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RESUMEN

El uso de pigmentos en la industria alimentaria ha cobrado gran relevancia. Por esta razon,
el presente articulo de revisién investigd el empleo del Muicle (Justicia Spicigera) como un
pigmento natural. Este compuesto tiene potencial para ser utilizado como aditivo en
alimentos procesados, ofreciendo una alternativa a los colorantes artificiales. EI Muicle es
una planta originaria de México, es conocida a través de diferentes paises debido a las
propiedades que se le da en el campo de la medicina, posee compuestos bioactivos,
flavonoides, antioxidantes, antimicrobianas y antiinflamatorias. La industria alimentaria
busca alternativas naturales, ya que los mercados objetivos en la actualidad prefieren el
consumo de alimentos saludables, por tal razén se ha incrementado la utilizacién de
pigmentos naturales en el procesamiento de bebidas, dulces, helados y productos de
reposteria, lacteos y ciertos productos carnicos, el pigmento es de tonalidad rojo brillante, la
capacidad antimicrobiana que posee el Muicle permite la conservacion, prolongando la vida

atil de los alimentos. De la misma manera es importante tener en cuenta diferentes
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parametros para el procesamiento a escala industrial como lo es la luz, color y pH ya que, al
ponerse en contacto con otros alimentos, es probable que se potencialicen las cualidades.
La utilizacion del pigmento del Muicle (Justicia Spicigera), mejora la calidad, ademas de
existir la necesidad de consumo de productos naturales y saludables.

Palabras clave: Aditivo, compuestos bioactivos, nutricional, parametros, productos,

saludable

ABSTRACT

The use of pigments in the food industry has become very relevant. For this reason, this
review article investigated the use of Muicle (Justicia Spicigera) as a natural pigment. This
compound has the potential to be used as an additive in processed foods, offering an
alternative to artificial colors. Muicle is a plant native to Mexico, it is known through
different countries due to the properties it is given in the field of medicine, it has bioactive,
flavonoid, antioxidant, antimicrobial and anti-inflammatory compounds. The food industry
is looking for natural alternatives, since the target markets currently prefer the consumption
of healthy foods, for this reason the use of natural pigments has increased in the processing
of beverages, sweets, ice cream and confectionery products, dairy products and certain
meat products, the pigment is bright red, the antimicrobial capacity that Muicle has allows
conservation, prolonging the shelf life of food. In the same way, it is important to take into
account different parameters for processing on an industrial scale such as light, color and
pH since, when in contact with other foods, it is likely that the qualities will be enhanced.
The use of Muicle pigment (Justicia Spicigera) improves quality, in addition to the need for
the consumption of natural and healthy products.

Keywords: Additive, bioactive compounds, nutritional, parameters, products, healthy

INTRODUCCION

La necesidad de utilizacion de ingredientes saludables en la formulacién de los productos
alimentarios, ha generado gran importancia en los Gltimos afios debido a su impacto
significativo en la salud y el bienestar general de las personas, en este sentido los pigmentos
naturales derivados de diferentes plantas medicinales son una alternativa viable para ofrecer

a los consumidores, un colorante natural que puede reemplazar a los colorantes artificiales.
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Esta es una estrategia nutricional de aporte balanceado para la ingesta diaria (Pérez et al.,
2022).

Los primeros hallazgos sobre la utilizacion del Muicle (Justicia Spicigera) reconocida como
(muitle, muicle, hierba tinta) es una planta endémica de Mesoamérica, que crece desde
México hasta el sur de Colombia y se emplea en México desde la época prehispanica para
tratar la disenteria, gonorrea, sarna, fiebre y sangrado uterino (Vega et al., 2012), utilizada
ancestralmente en las comunidades Indigenas, dandole diferentes usos: colorante natural,
conservante, antiespasmadico. Esta planta ha tenido muy poca acogida por la investigacion
cientifica, pero en los ultimos tiempos se ha tratado de estudiar las propiedades que
contiene, por lo cual ha sido tomada como un objeto de estudio y de andlisis cientifico
(Aranda et al., 2022).

Los compuestos bioactivos presentes en la estructura de la planta del Muicle lo hacen
reconocido y utilizado en la industria farmacéutica y en la industria alimentaria. Esta
planta, es utilizada como colorante natural, ofrece una gama de colores que varia desde un
rojo intenso a un purpura. Ademas de su valor estético, el Muicle destaca por sus
propiedades beneficiosas para la salud. A pesar de haber sido subestimado durante mucho
tiempo en el ambito cientifico, su reciente estudio ha revelado su potencial (Murillo et al.,
2022).

La falta de utilizacion de la Justicia Spicigera presenta una oportunidad significativa para la
investigacion y el aprovechamiento de esta planta en la industria alimentaria. Su inclusién
puede potenciar las propiedades nutritivas de productos como el chocolate mejorando tanto
sus las notas de sabor como sus aromas. Esto abre nuevas posibilidades para la creacion de
productos no tradicionales y funcionales, ofreciendo una alternativa innovadora y saludable
en el mercado alimentario (Alvarado et al., 2024).

Los primeros hallazgos registrados sobre el uso de la Justicia Spicigera se remontan al siglo
XVI, cuando Francisco Hernandez document6 su utilizacion para tratar enfermedades
como: gonorrea, escabiosis, fiebre y la anemia (Castro et al., 2022). En la actualidad ha
aumentado el interés por la aplicacion de pigmentos de origen natural en la industria
alimentaria debido a sus propiedades antioxidantes y potenciales beneficios para la salud
(Jiménez et al., 2023).
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Pese a todos los avances de investigacion que ha tenido el pigmento del Muicle en la
industria alimentaria, se ha presentado como una alternativa y desafio de aplicacion para los
alimentos sustituyendo los colorantes sintéticos que ocasionan reacciones alergénicas que
se utilizan en la industria alimentaria los cuales han sido sometidos a diferentes criticas y
restricciones comerciales debido a posibles efectos perjudiciales en la salud de los
consumidores. EIl potencializar la utilizacion del pigmento de Muicle es una alternativa
viable debido a la estabilidad que promete de color y los mecanismos de accion bioactivos
que posee, ademas de garantizar la seguridad microbioldgica y sostenibilidad alimentaria
para los consumidores (Calvario et al., 2019).44

Esta revision ha permitido explorar de manera exhaustiva las diferentes alternativas en la
industria alimentaria en la composicion fisica y quimica del Muicle las propiedades
funcionales ademas de los diferentes estudios y avances tecnoldgicos para mejorar la salud
y favorecer el consumo de alimentos saludables en la sociedad. Las propiedades
nutricionales y curativas del Muicle han sido objeto de estudios cientificos recientes, los
cuales revelan que esta planta puede ser beneficiosa para tratar diversos sintomas y
enfermedades crénicas. En particular, el consumo de productos que contienen Muicle
puede mejorar la salud cardiovascular y regular el metabolismo. Estos avances en la
investigacion promueven el uso del Muicle como un complemento saludable en la dieta
(Guzman, 2023).

Ademas, se han explorado diversas alternativas de procesamiento del Muicle, desarrollando
formulaciones que no alteran la composicion de alimentos como bebidas, productos de
reposteria y panaderia, lacteos, productos carnicos y suplementos dietéticos. Estas
investigaciones han revelado los desafios asociados con la aplicacion de extractos y
pigmentos naturales en la produccion de alimentos funcionales, abriendo nuevas
posibilidades para su uso sin comprometer la calidad y el valor nutricional de los productos
(Zurita, 2022).

El presente articulo de revisidn tiene como objetivo primordial investigar los diversos usos
del pigmento de Muicle (Justicia Spicigera) en la agroindustria alimentaria, las
investigaciones mas reciente resumen que la utilizacion de estos pigmentos naturales son
sustitutos potenciales de diferentes pigmentos quimicos degenerativos, es por tal razén que

la investigacion cientifica se ha visto inmersa en el uso potencial del pigmento de origen
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natural. La transformacion de los derivados de plantas promueve la sostenibilidad en la

industria.

METODOLOGIA

Esta investigacion sistematica se ha llevado a cabo utilizando la metodologia de
investigacion documental, examinando 40 fuentes bibliograficas y analizandolas mediante
los criterios de induccion e inferencia en relacion con los planteamientos mas comunes
sobre Uso potencial del pigmento de muicle (Justicia Spicigera) en la industria alimentaria.
Se ha garantizado la heterogeneidad de los hallazgos tedricos y practicos analizados en el
estudio mediante la revisién de diversas fuentes, como medios electronicos, libros
cientificos, revistas e investigaciones en la materia con ayuda de fuentes bibliograficas

siendo estas: Scopus, Latindex, Web of Science, MDPI.

RESULTADOS

Antecedentes del Muicle

La planta conocida como Muicle, biblia, planta milagrosa o Justicia Spicigera, ha sido
tradicionalmente utilizada en la medicina ancestral por sus propiedades medicinales. Se ha
empleado para tratar diversos malestares, incluyendo la anemia y problemas
gastrointestinales, asi como para regular los niveles de azucar en la sangre, gracias a sus
caracteristicas antioxidantes y antimicrobianas. Esta planta es considerada tradicion
herbolaria debido a las caracteristicas potenciales curativa en México destacando como uno
de los paises donde se aplican estos conocimientos. Pertenece al grupo de las angiospermas
y se presenta como un arbusto que puede alcanzar alturas de 1 a 5 metros. Sus hojas son
elipticas y sus flores, de tonalidades rosadas y anaranjadas, son tubulares. En la tabla 1 se

detalla la taxonomia de esta planta (Hernandez et al., 2023).

Taxonomia

Reino Plantae

Subreino Tracheobionta

Division Magnoliophyta
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Clase Magnoliopsida
Subclase Asteridae

Orden Lamiales
Familia Acanthaceae

Subfamilia | Acanthoideae

Género Justicia

Especie | Justicia Spicigera

Tabla 1. Clasificacion fisioldgica del Muicle
Fuente: (Pérez et al., 2022)

La composicion quimica del pigmento de la Justicia Spicigera posee compuestos
bioactivos, que incluyen antocianinas, flavonoides y compuestos fendlicos, ademas de
metabolitos secundarios. Estos componentes hacen de este pigmento un colorante natural
con propiedades antioxidantes que contribuyen a las caracteristicas sensoriales de los
alimentos. Ademas, el Muicle posee efectos antimicrobianos y antiinflamatorios, lo que lo

convierte en un valioso contribuyente en la industria farmacéutica (Vega et al., 2021)

Compuesto Cantidad promedio (mg/100 mL)
Antocianinas 220 - 391
Flavonoides 50 - 150
Compuestos fendlicos 30-100
Metabolitos secundarios 10 - 50

Tabla 2. Compuestos bioactivos presentes en el pigmento de la Justicia Spicigera
Fuente: (Garcia et al., 2022).

Segun ensayos realizados, el pigmento del Muicle posee una capacidad antioxidante,
antimicrobiana y antiinflamatoria y una baja proporcion activa para evitar intoxicaciones de

consumo. Las cuales permiten realizar una neutralizacion de oxigeno e inhibir el
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crecimiento de los microorganismos, ademas de presentar respuestas de inmunidad en el
huésped (Zurita, 2022).

Segun Calvario et al., (2019) el pigmento es utilizado en la industria de los alimentos
sustituyendo diferentes colorantes artificiales. En la actualidad se ha incrementado la
tecnologia para extraer pigmentos naturales, incluyendo diferentes variedades de plantas
gue poseen pigmentos naturales. EI Muicle posee una tonalidad roja entre rojo y morado
dando como efecto final una gama de 5 colores de Justicia Spicigera (rojo, morado, rosado,
purpura, rosado brillante), lo que permite una estabilidad oxidativa de los alimentos y
prolongar la vida de anaquel de los productos procesados, especialmente en productos que
son sensibles a la oxidacion lipidica y la degradacion microbiana (Calvario et al., 2019).

El color del pigmento del Muicle es crucial para la experiencia sensorial de los alimentos.
Segun estudios realizados, este pigmento muestra una notable resistencia al efecto de la luz,
temperatura entre 50 — 60 °C y el pH neutro ligeramente &cido, que suele ser entre 3,0 y
7,0. Esto no solo estabiliza la vida atil del producto en el anaquel, sino que también
proporciona la durabilidad necesaria a los productos elaborados con la aplicacion del
pigmento de Justicia Spicigera. Ademas, potencia los pardmetros sensoriales como el sabor,
el olor, la textura y la apariencia visual, mejorando asi la calidad percibida por los
consumidores (Altos, 2023).

Es necesario para la industria alimentaria preservar la seguridad de los alimentos previo al
consumo, por tal razon que el pigmento natural segun estudios de toxicidad aguda y crénica
demostraron que posee un perfil de seguridad que permite un nivel de la ingesta diaria del
5%, permisible evitando el riesgo para la salud humana, mas bien posee propiedades las

cuales han sido determinado evaluadas por la industria farmacéutica (Esquivel et al., 2013).

Concentracion | Cantidad de Justicia Spicigera (g/L) | Ingesta Diaria Permisible (g)

1% 10 3
2% 20 6
3% 30 9
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4% 40 12

5% 50 15
Tabla 3
Fuente: (Hernandez et al., 2023).

Pese a toda la investigacion existente del muicle, es evidente que existen diferentes areas
que aun no han sido abordadas. El arbusto del Muicle tiene un alto potencial en las
industrias alimentaria y farmacéutica. Investigaciones futuras permitiran acceder a diversos
conocimientos, incluyendo los procesos de extraccion y purificacion que mejoran la
estabilidad del color, la comprension de los mecanismos de los bioactivos y las propiedades
nutricionales que posee (Nufiez et al., 2022).

El principal objetivo de este articulo de revision bibliografica ha sido dirigido a mostrar los
avances de las investigaciones del Muicle en la industria de los alimentos, destacando sus
propiedades funcionales y diversas aplicaciones tecnologicas. ElI pigmento natural del
Muicle es una alternativa sostenible y natural para evitar el uso de colorantes artificiales,
los cuales pueden causar dafios a la salud, ademas de alargar la vida util de los productos
alimenticios (Murillo et al., 2022).

Existen diferentes resultados presentados que aseguran la potencia del pigmento del Muicle
Justicia Spicigera en la aplicabilidad de la industria alimentaria. Estos resultados ofrecen
una visién panoramica de las propiedades fundamentales del Muicle y las tecnologias que
deben considerarse para asegurar la calidad del pigmento. Diferentes areas de investigacion
estan asociadas con la utilizacion del pigmento de origen natural en alimentos procesados
que actualmente contienen colorantes artificiales. Por estas razones, se han obtenido
resultados significativos en la presente investigacion (Noriega et al., 2022).

El Muicle se reconoce en la medicina herbal por las siguientes propiedades:

Antioxidante: esto indica que es capaz de proteger las células que son afectadas por causa
de los radicales libres y el estrés oxidativo (Saavedra et al., 2024).

Antiinflamatorio: segun investigaciones se ha descubierto que los pigmentos extraidos por
la Justicia Spicigera, puede producir un efecto antiinflamatorio que puede ayudar a la

inflamacion de cualquier parte del cuerpo en general (Baqueiro & Guerrero, 2014).
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Antimicrobiano: puede ayudar a combatir diferentes tipos de microorganismos, hongos y
bacterias protegiendo a los alimentos, prolongando la conservacion los alimentos
(Thongphichai et al., 2023).

Cicatrizante: el pigmento del muicle, posee propiedades cicatrizantes que son utilizadas en
las curaciones de heridas (Amorim et al., 2017).

Anticancerigeno: la investigacion de los autores Calvario et al., (2019) muestran
resultados alentadores en el analisis del pigmento de Justicia Spicigera, sugiriendo que
podria actuar como inhibidor del crecimiento de células cancerosas. Sin embargo, se
requiere realizar mas investigaciones para comprender mejor el efecto de su accién en este

contexto.

DISCUSION

La planta del Muicle es un arbusto que se encuentra en diferentes regiones, las propiedades
fisico-quimicas dependeran la zona geogréfica, condiciones climéaticas. Como lo indica los
autores Gil & Cid, (2023), estas manifestaciones muestran los parametros que incluye
humedad, pH, actividad de agua y cantidad de sélidos solubles totales. Dichos resultados
fueron obtenidos de la investigacion de obtencion de microcapsulas de extracto de Muicle
(Justicia Spicigera). La humedad porcentual es de 7,21 mientras que el pH es de 7,34 y una
actividad de agua aw 0,41 en el caso de solidos solubles totales °Bx es de 5,20 estos
resultados han permitido presentar reveladores datos que son potenciales para la industria
de los alimentos, por lo cual estudiar mas a profundidad el pigmento extraido del Muicle
(Justicia Spicigera), permitira en un futuro ser aplicado en la industria alimentaria e
industria farmacéutica.

Los autores Gallardo et al., (2021), Son metabolitos secundarios reconocidos por los
diversos efectos beneficiosos que aportan a la salud. Entre estos se incluye la capacidad de
eliminar radicales libres, ademas de poseer caracteristicas antivirales, anti-pulmonares,
antidiabéticas y combate las enfermedades que afectan el corazén. Por otro lado, el autor
Ortega, (2022), menciona que los flavonoides pueden generar propiedades biolégicas como
lo es: antimicrobiana, Antiinflamatoria, antiespasmodica, antiulcerosa, entre otras

propiedades medicinales.
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De acuerdo con la investigacion realizada por Ledn et al., (2022), se observa que los
extractos producidos del Muicle y convertidos en pigmentos naturales poseen contenidos
fendlicos y flavonoides en promedios de entre 220 a 391 miligramos EQ/100 mL. Estos
valores pueden considerarse buenos, ya que los fenoles y flavonoides son compuestos
antioxidantes que contribuyen a la salud humana al combatir los radicales libres y ofrecer
proteccion celular. Su presencia en concentraciones significativas en los pigmentos
naturales de Justicia Spicigera sugiere un potencial beneficio para la salud al ser
incorporados en productos alimenticios y farmacéuticos.

Segun Téllez et al., (2019), se realiz6 un estudio en ratas macho para investigar la eficacia
del extracto metabdlico de Justicia Spicigera en la remedicion de problemas
cardiovasculares. En el estudio, se administraron inyecciones intravenosas del extracto a
ratas con hipertension arterial inducida por glucosa. Se llevaron a cabo monitoreos
intensivos de la presion arterial y la frecuencia cardiaca, obteniendo resultados
prometedores. Se observé una disminucion significativa tanto en la frecuencia cardiaca
como en la hipertension arterial inducida por los azlcares, indicando un efecto beneficioso
del Muicle en condiciones cardiovasculares adversas.

La composicion quimica de Justicia Spicigera es diversa, incluyendo propiedades
fitoquimicas que permiten interactuar con biomoléculas. Se han identificado diversos
compuestos en la fraccion de hexano extraida de etanol de Justicia Spicigera, los cuales han
mostrado propiedades inhibidoras contra microorganismos como Candida, Staphylococcus
aureus, Salmonella typhi y E. coli. Ademas, los extractos hidroalcoholicos de Justicia
Spicigera han sido investigados para conocer su composicion y actividad antidiabética,
demostrando un inhibidor del 0.5% en actividad glucosidasa y del 13% en actividad lipasa
(Téllez et al., 2019).

Analisis realizados por Euler & Alam, (2021) demuestran que la Justicia Spicigera posee
componentes capaces de contrarrestar hipertension. Este estudio empled la técnica de
espectrometria de resonancia magnética nuclear (RMN 1H) para identificar tirramnosidos
de kaempferol en los extractos de la planta, los cuales estdn compuestos por fracciones de
hexano, metano, cloroformo y agua. Los resultados indicaron que estos compuestos pueden

tener efectos antihipertensivos significativos (Gonzalez et al., 2020)
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CONCLUSIONES

El presente articulo de revision se centra en explorar el potencial uso del pigmento de
Muicle (Justicia Spicigera) en la industria alimentaria, destacando sus notables propiedades
fisicas, quimicas y funcionales que lo hacen muy adecuado para aplicaciones en alimentos.
Las investigaciones actuales muestran prometedores avances en la aplicacion de este
pigmento en alimentos, promoviendo un consumo mas saludable y sostenible.

El extracto de pigmento de Muicle (Justicia Spicigera) es elegido por sus diversas
propiedades, que incluyen compuestos bioactivos como antocianinas, flavonoides,
compuestos fenolicos y antioxidantes. Estos componentes han sido ampliamente estudiados
por sus propiedades antimicrobianas y antiinflamatorias, convirtiéndolo en un producto de
alto potencial y valor para la proteccion de alimentos, asegurando una prolongada vida util
en anaquel.

El pigmento del Muicle representa una alternativa natural, saludable y sostenible.
Reemplazando a su totalidad colorantes artificiales y aditivos sintéticos, los cuales hoy en
dia en la industria alimentaria son altamente utilizados, de esta manera se pretende ofrecer
un alimento mas saludable, que mejore la calidad y seguridad de los productos alimenticios
con un enfoque directo en el desarrollo de las investigaciones utilizando pigmentos de

micle, se podré elaborar alimentos funcionales y de gran aporte a la sociedad.
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