Palo de chile

Salmea scandens

La gente de esta zona geografica usa la corteza
planta para este propdsito e incluso, puede ser
para consunirse de maenera directa como batana. Te
preguntaras porgue le dicen palo de chile jverdad? Esto
se debe a que al masticar la corteza oincluso ponerla
en contacto con la piel puede ariginar una sensacion de

picor eirritacion

Esta planta es conocida en la Serra Sur

de Oaxaca conp “Palo de chile” (Salmea

scandeng y es un condimento que se usa

para dar sabor a losfrijoles de dlla o bien
a caldos tradicionales
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N-isobutil-(2E,4E,8Z,10Z)-dodecatetraenamida

Estudios pasadas y uno més actual del
2015 revela que los compuestos que
generan el picor caracteristico son los
isomeras de la N-isobuitil -

dodecatetraenamida

Imagen: Yesenia
Pacheco Hernandez

Este compuesto natural es de hecho sinvilar a

la capsaicina del chile que comenos de
manera rutinaria, sin enrbargo, sunivel de
picor es menar y su sensacion puede ser
incluso sedante. Por otra parte, muestran una eficiencia nuy
‘ ~ alta para eliminar a las larvas de Aedes
aegypti; un mosquito que trasite fiebres
tropicales cono el dengue, chikungunya'y

zka

Es por lo anterior que la corteza de la planta
zar enel mésel temg,

se mestica para calmar los dolores de muela

Los conpuestos picantes del palo de chile
tienen utilidad para inhibir la absorcion de squenteliga
grasas neutrasy de este nodg, prevenir la

obesidad https;//doi.org/10.1016/; f

¢ Qué beneficios tiene conocer a los
En el miso contexto, los compuestos del pal cormpuestas bicactives de los condiment )
chile tienen patencial para el control de distintas Las moleculas que contienen nuestros . Niimero 10

badaia§cpep’odnmpéddasm cultives de condinentos podrian generar beneficios para 2024

frijol, maiz, papa, zanahoria y calabaza cono son prevenir enfermedades metabalicas'y el
Bwinia cardfovaray Peeudbrmonas syringiae control de enfermedades en cultivas de los

cuales dependenos para alimentamos
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https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2015.04.018

