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Introducción. Algunos metabolitos secundarios derivados de 

plantas medicinales tienen propiedades antioxidantes, entre los 
que se señalan a los polifenoles y a los terpenoides (1). Sin 
embargo, la composición del contenido de estos compuestos en 
plantas medicinales, está definida por diversos factores como las 
condiciones de cultivo, fenología de la planta, así como el secado 
y el tiempo de almacenamiento de las plantas o las partes de 
éstas (2). Hedeoma piperita Benth. (Lamiaceae) es una planta 

medicinal nativa de México, de la cual se utilizan las hojas y tallos 
como infusiones para aliviar trastornos digestivos, de la cual se 
desconoce su actividad antioxidante y el contenido de sus 
compuestos bioactivos (3). En esta investigación se evaluó el 
efecto del secado de las hojas de H. piperita sobre la actividad 

antioxidante de infusiones y su relación con el contenido de 
ácidos fenólicos y flavonoides totales. 
 
Metodología. Se obtuvieron infusiones de hojas tanto de materia 
fresca y seca (30, 60 y 90 días) de plantas adultas de H. piperita, 
a las que se les determinó la actividad antioxidante mediante los 
métodos DPPH (4) y ABTS (5). Posteriormente se determinó el 
contenido de ácidos fenólicos (6) y flavonoides (7) totales por 
métodos colorimétricos.   
 
Resultados. Con el método DPPH, la infusión realizada con 
hojas frescas de H. piperita, mostró la actividad antioxidante más 

alta con un 90% de captación de radicales libres, mostrando que 
el proceso de secado llevó a una disminución hasta de un 56% 
en el potencial reductor, durante los primeros 30 días de 
almacenamiento de las hojas, a los 60 y 90 días la actividad 
disminuyó drásticamente. La IC50 obtenida por este método fue 
de 0.47 mg/mL (Tabla 1). También la infusión con hojas frescas 

mostró la actividad antioxidante más alta (93%) por ABTS, y 
aunque el secado también afectó esta capacidad, los porcentajes 
se mantuvieron por arriba del 69%, obteniendo una IC50 de 0.35 
mg/mL (Tabla 1).  

 
El contenido de fenoles totales de las diversas infusiones de H. 
piperita, osciló entre los 0.01 y 0.25 µmoles EAG/mg p.f., siendo 
la infusión de hojas frescas la que presentó el mayor contenido. 
Resultados similares se observaron con el contenido de 
flavonoides, que fue mayor en la infusión de hojas frescas (7.69 
µmoles EQ/mg p.f.) con diferencia significativa a los valores 
encontrados en las infusiones de hojas secas con 30, 60 y 90 
días de almacenamiento (Tabla 2). 

Tabla 1. Actividad antioxidante de Hedeoma piperita determinada en 
infusiones de hojas frescas y secas. 

 
Método Hojas 

frescas 
30 
días 

60 
días 

90 
días 

IC50 

DPPH 90% 34.2% 23.9% 20.7% 0.47 mg/mL 

ABTS 93% 82% 73% 69.3% 0.35 mg/mL 

 
Tabla 1. Contenido de ácidos fenólicos y flavonoides totales de 
infusiones de hojas frescas y secas de Hedeoma piperita. 
 

Método Hojas 
frescas 

30 
días 

60 
días 

90 días Unidades 

Ácidos 
fenólicos 
totales 
 

 
0.25  

 
0.06 

 
0.02 

 
0.01 

µmoles de Ácido 
Gálico/mg peso 
fresco  
 

Flavonoides 
totales 
 

 
7.69 

 
6.37 

 
5.73 

 
5.44 

µmoles de 
Quercetina/mg 
peso fresco  
 

 

Conclusiones. La actividad antioxidante de la infusión de hojas 
frescas de Hedeoma piperita fue mayor que las obtenidas de 

hojas secas (30, 60 y 90 días de almacenamiento), que mostró 
una relación directa como el mayor contenido tanto de ácidos 
fenólicos como de flavonoides totales.  
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