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Introduccion: El acido ferdlico ha sido postulado como
uno de los intermediarios metabdlicos en la biosintesis de la
capsaicina, componente principal de los capsaicinoides, grupo
de compuestos responsables del sabor picante en frutos de
Capsicum (chile)'. Iwai, Suzuki y Fujiwake entre 1977 y 1982,
propusieron unaruta parala biosintesis de capsaicinoides. De
manera general, en la via de los fenilpropanoides, la PAL
convierte la fenilalanina en &cido cindmico, e cua es
secuencialmente transformado a &cido cumarico, caféico y
ferdlico por la cinamato-4-hidroxilasa (CA4H), cumarato-3-
hidroxilasa (CA3H) y cafeoato-O-metiltransferasa (CAOMT),
respectivamente. Las enzimas que catalizan |las reacciones del
acido ferdlico avainillinay vainillilamina en capsaicina aun no
se han aislado. Sin embargo la presencia de glucoésidos del
&cido vainillinico en frutos de C. Frutescens vainillilaminaen
frutos de C annuum, y vainillina en tejido de placenta
inmovilizada de C. Frutescens’, es consistente con la teoria de
que la vainillina es producida a partir de acido ferdlico via
feruloil-CoA seguida por b - oxidacion. El producto dela b -
oxidacion, la vainillil-CoA, conduciria a la formacion de
vainillina por simple hidrdlisis, o a é&cido vainillinico por
hidrdlisis seguida de la oxidacion. En este trabajo se investiga
esta hipétesis y la enzimologia participante en ésta posible
biotransformacion mediante la alimentacion de acido ferdlico a
cultivo de células de Capsicum

Metodologia: Los experimentos se redizaron con
cultivos de células en suspension de Capsicum spp (Chile
Jalapefio chigol y habanero), alimentados con 100mM acido
ferdlico. El medio de cultivo y biomasa fueron extraidos a lo
largo de la cinética de crecimiento, con acetato de etilo para el
andlisis del perfil de compuestos fendlicos por HPLC.

Resultadosy discusion: Los cromatogramas de la fase
organica (ay b, fig. 1) de las extracciones del medio de cultivo
de chile Jalapefio Chigol, muestran que el &cido ferdlico
desaparece dentro de las primeras 48hr. Sin embargo, a partir de
los 10 dias y hasta los 22, aparecieron varios compuestos con
espectros similares a de la Vainillina (TR 13min) pero a
diferentes tiempos de retencién. Estos podrian ser compuestos
conjugados de lavainillinay provenir del &cido fertlico exégeno
pero ésta hipétesis esta ahora bajo estudio. En los extractos a
partir de la biomasa (c y d, Figl), s6lo se observaron
compuestos con espectros similares a los del ferdlico, pero la
hidrdlisis alcalina de estos extractos liber6 mas compuestos
también con espectros similares al del ferdlico. Esto sugiere que
los compuestos observados en los extractos de biomasa podrian

ser conjugados y/o dimeros del acido ferllico de acuerdo a la
informacion reportada en la literatura®. Resultados similares se
observaron paralos estudios con chile habanero.
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Fig.1 Cromatograma de extractos a partir del medio de cultivo
(a/Oh; b;48h) y biomasa (d/Oh; e;48h) de cultivosde célulasen
suspensién de Capsicum (Chile Jalapefio Chigol). 1, &acido
ferdlico, 2y 3 compuestos con espectros similares al del ferdlico.

Conclusiones. Precliminarmente se puede inferir, qué e acido
ferdlico esta siendo transformado a compuestos conjugados de
la vainillina y del mismo &cido, y que podria estar siendo
degradado en su cadena lateral. Esta hipotesis y la enzimologia
involucrada, esta actualmente bajo estudio.
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