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Introduccion. En las dltimas décadas, se ha venido
incrementando el consumo de productos derivados del
cacao por su alto contenido de polifenoles, los cuales
estan  reportados como  quimiopreventivos  de
enfermedades cardio y cerebrovasculares, entre otras
(1). Dado que estos compuestos son reducidos hasta en
un 50% durante los procesos de pre e industrializacion
(2), en el presente trabajo se evalué la produccion de
polifenoles en cultivos celulares de Theobroma cacao,
empleado técnicas como la elicitacion con metil
jasmonato (MeJa), una molécula sefalizadora que
interviene en algunas de las rutas de transduccion de
sefiales que conducen a biosintesis de metabolitos
secundarios (metabolitos de defensa); con el fin de
ofrecer un alternativa biotecnoldgica de produccién de
estos metabolitos.

Metodologia. Las suspensiones celulares fueron
establecidas por métodos no convencionales
provenientes de mazorcas de Theobroma cacao de la
variedad BIOA, en medio cultivo basico con sales DKW y
vitaminas MS. En primer lugar, se evalu6 mediante un
disefio de factor Unico completamente aleatorizado, el
efecto de la concentracibn de MeJa en 8 niveles,
adicionados al inicio de la cinética celular (cinética 1),
empleando como variable de respuesta el contenido de
polifenoles totales, alcanzados en el dia 9 de la cinética
(datos no mostrados). Posteriormente, con los datos
obtenidos en el experimento anterior, se evalud el efecto
del tiempo de adicion dentro de la cinética celular en 3
niveles. Para este montaje, se realizaron otras dos
cinéticas completas en las que se evalub la
concentracion de MeJa para la cual se obtuvo mayor
contenido de polifenoles (cinética 2) y adicionalmente,
fue realizada una cinética sin elicitor como control
(cinética 3). Las variables respuesta fueron la produccion
de polifenoles totales, la viabilidad celular y la produccién
de especies reactivas al oxigeno (EROs). La
cuantificacion de polifenoles totales se realizd por la
técnica de Folin-Ciocalteau (AOAC 1997) (3).

Resultados. Se determind que la concentracibn mas
apropiada para producir polifenoles fue de 25uM de
MeJa (cinética 1). La de evaluacion de MeJda (25uM) a
través del tiempo (cinética 2) produjo un contenido de
12,828 mg/g de GAE el dia 9, con un moderado efecto

negativo sobre la viabilidad celular y una disminucion de
EROs, este ultimo como consecuencia de la progresiva
disminucién del metabolismo celular. Por otra parte se
observa que el dia de méxima produccion de polifenoles
para la cinética control (cinética 3) es en el dia 12, con un
valor de 10,4071 +£0,2182 mg/g GAE, lo cual coincide con
el inicio de la fase estacionaria en la curva de
crecimiento.
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Fig. 2. Produccién de EROs y compuestos fendlicos en suspensiones
elicitadas con MeJa (25uM).

Conclusiones. La adicion de MeJa al medio de cultivo
reduce el tiempo de acumulacion de polifenoles a 9 dias.
Sin embargo, la presencia del elicitor acelera la fase
estacionaria de la cinética celular. De acuerdo a los
resultados obtenidos, se observa que aunque la
presencia de MeJa incrementa el contenido de
polifenoles, comparado con el control, es necesario
evaluar el comportamiento de concentraciones menores
que también alcanzaron un nivel apreciable de este
metabolito para que disminuyan el dafio celular y la
produccion de EROs, en respuesta al estrés ocasionado
por el propio elicitor.
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