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Resumen 

El objetivo de este estudio fue evaluar muestras de uva de pulpa coloreada o sin color, y 
comparar los resultados de su capacidad antioxidante total y sus atributos de calidad. Las 
muestras corresponden a variedades tintoreras con pulpa roja y con semilla, y muestras 
de híbridos resultantes de poblaciones de variedades tintoreras y variedades de uva de 
mesa sin semilla. Con los resultados se distinguieron dos grupos en cuanto al porcentaje de 
capturación de radicales libres, correlativo y superior para pulpas tintas. La textura 
aumentó hasta tres veces en híbridos respecto a parentales tintoreros. Del estudio de 
apirenia se obtuvo que el 36,4% de los híbridos fueron sin semilla. Los híbridos han sido 
capaces de mejorar los atributos de calidad del fruto, manteniendo o incrementando los 
compuestos bioactivos de interés. En conclusión, los híbridos P1008, PF1001 y PF1006 
continúan en líneas de mejora gracias a estas determinaciones.  

Palabras clave: Vitis vinifera L.; compuestos bioactivos; mejora vegetal. 

Abstract 

The objective was to evaluate colored and non-colored flesh berry grapes, and to compare 
results of total antioxidant capacity and grapes quality analysis. Samples belong to seeded 
teinturier varieties with colored berry flesh, and hybrids of populations from cross of 
teinturier varieties and seedless table grape varieties. According to the percentage of 
scavenging activity, two groups were distinguished; higher results were obtained for color 
pulp samples. Texture was increased up to 3-fold in hybrids regarding teinturier varieties. 
Seedless study showed that 36.4% hybrids were no seeded. Hybrids have increased the 
quality attributes and maintained or increased the bioactive compounds. In conclusion, 
hybrids PF1008, PF1001 and PF1006 continue in breeding programs regarding these 
determinations. 

Keywords: Vitis vinifera L.; bioactive compounds; plant breeding. 

1. INTRODUCCIÓN 

Un elevado consumo de frutas y hortalizas está asociado con un bajo riesgo de todo tipo de 
causas de mortalidad (1). A pesar de ello, y debido a cambios hacia una vida más sedentaria y el 
consumo de comida menos saludable han causado una pandemia de obesidad en los países 
desarrollados (2). Por lo tanto, los alimentos, bebidas o suplementos nutracéuticos se presentan 
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como altamente efectivos para la prevención o auxiliares en el tratamientos contra enfermedades 
crónico-degenerativas (3). La uva, tanto nutricionalmente como por sus compuestos bioactivos 
identificados, se asocia con propiedades beneficiosas para la salud: antioxidantes, 
cardiovasculares, anticancerígenas, antidiabetes (4). Las uvas tintoreras, debido a su pulpa 
coloreada, contienen mayor cantidad de compuestos fitoquímicos (5). El objetivo del presente 
estudio fue evaluar muestras de uva con pulpa coloreada y muestras de uva con pulpa sin color 
para determinar el contenido en compuestos bioactivos y sus principales atributos de calidad para 
el consumo en fresco. 

2. MATERIALES Y MÉTODOS 

2.1 Material vegetal 

El material vegetal muestreado objeto de este estudio fueron 3 variedades de uva de 
vinificación con pulpa tintorera: Alicante Bouschet (AB), Petit Bouschet (PB) y Morrastrel 
Bouschet (MB); así como 8 híbridos con pulpa coloreada (PF1001, PF1002, PF1003, PF1004, 
PF1005, PF1006, PF1007 y PF1008) y 3 híbridos con pulpa sin color (PF1009, PF1010 y PF1011). 
Estos 11 híbridos forman parte de poblaciones resultantes de cruces de las variedades tintoreras 
(AB, PB, MB) con variedades de uva de mesa (Itumone y Sugraone). Los muestreos tuvieron lugar 
en la ‘Finca Cuatro Viento’, una finca experimental de Investigación y Tecnología de Uva de Mesa 
(ITUM) en Blanca, Murcia, y fueron realizados en septiembre de 2020 (determinación de 
compuestos bioactivos) y en septiembre de 2021 (caracterización físico-química), en ambas 
ocasiones en estado óptimo de recolección. 

2.2 Análisis físico-químico 

Análisis químicos: se analizaron los sólidos solubles totales (SST) expresados como ºBrix y 
la acidez expresada como ácido tartárico (mg L–1). Análisis físicos: se obtuvo el peso unitario (g), 
el diámetro (mm) y la textura (N) de las bayas; así como el peso de las semillas de las muestras 
(mg). 

2.3 Porcentaje de capturación de radicales libres 

Las muestras se pelaron y se descartaron las semillas de las pulpas, en frío y bajo 
condiciones de semi-oscuridad, se liofilizaron (Alpha 1-4 LSC, Martin Christ, Alemania) y se 
obtuvo el extracto (6) para proceder a las determinaciones. La capacidad antioxidante total (CAT) 
fue analizada por espectrofotometría siguiendo los métodos DPPH (7) y ABTS (8). La expresión 
de la CAT se ha efectuado a través del porcentaje de capturación de radicales libres, que fue 
calculado según las siguientes fórmulas: [(Abs DPPH – Abs Muestra)/Abs DPPH] x 100; [(Abs 
ABTS – Abs Muestra)/Abs ABTS] x 100. 

2.4 Análisis estadístico 

Se ha efectuado un análisis de varianza (ANOVA) con el programa SPSS 25 (IBM, Armonk, 
Nueva York, EE.UU.) donde cada una de las muestras han sido el factor, y las variables han sido 
cada una de las determinaciones de compuestos bioactivos efectuadas, así como la textura. Las 
diferencias significativas (p<0,05) se separaron en subconjuntos homogéneos por comparaciones 
múltiples 2 a 2 utilizando el método Tukey. 

3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN  

La textura de las muestras resultó entre el rango de valores de 3,3±0,4 y 13,0±3,4 N, que se 
corresponden con valores medio-blandos y blandos para las muestras de acuerdo a Tornel et al. 
(9). En cuanto al estudio de apirenia, el 28,6% de las muestras son sin semillas o cercanas a la 
apirenia, y el 71,4% de las muestras con semillas; esta clasificación es según Tornel el at. (9). Para 
el resto de los atributos de calidad del fruto se obtuvieron valores en los rangos de 16,1-22,4 mm 
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de diámetro de baya, 2,6-4,9 g de peso unitario de baya, 17,2-24,7 ºBrix de SST y entre 2,4-4,6 mg 
L–1 de acidez expresada como ácido tartárico.  

La CAT en pulpa, expresada como porcentaje de capturación de radicales libres, diferenció 
2 grandes grupos: a) las muestras más antioxidantes, que corresponden a las variedades 
tintoreras e híbridos con pulpa coloreada, con valores destacados para DPPH de 54,2±8,0, 
37,1±3,0 y 35,6±9,1% respectivamente para PF1008, AB y PF1005; b) las muestras menos 
antioxidantes, que corresponden a los híbridos con pulpas no coloreadas, con valores para DPPH 
de 15,3±1,9, 12,4±2,9 y 4,7±0,4% respectivamente para PF1009, PF1010 y PF1011. Los valores 
obtenidos por el método DPPH han mantenido la misma tendencia para los valores obtenidos por 
el método ABTS, y a su vez estos resultados son coherentes con los valores de porcentaje de 
capturación de radicales libres en pulpa para Andjelkovic et al. (10) del 21,96-36,24% en uvas de 
vinificación  y también con resultados mostrados por Khoshamad et al. (11) de 21,96±0,04 a 
52,00±0,41% en pulpa para muestras de uvas salvajes. 

4. CONCLUSIONES 

Los híbridos con pulpa coloreada respecto a los de sin color, resultaron más ricos en 
compuestos bioactivos expresados como capacidad antioxidante. Los híbridos en estudio mejoran 
los atributos de calidad, en cuanto a textura y la presencia de semilla, respecto al parental 
tintorero. Se incluyen 3 híbridos del presente estudio para continuar programas de mejora: 
PF1008, PF1001 y PF1006. 
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Figura 1. Estudio de apirenia mediante el peso de las semillas de las bayas.  

 

  

Figura 2. Capturación de radicales libres en pulpa mediante el método DPPH. Diferentes letras 
minúsculas muestran diferencias significativas entre muestras (p<0,05). 
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