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RESUMEN 

 

INTRODUCCIÓN: Debido al aumento de la resistencia bacteriana a los medicamentos, y a la 

busqueda de nuevas alternativas con menos efectos noscivos a la salud, la incoporación de nuevos 

métodos naturales para combatir las bacterias que pueden causar enferemedad ha incrementado 

de manera significativa en los últimos años. OBJETIVO: En esta investigación se busca evaluar 

el efecto antibacteriano y la actividad antihemolítica del extracto de orujo vinícola contra 

bacterias de releveancia odontológica.  METODOLOGÍA: Se preparó un extracto metanólico 

de orujo vinícola mediante la técnica sólido-líquido para evaluar su capacidad antioxidante. Para 
ello, se aplicaron los métodos ABTS (ácido 2,2'-azino-bis-3-etilbenzotiazolina-6-sulfónico) 

y DPPH(1,1-difenil-2-picrilhidrazil), así como la técnica de Folin-Ciocalteu para la 

determinación de fenoles totales. El efecto antibacteriano del extracto frente a Streptococcus 

mutans y Streptococcus sobrinus ATCC se evaluó mediante el método de Kirby-Bauer, mismos 

que se compararon con un el control positivo de clorhexidina 0.12%  Perioxidin Lacer 

Enjuague Bucal; mientras que la Concentración Mínima Inhibitoria (CMI) se determinó a partir 

de la observación de la turbidez en los cultivos. Finalmente, se examinó su actividad 

hemolítica para evaluar su posible toxicidad sobre células sanguíneas. RESULTADOS: El 

extracto metánolico de orujo vinícola tiene una alta capacidad antioxidante, así como actividad 

antibacteriana sobre las cepas de S. mutans ATCC 700610 y S. sobrinus ATCC 33478 con un 

porcentaje de inhibición que oscila entre el  93% y 100% respectivamente en comparación con 

la clorhexidina al 0.12% Perioxidin Lacer Enjuague Bucal; en cuando a su CMI demostró ser 

bacteriostático. Por último, según las muestras analizadas se reportó que el extracto a las 

concentraciones analizadas que 160 a 720 g/ml no presentaban toxicidad que pudiera causar 

hemólisis de los componentes celulares de la sangre. CONCLUSIONES: Debido a los 

compuestos fenólicos que posee y que le atribuyen su capacidad antibacteriana, y al demostrar 

su anti toxicicidad en células sanguíneas, el extracto de orujo vinícola puediera coadyuvar a la 

disminución de placa bacteriana mediante su incorporación a productos de higiene oral, sin 

embargo es necesaria mayor investigación científica que respalde su uso en este ámbito. 
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ANTIBACTERIAL AND ANTI-HEMOLYTIC EFFECT OF WINE POMACE  

EXTRACT (Vitis vinifera)  AGAINST BACTERIA OF DENTAL RELEVANCE 

 

ABSTRACT 

 

INTRODUCTION: Due to the increasing bacterial resistance to conventional drugs and the 

search for new alternatives with fewer harmful effects on health, the incorporation of natural 

approaches to combat pathogenic bacteria has significantly increased in recent years. 

OBJECTIVE: This study aims to evaluate the antibacterial effect and anti-hemolytic 

activity of wine pomace extract against bacteria of odontological relevance. 

METHODOLOGY:  A methanolic extract of wine pomace was prepared using the solid–liquid 

technique to evaluate its antioxidant capacity. For this purpose, the ABTS (2,2'-azino-bis-3-

ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) and DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) assays were 

applied, as well as the Folin–Ciocalteu method for the determination of total phenolic content. 

The antibacterial effect of the extract against Streptococcus mutans and Streptococcus 

sobrinus ATCC strains was evaluated using the Kirby–Bauer method, in comparison with a 

positive control of 0.12% chlorhexidine (Perioxidin Lacer ® Mouthrinse). The Minimum 

Inhibitory Concentration (MIC) was determined based on turbidity observations in bacterial 

cultures. Finally, its hemolytic activity was examined to assess potential toxicity on blood cells. 

RESULTS: The methanolic wine pomace extract exhibited high antioxidant capacity, as 

well as antibacterial activity against S. mutans ATCC 700610 and S. sobrinus ATCC 33478 

strains, showing inhibition rates ranging from 93% to 100%, respectively, compared to 0.12% 

chlorhexidine. Concerning its MIC, the extract exhibited a bacteriostatic effect. Furthermore, 

according to the analyzed samples, the extract at concentrations between 160 and 720 µg/mL 

did not show toxicity that could induce hemolysis of blood cellular components. 

CONCLUSIONS: Owing to its phenolic compounds, which account for its antibacterial 

properties, and its demonstrated lack of cytotoxicity on blood cells, wine pomace 

extract could coadjuvate in the reduction of dental plaque through its incorporation into oral 

hygiene products. However, further scientific research is required to support its application 

in this field.
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1. INTRODUCCIÓN 
 

 

Debido a la disminución del potencial que generan ciertos microorganismos a los medicamentos, 

en los últimos años se ha implementado el uso de nuevos métodos naturales para combatir los 

padecimeintos que pueden causar la inficacia de distintos productos. 

  

La OMS aprueba la integración de la herbolaria en la medicina tradicional para mejorar el acceso 

a la salud siempre y cuando haya evidencia científica de que las plantas sean seguras, eficaces y 

de calidad.  

Dentro de la cavidad oral existen una gran diversidad de bacterias, las cuales juegan un papel 

muy importante en el desarrollo de enfermedades orales; más del 60% de estas son provocadas 

por la interacción de estas bacterias en el proceso de formación de la placa dental, el no controlar 

la placa de manera local evoluciona el propagamiento de las bacterias ocasionando enfermedades 

como periodontitis y caries, las cuales desencadenan complicaciones que a largo tiempo pueden 

ser irremediables. 

En odontología existe un antiséptico el cual es considerado como el ¨gold standard¨ que es la 

clorhexidina,  es un desinfectante, agente bactericida y antimicótico que es ampiliamente 

utilizado en todas las ramas del campo odontológico, especialmente cuando se trata de evitar o 

tratar infecciones; sin embargo, el uso prolongado de este producto puede provocar 

complicaciones como la pigmentación de tejidos blandos. 

Actualmente, existen distintos tipos de alternativas para el control de placa como pastas y 

enjuagues, sin embargo, existen pacientes que puede estar limitados a darles uso de manera 

adecuada. Estos productos son fácilmente removidos y su efecto no perdura durante mucho 

tiempo después de su uso, por lo que la búsqueda de nuevos materiales de administración de 

agentes antimicrobianos que nos permitan controlar el crecimiento de las bacterias de manera 

localizada en pacientes que tengan un difícil control de placa como una herramienta que permitirá 

complementar el aseo en cavidad oral. 
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Un nuevo producto natural del cual se tiene evidencia por destacar en sus propiedades 

antibacterianas y antioxidantes es el orujo vinícola; este es el resultado del mosto en el proceso 

de la elaboración del vino, es decir, los residuos de las hojas, la cáscara, el tallo y semillas de la 

uva, por lo que incorporarlo a productos de higiene oral sería estratégico para disminuir la 

actividad microbiana oral, en especial en aquellos pacientes en los que los métodos de higiene 

convencionales sean dificíles de utilizar. 

El desarrollo de nuevos  productos naturales que cumplan con estas funciones y además cuenten  

con efecto antimicrobiano sobre las bacterias orales nos permitirá el desarrollo de un agente 

antibacteriano, efectivo, de bajo costo y de duración prolongada que pueda ser utilizado como un 

auxiliar en el control de la placa dental. 

Controlar el progreso de la placa dentobacteriana de manera continua y local es una estrategia 

para poder prevenir enfermedades de este tipo en pacientes que no poseen la suficiente capacidad 

para una higiene dental adecuada. 

Por lo tanto, en este estudio se tuvo el objetivo de evaluar la actividad antimicrobiana que puede 

tener el extracto de orujo vinícola contra las principales bacterias involucradas en el proceso de 

formación de la placa y caries dental, como lo son el Streptococcus mutans y el Streptoccocus 

sobrinus, así como su actividadhemolítica para evaluar posibles consencuencias que pudiera 

presentar el extracto sobre las células sanguíneas, antes de su posible incorporación a productos 

de higiene oral.  
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2. HIPÓTESIS 

 

El extracto a base de orujo vinícola posee  efecto antibacteriano y antihemolítico contra bacterias 

orales de impacto odontológico. 
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1. OBJETIVOS 

 

3.1 OBJETIVO GENERAL 

 

Evaluar el efecto antibacteriano y antihemolítico del extracto de orujo vinícola contra bacterias 

de impacto odontológico. 

3.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS  

• Cuantificar los fenoles totales y presentes en el extracto de orujo vinícola obtenido 

mediante la tecnica de Folin- Ciocalteu. 

• Analizar el efecto inhibitorio del extracto metanólico de orujo vinícola contra cepas de 

Streptococcus mutans y Streptococcus sobrinus ATCC mediante la técnica de difusión 

en agar por el método Kirby-Bauer.  

• Identificar la concentración mínima inhbitoria del extracto de orujo vinícola contra cepas 

de Streptococcus mutans  y  S. sobrinus ATCC. 

• Comparar los porcentajes de inhibición relativa del extracto de orujo vinícola contra 

Streptococcus mutans y Streptococcus sobrinus ATCC. 

• Determinar el nivel de hemólisis de ertitrocitos humanos en presencia del extracto de 

orujo vinícola. 

 

 

 

 



 5 

 

4. ANTECEDENTES 

 

 

4.1 Herbolaría en odontología  

Los productos elaborados con hierbas han cobrado importancia tanto en la medicina como en la 

odontología; en investigaciones previas ha destacado su actividad antimicrobiana, sus 

propiedades antioxidantes y antiinflamatorias, además de una buena biocompatibilidad con los 

tejidos como algunas de sus propiedades que mas destacan. En los últimos años, el uso de la 

medicna herbolaría ha aumentado gracias a los beneficios que brinda, su fácil accesibilidad y los 

pocos efectos secundarios que suele causar. A medida que las bacterias patógenas se vuelven 

más resistentes a ciertos medicamentos, los investigadores han buscado opciones con medios 

naturales para enfrentar este problema, lo que ha llevado a la utlización de productos de origen 

vegetal como posibles sustitutos de algunos compuestos sintéticos (Karobari et al., 2022). 

Las plantas han sido utilizadas desde hace siglos para prevenir y tratar enfermedades dentales. 

Los extractos de origen vegetal han mostrado ser eficaces debido a su capacidad para interactuar 

con receptores químicos específicos del organismo. Además, los medicamentos elaborados con 

hierbas suelen generar menos efectos secundarios que los tratamientos convencionales. Sin 

embargo, uno de los principales retos actuales es la falta de información sobre sus efectos en los 

tejidos orales, su mecanismo de acción y los posibles efectos adversos que podrían presentar 

(Amanpour et al., 2023). 

Mantener una adecuada salud bucal es fundamental para conservar la salud general. Las 

enfermedades orales por falta de higiene afectan a millones de personas y puede provocar 

problemas como acumulación de placa, gingivitis o incluso pérdida dental. Se ha comprobado 

que el autocuidado mediante el uso de pastas y enjuagues bucales contribuye a prevenir estas 

enfermedades. No obstante, algunos agentes químicos como la clorhexidina o el flúor pueden 

causar efectos dañinos cuando se utilizan de manera prolongada. Por esta razón, se han buscado 

alternativas naturales y herbales. En los últimos años, los productos a base de hierbas han 

adquirido mayor relevancia por sus efectos antibacterianos, antiinflamatorios y antioxidantes 



 6 

comprobados, lo que ha llevado a que varios fabricantes de productos para el cuidado bucal 

incorporen ingredientes de origen vegetal en sus formulaciones (Mehta et al., 2024). 

Las hierbas son una fuente importante de antioxidantes, capaces de eliminar radicales libres y 

reducir el estrés oxidativo, un proceso que contribuye al daño celular y está relacionado con el 

desarrollo de enfermedades periodontales (Gawish et al., 2024). 

Diversos extractos de plantas empleados en medicina tradicional y en productos naturales han 

demostrado actividad contra bacterias orales. Algunos estudios señalan que ciertos compuestos 

fitoquímicos pueden inhibir el crecimiento de microorganismos patógenos, disminuir la 

formación de biopelículas y placa dental, afectar la adhesión bacteriana a las superficies dentarias 

y reducir los síntomas de enfermedades bucales (Amanpour et al., 2023). 

Las terapias herbolarias también se han aplicado para tratar diferentes afecciones generales de 

salud. En México, su uso ha sido común en el tratamiento de problemas como la gingivitis, la 

periodontitis, las infecciones y algunas alteraciones en la coloración dental (Cruz Martínez et al., 

2017). 

De acuerdo con registros de la medicina tradicional y testimonios de curanderos, México posee 

una amplia diversidad de plantas medicinales con propiedades antibacterianas. A pesar de que 

diversos estudios experimentales respaldan sus efectos antiplaca y antimicrobianos, estos 

tratamientos todavía se consideran una alternativa complementaria para el control de 

enfermedades orales. Cabe destacar que, aunque la Organización Mundial de la Salud (OMS) 

reconoce a la medicina herbolaria como parte de la medicina tradicional, la evidencia científica 

disponible aún es limitada para confirmar plenamente su eficacia (Cruz Martínez et al., 2017). 
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4.2 Productos vinícolas  

La industria alimentaria, incluida la vinícola además de productos de consumo final, también 

produce una cantidad considerable de subproductos con alto contenido nutricional. La 

Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación (FAO) calcula que 

cerca del 60% de la producción total de alimentos proviene de frutas y residuos vegetales. Esto 

genera grandes volúmenes de desechos con un impacto ambiental significativo, por lo que, 

considerando su composición natural y sus posibles beneficios, su recuperación y 

aprovechamiento se han convertido en un tema de interés creciente (Chedea et al., 2021). 

Vitis vinifera L. (uva) se encuentra entre las frutas más cultivadas a nivel mundial. Su producción 

anual se aproxima a los 78 millones de toneladas, de las cuales un 37% se genera en Europa, un 

34% en Asia y un 19% en América (OIV, 2019). Este fruto es considerado uno de los cultivos 

frutales más relevantes globalmente, destinándose aproximadamente la mitad de su producción 

a la elaboración de vino, un 33% al consumo directo, y el resto a su uso en forma seca, mosto u 

otras presentaciones de almacenamiento (Coehlo et al., 2023). 

El proceso de vinificación produce inevitablemente grandes volúmenes de residuos orgánicos, 

cuya inadecuada disposición puede ocasionar serios problemas ambientales. Entre los principales 

efectos negativos se encuentran la contaminación del agua, la degradación del suelo y 

el deterioro del entorno vegetal (Sateriale et al., 2024). 

En el año 2018, la producción mundial de vino alcanzó un récord histórico de 293 millones de 

hectolitros (OIV, 2019). De esta actividad derivan alrededor de nueve millones de toneladas de 

subproductos de uva anualmente, lo que equivale, en promedio, al 20% de la fruta utilizada 

durante la vinificación. Uno de los principales residuos generados es el bagazo, compuesto por 

pieles, pulpa, semillas y tallos que resultan del prensado de la uva (Teixeira et al., 2014). Dentro 

de este material, las pieles representan aproximadamente el 65% del total del bagazo (Coehlo et 

al., 2023). A pesar de que el perfil fitoquímico de estos subproductos ha sido ampliamente 

investigado, aún existen limitaciones en los procesos de valorización que permitan aprovechar 

plenamente su potencial. Actualmente, gran parte del bagazo se destina al compostaje o se 

desecha directamente en el suelo, contribuyendo así al impacto ambiental (Minatel et al., 2017). 
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Diversas investigaciones han indicado que el bagazo de uva podría constituir una valiosa fuente  

de compuestos bioactivos con aplicaciones tanto en el ámbito de la salud como en la tecnología 

alimentaria. Estos componentes podrían aprovecharse en la alimentación animal y en 

las industrias farmacéutica, cosmética y alimentaria. No obstante, muchos de estos residuos aún 

no son sometidos a un aprovechamiento secundario que favorezca la sostenibilidad. Su uso 

depende principalmente de la calidad del material, destinándose con frecuencia al compostaje, la 

alimentación animal o su aplicación en suelos agrícolas. Esta práctica se justifica por su alto 

contenido de proteínas, azúcares y fibra, que los convierte en una fuente importante de nutrientes 

(Coehlo et al., 2023). 

En los últimos años, la creciente preocupación por los posibles efectos adversos de 

los conservadores sintéticos ha impulsado la búsqueda de alternativas naturales más seguras. 

Desde esta perspectiva, los subproductos derivados de la vinificación se han propuesto como 

una opción viable para el desarrollo de aditivos, suplementos alimenticios, nutracéuticos e 

incluso agentes desinfectantes en la industria alimentaria, debido a su elevado contenido 

de polifenoles y su demostrada actividad biológica (Sateriale et al., 2024). 

 

4.3 Vitis vinifera  

 

Vitis vinifera es una fruta ampliamente reconocida por su elevado contenido nutricional. 

Pertenece a la familia Vitaceae, dentro del género Vitis, y comprende diversas variedades que se 

diferencian por su color rojo, negro o blanco, así como por la presencia o ausencia de semillas 

(Eid et al., 2025). 

La vid posee un notable valor económico y se considera una de las frutas de mayor importancia 

mundial. Su relevancia no se limita únicamente a la producción de vino, sino que también abarca 

su consumo en fresco y la elaboración de productos derivados, como pasas y jugos (Lu et al., 

2022). Esta especie corresponde a una fruta carnosa de tipo baya, cultivada principalmente en 

regiones de clima templado, donde las temperaturas promedio oscilan entre 18 y 26 °C. Su 

crecimiento óptimo se logra en suelos profundos, con buena capacidad de drenaje y alto 

contenido de materia orgánica (Castro Castilla, 2021). 
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El interés científico que ha despertado V. vinifera se refleja en la cantidad de estudios 

desarrollados por instituciones de reconocimiento internacional, entre ellas el Comité de 

Productos Medicinales a Base de Hierbas de la Agencia Europea de Medicamentos (EMA-

HMPC), la Administración de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA) y 

la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA). De igual forma, la base de datos CosIng 

(Cosmetics Ingredient Database) reconoce nueve subproductos derivados de esta especie 

aprobados para su uso en cosmética: fruta, piel, semilla, hoja, flor, raíz, brote, tallo y yema 

(Sharafam et al., 2023). 

Los extractos obtenidos de V. vinifera han mostrado una amplia gama de actividades biológicas, 

evidenciadas por numerosos estudios científicos en campos como la oncología, la cardiología, 

la hepatología y la neurología. Además, se han reportado propiedades antioxidantes, 

antimicrobianas, antiinflamatorias y despigmentantes, lo que convierte a estos compuestos en 

ingredientes valiosos dentro de la industria cosmética. Dichas propiedades se atribuyen a su rica 

y compleja composición fitoquímica, entre la cual destacan los compuestos fenólicos, 

considerados los principales responsables de los efectos benéficos asociados a los extractos de la 

vid (Bogdan et al., 2020; Sharafam et al., 2023). 

 

4.3.1 Taxonomía 

 

Tabla 1 Clasificación taxonómica de la uva Cabernet sauvignon. 

Orden Vitales 

Familia Vitáceas 

Reino Plantae 

Nombre común Vid 

Nombre científico Vitis vinífer 
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Figura 1. Vitis vinifera Cabernet sauvignon.  

 

 

4.3.2 Descripción botánica 

 

La planta de Vitis vinifera se caracteriza por alcanzar una altura aproximada de 35 mm; es una 

especie robusta que presenta hojas pecioladas, grandes y palmeadas, con dimensiones que varían 

entre 5 y 15 cm, sus flores poseen un aroma agradable, similar al de un perfume, y cuentan con 

un cáliz plano de color verde, la corola está compuesta por cinco pétalos de aproximadamente 5 

mm de longitud, el fruto corresponde a una baya redonda cuyo color varía según el grado de 

madurez, pudiendo ser verde, roja o negra, y mide entre 6 y 22 mm de diámetro, conteniendo 

de dos a cuatro semillas en su interior (Castro Castilla, 2021). 
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4.3.3 Composición natural 

 

En cuanto a su composición, la uva está constituida en más de un 80% por agua, y es una fuente 

importante de hidratos de carbono, principalmente glucosa y fructosa. Entre los minerales 

presentes destacan el potasio, fósforo y calcio, además de poseer vitaminas y compuestos 

beneficiosos como la vitamina C, la vitamina A y el ácido fólico, que contribuyen a su valor 

nutricional (Castro Castilla, 2021). 

 

4.4 Orujo vinícola 

 

Las uvas representan uno de los cultivos agrícolasde mayor generación de porducto, siendo su 

principal destino la industria del vino. El vino es un producto complejo que contiene diversos 

compuestos orgánicos e inorgánicos, y cuya elaboración genera residuos considerables, como 

el orujo, las aguas residuales y los restos de levaduras. En la actualidad, una adecuada gestión de 

estos desechos resulta esencial para la sostenibilidad de la industria, ya que permite mantener los 

materiales dentro del ciclo económico y reducir el impacto ambiental mediante su reutilización 

(Lopes et al., 2025). 

La industria alimentaria enfrenta grandes retos en relación con la producción sostenible y la 

seguridad alimentaria, aspectos clave para la protección de la salud pública. En este sentido, 

las enfermedades transmitidas por los alimentos representan un problema global; entre los 

principales patógenos asociados se encuentran Salmonella spp.,  Escherichia 

coli enterohemorrágica, Listeria monocytogenes, Bacillus spp., Staphylococcus 

aureus y Clostridium spp., microorganismos que suponen un riesgo sanitario debido a su 

capacidad para formar esporas, toxinas y biopelículas (Sateriale et al., 2024). 

La industria vinícola genera grandes volúmenes de un subproducto conocido como orujo de uva 

también llamado bagazo o “poza”, que representa entre el 20% y el 25% del peso total de la fruta 

utilizada en la vinificación (Plata et al., 2025). Este residuo está constituido principalmente 

por pieles, tallos, semillas y restos de pulpa (Plata et al., 2025). Universalmente, la producción 
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anual de orujo se estima entre 8,5 y 10 millones de toneladas, una cifra relativamente estable 

desde el año 2000, en correspondencia con los 260 millones de hectolitros de vino producidos en 

2023 (Plata et al., 2025). 

La superficie mundial destinada al cultivo de vid abarca aproximadamente 7,2 millones de 

hectáreas, con una producción cercana a 77 millones de toneladas de uva. Los principales países 

productores de vino son Italia, Francia, España, Estados Unidos, China, Australia, Chile, 

Argentina y Sudáfrica, los cuales concentran más del 80% de la producción (Plata et al., 2025; 

FAOSTAT). 

En los últimos años, la evidencia científica sobre el aprovechamiento del orujo ha evolucionado 

de la simple caracterización de su composición química hacia la identificación de 

sus mecanismos antibacterianos y los compuestos responsables de esta actividad. Se ha 

observado que las fracciones polifenólicas, en especial los flavonoides, flavanoles y ácidos 

fenólicos, presentan efectos inhibitorios selectivos frente a patógenos alimentarios y 

microorganismos que deterioran los productos (Galante et al., 2025). Además, la uva ha sido 

utilizada tradicionalmente en la medicina popular para tratar trastornos gastrointestinales como 

la gastroenteritis, y se ha sugerido que podría tener un potencial preventivo frente al cáncer 

colorrectal (Recinella et al., 2022). 

Los compuestos fenólicos de la uva se clasifican principalmente en dos grupos: flavonoides y no 

flavonoides. Su concentración varía según la variedad de la uva, las condiciones de cultivo, 

el grado de madurez al momento de la cosecha y el proceso enológico aplicado (Hatem et al., 

2025). 

El contenido de humedad del orujo de uva oscila entre 50% y 72%, dependiendo de la variedad 

y del estado de madurez de la fruta. En cuanto a su composición estructural, contiene lignina (16–

24%), proteínas (<4%), sustancias pécticas (37–54%) que representan la mayor parte de los 

polisacáridos de la pared celular y celulosa (27–37%). Debido a la presencia de polisacáridos no 

digeribles, se recomienda someter este material a procesos de fermentación antes de incorporarlo 

en alimentos, con el fin de evitar posibles alteraciones gastrointestinales (Teixeira et al., 2014). 

Las semillas del orujo representan entre 38% y 52% de la materia seca, y destacan por su 

contenido en fibra, aceites esenciales, proteínas, taninos, compuestos fenólicos, azúcares y 
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minerales. Por su parte, los hollejos constituyen alrededor del 65% del material residual y 

presentan una alta concentración de compuestos fenólicos, aunque su rendimiento varía según el 

proceso de vinificación y el método de extracción empleado (Teixeira et al., 2014). 

Gracias a esta composición, el orujo de uva se considera una fuente rica en compuestos 

antioxidantes y bioactivos, especialmente polifenoles, lo que le confiere un gran potencial para 

aplicaciones en las industrias alimentaria, farmacéutica y cosmética. Sin embargo, su 

aprovechamiento sigue siendo limitado, ya que en la práctica suele destinarse a compostaje o 

vertederos, contribuyendo al impacto ambiental. Por ello, es necesario impulsar nuevas 

investigacionesorientadas a optimizar los procesos de extracción y liberación de compuestos 

fenólicos, con el propósito de maximizar su valorización y promover su uso sostenible (Teixeira 

et al., 2014). 

 

 

Figura 2. Orujo Vinícola (Foto internet). 
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4.4.1 Propiedades del orujo vinicola  

El orujo de uva, subproducto obtenido durante el proceso de vinificación, presenta una 

composición compleja que le otorga diversas propiedades biológicas y funcionales. Este material 

está formado por polisacáridos neutros, sustancias pécticas, proantocianidinas insolubles y una 

amplia variedad de compuestos fenólicos, entre los que se incluyen resveratrol, antocianinas, 

flavonas y taninos. Dichos compuestos son los principales responsables de su notable actividad 

bioactiva (Ghendov et al., 2022). 

Gracias a esta composición, el orujo de uva ha demostrado múltiples efectos biológicos. Entre 

ellos destacan sus propiedades antioxidantes, que contribuyen a neutralizar radicales 

libres; cardioprotectoras, relacionadas con la mejora de la salud cardiovascular; anticancerígenas, 

al inhibir procesos asociados con la formación de tumores; antiinflamatorias, por su capacidad 

de modular respuestas inflamatorias; antienvejecimiento, mediante la reducción del daño 

oxidativo; y antimicrobianas, al impedir el desarrollo de diversos microorganismos patógenos 

(Recinella et al., 2022). 

En estudios experimentales, los extractos de semillas de uva han mostrado efectos protectores 

frente a la colitis ulcerosa en modelos animales. Asimismo, la suplementación con dichos 

extractos ha resultado beneficiosa en ratones deficientes en interleucina (IL)-10, al mejorar 

síntomas de enfermedades inflamatorias intestinales y ejercer efectos preventivos frente a la 

carcinogénesis colorrectal (Recinella et al., 2022). 

Por su parte, (Almanza Oliveros et al. 2024) destaca la revalorización de los subproductos de la 

uva dentro de la industria alimentaria como ingredientes innovadores. Los polifenoles que 

contienen no solo poseen propiedades antioxidantes y antimicrobianas, sino que también pueden 

contribuir al tratamiento o prevención de enfermedades como la diabetes, hipertensión, obesidad, 

envejecimiento, cáncer y trastornos neurodegenerativos. 

En los últimos años, el interés por el uso del orujo de uva también ha aumentado en la industria 

cosmética. Esto se debe a la preferencia de los consumidores por productos elaborados con 

ingredientes naturales que ofrezcan beneficios activos sobre la piel. Estos compuestos, 
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denominados “cosmecéuticos”, combinan propiedades cosméticas y farmacéuticas, aportando 

efectos tanto estéticos como terapéuticos (Radulescu et al., 2020). 

Sin embargo, los polifenoles presentes en el orujo de uva pueden generar efectos antimicrobianos 

o incluso tóxicos si se administran en concentraciones elevadas. Esta característica limita su uso 

directo como alimento para el ganado o como fertilizante, debido al riesgo de intolerancias o 

reacciones adversas en los animales por lo que sigue siendo sustancial su investigación para su 

aplicación en los ambitos en donde sea efectivo (Truong L et al., 2019). 

 

4.4.2 Efecto antimicrobiano del orujo de uva 

 

Previas investigaciones han demostrado que las fracciones polifenólicas presentes en el orujo de 

uva especialmente los flavonoides, flavanoles y ácidos fenólicos presentan una actividad 

inhibidora selectiva frente a patógenos transmitidos por los alimentos, así como frente a 

microorganismos implicados en la descomposición de los productos alimenticios (Galante et al., 

2025). Además de estos compuestos, el orujo contiene ácidos orgánicos, fibras dietéticas y otros 

componentes bioactivos en menor proporción, como los tocoferoles, que pueden actuar de forma 

conjunta para regular el crecimiento microbiano (Galante et al., 2025). 

Se ha observado que el orujo fermentado presenta una actividad antimicrobiana superior en 

comparación con los extractos de uva sin fermentar. En particular, los extractos fenólicos 

derivados del orujo han mostrado eficacia frente a factores de virulencia específicos 

de Streptococcus mutans, incluso cuando existen variaciones en la concentración de compuestos 

fenólicos (Ghendov et al., 2022). 

Aunque el mecanismo exacto de acción de los compuestos fenólicos aún no se comprende 

completamente, se ha determinado que estos actúan a nivel celular, afectando la permeabilidad 

de la membrana y alterando funciones intracelulares mediante la formación de enlaces de 

hidrógeno con proteínas y enzimas. Asimismo, pueden modificar la rigidez de la pared celular, 

provocando la pérdida de integridad estructural y daños irreversibles en las células bacterianas 

(Ghendov et al., 2022). 
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En términos específicos, los polifenoles pueden causar alteraciones graves en la membrana 

citoplasmática, coagulación del contenido interno e inhibición de enzimas esenciales para la 

supervivencia bacteriana. Los taninos, por su parte, producen daño directo en la membrana 

celular; los ácidos fenólicos comprometen su integridad, y los flavonoides pueden adherirse a las 

paredes celulares bacterianas, formando complejos que interfieren con procesos vitales como el 

metabolismo energético, la síntesis de ADN y ARN, el equilibrio del pH intracelular y la 

producción de ATP (Ghendov et al., 2022). 

 

4.5 Cavidad oral 

 

La cavidad oral, también llamada boca o cavidad bucal, constituye la primera porción del sistema 

digestivo. Está formada por diversas estructuras anatómicas como los labios, la lengua, el paladar 

y los dientes que trabajan de manera coordinada para cumplir múltiples funciones. Aunque se 

trata de un espacio pequeño, presenta una estructura única debido a la compleja red vascular que 

alberga en su interior (Kamrani & Sadiq, 2025). 

El entorno bucal humano contiene un microbioma altamente diverso y dinámico, integrado por 

bacterias, arqueas, hongos, protozoos y virus, los cuales desempeñan un papel esencial tanto en 

la salud como en el desarrollo de enfermedades orales. Entre las afecciones más comunes 

asociadas a este microbioma destacan la caries dental y la enfermedad periodontal. En el caso de 

la caries, su origen se relaciona con la formación de biopelículas microbianas, en las que la 

interacción entre distintas especies facilita la desmineralización del esmalte y la aparición de 

lesiones (Mosaddad et al., 2022). 

Dentro de los microorganismos colonizadores primarios de la cavidad oral se encuentran los 

estreptococos comensales, que contribuyen de manera importante al equilibrio ecológico y a la 

regulación de la sucesión microbiana. Estos microorganismos producen adhesinas y metabolitos 

con capacidad para inhibir el crecimiento de patógenos asociados a la caries y enfermedades 

periodontales, como Streptococcus mutans y Porphyromonas gingivalis. Sus mecanismos de 

acción incluyen la producción de peróxido de hidrógeno, la competencia por metabolitos, la 

generación de compuestos reactivos de nitrógeno y la secreción de bacteriocinas (Baty et al., 

2022). 
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4.6 Microorganismos de la cavidad oral 

 

La piel, la cavidad oral y el tracto digestivo constituyen los principales nichos donde habitan 

microorganismos simbióticos y comensales que coexisten de manera natural con el huésped. En 

particular, la cavidad oral alberga una gran variedad de bacterias provenientes de distintas zonas 

del cuerpo, situándose como el segundo ecosistema microbiano más diverso del organismo, solo 

superado por la microbiota gastrointestinal (Di Stefano et al., 2022). 

Dentro de este entorno, el género Streptococcus se reconoce como uno de los primeros 

colonizadores de la cavidad oral tras el nacimiento, desempeñando un papel fundamental en el 

establecimiento y desarrollo de la microbiota bucal. Entre ellos, los grupos mitis y sanguinis se 

destacan como los principales colonizadores de las superficies dentales, actuando habitualmente 

como comensales. No obstante, bajo determinadas condiciones, algunas de sus especies pueden 

estar implicadas en patologías sistémicas, como la endocarditis infecciosa (Abranches et al., 

2018). 

 

4.6.1 Streptococcus mutans 

Streptococcus mutans y Streptococcus sobrinus son especies bacterianas productoras de ácido 

que colonizan la superficie dental y contribuyen al daño del tejido dentario en presencia de 

carbohidratos fermentables. S. mutans ha sido históricamente considerada el principal patógeno 

cariogénico responsable de la caries dental humana, destacando por su alta capacidad para formar 

biopelículas sobre las superficies duras de los dientes (Lin et al., 2021; Lemos JA, et al., 2019). 

Sin embargo, recientemente se ha cuestionado si S. mutans sigue siendo el agente etiológico 

predominante, dado que muchas conclusiones se han basado en la identificación de una sola 

especie bacteriana (Mazurel et al., 2025). Tanto S. mutans como S. sobrinus son reconocidos 

como los agentes etiológicos más frecuentes de la caries dental, aunque S. mutans se encuentra 

con mayor frecuencia y S. sobrinus está más estrechamente asociado con el aumento en la 

progresión de la enfermedad (Pandey et al., 2022; Deng et al., 2024). 
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S. mutans presenta una notable capacidad de adaptación a diferentes condiciones ambientales y 

puede adquirir nuevas propiedades de virulencia. Su adhesión a superficies sólidas le permite 

colonizar la cavidad oral y promover la formación de biopelículas bacterianas. Asimismo, posee 

tolerancia a ambientes ácidos y puede interactuar con otros microorganismos dentro de la 

biopelícula, lo que contribuye a su persistencia y a su papel en la caries dental (Krzyściak W, et 

al., 2014). 

Tabla 2 Taxonomía de Streptococcus mutans (Estévez Echanique, 2016). 

Dominio Bacteria 

Reino Bacteria 

Filo Firmicutes 

Clase Bacilos 

Orden Lactobacillales 

Familia Streptococcaceae 

Género Streptococcus 

Especie Streptococcus mutans 

 

 

 

4.6.2 Streptococcus sobrinus 

 

Aunque la formación de la caries dental se asocia a distintos microorganismos, Streptococcus 

sobrinus es un de los que más destacan (Li JW, et al., 2021). Algunos modelos experimentales 

han catalogado que la patogenia producida por el S. sobrinus pudiera ser incluso mayor que la 

que se le asocia al S. mutans (Azarm et al., 2024). A pesar de que se encuentra con menos 

frecuencia, las dos especies suelen cohabitar en la placa dental, por lo tanto, su interacción en 

este medio se relaciona al desarrollo de la caries dental. (Saraithong P, et al., 2015). 

Las bacterias grampositivas anaerobias facultativas son habitantes naturales de la cavidad oral y 

se consideran agentes etiológicos primarios de la caries dental. Suelen interactuar con otros 

microorganismos, como el hongo Candida albicans. Estas bacterias presentan diversos 

mecanismos patogénicos y cariogénicos; mediante su capacidad de adherirse a superficies sólidas, 

logran colonizar el esmalte dental y formar biopelículas, conocidas como placa dental. Su 
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habilidad para producir ácidos orgánicos a partir de carbohidratos (acidogenicidad) y para resistir 

ambientes ácidos (aciduricidad) genera una disminución localizada del pH en la superficie dental, 

lo que provoca la desmineralización de los cristales de hidroxiapatita y, eventualmente, la 

aparición de cavidades (Haj-Yahya et al., 2023). 

Se ha observado clínicamente que niños preescolares y escolares de hasta 15 años que presentan 

ambas especies muestran una mayor prevalencia de caries en comparación con aquellos que solo 

albergan S. mutans (Azarm et al., 2024). 

Durante la formación de biopelículas, S. sobrinus raramente está presente al inicio, pero su 

población se incrementa notablemente en presencia de sacarosa y glucanos, especialmente los 

producidos por S. mutans. Este proceso está mediado por proteínas de adhesión, 

glucosiltransferasas y polisacáridos extracelulares, como los glucanos, que facilitan la fijación de 

la bacteria al esmalte. La virulencia de ambas especies les permite colonizar superficies dentales 

en condiciones ácidas, aunque emplean diferentes estrategias de adhesión: S. mutans se adhiere 

principalmente mediante antígenos específicos de superficie y de la película, mientras que S. 

sobrinus depende en mayor medida de los glucanos. Por ello, tienden a localizarse en distintas 

áreas del diente, siendo S. sobrinus más frecuente en la superficie bucal y S. mutans en la 

superficie oclusal (Conrads G, et al., 2014). 

 

Tabla 3 Taxonomia Streptococcus sobrinus. 

Reino: Bacteria 

Clase: Bacilli 

Familia: Streptococcaceae 

Género: Streptococcus 

Especies: S. viridan 
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4.7 Biofilm dental 

 

La biopelícula dental es una estructura compleja y dinámica que no solo está conformada por 

comunidades microbianas, sino también por una matriz de sustancias poliméricas extracelulares, 

entre las que destacan polisacáridos, proteínas, ADN extracelular y diversos biopolímeros (Geng 

et al., 2024). 

Las biopelículas bacterianas son las principales responsables de los procesos patológicos del 

medio bucal. Estas se adhieren tanto a superficies naturales como artificiales, participando 

activamente en los procesos cariogénicos que originan la caries dental. Además, pueden 

comprometer la durabilidad de restauraciones y prótesis dentales, así como inducir inflamación 

en los tejidos adyacentes al diente. Si esta condición persiste, puede llegar a provocar reabsorción 

del hueso alveolar y, eventualmente, la pérdida dental (Engel et al., 2020). 

El microbioma oral está conformado por una amplia comunidad de microorganismos que 

colonizan las superficies dentales, constituyendo el segundo ecosistema microbiano más 

abundante del cuerpo humano después del intestinal. Este sistema presenta una red compleja de 

interacciones entre distintas especies microbianas (Banerjee et al., 2024). 

 

La formación de la biopelícula dental es un proceso biológico que comprende etapas de adhesión, 

proliferación y desprendimiento bacteriano en la superficie dentaria. Inicialmente, las bacterias 

se fijan a una película acelular que cubre el esmalte, lo que da origen a la biopelícula. Entre 

los colonizadores primarios se incluyen Streptococcus gordoniiy Actinomyces viscosus, mientras 

que Streptococcus sobrinus y Streptococcus mutans actúan como colonizadores secundarios o 

tardíos (Rozen et al., 2001). 

La composición del microbioma oral puede variar debido a múltiples factores, como la 

competencia entre especies, la comunicación intermicrobiana e interreino, los cambios genéticos, 

las fluctuaciones del pH y los hábitos dietéticos (Banerjee et al., 2024). Asimismo, las 

biopelículas se exponen periódicamente a altas concentraciones de fluoruro, componente común 

en productos de higiene bucal; ante ello, los microorganismos desarrollan mecanismos de 

resistenciamediante proteínas transportadoras de membrana (Banerjee et al., 2024). 



 21 

En esencia, las biopelículas son comunidades microbianas de una o varias especies que se 

adhieren firmemente a las superficies dentales. Durante este proceso, los microorganismos pasan 

de un estado planctónico (libre) a uno sésil (fijo), lo que genera modificaciones en su expresión 

genética y refuerza la cohesión de las microcolonias en pocas horas. A medida que maduran, se 

desarrolla una matriz extracelular compuesta por polisacáridos, agua, proteínas, lípidos y ADN, 

la cual les brinda estabilidad y protección frente a agentes externos. 

Estas estructuras se encuentran en diversos ambientes, incluyendo la cavidad bucal, y están 

estrechamente vinculadas con las enfermedades orales más frecuentes, como la caries dental y la 

enfermedad periodontal. Las infecciones asociadas a biopelículas resultan difíciles de tratar, ya 

que la matriz impide la acción eficaz de los antimicrobianos y permite que ciertas bacterias 

permanezcan en estado latente, aumentando su resistencia. Por ello, las estrategias terapéuticas 

actuales se orientan a modificar la composición de la biopelícula, interrumpir la comunicación 

bacteriana (quorum sensing) o alterar los componentes de su matriz (Eick, 2021). 

 

4.8  Método de determinación de fenoles totales  

 

El método de Folin-Ciocalteu se emplea ampliamente para la determinación de compuestos 

fenólicos en diversas muestras (Bhatawadekar et al., 2023). Según Slinkard y Singleton, este 

método representa la técnica más adecuada para cuantificar el contenido total de fenoles presentes 

en vinos secos, extractos vegetales, brandies y otros productos similares (Rover y Brown, 2013). 

 

4.8.1  Técnica de Folin-Ciocalteu  

El ensayo de Folin-Ciocalteu, tanto en su forma original como en la adaptación propuesta por 

Singleton y Rossi (1965), se ha consolidado como el método más empleado para la cuantificación 

del contenido total de polifenoles (Martins et al., 2021). Aunque inicialmente se aplicó en el 

análisis de vinos, con el tiempo se ha convertido en una herramienta de referencia para determinar 

y medir compuestos fenólicos en una amplia gama de alimentos y muestras biológicas, gracias a 

su simplicidad, reproducibilidad y eficacia (Pérez et al., 2023). 

El principio del método se fundamenta en una reacción de transferencia de electrones, donde los 

antioxidantes presentes en la muestra actúan como donadores de electrones, mientras que 
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el reactivo Folin-Ciocalteu (F-C) funciona como agente oxidante. La reducción de los ácidos 

fosfotúngstico y fosfomolíbdico aniónicos por parte de los antioxidantes produce un cambio de 

color, que va de amarillo a azul, cuya intensidad es directamente proporcional a la capacidad 

reductora de los compuestos fenólicos. Los resultados suelen expresarse como equivalentes de 

ácido gálico (GAE) (Pérez et al., 2023). 

El ensayo Folin-Ciocalteu se considera una herramienta valiosa para evaluar la actividad 

antioxidante de los compuestos fenólicos debido a su facilidad de aplicación, consistencia y 

confiabilidad. Sin embargo, la precisión del método depende en gran medida de las condiciones 

experimentales, las cuales deben ser cuidadosamente controladas, considerando variables como 

el pH, la temperatura y el tiempo de reacción (Pérez et al., 2023). 

 
 

4.9 Método para determinar la actividad antibacteriana 

 

4.9.1 Método de difusión en disco (Kirby- Bauer)  

El método de difusión en agar se basa en la técnica originalmente descrita por Kirby y Bauer en 

1973. La prueba de susceptibilidad mediante difusión del disco de Kirby-Bauer se emplea 

comúnmente para demostrar las diferencias en la susceptibilidad a los antibióticos entre distintas 

especies bacterianas, las cuales se relacionan con sus estructuras celulares. Además, permite 

ilustrar el desarrollo de resistencia a los antibióticos, uno de los desafíos más importantes para la 

salud pública en la actualidad (Schiller et al., 2022). 

Este método se fundamenta en la relación entre la concentración necesaria de una sustancia para 

inhibir una cepa bacteriana específica y el tamaño del halo de inhibición que se forma en la 

superficie de una placa de agar. Para ello, la placa se siembra con la bacteria de interés y se coloca 

sobre ella un disco de papel filtro de 6 mm de diámetro impregnado con una cantidad conocida 

del antibiótico o sustancia a evaluar, permitiendo así medir la eficacia del agente antimicrobiano 

(Vaca Chávez ME, 2019). 
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4.10 Actividad hemolítica 

Debido a la importancia de las hemolisinas estafilocócicas, en especial la alfa-hemolisina, en el 

daño de los eritrocitos que favorece la invasión bacteriana, estas toxinas representan un alto nivel 

de patogenicidad debido a su actividad hemolítica. Este compuesto se une a los eritrocitos del 

huésped y, como consecuencia, genera poros en la membrana celular, lo que altera la homeostasis 

interna y conduce finalmente a la muerte celular. (Gao et al., 2022). 

Diversas investigaciones que han evaluado la actividad hemolítica de los extractos de Vitis 

vinifera señalan que dicha actividad puede variar dependiendo de la concentración de extracto 

empleadas. No obstante, bajo condiciones controladas, estos extractos han demostrado 

ser compatibles con las células sanguíneas humanas. Lo que nos indica que los metabolitos 

presentes en la uva poseen un perfil seguro y podrían ser utilizados con fines 

farmacológicos (Karkuzhali et al., 2024). 
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5. MÉTODOLOGÍA 

 

5.1  Obtención del material vegetal. 

El orujo de uva a base de Cabernet sauvignon Orgánico fue donado por el viñedo casa Madero 

de Parras Coahuila al laboratorio de Alimentos de la Facultad de Ciencias Biológicas de la 

Universidad Autónoma de Nuevo León. 

 

 

5.2 Obtención del extracto metanólico de orujo de uva mediante la técnica sólido - líquido 

La elaboración del extracto se hizo en relación 1:10  (50 g de orujo y 500 ml de metanol); se 

midieron 50 g de orujo en la balanza analítica y 500 ml de metanol en una probeta graduada, 

ambos se vaciaron en un matraz Erlenmayer, se cubrió con aluminio y se agregó un imán para 

colocarlo en la placa de agitación magnética por 1:30 horas a 600 rpm. Después de la agitación 

se comenzo el proceso de filtración, se vació a un matraz Kitasatos y con la ayuda de la bomba 

al vacio se comezó la filtración, primero con un papel filtro, despues con un papel filtro Whatman, 

y posteriormente con el filtro Choise de 0.45 m en jeringas.  Para separar el metanol del extracto 

se utilizó la máquina rotavapor a 30 rpm, 14 umbar a 40° C de temperatura, y a los 15 minutos 

se bajo a 30°C y se dejo enfriar. 

 

Figura 3. Diagrama del proceso de elaboración del extracto metanólico de orujo vinícola. 
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Después se colocó en un frasco ambar, el cual se pesó en la balanza analítica 120.3448g y se dejó 

en la estufa para la evaporación del resto del metanol.  

El volumen final se obtuvo con la siguiente formula utilizada por (Treviño Garza et al. 2023): 

 

% rendimiento =
𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑓𝑖𝑛𝑎𝑙

𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑖𝑛𝑖𝑐𝑖𝑎𝑙
𝑥 100 

 

 

 

5.3 Pruebas Antioxidantes 

 

5.3.1 Método del radical libre 1,1-difenil-2-picrilhidrazil  DPPH 

 

Se aplicó el método del radical libre 1,1-difenil-2-picrilhidrazil (DPPH) descrito por Brand-

Williams et al. (1995) para determinar la capacidad antioxidante. El extracto se diluyó en metanol 

(0.75 mL) y posteriormente se añadieron 2.25 mL de la solución de DPPH (0.03 mg/mL en etanol, 

ajustada a una absorbancia de 1.000). La mezcla se agitó empleando un vórtex (Mixer Labnet 

Internacional). 

Las muestras se mantuvieron a temperatura ambiente y protegidas de la luz durante 90 minutos, 

permitiendo el desarrollo completo de la reacción. Posteriormente, la absorbancia se midió a 517 

nm mediante un espectrofotómetro UV-Vis (Genesys 5, Thermo Spectronic). 

Se elaboró una curva de calibración utilizando Trolox como estándar, obteniéndose la ecuación y 

= -0.0052x + 0.7161 (R² = 0.99). Finalmente, la actividad antioxidante se expresó 

en equivalentes de Trolox (µmol ET/g de extracto seco). 
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Figura 4. Diágrama del método del radical libre 1,1-difenil-2-picrilhidrazil  DPPH (Brand-Williams et al., 

1995). 

 

 

5.3.2 Ácido 2,2'-azino-bis-3-etilbenzotiazolina-6-sulfónico  ABTS 

 

Se preparó una solución de ácido 2,2'-azino-bis(3-etilbenzotiazolina-6-sulfónico) 

(ABTS) en etanol (7 mM) y una segunda solución de persulfato de potasio (2.45 mM). Ambas 

soluciones se mezclaron en una proporción 1:1 (v/v) y se dejaron reaccionar durante 16 horas a 

25 ± 2 °C en oscuridad para permitir la formación del radical ABTS⁺. 

La absorbancia se determinó mediante un espectrofotómetro UV-Vis (Genesys 5, Thermo 

Spectronic) a una longitud de onda de 734 nm, ajustando la absorbancia inicial a 0.700 con etanol. 

Posteriormente, 0.3 mL del extracto de orujo, previamente diluido en metanol, se mezclaron 

con 2.7 mL de la solución de ABTS, y la mezcla se incubó durante 7 minutos a temperatura 

ambiente y en ausencia de luz. Después del tiempo de reacción, se midió la absorbancia a 734 

nm. 

Se elaboró una curva de calibración utilizando Trolox como estándar, obteniéndose la ecuación y 

= −0.0024x + 0.577 (R² = 0.98). Finalmente, la actividad antioxidante se expresó en equivalentes 

de Trolox (µmol ET/g de extracto seco)(Guzmán-Díaz et al., 2019). 
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Figura 5. Diagrama del método del Ácido 2,2'-azino-bis-3-etilbenzotiazolina-6-sulfónico  ABTS 

(Guzmán-Díaz et al., 2019). 

 

 

5.3.3 Fenoles totales 

 

El contenido total de fenoles del extracto de orujo se obtuvo mediante la técnica de Folin-

Ciocalteu (Drosou et al., 2015). Se tomaron 100 μL del extracto diluido en metanol, se 

adicionaron 1.6 mL de agua destilada, así como 100 μL de solución de Folin-Ciocalteu. Después 

de mezclar en un vórtex (Mixer Labnet Internacional), se agregaron 300 μL de carbonato de sodio 

al 20% (p/v) y se agitó. Las muestras se mantuvieron en reposo y en  oscuridad por 90 minutos 

y se analizaron a 760 nm en un espectrofotómetro UV-Vis (Genesys 5, Thermo Spectronic). Se 

elaboró una curva de calibración utilizando ácido gálico como patrón (y = 0.0675x - 0.2307, R² 

= 0.99) y el contenido de fenoles totales se expresó como Equivalentes de Ácido Gálico mg/g de 

extracto seco (EAG mg/g).  
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5.4 Identificación de las cepas de Streptococcus mutans ATCC 700610 Y Streptococcus 

sobrinus ATCC 33478. 

Las cepas de Streptococcus mutans ATCC 700610 Y Streptococus sobrinus ATCC 33478 fueron 

proporcinadas por el Laboratorio de Microbiología de la Facultad de Odontología UANL. Para 

su identificación se realizó la activación de las bacterias; Se inocularon 100 μL de Streptococcus 

mutans ATCC y Streptococcus sobrinuos ATCC respectivamente en 1 mL de caldo de 

Tripticaseina de soya las cuales se colocaron en tubos Ependorff y fueron sellados con papel 

parafilm para su crecimeinto en la incubadora a 37° durante 24 horas. 

 

 

5.4.1 Siembra por aislamiento  

 

Posteriormente, se realizó la siembra en caja Petri en agar Tripticaseína de soya, con el asa 

bacteriológica previamente esterilizada al rojo vivo, se tomó una asada de Streptococcus mutans 

ATCC 700610 y Streptococcus sobrinus ATCC 33478 respectivamente, esterilizando el asa 

bacteriológica entre cada uno de los microorganismos, la técnica de aislamiento se realizó con 

división de 3 zonas en la caja Petri incubando a 37° durante 24 horas para su crecimiento 

siguiendo el protocolo de (Martínez Delgado, 2018). 

Figura 6. Diagrama del proceso de siembra por aislamiento. a) Agar de Tripticaseína de soya. b) se sembró  

la bacteria con el asa bacteriológica con la técnica de estría cruzada. c) se almacenó a 36°C durante 24 

horas en  incubadora. d) se observó la caja Petri con el crecimiento bacteriano. 
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5.4.2 Tinción de Gram 

 

Se realizó una tinción para poder identificar microscópicamente las cepas de las bacterias, como 

primer paso, se esterilizó el asa bacteriológica y se tomó una colonia del agar de Tripticaseína de 

soya previamente aislada con el microorganismo, colocando la asada sobre un portaobjetos la 

cual se fijó con calor, se agregaron unas gotas de Cristal –Violeta sobre el portaobjetos con la 

bacteria fijando por 1 minuto, después se lavó a chorro y se secó para colocar el Yodo-Lugol, se 

lavó y secó y se colocó Alcohol – Acetona durante 10 segundos, nuevamente se lavó y secó y se 

colocó Safranina por un minuto y se enjuagó; con papel filtro de Whatman n°1, para absorber los 

restos de agua sobre el portaobjetos para después observarlo al miscroscopio óptico.  

 

Figura 7. Tinción de Gram del Streptococcus mutans ATCC 700610 y Streptococcus sobrinus ATCC 

33478. 

 

 

5.5 Determinación del efecto antibacteriano del extracto de orujo vinícola contra 

Streptococcus mutans ATCC 700610 y Streptococcus sobrinus ATCC 33478. 

 

Para la elaboración de la solución o sustancia madre se pesaron 50 mg de extracto de orujo 

vinícola en la balanza analítica, el cual se disolvió en 1 mL de metanol, la homogeneización de 

las muestras se realizó mediante sonificación. De esta muestra madre se dejó una muestra pura, 

una de 900 L, 700 μL, 500 μL, 300 μL y 200 μL respectivamente, agregando  el volumen 

correspondiente de medio en caldo de Tripricaseina de soya para obtener un volumen final de 1 

mL de dilusión de cada uno de los tratamiento. 
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El efecto antibacteriano se determinó por medio de la técnica de Kirby-Bauer, la cual se llevó a 

cabo en el Laboratorio de Biología Molecular de la Facultad de Odontoogía UANL en la campana 

de flujo laminar, donde se tomó como base el protocolo utilizado por  (Vaca Chávez et al., 2019); 

para la técnica se colocaron 100 μL de la bacteria correspondiente (Streptococcus mutans ATCC 

700610, Streptococcus sobrinus ATCC 33478) sobre una caja Petri con agar Tripticaseína de 

soya, se humedeció un hisopo estéril en medio sólido de tripticaseina de soya y se dispersó por 

toda la caja, posteriormente se colocaron 20 μL de cada una de los tratamientos del extracto en 

un disco de papel Whatman n°1  sobre la caja impregnada con el microorganismo en una 

repetición de 3 de cada una de las dilusiónes (Bauer et al., 1966), de la misma manera se realizó 

un control positivo con clorhexidina al 0.12% Perioxidin Lacer Enjuague Bucal y un control 

negativo de caldo de Tripticaseina de soya. Se dejaron secar y se almacenaron invertidos por 24 

horas a 37°C en incubadora. Dentro de 24 horas se midieron los halos de inhbición, obteniendo 

de esta manera la desviación estándar, y el porcetaje de efecto inhbitorio (Ramirez y Díaz, 2007; 

Cruz Carrillo et al, 2010), con la siguiente formula: 

% 𝑖𝑛ℎ𝑖𝑏𝑖𝑐𝑖ó𝑛 =
𝑥̃  𝑑𝑒𝑙 𝑑𝑖á𝑚𝑒𝑡𝑟𝑜 𝑑𝑒𝑙 ℎ𝑎𝑙𝑜 

× ̃  𝑑𝑒𝑙 𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 𝑝𝑜𝑠𝑖𝑡𝑖𝑣𝑜
𝑥 100 

 

 

 

5.6 Determinación del efecto inhibitorio e identificación de la concentración mínima 

inhibitoria del extracto metanólico de orujo vinícola. 

 

5.6.1 Evaluación cualitativa de la concentración mínima inhibitoria por medio de la turbidez 

 

En este ensayo se evaluó el grado de turbidez siguiendo el protocolo realizado por  (Vaca Chávez 

et al., 2019) la cual consistió en la observación de tubos con medio de cultivo de Tripticaseína 

de soya previamente inoculados de las bacterias de Streptococcus mutans ATCC 700610 y 

Streptococcus sobrinus ATCC 33478 y puestas en contacto con las distintas concentraciones del 

extracto, se analizaron las mismas concentraciones (50 mg/ml, 45 mg/ml, 35 mg/ml, 25 mg/ml, 

15 mg/ml y 10 mg/ml) para determinar si su efecto es bactericida o bacteriostático; Se prepararon 

tubos Eppendorf con un volumen de 1 ml cada uno, en los que se colocaron: 800 L de medio, 

100 L del microorganismo y 100 L de cada uno de los tratamientos, así como un control 
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negativo con 1 ml de medio de Tripticaseína de soya, un control de crecimiento que incluía 800 

L de  medio de cultivo y 100 L de microorganismo y un control positivo al cual se le colocaron 

800 L de medio, 100 L de microorganismo y 100 l de clorhexidina al 0.12% Perioxidin 

Lacer Enjuague Bucal. 

Estos tubos se colocaron en la incubadora por 24 horas a 37 °C para poder observar la turbidez y 

determinar el éxito del ensayo. 

 

Tabla 4. Evaluación de la inhibición mediante turbidez. 

Indicador Índices 

 

 

 

Grado de turbidez 

 

 

 

 

 

     

0 Ausencia de turbidez en los cultivos de las 

cepas, inhibición al 100% 

1 Ligera turbidez del medio, inhibición del 

75% 

2 Inhibición aparente del crecimiento, 

inhibición del 50% 

3 Ligera inhibición, inhibición del 25% 

4 Sin inhibición. 

 

 

Para corroborar los resultados obtenidos del ensayo por medio de turbidez, se observaron los 

tubos a las 24 horas; se traspasó el contenido de los tubos a cajas Petri con medio de Tripticaseína 

de soya para el conteo de las colonias, a dichas cajas se les colocaron 20 L de control positivo, 

control negativo, y el tratamiento de 50 mg/ml del extracto de orujo vinícola, los cuales se 

dispersaron con la ayuda del asa de Digalsky. 

Se incubaron todas las cajas durante 24 horas a 37 °C para poder observar el crecimiento de 

colonias bacterianas y determinar la concentración mínima inhibitoria. 
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Figura 8. Determinación de la Concentración Mínima Inhibitoria (CMI) a) Agar de Tripticaseína de soya. 

b) Se sembraron 20 L del contenido de los tubos del control positivo, control de crecimiento y la 

concentración de 50 mg/ml. c) Cada uno de ellos se dispersó con el asa de Digalsky previamente 

esterilizada entre cada uno de los tratamientos. d) de incubaron durante 24 horas a 36°C. e) Se realizó el 

conteo de las colonias bacterianas. 

 

5.5. Actividad hemolítica. 

 

Para la obtención del paquete globular se tomó una muestra de sangre en tubos| con 

anticoagulante EDTA, la cual se centrifugó para separar el paquete globular del suero, el cual se 

retiró con una pipeta y se colocó Buffer de Fosfato Salino (PBS) para lavar el recuperado 

eritrocitario repitiendo este proceso tres veces; posteriormente, se elaboró la suspensión 

eritrocitaria al 5% en un matraz volumétrico. Para evaluar la actividad hemolítica se siguió el 

protocolo realizado por (Álvarez Sandoval et al., 2024), teniendo como resultado 

concentraciones de 720 g/ml, 560 g/ml, 400 g/ml, 240 g/ml y 160 g/ml con un volumen 

total de 1.250 ml por tubo. Como control positivo se utilizó agua destilada y paquete globular y 

como control negativo PBS y extracto.  Los tubos con las muestras se incubaron durante 30 

minutos para después colocarlos en la microcentrífuga a 4°C durante 5 minutos a 13000 rpm. 

Una vez centrifugado el paquete globular, se tomaron 100 l del sobrenadante de cada uno de 

los tubos; estos resultados se determinaron en el espectrofotómetro a 550 nm por medio de una 
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placa de 96 pozos el cual nos ayudó a determinar el porcentaje de hemolisis por medio de 

densidad óptica (DO).  El porcentaje de hemólisis se determinó con la siguiente formula: 

 

% hemolisis =
𝐷𝑂550𝑇𝑟𝑎𝑡𝑎𝑚𝑖𝑒𝑛𝑡𝑜 − 𝐷𝑂550𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 𝑛𝑒𝑔𝑎𝑡𝑖𝑣𝑜

𝐷𝑂550 𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 𝑝𝑜𝑠𝑖𝑡𝑖𝑣𝑜 − 𝐷𝑂550 𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 𝑛𝑒𝑔𝑎𝑡𝑖𝑣𝑜
𝑥 100 

 

 

 

Figura 9. Determinación de la actividad hemolítica, concentraciones de 720, 560, 400, 240 y 160 g/ml 

en placa de 96 pozos y blanco (C -) en triplicado y un control positivo. 
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6. RESULTADOS 

 

  

6.1 Obtención del extracto metanólico de orujo vinícola 

 

El extracto se realizó mediante la técnica de sólido líquido, de la obtención del extracto 

metanólico de orujo vinícola se tuvo una recuperado de un total de 126.3448 g de extracto de 

Vitis vinifera, con un rendimiento de 5.9027 g de extracto seco. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 10. Recuperación del extracto de orujo vinícola después del filtrado. 
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6.2 Cuantificación de los fenoles totales y actividad antioxidante presentes en el extracto de 

orujo vinícola. 

 

En relación a la determinación del contenido de fenoles totales se reportó un valor de 25.90 ± 

1.05 Equivalentes de Ácido Gálico mg/g de extracto seco (Tabla 5). 

 

Por su parte, la actividad antioxidante representada por el método DPPH dio como resultado 

781.87 ± 27.81 de Equivalentes de Trolox µmol/g extracto seco (ET), mientras que el método 

ABTS resultó en 978.47 ± 49.12  de Equivalentes de Trolox µmol/g extracto seco (ET) (Tabla 

5). 

 

Tabla 5 Resultados de actividad antioxidante y Fenoles totales. 
 

Actividad antioxidante (ET µmol/g) Fenoles totales (EAG 

mg/g) 

 
ABTS DPPH   

Extracto de 

orujo vinícola 

  978.47 ± 49.12 781.87 ± 27.81 25.90 ± 1.05 

ET: Equivalentes de Trolox µmol/g extracto seco. EAG: Equivalentes de Ácido 

Gálico mg/g de extracto seco.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 36 

6.3 Identificación de las cepas de Streptococcus mutans ATCC 700610 Y Streptococcus 

sobrinus ATCC 33478. 

 

La identificación de las cepas de bacterias de Streptococcus mutans ATCC 700610 y 

Streptococcus sobrinus ATCC 33478  se determinó por medio del microscopio óptico con la 

ayuda de una tinción de Gram. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 11. Streptococcus mutans ATCC 700610 100X. 

 

Una vez identificadas microscópicamente, se realizó la inoculación en caldo de Tripricaseína de 

soya estéril, para llevar a cabo el crecimiento bacteriano en incubación, y posteriormente realizar 

el aislamiento en placas Petri. 

 

 

 

 

 

 

 

  

a)                                                                b)            

 

Figura 12. Crecimiento bacteriano después de 24 horas. a). Streptococcus mutans ATCC 700610. b) 

Streptococcus sobrinus ATCC 33478.  
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6.4 Efecto antibacteriano del extracto metanólico de orujo vinícola contra las cepas de 

Streptococcus mutans ATCC 700610 y Streptococcus sobrinus ATCC 33478. 

 

La determinación del efecto anrtibacteriano en ambas bacterias de obtuvó por medio de  la técnica 

de Kirby – Bauer. 

 

 

a) b) c) d) 

 

Figura 13. Técnica de Kirby- Bauer a) Halo de inhibición de Streptococcus mutans ATCC 700610 del 

extracto metanólico de orujo vinícola a 50 mg/ml. b) Halo de inhibición de Streptococcus mutans ATCC 

700610 con el control positivo de Clorhexidina al 0.12% Perioxidin Lacer Enjuague Bucal. c) Halo de 

inhibición del Streptococcus sobrinus ATCC 33478 con tratamiento del extracto metanólico de orujo 

vinícola a 50 mg/ml de concentración. d) Halo de inhibición del Streptococcus sobrinus ATCC 33478 

frente al control positivo (Clorhexidina al 0.12% Perioxidin Lacer Enjuague Bucal).  

 

 

 

Con relación al efecto antibacteriano del extracto de orujo vinícola contra Streptococcus mutans 

ATCC 700610 se pudo identificar un efecto inhibitorio del extracto sobre las especies a estudio 

con halos de inhibición que variaban desde los  13.32.08 – 8  0.57 mm para las concentraciones 

analizadas, teniendo este un porcentaje de inhibición del 93% en comparación con el control 

positivo (clorhexidina al 0.12% Perioxidin Lacer Enjuague Bucal) (Tabla 6). 
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Tabla 6 Efecto antibacteriano del extracto de orujo vinicola en distintas concentraciones contra 

Streptococcus mutans ATCC 700610, siendo el Control positivo (C+) Clorhexidina al 0.12% Perioxidin 

Lacer Enjuague Bucal y el Control negativo (C-) Medio de cultivo de caldo de Tripticaseína de soya. 

Dónde X̅ ±  representa el promedio con su desviación estándar. 

Tratamiento 

(mg/mL) 

X̅ ±  % 

Inhibición 

 

 

Extracto 

metanólico de 

Orujo Vinícola. 

50  13.3± 2.08  93.02 

45  16.6 ± 2.30 115.8 

35  11± 0 76.76 

25  9.6 ± 0.57 67.41 

15  8 ± 0.57 53.45 

10   0 0 

 

C+ 

14.33 ± 0.57 100 

C- 0  0 

 

 

 

Gráfica 1. Comparación del porcentaje de inhibición de las distintas concentraciones del extracto de orujo 

vinícola contra Streptococcus mutans ATCC 700610. La concentración de 50 µg/mL mostró un 100% de 

inhibición, comparable al control positivo (clorhexidina al 0.12%). La de 45 µg/mL alcanzó 116%, 
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mientras que 35, 25 y 15 µg/mL presentaron 76%, 67.41% y 53.45%, respectivamente. El 10 µg/mL no 

evidenció inhibición, al igual que el control negativo. 

 

Por su parte, el efecto antibacteriano que se realizó por medio de la técnica de Kirby- Bauer en 

relación al Streptococcus sobrinus ATCC 33478 demostró tener un efecto inhibitorio con halos 

de inhibición desde los 12.88  0.28 – 6.6  1.52 mm para las concentraciones analizadas, en 

comparación con el control positivo Clorhexidina 0.12% Perioxidin Lacer Enjuague Bucal 

dando como resultado un porcentaje de inhibición del 100%  (Tabla 7). 

 

 

Tabla 7 Efecto antibacteriano de las distintas concentraciones del extracto de orujo vinícola contra 

Streptococcus sobrinus ATCC 33478, siendo el Control positivo (C+) Clorhexidina al 0.12% Perioxidin 

Lacer Enjuague Bucal y el Control negativo (C-) medio de cultivo de caldo de Tripticaseína de soya.  

X̅ ±  representa el promedio con su desviación estándar. 

Tratamiento 

(mg/mL) 

 

 X̅ ±  

% 

Inhibición 

 

Extracto 

metanólico 

de Orujo 

Vinícola 

50 20.3 ± 1.15 148.82 

45  18 ± 1.73 131.77 

35 15.3 ± 1.15 112.22 

25  13.3 ± 1.15 97.58 

15  8.6 ± 0.57 63.39 

10  0 ± 0 0 

C+ 13.6 ± 0.57 100 

C- 0 0 

 

 

 

 

 



 40 

 

 

 

Gráfica 2. Comparación del porcentaje de inhibición de las distintas concentraciones del extracto de orujo 

vinícola contra Streptococcus sobrinus ATCC 33478. La concentración de 50 mg/mL mostró un 148% de 

inhibición en comparación con el 100% del control positivo (clorhexidina). Las concentraciones de 45, 35 

y 25 mg/mL presentaron porcentajes de 132%, 112% y 97.58%, respectivamente, mientras que 15 mg/mL 

alcanzó 63%, la concentración de 10 mg/mL no evidenció inhibición (0%), al igual que el control negativo. 

 

 

A pesar de que se muestra una mayor inhibición bacteriana a las concentraciones más altas 

analizadas del extracto, en el análisis ANOVA con prueba post hoc de Tukey para comparación 

de medias no demostró que fueran significativamente diferentes con respecto al control positivo, 

a diferencia de las concentraciones de de 15 y 25 mg/mL (***) (Gráfica 3). 
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Gráfica 3. Análisis ANOVA de la inhibición bacteriana de Streptococcus sobrinus ATCC 700610 y 

Streptococcus mutans ATCC 33478. 

 

 

6.5 Concentracion Mínima Inhibitoria del extracto metanólico de orujo vinícola. 

 

6.5.1 Evaluación cualitativa de la CMI por medio de la turbidez. 

 

La concentración mínima inhibitoria se determinó mediante el grado de turbidez que presentaron 

diversos tubos los cuales son mencionados en la tabla 8, después de 24 horas en incubación a 

36°C se observó la turbidez que mostraban cada uno de ellos en donde 0 determina ausencia de 

turbidez indicando una inhibición del 100%; 1, es una ligera turbidez del medio con una 

inhibición aproximada del 75%; el 3, una ligera inhibición alrededor del 25% mientras que el 4 

nos indicaría falta de inhibición. 
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Tabla 8 Resultados del grado de turbidez de los tratamientos contra Streptococcus mutans ATCC 700610  

y Streptococcus sobrinus ATCC 33478. 

Efecto 

Bactericida/ 

Bacteriostático 

(Turbidez) 

 

Control 

Negativo 

(Tripticaseína 

de soya) 

Control 

Positivo 

(Clorhexidina 

0.12%) 

Tratamiento 

 50 mg/ml del 

extracto de 

orujo vinícola 

Control de 

Crecimiento 

 

Streptococcus 

mutans ATCC 

700610 

0 0 1 4 

Streptococcus 

sobrinus ATCC 

33478 

0 0 0 4 

 

 

Figura 14. Turbidez del Streptococcus mutans ATCC 700610. 

 

 

Figura 15. Turbidez del Streptococcus sobrinus ATCC 33478. 
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Para la comprobación del efecto inhibitorio que demostró tener el extracto por medio de 

observación de la turbidez, en comparación al control positivo (clorhexidina 0.12% Perioxidin 

Lacer Enjuague Bucal) y el control de crecimiento, se vaciarón 20 L del contenido de los 

tubos con tratamiento del extracto de orujo vinícola, conotrol positivo con clorhexidina 0.12% y 

control de crecimiento en una caja Petri con medio de Tripticaseína de soya y se disperso el 

contenido con el asa de Digalsky incubando durante 24 horas a 36°C donde posterimente se 

realizó el conteo de colonias bacterianas. 

 

 

                               

 
 

 

Figura 16.  Resultados de las placas con Streptococcus mutans ATCC 700610. a) Se tuvo un conteo de 35 

colonias de Streptococcus mutans ATCC 700610. b) No hubo crecimiento de colonias en presencia del 

control positivo con clorhexidina 0.12% Perioxidin Lacer Enjuague Bucal. c) Control de crecimiento de 

Streptococcus mutans ATCC 700610 en donde el número de colonias bacterianas es incontable. 
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a) b) 
 

c) 

Figura 17. Resultados de las placas con Streptococcus sobrinus ATCC 33478. a) se tuvo un conteo de 10 

colonias de Streptococcus sobrinus ATCC 33478. b) No hubo crecimiento de colonias en presencia del 

control positivo con clorhexidina 0.12%. c) Muestra el control de crecimiento de Streptococcus sobrinus 

ATCC 33478 en donde el número de colonias bacterianas es incontable. 
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6.6 Actividad hemolítica del extracto a distintas concentraciones  

El ensayo de hemólisis permitió evaluar el efecto del extracto de orujo vinícola sobre eritrocitos 

humanos a diversas conentraciones.  

Las concentraciones evaluadas desde 160 a 720 μg/mL demostraron porcentajes de hemólisis 

equivalentes al 0% las cuales se definen como antihemolíticas de acuerdo con los rangos de los 

reportes descritos por (Alvarez Sandoval  et al., 2022), donde se clasifica como no hemolíticos a 

valores inferiores a 2%, con hemolísis mínima valores que oscilan entre el 2 – 5% y hemolíticos 

cuando el resultado es mayor a 5%. 

 

 
 

Tabla 9. Porcentaje de hemólisis con medias y  ± SD () de distintas concentraciones del extracto. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Concentración 

(g/ml) 

X̅ porcentaje de hemolisis ±  

Extracto de Orujo Vinícola 

Control negativo 0.00 

Control positivo 0.00 

160 1.31 ± 0.37 

240 0.96  ± 0.20 

400 1.45 ± 1.26 

560 1.25 ± 0.24 

720 1.70 ± 0.53 
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Los datos se expresaron como media ± desviación estándar de tres réplicas independientes. El 

análisis estadístico ANOVA con post hoc de Tukey mostró diferencias significativas entre el 

control positivo y las concentraciones evaluadas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gráfica 4. Analisis ANOVA de la actividad hemolítica del extracto. 
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7. DISCUSIÓN  

La vid (Vitis vinifera) es una planta ampliamente cultivada a nivel mundial, cuyo principal uso 

se asocia a la elaboración del vino; sin embargo, también posee aplicaciones alternativas de 

interés en distintas áreas (Ghendov et al., 2022). 

Los antioxidantes desempeñan un papel esencial en el mantenimiento de la salud humana, ya que 

contribuyen a neutralizar el estrés oxidativo, proceso que se asocia a diversas patologías (Rumpf 

et al., 2024). En el presente estudio, el extracto de orujo de uva mostró una alta actividad 

antioxidante en los ensayos DPPH y ABTS, junto con un contenido elevado de fenoles totales. 

Dicha actividad se relaciona principalmente con sus fracciones polifenólicas, donde 

destacan flavonoides, flavanoles y ácidos fenólicos, compuestos con capacidad de inhibir  

patógenos  y microorganismos (Galante et al., 2025). 

La investigación del orujo vinícola ha logrado gran relevancia en los últimos años, ya que se ha 

demostrado que los subproductos generados durante la vinificación contienen moléculas 

bioactivas con efectos benéficos para la salud. Diversos estudios han documentado su actividad 

antibacteriana frente a microorganismos de interés odontológico, entre ellos Streptococcus 

mutans, Streptococcus sobrinus y Candida albicans (Karkuzhali et al., 2024). 

El principal propósito para los productos de higiene oral  es el control de la placa dentobacteriana, 

una biopelícula microbiana compuesta por diferentes microorganismos que colonizan las 

superficies de los dientes. Aunque en la actualidad existe la clorhexidina, que es uno de 

los antisépticos más empleados para este fin, su uso prolongado puede generar efectos adversos, 

tales como pigmentación dental, alteraciones del microbioma oral, resistencia bacteriana en casos 

específicos y otros tipos de alteraciones para la salud general. En este contexto, el extracto 

metanólico de orujo vinícola analizado mostró una actividad antibacteriana significativa, 

alcanzando un 93 % de inhibición frente a Streptococcus mutans ATCC 700610 y un 100% 

frente a Streprococcus sobrinus ATCC 33478, en comparación con la clorhexidina al 0.12 % 

Perioxidin Lacer Enjuague Bucal. (Bodgan C et al., 2020) afirmó que existe suficiente evidencia 

que respalda la actividad antimicrobiana de los extractos derivados de Vitis 

vinifera contra Streptococcus mutans y biopelículas conformadas por diversas especies, dicha 

actividad es atribuida a sus compuestos fenólicos. Sin embargo, estos autores también señalan la 



 48 

necesidad de mayor investigación científica para el desarrollo de productos derivados de esta 

planta. 

De manera similar, (Karkuzhali et al. 2024) evaluó un extracto metanólico de orujo de uva frente 

a bacterias de relevancia clínica, obteniendo halos de inhibición que van desde los 15 mm 

para Streprococcus aureus, 14 mm para Enterococcus faecalis y Candida albicans, con 

una concentración máxima de 5 mg/mL. En comparación, en este trabajo se empleó 

una concentración de 50 mg/mL, logrando halos de inhibición de 21 mm para S. sobrinus ATCC 

33478 y 14 mm para S. mutans ATCC 700610. 

El estudio de (Di Lorenzo et al. 2016) también analizó la actividad antioxidante, la concentración 

mínima inhibitoria (CMI) y la acción antibacteriana de un extracto de orujo vinícola frente a S. 

mutans, concluyendo que dicha actividad se debe a la presencia de polifenoles y antocianinas, 

compuestos conocidos por su doble función antioxidante y antimicrobiana. 

Para la evaluación de la actividad hemolítica, en este ensayo, se analizó la toxicidad del extracto 

frente a eritrocitos humanos. En los  resultados obtenidos el extracto no mostró hemolisis en las 

células sanguíneas de las concentraciones experimentales evaluadas (160 a 720 µg/mL).  

En un estudio previo (Karkuzhali et al., 2024)  evaluó el efecto hemolítico de un extracto de orujo 

vinícola, en la concentración más alta probada (512 µg/mL) la hemolisis fue mínima (3 %), 

mientras que a 1 µg/mL no se evidenció efecto alguno. Aunque existen diferencias metodólogicas, 

en ambos casos los resultados confirman que el extracto no compromete la viabilidad de las 

células sanguíneas. 

Multiples estudios respaldan los beneficios del uso de compuestos herbolarios en 

odontología como alternativas a los fármacos convencionales. Sin embargo, la investigación 

sigue siendo limitada, ya que para su validación es necesaria la seguridad de estos 

productos  mediante ensayos y muestras preclínicas. (Amanpour et al., 2023). 
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8. CONCLUSIONES 

 

En este estudio se analizó el efecto antibacteriano y antihemolítico del extracto metánolico de 

orujo vinícola (Vitis Vinifera). Debido a su alto contenido de compuestos fenólicos y 

antioxidantes, el extracto demostró su actividad antibacteriana sobre bacterias de relevancia 

odontológica como el Streptococcus mutans ATCC 700610 y Streptococcus sobrinus ATCC 

33478, mostrando un comportamiento determinado por la concentración utilizada. El efecto 

antibacteriano observado podría estar asociado a la presencia de compuestos fenólicos, los cuales 

le brindan la capacidad antioxidante, la cual puede ser capaz de alterar las funciones celulares de 

las bacterias. Adicional a su efectividad contra bacterias orales también demostró no destruir las 

células sanguíneas, las concentraciones analizadas no presentaron actividad hemolítica bajo las 

condiciones experimentales utilizadas, lo que le otorga un comportamiento favorable frente a los 

eritrocitos humanos. Estos resultados nos indican un alto potencial para la combinación de su 

eficacia en la aplicación odontológica, en particular, en el desarrollo de nuevos productos de 

higiene oral orientados en el control de placa dental sin generar efectos adversos en las células 

de la sangre. Además, el aprovechamiento del orujo es una idea sostenible, al bridarle un segundo 

uso a un subproducto generado en tal magnitud durante la elaboración del vino. 

Sin embargo, es necesario seguir su investigación para su incorporación a productos de higiene 

oral que puedan contribuir a la disminución de bacterias orales, para profundizar su seguridad sin 

provocar efectos indeseados en la salud de los pacientes. 
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APÉNDICES 

 

 

Tabla 10 Halos de inhibición del extracto sobre Streptococcus mutans ATCC 700610  y 

Streptococccus sobrinus ATCC 33478. 

Tratamiento 

(mg/ml) 

Streptococcus mutans Streptococcus sobrinus 

50 

 

 

 

 

 

 

 

 

45   

35   

25   

15   
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10   

Control positivo 

(Clorhexidina 

0.12% Perioxidin 

Lacer Enjuague 

Bucal) 

  

Control negativo 

(Medio de 

Tripticasepína de 

Soya) 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


