
Universidad Iberoamericana Puebla

Repositorio Institucional http://repositorio.iberopuebla.mx

ExpoIbero Otoño 2024

Estudio comparativo de técnicas de

extracción para la obtención de

resveratrol a partir del orujo de uva Vitis vinifera

Cepeda Ramos, María Natalia

2024

https://hdl.handle.net/20.500.11777/6141

http://repositorio.iberopuebla.mx/licencia.pdf



Departamento de Ciencias e Ingenierías Página 1 

Expo Ibero Otoño 2024 Universidad Iberoamericana Puebla 

 

 

Estudio comparativo de técnicas de extracción para la obtención de resveratrol 
a partir del orujo de uva Vitis vinifera  

Cepeda Ramos María Natalia (noveno semestre en Ingeniería Química)1, *, Hernández Sánchez 
Danna (noveno semestre en Ingeniería Química)1, Vega Chávez Ixchel Haydee (noveno semestre en 
Ingeniería Química)1, Bernal Cuevas Ramiro Antonino (profesor responsable)1, Romero de la Vega 

Gregorio (profesor asesor)1. 
1Universidad Iberoamericana Puebla, San Andrés Cholula, Puebla, México 

 
Palabras clave: Extracción, orujo, resveratrol, solvente, supercrítico. 
*Autor Corresponsal: marianatalia.cepeda@iberopuebla.mx  
 
Introducción 

La producción de alimentos genera diversos residuos agroindustriales como cáscaras, semillas y hojas. En la 
vinificación, uno de los principales desechos incluye orujo de uva (bagazo), semillas, tallos, lías y aguas residuales [1]. 
El orujo representa alrededor del 60% de esos residuos y está compuesto por 15% de piel, 80% de pulpa y 5% de 
semillas. Además, contiene entre otros productos proteínas y compuestos fenólicos [2-4].  

El resveratrol, principal compuesto fenólico del orujo de uva, es un estilbeno polifenólico (3,4,5'-trihidroxiestilbeno) 
con un puente de etileno que enlaza dos grupos fenólicos. Su peso molecular es de 228 g/mol y tiene diversas 
propiedades que benefician a la salud de las personas, como: ser un auxiliar en el tratamiento de trastornos depresivos y 
ser un antioxidante que beneficia la salud de la piel [5]. 

La eliminación de este residuo a nivel industrial por medio de métodos como la incineración puede llegar a producir 
en promedio 4.7 millones de toneladas de CO2 [3]. La presencia de resveratrol en este bagazo dio pauta a la exploración 
de métodos de extracción como son la agitación mecánica y la extracción Soxhlet. Sin embargo, estas presentan 
inconvenientes como la pérdida del compuesto debido a procesos de hidrólisis y oxidación durante la extracción, además 
de la aplicación de calor que puede provocar la degradación del compuesto de interés [6]. 

Por lo tanto, el objetivo de la presente investigación es determinar la eficiencia de diferentes técnicas de extracción 
para la obtención de resveratrol desde el orujo de uva Vitis vinífera con base en los miligramos de resveratrol por 
kilogramo de muestra. 
 
Metodología 

 
Figura 1. Diagrama de metodología de caracterización y técnicas de extracción 
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Resultados 
Las pruebas de caracterización revelaron que la partícula más abundante del orujo de uva, que representa el 60% de 

la muestra, se encontró en el tamiz 14. En la escala CIELAB, se obtuvo una luminosidad (L) de 37, un valor de (a) de 
21 (que indica la presencia de tonos rojizos) y un valor de (b) de 9 (que refleja un ligero tono amarillento). El 
porcentaje promedio de humedad fue del 7.22%. La prueba de pH mostró un valor ácido de 4.2. Finalmente, los 
miligramos de resveratrol por kilogramo de muestra obtenidos en cada una de las extracciones y orujo se presentan en 
la Figura 2. 

 

 
Figura 2. Rendimiento de miligramos de resveratrol por kilogramo de muestra obtenido de las diferentes técnicas de  

extracción 
Análisis de resultados 

Los datos presentados en la Figura 2 muestran que el método de extracción con mejor rendimiento fue el uso de 
metanol al 100%, obteniendo 131.1 mg de resveratrol por kilogramo de muestra mediante solventes convencionales. 
Los solventes polares convencionales, como metanol, etanol, acetona y agua, favorecen la extracción de compuestos 
fenólicos debido a sus interacciones polares, que facilitan la solubilización. En contraste, el método con menor 
rendimiento fue la combinación 50:50 de betaína y ácido láctico, utilizada como solvente eutéctico, que produjo solo 
13.8 mg de resveratrol por kilogramo de muestra. Aunque los solventes eutécticos extraen compuestos fenólicos 
mediante enlaces de hidrógeno, su eficacia para el resveratrol resulta limitada. Por otro lado, en el caso de los fluidos 
supercríticos, parte del resveratrol se retiene en el refinado, aunque en menor cantidad que en los extractos obtenidos. 
Al comparar los rendimientos a diferentes temperaturas, se observa que una temperatura de 60 °C reduce la capacidad 
de solubilización de compuestos, resultando en un menor rendimiento. En cambio, a 50 °C se obtuvo un mejor 
resultado, con 29.5 mg de resveratrol por kilogramo de muestra. Al comparar con el bagazo inicial, el proceso de 
extracción permite recuperar una mayor cantidad de resveratrol, ya que este se asocia con los compuestos del solvente, 
incrementando su volatilidad y facilitando su recuperación. 

 
Conclusiones 

El estudio comparativo entre las tres técnicas de extracción de resveratrol concluyó que la extracción con solventes 
convencionales muestra un mayor rendimiento de resveratrol. Esto puede deberse al uso del equipo de ultrasonido, que 
aumenta la eficacia de esta técnica de extracción, debido a que gracias a que las ondas ultrasónicas rompen las paredes 
celulares encontradas en el orujo de la uva, permite que el resveratrol se disuelva mejor en el solvente. Para lograr un 
rendimiento óptimo de resveratrol se recomienda usar la técnica de extracción con metanol al 100%, sin embargo, es 
importante recalcar que, si se desea destinar el resveratrol obtenido para actividades como consumo humano, cosmética 
u otro tipo de uso similar, este método presentará dificultades al momento de separar el solvente de la muestra, por lo 
que para estos casos se sugiere el uso de la técnica de extracción con fluidos supercríticos, ya que no se usa ningún tipo 
de solvente. 
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