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Resumen — Se ha realizado un estudio de la
evolucion del contenido total e individual de los
cinco capsaicinoides mayoritarios
[nordihidrocapsaicina (n-DHC), ecapsaicina (C),
dihidrocapsaicina (DHC), homocapsaicina (h-C) y
homodihidrocapsaicina (h-DHC)] presentes en el
pimiento Bode (Capsicum chinense). El cultivo de
los pimientos se ha realizade en invernadero
contrelindose temperatura, fertilizacion y
humedad. El contenido total de capsaicinoides se
incrementa hasta el dia 34 de maduracion del
fruto, seguido de una leve disminucion en la
concentracién total de capsaicinoides hasta el dia
48 de maduracién (11.4%). La C ha sido el
capsaicinoide mayoritario (67-84%) seguido de la
DHC (13-28%).
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L INTRODUCCION

Los capsaicinoides son los compuestos que le
dan el sabor picante a los pimientos. Ademads de
sus usos en alimentacidn, los capsaicinoides
presentan gran actividad biolégica como
antioxidantes, antiinflamatorios,
anticancerigenos, etc. [1]: La variedad Bode es
originaria de Recife (Brasil). Posee un sabor
ahumado y afrutado por lo que es altamente
valorada en la cocina. Es muy utilizado en forma
de encurtidos y su cultivo y uso se estd
incrementando  fuertemente debido a sus
magnificas propiedades aromaticas. Debido a
que parte de su importancia comercial estd en
funcién de su contenido en capsaicinoides, se
hace necesario determinar cémo evolucionan
estos compuestos a lo largo de la maduracion del
fruto.

II.  MATERIALES Y METODOS

Los capsaicinoides han sido extraidos mediante
extraccion asistida por ultrasonidos [2] y
analizados por UHPLC-DAD.

II.  RESULTADOS Y DISCUSION

El contenido total de capsaicinoides en el
pimiento Bode se increment6 desde el dia 13 al
dia 34 de maduracioén del fruto, donde alcanzé
una concentracion de 0,593 mg de
capsaicinoides por gramo de pimiento fresco.
Entre el dia 34 y 48 de maduracién hubo una
leve disminucién en el contenido total de
capsaicinoides (11,4% de disminucién). A partir
del dia 48 se observd un leve incremento para
finalmente producirse un incremento tmayor
debido a la sobremaduracion del fruto. La C es
el capsaicinoide mayoritario y estd presente
entre el 67% y el 84% del contenido total de
capsaicinoides, aunque practicamente este
porcentaje se mantiene constante en torno al 82-
83% a partir del dia 20 de maduracion del fruto.
El segundo capsaicinoide en importancia es la
DHC (13-28%). Estos dos capsaicinoides
mayoritarios aportan entre el 95% y el 98% del
contenido total de capsaicinoides en funcién del
momento de maduracién que presente el fruto.

IV.  CONCLUSION

Segun los datos obtenidos, el momento dptimo
de recoleccion de esta variedad para obtener una
mayor cantidad de capsaicinoides deberd ser
antes del dia 34 de maduracién del fruto en las
condiciones de cultivo estudiadas.
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