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Resumen - La albahaca (Ocimum spp.) es una planta
aromatica ampliamente valorada por su uso en la cocinay la
medicina tradicional, debido a su riqueza en metabolitos
secundarios que incluyen fenoles, flavonoides y
terpenoides, entre otros. La composicion y concentracion de
estos compuestos bioactivos pueden variar
significativamente entre las distintas variedades, por lo que
su caracterizacion es clave para aprovechar su potencial en
diversas industrias. El objetivo del presente experimento fue
evaluar el potencial fitoquimico de nueve variedades de
albahaca cultivadas bajo las mismas condiciones de
crecimiento, colocadas en macetas de plastico negro de un
galén, que contenian una mezcla de arena:perlita (80:20) en
un invernadero. El género Ocimum, parte de la familia
Lamiaceae, incluye alrededor de 150 especies donde se han
identificado varios metabolitos secundarios como
terpenoides, flavonoides, fenoles, antocianinas, esteroides y
taninos. Las recolecciones de muestras de plantas se
realizaron utilizando un disefio aleatorio para asegurar un
muestreo representativo de las nueve variedades de
albahaca. Las muestras obtenidas fueron posteriormente
analizadas para analisis fitoquimico en el cual, se emplearon
métodos espectrofotométricos (UV-Vis) para extraer y
cuantificar los compuestos fendlicos y flavonoides. Los
valores de compuestos fendlicos variaron de 1.4 a 8.2 mg
GAE g*' PS, para flavonoides los valores oscilaron entre 54.7
- 8.1 mg QE g PS y para actividad antioxidante el mejor
ensayo fue por ABTS. Estos hallazgos pueden ser utiles para
seleccionar variedades de albahaca con altos contenidos de
compuestos bioactivos para aplicaciones en las industrias
alimentaria y farmacéutica.

Palabras Clave - Antioxidantes, Fendlicos, Flavonoides,
Metabolitos secundarios.

Abstract - Basil (Ocimum spp.) is an aromatic plant highly
valued for its culinary and traditional medicinal uses, largely
due to its richness in secondary metabolites, such as
phenols, flavonoids, and terpenoids, among others. The
doi. 10.62805/¢1id2025.CIDO033

https: org

composition and concentration of these bioactive
compounds can vary significantly among different varieties,
making their characterization essential for harnessing their
potential in various industries. The objective of this study
was to evaluate the phytochemical potential of nine basil
varieties grown under the same growth conditions, placed in
one-gallon black plastic pots containing a sand:perlite
(80:20) mixture in a greenhouse. The genus Ocimum,
belonging to he Lamiaceae family, comprises around 150
species comprises several secondary metabolites such as
terpenoids, flavonoids, phenols, anthocyanins, steroids, and
tannins have been identified. Plant samples were collected
using a randomized design to ensure representative
sampling of the nine basil varieties. The obtained samples
were subsequently analyzed for phytochemical analysis in
which spectrophotometric methods (UV-Vis) were used to
extract and quantify phenolic and flavonoid compounds.
Phenolic compound values ranged from 1.4 to 8.2 mg GAE g-
1 DW, flavonoid values ranged from 54.7 to 8.1 mg QE g™ DW,
and the best antioxidant activity assay was ABTS. These
findings provide valuable insights for selecting basil
varieties with high bioactive compound contents for
applications in the food and pharmaceutical industries.

Keywords  Antioxidants,
Secondary metabolites.

Flavonoids, Phenolics,

I. INTRODUCCION

El género Ocimum, perteneciente a la familia Lamiaceae,
comprende aproximadamente 150 especies (Simon et al., 1992),
distribuidas principalmente en regiones tropicales y subtropicales
de Africa, Asia y América. Muchas de estas especies han sido
empleadas con fines medicinales desde la antigliedad,
destacando su uso en sistemas tradicionales de medicina como
el ayurveda y la unani (Yadav et al., 2022). Entre ellas, Ocimum
basilicum L. (Siddiqui et al., 2012), comunmente conocida como
albahaca dulce, es una planta herbacea perenne ampliamente
cultivada (Bantis et al., 2016) debido a su versatilidad en
aplicaciones ornamentales, culinarias y aromaticas (Gulgin et al.,
2007). Sus aceites esenciales, ricos en compuestos como
linalool, estragol y eugenol, se aplican en la aromatizacion de
alimentos, la elaboracion de fragancias comerciales y la
conservacion de productos alimenticios (Nguyen & Niemeyer,
2008). Esta especie reviste gran importancia en diversos
campos, incluyendo la farmacologia, la industria alimentaria, la
agricultura y la cosmética (Qasem et al., 2023), lo que la convierte
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en un recurso botanico de alto valor econémico y terapéutico.
Desde épocas ancestrales, las plantas medicinales han sido
utilizadas en la medicina tradicional y complementaria para el
tratamiento, manejo o prevencion de diversas enfermedades
(Chaachouay et al., 2022). Se estima que el 80% de la poblacién
mundial depende de la etnomedicina o remedios herbales como
principal enfoque de atencion primaria, especialmente en
comunidades rurales y en paises en desarrollo (Tugume &
Nyakoojo, 2019). Ocimum basilicum, también denominada
albahaca dulce o albahaca comun, es una de las especies mas
importantes y consumidas en la region mediterranea (Qamar et
al., 2023), donde se emplea tanto en gastronomia como en
preparados fitoterapéuticos. Ademas, es un agente aromatizante
popular en las cocinas americana y mediterranea (De Luca et al.,
2022), siendo ingrediente clave en salsas como el pesto italiano.
El género Ocimum, conocido colectivamente como albahaca,
engloba mas de 30 especies distintas (Majdi et al., 2020), cada
una con perfiles quimicos y usos especificos. Esta planta se
cultiva extensamente en Asia Central y Sudoriental, incluyendo
regiones como Iran y Pakistan (Aminian et al., 2022), donde se
valora no solo por sus propiedades culinarias, sino también por
su papel en la medicina tradicional. En sistemas como el
ayurveda y la unani, la albahaca dulce es altamente valorada por
su eficacia en el tratamiento de numerosas patologias, desde
trastornos digestivos hasta afecciones respiratorias (Yadav et al.,
2022).

Ocimum basilicum es reconocida por sus diversas propiedades
biolégicas, entre las que destacan efectos anti-alérgicos, anti-
angiogénicos, antidepresivos, antiinflamatorios, antitumorales y
antimicrobianos  (Gutierrez-de-Rio et al.,, 2021). Estas
propiedades se atribuyen a la presencia de metabolitos
secundarios como taninos, fenoles, flavonoides, antocianinas y
esteroides, los cuales protegen contra el dafio oxidativo mediante
la neutralizacion de radicales libres o la absorcion de especies
reactivas de oxigeno (ROS). Estos antioxidantes pueden actuar
sinérgicamente con otros compuestos naturales o sintéticos,
potenciando su eficacia y reduciendo las dosis terapéuticas
requeridas en medicamentos, lo que minimiza efectos adversos
(Beltran-Noboa et al., 2023). Estudios recientes sugieren que los
extractos de albahaca podrian ser utiles en el desarrollo de
terapias coadyuvantes para enfermedades crénicas como la
diabetes y patologias cardiovasculares, gracias a su capacidad
moduladora del estrés oxidativo y la inflamacion sistémica (De
Carvalho et al., 2023).

Entre las principales especies de Ocimum se incluyen O.
basilicum, O. gratissimum, O. kilimandscharicum, O.
lamiifolium, O.  minimum, O. citriodorumy O. americanum,

clasificadas segun su composicidon quimica y morfologia (Beltran-
Noboa et al., 2023). No obstante, el analisis de su composicidn
quimica es complejo debido a la variabilidad influenciada por
factores como condiciones edaficas, zonas climaticas,
hibridacién cruzada, poliploidizaciéon, morfogénesis, métodos de
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cosecha, secado vy almacenamiento. Esta variabilidad
quimiotipica ha llevado a la identificacion de distintos quimiotipos
dentro de una misma especie, lo que dificulta su estandarizacion
para fines farmacéuticos e industriales (Majdi et al., 2020).

El potencial farmacologico de las plantas medicinales esta
asociado a los compuestos bioactivos sintetizados como
metabolitos secundarios. En la albahaca, se han identificado
diversos metabolitos, entre los que destacan terpenoides como
metil chavicol, geraniol, linalool, 1,8-cineol, metil eugenol, p-
alilanisol, acetato de nerilo y trans-bergamoteno, asi como
flavonoides, fenoles, antocianinas, esteroides y taninos (Qasem
et al., 2023). Las hierbas aromaticas como la albahaca pueden
actuar como alimentos funcionales y nutracéuticos, reduciendo
riesgos para la salud y mejorando el bienestar gracias a sus
propiedades bioactivas (De Luca et al., 2022). Se utilizan
distintas partes de la planta (raices, tallos, flores y semillas), pero
sus hojas verdes son las mas populares debido a su alta
concentracion de aceites esenciales y compuestos fendlicos.

Estas hojas, consumidas frescas o secas, son ricas en
antioxidantes como el acido rosmarinico y la quercetina, con
propiedades antiinflamatorias, antibacterianas y antivirales (De
Carvalho et al., 2023). Ademas, estudios recientes han explorado
su potencial en la industria de los alimentos funcionales, donde
se emplea como conservante natural y agente fortificante en
productos enriquecidos con compuestos bioactivos (Qasem et
al., 2023).

Il. PARTE TECNICA DEL ARTICULO

2.1 Ubicacion del experimento

El estudio se llevo a cabo en un invernadero de investigacion
ubicado en las instalaciones de la Universidad Politécnica de
Gomez Palacio, Durango, México (coordenadas geograficas: 25°
38' 19.83" latitud norte, 103° 31' 52.12" longitud oeste). Este
invernadero contaba con una estructura de cubiertas de plastico
corredizas y malla antiafidos, disefiado con un sistema de control
semiautomatico para garantizar condiciones 6ptimas de
crecimiento. Las variables climaticas se monitorearon
continuamente, manteniéndose en rangos de 25-30 °C de
temperatura y 70-80% de humedad relativa, condiciones ideales
para el desarrollo de las variedades de albahaca evaluadas
(Ghasemzadeh et al., 2016).

Las nueve variedades de albahaca seleccionadas para el
experimento incluyeron:

Thai, Red Rubin, Emily, Lemon, Anis, Nufar, Napolitano,
White, Cinnamon.

Estas variedades fueron elegidas por su diversidad genética y su
potencial en la produccion de metabolitos secundarios de interés

129|Pagina

IERIA Y DESARROLLO TEC LERDO
Revista digital universitaria



farmacéutico y alimentario (Kwee & Niemeyer, 2011).
2.2 Establecimiento de los cultivares

Las semillas de las nueve variedades de albahaca fueron
adquiridas comercialmente a través de la empresa Group Alter
Mex, garantizando su calidad y trazabilidad. Para la fase de
germinacion, se utilizaron charolas de poliestireno con 250
cavidades, llenadas con musgo de turba como sustrato base. Las
charolas se irrigaron dos veces al dia con agua destilada hasta
alcanzar la etapa de trasplante, asegurando una humedad
constante para la emergencia de las plantulas (Majdi et al., 2020).

El trasplante se realizé cuando el crecimiento de la plantula
presento hojas verdaderas (3-4 hojas) y de 10—-15 cm de altura,
indicadores de desarrollo vegetativo adecuado. Cada plantula se
trasladé a macetas de plastico a las cuales se les coloco una
mezcla de sustrato compuesta por arena y perlita en proporcién
80:20, las macetas fueron de un galéon de capacidad. Esta
combinacion favorecié el drenaje y la aireacion radicular, factores
criticos para el crecimiento 6ptimo de la albahaca (Bantis et al.,
2016).

2.3 Preparacion de muestras y obtencion de extractos

Tras un periodo de 35 dias posteriores al trasplante, se
recolectaron muestras foliares de todas las variedades,
abarcando plantas representativas de cada tratamiento. Las
hojas se lavaron minuciosamente con agua destilada para
eliminar impurezas y se secaron con papel estraza para retirar el
exceso de humedad superficial. El secado se realizd a
temperatura ambiente (25 + 2 °C) durante 15 dias, evitando la
exposicion directa a la luz solar para prevenir la degradacion de
compuestos termolabiles (Prinsi et al., 2019).

Una vez deshidratadas, las muestras se pulverizaron mediante
un procesador Hamilton Beach, obteniendo un polvo homogéneo
que se almacend en bolsas de papel estraza a temperatura
ambiente hasta su uso. Para la extraccion de metabolitos, se
empled la técnica de extraccion solido-liquido, donde 1 g de
muestra pulverizada se mezcl6 con 10 mL de etanol (Jalmek) en
tubos de ensayo. La mezcla se agité continuamente durante 24
h en un agitador automatico Stuart® a 25 + 2 °C para maximizar
la eficiencia de extraccion (Abkhoo & Jahani, 2017).

Posteriormente, los extractos obtenidos se llevaron a
concentracion utilizando un evaporador rotatorio Buchi modelo
210 y un bafo maria RIOSA a 35 - 40 °C, eliminando el solvente
y recuperando los compuestos bioactivos. Los extractos
concentrados se almacenaron a -20 °C en condiciones de
ultracongelacion hasta su analisis, previniendo su degradacién
oxidativa (Ramirez-Aragon et al., 2019).
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2.4 Cuantificacion de fenoles totales (CFT)

La medicion del contenido de fenoles totales se llevd a cabo

empleando un espectrofotometro UV-Vis (Genesys® 10 UV),
aplicando el método de Folin-Ciocalteu con ciertas adecuaciones
(Lillo, 2016). En sintesis, se tomaron 30 pL del extracto, que
fueron diluidos con 2 mL de agua destilada seguido de la adicion
del reactivo Folin-Ciocalteu (Sigma-Aldrich) con una cantidad de
y 250 pL. Seguido del tiempo marcado por la técnica (5 minutos),
se afiadieron 1 mL de Na,CO; al 10% y se completo el volumen
a 5 mL con agua destilada. La mezcla resultante permanecié en
la oscuridad por 60 minutos antes de registrar su absorbancia a
765 nm.
Los resultados se calcularon a partir de una curva de calibracién
utilizando como estandar el acido galico (0 a 100 mg L™") y se
reportaron en mg equivalentes de acido galico por gramo de peso
seco (mg EAG g™' PS). Esta técnica es ampliamente reconocida
por su alta sensibilidad y repetibilidad en la estimacion de fenoles
en material vegetal (Gulgin et al., 2007).

2.5 Cuantificacion de flavonoides totales (FLT)

La estimacion del contenido total de flavonoides se efectuo

mediante un complejo colorimétrico formado con cloruro de
aluminio (AICI;), siguiendo el método ajustado por Lillo (2016).
Para ello, 50 L del extracto se combinaron con 100 uL de AICl;
al 5% y 100 pL de acetato de sodio 1 M, completando el volumen
a 5 mL con metanol (JT Baker). La mezcla se mantuvo en
oscuridad por 30 minutos y posteriormente se determind su
absorbancia a 425 nm.
Los flavonoides se determinaron a partir del estandar de
quercetina bajo una curva de calibracion (0-50 mg L™"), y los
resultados se expresaron como mg EQ g™' PS (mg equivalentes
de quercetina por gramo de peso seco). Esta técnica es
adecuada para flavonoides que contienen grupos hidroxilo libres
(Ghasemzadeh et al., 2016).

2.6 Determinacion de la capacidad antioxidante (CAO)

La capacidad antioxidante se evalu¢6 utilizando el método del
radical ABTS propuesto por Chaves et al. (2020), con ciertas
adaptaciones. Para la preparacion del radical ABTS (2,2'-
azinobis-3-etilbenzotiazolina-6-sulfonico), se reaccion6 una
solucion de ABTS (7 mM) con persulfato de potasio (2.45 mM),
diluyendo hasta 10 mL con agua y dejando que la mezcla
reposara a temperatura ambiente (~25°C) por 18 horas en
oscuridad. Posteriormente, el radical fue diluido con etanol hasta
que se logro leer una absorbancia cercana a 0.7 (+0.1) a 754 nm.
Cada extracto se preparé a 200 mg L™ en etanol, y para la
medicion se agregaron 50 pL de las muestras de extracto con
1,950 pL del radical diluido. Tras agitar por un minuto se deja
reposar 10 minutos en la oscuridad, la absorbancia se ley6 a 754
nm en un espectrofotdmetro Genesys 10 UV (EE.UU.). Los
resultados se expresaron como porcentaje de inhibicion y se
reportaron en micromoles equivalentes de Trolox por gramo de
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peso seco (umol Trolox g™' PS).
2.7 Andlisis estadistico

Los datos se analizaron mediante un ANOVA en el programa
SAS 9.0, y para comparar las medias entre tratamientos se
realizo la prueba de minima diferencia significativa (LSD) con un
nivel de significancia de p < 0.05. El experimento siguié un disefio
denominado bloques completamente al azar y se realizaron tres
repeticiones por tratamiento.

lll. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Compuestos fendlicos

En este estudio, los valores de contenido total de fenoles
(CFT) oscilaron entre 1,4 y 8,2 mg de equivalentes de acido
galico (EAG) por gramo de peso seco (PS), siendo la

variedad Napolitano de Ocimum basilicum la que presento el

mayor  contenido de fenoles, mientras que la
variedad Thai mostr6 la concentracion mas baja. Estos
resultados reflejan una marcada variabilidad en la acumulacién
de compuestos fenodlicos entre los distintos genotipos de
albahaca, lo que podria estar relacionado con diferencias en su
metabolismo secundario y en las condiciones de cultivo. Las
nueve variedades analizadas exhibieron diferencias
significativas (p < 0,05), lo que indica que la variacion genética
entre las variedades de albahaca desempefia un papel crucial en
la determinacion de los niveles de compuestos fendlicos. Cabe
destacar que las variedades Red Rubin y Emily registraron
valores estadisticamente similares, al igual que las
variedades Anis y Nufar (Figura 1), lo que sugiere que ciertos
cultivares podrian compartir vias biosintéticas comunes o
responder de manera similar a los factores ambientales.

Figura 1
Concentracién de acidos fendlicos en nueve variedades de albahaca
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Un estudio previo realizado con extractos foliares de tres
variedades distintas de albahaca reporté concentraciones de

compuestos fendlicos que variaban entre 5,5y 7,1 mg EAG g

de peso fresco (PF), resultados que son consistentes con los
hallazgos del presente estudio. Las variedades evaluadas
por Prinsi et al. (2019) (ltaliano Classico, Red Rubin y Dark Opal)
mostraron concentraciones similares a las variedades Red
Rubin, Lemon, Anise y Nufar analizadas en esta investigacion.
Sin embargo, es importante considerar que las diferencias en los
valores absolutos pueden deberse al uso de tejido fresco en lugar
de seco, lo que afecta la concentracion relativa de metabolitos.
Por otro lado, las variedades Thai y White presentaron
concentraciones inferiores en comparacién con las mencionadas
anteriormente, lo que podria atribuirse a una menor expresion de
enzimas clave en la ruta de biosintesis de fenoles, como la
fenilalanina amonio liasa (PAL).

Otro estudio reporté valores de CFT en extractos de hojas de

albahaca que oscilaban entre 1,14 y 0,89 mg EAG g' PS,

utilizando diferentes solventes de extraccion (Do et al., 2020). A
pesar de que uno de los solventes empleados fue el mismo que
en este estudio (etanol), sus resultados fueron significativamente
mas bajos que los obtenidos aqui, donde el valor minimo

registrado fue de 1,4 mg EAG g' PS. Esta discrepancia podria

explicarse por diferencias en el método de secado de las hojas,
la edad de las plantas al momento de la cosecha o incluso
variaciones en las condiciones climaticas durante el cultivo. La
presencia de un alto contenido fendlico en ciertas variedades de
albahaca sugiere una mayor capacidad para neutralizar radicales
libres, un factor clave en la reduccion del estrés oxidativo en
sistemas bioldgicos. Compuestos fendlicos como el acido galico
y el acido ferulico han sido ampliamente documentados por su
papel en la prevencién de enfermedades crénicas, incluyendo
trastornos cardiovasculares y neurodegenerativos (Chatterjee &
Sarkar, 2024), lo que refuerza la importancia de seleccionar
genotipos con alto potencial antioxidante.

En cuanto al contenido fendlico total en la albahaca, es
importante sefialar que los valores reportados en la literatura
pueden variar hasta en un orden de magnitud. Esta variabilidad
puede atribuirse a factores como diferencias en el momento de
cosecha de las plantas, el uso de tejidos frescos versus secos
para el andlisis y los enfoques metodolégicos empleados.
Estudios que evaluaron las concentraciones de fenoles totales en
tejidos foliares secos de diversos cultivares de albahaca

encontraron rangos entre 5 y 27 mg EAG g' PS (Kwee &

Niemeyer, 2011; Flanigan et al., 2014). Considerando estos
hallazgos, variedades de albahaca con alto contenido de fenoles,
como la Napolitano, podrian ser cultivadas preferentemente para
el desarrollo de alimentos funcionales enriquecidos con
antioxidantes y suplementos dietéticos, especialmente en
formulaciones destinadas a poblaciones con mayor riesgo de
enfermedades asociadas al estrés oxidativo.
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3.2 Flavonoides totales

En cuanto a la concentracién de flavonoides totales (FLT), las
variedades de Ocimum basilicum Anis, Lemon, Emily, Red
Rubin, Napolitano, Nufar, Cinnamon, White y Thai obtuvieron
valores de 54,7; 49,12; 46,7; 46,1; 42,9; 40,6; 39,6; 23,7y 8,1 mg
de equivalentes de quercetina (EQ) g=' PS, respectivamente

(Figura 2). Estos resultados demuestran una amplia variabilidad
intervarietal, siendo la Anisla que presentd la mayor
concentracion, seguida de cerca por Lemon, mientras que
la Thai mostro los valores mas bajos.

Figura 2
Concentraciéon de flavonoides totales en nueve variedades de
albahaca
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Estos resultados demuestran que la variedad Thai presento los
valores mas bajos tanto en CFT como en FLT en comparacion
con las demas variedades analizadas, lo que resalta una amplia
variacion en el contenido de flavonoides entre los cultivares de
albahaca y refuerza la importancia de la seleccion genética para
optimizar sus beneficios para la salud. La baja acumulacion de
flavonoides en la variedad Thai podria deberse a diferencias en
la expresiébn de genes relacionados con la biosintesis de
flavonoides, como las enzimas chalcona sintasa (CHS) y
flavonoide 3'-hidroxilasa (F3'H).

Segun la literatura revisada, un estudio que analizé extractos de
albahaca dulce para determinar el contenido total de flavonoides,
variando temperaturas y concentraciones del solvente de
extracciéon, encontré valores entre 188 y 242 mg de

equivalentes de quercetina (EQ) g~' PS (Qazizadah et al., 2023).

Al comparar estos resultados con los obtenidos en el presente
estudio, se observa que los valores aqui reportados son mas de
un 40% superiores en la mayoria de los genotipos evaluados. La
variedad White coincidio6  con los valores reportados
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por Qazizadah et al.  (2023), mientras que la
variedad Thai mostr6 valores hasta un 50% inferiores en
contenido total de flavonoides (FLT). Es relevante mencionar que
la variedad Thai de Ocimum ha sido reportada con las
concentraciones mas bajas en la mayoria de las variables
antioxidantes evaluadas, lo que sugiere que su perfil fitoquimico
es inherentemente distinto al de otras variedades.

Otro estudio que analiz6é diferentes variedades de albahaca
reportd concentraciones de FLT que oscilaban entre 7,1 y 23,8

mg de equivalentes de rutina (ER) g=' PS (Jakovljevi¢ et al.,

2022). Estos resultados se acercan mas a los encontrados en
este estudio, ya que son superiores a los reportados
por Qazizadah et al. (2023). Sin embargo, el FLT en esta
investigacion sigue presentando valores mas altos en la mayoria
de las variedades de Ocimum basilicum analizadas, lo que
podria deberse al uso de técnicas de extraccién mas eficientes o
a diferencias en las condiciones de crecimiento.

Los flavonoides han sido ampliamente estudiados por
sus potentes propiedades antiinflamatorias, antimicrobianas vy
anticancerigenas. El alto contenido de flavonoides en las
variedades Anis 'y Lemon sugiere su posible uso en
formulaciones farmacéuticas para el tratamiento de
enfermedades inflamatorias e infecciones microbianas. Ademas,
investigaciones han demostrado que los extractos vegetales
ricos en flavonoides exhiben efectos neuroprotectores, lo que
convierte a estas variedades en candidatas prometedoras para
el desarrollo de nutracéuticos dirigidos a prevenir trastornos
neurodegenerativos como la enfermedad de Alzheimer
(Jakovljevic et al., 2023).

Asimismo, los flavonoides contribuyen a la conservacion de
alimentos debido a su actividad antioxidante, retrasando la
oxidacion lipidica y prolongando su vida util (Ghasemzadeh et al.,
2016). Por lo tanto, el alto contenido de flavonoides en ciertos
cultivares de albahaca resalta su potencial para aplicaciones
comerciales tanto en laindustria alimentariacomo en
la farmacéutica, donde podrian emplearse como aditivos
naturales en productos de alto valor agregado.

3.3. Capacidad antioxidante

Este estudio demostré propiedades captadoras de radicales
libres, con valores que indican la capacidad antioxidante (AOX)
mediante la técnica ABTS. La mayoria de las variedades
analizadas mostraron valores altos con la técnica ABTS (Tabla
1), lo que sugiere que los extractos de albahaca poseen
una actividad antioxidante significativa que podria aprovecharse
en diversas aplicaciones industriales y terapéuticas.
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Tabla 1

Actividad antioxidante de nueve variedades diferentes de Ocimum
basilicum mediante ensayo ABTS

Tratamiento ABTS
THAI 5277.98¢
RED RUBIN 6027.98°
EMILY 6001.19°
LEMON 6364.29°
ANIS 6334.522
NUFAR 6331.55°
LNAPOLITANO 6310.712
WITHE 6167.86°
CINNAMON 6295.832

a-d Letras diferentes indican diferencias estadisticas en el p<0.05 para cada muestra.

Los valores de AOX reportados en este estudio variaron
entre 6364 a 5277,9 pmol de Trolox g~' PS (ABTS). Al emplear

el método ABTS, las variedades Nufar, Anis, Napolitano, Lemon
y Cinnamon no mostraron diferencias significativas entre si, lo
que las convierte en candidatas ideales para aplicaciones en
conservacion de alimentos, cosméticos y productos
farmacéuticos contra el estrés oxidativo. Estos hallazgos
coinciden con estudios previos que indican que los extractos de
albahaca ricos en polifenoles poseen una mayor actividad
antioxidante (Floegel et al., 2011), lo que respalda su uso en
formulaciones destinadas a combatir el dafio oxidativo.

Un estudio realizado por Romano et al. (2022) reporté una
actividad antioxidante entre 1,14 y 1,86 mmol de equivalentes de

Trolox (TE) g~' de extracto usando DPPH, valores inferiores a los

de este trabajo, excepto para la variedad Thai. Esto podria
deberse a diferencias genotipicas, ya que las variedades
analizadas por Romano et al. fueron Italiano Classico y
Genovese, las cuales podrian tener un perfil de compuestos
bioactivos distinto al de las variedades evaluadas en este
estudio.

Una tendencia similar fue observada por Coelho et al. (2018),
quienes encontraron que los extractos etandlicos exhibian mayor
capacidad antioxidante en pruebas de DPPH y poder reductor en
comparacion con extractos obtenidos por fluidos supercriticos.
Ademas, Floegel et al. (2011) confirmaron que, en diversas
matrices alimentarias, los valores de ABTS suelen ser mas altos
que los de DPPH, ya que el ABTS reacciona con mas
componentes antioxidantes, lo que explica las diferencias
metodoldgicas observadas en la literatura.

Dado el aumento global de enfermedades crénicas asociadas al
dafo oxidativo, la incorporacion de estas variedades de albahaca
en alimentos funcionales o suplementos podria contribuir a
estrategias de medicina preventiva. Asimismo, los extractos de
albahaca con alta capacidad antioxidante tienen potencial
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en productos dermatoldgicos, donde el estrés oxidativo juega un
papel clave en el envejecimiento prematuro y afecciones
cutaneas inflamatorias (De Luca et al.,, 2022). Futuras
investigaciones deberian explorar los efectos sinérgicos de los
antioxidantes de la albahaca con otros compuestos bioactivos
para mejorar su eficacia terapéutica en modelos in vivo y ensayos
clinicos.

IV. CONCLUSIONES

En conclusion, el estudio revela un alto grado de variabilidad
fitoquimica en nueve variedades de albahaca (Ocimum
basilicum), destacdndose un enriquecimiento significativo en
compuestos fendlicos, flavonoides y actividad antioxidante. Estos
resultados ponen de manifiesto el impacto del genotipo y las
condiciones ambientales en el contenido total de fenoles y
flavonoides, su composicion y su rendimiento en la albahaca.
Esto sugiere que estrategias de mejoramiento genético y manejo
agronémico, enfocadas en aspectos especificos de las
condiciones ambientales; como el clima, el suelo y los métodos
de cultivo, podrian favorecer la acumulacién de estos
compuestos bioactivos de interés.

Entre las variedades analizadas, la Napolitano, Anis, Limén y
Nufar demostraron una actividad antioxidante superior, lo que las
convierte en candidatas ideales para el desarrollo de productos
naturales con beneficios para la salud. Asimismo, ciertas
variedades de albahaca presentan aplicaciones prometedoras en
la industria de alimentos funcionales, farmacéutica y cosmética,
gracias a sus altas concentraciones de acido galico, morina y
acido ferulico, compuestos conocidos por sus propiedades
antiinflamatorias, antimicrobianas y protectoras frente al estrés
oxidativo.

Con miras al futuro, se recomienda profundizar en la
investigacion para optimizar las practicas de cultivo, incluyendo
el disefio de sistemas de fertilizacion diferenciados que permitan
maximizar la sintesis de estos fitocompuestos beneficiosos.
Ademas, resulta fundamental llevar a cabo estudios in vivo y
ensayos clinicos que corroboren los efectos saludables
observados en modelos in vitro, lo cual facilitaria la incorporacion
de derivados de la albahaca en productos comerciales. Estas
aplicaciones podrian abarcar no solo la produccion de alimentos
funcionales, sino también otros campos como la cosmética, la
microbiologia y la nutracéutica, ampliando asi su impacto en la
salud y el bienestar humano.
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