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RESUMEN: Los calices de jamaica (Hibiscus sabdariffa L) pueden usarse para elaborar una bebida
fermentada, para lo cual cominmente se hace una extraccion con agua caliente seguida de un filtrado, aunque los
calices pueden contener aln una cantidad importante de compuestos bioactivos. En este trabajo se elaboraron
bebidas fermentadas con dos variedades de jamaica (China y Colima) y dos condiciones de proceso
(fermentacién durante 14 dias con presencia o ausencia de calices en la decoccidn). Se evaluaron los parametros
de color (L, C, h), contenidos de solidos solubles totales (SST) y fenoles totales. Los tres parametros de color en
las bebidas se vieron modificados durante el proceso de fermentacion (al menos P<0.05), registrandose valores
asociados con tonos mas oscuros en las bebidas en las que se mantuvieron los calices. El tono de las bebidas
torné de un morado-rojo a un rojo méas definido. La reduccion en contenido de SST durante la fermentacién
(P<0.01) indica actividad fermentativa de las levaduras, aunque la fermentacion es aun incompleta. El contenido
de fenoles totales después de 14 dias aument6 40% en las bebidas (P<0.0001) sin diferencia entre condiciones de
proceso o entre variedades. El analisis de los pardmetros durante mayor tiempo de fermentacion es recomendado.
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ABSTRACT: The calyces of jamaica (Hibiscus sabdariffa L) can be used to make a fermented beverage, for
which an extraction with hot water is usually employed followed by filtering, although the calyces can still
contain a significant amount of bioactive compounds. In this work, fermented drinks were elaborated with two
varieties of jamaica (China and Colima) and two conditions of process (fermentation during 14 days with
presence or absence of calyces in the decoction). The color parameters (L, C, h), contents of total soluble solids
(TSS) and total phenolics were evaluated. The three color parameters in beverages changed during fermentation
(P <0.05, at least), registering values associated with darker tones in beverages at which the calyces were
maintained. The hue in drinks turned from purple-red to a more defined red. The reduction in TSS content during
fermentation (P <0.01) indicates the fermentative activity of the yeasts, although the fermentation is still
incomplete. The content of total phenols after 14 days increased 40% in beverages (P <0.0001) without
difference observed between process conditions or between varieties. The analysis of the parameters during
longer fermentation time is recommended.
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INTRODUCCION

La jamaica (Hibiscus sabdariffa L) es una planta perteneciente a la familia de las malvaceas. Se
considera que su origen puede ser asiatico o africano y a partir de ahi se dispersd hacia Centro y
Sudamérica. Las variedades Sudan y China son las mas producidas a nivel mundial, aunque en México
se han desarrollado variedades agrondmicas adecuadas a las condiciones climaticas particulares
(Duarte-Valenzuela et al., 2016).

Los calices de jamaica son empleados para elaborar una bebida refrescante, para lo cual se emplea una
extraccion mediante coccién o decoccion (Mohammed et al., 2017; Nwachukwu et al., 2007), aunque
también se emplea para la elaboracion de otros productos alimenticios como sopas, mermeladas, te,
helados y vinos (Al-Hashimi, 2012), con una elevada cantidad de antocianinas y otros compuestos
fendlicos, que se relacionan con la astringencia y el color rojo caracteristico (Salinas-Moreno et
al.,2012), pero que ademéas aportan un efecto benéfico a la salud del consumidor por su poder
hipocolesterolémico, antioxidante y hepatoprotector. El contenido de estos compuestos en los célices
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de jamaica estd determinado por el color de los calices, y condiciones como la variedad y las
condiciones agroclimaticas (Medina-Carillo et al., 2013).

El proceso de extraccion de los componentes de los calices de jamaica para la elaboracion de aguas
frescas o té, cominmente involucra la decoccion y la posterior filtracion, aunque se ha determinado
gue los residuos de este proceso de extraccion aln contienen una alta cantidad de compuestos
fendlicos (Sayago-Ayerdi et al., 2014). El proceso de elaboracion de vino de jamaica que se ha
reportado como el mas comuin, usualmente emplea los procedimientos que se siguen para la
elaboracién de aguas frescas, por lo que se realiza una filtracion para retirar los célices antes de
empezar una fermentacién (Nwafor & Akpomie, 2014; Ifie.et al., 2016). En virtud de lo anterior, se
considera que es posible obtener un producto con mayor contenido de compuestos bioactivos si se
mantienen los calices de jamaica durante el proceso de fermentacion. Por lo que, en este trabajo se
evaluaron los contenidos de fenoles totales, taninos y antocianinas durante la fermentacién de la flor
de jamaica para la obtencion de un vino empleando dos variedades de jamaica y dos condiciones de
proceso.

MATERIALES Y METODOS

Materia prima

Los calices deshidratados de jamaica variedad China (Verde Valle, México) fueron adquiridos en una
tienda de autoservicio, mientras que los calices de variedad Colima se compraron en un mercado de
abastos en Guadalajara. Los calices fueron llevados al laboratorio de Tecnologia de alimentos de la
Universidad Politécnica de Pénjamo donde fueron sometidos a proceso.

Tratamientos

Se elaboraron cuatro tratamientos, los calices de jamaica de variedades China y Colima, fueron pesadas
para obtener una concentracion de 2.5g9/100ml de agua. Los célices fueron sometidos a decoccion a una
temperatura de ebullicion durante 10 minutos. Dos tratamientos, uno de variedad china y el otro de
variedad colima fueron sometidos a filtracion. Los cuatro tratamientos fueron adicionados con levadura
(4 g/ L) y con sacarosa hasta alcanzar 21.7 + 0.5 °Bx. La fermentacion de los cuatro tratamientos se
realiz6 durante 14 dias en recipientes herméticamente cerrados a 22 + 2 °C.

Color

La evaluacion de color se realiz con un colorimetro CR-410 (Konica Minolta, EUA) vertiendo 15 ml
de muestra de jamaica en un vaso de precipitados, cubriendo por completo el objetivo del equipo y
alcanzando una profundidad de 1 cm. Los pardmetros de luminosidad, cromaticidad y angulo de tono
(L, C, h) fueron registrados.

Solidos Solubles Totales.

El contenido de Solidos Solubles Totales (SST) fue evaluado empleando un refractémetro manual
(Kriiss Optronic, Germany), para lo cual se depositd una gota de muestra filtrada en el prisma. El
instrumento fue calibrado previamente con agua destilada. El valor de Solidos Solubles Totales fue
registrado en grados Brix (°Bx).

Contenido de fenoles totales

El contenido de fenoles totales se midi6 con el método de Folin-Ciocaltieau con algunas
modificaciones. Se elabord una mezcla de reaccion con 150 pl de muestra, a la cual se adicionaron 600
ul de agua, 750 ul de reactivo de Folin-Ciucalteau (10%), y 750 pl de carbonato de sodio al 7.5%. La
mezcla se dejo reposar por 30 minutos en oscuridad y se leyd la absorbancia 740nm en un
espectofotdmetro (Thermo Scientific, Estados Unidos). Sefiala que la concentracion de fenoles totales
fue cuantificada como equivalentes de &cido galico (pgeac/ml) empleando una curva de calibracion
(r>=0.999).
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Analisis estadistico.

Se empled un disefio factorial 22 (variedades de jamaica y condiciones de proceso). Se realizaron
determinaciones cada siete dias para evaluar el comportamiento de los parametros fisicoquimicos
durante catorce dias. Los resultados fueron analizados con ANOVA y prueba de medias de Fisher en
caso de encontrar significancia. Las determinaciones fueron realizadas por triplicado y se utilizé
P<0.05 para sefialar diferencia significativa.

RESULTADOS Y DISCUSION

Color

La figural muestra la evolucién de los pardmetros de color en las bebidas de jamaica durante 14 dias
de fermentacién. Los parametros de luminosidad, cromaticidad o pureza de color y angulo de tono (L,
C vy h) fueron similares entre las dos variedades de jamaica, aunque los valores de L, C y h de las
bebidas obtenidas después de 14 dias de fermentacion fueron afectadas por la presencia de calices de
jamaica [F(23=7.83; P<0.01; F(23=3.49; P<0.05 y F(23=6.16; P<0.01]. Las bebidas con célices de
jamaica fueron tornandose ligeramente mas oscuras, mientras que el tono se torné de un morado-rojo a
un tono de rojo mas intenso.
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Figura 1. Evolucion de los parametros de color Luminosidad, Chroma y Angulo de tono durante 14 dias de
fermentacidon de las decocciones de jamaica.

El cambio del angulo de tono puede estar relacionado con una degradacion de las antocianinas
monomeéricas en la bebida. Las antocianinas muestran mayor estabilidad y coloracion roja en pH
cercanos a 2, aunque el pH del medio en que se encuentran puede influir en el color de las mismas
(Castafieda-Sanchez & Guerrero-Beltran, 2015).

Solidos solubles totales

La figura 2 muestra el contenido de solidos solubles totales (SST) en las decocciones de jamaica de
variedad China y Colima durante los catorce dias de fermentacion. La disminucion de los valores en
todos los tratamientos es notable [F23=7.45, P<0.01].

Ramirez-Murillo et al., /Vol. 5 (2020) 647-651 649



Investigacion y Desarrollo en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

— P Ml

en = n
T —

—

—y
=]

China con calices
China sin cdices
Colima con calices
Colima sin cdices
5 10 15
Tiempo (dias)

Sdlidos Solubles Totales (" Bx)

]

]

Figura 2. Contenido de solidos solubles totales durante la fermentacion de las decocciones de jamaica.

La reduccidn en el contenido de SST esta relacionado con la actividad de la levadura y la formacion de
alcohol en la bebida. El contenido de SST indica, sin embargo, que la fermentaciéon ain no es
completa, ya que las decocciones al dia 14 aln cuentan con alto contenido de sacarosa.

Contenido de fenoles totales

La figura 3 muestra la evolucion del contenido de fenoles totales en las decocciones de jamaica de
variedades China y Colima durante la fermentacién. El contenido de fenoles totales no fue diferente
entre variedades [Fq,25=1.82, P=NS], aunque se observa un incremento sustancial al paso del tiempo
[F,25=21.10, P<0.0001] incrementandose en cerca del 40% al pasar del dia O al 14.
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Figura 3. Contenido de fenoles totales durante la fermentacion de las decocciones de jamaica.

El incremento en el contenido de compuestos fendlicos en la bebida puede estar relacionado con la
degradacion de compuestos originales y la generacion de compuestos relacionados con aromas y
sabores agradables (Ristic et al., 2019), lo cual es comln durante la fermentacion anaerdbica (Pérez et
al., 2013). El incremento en el contenido de fenoles totales es deseable en virtud de que estos
compuestos son reconocidos por su actividad antioxidante y por tanto, previenen al organismo
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consumidor de los efectos dafiinos de las especies reactivas de oxigeno, que aceleran el envejecimiento
y la muerte celular (Maksimovi¢ & Maksimovié, 2017). Es notable que en los resultados de este
trabajo no se observe diferencia en el contenido de compuestos fendlicos totales entre los tratamientos
con calices y sin ellos, sin embargo, es posible que, ante un tiempo de fermentacion mas prolongado, la
diferencia sea observada, toda vez que la extraccion de compuestos fendlicos de las estructuras
celulares en los célices no es completa cuando éstos son retirados en un proceso regular de decoccién
(Sayago-Ayerdi et al., 2014).

El contenido de SST en las bebidas fermentadas de jamaica preparadas a una concentraciéon de 2.5 g /
100 mL se mantiene alto tras 14 dias de fermentacion, por lo que es necesario continuar la observacién
de las caracteristicas de color y de contenido de fenoles totales, las cuales se han modificado durante la
fermentacidn, indicando que los cambios quimicos en el alimento se traducen en modificaciones que
tendran repercusion sobre atributos de apariencia y probablemente de aroma y sabor, mismos que
podrian ser investigados en un trabajo posterior, puesto que podrian afectar la respuesta del
consumidor potencial del producto.
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