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RESUMEN 

Introducción: El pimentón dulce es una especie del género Capsicum, de la familia de las 

solanáceas y su nombre científico es Capsicum annuum L. En su composición tiene 

capsaicina y otros compuestos químicos a los que se les atribuyen propiedades 

antioxidantes.  

Objetivos: Determinar la actividad antioxidante y el contenido fenólico del extracto 

etanólico del fruto de la especie Capsicum annuum L. proveniente del departamento Norte 

de Santander, Colombia. 
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Métodos: Los frutos de pimentón (Capsicum annuum L.) fueron recolectados en una vereda 

del municipio de Pamplona, Norte de Santander (7°22′34″N 72°38′54″O). El extracto 

etanólico se obtuvo por la técnica de maceración. La actividad antioxidante fue determinada 

por los métodos DPPH• y ABTS.+. El contenido de fenoles totales se realizó por el método 

colorimétrico Folin-Ciocalteu.  

Resultados: Los resultados de la prueba de actividad antioxidante mostraron que el extracto 

etanólico de pimentón (Capsicum annuum L) obtenido mediante maceración tuvo valores de 

IC50 de 343,00 ± 0.25 μg/mL y 174,61 ± 0,10 μg/mL mediante la técnica de DPPH• y 

ABTS.+ respectivamente. Estos valores están directamente relacionados con el contenido en 

fenoles. 

Conclusiones: En conclusión, el Capsicum annuum L. (pimentón) tiene un alto contenido 

fenólico, lo que lo convierte en una fuente para el desarrollo de agentes antioxidantes 

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

Palabras clave: actividad antioxidante; Capsicum annuum; extracto etanólico. 

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 μg/mL and 174.61 ± 0.10μg/mL and were used the DPPH• 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. 

Keywords: antioxidant activity; Capsicum annuum; ethanolic extract. 
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Introducción 

El uso de extractos naturales con actividades biológicas ha sido de gran importancia a lo 

largo de los años en las medicinas tradicionales. Estos se caracterizan por sus propiedades 

antiinflamatorias, antiespasmódica, antihelmíntica, analgésica, insecticida, antifúngica, 

antioxidante, antibacteriana, entre otras.(1,2,3) Estas propiedades son una alternativa potencial 

para el desarrollo de productos en las industrias de los alimentos, farmacéuticas, cosméticas 

y agroindustriales.(4) 

Dentro de la medicina tradicional existen algunas plantas herbarias que contienen 

compuestos antioxidantes, que ayudan a proteger a las células contra los efectos dañinos de 

especies reactivas del oxígenoa (ROS, por sus siglas en inglés).(5,6,7)

La reducción del oxígeno se produce a través de los electrones que escapan de la cadena 

respiratoria, dando origen al superóxido (O2
-), el cual puede dismutar fácilmente y formar el 

peróxido de hidrógeno (H2O2), que en presencia de metales de transición como el hierro 

(Fe2+) y el cobre (Cu+), produce el radical hidroxilo (OH-), mediante la reacción de Fenton, 

que es considerado la especie oxidante más dañina en los sistemas biológicos y el principal 

responsable del daño oxidativo.(5) 
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El daño oxidativo puede ser prevenido por moléculas antioxidantes, las que son capaces de 

donar electrones para estabilizar a los radicales libres y neutralizar sus efectos dañinos. Estas 

pueden ser de origen endógeno (sintetizados por el organismo) y exógeno (provenientes de 

fuentes externas).(4,6) 

El pimentón es una especie dulce del género Capsicum, que hace parte de la familia botánica 

de las solanáceas y su nombre científico es Capsicum annuum L. Es la especie más cultivada 

de este género.(8) 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.(8,9,10) El fruto tiene diversas formas y tamaño 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 composición 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.(10) También se han 

encontrado otros compuestos químicos, como carotenoides, clorofila, polifenoles, taninos y 

flavonoides, por lo que se considera el pimentón 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 característico (amarillo, anaranjado, rojo, 

entre otros).(8,9,10) La presente investigación tiene el objetivo de determinar la actividad 

antioxidante y el contenido fenólico del extracto etanólico del fruto de la especie Capsicum 

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

Métodos 

Recolección 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 pimentón (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″O). Se recolectaron semanalmente 2 kg de material maduro 

(rojo), en el periodo de enero a marzo del 2016. La supervisión la realizó el Magíster en 

Sistemática Vegetal, Luis Roberto Sánchez Montaño, quien realizó la identificación 

taxonómica de la especie.  

Obtención del extracto etanólico 

Los frutos maduros recolectados fueron lavados con agua y seleccionados para garantizar su 

buen estado, seguidamente se pesaron. Este material se secó a la temperatura ambiente 

(25 ºC) por 24 horas y luego se trocearon. La extracción consistió en macerar de manera 

estática, en solución hidroalcohólica a 70 % m/v durante 5 días a temperatura ambiente, 

realizándose cambio de menstruo para lograr un agotamiento del material vegetal. Cada 

extracto fue filtrado en papel filtro común y concentrado en rotoevaporador R-210 (BUCHI) 

hasta que todo el alcohol fuera eliminado.(11) 

Determinación de fenoles totales 

El contenido de fenoles totales se determinó por el método colorimétrico de Folin-Ciocalteu 

(FCR). Se utilizó como reactivo una mezcla de ácidos fosfowolfrámico y fosfomolibdíco en 

medio básico, que se reducen al oxidar los compuestos fenólicos, originando óxidos azules 

de wolframio (W8O23) y molibdeno (Mo8O23). Se construyó una curva patrón usando como 

estándar ácido gálico entre 50-500 µg/mL. Se diluyó el extracto correspondiente a una 

concentración en la que el contenido de fenoles se encontraba dentro del intervalo de la 

curva patrón. Los resultados se expresaron como mg de ácido gálico/250 mL de muestra. 

Las lecturas de las absorbancias se realizaron a 760 nm en un espectrofotómetro UV visible 

Thermo Scientific™ GENESYS 10S.(12,13,14) 

Método del radical DPPH• 

La actividad captadora de radicales libres DPPH• se determinó empleando el método 

descrito por Silva y otros,(4,15) con algunas modificaciones. Se adicionaron 75 µL de muestra 
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a 150 µL de una solución metanólica de DPPH• (100 µg/mL) y se incubó a temperatura 

ambiente durante 30 min. Después, en el lector de microplacas Multiskan Ex 

(Thermoscientific) se determinó espectrofotométricamente la desaparición del radical 

DPPH• a 550 nm. Se utilizó ácido ascórbico como control positivo de captación de los 

radicales DPPH• (25 µg/mL). La IC50 se determinó evaluando varias concentraciones 

seriadas de la muestra (10 µg/mL a 1000 µg/mL) mediante análisis de regresión lineal. Los 

resultados se expresaron como la media ± ESM del porcentaje de captación del radical 

DPPH• relativo al grupo control. Se calculó el porcentaje de inhibición (% Inh) según la 

ecuación. 

Donde A0 y Af son los valores de absorbancia del blanco (solución de DPPH en metanol) y 

la muestra (solución de DPPH más antioxidante disueltos en etanol), respectivamente. 

Método del radical ABTS+ 

El radical ABTS• se formó después de la reacción de ABTS 3,5 mM con 1,25 mM de 

persulfato potásico (concentración final). Las muestras fueron incubadas entre 2 oC-8 °C y 

en oscuridad de 16 h a 24 h. Una vez formado el radical ABTS• se diluyó con etanol hasta 

obtener una absorbancia de 0,7 ± 0,05 a 734 nm. A un volumen de 190 µL de la dilución del 

radical ABTS• se le adicionó 10 µL de la muestra en estudio y se incubó a temperatura 

ambiente durante 5 minutos, luego de transcurrido este tiempo se determinó 

espectrofotométricamente la desaparición del radical ABTS• a 734 nm en el lector de 

microplacas Multiskan Ex (Thermoscientific)4. 

Análisis estadístico 

Los resultados correspondientes a tres ensayos independientes se expresaron como el 

promedio ± el error estándar de la media (ESM). Para la organización de los datos se empleó 

la hoja de cálculo Microsoft Excel 2010, y para los análisis estadísticos el paquete GraphPad 

Prism V5.00 para Windows. 
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Resultados 

Las sustancias fenólicas son reconocidas por su aporte a la actividad antioxidante de los 

materiales vegetales. Por lo que se evaluó 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 etanólico de C. annuum mg de ácido gálico/250 mL de muestra. 

La actividad antioxidante del extracto etanólico del pimentón (Capsicum annuum) se evaluó 

por los métodos de DPPH• y ABTS.+ y se alcanzaron valores de IC50 343,00 ± 0,25 μg/mL y 

174,61 ± 0,10 μg/mL respectivamente. Estos resultados se expresaron como actividad 

antiradical o IC50, la que se define como la concentración del antioxidante que disminuye la 

absorción del radical a un 50 % de la cantidad inicial.(16) 

Discusión 

Los alimentos vegetales, en especial las frutas, tienen un amplio contenido de nutrientes y 

biocompuestos con estructuras químicas variadas, que pueden ofrecer diferentes efectos 

biológicos en el organismo humano como antioxidantes. Estos antioxidantes pueden actuar 

por múltiples mecanismos, dependiendo del sistema de reacción o de la fuente radicalaria u 

oxidante utilizada.(4,17) Los radicales libres tienen un efecto significativo en la oxidación de 

lípidos insaturados; el radical DPPH• se utilizó como un radical libre estable para determinar 

actividad antioxidante de compuestos naturales.  

El valor IC50 mide la capacidad captadora de radicales DPPH• del extracto etanólico con 

respecto a un estándar antioxidante como el ácido ascórbico (IC50 12,50 ± 0,25μg/mL). Este 

cede un hidrógeno, produciéndose una transferencia de electrones de doble enlace, hacia el 

oxígeno, que sufrió la pérdida de un electrón, repitiendo la misma acción en el siguiente 

átomo de oxígeno, que sufrió la pérdida del átomo de hidrógeno, hasta establecerse el 

equilibrio de energía. De acuerdo a esta reacción, el ácido ascórbico cede dos hidrógenos.(18) 
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Zapata y otros,(19) estimaron el contenido de fenoles totales en frutas y hortalizas 

colombianas, dentro de las cuales se encontró el C. annuum obteniendo valores de 948,7 ± 

11,2 mg ácido gálico/100 g, muestra liofilizada. De igual manera, Hervert-Hernández y 

otros,(20) reportan un contenido de 966,6 ± 95 mg ácido gálico/100 g muestra seca, en chile 

chipotle.  

Álvarez-Padilla y otros,(21) obtuvieron un contenido de fenoles totales de 1032 ± 95 mg 

ácido gálico/100 g muestra, en chile jalapeño, es similar a los reportados en el presente 

trabajo.  

Palomo y otros,(7) evaluaron la actividad antioxidante in vitro de algunas frutas y hortalizas 

que se consumen en la Región del Maule de Chile, resaltando los valores obtenidos en 

relación al porcentaje de decoloración de una solución de DPPH para el extracto metanólico 

de pimentón a 1000 μg/mL, en un intervalo de 70-80 μg/mL, sin embargo, estos resultados 

difieren de los alcanzados para el C. annuum.  

Las diferencias en los resultados encontrados por los diferentes investigadores podrían 

explicarse en parte por la diversidad con relación al lugar y condiciones de cultivo, de 

almacenamiento, y de procesamiento, además de las diferentes metodologías utilizadas en la 

medición de la capacidad antioxidante.(7) 

Los resultados muestran que el valor de ABTS, expresados como μg/mL, son menores que 

los obtenidos con la técnica del DPPH; el método de la decoloración del catión-radical 

ABTS+• es aplicable a antioxidantes lipofílicos e hidrofílicos lo que le permite ser 

implementado para sistemas tanto acuosos como lipofílicos. Además, el ABTS es muy 

soluble en agua y químicamente estable. En cambio, el DPPH solo puede disolverse en 

medio orgánico por lo que mide, preferentemente, la capacidad antioxidante de compuestos 

poco polares o no polares.(4) 

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 más, 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 dinámica de 

acumulación de los principios activos, tiempos de recolección, estado de maduración, época 

del año en que se colecta, entre otras.(22,23,24,25,26,27) 
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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 posibilitará desarrollar diferentes formas 

farmacéuticas con actividad farmacológica 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.(28,29,31) 

En conclusión, el Capsicum annuum L. (pimentón) tiene un alto contenido fenólico, lo que 

lo convierte en una fuente para el desarrollo de agentes antioxidantes naturales con potencial 

aplicación en las industrias alimentaria, cosmética y farmacéutica. 
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