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Introduccion. Los capsaicinoides son un grupo de
compuestos fendlicos pseudoalcaloidales producidos
exclusivamente en las células epidermales de la placenta
de los frutos de Capsicum (chile), y son los responsables
de su sabor pungente caracteristico. Se ha reportado que
estos compuestos se acumulan lentamente en los frutos y
que son productos metabdlicamente estables sin probable
recambio metabodlico (1). Sin embargo, estudios
anteriores reportados por nosostros (1, 2) y otros grupos
de investigacion (3) han demostrado que pueden ser
catabolizados via conjugacion a B-glicosilcapsaicinoides
por cultivos de Capsicum chinense (Habanero) (1), o
dimerizacion a 5,5 -dicapsacinoides tanto por cultivos de
células en suspension de Capsicum annuum var. annuum
(Jalapefio) como por extractos de la proteina idnicamente
enlazadas a pared celular (2).

El objetivo de este trabajo es caracterizar parcialmente la
enzima presente en esos extractos de proteina y que es la
responsable de dimerizar capsaicinoides.

Metodologia. Se usaron extractos crudos de la proteina
idnicamente enlazada a la pared de células en suspension
de Capsicum annuum var. annuum (Jalapefio Chigol)
crecidas en presencia y ausencia de capsaicina en medio
de cultivo MS suplementado con 6.25 uM de 2,4-Dy 0.5
uM de cinetina, a 25-27 °C y 5400 lux (1). Los extractos
proteicos se confrontaron a 500 puM de capsaicina o
fenoles relacionados en presencia de peroxido de
hidrogeno. La extraccién de los compuestos fenolicos,
tanto del medio de cultivo y biomasa como de la mezcla
de reaccion enzimadtica se realizé mediante extracciones
liquido-liquido con acetato de etilo. De los extractos
crudos que mostraron mejor actividad dimerizante contra
capsaicinoides se realizo la purificacion parcial de la
enzima mediante precipitacion con sulfato de amonio.
Las fracciones a diferentes grados de saturaciéon con
sulfato de amonio fueron confrontadas contra capsaicina
y algunos de sus precursores biosintéticos para estudiar
mediante HPLC/UV los productos de reaccion.

Resultados y discusién. En las reacciones enzimaticas
con extractos crudos de la proteina idnicamente enlazada
a pared se observd que cuando se usa s6lo capsaicina o
dihidrocapsaicina puras, los productos de reaccion son
solo el compuesto dimérico respectivo. Sin embargo,
cuando se usa una mezcla de estos compuestos entonces
se observa un tercer pico (X en figura 1A),
presumiblemente el  heterodimero  5-Capsaicin-5-

dihidrocapsaicina (C-DHC). Por otro lado, cuando se
confrontd el extracto contra acido ferulico se formo el
dimero 8,5 del acido ferulico, el cual ha sido reportado
como anticancerigeno, ademas de otro compuesto mayor
aun no identificado(Figura 1B) .
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Fig. 1. Transformacién de capsaicina y dihidrocapsaicina (A),
y de &cido ferdlico (B) por extractos crudos de la proteina
iénicamente enlazada a pared de células de Capsicum.

De las fracciones precipitadas con sulfato de amonio la
mayor actividad oxidante, seguida mediante reacciones
con guayacol y ABTS, se encontro en la fraccion al 80%
de saturacion (Figura 2A). Los resultados de un
zimograma contra capsaicina por electroforesis nativa
confirm6é que, al igual que un extracto de frutos de
jalapefio chigol, sdlo esta fraccion conservd el poder
dimerizante de capsaicinoides (figura 2B).
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Fig.2. Actividad oxidante de las fracciones proteicas obtenidas
por precipitacion con sulfato de amonio (A) y zimograma
contra capsaicina de la fraccidn al 80% de saturacion y un
extractos similar obtenido de frutos de Jalapefio chigol (B).

Conclusiones. Los extractos de proteina idnicamente
enlazada a pared de células en suspension y frutos de
Capsicum son capaces de dimerizar capsaicinoides y
compuestos fenolicos estructuralmente relacionados. Si
la enzima es estercoselectiva para el residuo vainilloide o
no es una cuestion que ain permanece bajo estudio.
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