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RESUMEN 

El té verde o Camellia sinensis, es una forma de té sin fermentar que contiene la sustancia natural de las hojas 

frescas; y es considerada como la segunda bebida más popular del mundo después del agua. En esta revisión se estudió 

la fitoquímica del té verde de manera exhaustiva; pues muestra actividades farmacológicas antioxidantes, 

anticancerígenas, hipoglucemiantes, antibacterianas, antiviral y neuroprotector. En consecuencia, el té verde ha mostrado 

aplicaciones prácticas prometedoras para el cuidado de la salud y la prevención de enfermedades. Para ello se hizo una 

búsqueda en los motores bibliográficos como PubMed, Cochrane y Web of Science, para hallar artículos relacionados a 

la fitoquímica del té verde publicados en el periodo 2018-2023, para conocer, con evidencias, sus propiedades. 
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ABSTRACT 

Green tea, or Camellia sinensis, is a type of unfermented tea that contains natural substances found in fresh leaves. It is 

considered the second most popular drink in the world after water. This review extensively examines the phytochemistry of 

green tea, as it exhibits antioxidant, anticancer, hypoglycemic, antibacterial, antiviral and neuroprotective pharmacological 

activities. Consequently, green tea has demonstrated promising practical applications for healthcare and disease 

prevention. To accomplish this, a search was conducted using bibliographic databases such as PubMed, Cochrane, and 

Web of Science to find articles related to the phytochemistry of green tea published between 2018 and 2023, in order to 

ascertain, with evidence, the properties of green tea. 

 
Keywords: Green tea; Human health; Chemistry; Antioxidants. (Source: MeSH NLM) 

 

INTRODUCCIÓN 

La historia de té es muy amplía, pero es una yerba originaria de China y se ha difundido a muchos países; tanto que se 

ha consumido por 3 mil millones de habitantes en todo el planeta, lo que la hace una de las bebidas más populares. El té 

se clasifica de acuerdo a los diversos métodos en diferentes países. En China, se divide en seis líneas de té: té verde, té 

negro, té blanco, té amarillo, té oolong y té oscuro (1). Elaborado a partir de la infusión de las hojas de la planta Camellia 

sinensis o té verde; sus hojas son sometidas a diferentes procesos de cocción al vapor a altas temperaturas o el tostado, 

lo que provoca la inactivación de la enzima oxidativa polifenol oxidasa (2). 
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El principal compuesto activo del té verde es el galato 

de epigalocatequina, comúnmente conocido como EGCG 
(3). Las últimas investigaciones han considerado las 

sustancias activas naturales en matrices poliméricas; por lo 

que se ha utilizado componentes que tienen propiedades 

antimicrobianas y antioxidantes, como los aceites esenciales 

y el extracto de té verde, con el fin de mejorar la estabilidad 

para prolongar la vida útil de ciertos alimentos (4). Entre los 

ingredientes activos del té verde se incluyen polifenoles, 

la mayoría de los cuales son flavonoles, comúnmente 

conocidos como catequinas, que son los sólidos extraíbles 

de las hojas secas de té verde. Otros ingredientes activos 

son los alcaloides, como la cafeína y la teobromina, los 

hidratos de carbono, los minerales y otros oligoelementos, 

como el flúor y el aluminio (5). 
 

El té y sus polifenoles, es el principal componente en la 

formación de color y sabor, y funciones para la salud. 

La especie, el método de procesamiento y el grado de 

fermentación son los factores clave que afectan el 

contenido de polifenoles del té. Se ha comprobado que el 

contenido de polifenoles del té, en el té verde era el más 

alto; y era la fuente de té preferida para el desarrollo de 

alimentos funcionales polifenólicos (6). 

Los estudios epidemiológicos han sugerido que la ingesta 

de té verde se asoció con un menor riesgo de enfermedad 

de Parkinson (EP). Sin embargo, se desconoce si la ingesta 

de té verde tiene un efecto sobre la progresión de la EP (7). 

En esta revisión, investigamos la fitoquímica de la Camellia 

sinensis con el objetivo de conocer mejor los valiosos 

recursos del té verde. 

 
MÉTODOS 

Los artículos se obtuvieron mediante búsquedas en los 

siguientes motores: PubMed, Cochrane, Web of Science. 

Las palabras clave utilizadas como términos de búsqueda 

fueron té verde, Camellia sinensis y fitoquímica. Los 

criterios de inclusión para esta revisión fueron revisiones 

sistemáticas y estudios experimentales sobre té verde. Sin 

embargo, se excluyeron los estudios sobre otros tipos de 

té, como el té amarillo, el té oscuro u otras plantas 

naturales. En la búsqueda se consideró un margen de 6 

años de antigüedad (periodo 2018-2023). 

FITOQUÍMICA 

El té verde, como té no fermentado, conserva completamente 

los componentes químicos originales del té y sirve para el 

cuidado de la salud e ingredientes farmacológicamente 

activos; teniendo polifenoles principalmente flavonoides, 

flavonas y flavan-3-oles hasta el 35% del peso seco (8). 

Polifenoles del té 

Gracias a que no se fermenta, mejora la presencia de 

cadenas de polifenoles como sustancias químicas que son 

valiosas para la salud. Existe 30 clases de compuestos 

básicamente por catequinas, flavonoides, antocianinas y 

ácidos fenólicos. La mayoría de polifenoles del té es del 

20%-30%, que se utilizan como un excelente antioxidante 

natural (9). 

Catequinas 

Los extractos de té verde, son una bebida muy común para 

consumir y sus componentes muy importantes son los 

polifenoles o catequinas. Son polifenoles más abundantes 

en el té verde, que se encuentran e incluyen la catequina 

(C), epicatequina (EC), epigalocatequina (EGC), el galato 

de epigalocatequina (ECG), el galato de epicatequina 

(ECG) y el galato de galocatequina (EGCG). Diferentes 

números de investigaciones han demostrado que las 

catequinas en el té verde, especialmente el EGCG, tienen 

efectos anticancerígenos, antivirales y antioxidantes (10,11). 

Existen cuatro catequinas biológicamente activas 

principales en el té verde, de las cuales el EGCG es la 

más abundante. Sin embargo, el EGCG y las otras 

catequinas no son altamente biodisponibles en el ser 

humano gracias al máximo metabolismo. Los compuestos 

fenólicos se encuentran naturalmente en las hojas de 

Camellia sinensis. Por lo tanto, el té puede describirse 

como una fuente importante de catequinas en la dieta 

humana diaria (12). 

Con respecto a la seguridad del uso de catequinas, se 

piensa que la catequina del extracto de té verde es segura 

porque es uno de los suplementos diarios recomendados 

para su uso durante muchos años sin informes de efectos 

secundarios graves (13). 

Flavonoides 

Los polifenoles de la Camellia sinensis, tienen funciones 

protectoras contra enfermedades neurodegenerativas, 

cáncer, enfermedades cardíacas, daños pulmonares y 

diabetes (10). La actividad antioxidante de este té, se ha 

demostrado en varios sistemas alimentarios, que incluye 

los productos horneados, la carne y el cerdo, las bebidas; 

siendo rico en glucósidos de flavonol, que abarcan los 

glucósidos de miricetina, glucósidos de quercetina y 

glucósidos de behenilo. Si bien es cierto, hay una sola 

cadena de azúcares utilizado por monosacáridos, como 

glucosa, galactosa, ramnosa, arabinosa, etc., y disacáridos 

o trisacáridos (14). 

Los compuestos bioactivos comunes que se encuentran 

en los tés verdes tienen una estructura polifenólica, que 

incluye flavan-3-oles (catequinas), proantocianidinas 

(taninos) y flavonoles; pero las antocianinas es un tipo 

de manchas solubles en agua y están incluidas en los 

flavonoides. El porcentaje de antocianinas no es muy alto 

en el té, pero debido a su obvio sabor amargo, posee un 

mayor impacto en su calidad (15). 

Ácidos fenólicos 

Los ácidos fenólicos son metabolitos secundarios de las 

plantas, caracterizados por un alto potencial antioxidante 

y antiinflamatorio, además de efectos neuroprotectores e 

hipoglucemiantes. También se ha informado que inhiben 

el crecimiento de células cancerosas y previenen la 

metástasis. Algunos ácidos fenólicos, a través de la 

modulación del metabolismo de lípidos y carbohidratos, 

pueden apoyar la regulación de los trastornos 
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metabólicos. Uno de los compuestos más comunes de este 

grupo que se encuentra en los alimentos es el ácido 

clorogénico (16). 

 
El té es la segunda bebida más consumida y contiene 

varios compuestos bioactivos. Un método sencillo para 

analizar estos compuestos es de gran interés científico 

y comercial, llamado método de cromatografía líquida 

de alta resolución; el contenido de ácidos fenólicos en 

la Camellia sinensis es relativamente pequeño, pero 

incluye varios ingredientes como el ácido gálico, el ácido 

clorogénico, el ácido cafeico, el ácido p-cumárico, el ácido 

elágico, el ácido quínico y el galato de té (17). 

 
Alcaloides 

La Camellia sinensis, es una bebida de la antigüedad 

dietética rica en polifenoles. Los alcaloides del té son 

principalmente alcaloides de purina. El contenido de 

cafeína es el más alto (2%-5%); y en el segundo lugar, está 

una mínima cantidad de teofilina y teobromina. Son los tres 

alcaloides, que son la principal base para el efecto 

refrescante del té (18,19). 

 
El té es rico en alcaloides de purina (cafeína, teobromina 

y teofilina), que pueden transformarse en flavo-alcaloides. 

Se ha propuesto una vía que involucra la desaminación, 

la descarboxilación y la ciclación espontánea de la L-

teanina, y luego la unión del producto al EGCG a partir de 

los flavo-alcaloides (20). 

 
Se demostró que la L-teanina contribuye a la generación de 

compuestos volátiles del té, que pueden ser la principal 

fuente del olor a arroz crujiente y al balsismo (o descenso 

en balsa por aguas rápidas) similar a la castaña (Castanea 

sativa). Se puede utilizar como uno de los índices 

significativos para estimar la frescura del té. Además, 

tiene muchos beneficios para   la salud, como efectos 

antioxidantes, antiinflamatorios, neuroprotectores, 

anticancerígenos, ansiolíticos, reguladores metabólicos, 

protectores cardiovasculares, protectores del hígado y los 

riñones y reguladores inmunológicos. Debido a su sabor y 

diversos beneficios para la salud, la L-teanina tiene amplias 

aplicaciones, como su uso como ingrediente de bebidas o 

suplemento dietético (21). 

 
Aminoácidos 

El té verde se considera responsable de los efectos 

protectores contra la diabetes, la hipertensión y las 

enfermedades cardiovasculares, así como de poseer 

propiedades antibacterianas (22).   El   tipo   y   contenido de 

aminoácidos en el té es una de las sustancias más 

importantes que afectan la calidad del té; encontrándose un 

1% y un 4% de aminoácidos. Hasta el momento, se ha 

descubierto un total de 26 aminoácidos en el té, que incluye 

20 aminoácidos proteicos y 6 aminoácidos no proteicos 

donde la teanina y el ácido γ-aminobutírico son dos 

aminoácidos activos importantísimos en el té. Tienen 

notables efectos protectores sobre el sistema nervioso; 

ya que, la teanina representa aproximadamente el 

50% de todos los aminoácidos; sin embargo, el ácido γ-

aminobutírico es bajo (23,24). 

 
Hidratos de carbono 

Los efectos de las catequinas y otros polifenólicos sobre los 

parámetros del metabolismo de los carbohidratos muestran 

su acción hipoglucemiante (25). Estos compuestos son 

responsables de las actividades antioxidantes del té verde 

como la neutralización de los radicales libres que se forman 

en el proceso del metabolismo, además, contiene hidratos 

de carbono, vitaminas E, K, A, bajos niveles de vitamina B 

y vitamina C, así como es una rica fuente de elementos 

minerales que favorecen sus propiedades antioxidantes (26)
 

 
Los beneficios para la salud derivados de la interacción 

entre el té y el microbiota podrían derivarse del efecto 

directo de los metabolitos. Existe una razón por la que 

el té es levemente semidulce, y es porque contiene una 

mínima porción de monosacáridos y disacáridos, llámese 

a la glucosa, fructosa, galactosa, sacarosa, etc. Un 

monosacárido importante es la glucosa, un azúcar de seis 

carbonos. Otros monosacáridos comunes son la galactosa 

(que forma parte de la lactosa, el azúcar que se encuentra 

en la leche) y la fructosa (que se encuentra en la fruta). La 

glucosa, la galactosa y la fructosa difieren en la organización 

de sus átomos, lo que los convierte en isómeros entre sí. 

La fructosa es un isómero estructural de la glucosa y la 

galactosa, lo que significa que sus átomos están unidos 

entre sí en un orden diferente. La gran mayoría de los 

carbohidratos en el té son polisacáridos, como la celulosa, 

el almidón y la pectina, que son insolubles en el agua (27). 

 
Ingredientes aromáticos 

El rendimiento del extracto de hexano también dependía en 

gran medida de los tipos de hojas de té verde (28). Todas las 

sustancias que reúnen para formar el aroma del té verde 

o Camellia sinensis, son principalmente sustancias 

aromáticas volátiles. Los componentes químicos del té 

verde, los componentes aromáticos son alrededor del 

0,005% al 0,020%. Ha habido muchos informes sobre el 

análisis de componentes volátiles en el té verde y, al 

mismo tiempo, se han descubierto e identificado nuevos 

componentes (29). 

 
Ácidos orgánicos 

Los ácidos orgánicos en el té verde, como sustancia 

soluble en agua, son uno de los principales componentes 

que afectan el aroma y el sabor de la sopa de té. Se 

han aislado e identificado más de 40 ácidos orgánicos 

del té, incluidos los ácidos orgánicos libres en la sopa 

de té y más de 30 en los componentes aromáticos. Los 

compuestos volátiles como el ácido acético, el ácido 

butírico y el ácido hexenoico se clasifican en la categoría 

de sustancias aromáticas (30). 

 
Elementos minerales 

La seguridad alimentaria ha atraído cada vez más atención 

debido a su importancia para la salud 
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humana. Las cuestiones de seguridad del té y sus 

componentes bioactivos nunca deben ignorarse   a pesar 

de sus importantes funciones para la salud. Existen varias 

sospechas sobre la seguridad del té, como la 

contaminación por metales pesados, residuos de 

pesticidas y la producción de micotoxinas durante la 

fermentación y el almacenamiento, y la toxicidad de altas 

dosis de sus componentes bioactivos (31). 

Los compuestos inorgánicos del té se llaman cenizas 

o polvo de color gris claro, que se componen 

principalmente   de   algunos   elementos   minerales   y sus 

óxidos. El contenido de cenizas es uno de los índices 

para la inspección de calidad de la exportación de té. 

Los elementos minerales más encontrados y más 

abundantes son el fosforo (P) y el potasio (K), seguidos del 

Ca, el Mg, el Fe, el Mn, el Al, el S, el Si y oligoelementos 

como el Zn, el Cu y el F. Debido a la valiosa 

importancia de los elementos minerales en la función 

fisiológica de la planta del té y el cuerpo humano, ha 

despertado una gran atención de los científicos (32). 

 
Otros 

Además de los componentes químicos mencionados 

anteriormente, el té verde también contiene una cierta 

cantidad de vitaminas, como la B, la C y la E; enzimas, 

como glucosidasas y lipoxidasas; y la clorofila, que es un 

pigmento comestible natural altamente seguro (33). 

Gracias al crecimiento de la sombra, el té matcha ha 

aumentado el contenido de clorofila, que es responsable de 

su color vibrante único. La clorofila y sus derivados exhiben 

una fuerte actividad antioxidante y antiinflamatoria (34). 

 
CONCLUSIONES 

El té verde o Camellia sinensis, se ha relacionado con 

múltiples beneficios para la salud y algunos de ellos 

dependen de una interacción con el organismo vivo. En 

este trabajo, se revisaron sistemática y exhaustivamente 

los componentes fitoquímicos del té verde; que muchas 

veces lleva al buen conocimiento de las actividades como 

antioxidantes, hipoglucemiantes, etc.   Además, las 

catequinas del té verde también desempeñan un papel 

importante en la prevención y el tratamiento de la diabetes, 

la hepatitis, las infecciones microbianas/virales, y la 

inflamación de la piel. Lo que hace pensar que este es un 

regenerador, muy alentador para el bienestar de salud; lo 

que se tendrá en cuenta en trabajos a posteriori. 
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