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INTRODUCCION

El pimiento (Capsicum spp.) es una de las hortalizas con mayor importancia a nivel comercial. Originaria de America 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 genero 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 ‘Naga Jolokia’ (Capsicum chinense), tambien conocida como ‘Bhut Jolokia’ o ‘Bih Jolokia’, es originaria del
nordeste de la India aunque su consumo se ha extendido mundialmente. Esta variedad de pimiento se caracteriza por su extrema
pungencia (500.000-1.000.000 unidades Scoville), registrandose en 2007, en el Libro Guinness de los Récords, como el pimiento mas
picante del mundo.

El objetivo del presente trabajo se ha centrado en el analisis del contenido total e individual de los diferentes capsicinoides presentes
en los extractos de frutos de pimiento de la variedad ‘Naga Jolokia’ ademas de estudiar la evolucion de la biosintesis de dichos
compuestos a diferentes dias post antesis (dpa).

Tabla 1. Dias post antesis (dpa) y color de los frutos en el momento de la EVOLUCION DEL CONTENIDO TOTAL E INDIVIDUAL DE CAPSICINOIDES (mg/ g peso fresco)
recoleccion.
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Fig. 1. Evolucion del contenido total e individual de los capsicinoides. a) contenido total de capsicinoides en mg capsicinoides/ g peso fresco de pimiento
CONDICIONES DE CULTIVO ‘Naga Jolokia’ a los distintos dpa; b) evolucidon del contenido, de cada capsicinoide identificado, en mg capsicinoide/ g peso fresco pimiento ‘Naga Jolokia’
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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)
CONDICIONES DE EXTRACCION porcentaje relativo de cada capsicinoide con respecto a su total

Temperatura: 50°C.

Disolvente de extraccion: metanol.
Tiempo de extraccion: 15 minutos.

Potencia: 360 W. CONCLUSIONES
Ciclo de extraccion: 50%.
Volumen de disolvente: 25 ml.

Cantidad de muestra: 1 g. maduracion de los frutos. C+DHC representaron entre el 94% y el 98% del contenido total
Tamano del filtro: 0,20 pm. (A)

Para la variedad ‘Naga Jolokia’, |la C fue el capsicinoide mayoritario a lo largo de toda la

de capsicinoides en l|la variedad ‘Naga Jolokia’, observandose que a partir del 10 dpa,
CONDICIONES CROMATOGRAFICAS

Disolvente A: Agua (0,1% acido acético).
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.

cuando aumentaba o disminuia el % de C, el comportamiento de DHC era el contrario.
De los capsicinoides minoritarios la n-DHC vario entre el 1,1% vy el 4,6% del contenido total
de capsicinoides, mientras que h-DHC y h-C presentaron contenidos entre el 0,1% vy el 2,7%

respectivamente, a lo largo de la maduracion de los frutos.
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