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RESUMEN  

Introducción: Mollinedia racemosa (Schltdl.) Tul. (romadizo), es una especie 
usada por grupos indígenas y comunidades campesinas de la cuenca del Orinoco 
colombiano, empleada para tratar fiebres, dolores de cabeza y problemas de 
estómago, especialmente en el tratamiento del resfriado y como analgésico.  
Objetivo: evaluar el potencial antioxidante de las hojas de M. racemosa 
(romadizo).  
Métodos: se preparó un macerado etanólico de hojas (relación 1:15, 
vegetal/solvente), renovando el solvente cada 24 h hasta agotar la muestra. El 
extracto se filtró, se concentró a presión reducida y se almacenó (4 ºC). Se valoró 
el contenido de compuestos fenólicos, flavonoides y de flavonoles totales. Se 

estableció además la concentración de alcaloides que posee la planta. Asimismo, se 
evaluó la actividad antioxidante in vitro del vegetal midiendo la capacidad del 
extracto etanólico para estabilizar radicales DPPH (1,1-difenil-2-picrilhidracil) y 
ABTS (ácido 2,2'azinobis-[3 etilbenzotiazolina]-6-sulfónico), y la potencialidad para 
inhibir la peroxidación de un sistema lipídico.  



Revista Cubana de Plantas Medicinales 2011:16(2)151-163 

  

http://scielo.sld.cu 

152 

Resultados: el potencial antioxidante de M. racemosa mostró dependencia de la 
concentración aplicada, que a su vez está correlacionada con la diversidad y 
cantidad de constituyentes de naturaleza fenólica del vegetal. Concentraciones de 
14,59 g/mL y 17,32 g/mL se requieren para inhibir 50 % de la cantidad original 

utilizada de DPPH y ABTS, respectivamente. La actividad inhibitoria de la 
peroxidación lipídica alcanzó su máxima capacidad a las 360 h (15 d).  
Conclusiones: los resultados obtenidos permiten concluir que el extracto 
hidroalcohólico de las hojas de M. racemosa posee un efecto antioxidante y 
protector de un sistema lipídico.  

Palabras clave: Mollinedia racemosa, actividad antioxidante, DPPH, ABTS, 
peroxidación lipídica, compuestos fenólicos.  

 
ABSTRACT  

Introduction: Mollinedia racemosa (Schltdl.) Tul. (romadizo), is one species used 

by indigenous and peasant communities in the Colombian Orinoco basin, to treat 
fever, headache and stomach problems, especially in the treatment of cold and as 
an analgesic.  
Objective: to evaluate the antioxidant potential of M. racemosa (romadizo) leaves.  
Methods: ethanolic macerate of leaves was prepared (ratio 1:15, plant/solvent), 
changing the solvent every 24 h until the sample was exhausted. The extract was 
filtered, concentrated under reduced pressure and stored (4°C). The content of 

phenolic compounds, flavonoids and total flavonols were assessed. The 
concentration of alkaloids of this plant was also established. Additionally, the in 
vitro antioxidant activity of plant was determined by measuring the ability of 
ethanol to stabilize radicals DPPH1 (1-diphenil-2-picrilhydracil) and ABTS 
(2,2'azinobis-[3 etilbenzotiazolin]-6-sulphonic acid) and the potential to inhibit lipid 
peroxidation.  
Results: the antioxidant potential of this plant depended on the applied 
concentration that in turn was correlated to the diversity and quantity of phenols 
present in the plant. Concentration rates of 14.59 and 17.32 µg/mL were required 
to inhibit 50 % (IC50) of the original quantity of DPHH and ABTS respectively. The 
inhibitory capacity of lipidic peroxidation reached its maximum level after 360 hours 
(15 days).  
Conclusions: the results showed that the extract from M. racemosa leaves had 
antioxidant and protective effect in a lipidic system.  

Key words: Mollinedia racemosa, antioxidant activity, DPPH, ABTS, lipid 
peroxidation, phenolic compounds.  

 

   

INTRODUCCIÓN  

La búsqueda de fuentes medicinales naturales para el tratamiento de diferentes 
enfermedades y el control de reacciones químicas en los alimentos que incrementen 

su vida útil, ha despertado gran interés en la comunidad científica en los años 
recientes.1,2 Numerosos trabajos reportan pruebas del efecto antioxidante de 
extractos vegetales con potencial estabilizador y(o) inhibitorio de las especies 
reactivas de oxígeno y nitrógeno generados en el cuerpo humano, pero que pueden 
provocar daños orgánicos asociados a varias enfermedades degenerativas, como la 
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aterosclerosis, enfermedades coronarias, envejecimiento y algunos tipos de 
cáncer.3  

Otros estudios reconocen la asociación existente entre los antioxidantes de origen 
vegetal y la disminución de la morbilidad y mortalidad por enfermedades, como las 
mencionadas anteriormente.4,5 A lo anterior se agrega que los antioxidantes 
sintéticos (BHA y BHT, por ejemplo) son cuestionados por su riesgo potencial de 
toxicidad para la salud.2,6 Por el contrario, el uso de los productos naturales 
vegetales para tratar enfermedades tiene un mayor interés en la población, como 
consecuencia de su buena actuación terapéutica y baja toxicidad.2,7 Encontrar 
nuevas fuentes de antioxidantes seguras de origen natural es de vital importancia a 

nivel farmacológico y alimentario.  

En este trabajo los autores se propusieron evaluar algunas de las características 
químicas y el poder antioxidante del extracto obtenido a partir de las hojas de la 
planta de romadizo, buscando con ello profundizar en el conocimiento científico de 
la familia Monimiaceae en Colombia, en particular de la especie Mollinedia 
racemosa (Schltdl.) Tul., para correlacionar la presencia de algunos de sus 

constituyentes químicos con propiedades bioactivas y dar soporte científico al uso 
etnomédico dado por las comunidades populares de la Orinoquia colombiana y, a la 
vez, sacar del anonimato científico a esta especie vegetal.  

   

MÉTODOS  

Material vegetal  

El material vegetal se colectó en una zona boscosa de la franja suburbana de Yopal-
Casanare (28-30 ºC, 313 m sobre el nivel del mar, precipitación pluvial 1 500-2 

500 mm). Un ejemplar fue enviado al Herbario Nacional de la Universidad Nacional 
de Colombia para su determinación taxonómica y depositado con el número de 
colección 530879.8 El estudio se realizó con la parte aérea del vegetal (hojas), en 
óptimo estado de desarrollo vegetativo y fitosanitario. El secado se realizó en 
bandejas a temperatura ambiente (27 ± 2 ºC). La obtención del extracto se 
preparó a través de un macerado etanólico (relación 1:15, vegetal/solvente), 
renovando el solvente cada 24 h hasta agotar la muestra. El extracto se filtró, se 

concentró a presión reducida y se almacenó (4 ºC) hasta su utilización.  

Tamizaje fitoquímico  

Se realizó mediante ensayos cualitativos individuales para cada grupo químico9,10 y 
aplicando la metodología clásica de fraccionamiento por polaridad de solvente.11 Los 
ensayos a la gota se verificaron con cromatografía de capa delgada.12 El nivel de 

fenoles totales (FT) se evaluó mediante el método de Folin-Ciocalteau, empleando 
ácido fosfomolíbdico como complejo para desarrollar color.13 Para la cuantificación 
de taninos se aplicó un método espectrofotométrico que constó de 2 etapas: en la 
primera de ellas se cuantificaron los polifenoles totales en el extracto y en la 
segunda se determinaron los polifenoles residuales después del secuestro de los 
taninos con gelatina.14,15 Los taninos que precipitaron proteínas (condensados) se 
cuantificaron a través del ensayo de albúmina de suero bovino.16,17 Para determinar 
el contenido de alcaloides totales se alcalinizó la muestra, las bases alcaloidales 
formadas se solubilizaron en un solvente orgánico y a continuación se aplicó un 
método espectrofotométrico, comparando la lectura de absorbancia a 450 nm en 
una curva de calibrado preparada con morfina.18,19  
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Capacidad antioxidante  

Se utilizaron los métodos DPPH (1,1-difenil-2-picrilhidracil), ABTS (ácido 
2,2'azinobis-[3 etilbenzotiazolina]-6- sulfónico) y capacidad protectora de un 
sistema lipídico.  

El DPPH es uno de los pocos radicales orgánicos nitrogenados estables disponibles 
comercialmente. Su reducción hace que el color de su solución se desvanezca, 
comportamiento que es aprovechado para monitorear el progreso de la reacción a 
través de un espectrofotómetro UV-VIS. Este procedimiento es de uso frecuente 
para medir la actividad antioxidante de extractos vegetales.20 La capacidad 

antioxidante de M. racemosa para estabilizar el radical DPPH se determinó 
mezclando una alícuota del extracto etanólico preparado a diferentes 
concentraciones (10-100 µg/mL), con la solución del radical (1:3, extracto/radical). 
Después de 20 min de incubación, la absorbancia del radical no decolorado se leyó 
a 517 nm.21 El porcentaje de degradación del color violeta de las muestras y 
patrones de referencia (ácido ascórbico, AA, y BHT) fue determinado mediante la 
ecuación:  

 

La CI50 se calculó como una reducción de 50 % de la cantidad inicial utilizada del 
radical.  

El radical ABTS posee una solubilidad alta en agua y buena estabilidad química. 
Cuando se oxida por la remoción de un electrón, el ABTS genera cationes radicales 
metaestables, con un espectro de absorción característico y una alta absortividad 
molar en 414 nm. En la reacción entre el catión-radical ABTS•+ y la sustancia 
antioxidante, la especie que contiene el radical es neutralizada por la ganancia de 
un electrón. En consecuencia, la desaparición del catión-radical ABTS•+ puede ser 
estimada por la disminución de la absorbancia.22,23  

Para medir la actividad antirradical de M. racemosa frente al radical ABTS•+ se 
aplicó la metodología descrita por Iqbal.6 El radical se formó tras la reacción del 
ABTS (7 mM) con persulfato potásico (2,45 mM, concentración final) incubados a 

temperatura ambiente y en oscuridad (16 h). Una vez formado el radical ABTS•+ se 
diluyó con etanol hasta obtener un valor de absorbancia de 0,700 ± 0,100 a 754 
nm (longitud de máxima absorción). A 980 µL de la dilución del radical ABTS•+ ya 
generado se le determinó la A754 (27 ºC), se añadieron 20 µL de la muestra 
(preparada entre 10 y 100 µg/mL), y se midió de nuevo la A754 pasados 7 min. La 
actividad antirradical se calculó a través de la fórmula siguiente:  

 

La CI50 se calculó como una reducción de 50 % de la cantidad inicial utilizada del 
radical.  

La capacidad protectora antioxidante de un sistema lipídico de determinó mediante 
el método descrito por Iqbal.24 El extracto preparado a diferentes concentraciones 
(0,1; 0,5 y 1,0 %), se le añadió una mezcla de solución de ácido linoleico (0,13 
mL), etanol 10 mL al 99,8 % y 10 mL de una solución tampón de fosfato de sodio 
(pH 7,0; 0,2 mM). El volumen total se ajustó a 25 mL con agua destilada. La 
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solución se incubó a diferentes tiempos (0, 5, 10, 15 y 20 d) y a una temperatura 
de 40 ºC.  

El grado de oxidación se midió según el método del tiocianato (SCN-),24 con 5 mL 
de etanol (75 %), 0,1 mL de una solución acuosa de tiocianato de amonio (30 %), 
0,1 mL de solución de la muestra y 0,1 mL de cloruro ferroso (FeCl2) en 20 mM de 
HCl al 3,5 %. Las lecturas se hicieron después de 3 min de agitación, los valores de 
absorción de la mezcla se midieron a 500 nm, lo que se interpreta como contenido 
de peróxido. Se realizaron controles negativos con el ácido linoleico, pero sin los 
extractos, y como controles positivos, antioxidantes sintéticos (BHT y ácido 
ascórbico, AA). El porcentaje de inhibición de la peroxidación del ácido linoleico por 

parte del extracto, se calculó mediante la ecuación:  

 

donde tf es el tiempo final a diferentes días de incubación (20 d).2,6  

Todos los resultados son expresados como la media ± DE (n= 3). El análisis de 
regresión lineal se efectuó para calcular la relación dosis-respuesta de las 
soluciones estándares utilizadas y de las muestras analizadas. El grado de 
correlación entre las variables se expresó a través del coeficiente de correlación rxy.  

   

RESULTADOS  

Tamizaje fitoquímico  

Las hojas secas de M. racemosa mostraron abundante contenido en compuestos 
fenólicos: taninos, flavonoides y fenilpropanoides. El análisis mostró además la 
presencia de terpenos, esteroides y carbohidratos de tipo reductor. Todos los 
ensayos realizados para reconocer el núcleo alcaloidal fueron positivos, 
confirmándose su presencia a través de cromatografía de capa delgada. La marcha 
sistemática de Bandford, constituida por una serie de pruebas clásicas para el 
reconocimiento específico de algunos tipos de alcaloides, permitió ver que el 

extracto de M. racemosa posee alcaloides de tipo morfeólico, como morfina 
(analgésico utilizado en el tratamiento de dolores agudos), codeína, papaverina, 
noscapina, entre otros, y del grupo de las anfetaminas y derivados. En la tabla se 
reportan los valores determinados para algunos de los constituyentes químicos de 
M. racemosa.  
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Sobre la base de las pruebas realizadas en el análisis cualitativo aplicado a M. 
racemosa se procedió a cuantificar algunos de los metabolitos detectados, con el 
propósito de profundizar en el conocimiento fitoquímico de la planta y asociar el 
tipo de compuesto encontrado y su nivel de concentración con la bioactividad 
manifestada por el extracto de la planta.  

Capacidad antioxidante  

En la figura 1 se ilustra en forma comparativa, el comportamiento inhibitorio del 
catión radical DPPH y ABTS. Dado que la cinética entre el radical DPPH•+ y la 
concentración de los antioxidantes no es lineal, resulta conveniente expresar la 
actividad como CI50.  
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En este estudio el valor determinado para este parámetro fue 14,59 ± 0,011 g/mL 
frente al DPPH•+ y 17,32 ± 0,12 g/mL frente al ABTS+•, aunque estos valores 
parecen estar muy distantes del obtenido para el BHT (5,5 ± 0,140 g/mL), no 
obstante son cercanos al del AA (10,48 ± 0,24 g/mL), dos sustancias utilizadas 

como referentes en el presente trabajo por su amplia aceptación como 
antioxidantes a nivel alimentario y farmacológico.  

El potencial antioxidante del extracto de M. racemosa se complementó valorando su 
capacidad para inhibir la oxidación del ácido linoleico (18:2Ä9,12). En este método, 
se observó que el extracto de M. racemosa inhibió la peroxidación del ácido 
linoleico entre 52,76 y 74,07 %, lo cual evidenció la máxima potencialidad a las 

360 h (15 d). Esta actividad resultó ser dependiente de la concentración aplicada.  

En la figura 2 se muestra que al inicio del proceso las muestras hacen dos grandes 
grupos: el menos activo constituido por el AA y el extracto de M. racemosa 
preparado a la más baja concentración (0,1 %); aunque las restantes muestras 
fueron más activas que las antes mencionadas, no por ello superaron 10 % de su 

capacidad antioxidante. Asimismo, esta evaluación deja ver además, que la 
diferenciación entre la actividad de las muestras fue haciéndose cada vez más 
evidente, a las 360 h. El AA se muestra como el más activo aunque sin 
diferenciarse significativamente (p> 0,05) del BHT y del extracto de M. racemosa 
preparado a 0,5 y 1,0 %.  

 

 

DISCUSIÓN  

Los resultados obtenidos en el presente estudio resultan concordantes con las 
observaciones anotadas por Leitão,25 para especies de la familia Monimiacae, los 

que a su vez podrían dar soporte a las aplicaciones etnomédicas de M. racemosa. 
Estudiar extractos vegetales resulta de particular importancia teniendo en cuenta 
que aportan fitocompuestos con diversidad de bioactividades, entre ellas la 
antioxidante, a lo que se adiciona su origen natural. Todo lo anterior resulta 
beneficioso para la salud en humanos y animales.26,27 En este sentido, el número de 



Revista Cubana de Plantas Medicinales 2011:16(2)151-163 

  

http://scielo.sld.cu 

158 

investigadores dedicados a indagar sobre este tema es voluminoso y se incrementa 
cada día más.28,29  

Borneo y otros,30 estudiaron 41 plantas medicinales de la provincia de Córdoba 
(Argentina) por su contenido fenólico y actividad antioxidante; los resultados 
arrojaron valores de fenoles comprendidos entre 8,2 y 100,2 mg EAG/g (mg 
equivalentes de ácido gálico por gramo de material vegetal). Sobre la base de los 
resultados obtenidos, estos investigadores proponen un futuro promisorio para las 
plantas estudiadas como fuente de antioxidantes. Comparando estos resultados con 
los reportados en la tabla 1 se puede pronosticar para M. racemosa su uso 
potencial en la industria, sobre la base de una evidente diversidad de metabolitos 

secundarios con potencial antioxidante y(o) farmacológico.  

Adicionalmente, en la tabla 1 se observa que solo 12 % de los fenoles totales son 
de naturaleza polifenólica, 11 % son de naturaleza tanoide y más de 50 % son de 
tipo condensado. De esta forma, M. racemosa manifestaría no solo poder para 
reducir radicales libres, y así estabilizarlos, sino que además actuaría como 
quelante de metales a través de los taninos condensados, lo cual incrementaría su 

acción como antioxidante. Importa mencionar que el potencial antioxidante de M. 
racemosa es derivado, al menos en parte, de los compuestos de bajo peso 
molecular, por ejemplo, flavonoides y fenilpropanoides.  

El radical DPPH tras recibir el protón de cualquier donador de hidrógeno, 
principalmente fenoles, pierde el cromóforo y adquiere una tonalidad amarilla.31 En 

la medida que la concentración de compuestos fenólicos o grado de hidroxilación de 
estos aumenta, la capacidad de eliminación del radical DPPH se incrementa, y con 
ella la actividad antioxidante.6 A diferencia de otros radicales producidos en el 
laboratorio, como el hidroxilo y el anión superóxido, el DPPH tiene la ventaja de que 
no es afectado por iones quelantes de metales y por enzimas de inhibición.32 Por su 
parte, el radical sintético ABTS•+ es utilizado para probar extractos vegetales 
altamente coloreados, teniendo en cuenta su máxima absorbancia a 734 nm; donde 

muchos de los productos vegetales no absorben a esa longitud de onda, lo cual 
reduce las posibilidades de interferencias de compuestos que absorben en la región 
del visible o resultantes de reacciones secundarias; además puede aplicarse tanto a 
un sistema hidrofílico como lipofílico.  

Se observó que el radical ABTS•+ es inhibido en mayor grado en la medida que la 
concentración de los antioxidantes de la planta se incrementa, lo que no sucede con 
el radical DPPH. Lo anterior puede ser consecuencia de la interferencia generada 
por los diferentes compuestos del extracto vegetal sobre el color del DPPH.22  

Tal efecto, podría evidenciarse a concentraciones altas y, en consecuencia, 
presentarse una disminución en el porcentaje de inhibición del DPPH•+. Un ejemplo 
lo constituye el contenido de clorofila de los extractos, compuesto este que 

presenta absorbancias máximas entre 400 y 700 nm,33 que interfiere en 
consecuencia con el cromógeno DPPH, con máximos de absorción entre 515 y 528 
nm. Al incrementarse el nivel de concentración del extracto aumentaría también la 
interferencia, dando lugar quizá a una medida de actividad relativamente baja.34 El 
cromógeno ABTS•+, por su parte, tiene varias bandas de absorción entre 380 y 850 
nm,22,34 por lo tanto, la absorción que puedan presentar los extractos a mayor 
concentración podría eliminar la interferencia del color.  

Se han propuesto algunos mecanismos para explicar la acción de los compuestos 
fenólicos como antioxidantes. Uno de ellos ha sido planteado por Ramírez-Anguiano 
y otros.35 De acuerdo con estos investigadores, la oxidación de difenoles a quininas 
es una reacción muy rápida que puede ocurrir en segundos. Incluso cuando solo 
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unas pocas quinonas son formadas antes de la preparación del extracto, ellas se 
convierten a compuestos de bajo peso molecular, con lo cual podrían reaccionar de 
modo espontáneo con otros fenoles y generar compuestos indólicos, dímeros del 
catecol y otros polímeros de mayor peso que forman radicales capaces de rescatar 

productos de degradación. Se podría entonces pensar que la actividad antioxidante 
de M. racemosa está soportada en gran medida por los fitofenoles que posee, 
actuando con sinergia otros compuestos de bajo peso molecular presentes en el 
vegetal. Esto explicaría los valores relativamente bajos de las CI50 determinados. 
Otros autores, que han trabajado con extractos vegetales, han reportado valores 
mucho más altos.28  

La actividad antioxidante de los materiales vegetales ha sido correlacionada con el 
contenido fenólico total.1,28,36 Flavonoides, ácidos fenólicos y taninos son 
considerados como los mayores contribuyentes a la capacidad antioxidante de las 
plantas. Estos antioxidantes también poseen otras propiedades bioactivas como 
antiinflamatorios, antiaterosclerótica, anticarcinogénica, entre otras. Estas 
funcionalidades pueden estar asociadas a su actividad antioxidante.36 Se ha 
sugerido también que los compuestos polifenólicos poseen efecto inhibitorio sobre 
la mutagénesis y carcinogénesis en humanos, cuando 1,0 g es ingerido a través de 
la dieta diaria rica en frutas y vegetales.37 Todo lo anterior se constituye en una 
razón más por la cual se evaluó el contenido fenólico total en esta especie.  

Por otro lado, los alcaloides constituyen un gran grupo de metabolitos secundarios 
de carácter básico con uno o varios átomos de nitrógeno, que por lo general, están 

incorporados en una estructura cíclica; a menudo presentan actividades fisiológicas 
dramáticas, de ahí su amplio uso en medicina.38 Se ha reconocido que alcaloides y 
flavonoides muestran actividad antioxidante, y que sus efectos sobre la salud y la 
nutrición humana es considerable.39 Para algunos autores el mecanismo de acción 
de los alcaloides se efectúa a través de la inhibición de la peroxidación.40 El 
contenido del átomo de nitrógeno convierte a la mayoría de los alcaloides en 
compuestos capaces de donar electrones y, en consecuencia, capturar radicales 
libres. Si la molécula del alcaloide contiene grupos funcionales adyacentes que 
cedan electrones, como por ejemplo los grupos alquilo, la disponibilidad de los 
electrones del átomo de nitrógeno aumenta. De esta forma, se puede afirmar que 
la acción conjunta de fitofenoles y alcaloides contenidos en M. racemosa dan 
soporte a la actividad antirradical manifestada por el vegetal, con una CI50 muy 
cercana a la del ácido ascórbico, de amplio reconocimiento como antioxidante en el 
organismo humano y a nivel de los alimentos. Adicionalmente, existen reportes 

relacionados con la actividad de los alcaloides como antitusivos, anestésicos, 
antinociceptivos, estimulantes, analgésicos y con acción narcótica.41,42  

Puesto que los mayores constituyentes de las membranas biológicas son los lípidos 
y las proteínas, la funcionalidad de las membranas se incrementa en función de la 
cantidad de proteínas; no obstante, las especies reactivas del oxígeno pueden 
fácilmente degradar los constituyentes de las membranas celulares y provocar daño 

a compuestos como fosfolípidos y lipoproteínas durante la etapa de propagación de 
la peroxidación.43 Los fitofenoles parecen también tener un papel importante en la 
estabilización de la oxidación lipídica. En este estudio se obtuvieron inhibiciones 
entre 52,76 y 74,07 %, porcentajes que si bien son altos, resultan menores que los 
reportados en otros estudios,2,44 donde se trabajó con extractos vegetales y 
resultados entre 64,8 y 96,4 %.  

Los productos naturales, como extractos de plantas, compuestos puros o extractos 
estandarizados, proporcionan oportunidades ilimitadas para el hallazgo de nuevos 
fármacos, teniendo en cuenta la diversidad química incomparable que poseen. De 
otra parte, estudiar compuestos de origen natural y establecer su biofuncionalidad, 
se considera de importancia relevante para la salud humana. Varias plantas han 
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resultado ser fuente importante de un número de fitocompuestos y metabolitos 
secundarios, por lo que parece razonable pensar que agentes hasta ahora no 
descubiertos, pueden ser obtenidos a partir de especies vegetales desconocidas por 
el mundo científico, como es el caso del romadizo (M. racemosa). Los resultados 

obtenidos en este estudio son prometedores e insinuantes de que el extracto de la 
planta podría encontrar aplicación en el tratamiento de enfermedades asociadas al 
estrés oxidativo o bien en la industria de productos nutracéuticos y alimentos 
funcionales, entre otras.  

En el presente trabajo se demuestra que la especie M. racemosa posee compuestos 
químicos con capacidad para estabilizar radicales libres y potencialidad para inhibir 

la peroxidación lipídica. Esta funcionalidad antioxidante parece estar soportada 
fundamentalmente en la acción conjunta de los fitofenoles que posee, como 
flavonoides, fenilpropanoides y taninos condensados, además de sus alcaloides tipo 
morfeólico y del grupo de las anfetaminas. Los resultados obtenidos en esta 
investigación dan soporte científico al uso popular de romadizo en el tratamiento 
del resfriado y como analgésico. Asimismo, se hace necesario realizar bioensayos 
de mayor nivel que involucren extractos de diferente polaridad, así como también el 
aceite esencial contenido en sus hojas; se debe hacer énfasis en la identificación de 
los componentes responsables de la actividad antioxidante, cuyas aplicaciones 
podrían estar orientadas hacia la industria alimentaria o farmacéutica.  
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