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Resumen

Los pétalos de rosa se utilizan desde tiempos remotos para elaborar infusiones, 
mermeladas, ensaladas, sopas, postres y bebidas. En los últimos años se ha revalorizado 
su utilización en alimentos debido a su elevado contenido de compuestos antioxidantes, 
comparables a los del té negro o verde. Estos últimos son considerados estimulantes 
importantes para la salud debido a su elevada actividad antioxidante. Los objetivos del 
presente trabajo fueron evaluar y comparar el contenido de fenoles totales y la actividad 
antioxidante en infusiones elaboradas con té negro (Camellia sinensis) y con agregado 
de distintos porcentajes (0, 10, 20, 30, 40 y 100) de pétalos de rosa (Rosa sp) de 
diferentes colores. Se utilizaron los cultivares Gran Gala, Kardinal y Traviata de 
pétalos color rojo; Queen Elizabeth y Bella Época de pétalos color rosa y Cristóbal 
Colón de pétalos naranjas. El contenido de fenoles totales se determinó por el método 
de Folin Ciocalteu. La actividad antioxidante se analizó mediante la inhibición del 
radical 2,2-difenil-1-picril-hidracilo (DPPH) y del radical catiónico 2,2'-azino-bis-(3-etil
benzotiazolin-6-sulfónico) (ABTS), evaluados espectrofotométricamente a 517 y 734 
nm respectivamente. Todas las infusiones elaboradas con distintos porcentajes de 
pétalos de rosa presentaron mayores contenidos (p < 0,05) de fenoles totales y actividad 
antioxidante (DPPH y ABTS) que las que sólo contenían té negro. Los valores de 
fenoles totales en todas las muestras variaron desde 20,6 hasta 10,6 mg ácido gálico /g 
muestra seca (ms), correspondiendo el primer valor a la infusión de té negro. Los 
mayores contenidos se hallaron en las infusiones conteniendo sólo pétalos de rosa 
(100%): 42,9, 45,1, 49,1, 56,3, 63,1 y 106,6 mg ácido gálico /g m.s. para los cultivares 
Queen Elizabeth, Cristóbal Colón, Bella Época, Kardinal, Gran Gala y Traviata
respectivamente, siendo los de pétalos de color rojo los de mayor contenido de fenoles 
totales. Al comparar la actividad antioxidante (DPPH y ABTS) de las infusiones con el
té negro, se observó, al igual que en el contenido de fenoles totales, que todas las 
infusiones presentaron mayores valores que el té negro para los dos métodos utilizados. 
Los rangos de la actividad antioxidante fueron de 32,5 a 276,5 mg equivalente de trolox
(ET)/g ms para ABTS y 43,7 a 289,6 mg ET /g ms para DPPH. Las infusiones 
elaboradas con el cultivar Traviata, de pétalos de color rojo, presentaron contenidos de 
polifenoles y valores de actividad antioxidante considerablemente más elevados que los 
de las otras infusiones conteniendo iguales proporciones de pétalos. En función de los 
resultados obtenidos se puede concluir que el agregado de pétalos de rosa en las 
infusiones de té negro, aún en bajas proporciones, incrementa en forma significativa el 
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contenido de compuestos antioxidantes. En particular, los pétalos de color rojo aportan 
los mayores contenidos de estos compuestos.

Palabras claves: pétalos de rosa, infusiones, Camellia sinensis, fenoles totales, 
actividad antioxidante

1. Introducción 

Actualmente existe una tendencia a tratar de incorporar nuevos ingredientes a la 

dieta vinculados a potenciales beneficios a la salud  así como también contribuir a una 

producción sostenible (Falguera, Aliguer y Falguera, 2012; Leonti, 2012). Un ejemplo 

de ello, son las flores comestibles que, al igual que otras partes de las plantas, contienen 

elevados contenidos de vitaminas, minerales y compuestos bioactivos como 

carotenoides y fenoles. En los últimos años se ha revalorizado su utilización en 

alimentos debido al elevado contenido de estos compuestos. En particular, sus pétalos 

aportan además, nuevos colores, texturas y sabores a las comidas. Los mismos han sido 

utilizados desde tiempos remotos en preparaciones culinarias como mermeladas, 

ensaladas, sopas, infusiones y postres aunque su consumo no está popularizado aún en 

América del Sur.

Entre las flores más populares, el género Rosa es considerado uno de los más 

versátiles, ofreciendo una amplia gama de formas de planta y flores de diversos tamaños 

y colores. Sus pétalos presentan elevados contenidos en vitaminas, minerales y 

compuestos bioactivos, particularmente fenoles (Fernandes y col., 2017). Durante el 

ciclo del cultivo de las rosas para su venta como planta ornamental, se realizan podas 

consecutivas generando el descarte de sus flores. Éstas podrían ser utilizadas en la 

elaboración de distintos alimentos y así hacer más eficiente la producción, reducir la 

cantidad de desechos e incorporar a la dieta nuevas fuentes naturales de compuestos 

bioactivos. Estudios previos han reportado que las infusiones elaboradas con pétalos de 

rosa contienen mayor actividad antioxidante que las de otras hierbas y flores, siendo 

incluso comparables con la de los té negro o verde Vanderjagt y col., 2002). El té es 

una de las bebidas más populares en el mundo y su consumo se ubica en segundo lugar 

como bebida no alcohólica después del agua. Además es considerado un estimulante 

importante para la salud debido a su elevada actividad antioxidante (Kyle y Duthie,

2006).

En el presente trabajo se evaluó y comparó el contenido de fenoles totales y la actividad 

antioxidante en infusiones de pétalos de cultivares de rosas (Rosa sp) de diferentes 
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colores. Se analizaron, además, infusiones elaboradas con mezclas con distintos 

porcentajes de té negro (Camellia sinensis) y pétalos de rosa (0, 10, 20, 30 y 40 %) de 

los distintos cultivares con el fin de establecer si el agregado de los pétalos, aún en bajas 

proporciones, incrementaba significativamente el contenido de fenoles y la capacidad 

antioxidante en las infusiones de té negro.

2. Materiales y métodos 

2.1. Materiales 

Se utilizaron pétalos de rosa liofilizados de los cultivares Gran Gala, Kardinal y

Traviata, de color rojo, Queen Elizabeth y Bella Época, de color rosa y Cristóbal 

Colón, de color naranja. El té negro en hebras fue elaborado en la EEA del INTA 

Cerro Azul, Misiones. Se utilizaron hojas quebradas, BOP (Broken Orange Pekoe), 

las cuales consisten en trozos de hojas jóvenes quebradas durante las etapas de 

enrulado o zarandeado en el proceso de elaboración.

2.2. Determinación de humedad

Se realizó por secado de las muestras en estufa de vacío a 65°C hasta peso 

constante según el método A.O.A.C. 920.151 (1990). 

2.3. Elaboración de las infusiones

Se prepararon siguiendo la metodología de Vinokur y col. (2006) con algunas 

modificaciones. En vasos de precipitado se colocaron 2,5 g de pétalos, hebras de té 

o sus mezclas/ 250 ml agua filtrada a 85 ± 2 °C,  manteniéndose la temperatura en 

baño termostático con agitación suave por 5 minutos y luego se filtraron. Sobre estas

infusiones se determinó el contenido de fenoles totales utilizando el reactivo de 

Folin-Ciocalteu y la actividad antioxidante mediante la inhibición del radical 2,2-

difenil-1-picril-hidracilo (DPPH) y del radical catiónico 2,2'-azino-bis-(3-etil 

benzotiazolin-6-sulfónico) (ABTS). 

2.4. Determinación del contenido de fenoles totales

Se realizó de acuerdo al método de Singleton y Rossi (1965) con modificaciones 

menores. Se agregaron 250 µL de extracto a 4 ml de agua destilada y 250 µL del 

reactivo de Folin-Ciocalteu. Después de 3 minutos, se adicionaron 500 µL de 

Na2CO3 1N y se mantuvo en la oscuridad por 120 minutos a temperatura ambiente. 

La absorbancia se leyó a 750 nm en un espectrofotómetro UV/Vis Lambda 25 

(Perkin Elmer, Estados Unidos). Para realizar la curva estándar se utilizaron 

concentraciones de ácido gálico desde 0,06 hasta 0,3 mg/ml. El contenido total de 



4

polifenoles se expresó como mg ácido gálico/ g base seca (bs). Las determinaciones 

se realizaron por triplicado.

2.5. Determinación de la actividad antioxidante 

Reducción del radical DPPH•: e evaluó según Brand-Williams, Cuvelier y Berset 

(1995) con ciertas modificaciones. Se mezclaron 400 µl de extracto con 3,6 ml de 

DPPH• 0,1 mM y se dejó reposar en oscuridad durante 30 minutos a temperatura 

ambiente, leyendo luego la absorbancia a 517 nm. Las determinaciones se realizaron por 

triplicado. La actividad antioxidante se calculó usando una curva estándar con 

concentraciones de trolox desde 0,1 mM hasta 0,5 mM. Los resultados se expresaron 

como mg equivalentes trolox / g bs.

Reducción del radical ABTS•+: se determinó según la metodología de Ozgen y col. 

(2006) con algunas modificaciones. Se preparó la solución reactiva de ABTS•+ 

mezclando ABTS (7 mM) con persulfato de potasio (2,45 mM). Esta mezcla se dejó 

reposar durante 16 horas a temperatura ambiente en la oscuridad. Una vez formado el 

radical, se equilibró la absorbancia a 0,700 ± 0,01 nm por dilución con buffer acetato de 

sodio 20 mM (pH 4,5). La capacidad antioxidante de las muestras se determinó 1 

minuto después de la mezcla de 3 ml ABTS•+ y 20 µl de extracto a 734 nm. La

actividad antioxidante se calculó mediante una curva estándar con concentraciones de 

trolox desde 0,6 hasta 2,5 mM. Los resultados se expresaron como mg equivalentes 

trolox / g bs. 

2.6. Análisis estadístico

Los datos experimentales se analizaron a través del análisis de varianza (ANOVA) 

seguido por el test de Duncan para comparaciones múltiples (p<0,05) utilizando el 

Software InfoStat versión 2018 (Universidad de Córdoba). Los resultados fueron 

expresados como promedio ± desviación estándar (DS). 

3. Resultados y discusión 

En la Tabla 1 se muestran los contenidos de fenoles totales y la actividad 

antioxidante para las infusiones elaboradas con los pétalos de los cultivares de Rosa sp.

Bella Época, Queen Elizabeth, Cristóbal Colón, Gran Gala, Kardinal y Traviata. Se 

incluyeron también los valores obtenidos con las infusiones de té negro (Camellia 

sinensis) con fines comparativos. La infusión elaborada con el cultivar Traviata, de 

pétalos de color rojo, presentó tanto para el contenido de polifenoles como para la 
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actividad antioxidante, valores considerablemente más elevados (p<0,05) que los del 

resto de los cultivares. También Gran Gala, de pétalos rojos, se destacó por sus altos

niveles (p<0,05) en estos parámetros. Puede observarse, además, que todas las 

infusiones de pétalos de rosa presentaron valores considerablemente superiores (p<0,05) 

a los del té negro, incluso las de pétalos color rosa y naranja. 

Tabla 1: Contenido de fenoles totales y actividad antioxidante, expresados como mg de 
ácido gálico/g bs y mg trolox/g bs respectivamente, en las infusiones elaboradas con 
pétalos de diferentes cultivares de Rosa sp. y de té negro (Camellia sinensis). 

Fenoles totales DPPH          ABTS 

Bella Época 49,1d ± 2,7 166,1d ± 5,9 135,4c ± 3,9

Queen Elizabeth 42,9e ± 3,2 182,7c± 2,4 164,1b ± 5,6 

Cristobal Colón 45,1e ± 0,8 187,2c ± 2,8 159,7b ± 3,2

Gran Gala 63,0b ± 2,2 201,6b ± 4,4 161,5b ± 5,5

Kardinal 56,3c ± 2,6 144,3e ± 7,3 104,6d ± 4,6

Traviata 106,6a ± 2,5 289,6a ± 0,7 276,5a ± 5,2 

Te negro 20,6f ± 0,9 43,7f ± 0,7 32,5e ± 1,9 

Datos en la misma fila con diferentes letras son significativamente diferentes (p< 0,05).

En función de los resultados obtenidos, se elaboraron mezclas agregando 10, 20, 30 

y 40 % de estas flores al té negro con el fin de evaluar su posible enriquecimiento con

compuestos bioactivos. En la Figura 1 se muestran los contenidos de fenoles totales y en 

la Figura 2, la actividad antioxidante (ABTS y DPPH) en las infusiones elaboradas con 

diferentes proporciones de pétalos de los distintos cultivares de Rosa sp. y de té negro 

(Camellia sinensis). Todas las infusiones que contenían pétalos de rosa presentaron 

valores significativamente mayores (p<0,05) que la del té negro, para todos los

parámetros evaluados; nclusive en las mezclas conteniendo sólo 10% de pétalos y aún 

en los cultivares con menor concentración de compuestos bioactivos. Puede observarse 

en la Figura 2, que los valores de actividad antioxidante obtenidos con los métodos 

utilizando DPPH y ABTS resultaron semejantes (p>0,05) en la mayor parte de las 

infusiones analizadas. Asimismo, y en concordancia con Vinokur y col. (2006), los 

mismos presentaron un patrón similar al contenido de fenoles totales en la mayor parte 

de las infusiones evaluadas en este trabajo. Al evaluar la correlación entre este 

parámetro y la actividad antioxidante, se hallaron coeficientes de determinación (R2)
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similares para el método que utiliza ABTS y el que utiliza DPPH, siendo los mismos 

0,705 y 0,776 respectivamente.

Figura 1: Contenido de fenoles totales en infusiones elaboradas con diferentes 
proporciones de té negro y de pétalos de distintos cultivares de rosa

Figura 2: Actividad antioxidante (ABTS ( ) y DPPH ( )) en infusiones elaboradas con 
diferentes proporciones de té negro y de pétalos de distintos cultivares de rosa
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Además del elevado contenido de compuestos bioactivos, las infusiones elaboradas 

con flores comestibles presentan una ventaja nutricional con respecto al té negro, debido 

a que no contienen cafeína. Los tés preparados a partir de Camellia sinensis tienen 

aproximadamente 47 mg de cafeína por taza (Preedy, 2012). Algunos estudios  han 

indicado que altas ingestas de cafeína pueden producir un incremento transitorio de la 

presión sanguínea, ansiedad, náuseas, nerviosismo, letargo o incoordinación. (Battig y 

Buzzi, 1986; Daly y Fredholm, 1998;  Hodgson y col., 1999). 

4. Conclusiones 

En función de los resultados obtenidos se puede concluir que el agregado de pétalos de 

rosa en las infusiones de té negro, aún en bajas proporciones, incrementa en forma 

significativa el contenido de compuestos antioxidantes. Al aumentar la concentración de 

los pétalos se incrementa la calidad funcional de las infusiones y en particular, los 

pétalos de color rojo aportan el mayor contenido de estos compuestos. Resultaría de 

interés complementar estos resultados con análisis sensoriales, con el fin de evaluar si el 

agregado de proporciones elevadas de pétalos incide en la aceptabilidad de las 

infusiones.
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