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RESUMEN

Se evalu6 la capacidad antioxidante y la relacién con su
contenido de compuestos fendlicos de la flor de Jamaica
natural (Hibiscus sabdariffa), el tamarindo (Tamarindus
indica L.) y sus formas industriales de refrescos, jugos, té.
El refresco de flor seca de Jamaica present6 la mayor capa-
cidad antioxidante (32 meg/L) y mayor contenido de com-
ponentes fenolicos totales (1 397 mg/L). La pulpa y jugos
de tamarindo poseen perspectivas como bebidas funciona-
les con capacidad antioxidante, aunque no lleguen a tener
las potencialidades del refresco y el té de Jamaica.
Palabras clave: flor de Jamaica, tamarindo, capacidad
antioxidante, compuestos fendlicos.

ABSTRACT

Determination of antioxidant capability of drinks
of Jamaica and tamarind

The antioxidant capacity and the relation with quantity to
phenolic compounds of natural Jamaica flower (Hibiscus
sabdariffa), tamarind (Tamarindus indica L.) and its indutrial
forms of drinks, juices, tea were evaluated. The dry flower
drink of the Jamaica presented the most antioxidant capacity
(32 meg/L) and the most quantity of total phenolic components
(1 397 mg/L). The pulp and juices of tamarind possess
perspectives being funtional drinks with antioxidative
potentials, although they didn’t reach the potential that the
Jamaica drink and tea.

Key words: flower of Jamaica, tamarind, antioxidant capability,
phenolic compounds.

INTRODUCCION

El nivel antioxidante sanguineo puede ser aumentado
con ayuda del consumo de ciertos alimentos en cuya
composicién se encuentran ciertas sustancias con
poder antioxidante, con la capacidad de retardar o
prevenir la oxidacion de moléculas bioldgicas a través
de su poder reductor, o sea, se encargan de contra-
rrestar los efectos nocivos de los radicales libres en
exceso (1). La flor de Jamaica es muy popular en
Meéxico, el refresco de la misma es una bebida refres-
cante y contiene altas concentraciones de
antioxidantes, especialmente de polifenoles con ac-
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cion antihipertensiva y protectora cardiaca, y que redu-
cen los lipidos en sangre (2). El tamarindo es una de las
frutas cubanas que tienen altos de compuestos fenolicos,
(3) tiene usos en patologias asociadas al estrés oxidativo.

Este trabajo tuvo como objetivo determinar la capaci-
dad antioxidante de la flor de Jamaica natural, el tama-
rindo y sus formas industriales de refrescos, jugos, té y
su relacion con su contenido de compuestos fenolicos.

MATERIALES Y METODOS

Las muestras estudiadas fueron: refresco de flor seca
de los centros de abastecimientos de Ciudad Puebla,
Meéxico; té, refresco instantaneo dietético, refresco ins-
tantaneo fortificado con vitamina C y tres jugos comer-
ciales de tamarindo.

El refresco de flor de Jamaica se elabord afiadiendo 50
g de flor seca por litro de agua y se dejo reposar 24 h
para obtener la bebida; del té se tomé una bolsade 1,5 ¢
y se depositd en 250 mL de agua caliente; mientras que
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del refresco instantaneo dietético se tomaron 9 gy se
afiadieron en 1,5 L de agua Yy el refresco instantaneo
fortificado con vitamina C, se disolvieron 35gen1,5L
de agua. Los jugos comerciales de tamarindo se toma-
ron 10 mL de cada uno y se llevaron a 100 mL utilizan-
do como disolvente de extraccion de los componentes
antioxidantes una de solucion de metanol a 50 %.

Para la determinacion del estado antioxidante total (4),
fue utilizado el Trolox como un anélogo sintético de la
vitamina E y los resultados fueron expresados como
mmoles/L. La determinacion de la capacidad reductora
del plasma como una medida de su poder antioxidante
conocido como FRAP (5). La determinacion de fenoles
totales (6) se utiliz6 como patrén el acido gélico (0,5
mg/L); expresando sus resultados en (mg/L). Se em-
pled el programa Statistica ver. 5, para el procesamiento
estadistico.

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 muestra que los valores de FRAP determi-
nados indican que el té manifesté una alta capacidad
antioxidante comparado con los demas refrescos; sin
embargo, el refresco de la flor muestra el mayor valor
de TAS por cada vaso (200 mL) al encontrarse méas
concentrado, lo cual se corresponde con la cifra mas
alta de compuestos fendlicos totales por litro. No obs-
tante, a pesar de que el té mostr6 mayor capacidad
antioxidante por gramo, el refresco de la flor es la va-
riante que tiene mayor capacidad antioxidante por su
concentracion en la bebida (5 g/100 mL), mientras que
la del té es (0,6 g/L).

Los métodos para evaluar el poder antioxidante po-
seen basamentos diferentes por lo que no es necesario
esperar relacion entre ellos, sin embargo, es interesan-
te destacar que los refrescos con mayor FRAP tam-
bién poseen el mayor TAS, en las bebidas analizadas.

La Tabla 2 refleja que el tamarindo es una fruta cuba-
na que se caracteriza igual que la flor de Jamaica por
su alto contenido de fenoles totales y no posee otras
sustancias de forma significativa que aporten al poder
antioxidante, debido a ello se determind en paralelo las
potencialidades de esta fruta cubana. Las concentra-
ciones de fenoles totales en el tamarindo son superio-
res a las del mamey, guayaba y otras frutas tropicales
como la naranja, el mango y platano (7). Ademas se
conoce que se encuentran en mayor cantidad en los
alimentos que las vitaminas y los carotenoides; por tanto,
su poder antioxidante es superior a las de vitaminas E
y C (8, 9). Estas evidencias permiten afirmar entonces
que el contenido de fenoles es un factor decisivo en la
capacidad antioxidante total del alimento.

Al comparar los jugos comerciales de tamarindo con
las bebidas de flor de Jamaica (Tabla 1y 2), se puede
observar que los valores de TAS fueron superiores a
los de refrescos instantaneos, no asi con el té y el re-
fresco natural de flor de Jamaica, sin embargo, lo inte-
resante a destacar es que existié una relacion similar
entre los valores de TAS y los fenoles totales de los
jugos de tamarindo y los refrescos de flor de Jamaica.
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Tabla 1. Capacidad antioxidante total y contenido de fenoles totales de bebidas
de flor de Jamaica

Bebidas TAS FRAP Fenoles totales
(Trolox meq/q) (Fe2+meq/ L) (mg /L)
Flor seca 9 (6) 32(1) 1397 (18)
Té 6 (8) 496 (10) 121 (8)
Refresco dietético 1(14) 76,6 (0,3) 10 (1)
Refresco fortificado con vitamina C 2(2) 12,5 (0,4) 18 (1)

Valor medio (desviacién Estandar).

Tabla 2. Capacidad antioxidante y contenido de fenoles totales de pulpas y
jugos comerciales de Tamarindo

Pulpay jugos comerciales TAS (Trolox me Fenoles totales (mg/L)

Pulpa azucarada 11,2 (0,4) 27,3 (0,9)
Jugo Sonrisa 2,1(0,5) 13,9 (0,8)
Jugo Conchita 2,5(0,4) 14,4 (0,8)
Jugo Tropical Island 3,1(0,4) 15,0 (0,9)

Valor medio (desviacion estandar).
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CONCLUSIONES

De las cuatro variantes de bebidas de Jamaica estu-
diadas, el refresco de flor seca de Jamaica presento la
mayor capacidad antioxidante y la més alta cifra de
componentes fenolicos totales sequido por el té de esta
flor. La pulpa y los jugos de tamarindo poseen pers-
pectivas como bebidas funcionales con poder
antioxidante aunque no lleguen a tener las potenciali-
dades del refresco y el té de Jamaica. Las propieda-
des antioxidantes que exhibe el refresco de flor de Ja-
maica lo sitla con potencialidades de un alimento fun-
cional.
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