I chile mas picante en el mundo es conocido como el
Escorpion Moruga. Sélo los muy tontos o los muy valientes
se atreverian a probarlo. El comer uno es experimentar un dolor

como nunca lo has conocido. Su boca, la lengua y la garganta
se sienten como si estuvieran ardiendo. Sus 0jos se llenarian de lagrimas,

los oidos sonarian y sus labios se adormecerian. Su rostro se enrojeceria

y sudaria profusamente. Una vez ingerido, el dolor no disminuye sino que

se intensifica. Si usted ingiriera uno entero y lo masticara en la boca, tendria
que ser trasladado al hospital inmediatamente. El nombre no es un accidente:
comer de este chile es como comer un escorpion—uno vivo que le pique en

su interior durante horas.

Picante, picante,
picante!

El “picante” de los chiles se debe a la cap-
saicina (C1gH27N0O3), un compuesto incoloro
aceitoso e inodoro que se encuentra en el
fruto de una planta que es un pariente cercano
al tomate. La capsaicina se encuentra princi-
palmente en la membrana que contienen las
semillas. Estas plantas se encuentran en las
Ameéricas y fueron llevadas a Europa por el
explorador Cristobal Colon que erroneamente
pensé que eran familia de la pimienta negra
(la planta de la cual obtenemos la pimienta).
Para distinguirlos de la planta de la pimienta
negra, los pimientos picantes son general-

gmente llamados chiles o ajies en muchas
fpar’[es del mundo. La capsaicina también se
sencuentra, en menor cantidad, en otras espe-
cies, como el orégano, la canela y el cilantro.
El picor o picante de un pimiento se mide
Zpor la escala de Scoville de picor (véase la
%barra lateral 1), que es una serie de “unidades
%de picor” que oscilan entre 0y 16 millones,
=dependiendo del contenido de capsaicina de
Eun pimiento. La capsaicina pura encabeza la
Zgscala a 16 millones de unidades de picor, y
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los pimientos clasifican a 0, ya que no con-

tienen capsaicina. El Escorpion Moruga tiene
alrededor de 2 millones de unidades de picor,
esta es la misma concentracion de capsaicina
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que tiene un aerosol de pimienta! El chile
jalapefio oscila entre 5,000 y 50,000 unidades
de picor, mientras que los habaneros oscilan
entre 100,000 a 1 millon de unidades de picor.
Hoy en dia, se utilizan métodos mas
sofisticados para determinar la cantidad de
capsaicina que se encuentra en los pimientos,
utilizando instrumentos que miden las con-
centraciones en partes por millén (ppm). Una
ppm de capsaicina significa que 1 miligramo
de capsaicina estd presente en 1 kilogramo del
pimiento. Es como tener una canica roja (una
molécula de capsaicina) en un cubo junto con
999,999 canicas blancas (otras moléculas
presentes en la pimienta). La capsaicina es tan
potente que incluso una concentracion de 10
ppm seria suficiente para producir en la len-
gua una sensacion de ardor de larga duracion.
Una dosis grande de capsaicina, en su
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forma concentrada, puede ser tdxica si se
ingiere, sin embargo, la cantidad que se
encuentra en los pimientos es tan pequefa
que hay poco riesgo de tener dafo debido

a los efectos toxicos de la capsaicina en si.
Cuando se manipula con capsaicina en su
forma pura, se deben usar guantes y un respi-
rador.

¢Agua o leche?

Si usted se encuentra comiendo alitas de
pollo picantes que resultan mas picantes de lo
que esperaba, ¢qué hace? Se toma un buen
trago de agua, ¢ cierto? En realidad, eso seria
una mala decision. El agua sélo empeora la
situacion, algo similar a arrojar agua sobre un
incendio de aceite.

Si nos fijamos en la estructura de la cap-
saicina (p. 6), te dards cuenta de que uno de
los extremos de la molécula tiene una cadena
larga de hidrocarburos. Los hidrocarburos
son moléculas hechas de hidrdgeno y de car-
bono, y muchos combustibles comunes, tales
como la gasolina y la cera de vela, se derivan
de hidrocarburos.

Los hidrocarburos tienden a ser no polares,
lo que significa que, en la molécula, los
electrones cargados negativamente y los pro-
tones cargados positivamente se distribuyen
uniformemente. Una molécula polar, por otro
lado, tiene regiones distintas de carga positiva
y negativa—los electrones compartidos tien-

Escala ‘_Scoville
de picor

La escala Scoville de picor fue dise-
flada en 1912 por el farmacéutico
estadounidense Wilbur Scoville. Para
investigar la cantidad de picante del
pimiento, Scoville toma un extracto de

un pimiento y determina cuanta agua
azucarada se requeriria para diluir

su “picante” hasta que no pudiera ser
detectado por un panel voluntario de
examinadores. Por ejemplo, si él tenia

1 mililitro (ml) de extracto de pimiento,

y tomé 100 ml de agua azucarada para
diluirlo hasta que su picante ya no fuera
detectable, entonces se clasificaria a100
unidades de picor Scoville. Si tomé 1,000
ml de agua azucarada para diluir 1 ml de
extracto, se clasificaria en 1,000 unidades
de picor Scoville.

—Brian Rohrig
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den a permanecer cerca del dtomo
que sea mas electronegativo, 0
sea que tenga mayor capacidad
de atraer electrones. Ese lado de
la molécula desarrollard una carga
parcial negativa mientras que el
otro lado desarrollara una carga
parcial positiva. La razon de que
estas cargas son parciales se
debe a que el enlace es todavia
covalente y los electrones siguen
siendo compartidos, simplemente
se comparten desigualmente.
Cualquier molécula que tiene una
carga positiva parcial y una carga
negativa parcial se denomina una
molécula polar.

El agua es un buen ejemplo
de una molécula polar, ya que la
polaridad de sus enlaces indi-
viduales no se cancela, dejando
el lado del oxigeno del agua con
una carga parcial negativa y el
lado del hidrégeno con una carga
parcial positiva.

En el caso de la molécula de la capsaicina,
las polaridades de los enlaces individuales
estan arregladas de tal manera que se can-

SHUTTERSTOCK

cPuede Usted Decir Cual
Chile €s el Mas Picante”

Para determinar qué tan picante es un chile, mira
el vastago que lo sujeta a la planta. En general,
cuanto mas delgado es el vastago, mas picante es
el pimiento. Algunos jardineros afirman que si el
vastago es curvo sera mas picante que si es recto.
Si nos fijamos en los pimientos de la misma espe-
cie, los pimientos mas pequenos tienden a ser mas
picantes que los pimientos mas grandes.

Dado que los pimientos se vuelven mas
picantes a medida que maduran, un
pimiento rojo sera mas picante que uno
verde. También, pimientos secos seran

siempre mas picantes que pimientos
frescos, ya que segun el agua se
evapora de la fruta, la cantidad de
capsaicina restante sera de una
mayor concentracion.

— Brian Rohrig

celan entre si. La molécula de capsaicina
termina siendo no polar, en general, debido a
su estructura molecular, especialmente debido
a la cadena no polar de hidrocarburo.
Sustancias polares tienden

Clasificacion de Chilés

2 millones-5 millones
Aerosol de pimiento
estandar

EXTREMO

2 millones
Escorpién Moruga

500,000-1 millén
Scotch Bonnet,
Habanero rojo de Savina

250,000-500,000
Cayena larga delgad

Tabasc!

100,000-250,000
Tabasco

PICANTE

J 50,000-100,000
Picante Thai,
Kwangsi Chino

L9
Jalapefio, Cayena,

5,000-25,000
Serrano, Arbol

LEVE

Pimientos

100-5,000
Guajillo,
Salsa picante
Lousiana

usando la escala Scoville de picor

Habanero rojo
de Savina

Cayena
larga
delgada

Jalapeiio

a disolverse en otras sustan-
cias polares, mientras que las
sustancias no polares tienden a
disolverse en otras sustancias no
polares. Esta tendencia se resume
en el principio de “igual disuelve
igual.” Cuando usted bebe agua
después de comer un pimiento
picante, el agua s6lo hace que esa
sensacion se extienda alrededor
de su boca, lo que empeora el
dolor.

Beber leche o comer helado
es la solucion preferida porque
la leche y el helado contienen
moléculas que son no polares,
llamadas caseina. Las moléculas
de caseina atraen moléculas
de capsaicina Estas rodean las
moléculas de capsaicina y las
remueven, de la misma manera
que el jabon remueve la grasa.
Esto explica por qué la leche y
el helado pueden remover las
moléculas de capsaicina de su
lengua. La caseina forma los
grumos en la leche agria. Asi, el

SHUTTERSTOCK AND PHOTOS.COM
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requeson, que es principalmente
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Figura 2. Cuando una persona come un pimiento picante , las moléculas de capsaicina se unen a los
receptores del dolor presentes en la superficie de la lengua. Estos receptores envian una seiial al
cerebro que le dice a la persona que el pimiento es picante. Esta sefial es transmitida por las neuronas
sucesivas, cada una liberando sustancias quimicas cerebrales que dan esa sensacion de”picante”.
(Recuadro) Cuando la capsaicina se une a una célula nerviosa en la lengua, iones de calcio inundan el
interior de la célula nerviosa, causando que se liberen sustancias quimicas cerebrales que conducen

a la activacion de otras células nerviosas y, finalmente, a la seifial del cerebro que dice a la persona:

“Esta picante!”

caseina, seria genial para aliviar el dolor
al comer los chiles. Un pedazo de pan

u otro alimento rico en almidon, que
estd hecho de moléculas no polares,
también puede a ayudar a aliviar el
malestar.

Una vez tuve una experiencia durante
un viaje a Louisiana que nunca voy a
olvidar. Compré un pepino picante en
una gasolinera. No lo mordi hasta que
ya estaba conduciendo en la carretera.
Después de un bocado, mi boca se
sentia como si estuviera en llamas.
Pareci6 una eternidad hasta que encon-
tré una tienda de viveres, donde compré
un pastel de merienda y lo meti en mi
boca para aliviar el dolor. Me ayudd un
poco, pero el dolor persistié durante
algun tiempo después. Desde entonces
he evitado alimentos picantes, especial-
mente pepinos picantes!

Una sensacion
de ardor

Cuando usted come un pimiento picante,
sin duda siente como si su boca estuviera en
llamas. Pero si se metiera un termometro en
la boca, no registraria un aumento en la tem-
peratura. Lo creas o no, incluso los pimientos
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Comer Chiles
Picantes para
Refrescarse?

Los chiles picantes son frecuentes en climas cali-
dos, y son especialmente populares en México y
en India. ¢, Por qué quiere comer chiles si ya esta
suficientemente caliente afuera? ¢, No le harian
sentirse mas caliente? Cuando usted come un
chile picante, tiende a sudar. La sudoracion es

un mecanismo de enfriamiento para el cuerpo.
Cuando el sudor se evapora, se remueve energia
del cuerpo. La evaporacién es un cambio de

fase endotérmico, ya que la energia debe ser
absorbida para superar las fuerzas de atraccion
entre las moléculas en la fase liquida que estan
presentes en el sudor, permitiédoles
entrar a la fase de vapor, por lo que
el sudor se puede convertir en un
gas. Por lo tanto, tiene sentido que
comer chile picante sea una prac-
tica mas comun en las regiones
célidas del mundo.

—Brian Rohrig

mads picantes realmente no le calientan. Ellos
activan los receptores del dolor en la lengua,
la bocay en |a parte posterior de la garganta,
que envian una sefial al cerebro, lo que se
interpreta como si fuera calor. Dado que la
capsaicina es una sustancia irritante, esta sen-

www.acs.org/chemmatters

sacion de calor es la manera del cuerpo que le
obliga a ingerir un poco de comida o bebida,
en un esfuerzo para eliminar la irritacion.

Los receptores del dolor son proteinas
que tienen cierta forma en la que s6lo caben
moléculas especificas. Algunos receptores
tienen la
forma cor-
recta para
encajar la
capsaicina,
como si fuera
una cerradura
Hp y una llave (Fig. 2).
Cuando una molécula
de capsaicina se une

a uno de estos receptores,
los iones de calcio (Ca®*) inundan el interior.
Este torrente de iones de calcio desencadena
la liberacidn de neurotransmisores que envian
un mensaje al cerebro. Los neurotransmisores
son sustancias quimicas que se transmiten de
una neurona a otra. El cerebro interpreta este
mensaje como dolor. La capsaicina también
estimula los receptores que perciben el calor,
conocido como termoreceptores.

Usted puede desarrollar una tolerancia al
consumo de alimentos picantes. El consenso
general es que los receptores del dolor en la
lenguay en la boca se vuelven insensibles con
el tiempo si usted ha comido mucha comida
picante, esto le permite comer alimentos cada
vez mas picantes.

Pero si usted no ha trabajado una tolerancia
para los chiles picantes, no solo sus recep-
tores de dolor van a engafar a su cerebro
para que piense que se esta quemando, sino
que también su cuerpo puede desarrollar una
respuesta inflamatoria. Esta respuesta puede
hacer que su garganta se hinche, lo que hace
dificil respirar y también puede dafiar su tracto
intestinal. Ademas, si usted come demasia-
dos chiles picantes a la vez, es probable que
vomite, ya que su cuerpo va a tratar de elimi-
nar la toxina percibida.

PHOT0S.COM

Muchos usos de
capsaicina

La capsaicina se usa como un analgésico,
y se puede aplicar a la piel como un parche
0 una crema. Se ha utilizado para tratar el
dolor de la artritis, el herpes y el dolor en los
masculos. Cuando la capsaicina se aplica a
la piel, un flujo constante de los neurotrans-
misores es enviado al cerebro, estimulando
las sefiales de dolor en el cuerpo. Una vez que
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se agotan estos neurotransmisores, ya no se
experimenta dolor. Usted esta intercambiando
dolor intenso de corta duracién por un dolor
constante de bajo nivel al cual su cuerpo se
acostumbra. Una vez que las células nerviosas
se agotan de neurotransmisores, pierden su
capacidad de sentir dolor. Pero después de
extraer la capsaicina de su piel, el dolor puede
regresar, debido a que los neurotransmisores
se acumulan nuevamente.

En general se acepta que los pimientos con-
tienen capsaicina como una defensa contra
los depredadores. Esto parece jugar un papel
en contra de ciertos tipos de hongos que son
particulares a los chiles picantes.

Los pimientos picantes son realmente
buenos para usted. Contienen tres veces mas
vitamina C que las naranjas, y también son
ricos en vitaminas Ay E, asi como en dcido
félico y potasio. Existe cierta evidencia de
que los chiles pueden ayudar a las personas
a perder peso aumentando su metabolismo.
En particular, la capsaicina aumenta la razn
de la termogénesis, el proceso por el cual las
células producen el calor del cuerpo.

Asi que la préxima vez que usted decida
volverse salvaje y pruebe el chili 5, aseglrese
de que puede manejar el chile 1 primero. Sélo
aseglrese de que usted tiene un gran vaso de
leche a la mano. No importa cuén intenso es
el dolor al consumir chiles, s6lo recuerde que
su boca no esta realmente en fuego. ¢m

“Comparte la diversion y uinete a un club de la Sociedad
Americana de Quimica para estudiantes de secundaria”
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