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Se determinó la actividad antioxidante y el contenido fenólico 

del fruto de ají chivato (Capsicum baccatum L.) proveniente 

del municipio de Ovejas (Sucre) – Colombia. Los frutos de 

ají chivato (Capsicum baccatum L.) fueron recolectados en el 

municipio de Ovejas – Sucre (9°31'33”N 75°13'38”O). El ex- 

tracto etanólico se obtuvo por la técnica de maceración. La ac- 

tividad antioxidante fue determinada por los métodos DPPH• 

y ABTS+, asimismo el contenido de fenoles totales se realizó 

por el método colorimétrico Folin-Ciocalteu. Los resultados de 

la prueba de actividad antioxidante mostraron que el extracto 

etanólico de ají chivato (Capsicum baccatum L.) obtenido me- 

diante maceración, tuvo valores de CI50 de 315,0±1,0 µg/mL y 

160,11±0,20 µg/mL mediante la técnica de DPPH• y ABTS.+ 

respectivamente y un alto contenido fenólico. El extracto eta- 

nólico de ají chivato (Capsicum baccatum L.) podría ser con- 

siderado como promisorio para diseñar productos farmacéuti- 

cos y cosméticos con actividad antioxidante. 
 

Palabras claves: Actividad antioxidante, Capsicum bacca- 

tum, extracto etanólico. 

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”O). The ethanolic extract was obtained by the mac- 

eration technique. The antioxidant activity was determined by 

the DPPH• 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 IC50 

values of 315,0±1,0 µg/mL and 160,11 ± 0,20 µg/mL and 

were used the DPPH• 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. 
 

 

 

 

 

Los radicales libres son especies químicas que poseen un 

electrón desapareado en su orbital más externo (último or- 

bital), lo que los hace altamente reactivos a las moléculas 

vecinas. En los seres vivos, los radicales libres provienen 

principalmente del oxígeno y del nitrógeno1,2. Estos radicales 

libres pueden reaccionar químicamente con lípidos, proteí- 

nas, carbohidratos y ácidos nucleicos, lo que causa alteracio- 

nes celulares que se pueden expresar en patologías, entre 

ellas enfermedades cardiovasculares (ECV) y otras enferme- 

dades crónicas no transmisibles3-5. Ahora bien, los vegetales 

poseen un amplio contenido de compuestos fitoquímicos los 

cuales pueden ofrecer diferentes efectos biológicos en el or- 

ganismo humano, dentro de los que se destaca la actividad 

antioxidante6,7. Así, se ha demostrado una relación inversa 

entre el consumo de frutas y vegetales y el riesgo de enfer- 

medades cardiovasculares y cáncer1. 
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&RORPELD�HV�XQ�SDtV�TXH�SRVHH�XQD�JUDQ�GLYHUVLGDG�GH�HFR-
VLVWHPDV�\�PLFURFOLPDV�� OR�FXDO�KDFH�TXH�VX�YHJHWDFLyQ�VHD�
PX\�YDULDGD��HQULTXHFLGD�FRQ�HVSHFLHV�HQGpPLFDV�\�GLYHUVL-
GDG�JHQpWLFD�PX\�DOWD��$OJXQDV�GH�ODV�SODQWDV�TXH�VH�SXHGHQ�
HQFRQWUDU�SRVHHQ�DFWLYLGDG�ELROyJLFD��GH�DPSOLDV�SHUVSHFWLYDV�
para la investigación y el desarrollo de nuevos productos 8-12. 

(O�FXOWLYR�GHO�DMt�HV�LPSRUWDQWH�HQ�OD�KLVWRULD��WUDGLFLyQ�\�FXO-
WXUD� GH�&RORPELD� \� HV�� DGHPiV�� XQ� SURGXFWR� DJUtFROD� FRQ�
alta demanda mundial. Los tipos de ají que se producen ac-
WXDOPHQWH�VRQ�HO�WDEDVFR��FD\HQD��KDEDQHUR��FKLYDWR�\�MDOD-
SHxR�����. Esta producción se realiza principalmente en los 
departamentos de Bolívar, Atlántico, Magdalena, Guajira y 
Valle del Cauca. De ellos, el Valle del Cauca y la Costa At-
lántica, por sus condiciones climáticas, concentran la mayor 
cantidad de área cultivada, pues este producto se desarrolla 
de manera óptima entre los 0 y 1000 msnm. Las variedades 
de ajís pueden ser picantes y no picante13-16.

(O�DMt�FKLYDWR��Capsicum baccatum�/�� HV�XQ�DUEXVWR�TXH�OOHJD�
D�ORV��P�GH�DOWXUD�GH�OD�IDPLOLD�GH�ODV�Solanáceas��6XV�ÁRUHV�
VRQ�VROLWDULDV�SHQGXODUHV�\�EODQFDV��ORV�IUXWRV�VRQ�ED\DV�GH�
FRORU�YHUGH�TXH�FDPELDQ�D�DPDULOOR��QDUDQMD�R�URMR�EULOODQWH�
DO�PDGXUDU��DODUJDGRV��FyQLFRV��YDUtDQ�HQ�WDPDxR��SXHGH�DO-
FDQ]DU�KDVWD���FP�GH�ORQJLWXG13��(O�IUXWR�FRQWLHQH�XQD�VHULH�
GH�DPLGDV�GHQRPLQDGDV�FDSVDLFLQRLGHV������D������HQWUH�ODV�
cuales destaca la capsaicina (8-metil-N-vanillil-6-nonenami-
GD���HVWD�HV�XQD�ROHRUUHVLQD��D� OD�TXH�VH�OH�KD�GHPRVWUDGR�
propiedades antioxidantes 17-23. 

Por lo anteriormente descrito, la presente investigación tuvo 
FRPR�REMHWLYR�GHWHUPLQDU�OD�DFWLYLGDG�DQWLR[LGDQWH�\�HO�FRQ-
WHQLGR� IHQyOLFR�GHO�H[WUDFWR�HWDQyOLFR�GH�DMt� FKLYDWR� �Capsi-
cum baccatum�/�� proveniente del municipio de Ovejas – Su-
FUH��&RORPELD��

Materiales y métodos

Recolección del material vegetal
&RQ�EDVH� HQ� ORV� UHJLVWURV� GH� ODV� FROHFFLRQHV� GHO�+HUEDULR�
5HJLRQDO� &DWDWXPER�6DUDUH� �+(&$6(�� GH� OD� 8QLYHUVLGDG�
GH�3DPSORQD�� ORV�IUXWRV�GH�ODV�SODQWDV�GH�DMt�FKLYDWR��Cap-
sicum baccatum�/�� IXHURQ�UHFROHFWDGRV�HQ�XQD�YHUHGD�GHO�
PXQLFLSLR�GH�2YHMDV�²�6XFUH� �����Ⱦ��ɇ1������Ⱦ��ɇ2���6H�
UHFROHFWDURQ�����J�GH�PDWHULDO�HQ�GLIHUHQWHV�SODQWDV�SRU�VH-
mana, en el periodo comprendido de junio a julio del 2020, 
SDUD�DVHJXUDU�OD�FROHFFLyQ�GH�IUXWRV�IUHVFRV��

Obtención del extracto etanólico
/RV� IUXWRV� UHFROHFWDGRV� IXHURQ� ODYDGRV� FRQ� DJXD� \� VHOHF-
FLRQDGRV� SDUD� JDUDQWL]DU� EXHQ� HVWDGR�� VHJXLGDPHQWH� VH�
pesaron, se eliminó la capa externa y se procedió a pesar 
QXHYDPHQWH��(VWH�PDWHULDO�VH�VHFy�D�OD�WHPSHUDWXUD�DPEL-
HQWH������&��SRU����KRUDV�\�OXHJR�VH�WURFHDURQ��/D�H[WUDFFLyQ�
FRQVLVWLy� HQ�PDFHUDU�� HQ� VROXFLyQ� KLGURDOFRKyOLFD� DO� �����
GXUDQWH���GtDV�D� WHPSHUDWXUD�DPELHQWH��&DGD�H[WUDFWR� IXH�
ÀOWUDGR�HQ�SDSHO�ÀOWUR�FRP~Q�\�FRQFHQWUDGR�HQ�URWRHYDSRUD-
GRU�5������%8&+,��KDVWD�TXH�DSDUHQWHPHQWH�WRGR�HO�DOFRKRO�
IXH�HOLPLQDGR�24.

Determinación de fenoles totales
(O�FRQWHQLGR�GH�IHQROHV�WRWDOHV�VH�GHWHUPLQy�SRU�HO�PpWRGR�
FRORULPpWULFR�GH�)ROLQ�&LRFDOWHX��VH�XWLOL]y�FRPR�UHDFWLYR�XQD�
PH]FOD�GH�iFLGRV�IRVIRZROIUiPLFR�\�IRVIRPROLEGtFR�HQ�PHGLR�
EiVLFR��TXH�VH�UHGXFHQ�DO�R[LGDU� ORV�FRPSXHVWRV�IHQyOLFRV��
RULJLQDQGR�y[LGRV�D]XOHV�GH�ZROIUDPLR��:8O23��\�PROLEGHQR�
(Mo8O23���6H�FRQVWUX\y�XQD�FXUYD�SDWUyQ�XVDQGR�FRPR�HV-
WiQGDU�iFLGR�JiOLFR�HQWUH����²������J�P/��6H�GLOX\y�HQ�HWDQRO�
el extracto correspondiente a una concentración en la cual 
HO�FRQWHQLGR�GH�IHQROHV�VH�HQFRQWUDUi�GHQWUR�GHO�LQWHUYDOR�GH�
la curva patrón. Los resultados se expresaron como mg de 
iFLGR�JiOLFR�������P/�GH�PXHVWUD��/DV�OHFWXUDV�GH�ODV�DEVRU-
EDQFLDV�VH�UHDOL]DURQ�D�����QP�HQ�XQ�HVSHFWURIRWyPHWUR�89�
YLVLEOH�7KHUPR�6FLHQWLÀF��*(1(6<6���6������.

Método del radical DPPH�
/D�DFWLYLGDG�FDSWDGRUD�GH�UDGLFDOHV� OLEUHV�'33+��VH�GHWHU-
PLQy�HPSOHDQGR�HO�PpWRGR�GHVFULWR�SRU�6LOYD�\�FRO���FRQ�DO-
JXQDV�PRGLÀFDFLRQHV28��3DUD�HOOR������/�GH�PXHVWUD�IXHURQ�
DGLFLRQDGRV�D������/�GH�XQD�VROXFLyQ�PHWDQyOLFD�GH�'33+��
������J�P/��\�VH�LQFXEy�D�WHPSHUDWXUD�DPELHQWH�GXUDQWH����
PLQ�� OXHJR�GH�ORV�FXDOHV�VH�GHWHUPLQy�HVSHFWURIRWRPpWULFD-
PHQWH�OD�GHVDSDULFLyQ�GHO�UDGLFDO�'33+��D�����QP�HQ�OHFWRU�
GH� PLFURSODFDV� 0XOWLVNDQ� ([� �7KHUPRVFLHQWLÀF��� 6H� XWLOL]y�
iFLGR� DVFyUELFR� FRPR� FRQWURO� SRVLWLYR� GH� FDSWDFLyQ� GH� ORV�
UDGLFDOHV�'33+�������J�P/���/D�,&�� se determinó evaluan-
do varias concentraciones seriadas de la muestra mediante 
análisis de regresión lineal. Los resultados se expresaron 
FRPR�OD�PHGLD���(�6�0�GHO�SRUFHQWDMH�GH�FDSWDFLyQ�GHO�UDGL-
FDO�'33+��UHODWLYR�DO�JUXSR�FRQWURO��6H�FDOFXOy�HO�SRUFHQWDMH�
GH�LQKLELFLyQ����,QK��XVDQGR�OD�HFXDFLyQ�����

Donde A0 y AI�VRQ�ORV�YDORUHV�GH�DEVRUEDQFLD�GHO�EODQFR��VR-
OXFLyQ�GH�'33+��HQ�HWDQRO��\�OD�PXHVWUD��VROXFLyQ�GH�'33+��
PiV�DQWLR[LGDQWH�GLVXHOWRV�HQ�HWDQRO���UHVSHFWLYDPHQWH�

Método del radical ABTS+
(O�UDGLFDO�$%76��VH�IRUPy�GHVSXpV�GH�OD�UHDFFLyQ�GH�$%76�
����P0�FRQ������P0�GH�SHUVXOIDWR�SRWiVLFR��FRQFHQWUDFLyQ�
ÀQDO���/DV�PXHVWUDV�IXHURQ�LQFXEDGDV�HQWUH���&������&�\�HQ�
RVFXULGDG�GH����K�D����K��8QD�YH]�IRUPDGR�HO�UDGLFDO�$%76��
VH�GLOX\y�FRQ�HWDQRO�KDVWD�REWHQHU�XQD�DEVRUEDQFLD�GH�����
�������D�����QP��$�XQ�YROXPHQ�GH�����ѥ/�GH�OD�GLOXFLyQ�GHO�
UDGLFDO�$%76��VH�OH�DGLFLRQy����ѥ/�GH�OD�PXHVWUD�HQ�HVWXGLR�
\�VH�LQFXEy�D�WHPSHUDWXUD�DPELHQWH�GXUDQWH���PLQXWRV��OXHJR�
GH�WUDQVFXUULGR�HVWH�WLHPSR�VH�GHWHUPLQy�HVSHFWURIRWRPpWUL-
FDPHQWH� OD�GHVDSDULFLyQ�GHO� UDGLFDO�$%76��D�����QP�HQ�HO�
OHFWRU�GH�PLFURSODFDV�0XOWLVNDQ�([��7KHUPRVFLHQWLÀF�6.

Análisis Estadístico 
Todos los ensayos se realizaron por triplicado siguiendo los 
SURWRFRORV�HVWDEOHFLGRV�DQWHULRUPHQWH��(O�DQiOLVLV�HVWDGtVWL-
FR�VH�UHDOL]y�FRPSUREDQGR�ORV�VXSXHVWRV�GH�QRUPDOLGDG�GH�
GDWRV�SDUD�HO�HPSOHR�GH�PRGHORV�SDUDPpWULFRV��GLVWULEXFLyQ�
QRUPDO��LJXDOGDG�GH�YDULDQ]D�H�LQGHSHQGHQFLD�GH�GDWRV���(O�
análisis estadístico se orientó a comparar los valores de me-
GLRV�GH� ORV� UHVXOWDGRV�REWHQLGRV��/RV� UHVXOWDGRV�REWHQLGRV�
IXHURQ�VRPHWLGRV�D�DQiOLVLV�GH�YDULDQ]D�$129$��VHJXLGR�GH�
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OD�SUXHED�GH�'XQQHW�SDUD�GHWHUPLQDFLyQ�GH�GLIHUHQFLDV�VLJ-
QLÀFDWLYDV��/RV�GDWRV�VH�RUGHQDURQ�HPSOHDQGR�HO�SURJUDPD�
06�([FHO������\�ORV�DQiOLVLV�HVWDGtVWLFRV�VH�KLFLHURQ�FRQ�HO�
SDTXHWH�*UDSK3DG�3ULVPD�9�����

5HVXOWDGRV�

/DV�VXVWDQFLDV�IHQyOLFDV�VRQ�UHFRQRFLGDV�SRU�VX�DSRUWH�D�OD�
actividad antioxidante de los materiales vegetales. Por lo que 
VH�HYDOXy�HO� FRQWHQLGR�GH� IHQROHV� WRWDOHV�HQ� ORV�H[WUDFWRV��
FRQ�HO�PpWRGR�GH�)ROLQ�&LRFDOWHX��GH�ORV�TXH�VH�REWXYLHURQ�
YDORUHV�GH�������������SDUD�HO�H[WUDFWR�HWDQyOLFR�GH�C. bac-
catum�PJ�GH�iFLGR�JiOLFR�����P/�GH�PXHVWUD�

La actividad antioxidante del extracto etanólico del pimen-
tón (Capsicum baccatum�/����VH�HYDOXy�SRU�ORV�PpWRGRV�GH�
'33+��\�$%76�� y se alcanzaron valores de CI���������������
ѥJ�P/�\�������������ѥJ�P/�UHVSHFWLYDPHQWH��(VWRV�UHVXOWD-
dos se expresaron como actividad antiradical o CI��, la que se 
GHÀQH�FRPR�OD�FRQFHQWUDFLyQ�GHO�DQWLR[LGDQWH�TXH�GLVPLQX\H�
OD�DEVRUFLyQ�GHO�UDGLFDO�D�XQ������GH�OD�FDQWLGDG�LQLFLDO31. 

Discusión

/DV�SODQWDV�VRQ�FRQVLGHUDGDV�RUJDQLVPRV�IRWRVLQWpWLFRV�TXH�
HVWiQ�H[SXHVWRV�D�DPELHQWHV�PX\�R[LGDWLYRV��UDGLDFLyQ�VR-
ODU��R[tJHQR��HQWUH�RWURV���SRU�OR�FXDO��SRVHHQ�XQ�VLVWHPD�DQ-
WLR[LGDQWH�PX\�HÀFD]��$VLPLVPR��VH�KDQ�UHSRUWDGR�GLYHUVRV�
PHWDEROLWRV��HQ�HVSHFLDO�VXVWDQFLDV�IHQyOLFDV�FRPR�ÁDYRQRL-
GHV�� WDQLQRV�\�RWUDV�VXVWDQFLDV�TXH�DFW~DQ�VLQpUJLFDPHQWH�
SDUD�SRWHQFLDU� HO� HIHFWR�DQWLR[LGDQWH� FRPR� ORV� WRFRIHUROHV��
catequinas, ácidos orgánicos y carotenoides32,33.

(O�H[WUDFWR�HWDQyOLFR�GH�DMt�FKLYDWR��Capsicum baccatum�/����
SURGXMR�XQD�GHFRORUDFLyQ�GHO�UDGLFDO�'33+��FRPSDUDEOH�FRQ�
lo reportado por Zimmer y col., de un CI���GH����������������
ѥJ�P/�SDUD�HO�H[WUDFWR�HWDQyOLFR�GHO�IUXWR18.

Nuestros resultados indican que el extracto etanólico del C. 
baccatum�SUHVHQWD�XQ�HOHYDGR�FRQWHQLGR�IHQyOLFR��HO�FXDO�IXH�
PD\RU�D� ORV� UHSRUWDGRV�SRU�=LPPHU�\�FRO���GH�������������
PJ�*$(�J�H[WUDFWR�SDUD�HO�H[WUDFWR�HWDQyOLFR�GHO�IUXWR18. Esta 
GLIHUHQFLD�SXHGH�HVWDU�FRUUHODFLRQDGD�FRQ�HO�PpWRGR�GH�FDS-
tura de electrones empleado para determinar la actividad 
DQWLR[LGDQWH�� \� UDWLÀFDGR� FRQ� HVWXGLRV� SUHYLRV6,7,11,12�� 6H� KD�
VXJHULGR�TXH�HO�HOHYDGR�FRQWHQLGR�IHQyOLFR�SXHGH�HVWDU�FR-
UUHODFLRQDGR�FRQ�OD�DFWLYLGDG�DQWLR[LGDQWH�PHGLDQWH�''3+��

Mejía y col.,34 reportan que la serie de amidas denominadas 
FDSVDLFLQRLGHV��SUHVHQWHV�HQ�SRUFHQWDMH�GHO�������D�����\�
entre las cuales destaca la capsaicina (amida vanílica del 
iFLGR�LVRGHFHQRLFR���FRPSXHVWRV�TXH�FRQWULEX\HQ�VLJQLÀFDWL-
YDPHQWH�DO�PD\RU�HIHFWR�DQWLR[LGDQWH�GHO�JpQHUR�Capsicum. 

Álvarez-Padilla y col,��� REWXYLHURQ� XQ� FRQWHQLGR� GH� IHQROHV�
WRWDOHV�GH�����������PJ�iFLGR�JiOLFR�����J�PXHVWUD��HQ�FKLOH�
MDODSHxR��HV�VLPLODU�D�ORV�UHSRUWDGRV�HQ�HO�SUHVHQWH�WUDEDMR�

Granados y col,36 evaluaron la actividad antioxidante in vitro 
del extracto etanólico de Capsicum annuum, resaltando los 
valores CI��� REWHQLGRV� SDUD� ODV� WpFQLFD� DQWLUDGLFDODULDV� GH�
'33+�����������������ѥJ�P/��\�$%76������������������ѥJ�P/���

Torrenegra y col,37 determinaron la actividad antioxidante me-
GLDQWH�ODV�WpFQLFDV�GH�'33+���&,���GH�������������ѥJ�P/��\�
ABTS���(CI���GH��������������ѥJ�P/���DVt�FRPR�HO�FRQWHQLGR�
IHQyOLFR��������������PJ�GH�iFLGR�JiOLFR�����P/�GH�PXHV-
WUD��GHO�IUXWR�GH�DMt��Capsicum frutescens�/���SURYHQLHQWH�GHO�
PXQLFLSLR�GH�2YHMDV��6XFUH��²�&RORPELD�

/DV�GLIHUHQFLDV�HQ� ORV� UHVXOWDGRV�HQFRQWUDGRV�SRU� ORV�GLIH-
rentes investigadores podrían explicarse en parte por la di-
versidad con relación al lugar y condiciones de cultivo, de 
DOPDFHQDPLHQWR�� \�GH�SURFHVDPLHQWR��DGHPiV�GH� ODV�GLIH-
rentes metodologías utilizadas en la medición de la capaci-
dad antioxidante.36-38

(Q�FRQFOXVLyQ��GHELGR�D�OD�DOWD�DFWLYLGDG�DQWLR[LGDQWH�PHGLDQWH�
''3+��\�$%76���DVt�FRPR�HO�DOWR�FRQWHQLGR�GH�IHQROHV��HO�H[-
WUDFWR�HWDQyOLFR�GH�DMt�FKLYDWR��Capsicum baccatum�/���SXHGH�
VHU�FRQVLGHUDGR�FRPR�SURPLVRULR�SDUD�GLVHxDU�SURGXFWRV�IDU-
PDFpXWLFRV�\�FRVPpWLFRV�FRQ�DFWLYLGDG�DQWLR[LGDQWH�
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