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Resumen: Justicia spicigera es una planta 
medicinal de amplio uso en México, sus 
extractos acuosos presentan una coloración 
intensa azul oscura; con el fin de optimizar 
el proceso de extracción y estimar el efecto 
de diferentes disolventes, secado y métodos 
de extracción se realizó la caracterización 
fisicoquímica de extractos de J. spicigera; los 
espectros de absorción UV-visibles obtenidos 
indican la presencia de pigmentos de distinta 
naturaleza química que pueden emplearse 
como referencia en el proceso de extracción 
para medir la calidad del extracto obtenido.
Palabras clave: Pigmentos, polifenoles, 
metabolitos secundarios.

INTRODUCCIÓN
La planta Justicia spicigera Schltdl. (Familia 

Acanthaceae) es una planta medicinal nativa 
de México que se emplea en el tratamiento 
de diabetes, leucemia, anemia, enfermedades 
gastrointestinales así como acción 
antimicrobiana contra bacterias y hongos; 
también es una especie vegetal tintórea y 
sus extractos muestran colores intensos, 
especialmente el acuoso que es de color azul 
oscuro.1-4 La principal forma de uso medicinal 
de la planta es la decocción acuosa de sus hojas 
y se ha demostrado que las hojas contienen 
una alta concentración de polifenoles totales, 
hidrolizables y solubles, estos compuestos 
polifenólicos les confieren a los extractos de J. 
spicigera propiedades antioxidantes pero estos 
metabolitos al ser extraídos son sensibles a 
factores como la radiación UV, el oxígeno y 
la temperatura que reducen sus beneficios 
medicinales y afectan su estabilidad.4,5

Los colorantes extraídos de J. spicigera se 
han utilizado desde tiempos prehispánicos, 
aunque no se ha esclarecido correctamente 
la estructura del componente principal del 
tinte se piensa que el color azul se debe al 
índigo y también se ha informado la presencia 
de antocianinas como la kaempferitrina 

y el glucósido de kaemferol, además de 
criptoxantina y alantoína6,7. No obstante, 
los compuestos extraídos de J. spicigera 
dependerá del disolvente empleado y por ello 
los diferentes extractos presentas diversos 
colores, así la fracción hexánica es un líquido 
amarillo y la etanólica verde-rojizo9. En 
consecuencia a lo planteado anteriormente, 
el objetivo de este trabajo fue caracterizar 
fisicoquímicamente los extractos de la hoja 
de Justicia spicigera con el fin de estandarizar 
los procesos de obtención de principios 
activos para la industrias farmacéuticas y 
biotecnológicas.

METODOLOGÍA
La planta se colectó en un poblado del 

Municipio de Campeche (Campeche, México) 
y se llevó un ejemplar al Herbario de la 
Universidad Autónoma de Campeche para su 
identificación taxonómica; el material vegetal 
se limpió y se secó en estufa, posteriormente 
se trituró en un molino y se tamizó el polvo 
para obtener un sólido uniforme de partículas 
menores a 250 mm que se analizó para 
determinar su índice de hinchamiento e 
índice de espuma. Por separado, se tomaron 
porciones del la hoja fresca y del polvo de 
J. spicigera y se extrajeron por maceración 
estática en proporción 1:10 (W/V) de 
disolvente (agua, metanol, etanol absoluto 
y al 70%, acetato de etilo, acetona y éter 
etílico) a temperatura ambiente durante 48 
horas; igualmente se obtuvieron los extractos 
acuosos por decocción durante 15 minutos. 
Los extractos obtenidos se analizaron en 
un espectrofotómetro Lambda XLS ® para 
obtener los espectros de absorción UV-visible. 
A los decoctos se les determinó densidad, 
índice de refracción, conductividad eléctrica 
(CE), solidos solubles totales y porciento de 
extracción; también se realizó el tamizaje 
fitoquímico a los extractos acuosos, de acetato 
de etilo y de éter etílico.
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RESULTADOS
El índice de hinchamiento del polvo fue 

de 0 (n=10), es decir, no aumentó su volumen 
cuando se adiciona agua; de igual forma, 
el índice de espuma fue 2.00.8 mm (n=10). 
A cada uno de los extractos obtenidos se 
realizó su espectro UV-Vis para determinar 
principalmente pigmentos disueltos en ellos 
(figuras 1-3), los datos espectrales se reportan 
en la tabla 1.

De acuerdo al espectro UV-Visible del 
extracto acuoso se puede apreciar que existe 
un pigmento que absorbe entre 580-590 nm 
(color rojo); para saber su comportamiento 
espectrofotométrico del metabolito se 
realizaron mediciones de la absorbancia 
a diferentes concentraciones del extracto 
usando dos diferentes longitudes de onda 
(580 y 590 nm); los resultados se describen en 
la figura 4, en la cual se puede apreciar que 
hubo una mejor correlación lineal a l=580nm 
(R2=0.9967 para el extracto de la hoja seca). 

Al realizar los ensayos seleccionados para 
el tamizaje fitoquímico de los extractos se 
obtuvieron los resultados presentados en la 
tabla 2. Se realizó la prueba de Dragendorff 
para alcaloides a todos los extractos pero no 
se encontraron estos metabolitos en ningún 
extracto, a los extractos etéreos se realizó 
la prueba de Börtranger para determinar 
quinonas pero dieron negativo, la prueba de 
Baljet para lactonas se ensayó en los extractos 
etéreos y de acetato de etilo pero ninguno dio 
positiva la prueba, tampoco hubo saponinas 
en los extractos acuosos y de acetato de etilo 
(prueba de espuma); la prueba de ninhidrina 
(aminoácidos) y de Kedde (glicósidos 
cardiotónicos) se desarrolló en los extractos 
de acetato pero dieron negativo.

Se determinaron los parámetros de 
densidad, índice de refracción, conductividad 
eléctrica (CE) solidos solubles totales y 
porciento de extracción a los decoctos de las 
hojas (tabla 3).

Extracto Hoja lmáx Abs Extracto Hoja lmáx Abs

Etanol 70% Fresca 596
666

0.270
0.273 Acetona fresca

331
432
662

0.222
0.116
0.056

Etanol 70% Seca
436
596
665

0.669
1.550
0.392

Acetona Seca
310
425
662

0.080
0.319
0.137

Acetato de etilo Fresca 425
662

0.213
0.092 Metanol Fresca 601

666
0.291
0.273

Acetato de etilo Seca 425
662

0.231
0.102 Metanol Seca

420
531
601
654

2.144
0.149
0.160
0.528

Agua destilada fresca 581 0.440 Agua destilada Seca 586 0.556

Tabla 1. Datos espectrales obtenidos de los diferentes extractos de hoja de Damiana.
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Fig. 1. Espectro UV visible de los extractos obtenidos por maceración de hoja de Damiana (se reportan la 
longitud de onda en nm y entre paréntesis la absorbancia).

Fig. 2. Espectro UV visible de los extractos etanólicos de hoja de Damiana (se reportan la longitud de onda 
en nm y entre paréntesis la absorbancia).
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Fig. 3. Espectros UV Visibles de los decoctos de la hoja de Damiana (se reportan la longitud de onda en 
nm y entre paréntesis la absorbancia).

Fig. 4. Correlación entre las concentraciones de los extractos acuosos de la hoja de Damiana y su 
absorbancia a 580 y 590 nm.
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Ensayos Metabolito

Extracto con éter 
etílico

Extracto con acetato 
de etilo Extracto con agua

Hoja 
fresca

Hoja 
seca

Hoja 
fresca

Hoja 
seca

Hoja 
fresca

Hoja 
seca

Lieberman-
Burchard Triterpenos + +++ + +++ NR NR

Sudán Lípidos ++ + NR NR NR NR

Molish Azúcares reductores NR NR ++ +++ +++ +++

Cloruro Férrico Polifenoles totales NR NR +++ ++ +++ +++

Shinoda Flavonoides NR NR – – + +

Precipitación 
proteínas Taninos NR NR NR NR – +

Interpretación: NR significa que esos ensayos no se le realizaron al extracto, el signo (–) indica ausencia de 
ese metabolito en el extracto, el signo (+) representa la presencia de ese metabolito en el extracto, el signo 
(++) presencia marcada y el signo (+++) indica la presencia del metabolismo en abundancia. 

Tabla 2. Resultados del tamizaje fitoquímico realizado a los extractos de hoja de Damiana.

Hoja Densidad (g/
mL)

Índice de 
refracción pH CE (mS/cm) SST 

(mg/100mL) %Extracción

Fresca 1.0235a 1.333a 8.3a 1452a 374.2a 7.48a

Seca 1.0361a 1.333a 8.7b 1552b 918.5b 18.37b

Valores expresados como X Letras diferentes en la misma columna significa que existen diferencias 
significativas (p<0.05)

Tabla 3. Parámetros fisicoquímicos de los decoctos de las hojas de Damiana.
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DISCUSIÓN
En investigación de plantas medicinales 

con fines de obtención de metabolitos 
secundarios bioactivos es importante 
estudiar cuál es el disolvente que mejor 
extrae principios activos de interés pues 
la calidad del extracto obtenido depende 
de la naturaleza del disolvente empleado 
y de variables empleadas en el proceso 
como el secado y el uso de temperaturas 
elevadas para facilitar la extracción porque 
las células vegetales contienen una pared 
celular gruesa que impide la obtención de 
metabolitos intracelulares; sin embargo, 
la principal objeción a estos métodos de 
extracción es la termoestabilidad de los 
principios activos10,11. Un punto a favor que 
se tiene que considerar es que en medicina 
tradicional casi exclusivamente se usan el 
etanol y el agua como disolventes y aunque 
los métodos empleados con etanol pueden 
incluir la maceración, con el agua se usa 
frecuentemente métodos como la decocción 
o infusión que implican someter al material 
vegetal al calor del agua hirviendo; en este 
sentido, se hace necesario estudiar el efecto 
de estos métodos de extracción en cada 
caso en particular para poder definir si el 
calor resulta benéfico o perjudicial para la 
obtención de metabolitos activos.10-13

En este estudio se ensayaron diferentes 
formas de extracción y disolventes para 
determinar la calidad de los extractos 
obtenidos y conocer sus potenciales uso según 
las necesidades particulares, la decocción 
permitió obtener más del pigmento de 
J. spicigera que absorbe a 586 nm que 
posiblemente sea el índigo 7,13 y que presenta 
una naturaleza muy polar que se extrae 
preferente con agua y no se observó en el 
espectro UV-visible con los otros disolventes 
empleados, incluido el etanol; también 
explicaría el efecto hiper y batocrómico en 
álcalis y de desaparición de la absorción a 

586 en medio ácido; esta naturaleza polar y 
tipo de pigmentación se relaciona bien con 
pigmentos de tipo betalaínas; este metabolito 
puede ser un buen indicador de otros 
metabolitos cuando se evalúe la eficiencia 
métodos de extracción en Justicia spicigera 
con agua como disolvente pues mostró una 
buena correlación espectrofotométrica a 580 
nm12-14. El pico a 660 nm observado en los 
extractos no polares y de mediana polaridad 
correspondería a las clorofilas, pigmentos 
verdes que absorben en esta región del 
especto; igualmente los pico a 420 y 469 nm 
se puede deber a pigmentos terpénicos como 
los carotenoides de color amarillo o naranja 
y el pico a 566 nm correspondería a un 
metabolito rojizo, todo esto se corresponde 
bien con los reportes que establecen que 
los extractos no polares son amarillos y el 
extracto etanólico verde rojizo.9,15-21

Estos extractos aún necesitan ser evaluados 
por diferentes bioensayos para determinar 
para cada actividad biológica cuál es el tipo 
de metabolito que presenta la acción; en 
el tamizaje fitoquímico se ensayaron tres 
extractos, el etéreo de baja polaridad, el 
acetato de etilo de mediana polaridad y el 
acuoso de alta polaridad; el secado mejoró el 
proceso de extracción y no afectó el contenido 
cualitativo de metabolitos secundarios que 
coinciden con los estudios reportados con 
anterioridad; la presencia de compuesto 
como los polifenoles son de importancia 
medicinal porque a estos metabolitos se 
les atribuyen propiedades antioxidantes, 
antimicrobianas, antidiabéticas y otras 
de interés sanitario22-24. Los parámetros 
fisicoquímicos de los decoctos de J. spicigera 
demuestran que se la extracción mejoró 
utilizando las hojas secas porque los sólidos 
solubles totales y el porcentaje de extracción 
fue significativamente mayor comparado 
con el extracto obtenido a partir de hojas 
frescas; la conductividad eléctrica mayor 
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también implica una mayor presencia de 
iones en el decocto obtenido del polvo seco 
de J. spicigera25-27.

CONCLUSIONES
El pigmento principal de J. spicigera es 

de carácter polar y se obtiene mejor por 
decocción del polvo seco de la planta, presenta 

un pico de absorción entre 585 y 586 nm que 
desaparece en medio ácido y en medio básico 
tiene un ligero efecto hiper y batocrómico; 
las características fisicoquímicas de los 
extractos no se modificaron por efecto del 
secado o por el uso de calor en la extracción 
de metabolitos.
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