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Resumen — Los capsinoides, compuestos especificos
del género Capsicum, presentan propiedades
antiexidantes, analgésicas, etc. Estos compuestos son
minoritarios, por lo que es necesario un método
analitico preciso para cuantificarlos. Un punto
critico del analisis es la extraccion de estos
compuestos a partir de una matriz vegetal. El
objetivo de este trabajo se centré en la optimizaciéon
del método de extraccién de capsinoides a partir de
frutos de pimiento. La deteccion de estos compuestos
se  realizé mediante HPLC/ESI-MS*(QTOF)
utilizando un capsinoide no presente de forma
natural en los pimientos, el 4-hidroxi-3-metoxibenzil
pentanoato (O5C), como control. De los métodos
testados, el 6ptimo fue el que utiliza acetato de etilo
como disolvente.
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L INTRODUCCION

Los capsinoides son anélogos de los capsicinoides,
siendo estos ultimos los responsables del picor de
los frutos de pimiento. Ambos compuestos
presentan propiedades beneficiosas para la salud
ya que son potentes antioxidantes, analgésicos,
anticancerigenos, etc. Los capsinoides presentan la
ventaja, frente a los capsicinoides, de que no son
picantes, lo que los hace mads atractivos como
compuestos nutracéuticos. Los capsinoides se
encuentran, de forma natural y en concentraciones
muy bajas, en los frutos de algunas variedades de
pimiento. De este modo, la extraccidn de estos
compuestos se convierte en un punto critico para el
desarrollo de un método analitico que permita su
identificacion y cuantificacién. El objetivo del
trabajo se centra en la optimizacion del proceso de
extraccion de los capsinoides a partir de una matriz
vegetal.

IL MATERIALES Y METODOS

Una concentracion conocida de 100 pM del
capsinoide sintético O5C se analizé6 mediante
HPLC/ESI-MS? (QTOF). El area, la intensidad y el
tiempo de retencién del pico O5C obtenidos se
utilizaron como control.

Para estudiar la capacidad de exiraccién de los
distintos protocolos estudiados, la misma
concentracién de OSC se afladié al polvo

liofilizado de frutos de pimiento, de las especies
Capsicum chinense y C. frutescens, antes de la
extraccion.

Se probaron distintos métodos de extraccion [1;
2; 3 y 4] a los que se les modifico la temperatura,
porque los capsinoides son termoldbiles, y el
volumen de disolvente, para optimizar el
proceso.

Ol  RESULTADOS Y DISCUSION

Para los frutos de las dos especies analizadas,
las éreas del pico correspondiente a O5C de los
extractos analizados derivados de los protocolos
Wahyuni ef al. [3] y Garcés-Claver et al. [4]
fueron respectivamente un 34% y 63% del 4rea
del pico del estandar O5C de 100 pM. Mientras
que, con los protocolos descritos por Lang et al.
[2] y Han er al. [1], los analisis de los extractos
mostraron  areas del pico OS5C del 100%
respecto a la del estandar.

Dada la mayor afinidad y estabilidad de los
capsinoides con el acetato de etilo [5], asi como,
por la rapidez del método, se selecciond el
protocolo descrito por Lang et al. [2] como el
mas adecuado.

IV.  CONCLUSION

El protocolo de extraccién de capsinoides
descrito por Lang et al. proporciona una optima
extraccion y estabilidad de estos compuestos.
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