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Bioactividades de cuatro tipos de chile consumidos en México
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RESUMEN

El chile (Capsicum annuum) es ampliamente utilizado en la preparacién de los alimentos de los
mexicanos y su eleccién se basa en las preferencias sin considerarse los posibles beneficios a la
salud que estos pudieran proporcionar. Se prepararon extractos acuosos de cuatro tipos de chiles
(Jalapenio, chipotle, poblano y ancho) y se determiné el contenido de compuestos fendlicos totales,
la actividad antioxidante por los métodos de DPPH- e inhibicién de la oxidacion de B-caroteno y la
habilidad de inhibir in vitro dos enzimas claves ligadas a la diabetes tipo 2 (a-amilasa y a-
glucosidasa). El contenido de compuestos fendlicos totales de los extractos se encontré de 122 a
544 mg/100 g de muestra. Todos los extractos a concentracion de 2 mg/mL mostraron actividad
inhibitoria sobre el radical DPPH- y la oxidacion de B-caroteno. La inhibicion de las actividades de
a-glucosidasa vario de 12.5 % a 88.4% y para el efecto inhibitorio de la actividad a-amilasa se
mostrd de 0 % a 18.2%. Los extractos de chile jalapefio presentaron la mayor capacidad inhibitoria
contra la accién de a-glucosidasa y no mostraron capacidad de inhibicién contra la actividad a-
amilasa. La inhibicidn de las enzimas a-glucosidasa y a-amilasa es una de las formas terapéuticas
para retardar la digestion y absorcion de los carbohidratos y en consecuencia la reduccion de
glucosa postprandial en sangre. Este estudio propone la importancia de consumir chiles debido a
sus posibles propiedades benéficas para la salud.

1. INTRODUCCION

Las frutas son consumidas cominmente crudas, sin embargo los vegetales usualmente sufren
algun tipo de procesamiento antes de ser ingeridos, estos tratamientos pueden cambiar no solo
sus caracteristicas fisicas si no también su composiciéon y puede resultar en pérdidas en la
disponibilidad de compuestos con capacidad antioxidante como los compuestos de naturaleza
fendlica. Estudios previos de diferentes vegetales después de ser procesados mostraron que la
capacidad antioxidante y el contenido de compuestos fendlicos totales pueden ser mayor o menor
en comparacion con los vegetales crudos.

Los cambios en los fitoquimicos que ocurren durante el procesamiento y el efecto resultante en sus
actividades biol6gicas son importantes para las consideraciones dietéticas que pueden afectar el
consumo de distintos tipos de chiles.

2. METODOLOGIA
Los chiles (Jalapefio, chipotle, poblano y ancho) fueron obtenidos en diferentes mercados del
Estado de México, en el afio 2013.

Determinacion de compuestos fendlicos totales
Se adopt6é del método de de Folin-Ciocalteu, se determind la absorbancia a 765 nm y fueron
expresados como mg acido galico/100 g en base a una curva estandar de 0 a 600 mg.
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Inhibicion de DPPH-

Fue analizada por el método de Ranilla y col. (2010) con algunas modificaciones: 100 uL de los
extractos acuosos (estandarizados a 0.25 mM de compuestos fendlicos totales) fueron transferidos
a tubos de polipropileno, donde se adicionaron 2.8 mL de una solucién del radical DPPH- disuelto
en metanol (98.9 uM). Se agitaron en un vértex durante 15 s y se mantuvieron en ausencia de luz
durante 30 min; después de ese tiempo, se determiné la absorbancia a 515 nm. Se utiliz6 metanol
como blanco, una solucién de Trolox 0.02 mM como control positivo antioxidante, y el control fue
una mezcla de 2.8 mL de DPPH-y 100 uL de metanol.

Inhibiciéon de oxidacion de B-caroteno

Se adapt6 de Miller (1971). 1 mL de una solucion de R-caroteno (0.2 mg/mL en cloroformo) fue
adicionada a un matraz de fondo plano de 50 mL que contenia una solucion de 0.2 mL de Tween
20 y 0.02 mL de &cido linoléico, se agité la mezcla y se le agregaron los extractos. La mezcla se
agité manualmente y se evapord hasta sequedad bajo vacio a 25 °C, posteriormente se le agregé
50 mL de una solucién de H20: al 3% y se agitd vigorosamente por 45 s hasta formar un liposoma.
Las muestras fueron incubadas a 50 °C, se tomaron lecturas de absorbancia a 470 nm cada 10
minutos hasta 2 horas a partir del momento de la adicion del H202. La actividad antioxidante fue
expresada como porcentaje de retencion de 3-caroteno relacionado al testigo.

Actividad inhibitoria de la enzima a-glucosidasa y a-amilasa

Se adaptdé de la metodologia de Yuan y col., (2012). Los cambios en la absorbancia fueron
monitoreados inicialmente antes de la incubacion y después de 30 min a 405 nm. La determinacion
de a-amilasa fue adaptado de [4], se utilizd a-amilasa pancreatica porcina y se determinaron los
cambios de absorbancia a 540 nm Se u tilizé una solucion de 0.44 mg/mLde acarbosa como
inhibidor positivo.

3. RESULTADOS

Compuestos fendlicos totales

El contenido de compuestos fendlicos totales de los extractos acuosos muestran diferencias
estadisticamente significativas (p<0.05). En general, el contenido de compuestos fendlicos vario en
el orden de 122.30, 216.71, 284.61, 544.22 mg/g para chile Jalapefio, chipotle, poblano y ancho
respectivamente. En general parece que el someter a los chiles jalapefio a ahumado (chipotle y el
chile poblano a secado (ancho) producen un aumento en el contenido de compuestos fendlicos
esto podria ser debido a que el tratamiento de calor estresa la pared celular y permite a liberacion
de mayor contenido de los compuestos fendlicos durante la extraccion (Cervantes-Paz y col.,
2012).

Actividad antioxidante

La actividad antioxidante de las variedades de chile es atribuida principalmente a fitoquimicos de
naturaleza fendlica presentes en ellas. Se encontr6 que todos los extractos presentaron actividad
antioxidante basada en la capacidad de donar un a&tomo de H, y por lo tanto neutralizar los
radicales DPPH- Esta habilidad vari6 de 37.6 al 54.8% y del 20.7 al 46.3 % en la inhibicion dela
oxidacién del acido linoleico (Figura 1A) respectivamente. Los extractos acuosos de la variedad
chipotle y ancho presentaron la mayor actividad antioxidante, no se encontré una relacion entre el
contenido de compuestos fendlicos totales y la actividad antioxidante (r=0.50), lo que indica que
otro tipo de compuestos solubles en agua pudieron presentar actividad antioxidante como
carotenos o vitamina C.

Aunque la actividad antiradical de los extractos acuosos fue menor que el presentado por el Trolox
(98% de inhibicion), el estudio revela que estos extractos actlan como antioxidantes primarios.
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Figura 1. Inhibicién de los extractos acuosos de los distintos tipos de chiles, Cambray A) DPPH-,
oxidacién de acido linoleico. B) a-amilasa, a-glucosidasa.

Actividad inhibidora

Los extractos acuosos de las diferentes variedades de chiles exhibieron actividades inhibidoras de
a-glucosidasa aproximadamente del 85 % (Figura 1b). Se ha demostrado los flavonoides
inhibidores de esta enzima, pueden actuar como inhibidores de a-glucosidasa debido a la similitud
estructural entre sus sustratos y los azlicares que se unen a la antocianinas a través del enlace [3-
glucosidico, esto podria explicar el hecho de que la el chile jalapefio con mayor concentracion de
compuestos fendlicos totales presente actividad inhibidora cercana al resto de las variedades.
Todos los extractos fueron menos efectivos comparados con la droga terapéutica acarbosa que
presento una inhibicién de 98% (a una concentracion de 8 mg/mL).

Los extractos acuosos exhibieron minima capacidad de inhibir la actividad de la enzima a-
amilasa. El porcentaje mas elevado se observd en los extractos acuosos de chile ancho (3.3%),
(Figura 2).

También estos extractos fueron menos efectivos comparados con la droga terapéutica acarbosa
(87% de inhibicién).

La mayor capacidad de inhibir la actividad de a-glucosidasa comparada con a- amilasa, exhibida
por los extractos acuosos, podria evitar los efectos secundarios de los medicamentos utilizados
para la inhibiciéon de a-glucosida y a-amilasa como distension abdominal, flatulencia, meteorismo y
diarrea (Bischoff, 1994). Estos efectos pueden ser causados por la excesiva inhibicion de la
amilasa intestinal, lo que provoca fermentacion bacteriana anormal de los carbohidratos no
digeridos en el colon.

% Inhibicion
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Por lo tanto, este estudio confirma el hecho, de que los inhibidores originarios de especias poseen
baja actividad inhibitoria contra a-amilasa, y fuerte actividad inhibitoria contra a-glucosidasa, y
puedan ser utilizadas para el manejo de la hiperglicemia postprandial con efectos secundarios
minimos (Oboh y col., 2007).

4. CONCLUSIONES

El chile jalapefio mostro la mayor concentracion de compuestos fendlicos totales pero no la
capacidad de inhibir a los radicales DPPH- y oxidacion del acido linoleico, la mayor actividad se
presentd en el chile chipotle que es un chile jalapefio sometido a ahumado, lo que indica que no
hay una relacién entre el contenido de estos compuestos y las actividades antioxidantes, eesto
soporta que no necesariamente al someter a los vegetales a diversos métodos de procesamiento
estos pierdan su caracteristicas antioxidante comparadas con el vegetal fresco.

La actividad inhibidora de enzimas que hidrolizan carbohidrato de los extractos acuosos tampoco
presenta una correlacion entre el contenido de compuestos fendlicos totales y su actividad,
ademas, la fuerte inhibicién de a-glucosidasa y la débil inhibicion de a-amilasa indican que los
chiles utilizados en este estudio podria ser una opcién para la reducciéon de glucosa postprandial
en sangre.
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