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Capsicum pubescens, rocoto, es una de las especies de ajíes con mayor uso en la alimentación en los países andinos. En la época incaica, fue uno de los más importantes pro-vitamínicos en la dieta diaria, manteniéndose actualmente la costumbre de su consumo apoyado en su agradable sabor, fragancia y reconocida pungencia. Los capsaicinoides revisten actualmente marcado interés por sus valiosas aplicaciones en medicina. 

La presente investigación se ha centrado en comparar diversos métodos de extracción sobre matrices como pulpa del fruto, oleorresina y muestra de placenta más semillas. 

En las etapas de aislamiento y purificación de capsaicinoides se usaron: percolación, extracción discontinua, cromatografía de columna y de capa delgada preparativa, la cuantifiación de capsaicinoides se hicieron por los métodos North Mathew, ISO 7543 y HPLC RP 18, la caracterización de capsaicinoides se hizo por HPTLC R 18, HPLTC bidimensional e IR.

Se lograron oleorresinas con contenidos de 27 mg/g de capsaicinoides extraídas con hexano y de 18mg/g extraídas con metanol. Sin embargo, el isopropanol logró ser el extractante óptimo. El método de purificación más ventajoso fue el de cromatografía de columna y el análisis por HPLC RP 18 del crudo purificado de capsaicinoides mostró un porcentaje de 32,9% de capsaicina y de 53,2% de dehidrocapsaicina, presentando un comportamiento inusual ya que generalmente, el contenido de capsaicina es más alto que el de dehidrocapsaicina.

