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Resumen

Las tisanas de rosa de Jamaica (Hibiscus sabdariffa) son consumidas en Costa Rica por su
conocido efecto cardioprotector asociado a la presencia de compuestos fendlicos,
principalmente antocianinas. Este trabajo estableci6 diferencias en el perfil de compuestos
fenolicos y su actividad anti-radical entre diferentes comercializadores de tisanas de
Hibiscus sabdariffa en Costa Rica. Se identificaron cualitativamente taninos, flavonoides y
antocianinas. Se cuantifico la cantidad total de compuestos fendlicos por el método de
Folin-Ciocalteu y se cuantifico la actividad antioxidante con el método de DPPH. Todas las
marcas comerciales demostraron presencia de compuestos fendlicos, incluyendo
antocianinas; sin embargo, se encontraron diferencias significativas en el contenido de
compuestos fendlicos y actividad anti-radical, entre los diferentes productores de tisanas.
Por ello, se concluye que en el mercado costarricense, el perfil en compuestos fendlicos de
las tisanas en estudio varia de acuerdo con el productor.

Palabras claves: Hibiscus sabdariffa; rosa de Jamaica; tisanas, antocianinas; compuestos
fendlicos; antioxidante.

Abstract

Consumption of Roselle (Hibiscus sabdariffa) infusion is widespread in Costa Rica due to
its known cardioprotective effects associated with the presence of phenolic compounds,
mainly consisting of anthocyanins. This paper established the differences in the phenolic
compounds profile and their corresponding antiradical activity amongst different
distributors of Hibiscus sabdariffa infusion in Costa Rica. Tannins, flavonoids and
anthocyanins were identified qualitatively. The total quantity of phenolic compounds was

34
Melissa Aglero y otros


mailto:meldarit5555@gmail.com
mailto:cindys29g@gmail.com
mailto:jonathan.parra@ucr.ac.cr

UNICIENCIA Vol. 28, No. 1, [34-42]. Enero, 2014. ISSN Electrénico: 2215-3470
WWW.revistas.una.ac.cr/uniciencia

calculated using the Folin-Ciocalteu methodology and the antioxidant activity was
quantified using the DPPH method. Results show all samples contained phenolic
compounds, including anthocyanins. However, there are significant differences in the
content of phenolic compounds and their corresponding antiradical activity amongst the
different manufacturers of infusions. Therefore, we can conclude that the phenolic
compound profile of infusions in this study varies according to each manufacturer.

Keywords: Hibiscus sabdariffa; Roselle, tisanes; anthocyanins; phenolic compounds;
antioxidant.

La Hibiscus sabdariffa posee acciones farmacoldgicas importantes, que han sido
identificadas en flores, pétalos y semillas, principalmente anti-arterioscleréticas vy
cardioprotectoras (Chen, Hsu y Wang, 2003). Es conocida su capacidad de disminuir el
perfil de lipidos séricos, a lo se le atribuye parte de su actividad anti-arteriosclerética (Tzu-
Li et al., 2007; Carvajal-Zarrabal et al., 2005). Ademas, se conoce del efecto beneficioso
del consumo de tisanas Hibiscus sabdariffa en enfermedades cardiovasculares cronicas
como la hipertension (Mckay, Chen, Saltzman y Blumberg, , 2010).

Diferentes estudios demuestran la presencia de polifenoles en los extractos de los
calices de Hibiscus sabdariffa como flavonoides y antocianinas (Marquez, De la Rosa,
Agusto y Medina, 2007). Este grupo de compuestos reportan multiples efectos bioldgicos,
tales como: actividad antioxidante, antinflamatoria, inhibicion de la agregacion plaquetaria
y de la actividad antimicrobiana (Gradinaru, Biliaderis, Kallithraka, Kefalas y Garcia-
Viguera, 2003).

Las tisanas son, probablemente, la forma de administracion mas simple y popular
para preparaciones herbales (L6pez, 2002). Por todo lo anterior, las tisanas de Hibiscus
sabdariffa son un producto de importancia econémica y medicinal; sin embargo, este
producto es comercializado en Costa Rica por varias empresas, las cuales promueven el
consumo especifico de su producto, sin hacer referencia a su calidad como producto
medicinal.

Este trabajo establecié diferencias en el perfil de compuestos fenolicos y su
actividad anti-radical entre diferentes comercializadores de tisanas de rosa de Jamaica
(Hibiscus sabdariffa) en Costa Rica.

Métodos

Material vegetal: Se analizaron cuatro marcas comerciales de tisanas de Hibiscus
sabdariffa adquiridas en comercios dentro del area metropolitana de San José, Costa Rica;
estas representan la totalidad de productos de tisanas de rosa de Jamaica registrados por el
Ministerio de Salud y comercializadas en supermercados locales al momento de la
recoleccion. Todos los productos mostraban registro sanitario vigente. EI material vegetal
consistio en flores secas trituradas.
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Extraccion: Se extrajeron 30 g de material vegetal con 160 mL de agua a 90°C
durante 10 minutos con agitacion constante. Los extractos se filtraron, se secaron por
liofilizacion y se redisolvieron a una disolucion madre estandarizada de 1 mg/mL con base
en su peso Seco.

El método de extraccion en agua caliente repite, de manera controlada, el método de
preparacion tradicional costarricense de las tisanas de Hibiscus sabdariffa; por ello, la
caracterizacion del perfil en compuestos fendlicos de estos extractos representa una forma
rapida y econdémica de garantizar la calidad de las tisanas en funcion del propdsito
medicinal de estas.

Deteccion de compuestos fenolicos: Se realizaron pruebas de precipitacion y
coloracion. Para deteccidn de flavonoides se realizaron los ensayos de Shinoda (limadura
de Mg y HCI concentrado), cloruro férrico (FeCls en H,0) y Wilson (H3BO3 y acido citrico
en acetona) (Lock, 1994; Herrera et al., 2011; Wilson, 1939). Para deteccion de taninos se
realizaron los ensayos de molibdato de sodio (Na;MoO, en H,0), ferrocianuro-amoniaco
(K4[Fe(CNg)]3H20 en agua alcalinizada con NH3) y precipitacion de proteinas (Albumina
en H,0) (Naczk & Shahidi, 2003; Price & Butler, 1977).

Deteccion de antocianinas: La presencia de antocianinas se determind por el
método de pH diferencial, segin Christian y Jackson (2009). Cada muestra fue diluida a
una concentracién de 0.01 mg/mL, con valores de pH de 1 y 4.5. El espectro de absorcion
en UV-visible se realiz6 con un espectrofotometro Shimadzu UV-160A, a temperatura
ambiente, con una velocidad de barrido de 370 nm/minuto y con una ventana de barrido de
200 a 800 nm. (Christian & Jackson, 2009).

Cuantificacién de compuestos fendlicos totales: Se utilizé el método de Folin-
Ciocalteau, el cual es recomendado como el reactivo mas conveniente para la
cuantificacion espectrofotométrica de compuestos fendlicos totales (Escarpa & Gonzalez,
2001).

Se realiz6 una curva patron de acido galico a una lectura de 750 nm; en un rango de
concentracion de 1-150 pg/mL. Las muestras se midieron a una concentracion de 1000
pug/mL con base al residuo seco. (Restrepo-Sanchez, D., Narvaez-Cuenca, Restrepo-
Sanchez, L. 2009; Rebolo, 2007). Las lecturas se realizaron en placas de 96 pozos con un
lector Biotek Synergy HT. El ensayo se hizo por triplicado.

Actividad anti-radical: Se determind mediante el método de 2,2-difenil-1-
picrilhidrazil (DPPH), segin el método de Mohd-Esay y colaboradores (2010). Las
muestras se disolvieron en metanol a concentraciones de 500 pg/mL con base en el residuo
seco. El 100% de inhibicion del radical responde a DPPH 0.04 g/L. Se midio la
absorbancia a 517 nm utilizando un espectrofotometro Shimadzu UV-160A (Mohd-Esa,
Hern, Ismail & Yee, 2010). El ensayo se hizo por triplicado. El porcentaje actividad
captadora de radicales se determino de la siguiente manera (F1):

% Actividad captadora de radicales libres = [1- (Absorbancia muestra / Absorbancia
100%)] x 100 (F1)
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Anélisis estadistico: Los datos fueron analizados por andlisis de varianza (ANDEVA)
con el software IBM SPSS Statistics (IBM Company, Estados Unidos de América).

Resultados

El tamizaje fitoquimico para deteccion de compuestos fendlicos generd resultados
positivos en todas las pruebas: Shinoda, cloruro férrico, Wilson, molibdato de sodio,
ferrocianuro-amoniaco y precipitacion de proteinas, para todas las muestras de material
vegetal.

Por el método de pH diferencial, se demostro la presencia de antocianinas en todas
las muestras, pues la absorbancia méaxima a 520 nm que se mostré a pH 1, no se observo al
alcalinizarse a pH 4,5.

El contenido total de compuestos fendlicos expresados en equivalentes de &cido
galico se muestra en la figura 1. Se demostro diferencia significativa (p < 0.001) en el
contenido de compuestos fendlicos totales.
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Figura 1. Concentracion de compuestos fendlicos totales expresados como miligramos
equivalentes de acido galico por gramo de material vegetal.
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La actividad antioxidante expresada como porcentaje de inhibiciéon del radical
DDPH se muestra en la figura 2. También se demostrd diferencia significativa (p = 0,043)
en la capacidad anti-radical de las diferentes marcas comerciales. De forma consistente, la
marca comercial 4 presentd mayor porcentaje de actividad captadora de radicales libres.
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Figura 2. Porcentaje de actividad captadora de radicales libres expresada como porcentaje
de inhibicion del radical DPPH de extractos de las marcas comerciales a una concentracién
de 500 pg/mL.

Discusion
Las pruebas fitoquimicas detectaron taninos y flavonoides, evidenciando la presencia
de compuestos fendlicos de acuerdo con lo reportado para esta especie vegetal (Marquez et

al., 2007). La reaccién de Wilson es positiva para flavonoides hidroxilados en la posicion 5,
tales como la hibiscetina (figura 3) presentes en el Hibiscus sabdariffa (Wilson, 1939).
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Figura 3. Estructura quimica de la hibiscetina.

El ensayo de antocianinas se enfocO en detectar la presencia de antocianinas
monomeéricas, segun su cambio de estructura al variar el pH (Lee, Durst, & Wrolstad,
2005). Al alcalinizar la disolucion a pH 4,5 se torna incolora y desaparece el maximo de
absorbancia a la longitud de onda de trabajo, debido a que la antocianina se encuentra en
forma de hemiacetal (figura 4); en estas condiciones el compuesto presenta una absorcion
no detectable por espectrofotdmetro. Esta prueba sencilla permite identificar de manera
simple y rapida los compuestos fendlicos tipo antocianinas.
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Figura 4. Cambio estructural dependiente del pH en las antocianinas (R=H o
glicosilaciones) (Wrolstad, Durst, & Lee, 2005).

La capacidad anti-radical cuantificada por el método DPPH demostré una potencial
inhibitorio de radicales similar al encontrado en investigaciones anteriores (Mohd-Esa et
al., 2010). Esta actividad antioxidante de Hibiscus sabdariffa es de importancia clinica,
debido a que le confiere propiedades cardioprotectoras y anti-ateroscleréticas (Chen et al.,
2003). Ademas, estudios en animales han demostrado que, gracias a su potencial anti-
radical, los extractos de Hibiscus sabdariffa son capaces de inhibir la oxidacion de
lipoproteinas de baja densidad, previniendo las complicaciones patolégicas de la
hiperlipidemia (Mourtzinos et al., 2008; Chen et al., 2003).

Los ensayos de cuantificacion, tanto de actividad anti-radical como compuestos
fenolicos totales, demostraron diferencias significativas en la cantidad y actividad
antioxidante de los compuestos fenolicos presentes en los extractos acuosos de las
diferentes tisanas de Hibiscus sabdariffa. Se ha demostrado que el perfil antioxidante de
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especies del género Hibiscus se ve alterado por las condiciones de cultivo, asi como por las
variaciones fenoldgicas entre las mismas especies (Wong, Lim, & Chan, 2009), por ello es
comprensible encontrar variaciones importante de acuerdo con el productor; sin embargo, a
la fecha estas diferencias no habian sido reportadas para el mercado costarricense. Como el
método de preparacion ha demostrado tener un papel importante en la actividad
antioxidante de las bebidas que contienen Hibiscus (Prenesti, Berto, Danicle, & Toso,
2007), el contenido de compuestos fendlicos adquiere una variabilidad relevante, por lo que
el consumidor que busca algun efecto beneficioso para su salud a través del consumo de
tisanas de rosa de Jamaica, obtendra resultados diferentes de acuerdo con la marca del
producto que consuma. Debido a los resultados obtenidos, las empresas costarricenses
deben establecer metodologias para garantizar que la calidad del producto se asocie al
contenido de compuestos fendlicos.

Conclusiones

Todas las marcas comerciales evidenciaron presencia de compuestos fenolicos tipo
flavonoide, incluyendo antocianinas, asi como de un potencial anti-radical importante. Sin
embargo, se demostrd que la presencia de estos compuestos fenolicos varié de acuerdo con
el productor de tisanas, con diferencias significativas tanto en el contenido de compuestos
fendlicos, como en la actividad anti-radical de estos. Por lo tanto, se demostré que las
tisanas de Hibiscus sabdariffa comercializadas en Costa Rica poseen variaciones
importantes en cuanto a la cantidad y actividad de los compuestos fendlicos.
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