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Un condimento a menudo usado en los pueblos de América pl

ra la preparaci6n de diversos guisos es el chile. Su cultivo se

practicaba desde antes del descubrimiento de América en Brasil, en

algunas islas de las Antillas y en particular en México, donde resul

taba tan indispensable como la sal para los europeos. Los aztecas

lo llamaban " chilli" y no solo lo utilizaban como condimento sino

además tenía usos medicinales. Los " axis" como lo llamaban las tri~ 

bus antillanas, han provocado polémica en cuanto a su origen; algu- 

nos botánicos lo consideran procedente de Asia, mientras que otros

de América. Hay quienes afirman que es nativo de la India y de Afri

ca Intertropical de donde fue traído a América por los negros. Sin

embargo, hubo algunos botánicos quienes pusieron en duda esta idea. 

William Roxburg, en su obra ' Tlora India" señala que al menos deter

minadas especies no se conocian en la India ya que de ser así los sa

bios hindúes las habrían citado en sus manuscritos. De Candolle es

de la opinión de que son originarios de América, porque en su obra

T' origine des plantas cultiveés", publicada en 1833, afirma que los

escritos romanos, griegos hebreos y aún los chinos no los mencionan

y en apoyo a su hipótesis indica que por la facilidad de su cultivo

y sabor tan exquisito, de haber existido en Asia se hubieran exten- 
1

dido por toda Europa . 

Actualmente en base a los datos proporcionados por De

Candolle y de acuerdo a los cronistas del Nuevo Mundo, los botánicos
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consideran al Continente Americano como la tierra que di6 origen al

género Cap,6ícum. 

DATOS SISTEIRTICOS

División Angiospermae

Clase Dycotyledoneae

Subclase Metachlamydeae

Orden Tubiflorae

Familia Solanaceae

Género Capsicum

El género Capzícum cuyo nombre significa literalmente " yo

muerdo" fue establecido por Tournefort en 1700 y descrito en su obra

titulada " Institutiones Re¡ Herbariae" y más tarde en 1742 ratifica - 
1 --- 

do por Linneo en su obra " Genera PlantaruW' . 

Es bien conocido que el cultivo, clima y tipo de suelos

permite desarrollar una gran cantidad de variedades del género

Cap.6ícum, lo cual ha creado confusión con respecto a la clasifica- 

ci6n de éstas. Mientras que algunos botánicos consideran más de 60

otros tan solo reconocen las dos especies establecidas por Linneo ei

1742. 

Los trabajos de Irish en 1896 con respecto a la revisión

del género Cap sícum permitieron encauzar la opinión de los botáni- 
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cos al considerar como únicas las especies C. annuum y C. 6) Iute<sce>u

de Linneo. Actualmente existe la proposici6n de reducir todas las

variedades de Cap¿ieum a una sola especie debido a que por ejemplo

Bailey y Erwin aseguran que los caracteres morfol6gicos que se han

considerado diferenciables entre ambas especies tienen variaciones

tan amplias que en m momento dado pueden pertenecer a las dos. 

Desde el punto de vista comercial pueden considerarse tres

especies importantes 2 : C. mínimum Roxb, C. 6Autucen.6 L. y C. annuum

L. Las primeras dos especies se consideran plantas tropicales de

frutos muy picantes y generalmente perennes conocidos en el comer- 

cio como " chiles". La última especie la forman plantas de clima tem

plado, generalmente anuales, cuyo fruto varía en forma, tamaño y co- 

lor, siendo menos picantes que las otras especies. Algunas varieda- 

des se conocen con el nombre de " capsicum", " Cayenne pepper1l y Ilpa- 

prika". 

de chiles: 

En México la clasificaci6n admitida considera dos especies

I C. annuum, con seis variedades

1) C. annuam L. vaA. conoídu MíUeA. Llamado vulgarmente " chi- 

le de Chiapas" o " pico de palomO, mide de 3 cm de largo

por 2 cm de ancho y es de color rojo obscuro
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2) C. annuum L. vwi. acum¿natum Fín9vLh. Conocido como chile

verde o " chile serrano", producido en las regiones del Cen- 

tro y Sur del país. Su color es verde obscuro y mide de 3- 

5 cm de largo, 1 cm de diámetro

Es una variedad muy popular. El " costeño% cuyo fruto es

de 5 a 7 cm por 1. 5 cm de diárwtro es de color rojo claro y

también pertenece a esta variedad

3) C. annuum L. vax. longum Sendt. Esta variedad comprende el

pasilla" de 12 a 18 cm de largo por 2 a 4 cm de ancho, de

color café obscuro o casi negro que es común en el Norte y

Centro del país. A esta misma variedad pertenece el " gua- 

jíoll o I' guajillo" de 7 a 11 cm de largo por 2 a 4 cm de an- 

cho, de color rojizo

4) C. annuum L. vai. gtos.sum Sendt. Se incluyen el " chile an- 

cho" y el " mulato" al que se le denomina " chile poblano" 

cuando está fresco. El primero es de color rojo obscuro de

8 a 12 cm de largo por 4 a 8 cm de diámetro, cultivable en

el estado de Veracruz, Coahuila, Jalisco, Chiapas y en el

Valle de México. El segundo se cultiva principalmente en

todo el estado de Puebla. La forma del fruto es casi igual

que el anterior, a veces más largo. El " valenciano", fruto
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de forma cilindrica, y de color rojo, se localiza en el Nor- 

te del pais y en el Estado de San Luís Potosí

5) C. annuum L. vat. abbtevíatum Fíngeth. Este es el llamado

moritO o ' nora". Mide de 4 a 7 cm de largo por 21 a 3 cm

de diámetro y es de color café rojizo. Cuando se seca presen

ta hendiduras. Existe en el Estado de México, y Veracruz lla- 

mándose " chilaile" en este último Estado

6). C. annwim L. vat. cetacílotme U¿UeA. En esta variedad está

el " cascabel" que es cultivable en el Estado de Durango, Coa- 

huila y San Luis Potosí. Es de color rojo obscuro y mide

unos 3 cm de largo por 2 cm de diámetro. El chile " bolita" 

también pertenece a esta variedad. Es de color verdoso o ro- 

jizo y casi esférico

II C. Itutacen¿ 

1) C. l uLtesceu L. vaA. baccatum L. Aquí queda comprendido el

chiltepín" o " chile piquín% fruto pequeño de 6 a 7 mm de co

lor verde que pasa al rojo cuando madura. Común en climas

tropicales

Debe aclararse que existen otras variedades aparte de las

mencionadas que a la fecha no estan bien determinadas. 
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La pungencia del chile se debe a la capsaicina I y este

es el más importante de los principios saborizantes en los frutos

de Capsícum. En el aspecto culinario estos frutos merecen un lugar

único porque dan el sabor característico a los adobos, a las salsas

con las que se acompaña un sinnúmero de platillos y a algunos embu. 

tidos. 

El principio activo de los chiles se emplea con fines far

maceúticos debido a sus propiedades carminativas, tónicas y estimu- 

lantes. Cuando se ingiere, crea una sensación de estímulo con ar- 

dor en la boca, principalmente en la lengua, irritación en la gar- 

ganta, sensación de calor en el estómago y una agitación general en

todo el cuerpo. En grandes cantidades, provoca una fuerte irrita- 

ci6n que puede ser hasta dolorosa. 

La tintura y esencia del Cap¿ícum se emplea para incremen

tar la pungencia de tabacos, del jengibre y de algunas bebidas. 

La producción mundial de chile se calcula actualmente de

cerca de un millón de toneladas anuales. La India es el principal

productor. Otros grandes productores son España, Africa, Jap¿Sn y

México. 

Puesto que en la actualidad no se ha realizado ninguna in

vestigación formal para conocer la pungencia de las distintas varie



dades de Cap<s um que crecen en Pléxico y de la importancia, que a

nivel industrial tiene este hecho, nosotros decidimos avocarnos a

su estudio. 
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Antiguamente se creía que la capsaicina era la rinica. sus- 

tancía responsable de la pungencia del Capsícum. Esta sustancia

fué aislada primeramente por Tresh en 1896 3. La naturaleza y es- 

tructura química de la capsaicina fué establecida en 1919 por Nel- 

4. 
son En 1923, Nelson y Dawson confirmaron la estructura por sínte

sis
S, 

como la vainillilamida del ácido isodecen6ico ( I) ( N - Vaini- 

llil - 8 - metil - 6 - noneanida). 

Sin embargo,. Kosugi y col 6 demostraron que la capsaicina
esta constituída por una mezcla de sustancias con estructuras quími

cas muy similares en la cual, la capsaicina I y su dihidroderivado

II son las más importantes. 

CH 2- NH -C -( CH2) 4- CH = CH - CH - CH3II I

lw-

la
0 CH 3

01i

I Capsaicina. 

M ---O- 

0 CH3
11 1

HG CH2 - NH - C - ( CH2) 6 - Gi - CH
3

II Dihidrocapsaicina
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Recientemente Bennett y Kirby demostraran que los alca- 

loides de Cap4ícum annuum son: capsaicina 1 ( 69%), dihidrocapsaici- 

na ( N - vainillil - 8 - metil - nonanamida) 11 ( 22%), nordihidrocal2

saicina-( N - vainillil 7 metil octanamida) 111 ( 7%), homocapsai

cina ( N - vainillil - 9 metil 6 - decenamida) IV ( 1%) y homodi- 

hidrocapsaicina ( N - vainillil - 9 - metil - decanamida) V ( 1%). 

MeO

HO CH2 - NH - C - ( CH2) 5 - CH - CH30 11 1

0 CH3

III Nordihidrocapsaicina

Meo

HO CH 2 - NH - C - ( CH
2) 4 - 

CH = CH - CH2 - CH - CH0 0 CH
0 1 3

3

IV Homocapsaicina

Meo

CH2 - NH - C - ( CH2) 7 - CH - CH3HO* 

II I

0 CH3
V Homodihidrocapsaicina
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Estos alcaloides no se separan por cristalizaci6n frac- 

cionada o por cramatografía en alúmina o en sílice. No obstante, 

la separaci6n puede lograrse por cromatografía en sílice impregnada

7
con nitrato de plata . 

La capsaicina y sus análogos forman cristales ( p. f. 64" C) 

de sabor quemante que despiden vapores muy irritantes. Es soluble

en metanol, etanol, acetona, cloroformo, y éter y es insoluble en

hexano y en agua. Con base, forma la sal soluble que puede ser re- 

cuperada intacta por tratamiento ácido. 

La biosintesis de la capsaicina no ha sido totalmente in- 

vestigada; sin embargo, se ha encontrado que algunos derivados de

vainillilamina, fenil alanina y varios ácidos cinámicos sustituídos
7

se incorporan biosintéticamente para formar la unidad bencílica . 

Ninguna incorporaci6n se presenta con el (+) ácido meval& 

8
nico, o la () leucina o tirosina . 

Compuestos sintéticos similares a la capsaicina, como la

vainillilamida del ácido nonílico también son pungentes y algunas

veces son empleados como adulterantes
2. 

La presencia del doble en- 

lace en la capsaicina natural y por consiguiente, su facilidad de

9 10
oxidaCión y diferencia en el espectro de IR ' han permitido dis- 

tinguirla de las capsaicinas sintéticas. No obstante, los descubri
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mientos recientes de la dihídrocapsaicína y los otros principios pun

gentes saturados del Cap/>ícum hará difícil distinguirlos, mediante

estas pruebas. 

En el pasado cuando la presencia de análogos de la capsai- 

cina era desconocida, todo el trabajo de aislamiento y determina- 

ci6n se hacía con respecto a la capsaicina I solamente. Ahora debi- 

do a la similitud en las propiedades físicas de la capsaicina y sus

análogos particularmente con respecto a su solubilidad y comporta- 

miento cromatográfico, muchos de los métodos propuestos para su ais

lamiento y estimación cuantitativa aún se mantienen vigentes, toman

do a todos los derivados pungentes como un grupo. 

Diferentes disolventes como fracciones del petróleo de ba

11, 12, 13
jo punto de ebullición ' se han empleado para el aisla

miento de capsaicina. Recristalizaciones de éter 11 . el empleo de

11, 14
carbón activado y tierra de fuller ' y la saponificación del

grupo oxidrilo en el residuo vainillilo
12, 14

son procedimentos que

ha permitido obtener capsaicina pura de una muestra de Cap-6¡ cum. 

También da buenos resultados emplear disolventes ciorados como di - 

14
o tricloroetileno en la obtención de capsalcina . Schulte y Kru- 

ger
15

aislaron la capsaicina en forma de cristales blancos de p. f. 

63- 640C por cromatografía en columna de allmina cm carbón usando

alcohol como eluyente. 
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Númerosos métodos colorimétricos han sido descritos para

2, 16, 17
la estimación de capsaicina . Estos método i- se basan en la

separación de capsaicina de la mezcla en un estado de pureza tal

que permita hacer la evaluación por espectrometria o por colorime- 

tría haciendo reaccionar la capsaicina. cm reactivos cromogénicos

como vanadato de amoniol8, 19 ácido fosfonolíbdico - fosfoti1ngsti

co Creactivo de Folin - Denis) 20 1 21 , ácido diazobencensulf6nico 22
23, 24

y 4 - cloroimina - 2, 6 - dicloro - p - benzoquinona Creacti

vo de Gibb) 25 1 26 . 

La necesidad de purificar la capsaicina del extracto an- 

tes de la reacción colorimétrica ha desarrollado varias técnicas

que incluyen la fraccionaci6n entre el álcali diluído y disolventes
15, 27, 28

no polares, cromatografía en columna ' cromatografía en pa

28 29
pel y cromatografía en placa delgada de sílice ' tierra de dia

22 30
toméas o poliamida

La absorción de la capsaicina a 280 mm también se ha em- 

pleado para su determinación después de la purificación preliminar

27, 28
en alúmina . La absorción entre 245 y 294 mm. es el fundamento

de un método de diferencia espectral para la estimación de capsaici

17
na

Recientemente, han sido sugeridos varios métodos basados

en la cromatograflen fase de vapor para la determinación de cap- 
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31, 32, 33
saicina . Usando esta técnica, también se ha distinguido

34
una mezcla de capsaicina y amidas relacionadas . 

La capsaicinademuestra sabor picante a una concentraci6n

de 10 ppm y es perceptible aún a concentraciones de 0. 1 ppm. De

acuerdo con esto, la evaluaci6n organoléptica ha sido empleada para

medir la pungencia de los chiles y sus oleorresinas. En el método

35
de Scovílle ' una alícuota de una soluci6n díluida de un peso cono

cido de la oleorresina en alcohol es nuevamente diluída con una so- 

luci6n de azúcar al 5% a diferentes grados. La diluci6n a la cual

se detecta un cierto escozor en la garganta al ingerir 5 m1 de la

soluci6n, determina el valor calorífico Scoville. Se utiliza un

grupo de cinco miembros, tres de ellos deberán encontrar que la so- 

luci6n es picante. 

El método Scoville, aunque es sencillo, posee defectos in

herentes de variabilidad y fatiga que caracterizan la sensibilidad

humana. 

Se encuentra descrito que el contenido de capsaicina de

algunas variedades de chiles varía entre 0. 2 y 1% 
36. 

Valores supe- 

riores al 1% se han descrito en algunas variedades de la India Fluy

pungentes pero los valores reportados varían notablemente dependien

do del método de estimaci6n. 
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Cerca del 90% de la capsaicina y más del 99% de la mate- 

ria colorida presentes en los chiles se encuentran en el pericarpio. 

36Las semillas tienen una concentraci6n muy baja de capsaicina . 

Las semillas contienen principalmente un aceite graso. La propor- 

ci6n de aceite graso en el pericarpio es mucho menor. La capsaici

36na está concentrada en las paredes internas del fruto . 

El principal colorante de los chiles es el pigmento llana

do capsantina. Otros colorantes que contienen son caroteno, capsru. 

bina, zeaxantina y criptoxantina. El contenido de pigmentos varía

36
entre 0. 2 y 0. 5% . 

La gran mayoría de los métodos colorimétricos que se han

descrito para el análisis de capsaicina emplean la sustancia pura

como estándar. Sin embargo, la preparaci6n de capsaicina pura es

dificil y muy laboriosa. Además nosotros encontramos que el rendi

miento, a partir de una muestra de chile de árbol seco, es inferior

al 0. 1%. 

Por lo anterior, para llevar a cabo este estudio, decid¡ 

mes emplear como método de estimaci6n el descrito en 1971 por

Mathew y col
21

con algunas modificaciones. Este método se basa en

la purificaci6n preliminar de la capsaicina del extracto oleorresí

nico por cromatografía en placa delgada de sílice yuna-reaccion po, 

terior con el reactivo de Folin -Denis. El método evita el aisla- 
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miento de capsaicina pura para usarla como estándar, sustituyendola

por una sustancia de mayor disponiblidad y más fác l manejo, la

vainillina. Puesto que el peso molecular de la vainillina es 152

y el de la capsaicina es 305, este último se puede considerar el

doble del primero. De esta forma, 5 m1 de una solución que contie- 

ne 0. 5 mg de vainillina son equivalentes a 5 m1 de una solución que

contiene 1 mg de capsaicina. 

En el método de Mathew, una solución al 50% de la oleorre

sina en acetona se aplica sobre una placa de sílice de 20 x 20 cm

y 0. 15 mm de espesor. Nosotros encontramos que una solución de la

oleorresina al 50% resultaba tan concentrada que era materialmen- 

te imposible aplicarla sobre una cromatoplaca. La concentración

ideal resultó aquella en la que se preparaba una solución al 50% 

en base al peso del material seco por extraer. Puesto que el me- 

jor disolvente para la extracción de la oleorresina resultó ser el

cloroformo ( vide infra), decidimos usarlo en lugar de la acetona. 

En este caso, el uso de cromatoplacas de sílice hechas por Merck de

5 x 10 x 0. 025 cm proporcionó resultados satisfactorios. El méto- 

do de Mathew indica que para un máximo desarrollo del color se de- 

ben mezclar los reactantes y mantener la mezcla en reposo durante

una hora. Nosotros observamos que era necesario una vigorosa agita

ci6n para precipitar completamente el fosfato de sodio. De otra

forma, el filtrado se enturbia provocando lecturas erróneas. Es

esencial que la solución azul sea perfectamente clara. 
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La preparación de los extractos oleorresínicos se efec- 

tu6 ensayando un gran número de dísolventes . Los disolventes pola

res tales como metanol, etanol, etanol -agua, acetona, etc. Aunque

extraen completamente la capsaicina, provocan la formación de un

producto semisólido, poco soluble. El hexano es un mal disolvente

de la capsaicina. La extracción con cloroformo resultó el mejor mé

todo puesto que se obtiene un líquido viscoso de color rojo obscu- 

ro , muy soluble, cuyo resíduo no contenía cantidades apreciables

de capsaicina. 

De las seis variedades mexicanas estudiadas, el porcenta- 

je más alto de oleorresina lo da el chile piquín, mientras que en

los chiles guajillo, ancho y cascabel el rendimiento del extracto

no volátil es relativamente bajo ( tabla l). Es notorio que estas

variedades mexicanas producen rendimientos de oleorresinas comparati

vamente mayores que los descritos para variedades de la India, 

36
Africa, Japón y las Bahamas ( tabla II) . 

Por lo que respecta al contenido de capsaicina, las espe- 

cies C. annuum son poco pungentes variando entre 0. 05 y 0. 25%, mien

tras que los frutos de las especies C. átutucen,6 son algo más pun - 

gentes ( tabla I), Este mismo tipo de relación se observa en las

otras variedades ( tabla II). Está descrito que en los chiles de la

India el contenido de capsaicina de las variedades de C. annuwn va- 

ría entre 0: 2 y 0. 5%, mientras que el de las variedades de C. átu- 

tucem es algo mayor
36 . 
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TABLA I Análisis de variedades mexicanas de chiles

CHILE
de oleo

rresina

de capsai
cina* 

de capsaici
na en la ole 

rresina

C. annuum gno s4um ( ancho) 13. 65 0. 048 0. 3514

C. annuum ceAací6owe ( cascabel) 13. 76 0. 088 0. 6395

C. annuum longum ( guajillo) 13. 48 0. 112 0. 8308

C. annuum ( catarina) 18. 80 0. 256 1. 3617

C. 6tutu cenó baccatum ( piquín) 22. 16 0. 352 1. 5884

C. 6tutucem ( árbol) 18. 68 0. 416 1. 2200

Valores promedio de cinco detenránaciones. 
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TABLA II Análisis de otras variedades de chiles 36

CHILE Origen
oleo- 

rresi-na

capsai

cina

de capsai
cina en oleo

rresina

C. annuum ( Sannam) India 16. 5 0. 33 2. 0

C. annuum ( Muridu) India 16. 0 0. 23 1. 4

C. 6tute,6ceY16 ( Usimulagu) India 8. 7 0. 36 4. 1

C. 6Au;te.6cen,6( Moinbassa) Africa 13. 1 0. 42 3. 2

C. 6Autezcenz CBahamian) Bahamas 12. 5 0. 51 4. 0

C. annuum ( Santaka) Jap6n 11. 5 0. 30 2. 6

C. annuum ( Hontaka) Jap6n 0. 33

C. 6,tutescen6 ( Uganda) Africa 0. 85



E N T A
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C,tomatoplaca,¿ pata cxomatogta6ía en capa 6ína. 

Se emplearon las fabricadas por Merck, F- 254, de gel de

sílice de 5 x 10 cm, espesor de capa, 0. 25 mm. 

Reactívo c tomogén¿w íxeactívo de FoUn~Den¿ s) 21

Se prepar6 calentando a ebullici6nchirante 3 h una mezcla

de 100 g de tungstato de sodio, 750 m1 de agua, 20 g de ácido fos

fomolibdico y 50 mi de ácido fosf6rico al 85%. Después de enfriar

a temperatura ambiente, la soluci6n se afor6 a 1 lt con agua. 

Aí,61amíento y puX¿6ícacíón de cap,6aír-ína

Una muestra de 80 g de chile de árbol seco y finamente

pulverizado se extrajo en un soxhlet con 500 m1 de etanol al 95% du

rante 48 h. La evaporaci6n del disolvente a presi6n reducida pro- 

dujo 32. 3 g ( 40%) de oleorresina. La fracci6n de la oleorresina so

luble en cloroformo ( 14. 3 g) se cromatografi6 en 1 kg de alúmina

Alcoa F- 20, 80- 200 mallas). Encima de la alúrnina se colocaron, 

primero 10 g de carb6n activado y encima de éste, 10 g de celita. 

De las fracciones eluídas con benceno- acetato de etilo 7: 1, se ob- 

tuvieron 600 mg de la mezcla de sustancias pungentes. Por purifi- 

caci6n ulterior en cromatoplacas preparativas de sílice N-rck, F- 

254, 20 x 20 cm, 2 mm de espesor) se obtuvieron 220 mg de un aceite
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incoloro que no se pudo cristalizar, pero que por destilaci6n a

60- 65` y 0. 05 mm de presi6n, origin6 60 mg de cistales blancos de

p. f..de 63- 640. 

PtepaAací6n de las zolucíonu de oleo, Aaína.6

25 g de chile seco y finamente pulverizado, se extraje- 

ron en un soxhlet con 300 m1 de cloroformo durante un periodo de

65 a 75 h. La extracci6n fue seguida por medio de cromatografía

en capa fina. Al extracto, se le elimin6 el disolvente primero

en rotavapor y luego al alto vacío. Después de pesar el resíduo, 

se coloc6 en un matraz aforado de 5'0 m1 completándose el volumen

con cloroformo. 

Método de estímacWn

Se utiliz6 el descrito por Mathew21 con algunas modifica- 

ciones. Se aplic6 con ayuda de una micropipeta, 5 u l de la solu- 

ci6n de oleorresina en una cromatoplaca de 5 x 10 cm y 0. 25 mm de

espesor, se desarroll6 en una mezcla de benceno- metanol 9: 1. Des- 

pués de secarla, se roci6 con el reactivo de Folín- Denis. La zona

azul resultante se cort6 de la placa incluyendo 2 mm a cada lado de

la zona. La sílice contenida en la zona azul se tritur6 finamente

sobre un papel Glassine y se coloc6 en im tubo de centrífuga, se

agregaron 3. 5 m1 de agua y la mezcla se agit6 para homogeneizarla. 

Se añadieron, por medio de una pipeta, 0. 5 m1 de reactivo cromogeni
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co y se agitó vigorosamente durante 2 min. A continuacion, se agr2 

g6 1 m1 de solución saturada de carbonato de sodio y se agitó vigo- 

rosamente durante 30 min, con un Víbro NIíscher conectado a una ca- 

nastilla de alambre en donde se colocó el tubo de centrífuga. A

continuación se dejó en reposo durante 20 minutos, se filtró a tra- 

vés de celita y se leyó la absorbancia en un espectrofot6metro

Unicam mod. SP - 600 a 725 n. m. El blanco se preparó de una manera

similar pero usando una placa en la que no se colocó muestra de oleo

rresina. 

La cantidad de capsaicina se determin6 de una curva están

dar en la que se graficaron concentraciones de vainillina pura con- 

tra absorbancia. Para corregir la diferencia en los pesos molecula

res de la referencia ( vainillina) y la capsaicina, el valor obten¡ 

do para la referencia, se multiplicó por 2. 

Pitepa.tací6n de la cuxva UtIndax

Solución patrón de vainillina, 0. 01 g/ 1. Se disolvieron

50 mg de vainillina en m 1 1 de agua, se tomaron 200 m1 de esa so- 

luci6n y se diluyó a 1 1. 

Diferentes volCimenes de esta solución ( 0. 1- 1 m1) se hicie

ron reaccionar con 0. 5 m1 de reactivo cromogénico; después de agre- 

gar 1 m1 de solución saturada de carbonato de sodio, se aforaron
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con agua a 5 ml. Se agit6 la mezcla durante 30 minutos y se dej¿5

luego en reposo durante 30 minutos, se filtr6 a través de celita y

se ley6 la absorbancia a 725 nm. 

WCUto's

El cálculo de los porcentajes de capsaicina tanto en el

chile como en la oleorresina se efectúa de acuerdo a las siguientes

relaciones: 

de capsaicina en el chile = - 
X x 200

de capsaicina en oleorresina = 
X x 5 000 - 

Y x Z

En donde X es el número de mg de capsaicina ( vainillina

x 2) Y es el número de pl de soluci6n de oleorresina aplicada y Z

es el peso de la oleorresina en gramos. 
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Se describe la deteimánaci6n de capsaicina en seis varie- 

dades mexicanas de Cap.6íeum. Como método de estimáci6n se emple6

el descrito por Mathew con algunas modificaciones. El método esta

basado en la separaci6n de la capsaicina del extracto oleorresini

co por cromatografía en capa fina de sílice. La capsaicina así ob

tenida, se trata cm el reactivo de Folin -Denis y se mide la ínten- 

sidad del color resultante. La preparaci6n de las oleorresinas se

efectu6 probando varios disolventes, siendo el cloroformo el mejor

de ellos. La extracci6n de la oleorresina se realiz6 usando el mé- 

todo de percolaci6n. 

De las variedades estudiadas, el porcentaje más alto de

oleorresina la da el chile piquín. En general, las variedades mexi

canas producen rendimientos de oleorresina más, altos que los descri

tos para variedades de otros países. Con respecto al contenido de

capsaicina, las especies C. an~ son poco pungentes variando en- 

tre 0. 05 y 0. 25%. Los chiles de árbol y piquín ( C. 6tute<scens) re

sultar6n ser algo más fflungentes con 0. 41 y 0. 35% de capsaicina res- 

pectivamente. 



I B L 1 0 G R A



26

1.. H. Bravo líollis, An. In3t. Bíol. MIX., 5, 303 ( 1934) 

2. Recommend Methods of Assay of Crud Drugs. Joint Committee of

the Pharmaceutical Society and Society for Analytical Chemistry

on Methods of Assay of Crud Drugs, AnaZyzt, 84, 603 ( 1959) 

3. J. C. Tresh, PhaAm. J. Ttau, C3), 7, 21, 259, 473 ( 1876- 77); 8, 

187 ( 1877- 78) 

4. E. K. Nelson, J. AmeA. Chem. Soc, 41, 1115 ( 1919) 

5. E.. K. Nelson and L. E. Dawson, J. Am. Chem. Soc, 45, 2179 ( 1923) 

6. S. Kosugi, Y. Inagaki and K. Uehara, Nippon Nogei Kagalzu Kaishi, 

32, 548 ( 1958); cf CA, 54, 12404h

7. D. J. Bennett and G. W. Kirby, J. Chem. Soc. ( C), 442 ( 1968) 

8. E. Leete and M. C. L. Louden, J. Am. Chem. Soc, 90, 6837 ( 1968) 

9. P. H. Todd, Food Technot, 12, 468 ( 19S8); cf CA, 53, t504i

10. P. R. Datta and H. Susi, Anat. Chem, 33, 148 ( 1961) 

11. 1. Gil and G. Gombkoto, Etemaz& i 1paA, 9, 313 ( 19SSI*, c: f CA, 53, 

12522b



2 ", 

1  . B. Borkowshi, Z. Kowalewski and B. Pasichowa, Ua In6t. Ro4tin

Leczniczych, 3, 212 ( 19S7); cf CA, 53, 2344c

13 R. Rangoorrwala, Planta Med, 13, 490 ( 1965); cf CA, 64, 1902e

i 

14. E. Tyihak, A. Gulyas and K. Juhasz, HeAb. Hung, 5, 225 ( 1966); 

cf CA, 68, 43125Y

is. K. E. Schulte and H. M. Kruger, Z. Anal. Chem, 147, 266 ( 195S); 

cf CA, 50, 531f

16. J. A. Rogers, Advances in spice flavour and oleoresin chemistry. 

Flavour Chemistry ( ed. F. F. Gould). American Chemical Society, 

Washington, D. C. 1966

17. Joint Committee of Pharmaceutical Society and Society for

Analitycal Chemistry on Methods of Assay of Crude Drugs, Anaey.6t, 

87, 377 ( 1964) 

18. G. Schenk, FaAmacognozia, 17, 3 ( 19S7) 

19. J. Jerzy, HeAba Pot, 13, 120 ( 1967) 

20. H. North, Anal. Chem, 21, 934 ( 1949)--' 

21. A. G. Mathew, E. S. Nambudiri, S. M. AnaTthakrishna, N. Krishnainurthy

and Y. S. Lewis, Lab. P tactice, 20, 856 ( 1971); cf CA, 73, 44058m



28

22. M. S. Karavya, S. I. Balbaa, A. N. Girgis and N. Z. Youssef, 

Anaty.6t, 92, 581 ( 1967) 

23. R. Adamski and A. Socha, Fatm. Pot, 23, 603 ( 1967); cf CA, 68. 

16101y

24. V. Zitko, Chem. Zvesti, 11, 590 ( 1957); CA, 52, 7947c

25. K. Jentzsch, W. Kubelka and H. Pock, Sci. PhaAm, 37, 153 ( 1969); 

cf CA, 71, 64106n

V. S. Govindarajan and S. M. Ananthakrishna, J. Food. Sci. Technot, 

India) , 7, 212 ( 1970) ; cf CA, 75, 18685k

27. J. I. Suzuki, F. Tansing and R. E. Morse, Food Technot, 11, 100

1957) 

28. 0. Bauer and W. J. Schoen, Angekv. Bot, 36, 25 ( 1962); cf CA, 58, 

11166a

29. D. Heusser, PhaAm. TidjschA. BeZg, 42, 263 ( 1965) ; cf CA, 64, 

17355f

30. R. Rangoorrwala, Dent. Apoth. Ztg, log, 273 ( 1969); cf A," 71, 

46543y

31. J. I. Murtison, Chem. Ind, 42, 1785 ( 1967) 



29

32. J. H611o, E. Kurucz and J. Bodor, Food. Sci. Technot, 2, 19

1969); cf CA, 71, S3624d

33. A. Lifshitz, W. L. Stanley and Y. Stepak, J. Food. Sci, 35, 543

1970); cf CA, 75, 25227r

34. P. H. Todd and C. Parm, Food' Technot, 15, 270 ( 1961); cf CA, 

55, 21399a

35. W. L. Scoville, J. Am. PhoAm. A6soc, 1, 453 ( 1912); r -f CA, 6, 

18173

36. A. G. Mathew, Y. S. Lewis, R. Jagadishan, E. S. Nambudiri and N. 

Krishnamurthy, FtavouA Ind, 2, 23 ( 1971) 


	Portada
	Índice
	Introducción 
	Parte Teórica
	Parte Experimental
	Conclusiones 
	Bibliografía

