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Plantas de pimiento dulce (Capsicum annuum L.) en poscosecha
como fuente de ingredientes antioxidantes y antidiabéticos
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El estrés oxidativo desempefia un papel fundamental en el desarrollo de enfermedades crénicas y
metabdlicas como la diabetes, enfermedades cardiovasculares y neurodegenerativas, obesidad y
cancer. Esto se debe a la produccién excesiva de especies reactivas de oxigeno que dafan los lipidos,
proteinas y ADN de los organismos, comprometiendo procesos celulares vitales [1]. Los antioxidantes
naturales, como los polifenoles, pueden prevenir estos dafios y hoy en dia existe un creciente interés
por el uso de extractos ricos en estos compuestos como ingredientes funcionales naturales. En el caso
del cultivo de pimiento dulce (Capsicum annuum L.), tras la cosecha se genera una grande cantidad de
biomasa vegetal infravalorada, que podria contener metabolitos secundarios de alto valor comercial.
Asi, el objetivo de este estudio fue valorizar estos subproductos agricolas en linea con los objetivos de
la Agenda 2030 de Desarrollo Sostenible de las Naciones Unidas. Para ello, los subproductos de la
planta fueron empleados para preparar extractos hidroetandlicos [2], los cuales se caracterizaron con
respecto a su perfil de compuestos fendlicos mediante HPLC-DAD-ESI/MS” y sus propiedades
antioxidante, antidiabética, anti-obesidad, antiinflamatoria y citotéxica con base en ensayos celulares y
enzimaticos in vitro. El analisis cromatografico reveld un perfil fendlico con predominio de acidos
fendlicos, como el acido clorogénico, y flavonas O-glicosiladas, concretamente luteolina y apigenina.
Aunque los extractos presentaron cierta actividad en todos los ensayos realizados, donde mas se
destacaron fue en la actividad antioxidante, antidiabética y citotoxica en ciertas lineas celulares
tumorales. Como conclusién, se puede afirmar que los subproductos de plantas de pimiento dulce son
una prometedora fuente de compuestos bioactivos de alto valor afadido. Estos pueden tener
propiedades beneficiosas para la salud del consumidor al ser incorporados en productos alimentarios.
Ademas, fomentar esta practica de circularidad sera importante para la produccion sostenible de
ingredientes alimentarios naturales.
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