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Los capsaicinoides, grupo de compuestos pseudoal caloidales
sintetizados y acumulados exclusivamente en la placenta de
los frutos Capsicum (Chile) y responsables de la pungencia
de estos frutos, quimicamente son amidas de la
vainillilaminay un &cido graso de nueve a once carbonos, €l
cual les da su identidad; el &cido 8-metil-6-trans-nonenoico
para capsaicina, el méas pungente de los capsaicinoides. Los
estudios sobre la ruta anabdlica de estos compuestos han
sugerido que su porcion aromética proviene de la
transformacion del acido ferdlico a vainillilamina, la cua
posteriormente se conjuga con un determinado acil-acido
graso para formar €l capsaicinoide respectivo. Sin embargo,
dicha transformacion no ha sido plenamente demostrada e
involucra la formacién de vainillina como intermediario
metabolico. Por otra parte, aunque la biosintesis y
acumulacion de estos compuestos ha sido estudiada con algo
de detalle, su degradacion, recambio metabdlico y
biotransformacién, o la combinacién de estos procesos, asi
como las Ultimas etapas de biosintesis (desde el acido a la
vainillilamina y la conjugacién de esta con la cadena lateral
de &cidos grasos) han recibido poca atencion. Nuestro grupo
ha estudiado estos aspectos obscuros del metabolismo de
capsaicinoides por algunos afos y el objetivo del presente
trabgjo es mostrar los dltimos avances en este campo
integrando |os Ultimos resultados obtenidos.

Entre los resultados més relevantes se ha encontrado que los
capsaicinoides, ni en frutos ni en cultivos de células y tejidos
de Capsicum, son compuestos metabdlicos finales y estables
como usuamente se piensa. Al estudiar la cinética de
desarrollo de frutos de diversas variedades de Capsicum en
invernadero, se encontré que la cantidad de capsaicinoides
comienza a disminuir en el Ultimo estado de maduracién del
fruto independientemente de la variedad de Capsicum. En
cultivos de células en suspension de Capsicum alimentados
con capsaicina y analizados por HPLC, FAB/MS, ES/MS,
NMR, and GC/MS, han mostraron que los productos de
transformacion de la capsaicina exdgena dependen de la
variedad de Capsicum. Por eemplo, los cultivos de
Capsicum chinense (Chile Habanero) la transformaron
mayormente en capsaicin-f-D-glucopiranésido, mientras que
los de Capsicum annuum var annuum (Chile Jalapefio), se
obtuvo exclusivamente un dimero (en teoria se podrian haber
obtenidos tres) de capsaicina: la 5,5 -dicapsaicina.
Interesantemente, en cultivos de Capsicum annuum var
annuum (Chile Pimiento), el cual no produce capsaicinoides,
la capsaicina no parece ser transformada. En ambos cultivos
que transformaron capsaicina se han detectado una serie de

compuestos minoritarios que presumiblemente pueden ser
productos de degradacion de capsaicina o de los productos
de transformacion, o cual esti bajo estudio.

Con respecto a la parte anabdlica, se ha encontrado que
cuando se alimenta frutos o cultivos de células en suspensién
de Capsicum con varios de los putativos precursores
metabolicos de capsaicinoides, dichos precursores son
llevados a flux metabdlicos distintos del de los
capsaicinoides y no se observa el incremento esperado en
estos compuestos. Por gemplo, se encontré que € acido
ferdlico adicionado cultivo de células en suspension de
Capsicum chinense (Chile Habanero) produjo a menos dos
compuestos diméricos del ferdlico, mientras que los de
Capsicum annuum (Chile Jalapefio) produjeron varios
compuestos mostrando el perfil espectral UV de lavainillina,
incluyendo algunos varios conjugados de este compuesto.
Interesantemente, los probables dimeros del ferdlico
observados en los cultivos de células de Habanero también
fueron producidos por reacciones enziméti cas efectuadas con
los extractos proteicos tanto de biomasa de los cultivos de
células en suspension como de frutos de ambas variedades,
Habanero y Jalapefio en presencia de peréxido de hidrégeno.
La identificacion preliminar por espectrometria de masas
(MS) y de resonancia magnética nuclear (NMR) de estos
compuestos HPL C- purificados sigue soportando la hipotesis
de que se trata de dimeros del ferdlico. Se debe mencionar
gue uno de los probables dimeros formados por los cultivos
de Habanero y los extractos proteicos de ambos frutos esta
reportado en la literatura como potencial anticancerigeno. En
otros estudios en donde se alimentaron cultivos de cé8lulas en
suspension de Capsicum chinense (Chile Habanero) con
alcohol vainillinico se encontré que este compuesto fue
oxidado a vainillina, &cido vainillinico y algunos derivados
conjugados de estos compuestos, sin embargo no afecté los
niveles de capsaicinoides.

Asi, el metabolismo de capsaicinoides alin requiere de més
estudios. En todas las variedades de Capsicum estudiadas,
tanto en frutos como en cultivos in vitro, los capsaicinoides
no resultaron mostrar la estabilidad que aparentemente los
caracteriza. Los resultados serén presentados y discutidos en
el contexto del metabolismo de capsaicinoides. Se presentara
una ampliacion de la ruta metabdlica hacia la parte del
catabolismo y se discutira la repercusion de los resultados en
el contexto biotecnolégico de produccién de estos
compuestos por cultivos de células en suspension.
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