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RESUMEN 

En este estudio se determinaron propiedades antioxidantes y contenido de fenoles totales de extractos de 

orégano (Lippia graveolens), eucalipto (Eucalyptus cinerea) y chile jalapeño (Capsicum annuum cv.). Para ello, 

el contenido de fenoles totales se determinó mediante la técnica de Folin Ciocalteu y actividad antioxidante por 

el método de DPPH (1,1-difenil-2-picrilhidrazil) a las horas 1, 2 y 3 correspondientes a la duración del proceso 

de extracción. Los resultados obtenidos indicaron que la mayor cantidad de compuestos fenólicos fue presentada 

por el orégano a la hora 3 (23.465±0.143 mg AG/ g MS), con respecto a los demás extractos vegetales. Mientras 

que para la actividad antioxidante el eucalipto presento el mayor porcentaje de inhibición (80.34 %), frente a la 

captación de radicales libres de DPPH, reflejando de esta manera su alta actividad antioxidante. De los 

resultados anteriores, se puede concluir que el extracto de eucalipto fue el que tuvo mayor potencial 

nutracéutico, sin embargo, tanto extracto de chile como de orégano presentaron buenas propiedades 

antioxidantes y en consecuencia podrían tener buenas propiedades nutraceúticas, las cuales podrían 

aprovecharse para futuras aplicaciones en áreas como tecnología de alimentos, farmacéutica, industria 

cosmética, agrícola, entre otros. 
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ABSTRACT 

In this study, antioxidant properties and total phenol content of extracts of oregano (Lippia graveolens), 

eucalyptus (Eucalyptus cinerea) and jalapeno pepper (Capsicum annuum cv.) were determined. To do this, the 

total phenol content was determined using the Folin Ciocalteu technique and antioxidant activity by the DPPH 

method (1,1-diphenyl-2-picrilhidrazil) at hours 1, 2, and 3 corresponding to the duration of the extraction 

process. The results obtained indicated that the highest amount of phenolic compounds was presented by 

oregano at hour 3 (23,465±0,143 mg AG / g MS), with respect to the other plant extracts. While for antioxidant 

activity eucalyptus presented the highest percentage of inhibition (80.34%), compared to the uptake of free 

radicals of DPPH, thus reflecting its high antioxidant activity. From the above results, it can be concluded that 

eucalyptus extract was the one that had the greatest nutraceutical potential, however, both chili and oregano 

extract presented good antioxidant properties and consequently could have good nutraceutical properties, which 

could be used for future applications in areas such as food technology, pharmaceuticals, cosmetic industry, 

agricultural, among others. 
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INTRODUCCIÓN 

Los extractos naturales de diversas plantas y vegetales contienen una gran variedad de compuestos 

fitoquímicos, que son de suma importancia, puesto que tienen extensas aplicaciones en diversas áreas, 

principalmente por su potencial nutraceútico. En la actualidad, los nutracéuticos vegetales han sido 

ampliamente estudiadas debido a sus efectos potencialmente benéficos, tales efectos se han atribuido 

a la presencia de compuestos bioactivos que están presentes de forma natural en los alimentos o 

plantas. Estos compuestos bioactivos se clasifican principalmente en terpenos, compuestos fenólicos 

y alcaloides (Taroncher et al., 2021). 

Los compuestos fenólicos pueden extraerse de alimentos de origen vegetal (frutas y legumbres) o 

plantas, son compuestos que proporcionan atributos de calidad como sabor, apariencia y otras 

propiedades organolépticas. Sin embargo, su importancia radica, en que son los responsables de los 

principales efectos de los nutracéuticos vegetales, ya que confieren capacidad antioxidante, en 

algunos casos contribuyen a la actividad antimicrobiana, o bien sobre las propiedades medicinales, 

etc. (Bostanci et al., 2022).  

Diversas investigaciones han demostrado que los extractos obtenidos de plantas presentan alto 

contenido de compuestos bioactivos, antibacterianos, antifúngicos, y propiedades anticancerígenas 

(Mahato et al., 2022). Es importante mencionar que el chile jalapeño (Capsicum annuum cv.), el 

eucalipto (Eucalyptus cinerea) y el orégano (Lippia graveolens), son materias vegetales que 

comparten la característica de poseer buena actividad antioxidante, debido a su alto contenido 

compuestos fenólicos (Torres, 2020; Flores-Hernández et al., 2011). Aunado a lo anterior, el método 

de extracción de Soxhlet es una técnica que ha adquirido popularidad con el paso de los años puesto 

que permite la extracción de componentes importantes de la materia vegetal, y esto es dado 

principalmente por la característica de reflujo que posee esta técnica (Caldas, 2012; Cazar & Toledo, 

2021). 

El presente trabajo busca la implementación de un secado de 3 alimentos vegetales seguido del uso 

de la técnica de Soxhlet para obtener una buena extracción de compuestos fenólicos presentes en las 

muestras. Además, esta investigación también se centra en la determinación de compuestos bioactivos 

y actividad antioxidante de los extractos vegetales con la finalidad de conocer sus propiedades 

nutraceúticas, lo cual ayudara a determinar su uso para futuras aplicaciones. 

MATERIALES Y MÉTODOS 

Procesamiento de la muestra 

Las muestras vegetales de orégano (Lippia graveolens), eucalipto (Eucalyptus cinerea) y chile 

(Capsicum annuum cv.) fueron lavadas, secadas y reducidas de tamaño de partícula para su posterior 

determinación de color mediante el colorímetro (COLORIMETER CS-10 CHN Spec). Obteniendo 

así los parámetros L*, a* y b*, según la norma CIELAB, esta técnica también se realizó para las 

muestras deshidratadas deshidratadas (Mendoza-Sánchez et al., 2015; Boroski et al. 2012; Cardona 

Serrate, 2020). 

Posteriormente, se realizó un secado convectivo, mediante un secador de lecho fluidizado Sherwood 

Scientific, a 60° C durante 3 h tanto para el orégano, como el eucalipto. Mientras que para el chile 

jalapeño la deshidratación se llevó a cabo en un secador en charolas (JAYETEC) a una temperatura 

de 60°C durante 4 h.  

 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0045653521030745#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2667031321001500#!
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Obtención de extractos 

Los extractos se obtuvieron pesando 15 g de materia seca de cada muestra vegetal, los cuales se 

procesaron individualmente por medio del método de Soxhlet, utilizando 150 mL de etanol al 95%, 

por un periodo de 3 horas. Se tomaron muestras de cada extracción a la hora 1, 2 y 3 posterior al 

inicio del reflujo dentro del sistema (González-Guiñez et al., 2016; Delgado, 2018; Arias et al., 2020). 

Posteriormente, se realizó la concentración de los extractos, evaporando el disolvente en rotavapor 

BUCHI R-300 a presión reducida (126 mbar). Finalmente, los extractos se trasvasaron a contenedores 

ámbar y se conservaron en refrigeración a 4°C. 

Contenido de fenoles totales 

El contenido de fenoles totales se determinó por la técnica colorimétrica de Folin Ciocalteu. Se 

realizaron las diluciones correspondientes para las muestras de cada extracto, tomadas a intervalos de 

una hora, enseguida se adicionaron alícuotas de 1.58 mL de dichas diluciones, se oxidaron con el 

reactivo de Folin-Ciocalteu, después de 8 min la reacción se neutralizó con carbonato de sodio al 

20%. La mezcla se incubó durante 15 min a 50ºC. Posteriormente la absorbancia se midió a 765 nm 

frente a un blanco. Los resultados se expresaron como mg de equivalentes de ácido gálico AG/g de 

MS (muestra seca) (Mendoza-Sánchez, 2015). 

Potencial nutracéutico 

Se cuantificó la actividad antioxidante por medio del método de radicales libres DPPH. Inicialmente 

se diluyeron las muestras tomadas a diferentes lapsos de tiempo de cada extracto individual. Se 

mezclaron 0.05 mL de las diluciones correspondientes, con 1.95 mL de solución DPPH metanol (0.1 

mM). enseguida, se trazó una cinética de reacción durante una hora, determinando así, el porcentaje 

de inhibición a 517 nm (Mendoza-Sánchez et al., 2015; Muñoz Jáuregui et al., 2014; Granados et al., 

2015; Sarmiento, 2020). Los resultados se expresaron en porcentaje de inhibición. 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

El secado es un proceso recomendable de llevar a cabo previo a operaciones de maceración y 

extracción sólido-líquido de materiales orgánicos, dado que éste rompe la pared celular de los 

mismos, facilitando la interacción entre el solvente y el interior de la estructura del sólido. Aunado a 

lo anterior, se favorece un contacto más efectivo entre el material orgánico y el solvente, ya que el 

rompimiento de la pared celular maximiza el área de transferencia de masa que a su vez propicia un 

mejor fluido interfacial (De la Cruz-Leonardo, 2011). El patrón de comportamiento de las muestras 

secas se mantuvo en las tres materias vegetales, como se observa en la Fig. 1, el parámetro 

luminosidad L* aumentó, al igual que b* (tonos que van de amarillo a azul). Mientras que valores de 

a* (denota tonos de rojo a verde) tuvo una variación mínima con respecto a la inicial, lo que indica en 

general que las muestras secas se desplazaron hacia el blanco y amarillo, siendo así, más luminosas, 

por otro lado, valores de a* indican que los tonos verdes se mantuvieron. En general dichos resultados 

pueden ser causa del fenómeno de pardeamiento químico o enzimático provocado por el proceso de 

secado (Cardona, 2020). De la misma forma, se puede atribuir una relación entre el color y la cantidad 

de fenoles presentes en la materia vegetal, ya que se sabe que dichos compuestos contribuyen a la 

pigmentación de muchas partes de las plantas, además, cuando los fenoles son oxidados se da lugar 

a la formación de las quinonas, las cuales propician un color pardo, como el mencionado con 

anterioridad. (Gimeno-Creus, 2004). 
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Figura 1. Gráficas de desplazamientos de los parámetros de color CIELab de a) Chile jalapeño (Capsicum annuum cv.); b) 

Orégano (Lippia graveolens) y c) Eucalipto (Eucalyptus cinérea). m.s- muestra seca, m.f- muestra fresca. 

Cuantificación de fenoles totales.  

La presencia de compuestos fenólicos es una característica de gran importancia, puesto que 

principalmente se les atribuye la actividad antibacteriana y/o antifúngica presente en las materias 

vegetales. Asimismo, muestran una relevante actividad antioxidante que puede proteger al cuerpo 

humano de los radicales libres (Torres, 2020). En la Fig. 2, se muestran los resultados del contenido 

de fenoles totales presentes en el orégano (Lippia graveolens), chile (Capsicum annuum cv.) y 

eucalipto (Eucalyptus cinérea), calculados como los equivalentes de AG, datos que presentaron una 

variación significativa entre ellos. Como se observa, la mayor cantidad de polifenoles totales fue 

detectada en el orégano a la tercera hora de extracción con un valor de 23.465±0.143 mg AG/g MS, 

seguido del eucalipto con 19.459±0.162 mg AG/g MS; finalmente quedando el chile con 

9.617±0.0386 mg AG/g MS. Los valores reportados en bibliografía de las tres diferentes muestras, 

obtenidas por diversos métodos de extracción, son de 6.80-8.60, 1.96, 3.49-5.04 mg AG/g MS de 

orégano, eucalipto y chile, respectivamente. Dado lo anterior, se puede atribuir el aumento en la 

cantidad de fenoles al pretratamiento aplicado a las muestras, así como al método de extracción 

efectuado.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2. Cuantificación de polifenoles totales de los extractos de chile jalapeño (Capsicum annuum cv.), orégano (Lippia 

graveolens) y eucalipto (Eucalyptus cinérea). 
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Propiedad nutraceútica  

La actividad antioxidante se determinó sobre la base de actividad de barrido de radicales libres DPPH. 

Los resultados obtenidos se encuentran reflejados en la Fig. 3, a las diferentes h de extracción, donde 

se observa que a la hora 3 se obtuvo mayor actividad antioxidante para los tres extractos al minuto 

60, presentando un porcentaje de inhibición de 52.46% para orégano, 80.34% en el caso de eucalipto, 

y 16.32% para chile jalapeño. Dado lo anterior, se observa que el eucalipto es la muestra que presenta 

mayor actividad antioxidante, sin embargo, se esperaba que el orégano presentará mayor porcentaje 

de inhibición, dado que fue el que obtuvo mayor cantidad de fenoles totales, no obstante, esto puede 

ser debido al tipo de fenoles presentes en las muestras, además que el DPPH solo puede disolverse 

en medio orgánico, por lo que mide preferentemente la capacidad antioxidante de compuestos poco 

polares o no polares (Torrenegra-Alarcón et al., 2019; Boroski et al., 2012), de acuerdo a lo 

mencionado, si se considera que las estructuras de los principales compuestos reportados en 

bibliografía se mantienen durante el proceso de obtención de los mismos, entonces, se puede deducir 

que las estructuras de dichos compuestos influyen, lo que se puede apreciar en la Fig. 4, donde el 

eucaliptol tiene una estructura considerada estable, que, como resultado, puede presentar menor 

polaridad que el  terpinen-4-ol, que a su vez dada su estructura, pudiese tener una menor polaridad a 

la de la capsaicina.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 3. Determinación del % de inhibición mediante un barrido de radicales libres DPPH de los extractos, a diferentes 

tiempos: a) Hora 1 de extracción; b) Hora 2 de extracción; c) Hora 3 de extracción. 

 

 

 

 

 

 

Figura 4. Componentes principales presentes en extractos de a) Eucalipto (Eucalyptus cinérea); b) Orégano (Lippia 

graveolens); c) Chile jalapeño (Capsicum annuum cv.) (Torres, 2020; Tellez & Nolazco, 2017; Quispe-Flores, 2017). 
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Resultados similares fueron reportados por Mendoza-Sánchez et al. 2015, donde el porcentaje de 

inhibición de extractos acuosos del chile jalapeño en estado verde fue de 19.42%, mientras que, para 

el eucalipto (miel de eucalipto) se reportó por Muñoz Jáuregui et al. 2014, con un porcentaje de 

inhibición de 64,73 %, el cual es un valor menor al obtenido, esto puede ser causado gracias a que el 

origen de las muestras difiere, siendo una miel de eucalipto (procesada) la evaluada en dicho estudio. 

De la misma manera, Granados et al. 2015 reporto un % de inhibición para Eucalyptus camaldulensis 

menor al 10%, dicho dato supone que las composiciones químicas de los eucaliptos son diferentes, 

por ende, varían en función de los diversos orígenes, lo cual, pudiese explicar que, en especies de 

eucalipto de otras regiones, sí se presenta una buena capacidad antioxidante frente al radical DPPH, 

como es el caso de la muestra evaluada en este artículo. Por otro lado, el valor reportado por Sarmiento 

2020 para el orégano fue una inhibición promedio de 50.77% para una muestra de orégano en la que 

se combinaron técnicas de procesos de secado y ultrasonido durante la obtención del extracto. 

CONCLUSIÓN 

Los extractos vegetales estudiados mostraron importantes contenidos de fitoconstituyentes, dando 

como resultado una alta actividad antioxidante, lo cual podría contribuir en gran medida a su 

capacidad nutracéutica. Por lo que, estas plantas podrían explotarse ampliamente para futuras 

aplicaciones en el desarrollo de productos o compuestos nutracéuticos.  
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