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Los chiles (Capsicum spp.) son frutos de las plantas de un género llamado Capsicum 
que todos conocemos, pero de los que no todos sabemos su importancia más allá de te-
nerlos en la mesa, frescos o en forma de salsas. Las especies de este género son únicas 
pues solo ellas producen unos metabolitos secundarios llamados capsaicinoides. Estos 
compuestos tienen una importancia extraordinaria en el mantenimiento de nuestra salud 
y entre ellos tenemos los capsaicinoides, los carotenoides, las vitaminas A y C, los caro-
tenos y tocoferoles, etc., los que además de activar los receptores del picor nos permiten 
tener esa satisfactoria sensación de picor. Por otra parte, tienen un elevado potencial 
tanto en la industria alimenticia como en la médica. En este ensayo describimos breve-
mente parte de esas importantes propiedades. 
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Los chiles, todos miembros del género 
Capsicum L., pertenecen a la familia de 
las Solanáceas, que comprende unos 110 
géneros y 2,480 especies de acuerdo con 
el Angiosperm Phylogeny Website (Ste-
vens 2001 en adelante), donde también se 
encuentran la papa (Solanum tuberosum 
L. y especies afines), el tomate (Solanum 

lycopersicum L.), la berenjena Solanum 

melongena L.) y el tabaco (Nicotiana ta-

bacum L.), entre otras especies. Entre las 
Solanaceae, Capsicum es el único género 
capaz de producir los capsaicinoides, me-
tabolitos secundarios responsables del pi-
cor en algunos de los miembros del géne-
ro. Existen cinco especies de chile 
reconocidas como cultivadas, C. chinense 
Jacq. (chile habanero), C. annuum L., C. 

pubescens Ruiz & Pavón, C. baccatum L. 
y C. frutescens L. (Figura 1) (Kehie et al. 
2014). Hoy el consumo de chile es de vi-
tal importancia en la región sureste de 
México, que incluye a los estados de Yu-
catán, Campeche y Quintana Roo donde 
es una tradición comerlos y no se concibe  

un plato yucateco sin la adición de chile 
habanero. 

Las especies del genero Capsicum po-
seen propiedades importantes ya que son 
una excelente fuente de vitamina C y E, 
provitamina A, carotenoides, así como 
compuestos fenólicos; todos estos com-
ponentes están relacionados a una activi-
dad antioxidante y otras propiedades 
bioactivas (Morales-Soto et al. 2013). Los 
derivados fenólicos más característicos 
identificados en este género son los cap-
saicinoides. Dentro de estos, la capsaicina 
y la dihidrocapsaicina son los responsa-
bles del 90 % de la pungencia en los chi-
les (Figura 2), (Ornelas-Paz et al. 2010, 
Barbero et al. 2014). Este género, como 
comentamos anteriormente posee poten-
cialidad en algunas ramas de las industrias 
tanto en la de los alimentos como en la 
médica y sus componentes pueden tener 
valor para diferentes aplicaciones sobre 
las cuales abundaremos debajo. 
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Aplicaciones para preservar alimentos 
Hoy los consumidores están enfocados 

principalmente en los diferentes ingre-
dientes que se utilizan para dar color, sa-
bor y preservar los alimentos y prefieren 
los productos sin conservadores químicos 
y no los que contengan preservantes tradi-
cionales. Uno de los compuestos naturales 
utilizados para dar color, extraídos de este 
género, son los carotenoides (Arimboor et 

al. 2015) y las propiedades antimicrobia-
nas de los chiles están directamente rela-
cionada con la capsaicina, dihidrocapsai-
cina y chrysoeriol y fueron probadas con 
éxito en Escherichia coli Escherich, 
Pseudomonas aeruginosa (Schroeter) Mi-
gula, Klebsiella pneumoniae (Schroeter) 
Trevisan, Enterococcus faecalis (Orla-
Jensen) Schleifer & Kilpper-Bälz, Baci-

llus subtilis (Ehrenberg) Cohn, Staphylo-

coccus aureus Rosenback, y Candida al-

bicans (C.P. Robins) Berkhout (Nasci-
mento et al. 2014). 

 
Actividad antioxidante  

Los extractos de estas especies tienen, 
además, actividades biológicas importan- 

tes como son el actuar como antioxidantes 
y los carotenoides además de funcionar 
como compuestos que dan el color, exhi-
ben un importante papel en la protección 
de las células contra la acción de las espe-
cies reactivas de oxigeno (ROS) que son 
moléculas que en condiciones de estrés 
provocan daño en las células. Gran parte 
de la actividad antioxidante total de las 
especies de Capsicum está relacionada 
con su contenido fenólico, no solo con su 
contenido de vitaminas y carotenoides 
(Morales-Soto et al. 2013). 

 
Actividad quimio preventiva 

La capsaicina induce muerte celular en 
muchos tipos diferentes de cáncer, inclu-
yendo el cáncer de páncreas, y los de co-
lon, próstata, hígado, esófago, piel, las 
leucemias y el pulmón, entre otros (Clark 
y Lee 2016). El efecto en estos tipos de 
cáncer está relacionado directamente con 
el consumo de un alto contenido de cap-
saicina en la dieta; en general, la actividad 
anticancerígena ha sido estudiada in vitro 
y utilizando modelos animales. Los frutos 
de Capsicum annuum presentan una alta  

Figura 1. Diferentes tipos de chiles pertenecientes a las especies C. annuum y C. chinense. (Tomado 
de Tripodi et al. 2019). 
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cantidad de arsénico, el cual ha demostra-
do tener una alta actividad anticanceríge-
na uniéndose a las membranas de las célu-
las cancerígenas y destruyéndolas (Re-
zanka y Singler 2008). 

 
Actividad anti diabetes 

Muchos estudios han reportado los 
efectos de los capsaicinoides sobre el me-
tabolismo de la glucosa, donde estos 
compuestos muestran un excelente perfil 
inhibitorio de las enzimas de degradación 
de carbohidratos como por ejemplo la en-
zima relacionada con la absorción de glu-
cosa (Kwon et al. 2007). El consumo re-
gular de chiles puede disminuirla cantidad 
de azúcar en sangre, e incrementar los 
contenidos de insulina. (Ahuja et al. 2006, 
Tundis et al. 2011). 

 
Actividad gastroprotectora 

Las enfermedades gastrointestinales 
pueden ser causadas por varios factores, 
como son el alcohol, el exceso en el con-
sumo de grasas, drogas anti inflamatorias  

no esteroidales (como por ejemplo aspiri-
nas, endometacina, ibuprofeno), infección 
de Helicobacter pylori (Marshall) Good-
win, el exceso de ácidos gástricos, pepsi-
na y citoquinas inflamatorias. Además, se 
sabe que las especies reactivas de oxigeno 
están también involucradas (Srinivasan 
2016). Los extractos de chile, como la 
capsaicina y sus otros fitoquímicos, regu-
lan el sistema de transporte intestinal para 
varios nutrimentos incrementando la per-
meabilidad de las células epiteliales intes-
tinales (Jensen-Jarolin et al. 1998). 

 
Alivio del dolor 

Los capsaicinoides naturales extraídos 
del chile han recibido una considerable 
atención como aplicaciones tópicas para 
aliviar dolores. Esta propiedad de la cap-
saicina ha sido aprovechada en formas de 
cremas y parches para el tratamiento de 
muchos dolores (Srinivasan 2016, Luo et 

al. 2011). La capsaicina ha sido efectiva 
en el tratamiento del dolor de osteoartritis, 
de la artritis reumatoide, los dolores por  

Figura 2. Estructura de los diferentes tipos de capsaicinoides. (Tomado de Aza-González et al. 2011). 



Desde el Herbario CICY 11: 108–112 (6/junio/2019) 
Centro de Investigación Científica de Yucatán, A.C. 

  http://www.cicy.mx/sitios/desde_herbario/ 
  ISSN: 2395-8790 
   
    

111 
 

 

Editores responsables: Germán Carnevali Fernández-Concha y José Luis Tapia Muñoz 

neuropatía diabética, el tratamiento de la 
soriasis; además, reduce la inflamación y 
el escozor (McCarthy y McCarthy 1992, 
Deal et al. 1991, Glinski et al. 1991, Ar-
nold y Kerkhoft 1994). La capsaicina ac-
tiva unos canales iónicos en membranas 
los cuales están en abundancia en las ter-
minales de las células receptoras del dolor 
en neuronas, esta activación es seguida de 
una prolongada disminución de la res-
puesta al dolor (Chung y Cambell 2016). 

En conclusión, con esta publicación 
tratamos de abarcar de manera simple, al-
gunas de las muchas propiedades de los 
chiles, más allá de solo tenerlo en nuestras 
mesas de manera tradicional. Además, 
pretende adentrarnos en este fascinante 
mundo de la fitoquímica. La aplicación de 
estos compuestos fitoquímicos del chile 
en diferentes industrias hace de nuestro 
chile una verdadera joya natural. 
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