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INTRODUCCION

El pimiento (Capsicum spp.) es una de las hortalizas con mayor importancia a nivel comercial. Originaria de América del Sur, se cultiva
ampliamente en distintas regiones del mundo por su valor como especia o alimento. Los capsicinoides, compuestos biosintetizados
exclusivamente en los frutos del género Capsicum, son los responsables de conferir picor a los pimientos. Estos compuestos exhiben
numerosas propiedades nutracéuticas como antimutagénicas y antitumorales!, antioxidantes?, antiinflamatorias® y analgésicas?*, entre
otras.

La variedad de pimiento ‘Malagueta’ (Capsicum frutescens), también conocida como ‘Piri-piri’, es ampliamente utilizada en Brasil, Portugal,
Mozambique y Angola. Los frutos, de picor medio-alto (60.000-100.000 unidades Scoville), pequenos (5 cm de longitud), finos, alargados y
algo conicos, son habituales en la gastronomia de Brasil y Mozambique para condimentar platos regionales y salsas.

En el presente trabajo se ha llevado a cabo el analisis del contenido total e individual de los diferentes capsicinoides presentes en los
extractos de frutos de pimiento de la variedad ‘Malagueta’ ademas de estudiar la evolucidon de la biosintesis de dichos compuestos a
diferentes dias post antesis (dpa).

MATERIAL Y METODOS

Tabla 1. Dias post antesis (dpa) y color de los frutos en el momento de la
recoleccion. ocha Estado del fruto en EVOLUCION DEL CONTENIDO TOTAL E INDIVIDUAL DE CAPSICINOIDES (mg/ g peso fresco)
Nomenclatura  htesis flor dpa la recoleccion El contenido total de capsicinoides se incremento desde el dia 12 hasta el dia 75 post antesis alcanzando
S-10 17-jul 75 Sobremaduro-rojo un contenido maximo de 2,568 mg capsicinoides/ g de pimiento fresco (Fig. 1a). La C y DHC fueron los
<9 24-iu - Color rojo compuestos mayoritarios para todos los dpa analizados (Fig. 1b).
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Fig. 1. contenido total e individual de los capsicinoides a distintos dpa. a) Contenido total de capsicinoides en mg capsicinoides/ g peso fresco de
5.1 18-sep 12 Golorerie |‘oimiento ‘I\,Ilalague_ta’_a los distintos dpa; b) evolucion del contenido, de cada capsicinoide identificado en mg capsicinoide/ g peso fresco pimiento
Malagueta’ a los distintos dpa.
CONDICIONES DE CULTIVO EVOLUCION DEL PORCENTAJE INDIVIDUAL DE CAPSICINOIDES A DISTINTOS DIAS POST
Las semillas de pimiento se sembraron en placas de Petri hasta su ANTESIS (n—3)

germinacion. Una vez germinadas fueron pasadas a jiffys y cuando
alcanzaron el estado de tres hojas verdaderas fueron trasplantadas a

RGeS @6 SUS A Brakr [raeceiel, 5 cultEren cn nvereees, El porcentaje individual de los capsicinoides vario ligeramente a lo largo de la maduracion del fruto (Fig. 2a),

condiciones controladas de temperatura (26-14°C) hasta la recoleccién de siendo constante el porcentaje de C+DHC (90%) respecto al contenido total de capsicinoides.
los frutos. El porcentaje relativo de cada capsicinoide respecto del contenido total de si mismo mostro una tendencia
RS BIE ARG ascendente a lo largo de la maduracion del fruto (Fig. 2b), para todos los capsicinoides estudiados.
Las plantas de pimiento ‘Malagueta’ empezaron a florecer a principios de 20
julio. Tres dias por semana, las flores eran etiquetadas con la fecha de a) — b) -
antesis de la flor. El dia anterior al etiquetado, todas las flores abiertas o0 /\/
eran eliminadas. Todos los frutos se recolectaron a finales de septiembre. @ g @
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Una vez recolectados los frutos se procedio a la extraccion de los @ h-C g2 e
capsicinoides, mediante ultrasonidos (Fig. 3A). A partir de los extractos de 2 §2° —h-DHC g8 "
frutos de pimiento ‘Malagueta’ se analizo el contenido total e individual de % - E 2 —Pne
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capsicina (C), dihidrocapsicina (DHC), nor-dihidrocapsicina (n-DHC), -
homodihidrocapsicina (h-DHC) y homocapsicina (h-C), mediante UPLC-UV 0 10 20 20 20 5 50 20 80 0 10 20 30 40 50 60 70 60
(ACQUITY UPLC H-Class, Waters). Se utilizdo una Columna Waters
ACQUITY UPLC BEH C18 (100 x 2,2 mm I.D., tamafio particula 1,7 pm)
con las condiciones cromatograficas que se detallan en la Fig. 3B.
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Fig. 2. Porcentajes de la evolucion de capsicinoides a distintos dpa. a) porcentaje individual de cada capsicinoide respecto del total de capsicinoides; b)
porcentaje relativo de cada capsicinoide con respecto a su total.

CONDICIONES DE EXTRACCION
Temperatura: 50°C.

Disolvente de extraccion: metanol.

Tiempo de extraccion: 15 minutos. CONCL USlON ES
Potencia: 360 W. - _ _ _ » _
Ciclo de extraccién: 50%. La C fue el capsicinoide mayoritario, manteniendose constante el porcentaje de su

Volumen de disolvente: 25 ml.
Cantidad de muestra: 1 g.
Tamano del filtro: 0,20 pym. (A)

contenido (79%) respecto al del total de capsicinoides durante toda la maduracidon de los

frutos. El contenido de C+DHC represento el 90% del contenido total de capsicinoides.

CONDICIONES CROMATOGRAFICAS
Disolvente A: Agua (0,1% acido acetico).
Disolvente B: Metanol (0,1% acido

acetico).

Flujo: 0,8 ml/min.
T2 de columna: 50°C.
Tiempo de analisis inferior a 3 minutos.
Gradiente de separacion descrito por
Barbero et al., (2008)>.
Deteccion UV: A excitacion 280 nm;
A emision: 305 nm.

En los frutos de pimiento ‘Malagueta’ se observo biosintesis de capsicinoides ya a los 12

dpa. Su contenido se incrementd hasta el dia 75 post antesis, en cual llego a alcanzar el

maximo (2,568 mg capsicinoides/ g de pimiento fresco).
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Fig. 3. Procedimiento de extraccion e identificacion de capsicinoides a partir de AGRADECIMIENTOS

frutqs de pimient_o ‘Malagueta_’. (A) Metodo _d_e extraccion _de (_:qpsinf)ides Esta investigacion ha sido financiada por el proyecto INIA-FEDER (RTA2011-00118-C02-01) y el Gobierno de Aragdn (Grupo de Investigacion A16).
mediante ultrasonidos; (B) Equipo UPLC-UV utilizado para la identificacion de

capsicinoides.




