ULPGC

Aroa Lopez , Milagros Rico, Miguel Suarez de Tangil and Argimiro R

Departamento de Quimica, Universidad de Las Palmas
35017 Las Palmas de Gran Canaria, Islas Canarias, E spafia

Determinacion de Polifenoles en
Distintas Variedades de Pimientos

con HPLC-RP

ivero

de Gran Canaria, Campus de Tafira

aroa2412@hotmail.com - web: www.ulpgc.es

Introduccion

La mejor manera de prevenir enfermedades como el cancer o el alzhéimer, entre otras,
consiste en el consumo de una dieta rica en antioxidantes naturales, como los
compuestos polifendlicos (1). Se ha observado que este tipo de compuestos abunda
en los extractos crudos de distintos materiales de origen vegetal (2). Con este estudio
pretendemos cuantificar y contrastar la cantidad de polifenoles presente en distintas
variedades de pimiento, tanto frescos como en conserva; asi como la variacién que se
produce en estos compuestos a lo largo del proceso de maduracion.

Determinacion de Polifenoles

En un primer momento evaluamos la actividad antioxidante de estos productos para
hacer una aproximaciéon de la cantidad total de polifenoles que contienen.
Posteriormente realizamos una extraccion sélido-liquido de los polifenoles partiendo de
pimiento liofilizado y pulverizado. Analizamos el extracto resultante usando el HPLC-
UV (cromatografia liquida de alta precision - detector de UV) que nos proporcionara un
andlisis cuantitativo y cualitativo de los distintos tipos de polifenoles (3). Con este
método conocemos las concentraciones de hasta catorce polifenoles distintos: gélico,
protocatechuic, catequin, acido vanilico, acido cafeico, acido siringico, epicatequin,
acido clorogénico, acido gentisico, acido coumarico, acido ferdlico, rutin, miricetin y
quercetin.

Datos Analiticos

Polifenoles en distintas variedades de pimiento

En las siguientes graficas (Fig. 1 y Fig. 2) se representa una comparativa de la
concentracion total de polifenoles en las variedades de pimientos procesados; todos
ellos de variedad cuadrada.

Realizamos una experiencia puntual analizando los polifenoles presentes de pimientos
rojos peninsulares y canarios, para hacernos una idea de como afectan las
condiciones de cultivo y ambientales a la presencia de antioxidantes, manifestandose
que en el de origen canario hay una mayor cantidad de compuestos polifenolicos.
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Figura 1.- Polifenoles totales presentes en pimientos rojos.

Podemos apreciar una gran diferencia entre las concentraciones de este tipo de
compuestos en pimientos frescos canarios (entre 72.8 y 131.1 yg-mL?) y las que
obtuvimos de los productos enlatados (entre 23.8 y 34.6 ug-mL?). Entre los distintos
tipos de pimiento canario destaca por su alto contenido en polifenoles el pimiento
amarillo, basandonos en estos datos empleamos este tipo de pimiento para llevar a
cabo un estudio sobre la variaciéon de polifenoles en distintas fases de su proceso de
maduracion.
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Figura 2.- Polifenoles totales presentes en pimientos canarios y enlatados.

Polifenoles en diferentes estadios de maduracién del pimiento

En la figura que tenemos a continuacién (Fig. 3) estan representadas las
concentraciones de polifenoles presentes en distintas etapas de maduracion de
pimiento amarillo, viendo la diferencia entre productos conservados a temperatura
ambiente y refrigerados; partiendo en ambos casos de un estadio en comin. Los
pimientos refrigerados fueron previamente partidos a la mitad mientras que los otros se
conservaron enteros para que el metodo de conservacion sea similar al que se emplea
habitualmente en el hogar.
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Figura 3.- Polifenoles totales presentes en pimientos amarillos en el proceso de maduraciéon

Este gréfico nos revela un aumento en el total de los polifenoles hasta que han
transcurrido dos semanas desde el comienzo del experimento, a partir de este
momento su presencia disminuye. El patron es similar en ambos casos lo que varia es
la cantidad de compuestos presentes.

Conclusiones

Los cambios durante la maduracion del pimiento amarillo probablemente sean debidos
al aumento de la presencia de azucares que favorece la formacion de los mismos;
pasados trece dias estos polifenoles comienzan a oxidarse por lo que apreciamos ese
decrecimiento en el conjunto de estos antioxidantes.

La concentraciéon de polifenoles en los pimientos canarios es superior a la de los
pimientos peninsulares y a los enlatados. Esto puede sugerir que hay algun factor,
probablemente geocliméatico, en las condiciones de cultivo que afecta a la
concentracion de estos antioxidantes en los mismos.
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