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Pimient
desconocidos

OS vemos en los supermer-

cadosy son elementos habi-

tuales de nuestra dieta. En

2020, en Espafia consumi-
mos mas de 260 millones de kilos
de pimientos frescos —algo mds de
cincokilos por persona—con unva-
lor econémico de unos 400 millo-
nes de euros en mercado. Estahor-
taliza ya se cultivaba en América
hace unos 8000 afios, aunque aEs-
pafia llegé traslos viajes de Crist6-
bal Colén. Méas alld de su consumo,
forma, color, o el que algunos pi-
quen y otros no, los pimientos si-
guen siendo unos grandes desco-
nocidos. A propdsito de la capsai-
cina, la molécula responsable del
picante de los pimientos y sus efec-
tos antimicrobianos, ddbamos a
conocer en el niimero anterior de
CienciaAbierta (2 dejunio), el pro-
yecto “¢Suefian los pimientos con
la medicina?” integrado en la ini-
ciativa CAOS (Ciencias Agrarias
Online en Secundaria), coordina-
da por la Estacién Experimental
del Zaidin, bajo el auspicio de la
Fundacién General CSIC Nuestros
jovenes del IES Zaidin-Vergeles ha-
bian trabajado con cinco varieda-
des de pimiento, y una de sus pri-
meras tareas fue indagar a través
de Internet acerca de su grado de
acrimonia (“picor”). Medido este
indice en unidades Scoville y orde-
nadas las variedades de menor a
mayor, los resultados fueron: dul-
ceitaliano (0), boiro (1.500), jala-
peflo verde (5.250), chile rojo
(22.500) y habanero rojo
(325.000), en una escala que atri-
buye el valor 16.000.000 a la cap-
saicina pura. Los pimientos se re-
velaron como un alimento hipoca-
16rico, con un elevado contenido
en agua. Para llegar a esta conclu-
sién, los frutos se sometieron a de-
secacion en una estufa y se valor6
la pérdida de peso debida al agua.
La variedad con mayor humedad
fue el dulce italiano, con mas de un
97%, seguida del jalapefio verde
(93%), boiro (92%), habanero
(84%) y chile rojo (75%). Aigual
peso fresco, estos ultimos serfan
los mds nutritivos.

Relacionamos la vitamina C —el
acido ascérbico- con frutos como
los citricos, olvidando que los pi-
mientos son una de las fuentes més
ricas en este potente antioxidante.
Nuestros jévenes valoraron su con-
tenido enlasvariedades empleadas
mediante la siguiente técnica: Elal-
midén reacciona con soluciones
que contienen iodo, como el lugol,
tornandose violdceo. Ustedes mis-
mos pueden comprobar la presen-
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» El laboratorio escolar debe ser un espacio para

Experimentales ensefar ciencia y también para hacer ciencia escolar

ciade almidén en el pan o cualquier
otro alimento con solo ponerle
unas gotas de povidona iodada ese
antiséptico pardo que también con-
tiene iodo, ycomprobando laapari-
ci6én del color referido. La vitamina
C previene esa reaccién, de modo
que, cuanto mayor sea su conteni-
do en una muestra, mayor cantidad
de lugol serd necesaria para colo-
rear el almidén. Los experimentos
pusieron de manifiesto quela canti-
dad de vitamina C difiere segtin la
variedad de pimiento. De nuestras
variedades, la mds rica es el chile
rojo, seguida del habanero y del
dulce italiano. De manera mds vi-
sual, podemos decir que comiendo
unos 80 gramos de chile rojo crudo
o unos 135 gramos de habanero o
de dulce italiano habrfamos satisfe-
cho nuestro requerimiento diario
de vitamina C. Los resultados, ade-
mas, sugerian la existencia de una
correlacién entre el contenido de
vitamina Cy el grado de acrimonia:
a mayor cantidad de capsaicina,
mayor nivel de dcido ascérbico, al-
go que habfa sido demostrado en
otros estudios empleando técnicas
mucho mds sofisticadas. El proyec-
to daba excelentes resultados.
Nuestros jévenes demostraron que
los pimientos tienen un alto conte-
nido en agua y pocas calorfas, son
una fuente importante de vitamina
C y de sustancias biolégicamente
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activas, la capsaicina entre ellas.
Pero el proyecto no acababa aqui.
Los estudiantes se plantearon ave-
riguar qué sabian sus conciudada-
nos sobre los pimientos y, lo mas in-
teresante, cudles eran sus hébitos
de consumo. Para ello prepararon
una encuesta que, en estos tiempos
de pandemia, se difundid y realizd
por Internet. Participaron 427 per-
sonas, 244 mujeres y 178 hombres
(elrestonolo especificd), distribui-
dos en tres franjas de edad: meno-
resde 15 aflos, entre 15-45, y mayo-
res de 45. Practicamente todos los
participantes sabifan que los pi-
mientos podian ser dulces o pican-
tes, y que existen variedades que di-
fieren en el color. Sélo un 62% ma-
nifestd que todas las variedades
pertenecian a la misma especie bo-
tanica, Capsicum annuum algo que
es cierto para los pimientos que ha-
bitualmente consumimos en Espa-
fia. Un porcentaje elevado de los
encuestados (78%) consideré a Es-
pafiacomo un pais importante enla
produccién de pimientos; un 23%
incluso nos situé como el primer
productor mundial, puesto que, en
realidad, ocupa China. La mayoria
adivin6 que los pimientos dulces
son los més cultivados y consumi-
dos en Espaiia, pero err6 al consi-
derar que eso era aplicable al resto
del mundo. Con respecto a los as-
pectos nutricionales, casi la totali-

dad de los encuestados los conside-
16 un alimento saludable. El 78%
estimé que eran bajos en calorias;
un porcentaje similar opinaba que,
para una misma variedad, el color
se relacionaba con el valor energé-
tico, y no con el estado de madura-
cién, algo que era erréneo. En
cuanto a los efectos saludables, un
39% destacd su riqueza en vitami-
na C, un 30% su caracter antioxi-
dante, un 3% su efecto antimicro-
biano, un 1% su efecto analgésico y
otro 1% su potencial efecto antitu-
moral. El 25% restante no recono-
cié ningtin efecto saludable. Con
respecto al consumo, un 56% de los
participantes declaré consumir pi-
mientos mas de dos veces por se-
mana; el resto, 0 no consumia, 0 so-
lo lo hacia una vez, sin que se apre-
ciaran diferencias por género. Los
jévenes los consumian con menos
frecuencia frente a las personas de
mas edad, siendo los dulces los pre-
feridos por todos. Un 40% preferfa
tomarlos asados; un 36%, fritos,
mientras un 17% los preferfa cru-
dos; el resto, en conserva. Los pi-
mientos fritos eran la primera op-
cién para los hombres; los asados,
paralasmujeres. Y conrespectoala
edad, los mayores los preferian fri-
tos, mientras los mas jovenes, en
conserva. Estos tltimos datos fue-
ron muy interesantes ya que, aun-
que la mayoria lleg6 a reconocer
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que la manera mas sana de consu-
mirlos era en crudo, se optaba por
los frutos procesados de una u otra
forma.

Durante este curso, nuestros jo-
venes han “hecho” ciencia con los
pimientos, aplicando técnicas tan
distintas como la experimenta-
cién en laboratorio, la busqueda
bibliogréfica o el empleo de en-
cuestas propio de estudios socio-
16gicos. Proyectos como este de-
muestran la necesidad de intro-
ducirla investigacidn cientifica en
la practica educativa, y para ello,
los laboratorios escolares deben
ser espacios en los que no solo se
ensefle, sino en los que también se
haga ciencia escolar. Y otro pilar
fundamental en este plantea-
miento debe ser la necesaria cola-
boracién que este proyecto evi-
dencia entre los centros educati-
vos y los centros de investigacion.
En nuestro caso, al pimiento, jun-
to a todas sus virtudes, también le
corresponderd el mérito de haber
sido la hortaliza que inici6 a nues-
tros jévenes en la investigacion
cientifica. Este proyecto “ha dado
sus frutos”.

> Articulo elaborado por Antonio
Quesada Ramos IES Zaidin Verge-
les y José Manuel Palma Martinez
Estacién Experimental del Zaidin
(CSIC).



