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RESUMEN  

Introducción: El ají charapita (Capsicum frutescens L.) es 
una especie originaria de la Amazonía, reconocida por su va-
lor gastronómico y contenido de compuestos bioactivos. Sin 
embargo, existe limitada información sobre sus propiedades 
fisicoquímicas, capacidad antioxidante y contenido de capsai-
cina en frutos deshidratados.  

Objetivo: El objetivo principal fue caracterizar las propie-
dades fisicoquímicas, la capacidad antioxidante y el contenido 
de capsaicina del ají charapita deshidratado.  

Materiales y métodos: La investigación se desarrolló 
bajo un diseño experimental descriptivo. Los frutos deshidra-
tados fueron triturados y sometidos a extracción asistida por 
ultrasonido utilizando etanol al 90 % durante 1 h a 40 °C. Se 
realizaron análisis fisicoquímicos, tamizaje fitoquímico, deter-
minación de capacidad antioxidante mediante los métodos 
ABTS y DPPH, cuantificación de fenoles totales por Folin-
Ciocalteu y contenido de capsaicina mediante cromatografía 
HPLC. Todos los análisis se efectuaron por triplicado.  

Resultados: El contenido de cenizas fue de 5,98 %, la ce-
niza soluble en agua de 4,17 % y la fracción insoluble en 

ácido de 0,83 %. La capacidad antioxidante mostró valores 
superiores mediante ABTS (81,57 µmol TE/g BS) en compa-
ración con DPPH (70,61 µmol TE/g BS). El contenido de fe-
noles totales fue de 3,34 mg AGE/g BS y mientras que cap-
saicina alcanzó 47,11 mg/g BS.  

Conclusión: El ají charapita deshidratado presentó impor-
tantes propiedades fisicoquímicas y bioactivas, destacándose 
por su capacidad antioxidante y contenido de capsaicina, lo 
que evidencia su potencial de aprovechamiento en las indus-
trias alimentaria, farmacéutica y nutracéutica. 
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ABSTRACT 

Introduction: The charapita pepper (Capsicum frutes -
cens L.) is a species native to the Amazon, recognized for its 
gastronomic value and content of bioactive compounds. 
However, there is limited information on its physicochemical 
properties, antioxidant capacity and capsaicin content in 
dried fruits.  

Objective: The main objective was to characterize the 
physicochemical properties, antioxidant capacity and cap-
saicin content of the dehydrated charapita pepper.  
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Materials and methods: The research was developed 
under a descriptive experimental design. The dried fruits 
were crushed and subjected to ultrasound-assisted extrac-
tion using 90% ethanol for 1 h at 40 °C. Physicochemical 
analy ses, phytochemical screening, determination of antioxi-
dant capacity by ABTS and DPPH methods, quantification of 
total phenols by Folin-Ciocalteu and capsaicin content by 
HPLC chromatography were performed. All analyses were 
performed in triplicate.  

Results: The ash content was 5.98 %, the water soluble ash 
was 4.17 % and the acid insoluble fraction was 0.83 %. 
Antioxidant capacity showed higher values by ABTS (81.57 μmol 
TE/g BS) compared to DPPH (70.61 μmol TE/g BS). The total 
phenol content was 3.34 mg AGE/g BS and while capsaicin 
reached 47.11 mg/g BS.  

Conclusion: The dehydrated charapita pepper presented 
important physicochemical and bioactive properties, standing 
out for its antioxidant capacity and capsaicin content, which 
evidences its potential for use in the food, pharmaceutical and 
nutraceutical industries. 

KEYWORDS 

Capsicum frutescens, capsaicin, antioxidant capacity, phe-
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INTRODUCCIÓN  

El cultivo del ají (Capsicum sp.) en las últimas décadas se 
ha posicionado dentro de los sistemas de producción agrícola 
por ser un importante aporte económico de las familias de-
dicadas a esta actividad1. Este comportamiento se atribuye a 
que los frutos pueden ser utilizados de diferentes forma, in-
cluyendo pimientos picantes secos, ají ahumado, puré de ají 
y en salmuera, lo que ha captado el comercio en los merca-
dos europeos, donde la demanda de este tipo de productos 
ha aumentado considerablemente2; en mismo orden de 
ideas, se ha reportado el aumento y consumo de estos pro-
ductos, por poseer efectos positivos para prevenir el desa-
rrollo de diferentes enfermedades no transmisibles desarro-
lladas por el organismo y que están relacionadas con el 
estrés oxidativo3.  

El ají charrapita es reconocido como un producto represen-
tativo dentro de la región amazónica, especialmente Colom -
bia, Ecuador y Perú donde hace parte de la gastronomía de-
bido a su sabor y otras propiedades sensoriales notables que 
lo han convertido en un alimento con una importante identi-
dad cultural4. Los frutos presentan una coloración amarilla 
cuando alcanzan la madurez adecuada, que derivan de la pre-
sencia de carotenoides como la luteína y el β-caroteno, los 
cuales son conocidos por su potencial antioxidante5. 

Por otro lado, Charapita (Capsicum frutescens L.) es una 
variedad reconocida por su picante, además de su intenso 

aroma y sabor, el ají Charapita contiene 629.4 mg de capsai-
cinoides por cada 100 gramos, además de la presencia de vi-
tamina E, flavonoides, grasas saludables y quercetina6.  

El ají se consume fresco o seco, como condimento por su 
picante, el cual deriva principalmente de la capsaicina, el cual 
es conocido como un alcaloide que se concentra principal-
mente sobre la placenta de los frutos, en el tejido interno que 
sostiene los mismos7. Adicionalmente, este fruto es conocido 
por sus diferentes propiedades biológicas entre las que se en-
cuentran la actividad antioxidante, antiinflamatoria y metabó-
lica, motivo por el cual ha sido ampliamente valorado para el 
consumo8. 

El proceso de secado en el ají es importante, y tiene como 
objetivo la reducción del contenido de agua, el cual es fun-
damental para lograr una mayor conservación9; sin em-
bargo, puede generar cambios físico-químicos que tienen in-
cidencias en la percepción sensorial y sobre las propiedades 
biológicas del mismo, lo cual puede ser una limitante que in-
cide en el aprovechamiento industrial, comercial, nutraceú-
tico del ají10.  

Del ají Charapita, se conocen algunas propiedades, las cua-
les han sido determinadas en fresco, hace falta caracterizar 
otras como las fisicoquímicas, la capacidad antioxidante y el 
contenido de capsaicina del ají cuando esta deshidratado, con 
el propósito de aportar evidencia científica que respalde su 
calidad y valor funcional.  

Analizar estas variables permitirá evaluar los efectos del 
proceso de deshidratación sobre los compuestos bioactivos 
del fruto, así como su estabilidad y potencial de aprovecha-
miento, de esta forma, los resultados obtenidos contribuirán 
al fortalecimiento del conocimiento técnico necesario para su 
uso en aplicaciones alimentarias y nutracéuticas, promo-
viendo una valorización integral de esta especie emblemática 
del Amazonas y su inserción sostenible en cadenas producti-
vas de mayor valor agregado. 

MATERIAL Y MÉTODOS  

Área de estudio y obtención de muestras  

La investigación se realizó en los Laboratorios de la Uni ver -
sidad Técnica de Manabí, sede principal, ciudad de Porto viejo 
y Chone (130105), cuyas coordenadas geográficas corres-
ponden a 1.0462° de latitud sur y 80.4550° de longitud oeste. 
Las muestras de ají charapita deshidratado, se obtuvieron de 
la región Amazónica de la República de Colombia.  

El diseño de la investigación fue experimental descriptivo. 
Se consideró como tratamiento cada unidad experimental 
constituida por 7 g de ají charapita deshidratado sometida al 
proceso de extracción por ultrasonido bajo condiciones con-
troladas (70 mL de etanol al 90 %, 40 °C, 1 h). Se estable-
cieron tres réplicas independientes por tratamiento. 
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Proceso de extracción de capsaicina  

Se realizó mediante la técnica de extracción asistida por ul-
trasonido (EAU), siguiendo el procedimiento descrito por 
Arteaga11 y adaptado a matrices vegetales ricas en compuestos 
fenólicos. El ají deshidratado fue triturado hasta obtener partí-
culas finas. Posteriormente, se pesaron 7 g de muestra y se 
mezclaron con 70 mL de etanol al 90 %. La extracción se llevó 
a cabo a 40 °C durante 1 h en un reactor equipado con trans-
ductor ultrasónico. El ultrasonido genera fenómenos de cavita-
ción (formación y colapso de microburbujas), lo que incrementa 
la permeabilidad celular y favorece la liberación de capsaicinoi-
des al solvente. Posteriormente, el extracto fue filtrado, concen-
trado en rotoevaporador y almacenado a 4 °C hasta su análisis. 

Caracterización fisicoquímica del ají charapita 
deshidratado 

El tamizaje fitoquímico se realizó siguiendo protocolos es-
tandarizados descritos por Correa6 lo que permitió obtener in-
formación preliminar sobre la composición fitoquímica del ex-
tracto de ají charapita. La detección de catequinas se realizó 
mediante el método de carbonato de sodio bajo luz ultravio-
leta, conforme a lo descrito por Pérez7 observándose fluores-
cencia característica como indicativo de resultado positivo. 
Las resinas se identificaron mediante el método de agua fría 
(8 °C), agregando agua destilada a la solución alcohólica del 
extracto; la formación de un precipitado se consideró eviden-
cia positiva13. Los azúcares reductores se determinaron me-
diante el ensayo de Fehling, basado en la reducción del ion 
cúprico (Cu2+) a óxido cuproso (Cu2O), evidenciado por la for-
mación de un precipitado rojo ladrillo14. 

La presencia de triterpenos se evaluó mediante la reacción 
de Liebermann–Burchard, considerando positiva la aparición 
de coloraciones verde azuladas o rojizas debido a la forma-
ción de complejos con anhídrido acético y ácido sulfúrico con-
centrado15. Las saponinas se identificaron mediante el ensayo 
de espuma, considerándose positivo el desarrollo de una es-
puma estable con una altura mínima de 2 mm tras agitación 
vigorosa9. Para la determinación de taninos, se empleó el en-
sayo con cloruro férrico al 1 %, evaluándose cualitativamente 
la formación de coloraciones características: rojo vino para 
compuestos fenólicos, verde intenso para taninos pirocatecó-
licos y azul oscuro para taninos pirogalotánicos5. 

La presencia de aminoácidos libres se determinó mediante 
el ensayo de ninhidrina, considerándose positiva la aparición 
de una coloración azul violácea tras el calentamiento en baño 
maría, de acuerdo con metodologías clásicas de análisis fito-
químico descritas por Harborne (1998) y Trease y Evans 
(2002). Los flavonoides se identificaron mediante el ensayo 
de Shinoda, basado en la reacción con magnesio metálico y 
ácido clorhídrico concentrado, considerándose positiva la apa-
rición de tonalidades amarillo-naranja a rojo intenso en la 
fase alcohólica. Los glucósidos cardiotónicos se evaluaron 

mediante el ensayo de Kedde, donde la aparición de una co-
loración violácea indicó la presencia de anillos lactónicos in-
saturados. Finalmente, los alcaloides se determinaron me-
diante el reactivo de Dragendorff, considerándose positiva la 
formación de precipitados o coloraciones rojizas o anaranja-
das, conforme a los procedimientos descritos en la literatura 
especializada en farmacognosia9. 

La interpretación de los resultados del tamizaje fitoquímico 
se realizó mediante una escala cualitativa semicuantitativa 
adaptada de los criterios empleados en estudios fitoquímicos 
preliminares16, estableciéndose las siguientes categorías: au-
sencia (−), presencia leve (+), presencia moderada (++), y 
presencia abundante (+++). 

Adicionalmente, se realizó el análisis de las propiedades fisi-
coquímicas del ají charapita deshidratado. El contenido de hu-
medad y materia seca se determinó conforme a la norma NTE 
INEN-ISO 712. El contenido de cenizas se evaluó de acuerdo 
con la norma NTE INEN-ISO 2171. La ceniza soluble en agua 
se determinó siguiendo la norma NTE INEN 533, mientras que 
la fracción insoluble en ácido se analizó conforme a la norma 
INEN 1118. 

Evaluación de la capacidad antioxidante del ají 
charapita deshidratado 

La capacidad antioxidante de las muestras se evaluó me-
diante los ensayos de radicales libres ABTS (2,2’-azino-bis 
(3-etilbenzotiazolina-6-ácido sulfónico)) y DPPH (2,2-difenil-1-
picrilhidrazilo), ampliamente empleados para estimar la activi-
dad de compuestos bioactivos con capacidad reductora9. El mé-
todo ABTS se basa en la generación del catión radical ABTS·+, 
el cual presenta una coloración azul verdosa intensa; la dismi-
nución de su absorbancia, medida espectrofotométricamente, 
es proporcional a la capacidad antioxidante de la muestra para 
neutralizar dicho radical. Por su parte, el ensayo DPPH evalúa la 
habilidad de los compuestos presentes en el extracto para do-
nar electrones o átomos de hidrógeno, reduciendo el radical es-
table DPPH· y provocando un cambio de color de violeta a ama-
rillo, cuantificable mediante espectrofotometría. Los resultados 
de ambos métodos se expresaron como micromoles de equiva-
lentes de Trolox por gramo de base seca (µmol TE/g BS). 

Adicionalmente, se determinó el contenido de fenoles tota-
les debido a su estrecha relación con la actividad antioxi-
dante. Este análisis se realizó mediante el método de Folin–
Ciocalteu17, el cual se fundamenta en la reacción de los 
compuestos fenólicos con el reactivo de Folin, generando un 
complejo de coloración azul cuya intensidad es proporcional a 
la concentración de fenoles presentes. La absorbancia se mi-
dió a 760 nm utilizando un espectrofotómetro UV-Vis. La 
cuantificación se efectuó mediante una curva de calibración 
empleando ácido gálico como estándar, y los resultados se ex-
presaron en miligramos de ácido gálico equivalente por gramo 
de base seca (mg AGE/g BS). 
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Determinación del contenido de capsaicina 
La evaluación del contenido de capsaicina del ají charapita 

se determinó mediante la aplicación de cromatografía HPLC, 
la cual es conocida por su precisión y habilidad para analizar 
compuestos complejos como los capsaicinoides presentes en 
el extracto de ají12. 

Se preparó un extracto de ají charapita y posteriormente se 
diluyó, filtró e inyectó en el sistema HPLC, la cual separa los 
componentes del extracto mediante la utilización de una co-
lumna que interactúa con los compuestos de la mues tra. 
Finalmente se procedió con la cuantificación mediante un es-
pectro de UV de fluorescencia, ajustado a longitudes de onda 
específicas para detectar y cuantificar la capsaicina utilizando 
una longitud de onda de 280 nm. Los resultados se expresa-
ron en mg capsaicina/ g de ají BS.  

Análisis estadístico  
Los resultados obtenidos se procesaron mediante estadís-

tica descriptiva, utilizando medidas de tendencia central y dis-
persión, específicamente media, desviación estándar y coefi-
ciente de variación. Los análisis se realizaron mediante el 
software estadístico InfoStat versión estudiantil 2020. 

RESULTADOS  

Análisis de las propiedades fisicoquímicas  
de la capsaicina extraída del ají picante 
charapita 

Los resultados del análisis del contenido de ceniza del ají 
muestran un promedio de 5,98 %, indicando una importante 
presencia de minerales en las muestras de ají. De la misma 
manera la evaluación de la fracción soluble del ají determinó 
un valor de 4,17 %, lo que contrasta que alta proporción de 
minerales solubles, como potasio, sodio, magnesio y algunos 
fosfatos que se encuentran biodisponibles en las muestras de 
ají, siendo este un aspecto característico de este tipo de es-
pecies vegetales (Tabla 1).  

En la tabla 2, se describen los resultados del tamizaje fitoquí-
mico del extracto etanólico del ají charapita donde se determinó 
la presencia de taninos, saponinas, flavonoides, alcaloides, 
triterpenos, azúcares reductores, catequinas y ami noá cidos li-

bres, en tanto que se evidenció la ausencia de resinas y glu-
cósidos cardiotónicos.   

Determinación del contenido de capsaicina 
presente en el ají picante charapita 

Los resultados del análisis de capsaicina muestran un pro-
medio de 41,11 mg capsaicina/ g de ají BS, y según Almeida3, 
reportan que en la biosíntesis de los compuestos capsaicinoi-
des en ají depende del grado de madurez y de las condicio-
nes de cultivo. Los valores encontrados son inferiores a los re-
portado por Correa6, en muestras frescas; por otra parte, 
superan ampliamente los resultados de Tinitana10 en mues-
tras secas.  

La capacidad antioxidante mostro un valor promedio de 
81,57 µmol Trolox Equivalente/ g base seca (BS), con una 
desviación estándar de 6,02 y un coeficiente de variación de 
7,38. De acuerdo con Terry & Perea18, el radical ABTS mues-
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Tabla 1. Determinación del contenido de ceniza, ceniza soluble 
en agua y actividad insoluble en acido del ají charapita 

Parámetro Media D.E. C.V.

Ceniza (%) 5,98 0,15 2,47

Ceniza soluble en agua (%) 4,17 0,11 2,55

Actividad insoluble en acido (%) 0,83 0,02 1,98

Tabla 2. Tamizaje fitoquímico del extracto de ají 

Parámetro R1 R2 R3

Taninos + + +

Saponinas +++ +++ +++

Flavonoides + ++ ++

Alcaloides + + +

Triterpenos + + ++

Azucares reductores + +++ +++

Catequinas ++ ++ ++

Resinas - - -

Glucósidos cardiotónicos - - -

Aminoácidos libres +++ +++ +

Tabla 3. Determinación del contenido de capsaicina en muestras 
de ají charapita (mg capsaicina/ g de ají BS)

Parámetros Media D.E. C.V.

Contenido de capsaicina (mg/g) 47,11 5,47 11,61

Tamizaje fitoquímico del extracto de ají. (-) Ausencia; (+) Presencia 
leve; (++) Presencia notable; (+++) Presencia cuantiosa. 

La tabla describe los resultados de la caracterización del ají charapita 
mediante la utilización de estadística descriptica.



tra una importante sensibilidad frente a la presencia de radi-
cales libres con una alta proporción de compuestos hidrofíli-
cos entre los que se encuentran los polifenoles, en ese orden 
de ideas, según Correa et al., (2022), las propiedades antio-
xidantes que derivan de compuestos como capsaicinoides, 
flavonoides, carotenoides y vitamina C6. 

DISCUSIÓN  

Los resultados del contenido de ceniza difieren de los re-
portados por Zambrano & Añazco19 a partir del Capsicum fru-
tescens L., (ají charapita) por extracción supercrítica utili-
zando co-solvente documenta como resultados valores de 
1,00 %, siendo este inferior a los reportados en la investiga-
ción. Por otra parte, la fracción insoluble en acido se obtuvo 
un promedio de 0,83 %, la cual se compone principalmente 
por la presencia de materiales inorgánicos no digeribles, con-
siderándose que la presencia de este indicador está vinculada 
con los procesos de cosecha y postcosecha. Los resultados de 
Muñoz20, en muestras de ají documentan como resultados va-
lores de 1,34 % en las muestras de ceniza insoluble, especi-
ficando que estos valores deben ser inferiores a 1,3 % y para 
ceniza total menor a 8 %. 

De acuerdo con los resultados del tamizaje, el contenido de 
taninos en el extracto de ají mostró una presencia leve (-), los 
cuales están relacionados con propiedades astringentes y an-
tioxidantes documentadas en diferentes variedades de ajíes; 
según Quiñones21, la presencia de taninos en extractos vege-
tales está relacionada con propiedades antimicrobianas y an-
tioxidantes que potencian el aprovechamiento de este tipo re-
cursos dentro de la industria alimentaria. En este sentido 
investigaciones desarrolladas por Nossa22, al efectuar un tami-
zaje fitoquímico de diferentes variedades de ají muestran una 
mayor afinidad de este compuesto en extractos metanólicos 
donde los valores muestran una presencia cuantiosa (+++), 
en tanto que para extractos con hexano y cloruro de metileno 
los resultados muestran ausencia de este tipo de compuestos.  

Por otra parte, las saponinas muestran una presencia cuan-
tiosa (+++) que refleja una alta concentración de este tipo 
de metabolitos, los cuales han sido reconocidos por sus apli-
caciones en la industria farmacéutica por su acción hemolí-
tica, antiinflamatoria y potencial anticancerígeno13, los resul-
tados, son similares a los reportados por García23. 

Los resultados de contenido de flavonoides mostraron una 
presencia notable (++); por otra parte, estos han sido recono-
cidos por su importante efecto antioxidante y antiinflamatorio, 
que destaca la aplicación de este tipo de compuestos como po-
tencial biológico en la industria alimentaria y farmacéutica24.  

El análisis del contenido de alcaloides en las muestras mos-
tro como resultados una presencia leve (+) entre las réplicas 
de los procesos de maceración del extracto de ají. Estos re-
sultados son similares a los reportados por Santa Cruz5, en 
variedades de especies de Capsicum documentan una pre-
sencia leve (+) de este tipo de compuestos. 

Los resultados del contenido de triterpenos mostró una 
presencia leve a notable entre las muestras analizadas. En 
este sentido, los criterios de Luna25, describen que la presen-
cia de triterpenos en variedades de ají están vinculados con 
actividades antiinflamatorias y hepatoprotectoras.  

El análisis de pruebas de azucares reductores arrojó una re-
acción positiva entre las muestras estudiadas, con una pre-
sencia cuantiosa (+++) de este indicador. Resultados de 
Santamaría26, al evaluar el principio activo en frutos de 
Capsicum chinense “ají mochero” en el Distrito de Trujillo-
Perú, muestran valores positivos para este indicador con una 
coloración roja o un precipitado rojizo, característicos de este 
tipo de material vegetal.  

La presencia de catequinas arrojo como resultados una 
presencia notable (++) para cada una de las réplicas estu-
diadas. Los estudios de Zambrano & Añazco19, al evaluar el 
contenido de capsaicina en muestras de ají habanero docu-
mentan resultados de 182,52 mg/100 g seco en frutos ver-
des y 355,30 mg/100 g seco en frutos maduros, documen-
tando la presencia positiva de este compuesto.  

El contenido de resinas y glucósidos cardiotónicos en todas 
las réplicas estudiadas demostró como resultados la ausencia 
de este indicador; Por su parte la presencia de aminoácidos 
libres demostró una presencia cuantiosa (+++). 

Por otra parte, en la misma tabla se muestra la actividad 
antioxidante por medio del radical DPPH mostró un valor pro-
medio de 70,61 µmol Trolox Equivalente/ g BS, con una des-
viación estándar de 14,30 y un coeficiente de variación del 
20,26, mostrando una menor actividad antioxidante en com-
paración con los resultados obtenidos por el método de ABTS.  

Los resultados de Quiñones21, al efectuar una evaluación 
del potencial antioxidante de especies de ají documenta por 
el método de DPPH valores de 0,32 mM TEAC/100 g equiva-
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Tabla 4. Capacidad antioxidante (ABTS y DPPH) y contenido de 
fenoles totales en ají charapita (Capsicum frutescens L.) (media 
± D.E.; C.V. %)

Parámetro Media D.E. C.V.

Capacidad antioxidante (ABTS) 81,57 6,02 7,38

Capacidad antioxidante (DPPH) 70,61 14,30 20,26

Fenoles totales 3,34 0,25 7,43

Resultados expresados como media ± desviación estándar; C.V.: co-
eficiente de variación; TE: Trolox equivalente; AGE: ácido gálico equi-
valente; BS: base seca.



lente a 320 µmol Trolox equivalente/100 g de muestra, en 
tanto que para el método de ABTS los resultados fueron su-
periores con 1,55 mM TEAC/100 g, concordando con los re-
sultados expuestos en esta investigación donde se observó 
una mayor capacidad antioxidante por el método de ABTS.  

Por otra parte, el contenido de fenoles totales del ají chara-
pita, mostraron un promedio de 3,34 mg Ácido gálico equiva-
lente/ g BS, una desviación estándar de 0,25 y un coeficiente 
de variación de 7,43 % (Tabla 5). A pesar de encontrarse una 
baja presencia de fenoles en las muestras analizadas se ha do-
cumentado un importante aporte de antioxidantes que derivan 
principalmente de los carotenoides y los capsaicinoides, los 
cuales son responsables de la actividad antioxidante22.  

Los valores de esta investigación son diferentes a los rex-
portados por Chasiatit27, quienes al evaluar la influencia del 
ultrasonido y proporción etanol/agua en la obtención de ex-
tractos de ají charapita anaranjado (Capsicum frutescens L.) 
reportan valores de 31,65 ± 0.,24 mg EAG/gramo de mate-
ria prima, siendo superiores a los resultados expuestos en 
este estudio.  

CONCLUSIONES 

El tamizaje fitoquímico del ají charapita evidenció la pre-
sencia predominante de saponinas y aminoácidos libres, así 
como una presencia notable de catequinas y flavonoides, lo 
que confirma la riqueza en metabolitos secundarios bioactivos 
de esta variedad. Estos compuestos están asociados con pro-
piedades funcionales y potenciales beneficios biológicos, lo 
que resalta el valor fitoquímico del ají charapita como recurso 
vegetal de interés. 

Los análisis del tamizaje fitoquímico muestran una mayor 
presencia de saponinas y aminoácidos libres, así como una 
presencia notable de catequinas y flavonoides. Por su parte, 
el contenido de capsaicina para las muestras analizadas de-
muestra un potencial picante en la variedad de ají charapita.  

La evaluación de la capacidad antioxidante presenta mayo-
res valores por el método ABTS en comparación con el mé-
todo DPPH, sin embargo, ambos resultados demuestran una 
importante capacidad antioxidante, por otra parte, el conte-
nido fenólico y la capacidad antioxidante de la capsaicina del 
ají charapita muestra el potencial que tiene esta variedad con-
siderándola como una oportunidad en la oferta alimentaria de 
las comunidades y tribus de la Amazonía. 
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