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Resumen — Se ha llevado a cabo el estudio de la
evolucion del contenido total e individual de los 5
capsaicinoides mayoritarios (nordihidrocapsaicina
(n-DHC), capsaicina (C), dihidrocapsaicina
(DHQO), homocapsaicina (h-C) y
homodihidrocapsaicina (h-DHC)) presentes en el
pimiento Naga Jolokia (Capsicum chinense). Los
pimientos se han cultivado, en invernadero, en
condiciones  controladas de  temperatura,
fertilizacién y humedad. El contenido total de
capsaicinoides se incrementa hasta el dia 33 de
maduracion del fruto. Entre el dia 33 y 40 se
produce wuna disminucién muy brusca del
contenido total de capsaicinoides (96,6%). El
capsaicinoide mayoritario ha sido la capsaicina
(65-84%) seguido de la dihidrocapsaicina (14-
29%).
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Naga Jolokia.
L INTRODUCCION

Los capsaicinoides son los compuestos que le
dan el sabor picante a los pimientos. Poseen
importantes  propiedades biolégicas como
antioxidantes, antiinflamatorias,
anticancerigenas, etc. [1]. La variedad Naga
Jolokia se caracteriza por su extrema pungencia,
(2-4% de su peso seco). Los capsaicinoides
empiezan a sintetizarse en los pimientos desde el
momento de su nacimiento, hasta un maximo,
momento a partir del cual se produce una
disminucién méas o menos drastica de su
concentracién debido a la accion de las
peroxidasas. Debido a que la importancia
comercial de esta variedad va en funcidn de su
contenido en capsaicinoides, se hace necesario
determinar cdmo evolucionan estos compuestos
alo largo de la maduracién.

I MATERIALES Y METODOS

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

1L RESULTADOS Y DISCUSION

El contenido total de capsaicinoides se
incrementa hasta el dia 33 de maduracién del
fruto (6,09 mg/g peso fresco). Seguidamente,
entre el dia 33 y 40 se produce una disminucién
muy brusca del contenido total de capsaicinoides
hasta alcanzar los 0,21 mg/g de pimiento fresco,
lo que corresponde con una reduccién del 96,6%
del contenido en capsaicinoides. Se observa que
la C es el capsaicinoide mayoritario seguidos
por la DHC, n-DHC, h-C y finalmente en menor
cantidad la h-DHC. En cuanto a la evolucion de
los capsaicinoides individuales, se observa un
comportamiento similar al que presenta la
evolucion del comportamiento total de
capsaicinoides. A lo largo de la maduracién del
fruto, la capsaicina esta presente entre el 65% y
el 84% del contenido total de capsaicinoides
mientras que la dihidrocapsaicina entre un 14%
y un 29%. Se observa que aumentos en el
porcentaje de la capsaicina se corresponden con
disminuciones en el porcentaje de la
dihidrocapsaicina.

IV.  CONCLUSION

Dado los datos obtenidos, el momento 6ptimo de
recoleccién de esta variedad para obtener una
mayor cantidad de capsaicinoides deberd ser
antes del dia 33 de maduracion en las
condiciones de cultivo estudiadas.
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