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POTENCIAL DE LA JAMAICA (HIBISCUS SABDARIFFA L.)
EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS FUNCIONALES CON
ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE

Ma. Teresa Sumaya Martinez', Raquel E. Medina Carrillo’, Ma. Luisa Machuca Sanchez’,
Edgar Jiménez Ruiz’', Rosendo Balois Morales’, Leticia Ménica Sanchez Herrera’

Potential of roselle (Hibiscus sabdariffa L.) in the development of
functional foods with antioxidant activity

ABSTRACT

In Mexico, roselle is a crop with low industrialization. A strategy to raise its competitiveness is
the incorporation of a value chain, that involves to have present the demands of the consumers
for the fruits commercialization strategies development. Nutritional and functional properties
can add value to a food. Roselle is a source of bioactive compounds such as polyphenols,
flavonoids, ascorbic acid, among many others; which gives its antioxidant activity and others
beneficial effects on health. These compounds can be recovered as part of functional foods with

high added value.
Keywords: Jamaica, functional foods, antioxidant activity.

RESUMEN

En México, la jamaica es un cultivo que presenta baja industrializacion. Una estrategia para
elevar su competitividad es la incorporacion de una red de valor, la cual tenga presentes las
demandas del consumidor para la implementacion de nuevas estrategias de comercializacion
de frutos. Las propiedades nutricionales y funcionales de un alimento pueden darle valor
agregado. La jamaica es una fuente de compuestos bioactivos tales como polifenoles,
flavonoides, acido ascorbico, entre muchos otros; los cuales le otorgan actividad antioxidante y
otros efectos benéficos para la salud. Dichos compuestos pueden valorizarse al formar parte de
alimentos funcionales con alto valor agregado.

Palabras clave: Jamaica, alimentos funcionales, actividad antioxidante.

POTENCIAL DE LA JAMAICA

La jamaica (Hibiscus sabdariffa .) pertenece a la familia de las Malvdceas y es originaria de
Africa tropical, su cultivo se ha extendido en México, América Central y del Sur y sudeste
asiatico . En México se cultiva en 10 estados, siendo Nayarit el cuarto productor nacional.
Algunos problemas del sector primario de la jamaica son los dafios por lluvias excesivas,
sequias o plagas; aunado a lo anterior, los costos de produccion son elevados, principalmente
por la cantidad de mano de obra requerida para su cosecha. El manejo inadecuado pre y
poscosecha, asi como su almacenamiento, son puntos criticos en el control de calidad, debido a
la contaminacion del producto y pérdida de inocuidad .
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En México el cultivo de la jamaica presenta una baja industrializacion, aproximadamente el
95% del consumo es en forma de calices deshidratados con un bajo valor en el mercado
(SAGARPA, 2009). Ante este panorama, una estrategia para elevar la competitividad de la
jamaica en el mercado nacional e internacional es la incorporacidon de una red de valor. Las
redes de valor son un nuevo concepto dentro de los agronegocios en México que implica tener
presente las demandas del consumidor para la implementacion de nuevas estrategias de
comercializacion de frutas y hortalizas en forma de productos de alto valor agregado. Para
esto se requiere de un trabajo multidisciplinario, desde la identificacion de nuevos mercados
hasta el escalamiento de procesos industriales que permitan la innovacién de productos para el
mercado nacional y extranjero .

El desarrollo de alimentos funcionales con actividad antioxidante a base de jamaica permitiria
la diversificacion de su comercializacion, no s6lo como calices secos sino como un ingrediente
o excipiente de alto valor para la industria alimentaria.

Los alimentos funcionales se definen como los productos alimenticios de origen vegetal o
animal, consumidos en la dieta diaria, que ademas de aportar nutrientes contienen compuestos
bioactivos. Estos compuestos ejercen efectos farmacologicos que modulan funciones
terapéuticas en el cuerpo que resultan benéficas parala salud .

Actualmente, una tendencia importante en la industria alimentaria es el desarrollo de
productos que no so6lo sean nutritivos sino que ademas tengan efectos benéficos en el
organismo, tanto para mejorar el estado de salud como para reducir el riesgo de enfermedad. Es
asi como el nicho de mercado de los alimentos funcionales se ha ido extendiendo; ahora no solo
se promueve el consumo de alimentos naturales, sino también de aquellos alimentos que han
tenido alguna modificaciéon como el enriquecimiento con compuestos bioactivos,
antioxidantes o fibra, o por el contrario, disminucion de otros como sal y grasas . Entre los
compuestos bioactivos presentes en vegetales que han despertado mayor interés estan los
acidos fenolicos, flavonoides, antocianinas, fitoestrogenos, carotenoides, fitoesteroides,
tocoferoles y acidos grasos esenciales .

Por otra parte, los nutracéuticos son sustancias bioldgicas extraidas de fuentes naturales, que se
purifican mediante procesos biotecnoldgicos antidesnaturalizantes para conservar sus
propiedades originales sin hacer algun tipo de manipulacién quimica y se les puede encontrar
como capsulas, pastillas, tonicos, entre otras presentaciones.

Estrés oxidativo y actividad antioxidante

El cuerpo humano mantiene un balance de oxido-reduccion constante, preservando el
equilibrio entre la produccion de pro-oxidantes que se generan como resultado del
metabolismo celular y los sistemas de defensa antioxidantes. La pérdida en este balance de
oxido-reduccion se caracteriza por un aumento en los niveles de radicales libres y especies
reactivas, que no alcanza a ser compensado por los sistemas de defensa antioxidantes causando
dafio y muerte celular. Cuando se produce un desbalance entre la velocidad de formacion y
neutralizacion de los radicales libres, da como resultado un aumento en la concentracion de
éstos en el organismo y origina lo que se conoce como estrés oxidativo. El cual es responsable
de la degeneracion celular, debido a que los radicales libres pueden reaccionar quimicamente
con proteinas, lipidos y DNA, produciendo en milisegundos un dafio celular irreversible que
puede llevar al dafio del tejido y eventualmente a la muerte celular . Esto ocurre en patologias
degenerativas, de tipo infeccioso, inmune o inflamatorio (Turrens, 2003).
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Durante la ultima década, tanto el ejercicio fisico como determinados modelos dietéticos han
sido ampliamente estudiados como importantes inductores de estrés oxidativo. En el caso del
ejercicio se ha propuesto como causa de dafio a nivel de membrana de las células musculares lo
que conduce a una exacerbada respuesta inflamatoria y por consiguiente al padecimiento de
excesivo dolory fatiga muscular posterior a la actividad fisica .

El dafio por estrés oxidativo puede ser reversible o irreversible dependiendo de factores como
el tiempo que dure el estrés, la efectividad de las defensas antioxidantes, la edad del organismo,
el estado nutricional y factores genéticos que codifican sistemas antioxidantes .

El dafio oxidativo en diversas biomoléculas puede producir el deterioro celular, responsable de
diversas enfermedades cronico degenerativas, en donde hay una asociacion directa o indirecta
con la exposicion a los radicales libres; ejemplos de estas patologias son: el Alzheimer,
Parkinson, lesion cerebral hipertensiva, distrofia muscular, esclerosis multiple, cancer,
catarogénesis, degeneracion de la retina, enfermedades autoinmunes, artritis reumatoide,
diabetes, anomalias cardiovasculares, hipertension, trastornos nefroldgicos, enfisema
pulmonar, infarto, artritis reumatoide, anemia, hepatitis, pancreatitis, envejecimiento,
enfermedad de Werner (envejecimiento prematuro), la aparicion de arrugas prematuras y la
resequedad de la piel, disfuncién endotelial, dermatitis, entre otras (Delgado-Olivares ef al.,
2010)

Una propiedad funcional importante es la actividad antioxidante. Los compuestos
antioxidantes exhiben su actividad de las siguientes maneras: a) inhibiendo la peroxidacion
lipidica (por inactivacion de la lipooxigenasa); b) por el atrapamiento de radicales libres y
especies reactivas del oxigeno; ¢) previniendo la descomposicion de perdxidos en radicales
libres; y d) quedando iones metélicos pesados .

El uso de antioxidantes naturales presentes en los alimentos (derivados de frutas, vegetales,
especiasy cereales) es considerado seguro y con valor tanto nutricional como terapéutico .

Propiedades funcionales de la jamaica

La jamaica se cultiva para obtener calices frescos que son deshidratados y que se utilizan
principalmente para la preparacion de bebidas frescas e infusiones, las cuales se ha reportado
que tienen diversos efectos benéficos para la salud: bactericidas, antimicoticos,
hipocolesterolémicos, diuréticos, antiinflamatorios, antihipertensivos, entre otros . El color
rojo persistente en sus calices que le da sabor y color a las bebidas preparadas e infusiones, se
debe al contenido de antocianinas y el sabor 4cido al contenido de acidos organicos como el
acido citrico, malico, tartarico ¢ hibisco. También se conoce que contiene otros compuestos
fitoquimicos tales como compuestos fendlicos, flavonoides, acido ascérbico, b-caroteno y
polisacaridos. Varias de estas moléculas son bioactivas en modelos bioldgicos y son las
responsables de las propiedades funcionales asociados a los extractos de esta planta,
especialmente aquellas relacionadas con su accion antioxidante (Hirunpanich et al., 2006).

Con los calices deshidratados de jamaica se preparan infusiones a las que tradicionalmente se
les han atribuido propiedades antipiréticas ; antibacterianas ; diuréticas , entre otras; las cuales
se han asociado a la presencia de moléculas con actividad antioxidantes tales como
polifenoles, quercetina, acido L-ascorbico y antocianinas. Los extractos de jamaica exhiben
efectos anticancerigenos promoviendo la apoptosis in vivo de células cancerigenas en prostata
yseno.
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En cuanto a enfermedades cardiovasculares, los extractos acuosos de jamaica han demostrado
efectos protectores contra la oxidacidn de lipoproteinas de baja densidad, lo que disminuye el
riesgo de ateroesclerosis . Ademas, estos mismos extractos muestran potencial para disminuir
la viscosidad sanguinea y con ello coadyuvar en el tratamiento de enfermedades
cardiovasculares como la hipertension .

Las antocianinas aisladas de calices de jamaica han mostrado ejercer proteccion contra el dafio
hepatico . Extractos liofilizados de jamaica administrados durante cuatro semanas mostraron
disminuir los niveles séricos de colesterol en hombres y mujeres . La fraccion polifendlica,
antocianinas y otros compuestos con actividad antioxidante de extractos acuosos de jamaica
mostraron in vivo una capacidad antihiperlipidémica.

Diversos extractos obtenidos de esta planta, revelan que poseen compuestos antioxidantes
tanto hidrosolubles (antocianinas, quercetina, acido L-ascorbico y cido protocatecuico) como
liposolubles (tocoferoles y fitoesteroles). Los calices presentan el nivel mas alto de actividad
antioxidante debido a la presencia de una mayor concentracion de antioxidantes hidrosolubles,
en relacion a las semillas y hojas que muestran niveles intermedios y bajos, respectivamente.
En tanto que la concentracion de antioxidantes liposolubles es mayor en semillas, seguido de
calices, hojas y tallos (Tseng et al., 2000; Wang et al., 2000; Hirunpanich e al., 2005).

Innovacion de productos funcionales a partir de jamaica

El nimero de consumidores interesados en el cuidado de su salud, en prevenir y corregir
enfermedades con base en una dieta balanceada es cada vez mayor. Lo cual establece las
condiciones para que un gran numero de empresas apuesten a la innovacion de productos
funcionales. La innovacion de productos funcionales de jamaica podria ser la base para el
establecimiento de estrategias comerciales para aumentar su competitividad. En mercados
con un exceso de marcas como es el de los alimentos funcionales es necesaria la innovacion de
productos enfocados directamente a cierto tipo de consumidor con requerimientos
nutricionales especiales y que satisfagan las necesidades de este publico, tales como productos
ricos en antioxidantes, fibra, calcio, etc.

El uso de extractos antioxidantes naturales, en este caso de jamaica, también podria ser una
alternativa en la sustitucién de antioxidantes sintéticos (tales como el butilhidroxitolueno
(BHT), butilhidroxianisol (BHA) y butilhidroxiquinona (BHQT) por antioxidantes naturales .
Por otra parte, puede ser un valioso ingrediente en las industrias alimentaria como fuente
importante de colorantes y fibrasoluble.

CONCLUSIONES

Los extractos acuosos de jamaica, por la concentracion de compuestos bioactivos que
presentan y por las propiedades que han demostrado en investigaciones previas, resultan
atractivos para la elaboracion de alimentos funcionales. Entre ellos bebidas con actividad
antioxidante, las cuales otorgarian a los productores de jamaica una alternativa de
comercializacion de su producto y otorgandole asi mayor valor agregado.
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