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RESUMEN
El fácil acceso y preparación de bebidas a base de Hibiscus
sabdariffa L. es hoy en día una alternativa en la medicina por
sus múltiples beneficios a la salud. El estudio tuvo como
objetivo comparar la contracción de fenoles totales y
flavonoides en cálices de H. sabdariffa de una marca comer-
cial y otra sin permiso sanitario. Se utilizaron los métodos de
Follin-Ciocalteu y Marinova para la determinación de fenoles
totales y flavonoides. Se encontró diferencia significativa
(p   0,05) para ambas determinaciones en los cálices. Estos
resultados demuestran que existen factores que condicio-
nan el contenido de compuestos fenólicos en los cálices.
Palabras clave: Hibiscus sabdariffa, polifenoles,
flavonoides.

ABSTRACT

Comparison of total phenolic compounds in
Hibiscus sabdariffa L. chalices from Venezuela
The easy access and preparation of beverages based on
Hibiscus sabdariffa L. is today an alternative in medicine for
its many health benefits. The objective of the study was to
compare the contraction of total phenols and flavonoids in
chalices of H. sabdariffa of one commercial brand and another
without sanitary permission. The Follin-Ciocalteu and
Marinova methods were used for determination of total
phenols and flavonoids. A significant difference was found
(p  0.05) for both determinations in the chalices. These
results show that there are factors that condition the content
of phenolic compounds in the chalices.
Keywords: Hibiscus sabdariffa, polyphenols, flavonoids.
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INTRODUCCIÓN

Hibiscus sabdariffa L., tradicionalmente conocida en
Venezuela y varias partes de Latinoamérica como flor
de Jamaica, es una planta anual cultivada en los climas
tropicales y subtropicales del mundo. La calidad del
material vegetal se determina de acuerdo a diversos
factores: las condiciones locales de cultivo, el tiempo
de cosecha, el manejo poscosecha y, sobre todo, la eta-
pa de secado (1). Diversos estudios demuestran la pre-
sencia de polifenoles en los extractos de los cálices de
H. sabdariffa como flavonoides y antocianinas (2).
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Este grupo de compuestos reportan múltiples efectos
biológicos, tales como: actividad antioxidante,
antinflamatoria, inhibición de la agregación plaquetaria
y de la actividad antimicrobiana (3).

Los polifenoles son utilizados en el campo nutricional,
la industria agrícola, cosmética y de alimentos, repre-
sentando el mayor consumo de antioxidantes en la die-
ta de humanos, con una alta implicación en la salud
pública (4, 5). Los compuestos polifenólicos son un
grupo cercano a 8 000 sustancias que pueden ser clasi-
ficados de acuerdo con su estructura. Entre los más
importantes están los flavonoides, que poseen una es-
tructura básica C6-C3-C6, como las antocianinas,
catequinas y epicatequinas (6-8).

La preparación de bebidas, bien sean frías o calientes
es la principal vía de consumo. Por lo que el objetivo de
este trabajo fue evaluar y comparar la concentración
de fenoles totales y flavonoides en cálices de una maca
comercial con los cálices que se expiden en mercados
populares en Caracas (capital de Venezuela) sin regis-
tro comercial.

MATERIALES Y MÉTODOS

El material vegetal fue obtenido en dos mercados po-
pulares de la ciudad de Caracas, Distrito Capital, Ve-
nezuela. Además, se emplearon cálices de una marca
comercial para su comparación.

Los extractos se prepararon con 2,5 g de cálices secos
en 100 mL de agua destilada. La mezcla hirvió 15 min,
se separó el líquido de los cálices por decantación y la
extracción se repitió en las mismas condiciones. Los
extractos se juntaron, la solución se filtró con papel
Whatman No. 4 y se aforó a 200 mL con agua destilada.

La determinación de fenoles se realizó por el método
colorimétrico de Follin-Ciocalteu (10): A 50 µL de mues-
tra fueron adicionados 125 µL del reactivo de Folin, y

400 µL de carbonato de sodio 7,1 % (m/v), completán-
dose con agua destilada hasta 1 mL. Este procedimiento
se realizó por quintuplicado. Seguidamente se prepa-
raron cinco patrones de concentración de 50, 100,150,
200 y 250 µg/mL, a partir de una solución patrón ma-
dre de ácido gálico con 500 µg/mL. Se realizó la lectu-
ra a 760 nm y se expresaron los resultados como equi-
valente de ácido gálico en mg/g de material vegetal.

La determinación de flavonoides se realizó según el
método colorimétrico de Marinova (11): 100 µL de
muestra fueron mezclados con 30 µL de NaNO2 al
5 % (m/v), 30 µL de AlCl3 10 % (m/v), 200 µL de
NaOH a 1 M y ajustados con agua destilada hasta un
volumen final de 1 mL. Se realizó la lectura a 510 nm y
se comparó con la curva patrón usando como estándar
catequina. Los resultados fueron expresados como
equivalente de catequina en mg/g de material vegetal.

Todas las determinaciones se realizaron por
quintuplicados y se expresaron los valores como pro-
medio y desviación estándar. Para la comparación de
la concentración tanto de fenoles totales como de
flavonoides, se realizó un análisis de varianza de dos
vías usando el programa Statistic 9.0 para Windows.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

La Tabla 1 muestra que la concentración de compues-
tos fenólicos totales resultó ser mayor en cálices de la
marca comercial en comparación a las obtenidas del
mercado popular. Esta diferencia puede ser debido a
que existen varios factores internos y externos que
afectan la calidad y cantidad de los compuestos
fenólicos en las plantas, como la diversidad genética
(variedad y origen de la muestra), etapa de madurez,
variables ambientales (intensidad de la luz, clima, tem-
peratura, uso de fertilizantes) (9).

Material Media DE p 
Cálices (CRC) 10,30 0,51 

0,037* 
Cálices (SRC) 6,11 0,49 

DE: desviación estándar. CRC: con registro comercial.  
SRC: sin registro comercial.  *Significativo p ≤ 0,05 

Tabla 1. Concentración de fenoles totales (mg/g de material vegetal)
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 En un estudio realizado en Costa Rica, donde evalua-
ron cuatro marcas comerciales, se concluyó que, en el
mercado costarricense, el perfil en compuestos
fenólicos de las tisanas en estudio varía de acuerdo
con el productor por lo que el consumidor que busca
algún efecto beneficioso para su salud a través del con-
sumo de bebidas de flor de Jamaica, obtendrá resulta-
dos diferentes de acuerdo con la marca del producto
que consuma (12). Los resultados también coinciden
con lo hallado por investigadores mexicanos, donde
evaluaron la actividad antioxidante de extractos acuo-
sos de variedades de Jamaica, con cálices de colores
diversos (13).

Asimismo, un grupo de investigadores cubanos, con la
intención de evaluar la capacidad antioxidante y la re-
lación con su contenido de compuestos fenólicos de la
flor de Jamaica natural, tamarindo y sus formas indus-
triales de refrescos, jugos, té, hallaron que el refresco
de flor seca de Jamaica presentó la mayor capacidad
antioxidante (32 meq/L) y mayor contenido de compo-
nentes fenólicos totales (1 397 mg/L) (14).

Es importante destacar que además de extracción acuo-
sa de los componentes bioactivos de los cálices, exis-
ten diversas técnicas y condiciones que mejoran el re-
dimiendo de obtenciones de dichos componentes. En
este sentido puede destacarse un estudio donde se de-
terminaron las condiciones óptimas de extracción de
antocianinas de los cálices de H. sabdariffa mediante
el diseño D-óptimo, al extracto se le realizó la caracte-
rización cromática. Los resultados de esta investiga-
ción mostraron que solo la concentración alcohólica y
la relación sólido-disolvente contribuyen
significativamente en el rendimiento de extracción (15).

En lo que respecta a la cuantificación de los flavonoides
presentes en los extractos acuosos, se evidenció di-
ferencias significativas (p  0,05) entre los extractos
(Tabla 2). Los flavonoides constituyen el grupo de com-
puestos fenólicos más diverso y ampliamente distribuido

en las plantas. Estos son considerados agentes
antioxidantes, lo que sugiere un uso potencial de estos
extractos para el tratamiento de diferentes patologías
como arterosclerosis, procesos antiinflamatorios,
anticancerígenos y para reducir los niveles de colesterol
(12). Por otro lado, algunos estudios realizados describen
a los flavonoides como eficaces agentes
quimiopreventivos. Estos estudios demostraron que los
flavonoides inhiben la carcinogénesis in vitro y hay prue-
bas fehacientes de que también lo hacen in vivo (16, 17).

Otros estudios han demostrado que los flavonoides
poseen actividad antibacteriana observadas en
Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
Staphylococcus epidermidis, Bacillus subtili, Bacillus
circulence y Klebsiella pneumoniae (13-18). Todas
estas investigaciones permiten proyectar a H. sabdariffa
como una valiosa alternativa en el consumo de estos
compuestos.

Material Media DE p 
Cálices (CRC) 6,30 0,21 0,041* Cálices (SRC) 2,99 0,19 

DE: desviación estándar. CRC: con registro comercial. 
SRC: sin registro comercial.  *Significativo p ≤ 0,05. 

Tabla 2. Concentración de flavonoides (mg/g de material vegetal)

CONCLUSIONES

Se demostró que los cálices de Hibiscus sabdariffa
con registro comercial, proporcionan una fuente im-
portante de polifenoles y flavonoides en comparación
a sin registro comercial. Sin embargo, es importante
implementar medidas para que las empresas expresen
en sus productos los benéficos del consumo de bebidas
y de otros alimentos a base de H. sabdariffa. Este
estudio sirve entonces para promover aún más el con-
sumo de bebidas naturales con alto contenido en sus-
tancias antioxidantes que favorecen a la salud del ser
humano.
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