado por Cavas Freixenet en agosto-
septiembre del 2007. El material se limpió para dejar piel, semilla y raspón. Se secó a 
40º C en un horno de convección forzada y fue almacenado en lugar fresco, seco y 
protegido de la luz. Se pesaron 15 g de bagazo seco de uva tinta y se colocaron en 250 
mL de agua grado HPLC a temperatura de ebullición. Se dejó reposar por 7 minutos, se 
filtró, se determinó la capacidad antioxidante del extracto acuoso mediante las técnicas 
de TEAC(5), FRAP(6) y DDPH(7) y el contenido de fenoles totales(8) y taninos 
condensados(9). Con la finalidad de contar con un concentrado de compuesto fenólicos 
del bagazo de uva roja se pesaron 150 g del bagazo seco y se colocaron en 250 mL de 
agua grado HPLC a temperatura de ebullición, se dejó reposar por 7 minutos, se filtró, 
se liofilizó y se almacenó a -20° C protegido de la luz. Se pesaron 150 mg de liofilizado, 
se colocaron en 25 mL de agua grado HPLC a temperatura ambiente y se determinó el 
contenido de fenoles totales y taninos condensados. 
 
Para determinar el posible efecto citotóxico de los compuestos fenólicos del bagazo de 
uva roja se prepararon concentraciones de fenoles totales (FT) entre 0.3 y 0.001 mg de 
FT/mL de medio de cultivo (DMEM con 10% de suero fetal bovino, antibióticos y 
antimicóticos). Las diferentes concentraciones se probaron en células de cáncer de 
mama ZR-75-1, sembradas a 3x104 células por pozo en placas de 24 pozos. Después 
de 48 h, se agregaron las diferentes concentraciones de bagazo de uva liofilizada y se 
determinó el número celular a las 24 h(10).  
 
RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
En la Tabla 1 se muestra la capacidad antioxidante y el contenido de fenoles totales y 
taninos condensados del extracto acuoso de bagazo de uva roja. Con la finalidad de 
concentrar los compuestos fenólicos para el ensayo biológico se obtuvo un extracto 
acuoso concentrado y liofilizado y se determinó la capacidad antioxidante mediante 
TEAC y el contenido de compuestos fenólicos (Tabla 2).  
 
El extracto acuoso de FT del bagazo de uva roja mostró efecto citotóxico en función de 
la concentración (Figura 1). La concentración letal 50 se encontró en 0.131 mg FT/mL. 
 

Tabla 1. Capacidad antioxidante y contenido de compuestos fenólicos del extracto 
acuoso de bagazo de uva roja. 

 
CCaappaacciiddaadd  AAnnttiiooxxiiddaannttee  TTEEAACC  198.6 + 9.46 µmoles equivalentes Trolox 

CCaappaacciiddaadd  AAnnttiiooxxiiddaannttee  FFRRAAPP  87.8 + 0.96 µmoles equivalentes ácido ascórbico 

CCaappaacciiddaadd  AAnnttiiooxxiiddaannttee  DDPPPPHH  88.21 + 0.41 µmoles equivalentes ácido ascórbico 

FFeennoolleess  TToottaalleess  1.86 mg + 0.3 mg equivalentes de ácido gálico 

TTaanniinnooss  CCoonnddeennssaaddooss  1.036 + 0.21 mg equivalentes de (+) catequina 
Los resultados mostrados se refieren a un gramo de bagazo de uva roja seco. 



Tabla 2. Contenido de compuestos fenólicos y capacidad antioxidante del liofilizado del 
extracto acuoso de bagazo de uva roja. 

 
CCaappaacciiddaadd  AAnnttiiooxxiiddaannttee  TTEEAACC  265.14 + 14.85 µmoles equivalentes Trolox 

FFeennoolleess  TToottaalleess  1.796 + 0.002 mg equivalentes de ácido gálico 

TTaanniinnooss  CCoonnddeennssaaddooss  0.08 + 0.001 mg equivalentes de (+) catequina 
Los resultados mostrados se refieren a un gramo de liofilizado del extracto acuoso de bagazo de uva roja. 
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TRATAMIENTO  
Figura 1. Efecto citotóxico del liofilizado del extracto acuoso de bagazo de uva roja sobre células 
de cáncer de mama. Células ZR-75-1 fueron sometidas a 24 h de tratamiento con concentraciones entre 
0.3 a 0.001 mg de FT/mL del extracto acuoso de bagazo liofilizado de uva roja. Las letras minúsculas 
representan diferencia estadística significativa entre tratamientos (Tukey, p<0.05). El asterisco representa 
diferencia significativa al comparar cada tratamiento con el control de células al inicio del experimento 
(Co) (Dunnett, p<0.05). Se muestran los resultados de al menos dos experimentos independientes. 

 
Los resultados obtenidos sugieren que el bagazo de uva puede ser una fuente 
importante de compuestos fenólicos biológicamente activos para consumo humano. 
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