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Los radicales libres son moléculas, fragmentos de molécula o átomos caracterizados por tener uno o varios electrones desapareados en su orbital más externo, característica que le confiere a un buen número de ellos una gran reactividad. Entre los radicales libres más importantes se encuentran aquellos que se generan a partir del oxígeno molecular, tales como, el anión superóxido y el radical hidroxilo, también denominados especies reactivas de oxígeno. Las especies reactivas de oxígeno antes citadas tienen una vida media extremadamente corta, debido a su elevada capacidad de reacción, y pueden dañar importantes compuestos biológicos: proteínas, carbohidratos, lípidos y ácidos nucleicos.

Existen diversas evidencias que vinculan a los radicales libres con la inflamación, el envejecimiento y algunas patologías, tales como aterosclerosis, diabetes mellitus, cáncer, enfermedad de Alzheimer, enfermedad de Parkinson, artritis reumatoide, catarata senil, entre otras.

La cadena transportadora mitocondrial de electrones es la principal fuente de radicales libres en los tejidos humanos, teniendo en cuenta que, probablemente, un 2% del oxígeno molecular que el ser humano consume sea convertido en  especies reactivas de oxígeno. También pueden generarse radicales libres en las plaquetas y en los fagocitos. Además, los metales de transición, como el fierro y el cobre, pueden generar radicales hidroxilo cuando interaccionan con el ascorbato (vitamina C) o el peróxido de hidrógeno. 

El organismo humano dispone de un sistema que le permite evitar el efecto nocivo de los radicales libres, tales como compuestos enzimáticos: superóxido dismutasa, catalasa, glutation peroxidasa, glutation reductasa, etc. y de sustancias no enzimáticas: bilirrubina, ácido úrico, ferritina, transferrina, ceruloplasmina, etc. Pero, éstos no son suficientes, por eso, es necesario incorporar antioxidantes exógenos que se encuentran en la dieta como: ascorbato, beta-caroteno y vitamina E.

Las verduras, como el perejil, ajo, cebolla, tomate, berro, alfalfa, brócoli, orégano; frutas, como la uva, fresa, naranja, carambola; y plantas medicinales, como la hoja de coca, uña de gato y anís, entre otros, constituyen una buena fuente de sustancias con propiedades antioxidantes, entre las que podemos citar a la vitamina C, los compuestos fenólicos, los flavonoides y otros compuestos químicos de naturaleza análoga.

Sin embargo, es necesario tener en cuenta que las vitaminas antioxidantes,  si se ingieren en cantidades muy altas, pueden tornarse más bien pro-oxidantes, es decir, generarían radicales libres. Además, los antioxidantes no protegen eficientemente contra todas las especies reactivas de oxígeno.

