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INTRODUCCION

Los capsinoides, compuestos analogos de los capsicinoides (responsables del picor de los frutos de pimiento), son especificos del género Capsicum.
Tanto capsinoides como capsicinoides exhiben efectos beneficiosos sobre la salud ya que son potentes antioxidantes, analgésicos, anticancerigenos, etc.
Los capsinoides presentan la ventaja de que no son picantes, lo que los hace mas atractivos como nutracéuticos. Los capsinoides se encuentran, de
forma natural, Unicamente en algunas variedades de pimiento y en concentraciones muy bajas. La extraccion de estos compuestos minoritarios se
convierte en un punto critico para el desarrollo de un método analitico que permita su identificacién y cuantificacion.

Este trabajo ha tenido como objetivo |la optimizacion del protocolo de extraccion de capsinoides a partir de matrices vegetales.

Se prepararon dos muestras a partir de frutos de Tabla 1. Condiciones de la extraccion de capsinoides de los diferentes protocolos probados.
pimiento de las especies Capsicum chinense 'y C. PROTOCOLO  EXTRACTO  DISOLVENTE O5C  EXTRACCION  CONDICIONES RESUSPENDER
frutescens, respectivamente. A los frutos maduros,
liofilizados y molidos se les anadio la concentracion 300 mg acetato de etilo: Sdicién 30ul asitacién 24h centrifugar 5mina  0,5ml metanol:agua
conocida de 100 puM del estandar 4-hidroxi-3- Han et al. 2012* fruto acetona (6:4) (100 ul\/l)u & 370C 620g , evaporar 2ml (60:40) vy filtrar 0,45 y
metoxibenzil pentanoato (O5C; m/z 261,1097). liofilizado (3 ml) sobrenadante 0,22 um
Estas dos muestras fueron utilizadas para evaluar 300 mg cetato de etilo adician 300 agitacion centrifugar 5mina  0,5ml metanol:agua
los protocolos de extraccion que se muestran en la Lang et al. 2009>  fruto 3 mi) 100 M)” (60rpm)  620g ,evaporar 2ml  (60:40) y filtrar 0,45 y
Tabla 1. liofilizado H 1 h 302C sobrenadante 0,22 pum
Wahvyuni et al. 300 mg metanol adicion 30ul 15 min, bano centrifugar 5 min 2 O,S.ml mejcanol:agua
50113 fruto (3 mi) (100 uM)  ultrasonidos 620g , evaporar 2ml (60:40) y filtrar 0,45 y
liofilizado sobrenadante 0,22 um
Garcés-Claver et 500 meg Acetonitrilo  adicién 30pl 16 min, bano centrifugar 15 min a O,S.ml mejcanol:agua
A1 2006 fruto (3 mi) (100 uM)  ultrasonidos 16000g , evaporar 2ml (60:40) vy filtrar 0,45 y
' liofilizado sobrenadante 0,22 um

Mediante el andlisis de HPLC/ESI-MS?(QTOF) se comparod el area, la intensidad y el tiempo de retencién del pico del estdndar 100 M O5C con los obtenidos al analizar el
pico de 100 uM O5C anadido en los extractos de pimientos de las dos especies de Capsicum.
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Se analizaron el area y la intensidad de los picos correspondientes: i) al estandar O5C
100 uM (Fig. 1a) vy ii) al O5C 100 uM adicionado a las muestras de los extractos de los
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frutos de Capsicum chinense y C. frutescens (Fig. 1b, c, d y e). 0 - L mjz200,1087
Los protocolos de Hang et al. (2012) y Lang et al. (2009) (Fig. 1b, para C. chinense; y 1d, b) '
para C. frutescens) permitieron obtener areas e intensidades del pico correspondientes 4
al O5C similares (100%) a |la obtenida para el pico del estandar O5C. Lo que indica que 2
. . . o y . \ m/2261,1097 | Extracto de fruto C.
en ambos métodos la extraccion ha permitido la recuperacion de todo el estandar 0 y 100 UM
o E E) cninense + 9
adicionado. al < estandar O5C
Mediante el protocolo descrito por Garcés-Claver et al. (2006) el % de area del pico O5C & S
. . , - . O -1
obtenido fue del 63% respecto de |la del pico del estandar O5C, y utilizando el descrito Z 2 _A /22614087 -
por Wahyuni et al. (2011), el % del area del pico O5C obtenido fue del 34%, en el mejor g 0 9 oo -
de los casos (Fig. 1c, para el extracto de C. chinense). Por tanto estos dos metodos de = ,
extraccion fueron descartados. )
Finalmente, se selecciono6 el protocolo descrito por Lang et al. (2009) dada la mayor \ m/z261,1097 | Extracto de fruto C.
afinidad> y estabilidad de los capsinoides con el disolvente utilizado en este método, el 07 ) frufescens + 100 pM
acetato de etilo, asi como, por la rapidez del protocolo. 4 - : estandar 05C
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De los métodos de extraccion evaluados, se ha seleccionado el descrito
por Lang et al. (2009) para la extraccion de capsinoides a partir de frutos | ,
Fig. 1. Cromatogramas de HPLC/ESI-MS?(QTOF) extraidos a m/z

de pimiento. 261,1097 de a) estdndar 100 uM O5C; b) de un extracto de fruto de C.
chinense extraido mediante el protocolo de Lang et al. (2009); c) de un
extracto de fruto de C. chinense extraido mediante el protocolo
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