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ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE, POLIFENOLES TOTALES 
Y CONTENIDO DE TANINOS DE EXTRACTOS DE TARA, 

CAESALPINIA SPINOSA

R. Avilés,1 J. Carrión2, J. Huamán3, M. Bravo4, D. Rivera5, N. Rojas6 y J. Santiago7

RESUMEN

Se han determinado las propiedades fisicoquímicas (actividad antioxidante, polifenoles totales y contenido 
de taninos) de extractos obtenidos por maceración y Soxhlet, de muestras obtenidas de la vaina de tara 
(polvo, fibra, cáscara de la semilla y la parte interna de la semilla). Todos los extractos obtenidos poseen 
alta actividad antioxidante, con un IC50 entre 10 y 121 g/mL. El contenido de polifenoles totales varía 
entre 40 y 150 mg EAG/g de muestra y el contenido de taninos varía entre 22 y 80%.
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ANTIOXIDANT ACTIVITY, TOTAL POLYPHENOLS AND TANNINS CONTENTS OF TARA EXTRACTS, 
CAESALPINIA SPINOSA

ABSTRACT

The physicochemical properties (antioxidant activity, total polyphenols and tannins contents) of tara extracts 
have been obtained. Samples were taken from the pod of tara (powder, fiber, seed coat and the inside 
of the seed) by maceration and Soxhlet extraction. All extracts have high antioxidant activity with an IC50 
between 10 and 121 g/mL. The total polyphenol content varies between 40 and 150 mg GAE/g of sample 
and the tannins content varies between 22 and 80%.
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I. INTRODUCCIÓN

La tara, Caesalpinia spinosa (Molina) Kunt-
ze, es una planta que crece tanto en la costa 
como en la región andina (200 - 3500 msnm) 
que ha sido y aún es utilizada en la medicina 
popular por sus propiedades antibacteria-
nas, astringentes y antidisentéricas[1].

Al igual que las otras especies de Caesalpinea, 
la tara posee un inmenso potencial médico, 
alimenticio e industrial, siendo de gran 
utilidad para la producción de taninos, ácido 
gálico, hidrocoloides o gomas, entre otros[2,3]. 
Sin embargo, en la literatura se encuentran 
pocos trabajos científicos relacionados con 
las características fisicoquímicas de los 
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extractos obtenidos a partir de la especie 
C. spinosa (Molina) Kuntze[4-9]. Podemos 
mencionar la determinación cualitativa de los 
metabolitos de extractos de tara en función 
de la zona geográfica de proveniencia y 
su relación con la actividad antimicrobiana 
de esos extractos. Se ha encontrado un 
mayor contenido de taninos en los extractos 
acuosos de la vaina de tara proveniente 
de Ayacucho, Cajamarca y Likahuasi que 
en Churín. Estos extractos presentan una 
buena actividad contra bacterias Gram 
positivas y Gram negativas[10].

En este trabajo presentamos la evaluación 
de la actividad antioxidante, el contenido de 
polifenoles totales y el contenido de taninos 
de extractos acuosos de tara proveniente 
de Ayacucho.

II. PARTE EXPERIMENTAL

Preparación de las muestras

A la vaina seca de tara, proveniente de 
Huamanga-Ayacucho, se le retiró la pepa y 
se pulverizó con una licuadora, lográndose 
separar una parte fibrosa (tara fibra) y otra 
parte muy fina que fue tamizada (tara polvo). 
La parte fibrosa fue sometida nuevamente 
a un proceso de pulverización. A la semilla 
se le retiró la piel y ambas partes se pulve-
rizaron, obteniéndose un polvo marrón claro 
(semilla cáscara) y amarillo (semilla).

Se tomó 10 g de cada una de las cuatro mues-
tras en polvo, y se procedió a la extracción 
por Soxhlet (150 mL de solvente, 7 h) y por 
maceración (100 mL de solvente, dos sema-
nas). Los solventes utilizados fueron agua, 
mezcla etanol-agua 1:1, etanol y metanol.

En el caso de los extractos obtenidos por 
maceración, estos se filtraron, centrifuga-
ron durante 10 minutos a 5000 rpm y se 
concentraron.

Actividad antioxidante

Se siguió el método de Brand-Williams mo-
dificado por Sandoval[11,12]. Se preparó una 

solución stock de 2,2-Difenil-1-picrilhidracil 
(DPPH, Sigma-Aldrich) 1mM en etanol y se 
almacenó a 4°C protegiéndola de la luz. A 
partir de la solución stock se preparó 20 mL 
de DPPH 100 μM en etanol. 975 μL de esta 
solución se agregó a 25 μL de la solución 
de la muestra a estudiar y se leyó la ab-
sorbancia (Thermo, Helios gamma) a 515 
nm. Todos los extractos fueron medidos por 
triplicado a diferentes concentraciones de 
0, 3; 1; 5, 10 y 15 μg/mL. Con los valores 
de absorbancia obtenidas se determinó el 
porcentaje de captación de radicales libres 
(DPPH•), mediante la siguiente expresión:

donde Acontrol es la absorbancia de la solución 
de DPPH, y Amuestra es la absorbancia de la 
muestra luego de 15 min.

El IC50 se determinó a partir de la gráfica 
del porcentaje de inhibición en función de la 
concentración, y corresponde a la concen-
tración en la que se neutraliza el 50% de los 
radicales del DPPH.

Determinación de polifenoles totales

Se siguió el método de Folin-Ciocalteu[13]. La 
curva de calibración se hizo con soluciones 
de 50-1000 g/L de ácido gálico en EtOH.

Se prepararon tubos de ensayo con 1,58 
mL de agua destilada y se agregó 20 μL de 
muestra, control o estándar. Luego se añadió 
100 μL del reactivo Folin-Ciocalteu (Sigma-
Aldrich), se esperó 1 min y se añadió 300 μL 
de carbonato de sodio al 20% (p/v). Luego 
de 2 h se agregó 1 mL de estas soluciones 
en una cubeta y se midió la absorbancia a 
765 nm. Estos valores fueron introducidos 
en la curva de calibración para calcular el 
contenido de polifenoles totales expresados 
en equivalentes de ácido gálico (EAG) por 
gramo de muestra.
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Cuantificación de taninos[14]

10 mL de extractos fueron mezclados, bajo 
agitación, con 10 mL de agua, 2,5 g de ge-
latina y 100 mL de una solución saturada de 
NaCl. Luego de 5 minutos se adicionó 5 g de 
talco. Después de 30 minutos se decantó la 
mezcla, se tomó 40 mL del sobrenadante, 
se filtró y centrífugó 5 veces. El sólido se 
desechó.

Se tomó 0,5 a 5 mL de la solución anterior, 
en función de las muestras estudiadas, se 
diluyó con 25 mL de agua y se agregó, bajo 
agitación, 1 mL de reactivo de Folin-Ciocal-
teu. Se dejó reposar 5 minutos y se agregó 
1 mL de Na2CO3 al 20%. Luego de 8 minutos 
de reposo se leyó la absorbancia a 700 nm.

III. RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Obtención de las muestras

La Figura 1 presenta las muestras obtenidas 
luego de la molienda de las diferentes partes 
de la vaina.

Los espectros IR (Shimadzu, IRPrestige-21, 
KBr) de los polvos obtenidos de la vaina, 
cáscara de las semillas y de la almendra (Fi-
gura 2) son muy complejos, y se caracterizan 
por la presencia de bandas producidas por 
los numerosos grupos OH presentes.

a)

b)

c)

d)

Figura 1. Muestras de tara obtenidas a partir de 
la vaina de la tara: a) polvo de la vaina, b) fibra 
de la vaina, c) polvo de la cáscara de la semilla, 
y d) polvo de la parte interna de la semilla.
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Figura 2. Espectros IR de a) polvo de la vaina, b) polvo de la cáscara de 
la semilla, y c) polvo de la parte interna de la semilla.

a)

b)

c)
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La Tabla 1 presenta las masas obtenidas en 
las diferentes extracciones. Se observa que 
los extractos provenientes del polvo de la vai-
na son los que presentan mayor masa, tanto 
por maceración como por Soxhlet (23-57%). 
Luego le siguen los extractos de la fibra, en 
cambio, los extractos provenientes de la cás-
cara y la parte interna de la semilla permiten 
obtener, en general, menos del 10% de masa.

Actividad antioxidante

Los extractos obtenidos de la vaina de 
tara (polvo y fibra), en los cuatro solven-

tes utilizados, son los que presentan la 
mayor actividad antioxidante, Tabla 2. El 
IC50 de estos extractos varía entre 10 y 
13 μg/mL, en cambio, los de la cáscara 
de la semilla varían entre 11 (extracto 
etanólico) y 36 (extracto acuoso) y los 
de la parte interna de la semilla varían 
entre 30 (extracto metanólico) y 121 μg/
mL (extracto etanólico).

La actividad antioxidante de todos los 
extractos obtenidos son mayores que los 
extractos metanólicos obtenidos del árbol 
de Caesalpinia pulcherrima[15].

Tabla 1. Masas de las muestras obtenidas por extracción a partir de 10 gramos de polvo de tara

Tipo de extracción Solvente
Masa final obtenida (g)

Polvo Fibra Cáscara Semilla

Macerado

Acuoso 3,92 2,50 0,70 0,87

Hidroalcohólico 5,19 2,75 0,33 0,56

Metanol 5,68 2,80 0,18 0,54

Etanol 4,29 2,53 0,15 0,10

Soxhlet

Acuoso 2,84 1,40 0,24 0,17

Hidroalcohólico 2,65 4,41 0,44 0,56

Metanol 5,39 3,32 0,11 0,21

Etanol 5,34 3,20 0,15 0,15

Tabla 2. Concentración inhibitoria IC50 de las fracciones obtenidas por Soxhlet y Macerados

Tipo de extracción Solvente
IC50 (μg/mL)

Polvo Fibra Cáscara Semilla

Macerado

Acuoso 10,1 11,4 35,8 100,3

Hidroalcohólico 10,3 12,1 11,8 96,4

Metanol 13,1 12,3 12,9 52,3

Etanol 10,8 11,0 11,1 107,6

Soxhlet

Acuoso 12,1 13,0 28,4 106,8

Hidroalcohólico 11,2 11,6 11,9 38,2

Metanol 10,3 11,4 12,4 29,3

Etanol 10,0 12,2 12,5 121,2
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Cuantificación de los polifenoles totales

Los extractos acuosos de todas las muestras 
presentan el mayor contenido de polifenoles 
totales, siendo el de polvo de la vaina el que 
presenta el mayor valor, 149 mg EAG/g de 
muestra, Tabla 3. En cambio, los extractos 
etanólicos son los que presentan los meno-
res valores, siendo el de semilla el más bajo, 
5 mg EAG/g de muestra.

En general, los extractos del polvo son los 
que presentan el mayor contenido de polife-
noles, mientras que los de semilla presentan 
el menor valor.

Cuantificación de los taninos

Los extractos hidroalcohólicos y metanólicos 
obtenidos de la vaina de tara (polvo y fibra) 
son los que presentan el mayor contenido 
de taninos totales, Tabla 4. En cambio, los 
extractos acuosos son los que presentan 
los contenidos más bajos en taninos tota-
les. Valores similares fueron obtenidos por 
titulación con KMnO4.

En contraste, el extracto acuoso de la fibra 
es el que presenta el mayor contenido de 
taninos no hidrolizables, mientras que en 
el caso de la fibra, es el extracto hidroal-
cohólico.

Tabla 3. Contenido de polifenoles totales de las diferentes muestras obtenidas de la vaina de tara

Extracto
Contenido de polifenoles totales (mg EAG/g de muestra)

Polvo Fibra Semilla Cáscara
Metanol 84,8 53,2 10,4 30,9
Etanol 58,1 41,1 4,8 16,1

Hidroalcohólico 111,9 40,4 5,3 21,7
Acuoso 149,0 68,9 17,8 44,7

Tabla 4. Contenido de taninos de las muestras de tara. TT: Taninos Totales; TNH: Taninos no 
hidrolizables; TH: Taninos hidrolizables

Muestras Macerado - Polvo Macerado - Fibra
Medios % TT % TNH % TH % TT % TNH % TH

Hidroalcohólico 54,56 7,28 47,28 79,45 55,17 24,28
Metanol 50,75 4,40 46,35 79,88 48,57 31,31
Etanol 39,00 2,33 36,67 68,63 42,96 25,67
Acuoso 31,59 8,41 23,18 22,20 10,92 11,28

IV. CONCLUSIONES

Todos los componentes de la vaina de la 
tara (vaina pulverizada, material fibroso, 
cáscara de la semilla, parte interna de la se-
milla) poseen buena actividad antioxidante, 
con un IC50 de 10 μg/mL, alto contenido de 
polifenoles totales, hasta 150 mg EAG/g de 
muestra, y alto contenido de taninos, hasta 
80% para la fracción obtenida por macera-
ción en metanol.
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