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Introduccion. El sabor picante o pungencia de los chiles es un
efecto sensorial producido por un grupo de compuestos
Ilamados capsaicinoides, considerados como alcaloides. El més
importante de estos compuestos es la capsaicina (1,2) o N
Vainillil-8-metil-6-nonenamida, la cua tiene aplicaciones
potenciales tanto en la industria alimenticia como en la
farmacéutica. De acuerdo con un panel de evaluadores la
hidrdlisis de la capsaicina disminuye la pungenciay también la
irritacion y los efectos neurotoxicos. De acuerdo a lo anterior,
nuestro grupo de investigacion realizé la hidrélisis de la
capsaicina en su enlace amido por medio de lalipasa B de C.
antarctica (Novozym 435), dando como productos la
vainillinamida y el &cido 8metil nonanenoico, siendo esta la
primera vez que se reporta la hidrélisis de una amida por
medio de una lipasa (3). Continuando con esta linea de
investigacion, en el grupo hemos sintetizado nuevas amidas
aumentando o disminuyendo el tamafio del residuo acilo,
respetando siempre el anillo vainilloide de los capsaicinoides,
con €l objetivo de evaluar la influencia del residuo acilo sobre
la pungencia. Asi mismo, estos compuestos fueron sometidos a
hidrdlisis por medio de diferentes lipasas con el fin de
contribuir a la comprencion de los mecanismos que controlan

la capacidad de ciertas lipasas para hidrolizar enlaces amida.
Fig. 1. Hidrdlisis de la capsaicina.
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Metodologia. Se redlizo la sintesis de amidas por medio dela
lipasa B de C. antarctica (Novozyme 435) utilizando como
sustrato a la vainillinaminay acidos cuyo residuo acilo variaba
de C8 a C18. Las reacciones se llevaron a cabo en viales de
8ml con un volumen de reaccion total de 5ml a una
concentracion equimolar de 20mM. El medio de reaccién fue
2M2B, en un bafio a 45°C. La concentracion de enzima
utilizada fue de 20mg de preparacion comercial por ml de
medio de reaccion. En la hidrélisis de la capsaicina se
utilizaron varias lipasas, y para los nuevos compuestos

sintetizados se utilizo la enzima Novozym 435. Las reacciones
se [levaron a cabo en viales sellados de 8ml con un volumen de
reaccion total de 5ml a una concentracién de sustrato de 2mM.
El medio de reaccion fue agua, en un bafio a 70°C. La
concentracion de enzima fue de 6mg de preparacion comercial
por ml de medio de reaccion. La cuantificacion de desaparicion
(sintesis) o aparicién (hidrdlisis) de vanillinamina se realizé
por HPLC.

Resultados y discusion. Se sintetizaron 7 diferentes
compuestos, cuyos residuos acilo son C8, C10, C12, C14, C16
y C18. Las reacciones de sintesis presentaron conversiones
mayores a 75% en tiempos de reaccién menores a 24 horas.
En términos de la capacidad de las lipasas para llevar a cabo la
reaccion de hidrélisis, hemos observado que ésta depende de la
naturaleza del sustrato y de las condiciones de reaccion. Es
decir la condicion que determina la velocidad de reaccion es la
formacién de una bifase entre e sustrato y e medio de
reaccion. Para lograr lo anterior se estableci6 que la
temperatura del medio de reaccién debe estar por encima del
punto de fusién del sustrato. De esta manera, contrario a la
mayoria de los compuestos evaluados, el compuesto cuyo
residuo acilo es C18 y tiene un punto de fusién de 97°C, no es
sencible alahidrolisis enzimética

Conclusiones. Se establecieron las condiciones de reaccion
que permiten la sintesis de analogos de la capsaicina mediante
el uso de una lipasa y en un analisis sensorial preliminar
encontramos que el poder pungente esta relacionado con el
tamafio del residuo acilo.
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