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Resumen

54

Se determiné la actividad antioxidante y el contenido fendlico
del fruto de aji chivato (Capsicum baccatum L.) proveniente
del municipio de Ovejas (Sucre) — Colombia. Los frutos de
aji chivato (Capsicum baccatum L.) fueron recolectados en el
municipio de Ovejas — Sucre (9°31'33"N 75°13'38”0). El ex-
tracto etandlico se obtuvo por la técnica de maceracion. La ac-
tividad antioxidante fue determinada por los métodos DPPHe
y ABTS*, asimismo el contenido de fenoles totales se realizé
por el método colorimétrico Folin-Ciocalteu. Los resultados de
la prueba de actividad antioxidante mostraron que el extracto
etanolico de aji chivato (Capsicum baccatum L.) obtenido me-
diante maceracion, tuvo valores de Cl,, de 315,0+1,0 pg/mLy
160,11£0,20 pg/mL mediante la técnica de DPPHe y ABTS+
respectivamente y un alto contenido fendlico. El extracto eta-
nolico de aji chivato (Capsicum baccatum L.) podria ser con-
siderado como promisorio para disenar productos farmacéuti-
cos y cosméticos con actividad antioxidante.

Palabras claves: Actividad antioxidante, Capsicum bacca-
tum, extracto etandlico.

Abstract

It was determined the antioxidant activity and phenolic con-
tent of the fruit of pepper chivato (Capsicum baccatum L.)
from the municipality of Ovejas (Sucre) - Colombia. The fruits
of the plants of pepper chivato (Capsicum baccatum L.) were
collected in the municipality of Ovejas — Sucre (9°31'33"N
75°13'38”0). The ethanolic extract was obtained by the mac-
eration technique. The antioxidant activity was determined by
the DPPHe and ABTS+ methods. In addition, the total con-
tent of phenols was performed by the colorimetric method of
Folin-Ciocalteu reagent. The results of the test of antioxidant
activity showed that the ethanolic extract of pepper chivato
(Capsicum baccatum L.) obtained by maceration had 1C50
values of 315,0+1,0 pg/mL and 160,11 + 0,20 pg/mL and
were used the DPPHe and ABTS* techniques respectively,
and a high phenolic content. The ethanolic extract of pepper
chivato (Capsicum baccatum L.) is considered promising to
design pharmaceutical and cosmetic products with antioxi-
dant activity.

Key words: Antioxidant activity, Capsicum baccatum, etha-
nolic extract.

Introduccion

Los radicales libres son especies quimicas que poseen un
electron desapareado en su orbital mas externo (Ultimo or-
bital), lo que los hace altamente reactivos a las moléculas
vecinas. En los seres vivos, los radicales libres provienen
principalmente del oxigeno y del nitrégeno®2. Estos radicales
libres pueden reaccionar quimicamente con lipidos, protei-
nas, carbohidratos y acidos nucleicos, lo que causa alteracio-
nes celulares que se pueden expresar en patologias, entre

ellas enfermedades cardiovasculares (ECV) y otras enferme-
dades crénicas no transmisibles®5. Ahora bien, los vegetales
poseen un amplio contenido de compuestos fitoquimicos los
cuales pueden ofrecer diferentes efectos biologicos en el or-
ganismo humano, dentro de los que se destaca la actividad
antioxidante®’. Asi, se ha demostrado una relacién inversa
entre el consumo de frutas y vegetales y el riesgo de enfer-
medades cardiovasculares y cancer.
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Colombia es un pais que posee una gran diversidad de eco-
sistemas y microclimas, lo cual hace que su vegetacion sea
muy variada, enriquecida con especies endémicas y diversi-
dad genética muy alta. Algunas de las plantas que se pueden
encontrar poseen actividad bioldgica, de amplias perspectivas
para la investigacion y el desarrollo de nuevos productos 12,

El cultivo del aji es importante en la historia, tradicién y cul-
tura de Colombia y es, ademas, un producto agricola con
alta demanda mundial. Los tipos de aji que se producen ac-
tualmente son el tabasco, cayena, habanero, chivato y jala-
pefno' 5, Esta produccion se realiza principalmente en los
departamentos de Bolivar, Atlantico, Magdalena, Guajira y
Valle del Cauca. De ellos, el Valle del Cauca y la Costa At-
lantica, por sus condiciones climaticas, concentran la mayor
cantidad de area cultivada, pues este producto se desarrolla
de manera 6ptima entre los 0 y 1000 msnm. Las variedades
de ajis pueden ser picantes y no picante16,

El aji chivato (Capsicum baccatumL.) es un arbusto que llega
a los 2m de altura de la familia de las Solanaceas. Sus flores
son solitarias pendulares y blancas, los frutos son bayas de
color verde que cambian a amarillo, naranja o rojo brillante
al madurar; alargados, conicos, varian en tamafio, puede al-
canzar hasta 20cm de longitud'. El fruto contiene una serie
de amidas denominadas capsaicinoides (0,3 a 1%), entre las
cuales destaca la capsaicina (8-metil-N-vanillil-6-nonenami-
da), esta es una oleorresina, a la que se le ha demostrado
propiedades antioxidantes 1723,

Por lo anteriormente descrito, la presente investigacion tuvo
como objetivo determinar la actividad antioxidante y el con-
tenido fendlico del extracto etandlico de aji chivato (Capsi-
cum baccatum L.) proveniente del municipio de Ovejas — Su-
cre (Colombia).

Materiales y métodos

Recoleccion del material vegetal

Con base en los registros de las colecciones del Herbario
Regional Catatumbo-Sarare (HECASE) de la Universidad
de Pamplona, los frutos de las plantas de aji chivato (Cap-
sicum baccatum L.) fueron recolectados en una vereda del
municipio de Ovejas — Sucre (9°31'33”N 75°13'38”0). Se
recolectaron 500 g de material en diferentes plantas por se-
mana, en el periodo comprendido de junio a julio del 2020,
para asegurar la coleccion de frutos frescos.

Obtencion del extracto etandlico

Los frutos recolectados fueron lavados con agua y selec-
cionados para garantizar buen estado, seguidamente se
pesaron, se elimind la capa externa y se procedié a pesar
nuevamente. Este material se secd a la temperatura ambi-
ente (25 °C) por 24 horas y luego se trocearon. La extraccion
consisti6 en macerar, en solucién hidroalcohélica al 70%,
durante 5 dias a temperatura ambiente. Cada extracto fue
filtrado en papel filtro comUn y concentrado en rotoevapora-
dor R-210 (BUCHI) hasta que aparentemente todo el alcohol
fue eliminado 2.

Determinacion de fenoles totales

El contenido de fenoles totales se determiné por el método
colorimétrico de Folin-Ciocalteu, se utiliz6 como reactivo una
mezcla de acidos fosfowolframico y fosfomolibdico en medio
basico, que se reducen al oxidar los compuestos fendlicos,
originando oxidos azules de wolframio (W,0,,) y molibdeno
(Mo,O,,). Se construy6 una curva patrén usando como es-
tandar &cido galico entre 50 — 500 pg/mL. Se diluyé en etanol
el extracto correspondiente a una concentracion en la cual
el contenido de fenoles se encontrara dentro del intervalo de
la curva patron. Los resultados se expresaron como mg de
acido galico / 250 mL de muestra. Las lecturas de las absor-
bancias se realizaron a 760 nm en un espectrofotometro UV
visible Thermo Scientific™ GENESYS 10S %27,

Método del radical DPPH-
La actividad captadora de radicales libres DPPH- se deter-
miné empleando el método descrito por Silva y col., con al-
gunas modificaciones?. Para ello, 75 yL de muestra fueron
adicionados a 150 yL de una solucién metanoélica de DPPH-
(100 pyg/mL) y se incubd a temperatura ambiente durante 30
min, luego de los cuales se determind espectrofotométrica-
mente la desaparicion del radical DPPH+ a 550 nm en lector
de microplacas Multiskan Ex (Thermoscientific). Se utilizd
acido ascoérbico como control positivo de captacion de los
radicales DPPH- (25 pg/mL). La IC,, se determin6 evaluan-
do varias concentraciones seriadas de la muestra mediante
andlisis de regresion lineal. Los resultados se expresaron
como la media + E.S.M del porcentaje de captacion del radi-
cal DPPH?- relativo al grupo control. Se calcul6 el porcentaje
de inhibicién (% Inh) usando la ecuacion (1).

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

% Inhibicion =

Método del radical ABTS+

El radical ABTS- se form6 después de la reaccién de ABTS
3,5 mM con 1,25 mM de persulfato potasico (concentraciéon
final). Las muestras fueron incubadas entre 2°C - 8 °C y en
oscuridad de 16 h a 24 h. Una vez formado el radical ABTS-
se diluyé con etanol hasta obtener una absorbancia de 0,7
+ 0,05 a 734 nm. A un volumen de 190 pL de la dilucién del
radical ABTS- se le adicioné 10 pL de la muestra en estudio
y se incub0 a temperatura ambiente durante 5 minutos, luego
de transcurrido este tiempo se determind espectrofotométri-
camente la desaparicion del radical ABTS: a 734 nm en el
lector de microplacas Multiskan Ex (Thermoscientific)®.

Analisis Estadistico

Todos los ensayos se realizaron por triplicado siguiendo los
protocolos establecidos anteriormente. El analisis estadisti-
co se realiz6 comprobando los supuestos de normalidad de
datos para el empleo de modelos paramétricos (distribucién
normal, igualdad de varianza e independencia de datos). El
andlisis estadistico se orienté a comparar los valores de me-
dios de los resultados obtenidos. Los resultados obtenidos
fueron sometidos a analisis de varianza ANOVA, seguido de




la prueba de Dunnet para determinacion de diferencias sig-
nificativas. Los datos se ordenaron empleando el programa
MS Excel 365, y los analisis estadisticos se hicieron con el
paquete GraphPad Prisma V 5.0.

Resultados

Las sustancias fenolicas 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 807,90+1,90 para el extracto etandlico de C. bac-
catum mg de acido galico/250 mL de muestra.

La actividad antioxidante del extracto etandlico del pimen-
ton (Capsicum baccatum L.), se evalud por los métodos de
DPPH-y ABTS+y se alcanzaron valores de Cl,; 315,01+1,03
Hg/mLy 160,11+0,20 pg/mL respectivamente. Estos resulta-
dos se expresaron como actividad antiradical o Cl,, la que se
define como la concentracion del antioxidante que disminuye
la absorcién del radical a un 50 % de la cantidad inicial®".

Las plantas son consideradas organismos fotosintéticos que
estan expuestos a ambientes muy oxidativos (radiacion so-
lar, oxigeno, entre otros), por lo cual, poseen un sistema an-
tioxidante muy eficaz. Asimismo, se han reportado diversos
metabolitos, en especial sustancias fenolicas como flavonoi-
des, taninos y otras sustancias que actlan sinérgicamente
para potenciar el efecto antioxidante como los tocoferoles,
catequinas, acidos organicos y carotenoides®?%,

El extracto etandlico de aji chivato (Capsicum baccatum L.),
produjo una decoloracién del radical DPPH+ comparable con
lo reportado por Zimmer y col., de un Cl_, de 267,58 + 29,08
pg/mL para el extracto etandlico del fruto'.

Nuestros resultados indican que el extracto etandlico del C.
baccatum presenta un elevado contenido fendlico, el cual fue
mayor a los reportados por Zimmer y col., de 180,08+3,76
mg GAE/g extracto para el extracto etandlico del fruto'®. Esta
diferencia puede estar correlacionada con el método de cap-
tura de electrones empleado para determinar la actividad
antioxidante, y ratificado con estudios previos®” 12, Se ha
sugerido que el elevado contenido fendlico puede estar co-
rrelacionado con la actividad antioxidante mediante DDPH-.

Mejia y col.,** reportan que la serie de amidas denominadas
capsaicinoides, presentes en porcentaje del 0,3 % a 1%, y
entre las cuales destaca la capsaicina (amida vanilica del
acido isodecenoico), compuestos que contribuyen significati-
vamente al mayor efecto antioxidante del género Capsicum.

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

Granados y col,* evaluaron la actividad antioxidante in vitro
del extracto etanélico de Capsicum annuum, resaltando los
valores Cl,, obtenidos para las técnica antiradicalarias de
DPPH- (343,00 +0.25 pg/mL) y ABTS+ (174,61 + 0,10 pg/mL).

Torrenegra y col,* determinaron la actividad antioxidante me-
diante las técnicas de DPPH- (Cl,, de 270,99+1,50 pug/mL) y
ABTS+(Cl,, de 137,95+ 0,20 pg/mL), asi como el contenido
fenolico (1007,9+0,89 mg de acido galico/250 mL de mues-
tra) del fruto de aji (Capsicum frutescens L.) proveniente del
municipio de Ovejas (Sucre) — Colombia.

Las diferencias en los resultados encontrados por los dife-
rentes investigadores podrian explicarse en parte por la di-
versidad con relacién al lugar y condiciones de cultivo, de
almacenamiento, y de procesamiento, ademas de las dife-
rentes metodologias utilizadas en la medicion de la capaci-
dad antioxidante.®¢-38

En conclusion, debido a la alta actividad antioxidante mediante
DDPH- y ABTS*, asi como el alto contenido de fenoles, el ex-
tracto etandlico de aji chivato (Capsicum baccatum L.) puede
ser considerado como promisorio para disefiar productos far-
macéuticos y cosméticos con actividad antioxidante.
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