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Introducción.  
Los carotenoides son los responsables de los colores 
rojos, amarillos, anaranjados de los frutos y vegetales. En 
los chiles la pigmentación roja incluyen β-caroteno con 
actividad provitamínica, α-caroteno, y β-criptoxantina, 
capsantina, capsorrubina y criptocapsina (1) han 
mostrado ser efectivos como atrapadores de radicales 
libres (2).El objetivo del presente trabajo fue evaluar la 
influencia de los ácidos grasos en  la extracción de 
carotenoides de chile (Capsicum annuum L. grossum 
Sendt.) con capacidad antioxidante. 

Metodología. Se realizaron extracciones de carotenoides 
de chile con tres aceites diferentes (maíz, girasol y 
cártamo) y dos ácidos grasos puros (oleico y estéarico). 
Primeramente se seleccionaron, limpiaron y molieron los 
chiles. Posteriormente se realizaron los extractos a 3 
temperaturas (60,70 y 80°C) y dos tiempos (5 y 10 min) 
 
Resultados.   En la figura 1 se compara la actividad 
antioxidante de los extractos obtenidos con los aceites de 
maíz, girasol y cártamo. El extracto obtenido del aceite 
de maíz fue en que presentó mayor actividad 
antioxidante respecto de los otros dos. El tratamiento a la 
más baja temperatura (60°C) y  tiempo alto (10min), fue 
el mejor tratamiento en la extracción de carotenoides. 
 

 
         

Fig. 1.  Actividad antioxidante de extractos oleosos 
 
La actividad antioxidante de los extractos con aceite de 
maíz difiere de los de cártamos y girasol (P<0.05). En la 
tabla 1 se presenta la actividad antioxidante obtenida de  
los extractos con los ácidos grasos oleico y estéarico.  

 
Tabla 1.  Actividad Antioxidante de extractos con ácidos grasos (µmol 

de Trolox/g s.s) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Se observa una mayor actividad en los extractos 
obtenidos con el ácido graso saturado de 18 C 
(esteárico) debida a una mayor concentración de 
carotenoides. Esto puede explicarse por la estructura 
química de los carotenoides presentes en el chile está 
constituida por cadenas de conformación  trans que son 
lineales; así como la estructura química de los ácidos 
grasos saturados que también son lineales, lo cual 
sugiere que existe más afinidad e interacción entre 
carotenoides y ácidos grasos saturados. Esto explica la 
razón por la cual el aceite de maíz que contiene mayor 
proporción de saturados (~9.5-18%) comparado con los 
aceites de girasol y cártamo (~3-11%) es mejor 
extrayendo los carotenoides con actividad antioxidante. 
 
Conclusiones. El ácido esteárico que es saturado 
presentó mayor actividad antioxidante que el oleico,  por 
lo tanto la composición química de los aceites influye en 
el proceso de extracción de carotenoides de chile. 
Los ácidos grasos tienen afinidad específica por ciertos 
carotenoides. 
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Condiciones Ácidos grasos 
puros 

 
Temp 
(°C)    

Tiempo 
(min) Oleico Esteárico 

70 5 74.7 110.84 

70 10 99.02 114.11 

80 5 75.75 136.1 

80 10 97.02    151.8 


