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El empleo de antioxidantes en la industria alimentaria ha sido estudiado para
poder mejorar las propiedades de los productos y convertirlos en alimentos
funcionales, que ayuden a mejorar la salud de los consumidores, sin embargo,
aun se desconocen las abundantes fuentes de estos y si realmente pueden
cumplir su función como antioxidante. 

Los extractos de Justicia spicigera, de hojas (H) y tallos (T), colectadas en dos
temporadas diferentes: verano (H1 y T1) y otoño (H2 y T2) presentarán
diferentes valores de capacidad antioxidante. La cual se puede evaluar por
medio del método FRAP (reducción del hierro) en función del tiempo.

Gráfico 1. Espectros de absorción de curva
patrón de FeSO4

El extracto de ambas temporadas: verano (H1 y T1) y otoño (H2 y T2) de Justicia
spicigera, demostraron tener propiedades antioxidantes, sin embargo,
presentaron una ligera diferencia entre ambas temporadas, siendo la
colectada en verano (H1 y T1) la que presenta una mayor capacidad
antioxidante y una mayor estabilidad en función del tiempo.
Por otro lado, los tallos de ambas temporadas no presentaron diferencia entre
ellos, aunque la capacidad antioxidante esta por debajo de la demostrada en
las hojas.
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RESUMEN
Se obtuvo el extracto de Justicia spicigera, de hojas y tallos, para su posterior
determinación de la capacidad antioxidante por medio del método FRAP. Los
extractos fueron analizados en días específicos durante 15 días, demostrando
un disminución en la concentración de Fe2+ con el paso del tiempo, así como
la existencia de una diferencia entre las temporadas de colecta de la muestra.
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Gráfico 2. Regresión lineal curva patrón de
FeSO4
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Gráfico 3. Espectro de absorción de
extractos de hojas y tallos de Justicia
spicigera

Gráfico 4. Concentración de Fe2+ (µmol)
en 1 g de muestra seca de Justicia
spicigera en función del tiempo

CONCLUSIONES

El método FRAP se basa en la reducción del
complejo tripiridiltriazina férrica (Fe3+) al complejo
ferroso (Fe2+) debido a la presencia de un
antioxidante en un medio ácido, tomando como
reacción positiva la presencia de una coloración azul
medible espectrofotométricamente a 595 nm.

Figura 1. Disoluciones de curva patrón de
FeSO4

Figura 2. Diluciones de los extractos de
Justicia spicigera de hojas (H) y tallos (T) de
verano (H1 y T1) y otoño (H2 y T2)
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