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Resumen

La uva (Vitis vinifera) denota un gran
consumo a nivel mundial, ya sea por los
metabolitos secundarios presentes en cada
una de sus estructuras, o por los productos
que pueden generarse a partir de ellas. Es asi
como la presente revision bibliografica

brinda una actualizacion sobre los diversos

Contacto: ir.tubon@uta.edu.ec.

Aprobado: 15-11-2022

metabolitos secundarios que forman parte
de la uva, asi como los usos que se pueden
dar ya sea en el campo alimentario como
odontoldgico. Se realiz6 una investigacion
de tipo bibliografica, exploratoria y no
experimental, mediante la busqueda de
informacion, usando diversas palabras

clave, en las bases de datos cientificas
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Pubmed, Scielo, Science Direct y Google
académico obteniéndose 47 articulos que
cumplieron con los criterios de inclusién
planteados. Se determin6é que la uva
contiene numerosos compuestos fenolicos
de los cuales destacan diversos flavonoides
que le brindan actividades biol6gicas como
antioxidante, antimicrobiano,
antiinflamatorio, antiséptico, cicatrizante,
anticoagulante, entre otros. Ademas,
diversos estudios han evidenciado el
aumento de la vida til de los alimentos que
contienen  recubrimientos  comestibles
elaborados con extractos de uva los cuales
podrian, a mas de conservar alimentos, ser
atiles en la practica odontoldgica contra
diversas patologias orales generando una
alternativa en investigacion ante este tipo de
problemas.

Palabras claves: wuva, recubrimiento
comestible, odontologia.

Abstract

Grapes (Vitis vinifera) are widely
consumed worldwide, either for the
secondary metabolites present in each
structure or for their products. Thus, the
current review provides an update on the
different secondary metabolites in the grape
and their uses in the food and dental field.
An exploratory, non-experimental,
bibliographic research was carried out by
searching for information using different

keywords in the scientific databases
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Pubmed, Scielo, Science Direct, and
Google Scholar. As a result, 47 articles that
met the inclusion criteria were obtained. It
was determined that grapes contain
numerous phenolic compounds, including
several flavonoids that provide biological
activities such as antioxidant, antimicrobial,
anti-inflammatory, antiseptic, healing,
anticoagulant, among others. In addition,
different studies have shown that by using
grape extracts shelf life of food increase and
microbial contamination decrease.
Therefore, it could also be helpful in the
dental practice against various oral
pathologies, generating an alternative

research for this type of problem.

Keywords: grape, edible coating, dentistry.

Introduccion

El consumo de uvas y sus derivados se ha
asociado con la prevencion de ciertas
enfermedades, como el cancer (1),
enfermedades cardiovasculares (debido a la
inhibicion de la oxidacion de las
lipoproteinas de baja densidad), y la
enfermedad de Alzheimer (2). Los
beneficios de la uva se asocian a dos
factores: los &cidos grasos poliinsaturados
(PUFA) presentes sobre todo en las
semillas, ya que previenen las
enfermedades cardiovasculares (3) y, sobre
todo, a los compuestos fendlicos, por su alto

potencial antioxidante y, por tanto, su
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capacidad para prevenir la oxidacién de

sustratos biologicos (4).

La uva denota un alto nivel en su
produccion mundial, la cual asociado a la
presencia de  diversos  metabolitos
secundarios permite su utilizacion en
diversos campos, entre ellos, la salud y la
tecnologia de alimentos. Entre sus
diferentes metabolitos se encuentran los
compuestos fendlicos, &cidos orgéanicos,
azucares y vitaminas. Principalmente en la
semilla y el hollejo se presentan derivados
fendlicos de los cuales destacan flavonoides
como el resveratrol, que pueden ser
obtenidos mediante diferentes métodos de
extraccion (5). Dichos compuestos pueden
verse alterados por factores externos
durante el desarrollo de la planta, es asi que
debe llevarse un seguimiento detallado,
puesto que en el caso de existir algun dafio
en la baya se puede presentar alteraciones
en su composicion y reducir la presencia de

estos compuestos (6,7).

Las peliculas o recubrimientos comestibles
(envases comestibles o EP) se definen como
cualquier material destinado a ser aplicado
(envoltura o recubrimiento) a los alimentos
con el fin de prolongar su vida atil y que
pueda ser consumido junto con los
alimentos. Debido a las numerosas
desventajas relacionadas con las peliculas y
envases de plastico, las peliculas

comestibles han ganado popularidad en el
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mundo cientifico y han llamado la atencién
de las autoridades y consumidores debido a
la creciente preocupacion por la proteccion
del medio ambiente (8-10)

Por ende, la presente revision bibliografica
pretende poner en contexto las
investigaciones realizadas al momento
sobre envolturas comestibles usando a la
uva como compuesto activo y su posible
aplicacion en el area odontolégica como un

coadyuvante ante procesos patoldgicos.
Metodologia

Se realizd6 una investigacion de tipo
bibliografica, no experimental, exploratoria
y cualitativa mediante una bdsqueda de
articulos cientificos en las bases de datos:
Google académico, Scielo, Science Directy
Pubmed. Para la estrategia de busqueda se
utilizé los términos “uva”, “Vitis vinifera”,
“recubrimientos comestibles con uva”,
“patologias dentales y uva”. Se realizo
busquedas por términos individuales o en
conjunto. Se establecio un limite temporal
de enero 2000 a enero de 2022. Se tomaron
articulos escritos en idioma inglés y
espafiol. En la buasqueda realizada se
consideraron uUnicamente 46 articulos en
esta investigacion, no se tomo en cuenta la
literatura gris, es decir aquellos articulos
que no tenian informacion cientifica
relevante y que no se encontraban dentro del

periodo de tiempo establecido.
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Figura 1: Proceso de seleccién
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METABUSCADORES:

Google Académico.

PubMed, ScienceDirect, Scielo,

72 articulos recopilados de los
diferentes metabuscadores.

Eliminados
\ 4

No relacionados al tema (n=8)

Repetidos (n=10)

Fuera del limite temporal (n=7)

46 articulos
elegidos <

No estaban en idioma inglés o
espanol (n=4)

Resultados

Estructura y metabolitos secundarios

presentes en la uva

La uva estd se encuentra constituida por un
80% de agua y un 18% de fibra y azlcares
(glucosa y fructosa en su mayor parte). En
forma general posee diferentes metabolitos
secundarios, entre ellos, polifenoles y
flavonoides. Los azucares tiene la
capacidad de metabolizarse brindando
energia de forma instantanea, por esta razon
es considerado como un gran recuperador
de energia y recomendada para personas
que hacen actividad fisica, sin embargo, no
se recomienda el consumo por parte de
personas diabéticas por su gran cantidad de

azucares (11,12)

La uva posee carotenoides, los cuales son
pigmentos  encargados de  brindar
tonalidades coloridas a flores y frutos,
interviniendo como factor importante en la
polinizacion y dispersion de semillas; estos
carotenoides son antioxidantes naturales y
son utilizados en el estudio de sus efectos
sobre algunos tipos de cancer, enfermedad
cardiovascular y la degeneracion macular

por vejez (12,13).

La piel de la uva (hollejo) comprende de un
5% a 10% del peso total de la baya, su
funcidn es proteger la parte interna de la uva
del medio externo y de factores como la
radiacion solar, cambios climéaticos y
contaminacion por quimicos. Tiene forma

irregular hacia la parte externa del fruto,
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estd conformada por una capa cerosay en la
parte interna por la epidermis (14). Posee un
bajo indice de azUcar a diferencia del
porcentaje presente en la pulpa. El hollejo
posee mayor cantidad de acidos organicos
como acido tartarico, acido fosforico, acido
malico y, en menor cantidad, &cido citrico
(15). En la piel también podemos encontrar
las antocianinas; sustancias complejas
responsables de la coloracion de la misma,
posee alrededor de 500 y 3500 mg de
compuestos fendlicos, la cantidad depende
del método de extraccion utilizado (16).

La pulpa es el elemento de mayor
voluminosidad en la uva y se conforman por
25-30 laminas de células poligonales de
gran tamafio, por otra parte, la pared celular
es delgada. EI 90% de solidos solubles se
acumulan en su mayoria en las células de la
pulpa y esta cantidad varia de 150 a 300 g/l,
cabe destacar que estos solidos solubles son
precursores del carbono necesario para la
fermentacion alcohdlica. La pulpa contiene
la mayor parte del peso de la fruta que
corresponde a un 75% a 85% del peso total,
debido a la presencia de vacuolas que
contienen el mosto, comunmente llamado el
liquido de la uva (jugo). La pulpa posee un
gran indice de azucares como la glucosa y

en mayor cantidad la fructuosa (17,18).

Las semillas no tienen un porcentaje
significativo del peso total de la baya ya que
este se encuentra entre 0% al 6%; se forma
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de tres capas el tegumento, el albumen y el
embrion. Los elementos més relevantes de
las semillas son el agua, compuestos
naturales glucidicos, aceites, sustancias
nitrogenadas, minerales y taninos. Estos
ultimos de origen fendlico se puede
encontrar en cantidades que van de 20% y
55% del total de los elementos fendlicos
presentes, son parte de la epidermis, el
tegumento externo y la capa interior del
tegumento interno. Los aceites presentes en
las semillas son el &cido linolénico, el
omega 3y el omega 6 cuyo contenido va del
0;15 al 0,4%, del 16% al 22% y del 63% al
71% respectivamente. Ademas, contiene
mondémeros de catequina, epicatequina,
dimeros de catequina y epicatequina mas
nombrados como proantocianidina (19).

En la uva también podemos encontrar varias
vitaminas, como la A, C, K, D, E, y del
complejo B, conocidas como sustancias
antioxidantes. Ademas, en las estructuras de
la baya encontramos  compuestos
terpenicos, las cuales tiene la funcion de
resguardar a la baya contra las plagas y
animales herbivoros y al mismo tiempo
proteger de los incrementos de calor del
ambiente. A este grupo pertenecen
compuestos como el geraniol, nerol y
linalool siendo este Gltimo el mas frecuente
en todas las variedades de Vitis vinifera con

respecto a los otros (20).
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Posee, ademas, acidos organicos naturales
como el &cido tartico, malico y citrico, los
cuales son desarrollados en la etapa
madurativa normal de la planta; asi mismo
posee cualidades benéficas como; mejorar
la digestion, es un diurético, aporta al
equilibrio del pH, genera aliento fresco y
sanas heridas en la cavidad oral
(Tabeshpour et al., 2018).

Los compuestos fenolicos presentes en la
uva, sobre todo en la semilla, le brindan
proteccion ante estimulos externos y esta
asociado con varias actividades biologicas
como antioxidante, antihepatotoxico,
antinflamatoria, antihiperglucémico,
antiviral, antihipertensivo, antimutagénico,
antineoplasico, antibacteriano, entre otros
(Khadher et al., 2022; Meng et al., 2021;

Stranska et al., 2021; Zannella et al., 2021).

Los antocianos son parte del grupo fendlico
y en la uva, permiten la pigmentacion rojisa
de la misma; tiene una participacion valiosa
en el &mbito cuali-cuantitativo de
flavonoides de la baya (Perez-Diaz et al.,
2016).

El resveratrol es otro derivado del grupo
fenolico que se encuentra presente en la
baya y sirve para su proteccion. Se
encuentra subdividido por el proceso de
dimerizacion oxidativa, mediante tres
isoenzimas, en oligbmeros denominados

viniferinas entre las que podemos encontrar

ISSN 2773-7705
Periodo. Julio — Diciembre 2022
Vol.7, Nro.2, Publicado: 2022-12-31

variedades como o -viniferina, e-viniferina,
y-viniferina y B -viniferina (Liu et al.,
2020).

La uva en la fabricacion de recubrimientos

comestibles

En los ultimos afios, la creciente demanda
de los consumidores de alimentos
minimamente procesados, de alta calidad y
seguros ha llevado a los investigadores a
desarrollar peliculas y recubrimientos
comestibles innovadores (28). Ademaés de
ser respetuosos con el medio ambiente, los
films y recubrimientos comestibles han
demostrado su eficacia a la hora de
prolongar la vida util y la calidad de los
alimentos, ya que mejoran las propiedades
de barrera, evitan los cambios en las
caracteristicas sensoriales y aportan agentes
activos como antioxidantes y

antimicrobianos (29-31).

Las peliculas y recubrimientos a base de
polisacaridos son ampliamente elegidos por
sus propiedades mecanicas y Opticas.
Ademas, se ha estudiado el uso de purés o
zumos de frutas y verduras en
formulaciones de peliculas comestibles para
aumentar el contenido nutricional vy
proporcionar  caracteristicas  sensoriales
especificas (Diaz-Montes & Castro-Mufioz,
2021; Elsabee & Abdou, 2013).

Es asi que varios estudios se han enfocado

en analizar las caracteristicas fisico-
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quimicas y mecanicas de recubrimientos
realizados con diversos tipos de almidones
y zumo de uva presentando mejores
propiedades elasticas, buenas propiedades
de barrera al oxigeno y valores mas bajos de
permeabilidad al vapor de agua que otras
peliculas a base de frutas. Esto sugiere que
las peliculas a base de zumo de uva y
almidon modificado serian adecuadas para
productos alimenticios secos o instantaneos
solubles en agua (Rodrigues et al., 2020;
Yildirim-Yalgin et al., 2019).

Otros estudios se han enfocado en analizar
la capacidad antimicrobiana y el aumento
de la vida util de diversos alimentos, usando
recubrimientos con almidon, chitosano,
pectina o celulosa mezclado con zumo de
uva. De esta forma, mediante diversos
andlisis se observé una reduccion en el
crecimiento de microorganismos como E.
coli, L. monocytogenes, aerobios mesofilos
totales y picréfilos. Ademas, se prolongo la
vida Util de diversos productos como carne
de vacunos, carne de pollo, huevos y
duraznos. Los resultados de estos estudios
revelaron que la concentracion de los
extractos fue el principal factor que influyo
en las caracteristicas  presentadas
(Priyadarshi etal., 2021, 2022; Rodrigues et

al., 2020; Yildirnm-Yal¢in et al., 2021).

La Uva usada en la practica clinica

odontoldgica.
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En el estudio realizado por Castellan et al.,
2011 se evidencia que el extracto de las
semillas de la uva, por su contenido en
proantocianidinas, acttan perfeccionando la
dureza del colageno dentinario y al mismo
tiempo interviniendo en el equilibrio de la
matriz de coladgeno en la dentina. De igual
manera, segun Dos Santos et al., 2011, la
dentina desmineralizada pre-tratada con
proantocianidinas antes de la
implementacion de un adhesivo dentario
genera un aumento en las cualidades nano
mecanicas (firmeza y elasticidad) con
respecto a la interfase resina-dentina y
duracion. Por esto, sugiere que las
proantocianidinas no sean usadas de forma
directa en la clinica sino més bien incluidas
en el adhesivo dental para una accion mas
rapida de incrustacion y adquirir proteccion
a la biodegradacion.

Asi mismo, en otro estudio se analizo la
capacidad de unién del esmalte a la dentina
bajo una mezcla de é&cido fosférico y
extracto de semilla de uva a diferentes
concentraciones. Se observo que, a pesar de
la presencia del 4&cido, por diversos
intervalos de tiempo, se produjo una
proteccion y en ciertos casos un aumento en
la fuerza de unién de la dentina lo que
podria contribuir a la calidad a largo plazo
de las restauraciones adhesivas (Paludo
etal., 2019).

https://revistas.itsup.edu.ec/index.php/Higia
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Al igual que las cualidades antes
mencionadas, se ha determinado la
capacidad antimicrobiana del extracto de
diversas partes de la uva contra agentes
microbianos presentes en mucosa oral. Asi
se han reportado la inhibicién en el
crecimiento de patdégenos como
Streptococcus  mutans,  Porphyromona
gingivalis y Fusobacterium nucleatum a
diversas concentraciones del extracto
comparado con soluciones antisepticas
como la clorhexidina al 0,12% (Furiga et
al., 2009; Salazar et al., 2018; Sanchez et

al., 2019).

De igual manera se han reportado otras

aplicaciones de los extractos de uva contra

Conflicto de Interés

Los autores declaran no tener conflicto de interés.

Financiamiento
La investigacion fue autofinanciada.

Agradecimiento

ISSN 2773-7705
Periodo. Julio — Diciembre 2022
Vol.7, Nro.2, Publicado: 2022-12-31

diversas patologias orales como la caries,

gingivitis y cancer oral. (43-46)

Conclusién

A partir de la informacion recolectada se
denota la presencia de diversos metabolitos
secundarios en cada uno de los
componentes que forman parte de la uva.
Ademas, diversos estudios han evidenciado
el aumento de la vida atil de los alimentos
que contienen recubrimientos comestibles
elaborados con extractos de uva los cuales
podrian, a mas de conservar alimentos, ser
utiles en la préctica odontolégica contra
diversas patologias orales generando una
alternativa en investigacion ante este tipo de

problemas.

Los autores agradecen a la Direccion de Investigacion de la Universidad Técnica de Ambato
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