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RESUMEN

Introduccion: El pimenton dulce es una especie del género Capsicum, de la familia de las
solandceas y su nombre cientifico es Capsicum annuum L. En su composicién tiene
capsaicina y otros compuestos quimicos a los que se les atribuyen propiedades
antioxidantes.

Objetivos: Determinar la actividad antioxidante y el contenido fendlico del extracto
etanolico del fruto de la especie Capsicum annuum L. proveniente del departamento Norte

de Santander, Colombia.
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Meétodos: Los frutos de pimenton (Capsicum annuum L.) fueron recolectados en una vereda
del municipio de Pamplona, Norte de Santander (7°22'34"N 72°38'54"0). El extracto
etandlico se obtuvo por la técnica de maceracion. La actividad antioxidante fue determinada
por los métodos DPPH- y ABTS*. El contenido de fenoles totales se realizé por el método
colorimétrico Folin-Ciocalteu.

Resultados: Los resultados de la prueba de actividad antioxidante mostraron que el extracto
etandlico de pimentén (Capsicum annuum L) obtenido mediante maceracion tuvo valores de
ICso de 343,00 + 0.25 pg/mL y 174,61 + 0,10 pg/mL mediante la técnica de DPPHe y
ABTS™ respectivamente. Estos valores estan directamente relacionados con el contenido en
fenoles.

Conclusiones: En conclusién, el Capsicum annuum L. (pimentdn) tiene un alto contenido
fenolico, lo que lo convierte en una fuente para el desarrollo de agentes antioxidantes

naturales con potencial aplicacion en las industrias alimentaria, cosmética y farmacéutica.
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ABSTRACT

Introduction: Paprika is a species of the genus Capsicum, of the Solanaceae family and its
scientific name is Capsicum annuum L. In its composition it has capsaicin and other
chemical compounds that are attributed with antioxidant properties.

Objectives: To determine the antioxidant activity and phenolic content of the ethanolic
extract of the fruit of the Capsicum annuum L species from Norte de Santander District,
Colombia.

Methods: The fruits of paprika (Capsicum annuum L.) were collected on a path of
Pamplona municipality, Norte de Santander (7°22'34"N72°38'54"W). The ethanolic extract
was obtained by the maceration technique. The antioxidant activity was determined by the
DPPH+ and ABTS+ methods. Total phenolic content was made by the Folin-Ciocalteu
colorimetric method.

Results: The results of the test of antioxidant activity showed that the ethanolic extract
of paprika (Capsicum annuum L) obtained by maceration had IC50 values of 343.00 +
0.25 pg/mL and 174.61 + 0.10pg/mL and were used the DPPHe and ABTS.+ techniques
respectively. These values are directly related to the content of phenols.
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Conclusions: In conclusion, the Capsicum annuum L. (paprika) has a high phenolic content
making it a source for the development of natural antioxidant agents with potential

application in the food, cosmetic and pharmaceutical industries.
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Introduccion

El uso de extractos naturales con actividades bioldgicas ha sido de gran importancia a lo
largo de los afios en las medicinas tradicionales. Estos se caracterizan por sus propiedades
antiinflamatorias, antiespasmddica, antihelmintica, analgésica, insecticida, antiflngica,
antioxidante, antibacteriana, entre otras.>% Estas propiedades son una alternativa potencial
para el desarrollo de productos en las industrias de los alimentos, farmacéuticas, cosméticas

y agroindustriales.®

Dentro de la medicina tradicional existen algunas plantas herbarias que contienen
compuestos antioxidantes, que ayudan a proteger a las células contra los efectos dafiinos de

especies reactivas del oxigeno? (ROS, por sus siglas en inglés).®67

La reduccion del oxigeno se produce a través de los electrones que escapan de la cadena
respiratoria, dando origen al superoxido (O2), el cual puede dismutar facilmente y formar el
peroxido de hidrogeno (H20-), que en presencia de metales de transicion como el hierro
(Fe?*) y el cobre (Cu™), produce el radical hidroxilo (OH"), mediante la reaccién de Fenton,
que es considerado la especie oxidante mas dafiina en los sistemas bioldgicos y el principal

responsable del dafio oxidativo.®

(G ev-rc | Esta obra esta bajo una licencia https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/deed.es ES



https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/deed.es_ES

Revista Cubana de Farmacia. 2019;52(2):e78

El dafio oxidativo puede ser prevenido por moléculas antioxidantes, las que son capaces de
donar electrones para estabilizar a los radicales libres y neutralizar sus efectos dafiinos. Estas
pueden ser de origen enddgeno (sintetizados por el organismo) y exdgeno (provenientes de

fuentes externas).*6)

El pimenton es una especie dulce del género Capsicum, que hace parte de la familia botanica
de las solanaceas y su nombre cientifico es Capsicum annuum L. Es la especie mas cultivada
de este género.® Tuvo su origen en el continente americano, probablemente en lo que hoy
comprende la parte sur de Brasil; pero. también, se considera a Colombia como uno de los
centros de origen.®%19 El fruto tiene diversas formas y tamafio y se inserta de forma
perpendicular. Es una baya semicartilaginosa y deprimida, que cuando madura puede tener

color rojo o amarillo.

El pimenton (C. annuum) posee dentro de su composicion una molécula llamada capsaicina
(8-metil-N-vanillil-6-nonenamida), la que es una oleorresina, a la que se le ha demostrado
propiedades antioxidantes y pertenece al grupo de los capsaicinoides.*® También se han
encontrado otros compuestos quimicos, como carotenoides, clorofila, polifenoles, taninos y
flavonoides, por lo que se considera el pimentdn una fuente de antioxidantes. Es importante
considerar que, en pimentones, el contenido de fenoles disminuye a medida que avanza la
madurez del fruto desde color verde hasta el color caracteristico (amarillo, anaranjado, rojo,
entre otros).®%19 La presente investigacion tiene el objetivo de determinar la actividad
antioxidante y el contenido fenolico del extracto etandlico del fruto de la especie Capsicum

annuum L. proveniente del departamento Norte de Santander, Colombia.

Métodos

Recoleccion del material vegetal

Teniendo en cuenta los registros de las colecciones del Herbario Regional Catatumbo-Sarare
(HECASE) de la Universidad de Pamplona, los frutos de las plantas de pimentén (Capsicum

annuum L) fueron recolectados en una vereda del municipio de Pamplona, Norte de
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Santander (7°22'34"N 72°38'54"0). Se recolectaron semanalmente 2 kg de material maduro
(rojo), en el periodo de enero a marzo del 2016. La supervision la realizé el Magister en
Sistematica Vegetal, Luis Roberto Sanchez Montafio, quien realiz6 la identificacion

taxondmica de la especie.

Obtencion del extracto etanélico

Los frutos maduros recolectados fueron lavados con agua y seleccionados para garantizar su
buen estado, seguidamente se pesaron. Este material se sec a la temperatura ambiente
(25 °C) por 24 horas y luego se trocearon. La extraccion consistio en macerar de manera
estatica, en solucion hidroalcohdlica a 70 % m/v durante 5 dias a temperatura ambiente,
realizdndose cambio de menstruo para lograr un agotamiento del material vegetal. Cada
extracto fue filtrado en papel filtro comin y concentrado en rotoevaporador R-210 (BUCHI)
hasta que todo el alcohol fuera eliminado.?

Determinacion de fenoles totales

El contenido de fenoles totales se determind por el método colorimétrico de Folin-Ciocalteu
(FCR). Se utiliz6 como reactivo una mezcla de acidos fosfowolframico y fosfomolibdico en
medio basico, que se reducen al oxidar los compuestos fendlicos, originando 6xidos azules
de wolframio (WgO23) y molibdeno (M0ogO23). Se construyd una curva patrén usando como
estandar acido galico entre 50-500 pg/mL. Se diluyd el extracto correspondiente a una
concentracion en la que el contenido de fenoles se encontraba dentro del intervalo de la
curva patron. Los resultados se expresaron como mg de &cido galico/250 mL de muestra.
Las lecturas de las absorbancias se realizaron a 760 nm en un espectrofotometro UV visible
Thermo Scientific™ GENESYS 108.(213.14)

Método del radical DPPHe

La actividad captadora de radicales libres DPPHe se determin0 empleando el método

descrito por Silva y otros,**® con algunas modificaciones. Se adicionaron 75 pL de muestra
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a 150 pL de una solucion metanodlica de DPPHe (100 pg/mL) y se incubd a temperatura
ambiente durante 30 min. Después, en el lector de microplacas Multiskan Ex
(Thermoscientific) se determind espectrofotométricamente la desaparicion del radical
DPPHe a 550 nm. Se utiliz6é acido ascorbico como control positivo de captacion de los
radicales DPPHe (25 pg/mL). La ICso se determin0 evaluando varias concentraciones
seriadas de la muestra (10 pg/mL a 1000 pg/mL) mediante analisis de regresion lineal. Los
resultados se expresaron como la media £ ESM del porcentaje de captacion del radical
DPPHs relativo al grupo control. Se calculé el porcentaje de inhibicion (% Inh) segln la
ecuacion.

(Ao — Af)

% Inhibicion = * 100

0

Donde Ao y As son los valores de absorbancia del blanco (solucion de DPPH en metanol) y
la muestra (solucion de DPPH mas antioxidante disueltos en etanol), respectivamente.

Meétodo del radical ABTS”*

El radical ABTSe se formd después de la reaccion de ABTS 3,5 mM con 1,25 mM de
persulfato potasico (concentracion final). Las muestras fueron incubadas entre 2 °C-8 °C y
en oscuridad de 16 h a 24 h. Una vez formado el radical ABTSe se diluyo con etanol hasta
obtener una absorbancia de 0,7 £ 0,05 a 734 nm. A un volumen de 190 pL de la dilucion del
radical ABTSe se le adicion6 10 pL de la muestra en estudio y se incub6 a temperatura
ambiente durante 5 minutos, luego de transcurrido este tiempo se determino
espectrofotométricamente la desaparicion del radical ABTSe a 734 nm en el lector de
microplacas Multiskan Ex (Thermoscientific)®.

Analisis estadistico

Los resultados correspondientes a tres ensayos independientes se expresaron como el
promedio * el error estandar de la media (ESM). Para la organizacion de los datos se emple6
la hoja de calculo Microsoft Excel 2010, y para los analisis estadisticos el paquete GraphPad
Prism V5.00 para Windows.
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Resultados

Las sustancias fendlicas son reconocidas por su aporte a la actividad antioxidante de los
materiales vegetales. Por lo que se evalud el contenido de fenoles totales en los extractos,
con el método de Folin-Ciocalteu, de los que se obtuvieron valores de 1035,10 + 0,50 para

el extracto etanolico de C. annuum mg de acido galico/250 mL de muestra.

La actividad antioxidante del extracto etandlico del pimenton (Capsicum annuum) se evalud
por los métodos de DPPHe y ABTS™ y se alcanzaron valores de ICso 343,00 £ 0,25 pg/mL y
174,61 £ 0,10 pg/mL respectivamente. Estos resultados se expresaron como actividad
antiradical o 1Cso, la que se define como la concentracion del antioxidante que disminuye la

absorcion del radical a un 50 % de la cantidad inicial.®

Discusion

Los alimentos vegetales, en especial las frutas, tienen un amplio contenido de nutrientes y
biocompuestos con estructuras quimicas variadas, que pueden ofrecer diferentes efectos
bioldgicos en el organismo humano como antioxidantes. Estos antioxidantes pueden actuar
por multiples mecanismos, dependiendo del sistema de reaccion o de la fuente radicalaria u
oxidante utilizada.“'” Los radicales libres tienen un efecto significativo en la oxidacion de
lipidos insaturados; el radical DPPH- se utiliz6 como un radical libre estable para determinar

actividad antioxidante de compuestos naturales.

El valor ICsp mide la capacidad captadora de radicales DPPHe del extracto etandlico con
respecto a un estandar antioxidante como el acido ascorbico (ICsp 12,50 + 0,25ug/mL). Este
cede un hidroégeno, produciéndose una transferencia de electrones de doble enlace, hacia el
oxigeno, que sufrid la pérdida de un electron, repitiendo la misma accion en el siguiente
atomo de oxigeno, que sufri6 la pérdida del atomo de hidrdgeno, hasta establecerse el

equilibrio de energia. De acuerdo a esta reaccion, el &cido ascorbico cede dos hidrégenos.®®)
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Zapata y otros,*® estimaron el contenido de fenoles totales en frutas y hortalizas
colombianas, dentro de las cuales se encontr6 el C. annuum obteniendo valores de 948,7 +
11,2 mg acido galico/100 g, muestra liofilizada. De igual manera, Hervert-Hernandez y
otros,?? reportan un contenido de 966,6 + 95 mg 4cido galico/100 g muestra seca, en chile
chipotle.

Alvarez-Padilla y otros,?V obtuvieron un contenido de fenoles totales de 1032 + 95 mg
acido galico/100 g muestra, en chile jalapefio, es similar a los reportados en el presente
trabajo.

Palomo vy otros,” evaluaron la actividad antioxidante in vitro de algunas frutas y hortalizas
que se consumen en la Region del Maule de Chile, resaltando los valores obtenidos en
relacion al porcentaje de decoloracion de una solucion de DPPH para el extracto metandlico
de pimentén a 1000 pg/mL, en un intervalo de 70-80 pg/mL, sin embargo, estos resultados

difieren de los alcanzados para el C. annuum.

Las diferencias en los resultados encontrados por los diferentes investigadores podrian
explicarse en parte por la diversidad con relacién al lugar y condiciones de cultivo, de
almacenamiento, y de procesamiento, ademas de las diferentes metodologias utilizadas en la
medicion de la capacidad antioxidante.(")

Los resultados muestran que el valor de ABTS, expresados como pg/mL, son menores que
los obtenidos con la técnica del DPPH; el método de la decoloracion del cation-radical
ABTS+ es aplicable a antioxidantes lipofilicos e hidrofilicos lo que le permite ser
implementado para sistemas tanto acuosos como lipofilicos. Ademas, el ABTS es muy
soluble en agua y quimicamente estable. En cambio, el DPPH solo puede disolverse en
medio organico por lo que mide, preferentemente, la capacidad antioxidante de compuestos

poco polares o no polares.®

Estos resultados pueden servir para comenzar a entender las razones del extenso uso de los
productos naturales, en la medicina tradicional. Por lo que, cada vez mas, las investigaciones
obtienen evidencias que permiten el uso de estas especies vegetales en terapias
complementarias. Teniendo en cuenta estos aspectos, es importante estudiar las variaciones
en la actividad antioxidante con las diferentes condiciones que inciden en la dindmica de
acumulacién de los principios activos, tiempos de recoleccidn, estado de maduracion, época

del afio en que se colecta, entre otras.(22:2324252627)
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De esta manera, se incrementan los resultados que sostienen que los extractos vegetales son
una buena fuente natural y disponible, que posibilitara desarrollar diferentes formas
farmacéuticas con actividad farmacoldgica definida. Por otro lado, estos resultados pueden
servir para comenzar a entender las razones del extenso uso de los extractos vegetales, en la
medicina tradicional y su uso como terapia complementaria de las convencionales. %293

En conclusion, el Capsicum annuum L. (pimenton) tiene un alto contenido fendlico, lo que
lo convierte en una fuente para el desarrollo de agentes antioxidantes naturales con potencial
aplicacion en las industrias alimentaria, cosmética y farmacéutica.
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