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El típico sabor picante de los chiles se debe a la presencia de un grupo de amidas 
ácidas llamadas colectivamente capsaicinoides y que se forman a partir de la 
fenilalanina y de la valina. Los capsaicinoides, se forman y se acumulan en las células 
epiteliales del tejido placentario que sostiene a los óvulos y después de a las semillas. 
La localización de los capsaicinodes en el este tejido sugiere que juegan un papel en la 
defensa química de la semilla en contra de depredadores.  
El contenido de capsaicinoides en los diferentes chile depende del genotipo, del estado 
de desarrollo y de las condiciones ambientales. Entre las últimas, la temperatura, así 
como la disponibilidad de agua y la de nutrimentos tienen efectos notables. 
En este trabajo se cultivaron plantas de chile habanero en condiciones de hidroponía en 
diferentes concentraciones de nitrato y se analizaron los contenidos de capsaicinoides, 
y algunos intermediarios biosintéticos, así como de nitrato y potasio en los frutos. Los 
resultados mostraron que, en las condiciones experimentales utilizadas, el tamaño y 
peso de los frutos no fue modificado, pero que el contenido de capsaicina en los frutos 
completos aumentó con la concentración de nitrato y esto fue debido a la mayor 
acumulación del compuesto específicamente en la placenta. Además de los 
capsaicinoides, solamente se detectaron bajas cantidades de vainillina, un intermediario 
biosintético tardío. El contenido de nitrato en la placenta aumentó de acuerdo a la dosis 
utilizada para el cultivo de las plantas pero, debido a que este tejido solamente aporta 
una parte mínima al peso total del fruto, el contenido de nitrato en el fruto completo no 
se modificó de manera significativa. Estos datos sugieren que la mayor disponibilidad 
de nitrógeno en la placenta promueve la síntesis de capsaicina en el mismo tejido. 
Estos resultados serán discutidos, comparándolos con un sistema de cultivo de 
placentas in vitro mantenidas en diferentes concentraciones de nitrato. 
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