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RESUMEN 

El chocolate es un producto de cacao ampliamente consumido a nivel mundial, 

reconocido por su riqueza en compuestos bioactivos y metilxantinas con potenciales 

beneficios para la salud. El objetivo de este estudio fue analizar el contenido de 

metilxantinas, compuestos bioactivos y capacidad antioxidante en tabletas de chocolates 

de taza comercializadas en Lima Metropolitana durante el año 2023, así como evaluar la 

relación entre el contenido de compuestos bioactivos y la capacidad antioxidante. Se 

analizaron 31 muestras provenientes de supermercados y tiendas locales, agrupadas en 

tres rangos de precio. Los polifenoles totales y contenido de flavonoides fueron 

determinados por espectrofotometría, mediante los métodos de Folin Ciocalteu y cloruro 

de aluminio respectivamente. La capacidad antioxidante se evaluó mediante el método 

DPPH y las metilxantinas fueron cuantificadas por el sistema de cromatografía líquida de 

alta resolución (HPLC). Los resultados indicaron que los chocolates de mayor precio 

presentaron un contenido significativamente superior de polifenoles totales y flavonoides, 

así como un menor valor de EC₅₀, lo que refleja una mayor capacidad antioxidante. Se 

encontraron correlaciones inversas altamente significativas entre el valor de EC₅₀ y los 

polifenoles totales (r = -0.9782), así como con el contenido de flavonoides (r = -0.9831). 

Asimismo, el contenido de metilxantinas también fue mayor en los chocolates de mayor 

precio, siendo la cafeína el compuesto predominante en todas las muestras. Estos 

hallazgos destacan la influencia del precio en la calidad nutricional de los chocolates de 

taza y pueden servir de base para futuras investigaciones, así como para promover un 

etiquetado más informativo para los consumidores. 
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ABSTRACT 

Chocolate is a widely consumed cocoa-based product worldwide and is recognized for its 

richness in bioactive compounds and methylxanthines, which have been associated with 

potential health benefits. The aim of this study was to analyze the content of 

methylxanthines, bioactive compounds, and antioxidant capacity of drinking chocolate 

products commercialized in Metropolitan Lima in 2023, as well as to evaluate the 

relationship between bioactive compound content and antioxidant capacity. A total of 31 

samples obtained from supermarkets and local retail stores were analyzed and classified 

into three price ranges. Total polyphenol and flavonoid content were determined using 

spectrophotometric methods based on the Folin–Ciocalteu and aluminum chloride assays, 

respectively. Antioxidant capacity was assessed using the DPPH radical scavenging 

method, and methylxanthines were quantified by high-performance liquid 

chromatography (HPLC). The results showed that higher-priced products exhibited 

significantly higher polyphenol and flavonoid contents, as well as lower EC₅₀ values, 

indicating greater antioxidant capacity. Highly significant inverse correlations were 

observed between EC₅₀ values and total polyphenol content (r = −0.9782), as well as 

flavonoid content (r = −0.9831). In addition, methylxanthine content was higher in 

higher-priced products, with caffeine identified as the predominant compound in all 

samples. These findings highlight the influence of price on the nutritional quality of 

drinking chocolate products and provide a basis for future research and for promoting 

more informative labeling for consumers. 

 

Keywords:  

Drinking chocolate products, polyphenols, flavonoids, antioxidant capacity, 

methylxanthines.


