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RESUMEN

Objetivo: Evaluar la capacidad antioxidante y el contenido total de fenoles de extractos etanólicos de cinco
plantas medicinales colectadas en el Chocó.
Materiales y métodos: Para evaluar la actividad antioxidante se midió el potencial para estabilizar el radical
2.2-difenil-1-picrilhidracilo (DPPH) y el contenido fenólico total se cuantificó utilizando el reactivo de Folin-
Ciocalteu.
Resultados: Se encontraron valores entre 2.17-19.6 µg/ml para la CI50. Las especies Bellucia pentamera
Naudin, Vismia macrophylla Kunth y Zyzygium malaccensis, mostraron mayor capacidad para estabilizar el
radical DPPH, al comparar su actividad con la de la vitamina E, con CI50 de 2.17, 2.54 y 4.93 µg/ml, respec-
tivamente. La correlación entre la actividad antioxidante y el contenido total de fenoles fue R2=0.9965.
Conclusión: Los extractos etanólicos de las hojas de Bellucia pentamera, Vismia macrophylla y Zyzygium
malaccensis, presentaron mayor capacidad para estabilizar el radical DPPH que el patrón utilizado. A su vez,
tuvieron el mayor contenido de compuestos fenólicos.
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ABSTRACT

Objetive: We evaluated the antioxidant activity and total phenolic content in ethanolic extracts of
five medicinal plants collected in the Chocó region.
Materials y methods: Antioxidant activity was evaluated by measuring extract´s the potential to stabilize 2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl  radical (DPPH),  and total phenolic content  was measured using Fol in-
Ciocalteu reagent. 
Results: We found values of IC50 were in the range of 2,17 to 19,6 µg/ml. The species Bellucia pentamera,
Vismia macrophylla and Zyzygium malaccenis, showed greater ability to stabilize the DPPH radical by
comparing their activity with that of vitamin E, with IC50 values of 2,17, 2,54 and 4,93 µg/ml, respectively. We
found a strong linear correlation between contents and antioxidant activity of phenolic compounds. The
correlation between antioxidant activity and total phenolic content was R2=0.9965.
Conclusion: Ethanol extract of leaves Bellucia pentamera, Vismia macrophylla and Zyzygium malaccensis
showed greater ability to stabilize the DPPH radical than the standard used. In turn, studied extracts had a
high content of phenolic compounds.
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INTRODUCCIÓN

La oxidación de biomoléculas se ha relacionado
con el exceso de radicales libres en el organis-
mo; este proceso oxidativo puede ocasionar efec-
tos destructivos y/o mortales debido a la oxida-

ción de membranas lipídicas, proteínicas y áci-
dos nucleicos (Antolovich et al. 2002). Así, la
oxidación de moléculas biológicas se ha asocia-
do a diversas enfermedades degenerativas
(Pratico y Delanty 2000) como cáncer, enferme-
dades cardiacas, inflamación, artritis, disfunción
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cerebral, aceleración del envejecimiento, catara-
tas, asma, bronquitis, aterosclerosis, entre otras
(Finkel y Holbrook 2000, Ames et al. 1993,
Franke 1991, Fraga et al. 1990). Además de pro-
vocar alteraciones perjudiciales en los organis-
mos, la oxidación produce cambios en el sabor,
el color, la textura y el valor nutricional de los
alimentos (Madhavi et al. 1996, Jialal y Devaraj
1996). La oxidación es una de las principales
causas del deterioro de pinturas, aceites lubri-
cantes, fibras sintéticas, cauchos y plásticos
(Nishiyama et al. 2001).

La acción oxidativa que producen los radicales
libres puede ser neutralizada por antioxidantes
de origen natural o sintético (Wilms et al. 2005,
Sierens et al. 2002, Da Silva et al. 2002). De
fuentes naturales podemos mencionar sistemas
enzimáticos como la superóxido dismutasa, la
catalasa, la glutatión peroxidasa, la lactoferrina,
quinonas reductasas y hemoxigenasa, y de siste-
mas no enzimáticos, el ácido ascórbico, el α-
tocoferol, carotenoides, flavonoides, selenio y
zinc (Yilmaz et al. 2003, Kim et al. 2003, Szeto
et al. 2002). De origen sintético tenemos el butil
hidroxitolueno (BHT), el butil hidroxianisol
(BHA), la tert-butilhidroquinona (TBHQ) y el
galato de propilo (PG), que son los antioxidantes
de mayor uso en los productos alimenticios y
farmacéuticos (Zainol et al. 2003, Pokorny et al.
2001, Fuchs 1998). Se ha informado que estas
sustancias ocasionan efectos secundarios en hu-
manos y animales, como el aumento del coles-
terol, hepatomegalia e inducción de cáncer he-
pático, entre otras (Stefanidou et al. 2003, Bush
1998, Ito et al. 1983). A causa de estos efectos es
necesario encontrar nuevas y mejores sustancias
con propiedades antioxidantes y que no tengan
efectos citotóxicos ni genotípicos.

Una alternativa válida en la búsqueda de com-
puestos con capacidad antioxidante son los ve-
getales, porque contienen sustancias que esta-
bilizan los radicales libres como las vitaminas,

los ácidos fenólicos, los flavonoides, las quino-
nas, las cumarinas, los lignanos, los estilbenos,
los taninos, los alcaloides, las aminas e incluso
ciertos terpenoides (Cai et al. 2006, Bandonien
y Murkovicub, 2002, Parejo et al. 2000).

Entre las innumerables plantas de uso medicinal
están Bellucia pentamera, Vismia macrophylla,
Zyzygium malaccensis, Symphonia globurifera
y Manekia sydowii, que se utilizan para el trata-
miento de algunas enfermedades; por ejemplo,
V. macrophylla Kunth se emplea para la diarrea
y el dolor abdominal (Ruysschaert et al. 2009);
Z. malaccensis se usa para tratar la anemia, la
astringencia, la fiebre, el comezón, el cata-
rro pulmonar, la tos, el dolor de garganta, el do-
lor de cabeza, la disentería, la diabetes
(Noreen et al. 1998, Dunstan et al. 1997,
Campelo 1988, Pino 2009); S. globurifera se uti-
liza como laxante para mujeres embarazadas,
tónico general y cicatrizar úlceras y abscesos en
la piel (Aubreville 1950, Irvine 1961); Bellucia
pentamera Naudin se emplea contra las afeccio-
nes de los ojos, la gastritis, paludismo y tifo
(Ayala 2009, Murillo y Mosquera 2004); y M.
sidowii se utiliza para el tratamiento de la erisi-
pela, las hemorragias y la fiebre (Pino 2009,
Muñoz et al. 2000).

El propósito de este estudio fue evaluar la activi-
dad antioxidante y el contenido total de fenoles
de los extractos etanólicos de B. pentamera, V.
macrophylla, Z. malaccensis, S. globurifera y M.
sydowii, buscando nuevas fuentes naturales de
sustancias con capacidad antioxidante y una po-
sible relación entre el contenido fenólico y la
actividad antioxidante.

METODOLOGÍA

Reactivos. El 2,2-difenil-1-picrilhidracil (DPPH),
la vitamina E (97%), reactivo de Folin-Ciocalteu,
ácido gálico y etanol (96%) se adquirieron de
SIGMA®.
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Material vegetal. Se trabajó con el extracto
etanólico de Bellucia pentamera, Vismia macro-
phylla, Zyzygium malaccensis, Symphonia
globurifera y Manekia sydowii, especies vege-
tales colectadas en el departamento del Chocó.
Un ejemplar de cada una de ellas se envió al
Herbario Nacional de Colombia, Universidad
Nacional de Colombia, sede Bogotá, para su de-
terminación taxonómica. El nombre científico,
el vulgar, la parte utilizada de la planta, así como
el código de referencia asignado en el herbario,
aparecen consignados en la Tabla 1.

Preparación del material vegetal y obtención
de los extractos. Las muestras vegetales se seca-
ron a 40ºC el mismo día de la recolección en un
horno con aire circulante durante 72 horas. Des-
pués de secas, se cortaron en pequeños trozos y
se mezclaron con etanol en una proporción 1:15
a temperatura ambiente. A partir de esta solu-
ción se dispusieron para la determinación de la
actividad antioxidante y contenido total de
fenoles. 

Actividad antirradical (Método del DPPH). En
este ensayo se aplicó el método descrito por
Bounatirou et al. (2007), con algunas modifica-
ciones. Se preparó una solución de DPPH 30 µg/
ml en etanol, tres ml de esta solución se adicio-
naron a 1.5 ml del extracto vegetal a diferentes
concentraciones (1-30 µg/ml). Después de 30 mi-

nutos de incubación a temperatura ambiente y
en la oscuridad, se determinó la absorbancia a
517 nm, utilizando etanol como blanco. Las con-
centraciones de DPPH correspondientes a las
absorbancias medidas, se determinaron median-
te interpolación en una curva de calibración cons-
truida con soluciones de DPPH de 1-30 µg/ml.
La concentración de DPPH remanente se deter-
minó a través de la ecuación 1:

Absorbancia = 0.039 CDPPH (µg/ml) - 0.012   (r = 0.999)

La capacidad para estabilizar el radical se expre-
só en porcentaje, utilizando la ecuación 2:

             % CERL = [(CDPPH – Cmuestra)/CDPPH] x 100

donde:
CERL = capacidad estabilizadora de radicales libres
Cmuestra = concentración de la muestra
CDPPH = concentración del control

Los ensayos se realizaron por triplicado y se
promediaron las lecturas. Con estos datos y apli-
cando regresión lineal, se determinó la concen-
tración a la cual el extracto puede inhibir el 50%
de las especies radicales presentes (CI50). La vi-
tamina E se utilizó como referencia.

Contenido fenólico total. El contenido total de
compuestos fenólicos en los extractos se deter-

Tabla 1
Familia, nombre científico, nombre vulgar y parte utilizada de la planta de las especies estudiadas

  Familia                          Nombre                             Nombre       Parte utilizada         N° Col
                       científico                     vulgar         de la planta

Clusiaceae Vismia macrophylla Kunth Manchara Hojas 520026
Moraceae Zyzygium malaccensis (L.) M. & P Marañón Hojas 520016
Clusiaceae Symphonia globurifera L. F Chucho Nuevo Corteza 520024
Melastomataceae Bellucia  pentamera Naudin Coronillo Hojas y

fruto maduro 522535
Piperaceae Manekia sidowii (Trel)

Arias, Callejas & Bornst Hojas 520002
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minó con el reactivo de Folin-Ciocalteu, de acuer-
do con el procedimiento descrito por Erdemoglua
et al. (2009). Un ml del extracto de la muestra
vegetal preparado a 40 mg/l se aforó con agua a
50 ml. Un ml de esta solución se mezcló con 2.5
ml del reactivo Folin-Ciocalteu. Después de cin-
co minutos de incubación a temperatura ambien-
te, se añadió 1.5 ml de carbonato de sodio al 7.5%
y se dejó dos horas en la oscuridad a temperatu-
ra ambiente. Finalmente, la absorbancia se mi-
dió a 760 nm y se interpoló en una curva de cali-
brado preparada con ácido gálico (1-40 mg/l).
La concentración total fenólica se determinó
usando la ecuación 3:

Absorbancia =
0.002 acido gálico (mg/l) + 0.005   (r = 0.998)

El contenido fenólico de los extractos se expre-
só como miligramos equivalentes de ácido gáli-
co por gramo de vegetal (mg EAG/g). Los datos
son expresados como medias de las pruebas he-
chas por triplicado.

RESULTADOS

La Tabla 2 muestra los valores obtenidos en la
determinación de la actividad antioxidante, ex-
presados como porcentajes de «Capacidad Esta-
bilizadora de Radicales Libres» (CERL), así

como también la Concentración Inhibitoria (CI50)
de los diferentes extractos vegetales y vitamina
E, frente al radical DPPH. En la Tabla 3 hace lo
propio con los resultados de contenido fenólico
total que son expresados en mg de ácido gálico/
g de muestra vegetal seca.

DISCUSIÓN

En la Tabla 2 se observa que todos los extractos
etanólicos tuvieron una actividad antioxidante
significativa, especialmente los de las hojas de
B. pentamera, V. macrophylla y Z. malaccensis,
porque presentaron mejor actividad antioxidante
que la vitamina E, utilizada como patrón. En es-
tos mismos extractos vegetales se detectaron los
niveles más altos de fenoles (Tabla 3).

La regresión lineal entre CI50 y el contenido
fenólico total presentaron una correlación esta-
dísticamente significativa R2=0.9965, Y=-
0.9648x+16.381 (Figura 1). Este resultado sugie-
re que 99.6% de la capacidad antioxidante de los
extractos es ocasionado por los compuestos fenó-
licos. El porporcentaje restante puede pro-
venir de la presencia de otros metabolitos anti-
oxidantes, tales como vitaminas y alcaloi-
des, entre otros. 

La correlación entre la actividad antioxidante y
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Tabla 2
Capacidad estabilizadora del radical DPPH a diferentes concentraciones y concentración

inhibitoria de los extractos vegetales y vitamina E

Muestra                                    Concentraciones (µg/ml)         CI50(µg/ml)
                                                                1              5             10          20      30

Vitamina E 36,82±0,33 42,44±0,51 52,46±0,49 72,19±0,10 89,24±0,10 8,53

Bellucia pentamera Naudin  (hojas) 41,32±1,31 58,80±0,20 64,32±0,23 89,99±0,27 92,59±0,36 2,17

Bellucia pentamera Naudin (fruto maduro) 42,57±0,25 43,53±0,19 48,95±0,74 49,17±0,89 53,89±0,65 19,6

Vismia macrophylla Kunth (fruto maduro) 40,99±0,46 55,02±2,19 77,40±1,87 83,53±0,63 88,63±0,13 2,54

Symphonia globurifera  LF (corteza) 37,17±0,30 42,42±0,19 46,70±0,29 56,24±0,33 63,34±0,38 14,14

Manekia sydowii  (ramas) 48,98±0,07 49,27±0,11 49,57± 0,06 50,26± 0,04 51,28± 0,16 15,06

Syzygium malaccensis (hojas) (L) M & P 43,63±0,72 49,18±2,41 59,21±2,25 77,30±1,85 95,12±1,02 4,93

Los datos mostrados son promedios ± DE (desviación estándar) de determinaciones por triplicado
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el contenido de fenoles ha sido ampliamente re-
portada en la literatura (Wong et al. 2006, Huang
et al. 2005, Wang y Lin 2000, Imeh y Khokhar
2002, Wada y Ou 2002, Pinelo et al. 2004,
Roberts y Gordon 2003).

Los compuestos fenólicos tales como las querce-
tinas, catequinas, tocoferoles y los ácidos caféico,
ferúlico, vainíllico, ácidos gálico y ácidos cloro-
génico, entre otros, son componentes vege-
tales altamente reconocidos por su capacidad
antioxidante (Sokmen et al. 2005, Pyo et al. 2004,
Croft 1998, Paganga et al. 1999).

Tabla 3
Contenido fenólico total de los diferentes extractos vegetales

              Extractos                                             Contenido de fenoles totales (mg EAG/g muestra planta seca)

Bellucia pentamera Naudin (hojas) 15,00 ± 0,66
Vismia macrophylla Kunth 14,25 ± 1,16
Zyzygium malaccensis (L.) M & P 11,63 ± 0,57
Symphonia globurifera LF 1,88 ± 0,57
Manekia sydowii 1,88 ± 0,89
Bellucia pentamera Naudin (fruto maduro) nd

nd: no detectada     Los datos mostrados son promedios ± DE (desviación estándar) de determinaciones por triplicado

Figura 1. Correlación de la capacidad antioxidante con respecto al contenido fenólico total.

La actividad antioxidante de los fitofenoles se
debe sobre todo a sus propiedades redox, que les
permiten actuar como agentes reductores, dona-
dores de hidrógenos y estabilizadores de radica-
les oxigenados. También presenta la habilidad
para quelar metales, aunque se considera el me-
canismo menos influyente en su acción como
antioxidante (Rice-Evans 1995, Pardo et al. 2005,
Sokmen et al. 2005).

Estudios fitoquímicos han demostrado que las
plantas evaluadas presentan compuestos fenó-
licos, como por ejemplo, V. macrophylla contie-
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ne flavonoides, taninos (Pino y Córdoba 2007);
Z. malaccensis contiene antocianinas, catequinas,
mirciatricinas, quercitinas, miricetinas, anto-
cianinas, ácido elágico (Augusta et al. 2010, Forti
et al. 2009); S. globurifera contiene flavonoides,
taninos, xantonas (Pino 2009, Agustín et al.
2002); la M. sidowii contiene taninos, cumarinas
(Pino 2009) y la B. pentamera contiene taninos,
cumarinas, flavonoides (Pino 2009, Isaza et al.
2007).

CONCLUSIONES

Los extractos etanólicos de las hojas de Bellucia
pentamera, Vismia macrophylla y Zyzygium
malaccensis, presentaron mayor capacidad para
estabilizar el radical DPPH que el patrón utiliza-
do. A su vez, tuvieron el mayor contenido de
compuestos fenólicos.

Existe una relación lineal entre la actividad anti-
oxidante y el contenido fenólico total de los ex-
tractos evaluados, lo que indica que los compues-
tos fenólicos son los principales contribuyentes
a las propiedades antioxidantes de estos vegeta-
les.

La actividad que mostraron los vegetales podría
fundamentarse no solo en los diferentes meca-
nismos ejercidos por compuestos fenólicos, sino
además al efecto sinergístico o inhibidor del con-
junto de metabolitos presentes en las plantas.

Las especies que presentaron mejor actividad
podrían ser fuentes naturales importantes de sus-
tancias con capacidad antioxidante y ameritan un
proceso de aislamiento e identificación de los
metabolitos activos.

AGRADECIMIENTOS

Los autores agradecen a la Universidad Tecno-
lógica del Chocó, Quibdó, Chocó, a Colciencias
por su apoyo financiero, al Centro de Investiga-

ción de Excelencia CENIVAM, a la Universidad
Industrial de Santander, Bucaramanga, Colom-
bia y al Grupo de Investigación en Productos
Naturales (GIPRONUT) de la Universidad del
Tolima.

NOMENCLATURA

ºC = grados centígrados
EAG = equivalentes de ácido gálico
g = gramos
mg = miligramos
ml = mililitros
r = Coeficiente de correlación
R2 = Coeficiente de determinación
µg = microgramos
% = porcentajes
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