Identificacidon de metabolitos relacionados con el caracter

picante en variedades espafolas de pimiento (Capsicum
annuum L.) de “Reconocida Calidad Diferenciada”. &
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INTRODUCCION MATERIAL Y METODOS

Los capsicinoides, compuestos responsables del picor en los frutos del género A partir de 4 frutos de 13 variedades
Capsicum spp., exhiben diversos efectos de potencial interés farmacoldgico, como de pimiento, de reconocida calidad
analgésico, antioxidante y anticancerigeno, entre otros. ‘d|feren0|?da,‘ (le,lent? ~del Couto’,

Actualmente hay descritos 18 capsicinoides diferentes, siendo capsicina y cnenza’, ‘Luzea, ‘Pimiento de
i e o e N .. . Oimbra’, ‘Pimiento de Herbon’,
dihidrocapsicina los mayoritarios. El resto de capsicinoides son minoritarios y de dificil .. . )
identificacién (Garcés-Cl tal 2006 Pimiento  Piquillo de Lodosa’,
|en||caqo‘n( arcés-Claver et al., ). . B e ‘Pimentén de la Vera’, ‘Pimiento

El .Obj.etIVO de .estg trgbajo se centra er.1 la |dent|f|c§10|on de todo§ !os.capS|C|n0|des, Asado del Bierzo’, ‘Guindilla de
mayoritarios y minoritarios, y la obtencion de perfiles de capsicinoides, para 13 |parra’, ‘Pimiento de  Arnoia’,
variedades de pimiento (C. annuum L.) de reconocida calidad diferenciada ‘Pimentén de Murcia’, ‘Pimiento de
(Denominacion de Origen Protegida e Indicacion Geogréfica Protegida), mediante Gernika’ y ‘Pimiento Riojano’), se
cromatografia liquida de alta resolucion acoplada a espectrometria de masas en tandem obtuvieron los extractos de
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(HPLC-MS/MS). capsicinoides que fueron analizados
mediante  HPLC-MS/MS  (QTOF),
RESULTADOS usando como fuente de ionizacién ESI

En ninguno de los frutos de las variedades Y EEEEmeD G ety pREiive,

‘Pimiento del Couto’, ‘Entenza’, ‘Luzea’ vy
‘Pimiento de  Oimbra’ se  detectaron
capsicinoides. En el resto de variedades se -
observo gran variabilidad (Tabla 1). /ETJ

Las variedades ‘Guindilla de Ibarra’ y ‘Pimiento — —
de Herb6n’ mostraron los perfiles de £ .
capsicinoides mas amplios, con 13 y 14
compuestos respectivamente.

Tabla 1. Perfil de capsicinoides obtenido al analizar los extractos de frutos de pimiento de las
diferentes variedades de reconocida calidad diferenciada. 0 (ausencia), 1 (presencia).
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Al analizar los frutos de la
variedad ‘Guindilla de Ibarra’
en distintos estados de
madurez, se observd un
mayor namero de
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