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La Portulaca oleracea L., mejor conocida como verdolaga, es considerada por la Organización
Mundial de Salud como una las ocho plantas medicinales más importantes con un alto contenido
de compuestos bioactivos (micronutrientes) y múltiples beneficios para la salud. El estudio tuvo
como objetivos caracterizar y evaluar la capacidad antioxidante de un extracto acuoso obtenido
de hojas de P. oleracea, con el fin estimular el uso de esta planta como alternativa para el
consumo de micronutrientes con amplia actividad biológica. Se prepararon dos extractos
(acuoso y metanólico) con hojas de P. oleracea, procediendo luego a la determinación del
contenido de compuestos fenólicos totales por el método colorimétrico Folin-Ciocalteu y
flavononides por el método de Marinova. Para la evaluación de la actividad antioxidante se
empleó el método del radical libre 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH) y ensayo del poder reductor
férrico (FRAP). Los resultados arrojaron una concentración de fenólicos totales de 2,25±0,15 mg
de Equivalente a ácido gálico (EAG)/g material vegetal (MV) y de 1,21 ± 0,09 mg Equivalente a
Catequinas (EC) / g MV para el extracto acuoso y 5,34 ± 0,12 mg de EAG / g MV y 3,05 ± 0,02
mg EC) / g MV para el extracto metanólico, con diferencia estadística entre ambos (p<0,05). En
relación a la actividad antioxidante el extracto metanólico mostró mayor actividad por ambos
métodos respecto al extracto acuso. Estos resultados permiten establecer que P. oleracea podría
emplearse como alternativas para incorporar a la dieta compuestos con fenólicos los cuales
exhiben un alto potencial antioxidante. Sin embargo, es importante señalar que se debe
promocionar el uso adecuado de esta planta medicinal, que, si bien es beneficiosa para la salud,
su uso inadecuado podría originar efectos contrarios a los deseados.
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Abstract 


Portulaca oleracea L., better known as purslane, is considered by the World Health Organization
(WHO) as one of the eight most important medicinal plants with a high content of bioactive
compounds (micronutrients) and multiple health benefits. The objectives of the study were to
characterize and evaluate the antioxidant capacity of an aqueous extract obtained from the
leaves of P. oleracea, in order to stimulate the use of this plant as an alternative for the
consumption of micronutrients with broad biological activity. Two extracts (aqueous and
methanolic) were prepared from P. oleracea leaves, and then the content of total phenolic
compounds was determined by the Folin-Ciocalteu colorimetric method and flavononides by the
Marinova method. For the evaluation of the antioxidant activity, the free radical method 2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazil (DPPH) and the ferric reducing power test (FRAP) were used. The
results showed a total phenolic concentration of 2.15±0.15 mg Gallic Acid Equivalent (GEA)/g
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plant material (MV) and 1.21 ± 0.09 mg Catechin Equivalent (EC) / g MV for the aqueous extract
and 5.34±0.12 mg GEA / g MV and 3.05±0.02 mg EC) / g MV for the methanolic extract, with
statistical difference between both (p<0.05). In relation to the antioxidant activity, the methanolic
extract showed higher activity by both methods with respect to the acidic extract. These results
allow establishing that P. oleracea could be used as alternatives to incorporate to the diet
compounds with phenolic which exhibit a high antioxidant potential. However, it is important to
point out that the adequate use of this medicinal plant should be promoted. Although it is
beneficial for health, its inadequate use could originate effects contrary to those desired.
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Introducción


La Portulaca oleracea L., conocida en diversas partes de Latinoamérica como verdolaga es una
planta herbácea que puede alcanzar hasta unos 40 cm de altura, posee tallos lisos rojizos, que
en su mayoría se extienden paralelos al suelo (1,2). Sus hojas son verdes alternadas presentes
a lo largo del tallo y en su extremo, flores amarillas ubicadas en el centro del manojo de hojas
del extremo. A la verdolaga se le han atribuido diversas propiedades o beneficios a la salud,
entre los que destacan su efecto antiinflamatorio, antimicrobiano, anticancerígeno y antioxidante
(3-5). En Venezuela P. oleracea la población la emplea como desparasitante,
hipocolesterolémico, hemorroides, vermífugo y cicatrizante, sin embargo, el conocimiento de
estas potencialidades es poco difundida considerándose en muchas ocasiones como maleza (6).

De acuerdo con la Organización Mundial de la Salud (OMS), es catalogada como una de las
plantas medicinales más importantes y de mayor distribución en el mundo (Europa Asia y
Latinoamérica), con una variedad de constituyentes químicos, incluyendo flavonoides,
alcaloides, polisacáridos, ácidos grasos, terpenoides, esteroles, proteínas, vitaminas y minerales
(7). En relación a los compuestos fenólicos se tienen que estos son estructuras complejas
(estructura básica C6-C3-C6), y son los antioxidantes de mayor consumo en la dieta de
humanos, con una alta implicación en la salud pública (8).

En tal sentido y conociendo la variedad de compuestos bioactivos que la verdolaga posee, el
presente estudio tuvo como objetico la determinación de los compuestos fenólicos totales,
flavonoides y la evaluación de su actividad antioxidante en extractos acuso y metanólico, con el
propósito de estimular su adecuado.

 

   

   

   

   

   

   

Métodos


Material vegetal

El material vegetal (hojas frescas) fueron obtenidas o recolectadas de tierras destinadas a la
agricultura de yucas ubicadas en el sector “Fundo Coropo” del municipio “Francisco Linares
Alcántara”, estado Aragua.

Extracción

Para la obtención del extracto acuoso se procedió a pesar 5 g de material vegetal, colocándolos
en un vaso precipitado de 400 mL con 200 mL de agua destilada a 100 °C durante 8 minutos,
dejándolo en reposo por 24 horas. Por último, se procedió a filtrado empleando papel de filtro
Whatman número 4 (7).

Para el extracto metanólico se pesaron 5 gramos de muestras, colocándolas en un vaso
precipitado de 400 mL con 200 mL de metanol al 70 % (v/v). La muestra se dejó macerando
durante 24 horas con agitación a 150 rpm a una temperatura de 25 °C. El filtrado se realizó a
través de papel de filtro Whatman número 4 y el exceso del solvente utilizado se evaporó a
presión reducida utilizando un rota evaporadora (7).

Cuantificación de compuestos fenólicos totales (polifenoles)
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La determinación de fenoles se realizó por el método colorimétrico de Folin-Ciocalteu. A 50 µL
de muestra fueron adicionados a 125 µL del reactivo de Folin, y 400 µL de carbonato de Sodio
7,1 % (p/v), completándose con agua destilada hasta 1000 µL. Seguidamente se prepararon 5
patrones de concentración de 50, 100,150, 200 y 250 µg/mL, a partir de una solución patrón
madre de Ácido Gálico (fenol) de concentración 500 µg/mL. Por último, realizó la lectura a 760
nm empleando el equipo de absorción molecular Génesis 20 (Thermo Scintific), y expresando
los resultados como equivalente a ácido gálico (EAG)/g material vegetal (MV) (9).

Determinación de flavonoides

La determinación de flavonoides se realizó siguiendo el siguiente protocolo: 100 µL de muestra
fueron mezclados con 30 µL de NaNO2 al 5 % (p/v), 30 µL de AlCl3 10 % (p/v), 200 µL de NaOH
a 1M y ajustados con agua destilada hasta un volumen final de 1000 µL, se realizó la lectura
espectrofotométrica a 510 nm y se comparó con la curva patrón usando como estándar (+)-
catequina. Los resultados fueron expresados como mg de Catequina Equivalente (CE) / g de
material vegetal (MV) (10).

Método del radical libre 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH)

Para evaluar la actividad antioxidante se usó el método del radical libre 2,2-difenil-1-picrilhidrazil
(DPPH) (Sigma Aldrich Co®) con una solución 100 µM de DPPH en metanol al 80 %, la cual
permite observar una disminución de la absorbancia, debido a la cesión de un átomo de
hidrógeno por parte de los compuestos antioxidantes presentes en los extractos. En una cubeta
de vidrio se colocaron 100 µL de extracto y 2,9 mL de DPPH. La absorbancia se monitoreó cada
5 minutos por 30 minutos a una longitud de onda de 515 nm. La absorbancia de referencia (A0)
fue obtenida al sustituir el volumen de extracto por metanol al 80 %. El porcentaje de reducción
de DPPH se obtuvo de la expresión: DPPH (%)= (A0-An) 100 / A0, donde A0 y An fueron las
absorbancias de referencia y de la muestra, respectivamente (11).

Determinación de la capacidad antioxidante por el ensayo del poder reductor férrico
(FRAP)

Este ensayo permite determinar la capacidad reductora de los extractos. Para esto 100 μL de
cada extracto se mezcló con 3 mL de reactivo FRAP (300 mM de tampón de acetato de sodio y
ácido acético, solución de diamonio-2, 4,6-tri (2-piridil)-s-triazina) de 10 mM y solución FeCl3 20
mM), en una relación de volumen de 10: 1: 1.Se dejó reposar a temperatura ambiente durante 4
minutos, para luego leer las absorbancias a 593 nm, empleando un espectrofotómetro UV/VIS
Génesis 20 (Thermo Scintific).Se empleó FeSO4como estándar y los resultados se expresaron
en µmol Fe+2/ g MV (12).

Análisis estadístico.

Todas las determinaciones se realizaron por quintuplicados y se expresaron los valores como los
promedios ± desviación estándar (DE). Para la comparación de la concentración tanto de fenoles
totales, flavonoides y actividad antioxidante se aplicó un análisis de varianza de dos vías con
interacción (ANOVA), usando el programa Statistix 9.0 para Windows.

 

   

   

   

   

   

   

Resultados y discusión


El análisis de los compuestos fenólicos totales y flavonoides arrojaron una mayor concentración
en el extracto metanólico, con diferencia estadística significativa (p<0,05), al comprarlo con el
extracto acuoso (tabla 1). Este resultado es congruente con lo reportado diversos estudios los
cuales indican que el uso de metanol y su mezcla con agua en diferentes proporciones,
condicionan el rendimiento de extracción de los compuestos fenólicos, resaltando además que
dicho rendimiento dependerá de la cantidad y posición de sus grupos hidroxilo, del tamaño
molecular, así como de factores como la temperatura, tiempo de contacto, tamaño de partícula
entre otros 13-16. Si bien existen diferencias entre ambos extractos se observa que hay una
cantidad considerable de compuestos fenólicos y flavonoides en el extracto acuso, la cual
representa la principal forma de preparación por la población en general (6.)
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Tabla 1. Fenólicos totales (mg EAG/g MV) y flavonoides (mg CE/g MV)

Por otra parte, diversos estudios indican que, para evaluar la actividad antioxidante de cualquier
tipo de extracto natural, es indispensable el empleo de dos o más métodos 17,18. En este
sentido, con el método FRAP se observó un mayor poder reductor en el extracto metanólico en
comparación con el acuso; arrojando además diferencia estadística significativa (p=0,038). En
relación al método DPPH, el porcentaje de reducción fue de 94,3% para el metanolico y 65,3%
para el acuso (tabla 2). Otro punto a destacar es que es el IC50 (concentración a la cual se
obtiene el 50 % de reducción del DPPH) del extracto metanólico fue inferir al acuoso, lo que
indica un mayor poder antioxidante (11).

Tabla 2. Actividad antioxidante de los extractos

Numerosos estudios han resaltado la importancia de los compuestos fenólicos presentes en
cualquier material vegetal como P. oleracea, indicando que estos contribuyen en la disminución
del estrés oxidativo, por lo que el consumo de los compuestos fenólicos (figura 1) (19-21).

Figura 1. Mecanismo de acción del efecto antioxidante de los compuestos fenólicos propuesto
por Pacheco et al., 2020. Estrellas de colres representan los compuestos fenólicos(CF)
presentes en el extracto, Catalasa( CAT), Superoxido dismutasa( SOD), Glutation reductasa(
GR).

Los hallazgos de la actividad antioxidante de las hojas de P oleracea, también coinciden con lo
hallado por investigadores del Instituto de Botánica del Nordeste, de la Universidad Nacional,
Corrientes, Argentina, cuyo estudio consintió en evaluar la actividad antioxidante en extractos
hidroalcohólicos de las partes aéreas de P. oleracea, entre ellas las hojas; concluyendo que la
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misma posee propiedades antioxidantes que la convierten en una fuente promisoria con
potencial medicinal 22.

 

   

   

   

   

   

   

Conclusiones


El estudio muestra que Potulaca olerace, posee una cantidad significativa de compuestos
fenólicos y flavononides, con un alto potencial antioxidante. Si bien la población consume esta
planta en forma de infusiones (extracto acuso), los resultados obtenidos con el extracto
metanólico son un aporte importante que sirve de guía u orientación para los investigadores en
fitoquímica y bioquímica farmacológica.
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NOTA: Toda la información que se brinda en este artículo es de cará
cter investigativo y con fines académicos y de
actualización para estudiantes y profesionales de la salud. En ningún caso es de carácter general ni sustituye el asesoramiento
de un médico. Ante cualquier duda que pueda tener sobre su estado de salud, consulte con su médico o especialista.


