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Composición y aplicaciones clínicas de especies de chiles (Capsicum spp.) 

domesticados 

Composition and clinical applications of domesticated chili pepper (Capsicum spp.) 

species 

Lorena M. Osorio-Barraza a, Salvador Manzur-Valdespino b, Quinatzin Y. Zafra-Rojas c, Luis 

Delgado-Olivares d, Zuli G. Calderón-Ramos e Nelly del S. Cruz-Cansino f 
 

Abstract: 

The Capsicum genus originated in Latin America and spread to other continents through the exchange of spices. Its fruit is used fresh 

or dried to add colour, flavour and smell to dishes, salads and sauces. It has great commercial relevance worldwide, being the main 

producing countries China, Mexico and Turkey. There are five domesticated species, which are: C. baccatum, C. chinense, C. 

pubescens, C. frutescens and C. annuum. In general, the fruits of Capsicum have a great variety of sizes and shapes, and according to 

their state of maturity they present changes in the tonalities, which go from green to yellow, red and intense red tones. The fruits have 

bioactive compounds that can provide beneficial effects on health. The objective of the present work was to perform a review about 

the bioactive compounds of the different domesticated species of the genus Capsicum and its recent clinical applications. Due to the 

bioactive components of Capsicum species, studies show beneficial effects in the prevention and treatment of non-communicable 

diseases, anti-inflammatory effects, weight control, cardiovascular, anti-diabetic, gastrointestinal and carcinogenic effects. Capsicum 

species have a prominent role in the medical field due to their ability to modulate and modify several processes at biological  
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Resumen: 

El género Capsicum es originario de América Latina y se expandió a otros continentes mediante intercambio de especias. Su fruto se 

utiliza fresco o seco para aportar color, sabor y olor a platillos, ensaladas y salsas. Posee gran relevancia comercial a nivel mundial, 

siendo los principales países productores China, México y Turquía. Existen cinco especies domesticadas que son: C. baccatum, C. 

chinense, C. pubescens, C. frutescens y C. annuum. En general, los frutos de Capsicum disponen de gran variedad de tamaños y formas, 

y de acuerdo a su estado de madurez presentan cambios en las tonalidades, que van del verde a tonos amarillos, rojos y rojos intensos. 

Los frutos poseen compuestos bioactivos que pueden proveer efectos benéficos en la salud. El objetivo del presente trabajo fue realizar 

una revisión sobre los compuestos bioactivos de las diferentes especies domesticadas del género Capsicum y sus recientes aplicaciones 

clínicas. Debido a los componentes bioactivos de las especies de Capsicum, los estudios demuestran efectos benéficos en la prevención 

y tratamiento sobre enfermedades no transmisibles, efectos antiinflamatorios, control de peso, cardiovasculares, antidiabéticos, 

gastrointestinales y cancerígenos. Las especies de Capsicum tienen un notable papel en el campo médico debido a su capacidad de 

modular y modificar diversos procesos a nivel biológico. 
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Introducción 

Los chiles, ajíes o pimientos, son nombres utilizados 

coloquialmente para referirse a las especies del género 

Capsicum, pertenecientes a la familia de las 

solanáceas.1,2 Está integrado por 30 especies de chile, de 

las cuales 5 han sido domesticadas (C. annuum L., C. 

chinense jacq., C. frutescens L., C. baccatum L. y C. 

pubescens Ruiz & Pav.) y distribuidas en todo el mundo, 

destacando el C. annuum como la de mayor superficie 

cultivada y producción por hectárea.3 Esta especie es 

originaria de los trópicos de América Latina4 y se introdujo 

a otros continentes mediante intercambios comerciales 

de especias.5,6 China, México y Turquía son los 

principales productores de esta especie; la producción 

anual en el 2018 fue de 18, 3 y 2 millones de toneladas, 

respectivamente, de acuerdo a información de la 

Organización de las Naciones Unidas para la agricultura 

y la alimentación (FAO, por sus siglas en inglés: Food and 

agriculture organization of the United Nations).7 En la 

cocina internacional, el chile se utiliza en general para 

aportar color, olor y sabor picante a los platillos.8 Este 

fruto se utiliza principalmente en la industria de la pasta, 

y la producción de especias y en forma fresca, en rodajas 

o en polvo para la preparación de guisos y sopas, así 

como para la elaboración de platillos, asados y salsas.9 

Los frutos poseen compuestos bioactivos, como fenoles, 

flavonoides, carotenoides y capsaicinoides siendo estos 

últimos los compuestos representativos ya que aportan la 

pungencia o sensación de ardor característica.10 Estas 

especies tienen importante uso gastronómico, sin 

embargo, se ha aplicado en el ámbito clínico contra 

enfermedades no transmisibles, procesos inflamatorios y 

cáncer, entre otros, debido al contenido de componentes 

que le confieren efectos benéficos para la salud.11  

El objetivo del presente trabajo fue recopilar información 

sobre los compuestos bioactivos de las diferentes 

especies domesticadas del género Capsicum y los 

estudios más recientes sobre aplicaciones clínicas.  

 

Morfología y composición de las especies 

domesticadas del género Capsicum 

La variabilidad que se presenta entre las especies del 

género Capsicum está relacionada con la procedencia y 

las condiciones climáticas, que son factores que influyen 

de manera significativa.12 Debido a las variaciones en 

cuanto a forma, tamaño y color de los frutos, estas 

especies se definen de acuerdo a las características de 

las estructuras florales.6 

Dentro de los chiles, la especie C. annuum, presentan la 

mayor diversidad de color, tamaño y forma. Estos frutos 

inmaduros son verdes, amarillos, blancos y en su estado 

maduro presentan colores rojos, naranjas y marrones 

(figura 1A); presentan formas redondas, alargadas, 

cónicas, acampanadas o ligeramente aplanados, pueden 

llegar a medir entre 0.5 cm y 43 cm de largo6 su peso 

promedio en estado fresco es de 6.9 g. Contienen 

semillas de color amarillo pálido.1,13 El número de semillas 

varía ampliamente dependiendo del fruto. Sin embargo, 

en especies como Capsicum annuum var. glabriusculum 

se ha reportado hasta 41 semillas.12  

Los frutos de la especie C. baccatum en su estado 

inmaduro presentan coloraciones verdes y en su estado 

maduro, predomina el color rojo, seguido de tonos 

naranja y amarillo (figura 1B). Una variedad conocida 

como “ají cereza” mide en promedio 1.24 cm de longitud; 

sin embargo, la forma de los frutos cambia de acuerdo a 

la variedad y estos pueden ser alargados y cuadrados, su 

peso promedio es de 7.5 g y su semilla es de color 

amarillo claro.10,13  

La especie C. chinense es de pulpa firme, presenta forma 

de trompo con áreas hundidas. Sus frutos son de color 

verde esmeralda en estado inmaduro hasta alcanzar color 

anaranjado brillante en estado de madurez (figura 1C), 

miden de 3 cm a 5 cm de longitud y pesan de 6 g a 10 

g10,14, el número de semillas en una especie de C. 

chinense conocida como “ají mochero” es de 16 semillas 

por fruto.15 Los frutos de la especie C. frutescens tienen 

una longitud y peso de 2.2 cm a 4.1 cm y de 1 g a 2.30 g, 

respectivamente, son alargados, de ápice puntiagudo 

(figura 1D), esta especie contiene entre 15 y 16 semillas 

de color amarillo por fruto.16 Los frutos de C. pubescens 

son de color amarillo, naranja y rojo, generalmente son 

redondos o en forma de campana y levemente corrugados 

(figura 1E), pueden medir entre 3.5 cm y 7.7 cm de ancho 

y tienen entre 45 y 100 semillas por fruto, de coloración 

negra.17  
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Figura 1. Morfología y diferentes estados de madurez en 

especies de Capsicum 

Figure 1. Morphology and different maturity in Capsicum 

species 

 

La composición nutrimental de los chiles puede cambiar 

dependiendo de la especie y variedad, así como la 

composición de compuestos bioactivos, los cuales están 

influenciados por diversos factores, como la etapa de 

maduración, el ambiente, el cultivo, el genotipo o la 

locación geográfica.18  

 

Compuestos bioactivos 

Los chiles poseen variedad de metabolitos activos, los 

cuales aportan sabores y colores característicos. Los 

compuestos fenólicos, actúan como compuestos 

antioxidantes protegiendo a las células contra el daño 

oxidativo, algunos de ellos son el ácido gálico, ácido 

ferúlico y ácido clorogénico.19 Las variaciones en el 

contenido de compuestos fenólicos en diferentes especies 

del género Capsicum, se deben a las diferencias 

genéticas de cada tipo de fruto.20 También contienen 

flavonoides que son compuestos que protegen a las 

células de los radicales libres.21 Por otra parte, los chiles 

presentan pigmentos que confieren color al fruto como los 

carotenoides, α-carotenos, β-carotenos y capsantinas, los 

cuales dan la coloración roja o naranja (estado de 

madurez total), mientras que las clorofilas y xantofilas 

brindan una coloración verde (estado inmaduro).22 

Como se puede observar en la Tabla 1, C. baccatum tiene 

mayor contenido de fenoles totales, C. chinense en 

flavonoides, carotenoides y capsaicina, mientras que C. 

annuum en capsantina. Las diferencias en el contenido de 

estos compuestos, se relacionan con la etapa de 

maduración, métodos de extracción, genotipo y medio 

ambiente, así como de la variedad de frutos que contiene 

cada especie.29 Además, estos frutos presentan 

compuestos llamados capsaicinoides, son amidas 

formadas por la unión de la vainillilamina con un ácido 

graso. Se ha establecido que más del 90 % de estos 

capsaicinoides están representados por la capsaicina y la 

dihidrocapsaicina, los cuales, al consumirlos son los 

responsables de dar la característica de sensación de 

dolor o ardor y sucede cuando las capsaicinas se unen a 

los receptores vaniloides-VR (TRPV)30, estos compuestos 

se producen y acumulan en el tejido placentario de los 

frutos.31 La presencia de estos compuestos va a depender 

del cultivo, irrigación o estado de madurez.30 El contenido 

de capsaicina es variable, encontrando valores de entre 

532.85 mg/kg y 12 473.44 mg/kg, dependiendo la especie 

y tipo de fruto (Tabla 1). De manera general, los 

compuestos mencionados anteriormente, tienen actividad 

antioxidante, analgésica, antiinflamatoria y antibacteriana, 

por lo que se han utilizado ampliamente en el área médica. 
22, 32 

Aplicaciones clínicas 

Efecto antiinflamatorio 

La aplicación de una pomada con 2 mg de carotenoides 

(2 g/g pomada) de pimienta cayena (C. annuum) en 

extremidades de ratas Wistar con artritis inducida, redujo 

del 20 % al 50 % el edema en el área de inflamación, 

además de que las células blancas disminuyeron en el 

área de inflamación en el día 10 de tratamiento.33 La 

administración de 400 mg/kg de extracto de hierbas con 

C. frutescens en ratas Wistar con edema inducido, 

disminuyó 31.4 % el volumen de edema en extremidades, 

similar al efecto obtenido con indometacina (fármaco 

antiinflamatorio de referencia) (31.2 %), el extracto redujo 

54.1 % los niveles de proteínas en el exudado, disminuyó 

el 60.2 % la migración de leucocitos y el 69 % la migración 

de monocitos.34 Por otro lado, la aplicación de 320 μg/mL 

de extractos de oleorresina de Capsicum, disminuyeron 

los niveles de óxido nítrico producidos por 

lipopolisacáridos (LPS) en macrófagos murinos RAW 

264.7, produciendo 8.2 % de óxido nítrico, además, el 

extracto en dosis de 50 μg/mL disminuyó la expresión de 

la enzima óxido nítrico sintasa (iNOS).35 En ensayos in 

vitro con células murinas, 100 µg/mL de extractos 

metanólicos de 2 variedades de Capsicum. tuvieron la 

capacidad de reducir la producción de óxido nítrico en las 

células estimuladas con lipopolisacáridos.36 Por otro lado, 

100 µg de extractos metanólicos de frutos de C. annuum 

inhibieron la formación de edema inducido en 

extremidades de ratones hasta en un 40 %.37  

 

Los estudios antes mencionados sobre la actividad 

antiinflamatoria con la aplicación del Capsicum, reportan 

que se atribuye al contenido de compuestos fenólicos y 

flavonoides los cuales eliminan radicales libres36, ya que 

tienen efecto antioxidante sobre los intermediarios 

reactivos de oxígeno y radicales peróxidos, que son 

producidos durante el proceso inflamatorio.33
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Tabla 1. Compuestos bioactivos de las especies de CapsicumA 

Table 1. Bioactive compounds of Capsicum speciesA 

Especie 
Fenoles 
Totales 

Flavonoides Carotenoides Capsantina Capsaicina Referencia 

C. annuum 
9 211 a 11 

571a 

6 541 a 20 
576a 

199.32 a 
213.87b 16 332c 2 672 a 3 289b 10, 23, 24 

C. 
baccatum 

14 928 a 18 
751d 

34.36 a 
102.48d 8.75 a 25.44b 4 486 a 12 

923c 827.13 a 1 454.66b 23, 25,10 

C. chinense 
6 392 a 12 

115a 

7 056 a 23 
110a 

99.47 a 
350.12b 104c 10 541.88 a 12 

473.44b 
10, 24, 26 

C. 
frutescens 

6 691 a 11 
189a 

7 433 a 7 
944a 

126.99 a 
143.27b 14 434c 1 530.74 a 2 

662.55b 
27, 28, 10, 24 

C. 
pubescens 

712 a 822e 256 a 
334.63e 9.31 a 24.09b 5 713 a 7 

895c 532.85 a 647.35b 23,10 

amgEC/kg peso seco, bmg/kg peso seco, cμg/100 g peso fresco, dmg EQ/g peso seco, emg EAG/100g peso seco. ALos 

valores corresponden a frutos en etapa madura 

 

Del mismo modo, estos compuestos actúan sobre 

enzimas moduladoras de la inflamación que a su vez 

modifican la expresión de moléculas pro inflamatorias, 

como el óxido nítrico y el factor de necrosis tumoral-α.38 

 

Control de peso y actividad hipolipemiante 

En ratones C57BL/6 con obesidad inducida por una dieta 

alta en grasas, la ingesta de 2.39 g/d de una fórmula con 

0.05 g de extracto de capsaicinoides (C. annuum) 

fermentados, tuvo la capacidad de evitar el aumento de 

peso en un 20 %; disminuyó (p<0.05) los niveles de 

colesterol y triglicéridos en hígado, suero y heces 

fecales, también redujo la cantidad de tejido adiposo, 

comparado con ratones alimentados con una dieta alta 

en grasa sin capsaicinoides. Los efectos se debieron a 

que los extractos  mejoraron la sensibilidad de las 

hormonas leptina (hormona que produce saciedad) y 

grelina (hormona estimula apetito), donde se 

aumentaron y disminuyeron los niveles plasmáticos de 

estas hormonas, respectivamente, además aumentó la 

expresión de PPAR-y, C/EBPa (reguladores de 

adipocitos), y regularon la expresión de CPT1 y HSL 

(genes involucrados en la oxidación de ácidos grasos), 

disminuyeron la expresión de HMG-CoA (enzima 

involucrada en la síntesis de colesterol) y aumenta la 

CYP7A1 (enzima involucrada en la síntesis de ácidos 

biliares).39 La administración de nanopartículas 

formuladas a base de lípidos como el oleiletanolamida 

(OEA) y la oleamida de fenilalaninol (PAO), adicionada 

con capsaicina en ratones con obesidad inducida, tuvo 

efectos en el perfil lipídico, el tratamiento con 10 mg 

OEA/kg + 16 mg Capsaicina/kg peso disminuyó 

(p<0.001) los triglicéridos plasmáticos (71.1 mg/mL), en 

comparación con el control (129.5 mg/mL), mientras que 

la dosis de 12.5 mg PAO + 19.7 mg Capsaicina/kg peso 

disminuyó (p<0.05) el nivel de colesterol sérico (118 

mg/dl) comparado con los controles (234 mg/dl), 

además, el tratamiento redujo la ingesta diaria de 

alimento lo cual se relaciona con un efecto de 

saciedad.40 En un estudio realizado en ratas Wistar con 

obesidad inducida, la administración de una dieta alta en 

grasas adicionada con 5 mg de un extracto etanólico de 

C. annuum, tuvo efectos positivos en el perfil lipídico, 

disminuyó (p<0.05) el colesterol total (60.67 mg/dl), 

triglicéridos (36.07 mg/dl), LDL (17.99 mg/dl), VLDL (7.21 

mg/dl) y aumentó HDL (35.47 mg/dl) comparado con el 

grupo control (78.27 mg/dl, 63.90 mg/dl, 36.55 mg/dl, 

12.78 mg/dl y 28.93 mg/dl, respectivamente).41 En 

ensayos in vitro, reportaron que los extractos etanólicos 

en concentraciones de 3.61 mg/mL y 2.71 mg/mL de 

especies de C. annuum y C. frutescens, 

respectivamente, redujeron la concentración de 

adipocitos 3T3-L1, además, inhibieron el nivel de lípidos 

en los adipocitos hasta en un 69 % y 63 %, 

respectivamente; los extractos tuvieron la capacidad de 

inhibir la actividad de la lipasa pancreática, tratamiento 

similar con Orlistat, medicamento utilizado en el 

tratamiento del control de peso.42 La administración de 

3.2 g/d de una formulación alta en grasas, adicionada 

con 200 mg/kg de peso de extracto de capsantina, 

disminuyó el peso corporal en ratones C57BL/6J con 

obesidad inducida en un 27.5 %, además, la 

administración de la dieta alta en grasas con capsantina 

redujo (p<0.05) los niveles séricos de triglicéridos, 

colesterol y LDL, comparado con aquellos alimentados 

únicamente con la dieta alta en grasas.43 La capsaicina 

es capaz de unirse a proteínas que activan neuronas 

sensoriales por medio de estímulos térmicos, 

vinculándose a la termogénesis; también presenta efecto 

sobre algunas proteínas implicadas en el metabolismo 

de lípidos y carbohidratos, lo que permite regular los 

niveles de hormonas supresoras del apetito44, además, 

tiene la capacidad de aumentar o reducir la expresión de 

genes como 7-α-hidroxilasa (CYP7A1), del transportador 
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de ácido biliar ileal (ASBT) y de la proteína ileal de unión 

al ácido de la bilis (IBABP), implicados en la homeostasis 

de colesterol, mejorando el metabolismo endógeno de 

esteroles.45 

 

Efectos cardiovasculares 

En un estudio realizado en 42 pacientes, la 

administración de 4 mg de capsaicina por un periodo de 

3 meses, al final de la intervención, resultó en un 

incremento significativo (p=0.030) en los niveles séricos 

de colesterol HDL (0.92 mmol/L a 1.00 mmol/L), 

disminuyeron (p<0.05) los niveles de triglicéridos (2.62 

mmol/L a 2.05 mmol/L), también disminuyó (p<0.05) la 

actividad de la proteína transportadora de fosfolípidos 

(PLTP).46 El tratamiento de una dieta con 0.006 % de 

capsaicina en ratas Sprague–Dawley con hipertensión 

renovascular, redujo la presión sanguínea sistólica y la 

presión arterial media, además elevó los niveles de 

eNOS (óxido nítrico sintasa) y p-Akt (Proteína quinasa 

B) en la aorta torácica, lo que sugiere que la disminución 

de la presión arterial fue debido a la producción de óxido 

nítrico a través de la fosforilación de la Akt y eNOS.47 

Por otro lado, en ratones C57BL/6J alimentados con una 

dieta rica en grasa, la administración de 0.9 mg de 

capsaicina/kg peso, redujo, y los niveles séricos de 

colesterol (p<0.001), triglicéridos (p<0.001) y LDL 

(p<0.01) en un 8.0 %, 26.5 % y 8.6 % respectivamente, 

y aumentó los niveles de HDL el 16.5 % comparado con 

los ratones con dieta alta en grasas sin capsaicina, 

además, redujo los niveles de malondialdehido y 

aumentó los niveles de glutatión peroxidasa.48 En un 

estudio in vitro, la aplicación de 40 μL de extractos 

fermentados de Capsicum spp sobre una solución con 

pulmón de conejo pulverizado, tuvo la capacidad de 

inhibir la actividad de la enzima convertidora de 

angiotensina I (enzima se relacionada con la 

hipertensión) hasta 71.04 %, comparado con un 

extracto crudo, el cual inhibió el 54.29 %.49 La aplicación 

tópica de una crema adicionada con 0.75 g de 

capsaicina/kg peso en ratas Wistar con 

hipoestrogenismo y obesidad inducida, mejoró el perfil 

lipídico reduciendo el LDL (p<0.01) y triglicéridos 

(p<0.001), redujo la presión sistólica y diastólica 

(p<0.05), además, la combinación con ejercicio redujo 

(p<0.001) los niveles de óxido nítrico y malondialdehido 

y aumentó los niveles de glutatión (p<0.05) y superóxido 

dismutasa (p<0.01) comparado con el grupo 

sedentario.50 Los estudios demuestran que los efectos 

de la capsaicina a nivel endotelial, se obtuvieron a 

través de la activación del canal iónico TRPV151, lo que 

permite mejorar el metabolismo energético52; además 

aumentar la expresión de proteínas involucradas en el 

metabolismo lipídico53 y generar un incremento en la 

fosforilación de PKA (proteína quinasa A), que 

promueve la producción de óxido nítrico en arterias 

mesentéricas, reduciendo la presión arterial y 

mejorando la función vascular.51,47 La capsaicina, 

incrementa los niveles de UCP2, (proteína vinculada a 

la protección contra el daño causado por especies 

reactivas de oxígeno en células endoteliales).53  

 

Efecto antidiabético 

La ingesta de 0.01 % y 0.02 % de capsaicina durante 6 

semanas en ratones C57BL/6J (ob/ob) con obesidad y 

diabetes, inhibió el incremento de la glucosa en sangre y 

de la insulina en ayuno, así como una disminución en los 

niveles de glucosa.54 La administración de 6 mg de 

capsaicina y otra de capsiato/kg de peso en ratas 

Sprague-Dawley con diabetes inducida con 

estreptozotocina, disminuyó los niveles de glucosa en 

ayunas (18.4 % y 4.9 %, respectivamente) en 4 semanas 

de tratamiento. También disminuyeron los niveles de la 

proteína sérica glicosilada, los niveles de insulina 

aumentaron el 50.5 % y 12.2 %, respectivamente, al 

igual que los niveles de glucógeno hepático (66 % y 16.4 

%, respectivamente).55 La administración de 6 mg de 

capsaicina/kg peso en ratas con diabetes inducida 

redujo (p<0.01) un 61.9 % los niveles de glucosa en 

sangre y mostró niveles de insulina de 22.24 µIU/mL, 

mientras que en conejos con diabetes inducida, la misma 

dosis redujo (p<0.01) los niveles de glucosa en sangre 

un 54 % comparados con los grupos control.56 Otra 

investigación reportó que el tratamiento de una fórmula 

alimentaria (con 0.01 % de capsaicina), administrada a 

ratones C57BL/KsJ-(db/db) con diabetes tipo 2 durante 

7 semanas, suprimió el aumento de los niveles de 

glucosa en sangre en ayunas a partir de la tercera 

semana de intervención, restauró la tolerancia oral a la 

glucosa y mejoró la sensibilidad a la insulina.57 Por otro 

lado, la administración de 200 mg/kg peso de extractos 

de semillas de C. annuum en ratones C57BL/KsJ con 

diabetes, redujo significativamente (p<0.001) los niveles 

de glucosa en ayunas, glucosa posprandial (120 min 

después de la administración), insulina y la hemoglobina 

glicosilada (HbA1c) el 21 %, 30 %, 29 % y 22 %, 

respectivamente.58 Los estudios señalan que el efecto 

antidiabético se atribuye a que la capsaicina ayuda a 

mejorar la acumulación de ácido tauro-𝛽-muricolato a 

nivel intestinal, antagonista del receptor fernesoide X 

(FXR), el cual actúa regulando el metabolismo de ácidos 

biliares, reduciendo la gluconeogénesis, y en conjunto 

mejoran la homeostasis de la glucosa57, mediante la 

activación del receptor TRPV1 y al incremento de 

expresión de genes implicados en el metabolismo de 
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glúcidos en hígado y páncreas, por lo que hay menor 

absorción de azúcares en el intestino, que 

posteriormente serán excretados.55 A su vez, los 

extractos de semillas de C. annuum aumentan la 

fosforilación de AMPK (Proteína implicada en el balance 

energético) y FOXO1 (factor de transcripción que 

aumenta la síntesis de glucosa en el hígado), que es un 

mecanismo importante en la mejora de los niveles de 

glucosa en ayuno y la sensibilidad a la insulina.58 

 

Efectos gastrointestinales 

La ingesta de una dieta estándar adicionada con 0.01 % 

y 0.02 % de capsaicina durante 6 semanas en ratones 

C57BL/6J, tuvo efectos en la composición de la 

microbiota intestinal, ya que incrementaron los niveles 

de Roseburia (bacteria que ayuda a digerir los 

carbohidratos) y disminuyeron los Bacteroides y los 

Parabacteroides (bacterias gram negativas que causan 

infecciones).54 En un estudio similar, el tratamiento con 

10 mg/kg con extractos de C. annuum, en ratones con 

obesidad inducida, tuvo efectos en la estructura de la 

microbiota ya que afectó la relación de bacterias, 

aumentó Firmicutes y disminuyó Bacteroidetes.59 En 

ratas Wistar con gastritis inducida con ácido 

acetilsalicílico, la administración oral de 2 mg/kg peso 

de capsaicina durante 15 d, reguló la expresión de 

moléculas pro inflamatorias en la mucosa gástrica (TNF- 

α, IL-1B, IL-6 y COX-2), los tejidos gástricos fueron 

comparables con las ratas sanas aportando 61.1 % de 

protección.60 En un estudio in vitro sobre Helicobacter 

pylori (bacteria estrechamente relacionada con 

infecciones gastrointestinales), la capsaicina (62.5 

μg/mL) tuvo una zona de inhibición de 15 mm.61 La 

administración de 10 mg de capsaicina/Kg peso inhibió 

la formación de úlceras en el antro gástrico hasta en un 

50 % en ratones con lesiones inducidas con 

indometacina.62 Como se mencionó anteriormente, la 

capsaicina activa el receptor TRPV1, expresado por 

neuronas nociceptivas aferentes, que a nivel 

gastrointestinal estimula la producción de mucosa 

gástrica63 y la activación de dicho receptor contribuye a 

la modificación del microbiota intestinal favoreciendo los 

efectos protectores.54 

 

Efecto anticarcinogénico 

En un estudio con 50 canes con diferentes diagnósticos 

de tumores, la administración de un suplemento 

alimenticio con extractos de capsaicina de C. chinense, 

disminuyó del 5 % al 50 % el tamaño del tumor en 15 de 

ellos, por lo que los efectos favorables de los extractos 

pudieron inhibir el crecimiento del tumor, o incluso 

inducir su reabsorción.64 En un estudio con perros con 

cáncer hepático primario, la ingesta de un suplemento 

alimenticio con capsaicina de C. chinense, en dosis de 

6.25 µg/10 kg, redujeron o detuvieron el crecimiento y 

tamaño de los tumores.65 Los extractos metanólicos de 

capsaicina (Capsicum spp.) utilizados en estudios in 

vitro, inhibieron (p<0.00001) la actividad proliferativa 

(20.46 μM en 72 h) al 100 % de las células de 

adenocarcinoma esofágico (OE19), y el 90 % de las 

células de adenocarcinoma de colon (Caco-2); además 

los extractos indujeron la apoptosis y regularon los 

niveles de proteína anti apoptótica (Bcl-2) e 

incrementaron los niveles de proteína apoptótica (p53), 

comparados con células fibroblásticas normales.66 Por 

otro lado, en un estudio in vitro, la aplicación de 1 000 

mg/mL de extractos metanólicos de C. Annuum 

redujeron el 20 % la supervivencia de células de cáncer 

de próstata (PC3) y la misma concentración con 

extractos de soxhlet por metanol, redujeron a menos el 

20 % el contenido de células.37 En otro estudio, la 

aplicación de extractos de C. annuum en cultivos de la 

línea celular de cáncer de próstata DU147, disminuyó 

(p<0.001) la proliferación celular en concentraciones de 

7 × 10 µg/mL comparada con las células sin los 

extractos, mientras que la aplicación de 7 × 10-4 µg/mL 

de los extractos disminuyó (p<0.01) y la proliferación de 

células de carcinoma colorrectal HCT116 y disminuyó 

(p<0.003) células de cáncer de mama MCF7 en 48 h de 

incubación.67 Los estudios reportan que el efecto 

antiproliferativo de la capsaicina, se relaciona con la 

producción de hidroperóxido, o con la inhibición de 

procesos enzimáticos en el sistema de transporte de 

electrones de la membrana plasmática mitocondrial68, 

direccionando el flujo de electrones que libera oxígeno 

reactivo en exceso, generando daños estructurales y 

funcionales, así como apoptosis de las células 

cancerígenas.65 La capacidad de la capsaicina de inhibir 

el crecimiento de células cancerosas, se relaciona con 

la detención del ciclo celular G1 (fase de inicio de 

división celular)69, por lo cual la capsaicina puede inducir 

estrés en las células afectadas y eventualmente 

conducir a la apoptosis.70 

 

Conclusiones 

Las especies del género Capsicum además de ser 

usado ampliamente en la gastronomía a nivel mundial, 

debido a las cualidades sensoriales, los estudios 

científicos evidencian que este  fruto tiene gran 

relevancia en el área de la salud, ya que tiene efectos 

benéficos a nivel biológico por sus compuestos 

bioactivos como los fenoles, o el más característico en 

este fruto, la capsaicina, los cuales tienen la capacidad 
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de modificar la expresión de moléculas proinflamatorias, 

mejorar la sensibilidad de leptina y grelina (hormonas 

involucradas en los procesos de hambre-saciedad) y 

regulan la expresión de enzimas que participan en la 

síntesis de lípidos. 
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