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Consumir chile te hace mas
feliz y mejora tu salud
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En México, el consumo de chile

(Capsicum spp.) se inicié des-

de los tiempos prehispanicos
y desde entonces forma parte
de la dieta diaria de los mexica-
nos. Tan es asi que se dice que

el consumo por persona (per.

capita) varia entre ocho y nueve
kilogramos, y en gran medida se
hace en fresco (Gonzalez, 2010).
Ademas de formar parte de los
platillos mexicanos, se mencio-
na que aproximadamente 700
mil toneladas, de 1.9 millones de
toneladas anuales, son destina-
das al comercio exterior (SIAP,
2018).

El género Capsicum pertene-
ce a la familia de las solanaceas,
y es originario del continente
americano, comprende alrede-
dor de 33 especies y diez varie-
dades (Pathirana, 2013). México
esuno delos principales centros

* Universidad Auténoma de Tamaulipas.
Contacto: wpoot@uatedumx



de origen y domesticacion del
género Capsicum, como lo de-
muestran los vestigios arqueo-
logicos de semillas localizados
en el valle de Tehuacan, conuna
antigiiedad de 8,500 anos (Pa-
thirana, 2013). Entre las especies
mas cultivadas a nivel mundial
se encuentran C. chinenseJacq.,
C. frutescensl., C. annuumlL., C.
pubescens Ruiz & Pav y C. bac-
catum L., de las cuales, las cua-
tro primeras estan presentes en
México, siendo C. annuumla es-
pecie mas cultivada tanto a cie-
lo abierto como en agricultura
protegida (Alonso et al,, 2008).

Ademas de formar parte de
los platillos, el chile tiene mu-
chas propiedades medicinales,
como la estimulacion de la di-
gestion y como analgésico natu-
ral para aliviar el dolor (Baenas
etal,2019).



CIENCIA Y SOCIEDAD

CONOZCA COMO SE

EL NIVEL DE PICANTE

Laescala de Scoville se usa para medir el picante de los

distintos tipos de chile
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Figura 1. Escala Scoville de picor de diferentes chiles.
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La composicién quimica de los frutos
delos chiles depende de la especie, de
la variedad y de las condiciones am-
bientales en donde se cultiven. Entre
los compuestos quimicos detectados
se incluyen aceites voldtiles, aceites
grasos, vitaminas, proteinas, fibras,
minerales, carotenoides y capsaici-
noides (Pathirana, 2013). Dentro de
éstos, los de mayor importancia son
los carotenoides y capsaicinoides. Los
primeros estdn relacionados con el
color y las propiedades antioxidan-
tes, mientras que los capsaicinoides
proporcionan la caracteristica de
pungencia (picor). El nivel de picor
varia de una especie a otra (figura 1)
y se reporta en escala Scoville, en ho-
nor al farmacéutico Wilbur Scoville,
quien establecié el método en 1912.
Sin embargo, ha sido reemplazada
por métodos cromatograficos que se
consideran mds confiables y precisos.

LALENGUAY LOS
CAPSAICINOIDES

Alguna vez te preguntaste jpor qué
los chiles irritan tu lengua, boca y
garganta? La capsaicina es una mo-
lécula irritante que desencadena una
sensacion de calor y obliga al cuerpo a
tomar liquidos en un esfuerzo por eli-
minar el picor. Resulta que la lengua,
labocayla garganta poseen proteinas
receptoras que interaccionan con la
capsaicina. Y cuando esto ocurre, se
acumulan iones de calcio en las neu-
ronas sensoriales que a su vez provo-
can la liberacién de neurotransmiso-
res que envian un mensaje al cerebro,
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el cual interpreta como dolor, ardor o calor. Sin embargo, si
el nivel de tolerancia al picor de los chiles es bajo, no sola-
mente los receptores del dolor enganaran al cerebro para
que piense que se estd quemando, sino que el cuerpo pue-
de presentar una respuesta inflamatoria (Rohrig, 2014).

¢Qué sucede cuando
comes chile?

La capsaicina
se enlaza con
los receptores
de colorenla

El cerebro refresca el
cuerpo mediante el
sudor, la salivacion y

lengua ety 0
=
*s receptores de
6‘.\39 doloren el esofago
causan una sensacion
El nervio frénico  de ardor en el pecho
irritado puede
Dolory afectar a los
calambres pulmones,

enel causando hipo

estémago

=)

Puede ocurrir

La velocidad de la 2
ardor perianal

digestion aumenta,
causando diarrea

EL CHILE Y LOS BENEFICIOS
ALASALUD

El uso del chile en la medicina tradicional inicié desde las
antiguas civilizaciones mayas y aztecas, quienes las utiliza-
ban para tratar diversas afectaciones relacionadas con el
asma, la tos, llagas y dolores de muelas. Actualmente, los
avances sobre el potencial de los dos componentes princi-
pales, capsaicina y dihidrocapsaicina, que representan 80
v 90% en los frutos, respectivamente, han ido en aumento.
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Las cremas, parches e inyecciones son los productos dispo-
nibles en el mercado (Remadevi y Szallisi, 2008). Los efec-
tos farmacoldgicos de los capsaicinoides dependen de la
concentracion, la via de administracién y del érgano diana
(Wong y Gavva, 2009).

Los avances sobre el uso de los capsaicinoides en la sa-
lud son insuficientes, por lo que es necesario continuar con
estudios que permitan establecer con claridad los mecanis-
mos de accién y el metabolismo inmediatamente después
de introducirse en el cuerpo (administracién oral, tépica
o cutdnea) (Luo y Peng, 2011). En este sentido, el metabo-
lismo de la capsaicina en higado es de 20 minutos y dio
lugar a la formacién de cinco metabolitos, siendo los més
abundantes 16 hidroxicapsaicina, 17-hidroxicapsaicina y
16,17-dihidrocapsaicina. En pulmén se detectaron los mis-
mos metabolitos que en el higado, pero el metabolismo fue
20 a 40 veces mds lento, posiblemente por la baja cantidad
de enzimas en los tejidos respiratorios. La piel, a diferencia
de los otros 6rganos, metaboliza la capsaicina mucho més
lento (20 horas), dependiendo de la concentracién; los me-
tabolitos de mayor predominancia son la vanililamina y el
dcido vanilico. Otros sitios de absorcidon y metabolismo de
los capsaicinoides son el estémago y el intestino, en donde
la mayor absorcién ocurre en el yeyuno (80%), lleon (70%)
y estdmago (50%), para su posterior metabolismo (Chanda
etal,2008).

CAPSAICINOIDESY LA
SENSACION DE CALOR

Los capsaicinoides (capsaicina, dihidrocapsaicina nordihi-
drocapsaicina, homodihidrocapsaicina, homocapsaicina)
son un grupo de moléculas que le dan el sabor picante a
los chiles y la sensacién de calor al consumirlos (figura 3)
(Reyes-Escogido, Gonzélez-Mondragén y Vazquez-Tzom-
pantzi, 2011). Sus propiedades benéficas se registraron por
primera vez en el aflo 4000 A.Cy su principal uso fue para
el tratamiento del dolor. Hoy se sabe que los efectos bené-
ficos de los capsaicinoides dependen de la dosis y del tiem-
po de exposicion. A continuacién se describen algunos de
estos efectos:

+  La capsaicina como analgésico: la actividad anal-
gésica se describié en documentos antiguos y en
la actualidad hay un interés en el desarrollo de
nuevos productos, ademds de los que se encuen-
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tran disponibles en el mercado. La administracién
en dosis bajas de la capsaicina por via oral o local
reduce la inflamacién y el dolor de la artritis reu-
matoide y la fibromialgia (figura 2) (Remadevi y
Szallis, 2008). En dosis altas se usa como opcién en
el tratamiento del dolor neuropético, dolor posto-
peratorio y cefaleas. De manera general se puede
decir que el mecanismo de accién para reducir el
dolor se basa en la interaccién quimica con los re-
ceptores de las neuronas sensoriales. En éstas ocu-
rre una despolarizacién de la membrana debida
al movimiento de iones a través de la membrana
celular. De tal forma que la capsaicina ocasiona el
calor excesivo (sensacién abrasiva) y conduce a la
reduccién de la sensacion de dolor y de la inflama-
cién sin dafiar las neuronas como se indican en los
estudios (Remadevi y Szallis, 2008).

Efectos anticancerigenos: los estudios indican que
la capsaicina en dosis bajas impide el desarrollo,
crecimiento o proliferacién de las células tumora-
les y también funciona como agente quimiopre-
ventivo en varios tipos de cancer (de mama, prés-
tata, colon y estémago) (Lau y Brown, 2012).

Efecto cardioprotector: de acuerdo a las investiga-
ciones, esta actividad protectora puede deberse al

2
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bloqueo de la agregacion plaquetaria y a la activi-
dad de los factores de coagulacién VIII y IX. Y ala
accion inhibitoria de la oxidacién de las LDL (li-
poproteinas de baja densidad) y a la reduccién del
colesterol sérico total (Geppetti y Trevisani, 2004).

La capsaicina activa mecanismos cerebrales: los
estudios médicos sugieren que la capsaicina se co-
noce como un gusto, debido a que activa la parte
ventral de la insula del cerebro, lo que es conocido
como drea gustativa. La sensacién de ardor que
provoca la capsaicina en la boca hace que el cuer-
po produzca endorfinas como contramedida. Las
endorfinas son moléculas bioldgicas que el cuerpo
sintetiza de forma natural para aliviar el dolor al
bloquear la capacidad del nervio para mandar se-
nales de dolor. Ademas, también se libera otra mo-
lécula llamada dopamina (neurotransmisor), que
es la responsable de la sensacién de recompensa y
placer. En esencia, el consumo de capsaicina (fruto
fresco, salsas o concentrados), ademas de inducir
respuestas fisiolgicas, como la traspiracién de
la cara, la salivacion y la reduccién de problemas
cardiovasculares, también puede mantener una
sensacién de felicidad que se cree que se produce a
través de las endorfinas y la dopamina (Kawakami
etal, 2016).
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Figura 2. Estructura de los capsaicinoides: A) capsaicina, B)
homocapsaicina, C) dihidrocapsaicina, D) homodihidrocap-
saicina y E) nordihidrocapsaicina.
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A pesar de los beneficios de los capsaicinoides, existen
estudios que indican efectos adversos. La exposicién a altas
dosis de capsaicina (por encima de 100 mg de capsaicina
por kg de peso corporal) durante un tiempo prolongado,
provoca Ulceras pépticas, acelera el desarrollo de cancer de
prostata, estémago, duodeno e higado y acelera la metdsta-
sis del cdncer de mama (Bley et al, 2012).

CONCLUSION

El alcance de este trabajo de revision es resaltar los bene-
ficios y usos potenciales del chile o de los capsaicinoides,
principalmente la capsaicina en la prevencién de diversos
padecimientos que afectan a la salud de las personas. Sin
minimizar algunos riegos que se pueden presentar por el
consumo en grandes cantidades.
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