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Introduccion

La llegada de los habitantes del viejo mundo con Cristobal Colén al mando marco la
pauta a la distribucion de este particular alimento, el chile, quien llamo6 a lo que
conocemos hoy en dia como pimiento morrén, chile pimiento de indias debido a su sabor
fuerte comparado con la pimienta y que, con su domesticacion en Espana, éste perdio

su sabor picante (1).

El chile, palabra que se deriva del vocablo nahuatl ‘chili’, proveniente de los radicales

xil- o chil- que indica vegetales picantes, brillosos, transparentes o lisos (2).

Se tienen algunos registros de la aparicion del chile en culturas antiguas, hay algunas
narraciones del libro Popol Vuh (libro sagrado de los mayas), que mencionan ya el uso
de este mitico elemento. Otros registros indican que era uno de los productos que la
Triple Alianza, formada por Tenochtitlan, Tacuba y Texcoco exigian a sus tributarios, o

inclusive utilizado como moneda de cambio.

Poco tiempo después de la caida del imperio Azteca en la ya mencionada Tenochtitlan
por la invasion espanola, el fray Bernandino de Sahagun, al arribar a México y aprender
nahuatl, comenzo a realizar registros sobre la vida de los aztecas en donde relataba
como es que el chile y sus grandes variedades eran vendidas en los mercados de
Tenochtitlan entre otros usos dentro de la gastronomia mencionando en sus relatos
algunos platillos y salsas que denomind como picante, muy picante, muy muy picante,

extremadamente picante y picantisima.

México, es uno de los paises que mas consume chile y posee una amplia diversidad de

chiles, lo que denota la domesticacion de éstos y las distintas condiciones climaticas y
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geograficas, que permite el sembrado de alguna especie en todos los rincones de la
Republica (3).

Origen de Capsicum annuum

En la familia Solanacea se conocen aproximadamente 100 géneros y 2500 especies
dentro de la cual, Capsicum es uno de los géneros de esta familia y le comprenden 35
especies de las cuales Unicamente 5 han sido domesticadas y cultivadas para su
comercializacion: C. annuum, C. frutescens, C. chinense, C. baccatumy C. pubescens.
(3,4) El género Capsicum pertenece a un subgrupo taxonémico de la familia Solanaceae,

junto a otros subgrupos como el del jitomate, papa, tabaco, entre otros (4).

Todas las especies de Capsicum tienen origen en el continente americano,
convirtiéndose el chile en la dieta de pueblos nativos hasta las civilizaciones actuales.
Se cree que el surgimiento de este género se dio en el Surcentro de Bolivia que después
migro a los Andes y a la parte baja del Amazonas y posteriormente al resto de América.
La informacion y evidencias indican que el chile es originario de México; investigaciones
arqueoldgicas sefnalan que es cultivado desde el aino 7000 al 2555 a.C. en las regiones
de Tehuacan, Puebla y Ciudad de Ocampo, Tamaulipas. Alejandro Humboldt lo

consideraba como la planta nacional mexicana (3).

Capsicum annuum es la especie que mas diversidad de chiles domésticos comprende
mientras que C. frutescens, C. chinenses, C. pubescensy C. baccatum en su mayoria son
silvestres; y de ellas en México las tres primeras especies antes mencionadas junto con
Capsicum annuum son las que mas se cultivan, siendo esta Ultima de la que se ha logrado
un mejor cultivo y domesticacion (4). De Capsicum annuum no se reconocen variedades
botanicas, ya que todos los chiles cultivados de esta especie pertenecen a Capsicum
annuum var. annuum, aun cuando se han desarrollado un sinnimero de cultivos y razas
criollas agrupados en distintos conjuntos de chiles diferenciados por su forma, de los
cuales su propia genética se va transfiriendo de generacion en generacion dentro de sus

diferentes poblaciones cultivadas en diversos ambientes. (3)

La diversidad del medio fisico y climatico en México permitié una diversidad de chiles
domesticados por las diferentes culturas asentadas en territorio mexicano, los frutos de
esta alta diversidad de cultivo para la especie C. annuum estan representados por las

poblaciones silvestres de C. annuum var. glabriusculum, las cuales se consideran los

REDICINAySA, Marzo-abril, Vol. 11, No. 2, 2022 6|34



parientes ancestrales de los chiles domesticados (C. annuum var. annuum L). Por ello,
aunque en México solo se conocen cuatro especies nativas de chiles: C. lanceolatum, C.
rhomboideum, C. annuum'y C. frutescens, su importancia biogeografica radica en ser el
centro de origen y diversificacion de los chiles domesticados mas importantes del
planeta (C. annnuum var. annuum L.) y posiblemente también de C. frutescens (Chile
tabasco o pico de paloma), que es manejada por las culturas indigenas de este pais. Es
asi, que los cultivos de chiles silvestres y domesticados presentes en territorio mexicano,

son organizados de forma general de la siguiente manera:

1) Especies silvestres no manejadas por el hombre y no utilizadas por el ser humano
(C. lanceolatum y C. rhomboideum) (4).

2) Especies silvestres manejadas por el hombre (C. frutescens y C. annuum var.
glabriusculum) (4).

3) Especies domesticadas nativas (C. frutescensy C. annuum var. annuum) (4).

4) Especies domesticadas, no nativas e introducidas hace 200-300 anos al territorio
mexicano (C. chinense y C. pubescens; habanero y manzano, respectivamente)
(4,5).

Distribucién de chiles endémicos' en México
Los estados con mas colectas de frutos provenientes de las especies de Capsicum
annuum son Yucatan, Puebla, Veracruz, Oaxaca y Chiapas, los tres Gltimos, reconocidos

como megadiversos, resguardan a las cuatro especies nativas (4,5) (Figura 1).
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1 Endémico: Propio y exclusivo de determinadas localidades o regiones.
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Capsaicina y La Escala de Scoville

Los capsaicinoides son los responsables de las propiedades pungentes (sabor picante) de
los chiles, aun cuando se conocen mas de 20 capsaicinoides diferentes, la capsaicina y
la dihidrocapsaicina son las responsables del 90% de la propiedad que da la sensacion
térmica y de picor. La capsaicina, el componente mas picante, es un alcaloide cristalino,
lipofilico, incoloro e inoloro con una formula representada por C1gH2;NOs3 (305.40 g/mol),
soluble en alcohol, aceite y grasa por lo que tomar agua no es la solucién para quitar el
picor de la boca (6).
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calor Scoville) con aquellos chiles considerados dulces hasta 16 millones que es el valor
de referencia o total del compuesto de capsaicina pura (Figura 2). Esta escala fue
determinada contando el niUmero de veces que se diluia una solucion del extracto de
chile con agua azucarada hasta que el picante ya no era detectado (7). A la fecha existe
un conjunto de técnicas quimicas analiticas que nos permiten cuantificar y detectar la

presencia de capsaicina y otros capsaicinoides (6).

El valor del chile en la salud

Registros pasados como los codices Mendocino y Florentino nos hacen referencia de la
importancia del uso de este vegetal para las diversas culturas prehispanicas, no sélo
como parte de la dieta diaria, comercial o inclusive pedagogica (un poco de humo de
chile inhalado servia para corregir la mala conducta de los hijos), sino ademas un uso

medicinal (3), atribuido este “poder curativo” al chile (4).

El fruto del chile es versatil y de gran valor nutritivo, es un vegetal que en estado fresco
contiene mas del doble de concentracion de acido ascorbico comparado con el limon o
la naranja; en seco, contiene vitamina A en proporciones mayores que las zanahorias.
Ademas de estimular el flujo de la saliva y jugos gastricos que promueven una alta

digestion de proteinas, como el maiz y frijol, tan importantes en nuestra dieta mexicana

3).

Las propiedades farmacocinéticas de la capsaicina le confieren una aplicacion clinica
para el tratamiento de diversos padecimientos relacionados con el dolor como las
lumbalgias, torceduras, esguinces, contusiones, calambres, artritis, neuropatia
diabética, osteoartritis, entre otros (8). Es bien conocido que la capsaicina se absorbe
de forma eficaz por via topica alcanzando rapidamente una concentracion maxima, con
una vida media de 24 horas (6), por lo cual puede ser utilizada en una gran variedad de
formulaciones, tales como cremas, geles, liquidos, lociones y parches transdérmicos (8).
A pesar de que pueden aparecer efectos adversos como irritaciones en el lugar de
aplicacion es una buena alternativa para el alivio del dolor en pacientes que no

respondan a otras terapias ya sea administrada sola o junto con otros tratamientos (8).

Ademas de su propiedad analgésica, desde hace mucho tiempo los frutos de Capsicum
se utilizan como remedio natural contra la tos, el resfriado, la sinusitis y la bronquitis;

cuando el picante toca la boca, se produce una estimulacion de las glandulas
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productoras de secreciones a lo largo de las vias respiratorias, los ojos y la nariz se

inundan de liquidos y aflojan las mucosidades en los pulmones (9).

Hay indicios de que el chile no agrava las Ulceras estomacales, sino las previene, al
parecer la capsaicina estimula la produccion de jugos digestivos, los cuales protegen las
paredes estomacales de los acidos y del alcohol que causan las Ulceras. Esta
circunstancia los llevé a especular que la capsaicina sirve como agente protector del
estomago (9).

Existen diversos estudios farmacoldégicos muy interesantes sobre actividad bioldgica
como su poder inhibitorio del desarrollo bacteriano, o la induccién proliferativa celular
de fibroblastos tan importantes en el proceso de cicatrizacién de heridas quirdrgicas

9).

La capsaicina es una molécula importante en areas como la medicina, pero su pungencia
limita su uso clinico, para contrarrestar ello, se buscan nuevas moléculas analogas, es
decir, compuestos de estructura quimica similar a la capsaicina y de propiedades no
picantes al tratarse de una molécula prometedora con muchas aplicaciones clinicas

posibles.
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