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RESUMEN

Capsicum chinense Jacq genera un metabolito secundario llamado capsaicina que es
ampliamente utilizado en la industria alimenticia como condimento, aderezo y colorante
y en la industria farmacéutica por sus propiedades antiinflamatorias, antioxidantes,
antimicrobianas y antifungicas. Sin embargo, el obtener la capsaicina directamente del
fruto de C. chinense Jacq., requiere de un periodo prolongado y depende de las
condiciones que rodean a la planta. Es por ello que el cultivo de células en suspension de
C. chinense Jacq provee una alternativa para generar compuestos secundarios como la
capsaicina, para esto es necesario conocer el sistema que regula la acumulacién de la
capsaicina; pues solo teniendo un conocimiento profundo de lo que sucede en el interior
de las células es posible manipular un sistema y de esta manera tener una aplicacion a
nivel industrial.

Para conocer si existe una relacion entre las principales enzimas que proporcionan una
respuesta intracelular y la variacion de los niveles de capsaicina cuando son expuestas a
inductores como el acido salicilico (SA) o el metiljasmonato (MeJA) las suspensiones
celulares de C. chinense Jacq., se analizé la actividad especifica de la fosfolipasa C
(PLC), la actividad de la fosfatidilinositol 4-cinasa, la fosfatidilinositol monofosfato 5-
cinasa y la diacilglicerol (DAG) cinasa y los niveles de capsaicina. Estas actividades
enzimaticas fueron determinadas durante un ciclo de cultivo y se encontré que varian a
lo largo del ciclo de cultivo. Al realizar los tratamientos con 250 uM de SA y 250 uM de
MeJA a las suspensiones celulares de C. chinense Jacq., se encontrdé un efecto
diferencial sobre la actividad de la PLC ya que el SA estimula la formacién de inositol
1,4,5-trifosfato (IP3) mientras que el MeJA la inhibe. Ambos inductores inhiben la
formacion de fosfatidilinositol 4-monofosfato (PIP), fosfatidilinositol 4,5-bisfosfato
(PIP;) y éacido fosfatidico (PA), lo que sugiere la inhibicién de las lipido cinasas. Estos
tratamientos inhiben la formacion de capsaicina. Los estudios generados en este trabajo

nos indican que probablemente exista una relacién entre las principales enzimas

involucradas con la respuesta intracelular y la variacién de la capsaicina.




