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OPTIMIZACION EN EL AISLAMIENTO Y PURIFICACION DE CAPSAICINA A PARTIR DE

CAPSICUM ANNUM L.
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Los pimientos picantes se usan en todo el mundo como condimento debido a su sabor pungente. En el uso popular se les
atribuyen diversas propiedades medicinales, entre ellas esta cientificamente comprobada la efectividad de los capsaicinoides
en el alivio de dolores musculares. Estos pimientos pertenecen a un grupo de plantas nativas de América del género Capsicum
(Solanaceae). En Argentina crecen naturalmente Capsicum baccatum L.y C. chacoense Hunz. Su tipico sabor picante se debe
a la presencia de capsaicinoides, de los cuales la capsaicina (C) es el mas abundante. Tanto su biosintesis como la
acumulacion en los tejidos del fruto son rasgos genéticamente determinados y regidos exclusivamente por un gen llamado Pun
1 que, en estado dominante sintetiza una enzima involucrada en el ltimo paso de la formaciéon de C. En el marco de un
proyecto en cooperacion que propone el estudio de la variabilidad intraespecifica de C en poblaciones silvestres de C.
chacoense y las causas que la producen, en una 1° etapa, y como objetivo de este trabajo, se aislo y purifico C a partir de C.
annum L. a fin de obtener materia prima de fuente natural para posteriores determinaciones analiticas. Se extrajeron los frutos
mediante maceracion con etanol, el extracto se concentr6 a presion reducida y se analizo por cromatografia en capa delgada
(CCD), a fin de detectar la presencia de C por comparacion de los datos cromatograficos con bibliografia. Luego, el extracto
etandlico fue separado mediante cromatografia en columna empleando un gradiente de Etanol /Eter etilico (100%a0%; 0%
100%) usando como fase estacionaria Silica gel. Mediante CCD se detectaron los capsaicinoides en las fracciones 10 a 16.
Estas se analizaron primero por HPLC a escala analitica, empleando una columna Hypersil C18 y como fases méviles:
agua/acetonitrilo (90:10) conteniendo acido féormico al 0.1% (Fase A) y agua/acetonitrilo (10:90) (Fase B) con un flujo de
ImL/min. El programa empleado fue el siguiente: 0-55%B (0-21min), 55-64%B (21-30min), 64-100%B (30-35min), 100%B
(35-50min), 100-0%B (50-52min) y 0%B (52-70min). Este programa es una adaptacion y optimizacién de otros sistemas ya
descriptos en trabajos anteriores; asi, se verifico el tg de C. Posteriormente se procedié a su aislamiento mediante HPLC
semipreparativa, con iguales condiciones, pero con columna Hypersil 5 C18, flujo de 3mL/min y volumen de inyeccion de
100puL. En ambos casos A fue de 282 nm. Como resultado, pudieron aislarse los capsaicinoides de los demas componentes del
extracto y C del resto de los capsaicinoides, merced a las modificaciones realizadas. Estos resultados presentan a nuestra
metodologia como una variacion positiva y constituyen un paso hacia el estudio de las poblaciones de C. chacoense silvestres.
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EFECTO DE RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES SOBRE CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS DE FRUTOS FRESCOS EN POSCOSECHA
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Actualmente es creciente el interés de los consumidores por productos saludables, sanos y seguros. Los recubrimientos
comestibles naturales (RCN) pueden ser usados en postcosecha para reducir pérdidas de calidad, a la vez de actuar como
barreras sanitarias previniendo el desarrollo de patologias, prolongando la vida util de los frutos. Debido a la variabilidad de la
composicion de estos RCN y a las diferencias fisiologicas entre frutas, conocer el efecto de ellos requiere de estudios
especificos. El objetivo del trabajo fue analizar el efecto de tres RC a base de Aloe vera (AV), Stevia rebaudiana (ST) y
Caléndula officinalis (C), sobre la calidad postcosecha de frutos climatéricos y no climatéricos. Se evaluo el efecto de los
RCN sobre caracteristicas organolépticas de frutos frescos: dos climatéricos: durazno (Prunus persica var. Elegant lady) y
nectarina (Prunus pérsica var. Flamekist) y uno no climatérico: frutilla (Fragaria x ananassa var. Albion). Se usaron 224
frutos de duraznos, 80 nectarinas y 128 frutillas. Cada especie se dividio en 4 lotes, tres de ellos recibieron los tratamientos de
RC (AV, ST y C) por inmersion y el cuarto fue el testigo (T) y se almacenaron en camara a 2°C. Se registraron peso, didmetro,
firmeza y solidos solubles inicialmente y luego 2 veces/semana durante 4 semanas (31 dias) en durazno y a los 29 y 7 dias en
la nectarina y la frutilla respectivamente. Los resultados obtenidos muestran que los duraznos tratados con AV presentaron
una menor reduccion de diametro y peso y mayor firmeza hasta los 17 dias de almacenaje. Se encontrd una alta correlacion
entre didmetro y peso. Los frutos tratados con los tres RC presentaron un mayor contenido de solidos solubles respecto a T.
Las nectarinas tratadas con AV presentaron menor disminucion de didmetro y peso pero sin diferencia con el T. Los frutos
con AV presentaron la mayor firmeza y los tratados con ST la menor firmeza. Los mayores valores de solidos solubles se
observaron en los frutos tratados con C, seguidos por AV, ST y T. Las frutillas con ST y AV presentaron la menor pérdida de
didmetro y las tratadas con ST registraron el mayor peso a los 7 dias de almacenamiento. La mayor firmeza se observo en los
frutos tratados con ST y en el T, los mayores valores de solidos solubles se observaron en los frutos tratados con C. Los
resultados indican que en los frutos climatéricos, el RCN a base de AV fue el que presentdé un mejor comportamiento en el
didmetro, peso y firmeza, mientras que en el fruto no climatérico el RCN a base de ST fue el que se comporté mejor. En todos
los frutos, el RCN a base de C presentd mayores valores de solidos solubles. Se concluye que existe un efecto positivo de los
RCN en los parametros evaluados en los frutos en postcosecha, pero no siempre en forma de efectos significativos; de manera
que resulta necesario continuar con estas evaluaciones hasta lograr resultados concluyentes.
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