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CAPITULO I 

OBJETIVOS 



OBJETIVOS 

Efectua~ la determinac16rt del contenido 

naturales que se encuentran presentes 

variedades de Chiles Mexicanos. 

de 

en 

pigmentos 

diferentes 

- Realizar la caracterización sensorial y funcional de dichos 

p19mencos naturales. para determinar cual es la factibilidad 

de aplicarlo en un alimento en el 91..\e se use típicamente. 

- EstatJlecar cual sería el costo de estos pigmentos naturales, 

comparar.je.lo con alguno disponible comercialmente:. 

- Defin1r en que nivel se encuentra ·la actividad industrial 

referente a este campo en M~xico y por ende deter·minat• cual 

sería l~ demanda C1Ue se pudiera tener de estos colorantes. 



CAPJ:TULCJ J:I 

J:NTRODUCC::J:ON 
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INTRODUCCION 

El presente tema de tesis tiene como fin lograr la 

separación de los pigmentos natut·aJes 9t.1e estan pr'esentes en 

las diversas variedades de chiles que e;osten en nuestro país. 

La generalidad de las dete1"'minac1ones que se han 

realizado eri diferentes variedades de ctule han tenido por 

objeto la e:<tracc:ión de la capsa1c1na de la oleor·esina del 

chile, que es el principio pun9ente de las variedades del 

senero "Ca.psicum"; dejandose un poco de lado la separación de 

los pi9ment.os 9t.u? dan color a dicha oleor·2s1na~ 

La contribución 9ue se pl'etende hacer al estudiar 

los pigmentos de la oleores1na del chile podría ser de 

importancia para la industria qtte maneJa y con1erc1aliza los 

colorantes, ya que en J,-::;. actualidad el uso de estos productos, 

los cuales provienen de fuentes naturales o sintéticas, ha 

tenido una gran expansión; lo que probablementa se debe a que 

lo& consumidores antes de tomar la dec1s1Ón de 1n9er1r un 

alimento, cada ve= más tienen en cuenta su aspecto visual y 

especialmente su color; la sensación que l• persona e~perimenta 

al percibir el color influye sobre su reacción ante el 

alimento, rechazandolo o .-.ceptandolo sin considet"·ar otras 

posibles características. Lo 9ue da lu9ar a pensar que el color 
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tiene gran lmporfvancia en el ambito de la tecnolo9Í.3 de 

alimentos propcrcionandole al alimento característir:as q1..te 

inflwyen en la aceptación del mismo por el consumidor. 

México esta considerado dentro del grupo de países 

que producen una gr~n cantidad de toneladas de ch1 le 

anualmente. Actualmente el uso rnás amplio que se hace de las 

di{erentes variada.des de chile es ~omo condimento en la 

preparación de diversos al ímentos, en medie ina como tónico, 

carminativo y e~tímulante. 
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CAPITLILO r :i: x 

GENERALIDADES 
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GENEf\AL IDAOES 

Antecedentes Históricos 

El chile es orig1na~io de Amé~ica Central 

Meridional, donde ya era cultivada en tiempos precolombinos. El 

chile tiene una larga trJldición cultural en México: hay resto5 

arqueológicos de este cultivo fechaaos entre 7,000 y 5,000 

A.C.(!). 

Se ha especulado que el chile pudo haber sido el 

primer <:ultivo domest1cado en Mesoaméric:C1; .al manos, es po!Jible 

~firmar, que ha s100 1Jn ingrediente obl 19ada en la comtda 

mexican~. desde hace mi les de a&os.. Aunque es un m¡,,terial 

per@cedero y no tiene buena conserv'3ción, en varios g1tios 

arqueológicos se han encontrado evidencias de la existencia del 

chile en la epoca pr~hispán1ca como semillas carbonizadas o. 

fr~gmentos de semillas .. 

Su importancia como condimento en esa época ha 

qLtedado confirmada por los e~ct"itos de los espat~oles deJ siglo 

XVI; el capsicum represento una novedad gastronómica para ellos 

y vat'ios lo mencionar·on en sus obras. 

El chile tue un importante obJeto de tributo anteg y 
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,,... 
después de la conquist~; además de utilizarlo en la 

alimenta.c1ón se usaba también combinado con otras plantas 

medit:ina.lE-s, para las 1nfl~maciones sástricas, la dispepsia e 

incluso contra hemorragias .. Introducido en Europa adquirio gran 

importac1a como rlanta hortíc:ola. (1,2) 

S1t~~ción Actual del Cultivo de Chi~e en México 

En México el chile se cultiva y usa como alimento en 

Ja d1et~ diaria de la poblac1dn; en el país se cultivan 

dj -ferentes tipor:> de ch1 les ~ue tienen ferina, tama~o, color y 

sabo1~ muy di versos. 

Dada la 9ran diversidad de tipos de chiles 

cult1vados y silvestres que hay en l1é>1ico y los diversos U!iOS 

9ue se da " los frutos, ya sea como alimento directo o 

procesados en salsas, polvo o encurtido, la importancia 

económ1.::a de este cul t1vo es evidente por su amp l ta 

d1stf'ibución y uso 9ue tiene en todo .. 1 país. 5e pueden 

diferenc1a.r regiones especializadas en la producción comercial 

de ciertos tipos d• chile, tales como: la re91Ón del Golfo 

donde se cultivan ••r"ranos y jalapettos; l• r"e91ón del BaJÍo 

donde se cultivan anchos, mulatos y pasillas; la re91ón de la 
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Mesa Cent1·a.1 donde se cultivan poblanos, mi a.hu a te e os y 

cc.rr1c1llos1 la re91ón del Pacífico Norte en donde se cultivan 

los chiles de e::portac1Ón como dulct:;o o bell, anaheim, caribe, 

fre:s.no; la re9iÓn del Norte en donde se cultivan mirasol, 

anchos y ja.lape~os, y la región del Sw .. , en donde se cultivan 

jalape~os, costet-.os y habaneros. 

El cultivo de chile cumple una función 

socioeconómica importante para el p~ís; por ser un cultivo 

hortícola intensivo, requiere de muchos cuidados en todas las 

~t~pas: de stJ desei.rrollo·ve9etat1vo. El cultivo de chile se 

,;;i.~inbr·A c·:irno cultL\.>U Ún1c:o en 9 1Ji'. del área sembrada el otro 107. 

se s1F.,1no•-.:.. como cultivo asociada 1 preferentemente con maíz y 

frl )Ol. 

Debida a que el producto es altamente perecedero, et 

valor de la p1~oducción es fuet"temente determinado por la ley de 

la oferta y la demanda, exceptuando los chiles deshidratados 

los cuales tienen p1·ecios más o me:nos estables. 

En México el chila es consumido en 9r~n proporción, 

ya sea en forma f1~esca o seca para la preparación de div•rsos 

plat.illos, se usa ampliamente como sazonador debido a su 

at1~activo color y a su marcada pungencia, caracte1~íe.ticas 

organolépticas que continuan presentes en las oleoresinas. 
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Una variedad de mexicano se CLlltiva 

actualmente en diferente& partes dt:l mLindo e.orno Espat~a, donde 

rec:ibe el nombre de p1m1entc, es de color t"OJO y sabor dulce; 

e>n Hun9ria se le conoce con el nortibf"E de paprika, ten1endc las 

mismas carac:.teríst1cas que en E:spcl~<a. tl,2,3,4) 

ESTADISTICA DE PRODUCC!ON DE CHILE VERDE EN ME~ICO 

Cc1nerc10 E,.t. Consumo 

Superf. Prod. Imp. Exp. Nal. Percapi ta 

At~o Ha. ton. ton~ ton. ton. Ks. 

1975 40,189 273, 149 - 12,405 26(1,744 4.352 
1976 40,246 338,930 - 17,518 321,412 5.20(1 
1977 49,821 481,682 - S,340 473,342 7.431 
1978 55,911 531,296 - 11,763 519,523 7.920 
1979 55,361 472,303 - 15,942 456,361 b.763 
1980 42,010 357,079 - 15,601 341,477 4.924 
1981 45,396 - - 14,3bl:> 390,430 5 .. 482 
1982 bb,292 - - l, 111 55.2,946 -'7.560 
1993 48,471 - - - - -

1(1 



ESTADISTICA DE PRDDUCClON DE CHILE SECO EN MEXICO 

. 
Comercio Ex~. Con!:umo 

Superf. Prod. Imp. Ext. Nal. Perca.pita 

A~tO Ha. ton. ton. ton .. ton. Kg. 

1975 26,226 29,300 78 1,920 '27,458 ().458 
1976 25,800 29, 132 49 573 28,608 0.463 
19..,., 35,51J 37,486 118 589 37,009 0.581 
l976 36,896 41,439 165 1,394 40,210 Q.613 
l979 28,349 33,578 214 1,536 18,4b2 o.274 
1980 2e,::04 35,266 125 827 34,584 0.499 
l981 :4\2:51) 28, 727 - - - -

ESTADISTICA DE RENTABILIDAD DEL CHILE EN MEXICO 

Al!.() PE!SO/ Ha. cosechada 

1925 449 
1935 437 
1945 1,382 
1955 1,976 
1965 4,988 
1975 18,727 
1978 41,516 
1980 52,986 
1981 90,6'57 
1982 130,519 

< Ref. Sl 



Clasifica.ciéin 

En pr1ncip10 se p1..1.:?den clasificar en dos grupos: 

dulces y ptc~ntes: 

Dulces: Estos suelen comerse crudos, en ensalada e cocinc"!dos de 

di versa e. formas, tanto maduros· como ret:.tlgi dos antes de 

la madurez. 

PicantE!s: Son propios para aperitivos, en crudo o en'c:.urtidt>a, 

son moderadamente pQquettos y se usan para enlatar, en 

la prepa.r~c1Ón ae papr1ka y de salsa pl.c~nte, además 

de que entr.a.n en la compos1c1Ón de mut:ho~ linimentos 

rubefac1entes. (6) 

De acuerdo con sus características tamcién se pueden 

clasific:ar en: 

- Capsicum •nnum: E$ta especie se cultiva en casi todo el país, 

la planta alcanza una al tura de 50 a 100 cm., pued• presentar 

pubescencia y su corola es de color blanco con 5 a b pétalos, 

La5 pr"incipales variedades del chile cultivado en 

México de esta especie $On: ·ancho, bolita, 

carrictllo, cascabel, cara, coste~o, chilaca, guajillo, guajén, 

huachinango, jalape~o, mulato, pasilla, píquin o chilepiquín, 
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serrano, tamarindo, toton1lco, zonteco y otros de menor 

importancia. Dentro de ld.s variedades que se introducen de E.U. 

y se cultivan en nuestro país estan; cali+=orn1a Nonder, yola 

wonder, florida 91ant, pimiento, paprika, anaheim, f1·esco 

caribe y floral gem. 

·- Ca.ps icum frutescens: La p !anta puede med 1 r de '50 a 100 cm. de 

altura aunque en algunas ocasiones puede alcanzar los 200 cm.; 

tiene ramas numerosas con estrías de color púrput"a, es 

pubescente con corola blanca verdosa o amarillenta. 

Los chiles que pertenecen a esta especie son ch1le 

de ~1 .. bol 1 chile tabasco y el chile de huer·to; son de e.olor 

vet•tJe i:l.ntes de inadurar y se tornan rojos contarme avan~a la 

madurez, 3umentando además su picor. 

- Caps1c:um pubenscens: La planta es pubecente, crece en forma 

de arbusto y l le9a a tener al turas mayores a los 200 cm. Su 

prJ.ncipal característica es el color morado de sug corolas y 

sus semillas 9randes y nesr•s; el fruto es de forma globular. 

Los eJemplos da chiles ~ue constituyen esta especie 

son: chile peirón, manzano, canario, c:era y otros; el color de 

este chile cuando esta tierno es verde y dependiendo del tipo 

de chile de qui! se t t•ate, al madurar va a ser amar\ l lo o 

ro Jo. C7, 8> 
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Composición Qu1m1ca Gen~ral del Chile 

- Carbohidratos 

- Lipidos (ac. grasos sc.turados: 

mono1nsaturados y polinsaturados, 

estel"'oleg >. 

- Proteínas 

<todos los aa.esenciales>.N * 6.25 

- Fibra 

- Agua 

- Cen1;:".;;s 

- Vitamina A 

- Vitamina C 

- Carotenoides 

- Principios pungentes 

- Minerales 

en ch1 lee 

en oleoresína 

Ca 

Fe 

p' 

14 

54.b6 - 56.63 9/1(1(1 9 

12.95 - 17.27 9/100 '3 

12.01 - 14.76 9/10(1 9 

2<).69 - 24.88 9/100 9 

7.79 9.54 9/1(10 9 

6.04 - 8.53 g/100 9 

4,161 - 60, 6(•4 u. l. 

0.256 9/100 9 

0.41 - 0.55 7.. 

0.001 - 0.85 7.. 

0.59 - 29.45 % 

O.C>99 9/100 9 

0.013 9/100 9 

0.281 91100 9 



COLORANTES 

Los colorantes suelen ser compuesto~ c.i-gán:i.cos que 

sirven para dar colo1· a diversas su~tanc1as, entre otras fibras 

animales, vegetales o sintéticas y productos simi la1·es. El 

colorante puede -formar una combinac1ón química con la sustancia 

que se t18<e; o bien unirse a este tís1c:amente. 

Un compuesto or9dnico se ve de color cuando absorbe 

luz de una o más frecuencias en la región visible de 4,000 a 

7,500 ~de longitud de onda. Se9~n la teoría cl~sica de Witt 

acerca de los colores, los 91·upos 9ue producen colo1~ en un 

compuesto on3án1co se llñman cromé.+0cros, y otros grupos que 

mod1+ican el color producido por estos cromóforos y 9ue en 

muchos casos dan a la molécula afinidad por las f1bras se 

denominan auxocromos. La teoría moderna, por lo general se basa 

en el concepto de resonancia, atr1buyendose a un 1:.1-omóforo que 

esta en la molécula la absorción intensa de la luz y la 

posibilidad de resonancia entre dos e más estructuras 

equivalentes, lo que de ordinario se logra o intensifica por 

medio de la introducción de au:<ocromos. (1()) 

Se entiende por colorante, la sustancia obtenida del 

los vegetale:a, animales a minerales, o por 6Íntesis; emple•dmii 

para impartir o acentuar el color; en alimentos y bebidas, 
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comprende los siguiantes: 

1) Colorantes orgánicos sintéticos 

21 CoJ.orcntes. orgánicos naturales; 9ue pued¡:r; ser de origen 

·1eaetal o animal, y 

3> Colores inorgánicos que pueden sfft'" de or19en sintético o 

mlner·al. ('27) 

Colord!ntes Sintéticos 

Los colorantes or9ár11c:os sintéticos son los más 

t1S6uo~: estos compuestos químicos se conocen con el nombr·e de 

1;~~or~~ ..:e1·ti ficados .. Son derivados del 3. lt:H.n. tt'an de hul l~ y 

perter.ec:en a li"S e lasas de colorantes "~::?01c:os 1 ni trosados, 

indi'JOldc>~, de xanteno, qu1nol1na, tiaz1na, etc.", estos 

coloraintt?~ son lnofensivos cuando se usan en las cantidades 

F"i::?Scr1 tas y en la forma acostumbrada. (1<)) 

En Méwico el uso de colorantes sintéticos se 

realiza, acatando las disposiciones de la Secretaria de Salud, 

la cuc.l norma su criterio en base .a las dt5posic:1ones de la 

FOA. 

Los c:-olat~d.ntes or9áníco• sintét icoe o colorisnte'B 

.·t't1fic1ales perm1t1dos en nuestro país, de ac:uerdo al 

~slamento de aditivos par• alimentos¡ publicado en el Diario 
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Of1c1al de enero de 1988 son: 

- Amarillo No. 5 tTartrazina) Calor lnoex <Cl> No. 19140 

<Azul Brillante FCPJ CI No. 42090 

- Azul No. 2 <Indi9otina> Cl No. 73015 

- Rojo cítrico No. 2 <Permitido para colorear corteza de 

n&ranj~) CI No. 12156 

- Rojo No. 3 (Eri tt·osina) CI No. 45430 

- Rojo No. 40 (6-hidrÓHi 5·-[ <2-metd::t -5metil~ 4sulfo-

fenil) -azoJ 2-naftalensulfonato discid1co) 

- Verde No •. 3 <Verde Fit·me FCF) CI No. 42053 

- Otros t;¡Ue determine la secretaría 

Los colorantes or9á.nicos mine~"'ales í' 

J.Jermj l:1dos son los s19u1entes: 

- Glut:onato Ferroso 

- Dió~ido de Titdnio 

(RP.f. 27) 

minero.les 

En los EE.UU. el ueo de colorantes sintéticos ha 

estado b~jo la inspección del $Obiet·no desde hace mucho tiempo. 

Tal e!; el <:aso de los colorantes derivadas del ·_·:_:qui ·i.r•átt de 

hulla- r:uyo uso +ué le9alizado desde 1886; c.unc::p. .. 1e -fué hasta 

Julio de 1907 cuando •e &•t.:1blecieron los colores certificados; 

siendo los permi t:"i dos tonos rojost amaranto, ponceau 3R, 

eritroc1na; tono anaranjado& anaranjado I; tono amat•illo; 
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amarillo de naftol S; tono verde: verde clar"'o SF amarillento; 

tono azul: ácido indigodisul.fónico. Pa1·a colorear pt"'oductos 

al iment ic ios !3rasos1 el primer colo1' ut i 1 iza.do fue la 

tartraz1na y lo& SJSLlientes ·fueron Sudán 

Ma.nteC\Uilla lret1rados después los dos).(10> 

y Amarillo de 

El 25 de junio de 1~38 aprobó el consreso una nueva 

lay sacre alimentos, medicamentos y cosméticos que entro en 

v19or en 1940; decretandose que se requer"ia Llna lista de los 

colores inocuos como prueba de que estas aditivos en t"'ealidad 

no et"'an da'.-dnos. La lista de colores para productos 

al l"'ent1cios llamados actu~lmente colores FDl'.<C, aumento a 

dieciocho; la :egunda lista, la de los colo1"'es Dt<C, 

ce•"tificados para usarlos en medir:amento'.:'i y cosméticos pero no 

en al imE=>ntos, comprende m~'i.teri as col oran tes que son inocuas en 

cont.;.cta con las membranas mucosas y por no 

continuada. Hay catar-ce colores pr1ma1 .. ios solubles en .?.EJlta 

certificac:ias pat~a al1mentos; los más usado'ii son: azul FD~C 

No.1; verde FO'.-.:C No. 2; anaranJado FDt.:C No. l; rojos FO~C No.1, 

2, .3 y 4; amarilla FD!cC tJo.5 y 6. En 1qa9 se designo un comite 

pat"'a investigar los nuevos usos de ad1t1vos en el1mentos y 

cosméticos; el comi te en su infot"'me reporto las enfermedades 

que resultaran por el uso excetiivo de e ierto~ col.orantes y 

tambuin su91r1eron a la FOA una revisión periódica de todos los 

colores certificados .. '"En 1960 ti& creo la Colour Additive 
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Amendment la cual permite el uso de los colo1·es en los nivel de 

se9u1·1aad y responsa.bili:a al +abr1crnte de la"buene. calide\d de 

ios cu lores elaborados. (10, 11, 13) 

Histoi·ia. cronológica de los colores sintéticos en EE.UU. 

At.;10 DE NOMBRE NUl1ERO DE A&O DE ACTUALMC.NTE 

t1CEF•TACION COMUN LA F .O.A. RECHAZO PERMlTJDO 

1907 Panceau 3R Red No.l 1961 no 
19t)7 Amaranth Red No.2 1976 no 
191)7 Erythrosine F.·ed t~o. 3 -- Sl 

! ~i•)7 Oran.ge ¡ Orange No. 1 1956 no 
1 C'(".7 Maphtol 

't'ellow s Yel low No. 1 1'>59 no 
lqf.17 L19ht Green 

SF yellowish Green No.2 1966 no 
191)7 Ind1gotine Blue No.2: -- 51 

191<> rartra;:.1ne Yellow No.5 -- Sl 

1'118 Sudan 1 -- 1918 no 
1918 Butter Vel low -- 1918 no 
1Qti:- Yel low AB Yellow No.3 1959 no 
l~\8 Yellow OB Yellow No.4 1959 no 
1922 Guinea Green FCF Gr· e en No. 1 1966 no 
1927 Fast Green FCF Green No.3 -- 51 

1929 F·onceau SX Red No.4 1976 no 
J929 Sunet Yel low FCF 'Yel low No.6 -- si 
19::'9 Br1ll1ant Blue 

FCF Blue No.1 -- si 
19:.9 r~aphtol Yel low 

s O'. Sal tl Yellow No.2 1959 no 
19"59 Oran9e 55 Oran9e No.2 1956 no 
1'>39 Oil Red xo Red No.32 19!56 no 
1950 Benzyl Violet 4E Violet No.1 1974 no 
19~9 Ci trus Red C1trus Red 

No. 2 No.2 -- si 
1965 Oranse B Orange B 1979 no 

i 1971 Red No. 4<:= Red No .. 40 -- si 

(Ref. 12) 
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E.x1ste en el mundo tierto grado de inc:ert1dumb1'"e, en 

c:uanto a ia completa inocuidad deo e!:itos colorantes, debido 

o5to, a lnfoi·mes que ponen en relieve un po51b le efecto 

cHnc:eríger,o teratoló91co o de indole patolÓ9ico diverso. Hoy en 

día, una ccnsider·able proporción de los fondos asignados a la 

investi9a~1ón son destinados a la obten~ión ele nuevos 

colorante-s. de ori9~n vegetc31 '1UE' po.-· $US cara1;teristic:as 

nQtura.lt?E 1 no obstante sus limitaciones oper•ativas, aventajan a 

los sintéticos por las rc:l:zonea antes mencionadas. 

Colc.r~ntes Naturales: 

El reglaftl'ento de a.ditivos para. alimentos establecido 

por la Sei.::retaria de Salud en Mé:dco; indica 9ue- los colorantes 

orgánicos naturales perm1t1dos son: 

- Aceite de zanahoria <Dacus ~arota, L> 

- Pc.h1ote, annato <e:<tracto de semillas de B1Ha crellana> 

- A;:a.frán (estigmas de Crocus sativus, L> 

- B.ata-apo-B carotenal 

- Betabel deshidt·atada 

- Beta-carotenc 

- Cloro+ila 

Cochinilla <extt••eto de Cocc:ue cac:ti, L. o carmin) 
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- Cúrcuma <polvo '/ tJleoresina de risom~ de Cúrcuma l.:in.9a) 

- Extracto de tegumento de u.va (E.noc:1ardna) 

Harina 6emilla de 

parcialmente desgrasada 

- ,Jugo ue lt·utas 

·• ~uso de ve9etales 

- F'Jm1ento 

- Pimtento oleoresina 

- Ribof lavina 

c.·\19odón, cocida, to: taca y 

- Xantofilas; flavoHantina, rubixantina, zeaKantina y los 

produc:tos natut~a1es que lfts conten9etn 

- Otros 9ue determine la .;ei:retaría 

<Re+. zn 

L,:¡s mater"ias colorantes naturales y los pigmento5 

inor9S.nu:os naturales no caen bajo la jurisdlcción de la L~y 

Ff:dera 1 sobt•e alimentos, roed i c:amen tos y cosmé ti ces da 1938 y no 

~s necesario ta aprobación para su u:o. Es el usuario a quien 

:i.r11.;.un1be comprobar la pu1~ezo. de Qso~ colores, ~ue p1..teden 

comprarse a ·fabricantes ~ue sarant izan lcri pure;?;a 

un-form1dad de sus productos .. Cli,13). 
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Cod190 de Re9Ldac1ones Federales en EC..UU .. 

Lista de Co1orantes Exentos de Cert1f1caci~n 

Usados en Al J inen tos 

EHtracto de Annatto 
Remolacha. Deshidratada (polvo de remolacha) 
Azul UJ~rama1·ino 
Canta:·:antina 
.Cdr.,.mt::ilo 
Bet:a-Apo-8 · :..c.-1rotenol 
Beta·-Cat·oteno 
E::tt•ar:to ae Cochinilla: Carrn1n~ 

Glttc.:onato Ferroso 
E~tt•acto d@l Ollejo de Uva <enociamina) 
Ox1do de Hierro Sint~tico 
JL•!JO de FrLI ta~ 
Jugo de Vt;o9etales 
Harina de ~Isa Secd 
A~~LtP d~ ~2ndhor1~ 

Are1te del Endnspermo del Maíz 
P~pr·i ka 
Oleo1·esina de Paprika 
Ribo-flav1na 
Azafrán 
Didw1do de Titánio 
Cúrcuma 
Oleoresina de Cúrcum~ 

<Hef. 12) 

Tanto el reglamento de adit:ivos para alimentos como 

el c:odi90 de re9ula.c1ones .federales d~ EE.UU. contemplan a la 

oleoresina de pimiento o de papr1ka como un colorante natu1·al 

permitido. F'or lo que teniendo en cuenta que tanto el pimiento 

o papr1ka como los chiles con los 9ue se realizó este trabajo 

pertenecen a la misma especie <Caps1cum annum>; se puede pensar 

que la oleoresi~a obtenida podr~a estar dentro de los 

colorantes naturales permitidos. 

22 



PIGMENTOS 

Los pigmentos son compuestos quí:n1:::os que estimulan 

la retina del ojo humano y dan sensación de color¡ en otras 

palabras dan un color característico. En general, hay dos 

clases de pi9mentos: 

1 .. - Los qL1e se encuentran en los plástido::. 

- 1...~=- :\LV? +or·man parte de la savia 

{

Clorofila 

Caroteno 

Xantofila 

Licopeno 

{

Antocianinas 

Antoxantinas 

La clorof1la es el pigmento ..._.e1·oe de las plantas 

super1c~es. De hecno, consta de dos pigme-tos la clorofila 11 ~·· 

y la "b". En ambos pigmentos el ma9nes10 es el centro de la 

moiécuLa, habiendo· en su interior arn 1 los pirrÓlicos que 

contienen nitro9eno. 
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Ca.ro tenOJ des:. 

De ac:uerdo con La definición propuesta por tt.arrer 

los ca~·otenoides estan tot"mados por pigmentos amarillos y rojos 

con estructura alif,tica y al1clclica; la estructura b~sica 

esta rep1·esentada por el "licopena 11 que forma los pigmentos 

ro Jos del tomate y chile; todos; los cat•otenoides pertenecen 

la clase de los pol1enos, o sea, que son larsas cadenas con 

dobles ligaduras conJugadas, además de 9ue su naturaleza es 

tsoprenica. Los carotenoides paseen un esqueleto bilate1·almente 

simétrico de cuarenta átomos de carbono, usualmente formado por 

ocho 9rupDs isoprerio es 1.abonMdos co11 dos 9rupos metilo. ( 16) 

Se sabe de la e!-1.istencl.a de a.pro)( imadamente 

treciP.ntos cari;itenoides, los cL1nles cuentitn c:on una estructura 

pé1rec1da rl la del compuesto principal t 1 icapemo>, las 

di·ferencl.as qlle pr·esentan estos se deben a cambios 9uimicos 

coma migración del doble enlace, introducción de un grupo 

h1drd~ilo, ceto o metÓxilo, hidro9enac16n parcial, ciclizacicln, 

degra.dación OHidatíva o isomerizac1ón. 

Nomenclatura: 

Dentro ·de los carotenoides e><isten sucgr•upos: lo5 

carotenos, los cuales incluYen todos los carot1tnoid•• 
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hidroc:arburados; y las xantofilas que son derivados oxigenados 

de los c:arotenos que incluyen a lo; hidró::i, epó:ü y 

óx1derivados. El nombre que recibe un caroteno1de se va a deber 

a su descubridor·, a alguna propiedad especial o a la fuentl? de 

donde fue extraido. 

Los car•atenoides se $Ubd1v1den en aliciclicos, 

mariocícl1cos y b1c:ic.l1cos, representados respectivamente por el 

"l LCapi::;no", "gama c:aratena 11 y "beta caroteno". Es importante 

también el uso de prefijos como "neo" que designa los 

es!:E.>r'~o1someroo;; de carotenoides que contienen una confi9u1·ación 

C1.s en la caden.;l de doble enlace, el p1'"ef1jo "pro" que designa 

~ los ca1·oteno1d~s poli-cis y el p1·et1Jc ''apo'' que designa a 

los carcit·-:'.,oi de<;; que derivan de ott·os ca1·otenoides que han 

pe1·d1do elementos estructurales por degradación. 

Propiedades Físicas: 

Los c.:arotenoides cristalizan en vat"ias formas, el 

colot· del c1·istal varia desde un t•ojo fuerte hasta violeta casi 

bi•nco. El puntu dR fus16n es alto y tiende a aumentar cuando 

el peso molécular y los grupos funcionales aumentan; debido • 

que este sistema tiene dobles enlaces conJu9ados el material 

cristalino es muy S.(~nsible a la descomposición ÓKidativa por 

e;.:posic1ón al aire, los cristales por lo tanto deben 

almacenar&e a bajas te~peratura5 en contanedora•·h•rmético1Ji con 
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v~cio y gas ine1·te. 

Los caroteno1des son insolubles en a9ua 1 poco 

solubles en aceite ve-seta l, moderadamente solubles en 

hidroca.r·buros alinfá.ticos y aromáticos y muy solubles en 

c:loroformo. Cuando se suspenden o disuelven en aceite ve9etal, 

la estabiliaad es adecuada para el uso p1·áctico en la 

c:olar.:iciÓn de al1111entos; la solL•bilidad en aceites vegetales 

puede aumentar dramáticamente c:on el cal¡¿ntamiento y aunt:1ue la 

c:r1sta.lizac1ón ocurre en frío, esta propiedad puede ponerse en 

Pr•i:ir.t1r..a en l¿o prEparac1ón y colar"ac:1ón de ciertos alimentos. 

El t1so en al 1rnento~ como antiÓ:<1d.:intes 

meJoram1ento ~ti la estab1l1daU. ll5, 16,17) 

Localización en la Ndturaleza: 

dan ~~ctemás 

El estado f Ísico de los 

naturaleza varia sesún la fuente. 

car·otenoides en 

Los carotenoides 

un. 

la 

se 

encuentran en solución en la .fase lip1dica, en dispersiones 

coloidales con los lÍpidos, o en los plástidos combinados con 

las proteínas en la faso acuosa. Los cai-otenoides astan en las 

flores, raices, frutos, al9as, bacte,..1as, peces, tejido animal 

1·ico en 91·asa, etc. 

Los ca1·otenoides se pueden eKt,..aar por" maceración 

del tejido, desnatura.lizacién d• laa~·proteínas y la e>etracci6n 
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con soi-·.•entes or9án1cos. Varios carotenoides se pueden sepa1~at .. 

c:on l..!Ild columna cromato9ráf1ca y ensayar 

Func:1Ón en la Naturaleza: 

Los carotenoides Juegan varios papeles vitales en la 

economía Lle las plantas, son de inte1·es en la fotosíntesis, el 

valor nutr1c1ono.l de los car·otenoide~ en el 0~1no animal es de 

gran i+npDrtanc 1 a. 

De los más de t1·esc1entos c:arotenoides solo seis o 

g~1?.t1::- : lErien .:'1Ctivic1ad de pra·J1tam1na ºA"• pot· lo qL1e no e'i 

correct • .:- i.:om:ider.ar diché:i actividad como una propiedad de los 

de vista nutricional el 

"'beta-c~r·nta110'' es el caroteno1de m¡s importante, en lo 

co11ce1·n1ente a la cadE-na carbonada, el "beta-caroteno" consiste 

en dos mol~culas de vitamina ''A'' unidas cola a cola; teniendo 

en consecuencia dos anillos de 11 beta-1onona 11 la cual es 

esenc1al en la actividad de la prov 1 tamina "A". El 

''bet~-cat·oteno'' se transforma en vitamina ''A'' mediante la ayuda 

de en;:1mas presentes en la muco9a inte!ltinal da lo-. animales. 

El 15Óffiaro c1s del "beta-carotenoº, tiene una 

actividad de provitamina "A 11 al90 inferior a la del 1sómer·o 

tt'"ans. La vitamina ''A", como tal, no se encuentr• en las 
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plantas, levadura~, hon9os o boolcter1as, y el an1mal herbÍvo1·c..· 

solo ln ont1ene a part1,. de sus pt·ec.ursores, les carotenos. 

T~~r1cament2, una mol~ct&lo de ''b~ta-c~rot¿nc'' d~bería d~ 

pr•:Jr1UClt' en el or9ani5ma :.r"l1m:tl, aos moiécul~= de v1 i.amina ''A" 

la ef1c1enc1a 1~esul\.a ser al<JO menor. LOE 

cc-rot.tlnoü.Jes con un an11lo dbier·to de ionona sólo producirán la 

mt t.:..d ue ·-1 i taonna. "A", i 2.qut:oi .;.i:JS 9ue no tengan anillos de 

jm1o:•n,,:.., ::=w•0 e~ t?.1 r . .::i.t:..-:. CE-~ l¡copeno, nu tendrán c3ctiv1dad como 

v1t-Hm1n.:..o1 "A". Otros caroterio1dPs con actividad de provitamina 

''A'1 tncluyen a la ''beta-apo-S'carotenol'', ''alfa-caroteno'' y 

"criptoxantina". (14, 16> 

Antoc1an1nas y Anto::ant1nas: 

Las antocianinas producen el color rojo, azul y 

púrpura de muchas flores, trutas y hortal izas; las antoxant1nas 

son causantes de los colores amarillos y marfíl. Esto:::. 

compuestos son algo campleJos en su c:onst1tucián química y 

contienen otros grupos, como una o dos malec:ulas de azúcar en 

su estructllra molécular; por lo que los azúcares son necesarios 

para su. formación. 

Pigmentos Carotenoides del Chile 

Los chiles rojos tienen una mezcla compleja de 

carotenoides. La inten~idad de color del Cap9icum, factor de 
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~al1dad asenc:ial en este productu, depende de su contenido en 

Cc3rot.P.rio¡c,1P.S especialn1ente capsanteno y capsarubeno; durante el 

,3}m.otcerdm1ento lo: c:arotenoides pueden ser ó:<idados lo que 

pravo.:,;,. la pe1~d1da de intensidad del color~. Los tri9liceridos 

pa1·t1cu!armente el linoleico es suceptible de auto-dHidar~se 

cc...ntribuyendo asi a reducir la estabilidad del color. (15) 

Los r;a1~oteno1 des de la paprika l1an r~ec1bido 

e~:ten"i~ .. 21 atención. Los primeros estudios de la composición i:m 

1:.a,~ot.eno1des del pimiento "Capsicum annLlm", se deben a 

Zerh~eister y Lholnoky, quienes en 1927, aislaron del 

~p,·:1:.:01·;;:10 un pCJlvo rojo cristalino, determinaron su fórmula, 

el pu~~o de fusidn y su solubilidad siendo soluble en 

e 1 orafcr·rr.o y acetona. A este p19mento lo denominaron 

Cl'psar.tina, En este mismo al:<o 1 y en un trabajo posterior 

111d1.::.:1n ta prefienc1a en el pimiento de un colorante amarillo 

~lte ioentif1can como caroteno. f'ara 109rar la sepa1~ación de los 

pL9mentos del chile Zechmeistar y Cholnoky ensayaron la 

,;epci.rac lÓn por cromatograi'Ía en columna, utilizando el 

r::co.1·1.;cr.c-to cálc1c:o como ddsorbente. Por este procedimiento los 

a.L1tores aislan e· 1dent1fican &n al per1carp10 de "Capsicum 

annum" los s19l.11(::1nte pi9mentos1 

- Colorantes típa:o~: capsantina y capsorrubina 

- Colorante!i provitamin·icot5t beta-cil1~oteno :~- criptoxanti~'e 
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- Otros ca1·oteno~: zea:~ant111a y lutetna 

Pocos a~os mtis tardl-', Cholno~y ;· Col.. en 19~4, 

emp1·e11den Ltn• serie de trabaJos acetca de 105 caroteno1des 

t;omando como materia de análisis var!edades de "Caps1cum". Su 

objetivo es estudiar la formación y transformación de los 

caroteno1des en Eó!l proceso de maduración de ºCapsir:um annum' 1
, 

Vil1•1edades amarillas y rojas. Obset•van que antes de 1& 

maU1..wación la composición en caroteno1des es idéntica en ambas 

variedades, diferenciandose durante la maduraci6n. 

A cont1nuación 1 Ltn tr.:iba.10 titulaon de modo 

9J?nér1c.o, los p19m1=mtos ca1'otenoides hace l..1n estudio e:<haustivo 

de los c~1·otenoides del pimiento vat·iedad rojo, detet•minan 

tambi'n \~ eatructura de la capsant1na y la capso~rub1na y, 

fin~lment~, de los pimientos amarillos. 

La analítica de Jos carotenoides la efectuan de la 

manera si9L1iente: en primer lugar dividen los pi9menl1Js en 

epifásicos e hipoiksicos; 1L1e90 proceden a li'. separación de los 

ep1fásicos por cromato9rafia sobre columna de hld~ÓHido 

c.3lcico 1 los hipofásicos se cromato9rafían sobre carbonato 

c~lc1cc. Identifican los carot~no1des a1slados por sus 

cet.racterísticas espectrales y también por sus propiedades 

químicas. 
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También Z1lko y Valentava llevar. a c:.abo en 1951.f-, el 

~Ut'A11te I~ madurac1cln de los pimientos. ~ero ut1l1:an la 

'"""""P~t"~·= ón por cron.atogr··afía sobPe papel, 

01.•::.:.i·ro' le.. la mezcli'!. benceno: etanol tt'Oi:. 

como l i 9u Hio dei 

n.::ce un estudia 

~r.~!!~.c~ con1pleto dN las carcteno1des de ~~=e1cum annum'' var. 

bell. o~era. s19u1endo el método de extraccl=~ con metanol:a9ua, 

=apc:.:-:r.::..-c16n del extl'acta bruto y sP.par-~=:ór de los pigmentos 

ror~ ~=~~··tb~cidn a cont1~a cct•rjente con L>~ ~~~··aTa de Cr~i9\ 

1.·.t1 ! J :.=- .drl cuatro SJStemas d1solvent.es. E~ :•_1tor procede a 1..1n 

e;>,tL11~·t ·o·"::.leto de 1.:-s prop1eclaoes quim1~~'= )' características 

.1-- '· 

: .. -.-;. el 9L1e se c..led1t;ue a I• ele los 

1 :<1''.".•' P.: .11 e.les. ~:;1)) 

i_os p191nentos del p1ment~n ~ 3P•"1 k~ ro Jo dulcel 

,uP.1·::,.1-, -::,mbJ.Jn 1':!stud1ddos por EDger en 1:.;::, este autor '1Lnert? 

ldenti41ca1• )05 AcJdOS e1·asos que est~t·1f1c:an a las ::antofil~s. 

r·¿1.1·d .::i lo procede a SLi. e:,t1-acc1ón y a la separación del 

E'~d- • .,:.,·to bruto por ~rq1nato9rafía '3obre columna de S1ljca9el. La 

enal!t1c~ de los ~cido grasos que estert;:~an a las :<antofilas 

Jndica que todas ellas están combinadas con ácido palmÍtico, 
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enc.L1er, t ¡•.,:,.n .ÍCJ~QS 

insat;u1··c.Oc•s, tales como el Die1co, muy hi'.'01tuc;l en !os i'rL1t.o~. 

í·'h1l1p y Fr3.nClS puhltcan '?n l'=!~-'l los r•esLtltados 

obten.idos en 1""1 invest19acjÓn an-Hlít:1cn de lns car·otenoicle:. rJe 

ucaps1cum annum'' var·. Columbn gem. Para ~Lt ~eparac1Ó~ ut11 i=~n 

l~ dtstribLrci6n ~ contt·~ cor·1·jpnte rr·opLtest~ por· Cu1·1, en L1n 

~J1nkJ~1· y K1s:e1, en el m1smo abo, pt•cponen un 

m~todo cr·o~13tog1•dfico en c~pa fina, pa1·~ est~Jd1ar el contenido 

en c~1·t)t.1;>n.;11des d~l p tmen tón, y la propCt'C l Ón oe r:.Jdi'• r.1nc de 

:.us compcment;c:is; '="mp!P.arl crornattiple1c.::ts dr::- S: J 1c.d91?l G. Logran 

así separar los seis carotl"::!no1des princ1p~l.es que presentan R-f 

c11stinta: y p1•or:eden a su determ1n~c¡Ón cuantitativa poi· 

~spactt•o4otometría, despu~s rle t•aspa1· la~ bandas y ~l1J1r• el 

pi9mentc. 

Se han 1nd1c~do en orden cr·onoldg1ca. Je~ estud10$ 

t::-H··.::tu'3L1ns p;;:i.r~ la de".;ermin~ctón rle los <.:$1roteno1des. A rT"E'dJ.dil 

que las t~cnicas ~nallt1ca$ h&n ldO e~oluc1onando, se han ido 

también aplicando al estudio 

p1mientrJ. '18, 19> 
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de los Carotenoides más 

Abundantes i?n 1'Caps1curn annum" 

/3 -c:~roteno ( p, p -c.a1·otentJ1, caroteno bJC: Í.c:l 1co pre::.erite en 

las hoJas verdes .. Es el pr1nci.pal h1dr-ocar-b1.iro poliénir:o de los 

C1 ... tpto:-tantina <3-h1drÓ:d , - ~ -carot.eno>, xantofjJa 

motiohidro'<i lada de la serte /3 • 

(tA/\MJvvvJ:I~ 
Luteína t3,3'-dihidr0x1 E. -c:at·otP.no) , ~il11tof í la 

dihidrclt<ilada de la setªte ex. Se encuentra ampl íamente 

distr2bu1da en el 1·eino v~se~al. 
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Zeaxant1rta <3,3'-dihidróx1 /J - ~ -c:aroteno), :<~nto+1la 

dihidró·~l teda de lo serie~ . Muy abundante en el grano de 

m~l::. 

/:¡VvvVvyvyJ:/-
Vicla~aritina <S,6:5',6'-diepÓxi-5,6:5',6'-tetrahidro ~ -/J 

-carotenc-3,3'-diol>,xantofil~ con des func:ionaa epóxido y dos 

Caps•ntina <3,3"-dlhidrÓKi-~ - ~.-caroten-6'ona), xantofila 

ditHdr·'5:¡J laida 9ue tiene además un"' función cetón1ca. Fue 

~1slada fO~ primera vez del pimentón y es el carotenoide más 

abundante de 1 n1is:no. 

34 



Capsot"'rub1na (3,3'-dihidt"Ó><l k , M -caroteno-6,6'dion.3.>, 

xantofjla d1hid~6K1lado que posee además dos fL111c:1ones 

cetón1c.:.b. la encontraron Zechmeistet"' y Cr-.~¡r;cJ·:,1· al purit1c:.ar 

la C:<"p5~ntina. 

;~ 
º" 

CRei. IS> 

35 



C::AP :.C TULO J: V 

DESARROLLO EXPER~MENTAL 

3b 



DESARROLLO EXPERIMENTAL 

F'eo.ra efectL1ar la parte e:<PeP1mer-;-:::~! de este trabajo 

~a ut111:~ro~ tres variedades di~~rentes de cniles secos: 

- C. iinnum 9r·osSLtfn fancho) 

- C. annum lon9um <guajillo> 

- c. annum cerec1forme (cascabel) 

Los ct.1ales fueron &!iiCD9idos por s1.1 bajo contenido de 

c:apsa1ct11a y su alto rendimiento de oleores1na C24>. De las dos 

pr1meras variedades mencionada& At"t"ib• se tr•bajo con tres 

mul:"str·~"" ¡J/"ocecJentes de tres diferentes estados de la República 

con des muestras debido a ClUI! no se enc:cnb~c otra muestt'"a que 

-TuP.ra ~Ji; •.11•oc:edenci.:. diferente. 

Chile ancho 
{

GuanaJuato 
San Luis F'otos1 
7.ac~tecaa 

t
Guanajua.to 

Chile 9uajil lo Pu.,bl a 
Zacatecas 

Chile cascabel fHid~lso 
lJali!IC:e> 



,F'raparación de la Muestra 

f~r-a empezar a trabaJar ccr- lús c:h1las secos pr1mero 

fue necesario re.:t.l1zar la oper~t:10n l iamad~ 11mpteza:., L~ c::ual 

consiste en tl<:H:er un cot'tF,1 1on9itLldinal del chj le paP'3. poder 

ai:n ~liminar las semillas, venas y cola del mi~Hno. 

Una ve:: her.:ho esto, se real1.z:ó la molienna de los 

chiltSOs en repetidas ocasiones h~ste. q •. ,e el polvo c:¡ue se obtenía 

~as4\ba a través de la mal la # 30. 

Teniendo ya las muestra-: C!Ei t":hile sec:o molidr:i s& 

procedía a real1zar la d~terminaci6n de humedad. 

DETF.Fl1lNAC!ON UE HUMEDAD 

í:cmo paso previo a la ext.rá.C:C1Ón de la oleores1na y 

a La. detarmi11ac1ón Ue su color, se ctetarm1no la humedad de las 

di-f~rentes muestrAs de chile seco, a i1n de poder reier-u~ los 

resultadosi obtenidos a en relación a materia. seea .. 

Debíoo a c::¡ue elevadas temperatur~• se piet""de además 

del agua, los componentes esenciales volát1l~s, no fue posible 

utilizar el método de desecación en la estufa• tamp•r•tura de 
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1(h)-·105ºC f'l?.sta peso constante¡ por la c::¡ue se uti l 1zó lln mét(JdO 

dt.: d.:.st.1 l.;;c1éu1 con un c;olv""'nte org.3n.tco, 9ue en este caso fue 

tc!ue1 •O. 

Fundamento: 

El método de dastil:aci6n con un ~olvent~ o,.9ánico se 

bas~ en que, el solvente es inm1scible en aguo;\ y tiene un punte 

..lP. i-:oullic1Ón mayor y una gravedad especlt1c:.rt menor i;lle esta. 

F·,...ocP.d1mten'to: 

P.lrc:\ rJeterm1naP !'3 h1.1medad ca lils muestras de chile 

set.ita 1 :::6 un método of1c1a.l de anál1s1s 1·i!pot'"te1ao en el AOAC 

t=1Ub 1 i cádo en e J .:\.!to de 1 'T75. 

Cálculos: 

·1. Humedad VoJ. de H20 lül) 

F·eso de muestra 

Una vez determinada la humedad de cada una de las 

nn.1est1'"as d~ chile seco se proc:ed10 a reailu:ar la extracción de 
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E<'ll~ACCIOT-i DE L¡.I OLEORES!tJA 

•_3 oteare~111a puetJ2 d~l1nu·se como wn e:d:r-~c~.o 

1Í"lu1i:to •;el chile 9w:~ se preser.t.a naJo leo -to1"ma de ur. aceite. 

viscoso oe intenso color 1·0JO y c~yo at~oma es igual al del 

chile. Li' importanc:l.a.. de la ol eores.1.na se deoe a su gran pode1· 

colorante, y dadc que se t1·ata de un proaucto natural At6~1c~ 

es .:unpl le"m~nte usado en la 1ndusti·1a al1mentar1a., farmac:é1..1t.:.i.:z.. 

y cosmit1c~, sust1~uyendo a otros aditivos de síntesis o 

mineral12s que pueden ser tóxicos a largo plazo.'(18> 

El funda.1ril':!nto de asta técnica se h~sa en ¡,.. 

c:apac:tdüd comp1~ob"'.di\ de la ac:.etona· para actual"' como d1solvent.Q 

d~ Jnr~ ~.:u1as 91-~so::i que esteir1-t1can a los c:aroten::is. 

Xi'.ntofi l~=;. 

r.:eac: t 1 \/ ~:;: 

- Acal:Ol"'c:\ 

Apat"'ato91 

- M•traz da bola 2~0 ml. 

- Re-+ r l get"'an ta 

Mant1ll• el~ctr1c• 

- Reostato 



- Probeta 1(10 ml. 

- Marguer·.;ts 

- P~r·•"llla eJ~ctrica 

- M~tr~z erlenmeyer 125 ml. 

- V.::tsn de p1·ec1pitado 250 ml. 

- Embuon tallo corto 

- f,;:.rr.é.met;ro 

- F'in;:as de tres dedos 

- r~r-ón de corcho 

- Par:.:-: .l:iltl"'O 

F'rc1;t;?d1m1Rnto; 

Se pesan S 9• de muestra y se vacian en el matraz da 

bo1e1, al 9;.t& posteriormenttl se le agregan 10(1 ml. de .¡,cetona. 

Se rnonta 1~J r.lpe,¡1•at.o ce re+luJo y se procede a hacer 

l~ ¿.·~l",·::ic:::i.Ón c1ei la o!eorec:::;ina reflujando dLwcmte 3 hr. L• 

n1f,.o=ci.; st:i deJa enfriar a temperatura amb.i.ente y Jue90 •• filtra 

sobre p~pel fil tt·o~ el res idllo c¡Lte 9ueda en el mititraz se l•v• 

con :!-5 mJ. de acetona y •• filtra. ( 18) 

Postel'iormente se evapora el solvente en 

pa~·rilJa eléctrica, cuidando que la temperatura no sea m•yor de 

5(1'C. 



C~lculo~: 

P2so de aleore~1na e>=t. (9. J • 11)1) 

r~so de la muest1·~ <9.J 

El paso siguiente a la mxtracciÓn de la oleoresina 

fue la d~~e1·m1~~ci6n del color presente en ella, por medio del 

método e5co¡ctPatotocolor1métric:o. 

CC'TERMINACION DEL COLOH DE LA OLEORESINA DE CAPSICUM 

LOS métodos más utilizados para la determinación del 

color d.:il ctd le y su oleores1na, se basan en la comparación 

visual oe\ color de lo• e:itra.cto!i, P-n diversos disolv~ntes;, con 

soluc1onei' coloreadas de cornpL1estos 9uimico9 

uti liz.;iido5 corr10 patt·ón o can filtros de 

normal i:: a.dos. 

inorgán1cos, 

e.olor naran3a 

Estos proceo1m1entos estan siendo remplazaelo!i, en la 

~ctualidad, por las t~cnicas espect1·ofotom~tr1cas qu• elimina~ 

lc.s erTore-= de .aprl!'ciac1ón per•sonal, y son, más precisos. Los 

métodos oficiales de determin~ción del color, a>1presan 

9eneralment11 los resultados •n unidades arb1trar1as ASTA, 

STANDARD; 9u• ~en adecuadas para comprobar los productca ttntre 
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sí~ ?i?ro no permiten conoce•· con ~:(~cti tt.1t1 el contenido ~n 

p"..•;"lffit:fl+"i:-i,~ t..":t;Jlor'antes r·espansables de 1~ colurac1Ón. 08J 

E.l metodo tiene ~omo funoamento, la determtnacit1Ji de 

1~ aens1dad óptica de un ext~acto d~ la oieores1na, teniendo en 

C.ltE!nt:a, qua la ol~cres1n.:i al 19ual que el 1:h1le seco ~s soluble 

eri a:ceLona.. 

R~ectívoiat 

- AcrltOMB 

f\t'f,r"~t'Q51.: 

- :::::3r;.ic1f~, .... ..i;ot;Ómetro llnicam SFG-55ü Fhtllp'i= 

- ::.":>11ti;1';=; tJ>? t t..m. 

- 1:,,.1,. ~•~ "'ri1r~ao to(: ml. 

- ~ .. robP.t"=' 1(r(.) ml • 

. ~ ?1pP.t.a graduada tO ml. 
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FrocecJ 1mii<:ni;o: 

h!s.;w llJQ +TI!j. de olatJt'P.s1na t t1·i0nlsfe•·1r <:l. un mah".t:IZ. 

.;.{cl"c.\dL1 1J1:- J'.'(J ml. lleg.:ir i\ le• ,,.,are:.;. con ricetan.:i t.J.p~r )' 

··"-'-?lt.ar, t"l'.!pos-:u· dos m1r.Ltf.os. 1:on una p1p~t;a de 11) 1nl. 

"t.van:;fer:.r LO ml. d·~ sol~1ciém a o~r-a rr .. 3tri-\:. ~forado de 100 mL 

y 1 lr:ov,;w a lcl. n1.:ir-:a con ar.:o?tono tapar y a91 tar. Tt•<i'nsferit· una 

porción dE:· la 5r:Jh1.-:1ón ,., und cetc.111la .>' medil'' la absorvanc.i~ a 

461) nm. con .:.cetona t.:1J1r1n IJlanctJ. D~t.et"tdnar la abso1•c1ón del 

filt~o de victt~iG estandar a 465 11m. <21,22> 

Cálculos: 

Unidades ASfA Abs. de la soluc1Ón de acetona * 164 

Pese de la muestra C9.) 

Unidades Intarnac1onciles 1Je Ct.Jlor = HSfA * 40 
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CAIF'J:TULO V 

RESULTADOS 
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!'ESULTAOOS 

:...os resultl\dos ootenidos par" la d~te1'"m1na.c::ión de 

humedad en cada una de la5 muestras de en i i e seco se muestran 

en la. s19u1ente tabla. 

Det~~minac1ón del % de Humedad 

f"luestra Peso de Muestra Vol, de Agu~ 'l. HurnerJa.d 

Ancho 5.L.P. 7.0922 9 0.48 mi b.77 
Ancho Gto. 6. (>462 0 .. 5~ b.84 
Ancho Zac. 7.4925 0,bQ a.01 

Gu~jillo Zac. 8. (151b (1. 4~ 5.58 
G•.laJ t l ln Gte. 6.7824 1).40 5.6'1 
Gua.ji. l lo F'uR. 8.0:=!·12 (1.50 1 b.2~ 

Ca.scab•l J;¡l. 6.0106 0.52 

1 
6.49 

Ca&cabP-1 Hso. 7.8666 0.48 6. !C> 

E.n la e:-<'tracc1Ón de oleot"'es1na de lPs difar..entes 

var1edades de chile seco c:on ~ue se tr~b~~1n se encor.traron los 

e1guu~ntes v~lo1'"es. 

% de Oleores1na El~traida 

Muestra Peso (9) % Oleare- 'l. Oleoresina 
Muestra. OleoreHina. re&ina Paso Seco 

Ancho S.L.P. 5. (1206 0.582b 11. 6fJ 12. 4(1 
Ancho Gto. 5.(1510 t..). 6127 12 .. \3 13.02 
Ancho ZñC.. 5.0292 (J,4310 e.e.7 9. 32 
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'/, de Oleares in a Eatri\1da. (cent ir'1.1~c ién> 

11ue:t;t·:.:i P~g1:J (qJ '.~ Ole·:.re- 7. OlP-ores1na 
Muestt·a Utecwe!:'1na re!'¡nr Pe?.o :;:eco 

Gu~Ji lle. Zar:. 5.1289 l).•F?.:!'i 9 •. ':11 l'). ta 
Guaj4llo lito. 5.0526. 1.;.04:=.5 11:,. /6 11. 43 
GuaJ1llo F'ue. 5.0o\17 1). 42.·~7 a. 4!J 8.'f.!J 

Cri.;;cabel Jal. 5. 12J.3 (J. '.5079 6.(•1 6. 43 
1:a':3.cabel 11qo. 5. 1373 0.3."!-00 6.'4~ 6.84 

El contenido de Unidades lnte1~nC1c1ona.les de Color 

pre<Sent~s en cada una de lils oleores1nas ot)ten1das se muestran 

Oet.~rm1n~i.::1tln d<:d CoJor de Olea.-~e1na de Caps1c:L1m. 

¡rl ¡¡¡~¡' i:~:F·. 
GuaJ111c1 lc:11c. 
Gt.1.;i.J Ll l:i Gto. 
c.;uaJ i 1 lo f:.ue. 

C~s':':oonel Jal. 
Cascabel Hgo. 

Peso n·Jet:we..:.1na 

ú.0410 
0.1409 
t). •)527 

(l. 051i;. 
o. 11 t6 
0.(1:527 

O.ú307 
0.0637 

Abs. 

0.493 
o.::3:. 
1).51'5 

0~855 

J. 131 
1), 416 

o . .:;6:!. 
l .~1t8 
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-:.a7. 6 
1~02.b 

:701.7 
11'62 
:294.6 

lt?;'.G'.2 
:."b2(1. q 

U. lr.t. Color 

78980 
15504 
64104 

1081Jb8 
6b48:i: 
51784 

77566 
104836 



! 
Lonyi tud 1 
da Onda i 

351:1 
37t) 
39(1 
410 
430 
450 
Ab(I 
A";'f) 

49(1 
~1(.1 

1 

531) 
55(1 

o 
s s 
Q 
e 
1 
l'I 

;;;:F'l:CTRO IJE AllSORC!ON DE LAS llLEORES!NAS 

~l r-ea.J ¡Zii." el lJa1•r1rto u~l aspect;ro de ªºª"·.wc:1Ón de 

Paprika 

Abs. 

0,447 
0.499 
0.641 
0.948 
t.294 
1.527 
t. 5:3 
1.4'-it 
1. 165 
1).651 
(1.:0::56 
t).l)94 

J..7-
1 

.l. .2-' 
1 

o.a--' 
1 

o. ,.__1 
1 

-· __ ......... Jo 

Ancho 

Abs. 

0.330 
0.336 
0.469 
0.752 
l. 068 
1.:296 
1.28b 
\. 7.b7 
(1.973 
0.534 
(l. !98 
0.065 

o 
1 

3 31 31 .. 1 
5 
o ~ ~ ~ 
-Pf'IPRIKR 

Cascabel 

~I ;JI 
o o 
""' 

48 

Abs. 

o. 217 
0.221 
(l. 327 
0.529 
o.7Sb 
0.927 
(1.921) 

l).9t)': 

t). 691 
•). 368 
(l .. 140 
0.1)44 

GuaJillo 

.:lbs. 

0.349 
o. 363 
0.496 
0,797 
t.126 
1.385 
1. 371 
1.36'> 
t.076 
t) .. ~9:. 

0.2Z7 
0.1)73 

~ 
3 o 

1 
R o 



l. 5-, 
ESPECTRO DE AUS. DE 

OLEflR. OE A"CHO 

¡ASI :::~ /~'~ 
e -¡ ,. ....... 

0.3- ~·/ 
J ~ 
1 ''-,. 

o 1 1 1 1 J 1 1 ~ ~ 1 
~ ~ ~ 1 1 5 ~ : L 3 ~ 
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OM 
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ESPECTRO DE ROS. DE 
f)L EOR. GUA.J ll.LO 

J..5-
1 

D ' s J.. J.-, 
,,,,-, 

... / ., 

a 
V 0.GJ / 

~ 
A 

_. / 
o. 3 _. __..../'"~ 

1 

e •...,---..--r 
~ ~ 1 ¡: 1 .. IJ J 

.l 3 5 
¡, e o o ' o 
-GUAJILLO º"' 

50 

~ .... \ 

\ 
\., 

¡ 
J. 
o 

~ 
b 
3 
Q 

1 
5 
5 
? 



CI F·ora Jl1\.t=-=:t11-3~1· Je. +i:i.ct1b1licl·';\CJ d~ ~F'l.lC~LJéin de las 

o 
1JJeor~::H1<Js ae ch1la c1:Jino C•JlOPantes i:l.J1,nent;i. 1·1os, se e-sc:o9io 

t'!l aJ in.ente denominado mayonesi-1. 

Antas de rea1i::ar la aplicC\c1Ón de las oleoresin•• 

fue ne--:esci.rio deterrr.Jnar la cantidild de Urüd.ad&!3 

l11r.ernPt.:Jonales je Color que hay en cada una de el las; para 

P.llo se utilizó el método ASTA ya refer1do anteriormente, 

obtert1endose los 'ii9u111ntes rssultados: 

Ol e-cw&.:1na,.. F'eso Ql(:cloret.i11i"' Abe. ASTA U. Int. Colo1· 

Poprd.:a o.1o~s 9 1.589 2~:!·4. 98 101399.22 
Ancho (•. 1138 1.372 1977.:2 79088.9::; 
Cél~C:.:o~@l 0.1000 1.442 2364.98 94595.20 
Gu'"'j l l Jn (1.1)917 1.475 2637.95 105'5t7.q9 

Conociendo iiil ccntenido de Unidades Internacionales 

cte Col01" presentes; tanto,. en l~s tres d14-erentes oleoresiniP.• 

cbt.en1dMs .:eme en ld cileoresina comercial de pc:1prtk• ctua SI! 

uti1i:r5 como punto de ,re.f:e1·encicq se procedió a reali::&r l• 

dcsi1 j.=-:ic1Ón de es'tas en la mayones•, para obtener un prodt.tcto 

t:¡LJP. se puede considerar como un aderezo en e 1 cual se proced i o 

a t'e~l i ::a.1· poster1urmente la car·ac:teri zac:ián sensorial. 
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Dosis para 10(1 8 de Mayones.f. 

úl~ore~1n~ ~~ Pdpr1ha: 

Pe$c de Gieo~~s1na => 0.0~98 s 

O.l02B e 101399.22 urc 

(J.(1'398 9 

~9257.b7 u. lnt. Color a dos¡ficar· 

Oleore:ína de Chile Ancho: 

(l.1138 9 79088.93 UIC 

39257.67 U!C 

'I' = r),.li565 9 lPeso tGor1co de !Jleor. de Chile Hnchol 

,.. ·= (1.(:;57'1J g (F'eso 1·eal Ue UJt?or. de Chile Arlcho> 

Ole11t·r:!~1n.a de? Chile Cascabel: 

'·'· 1000 g '=14595.20 llIC 

39:.!57.67 U!C 

). = 0.0415 9 (Peso téor1co de Olear. de Chile Cascc1bel) 

.- ".:a 1).042'.1 q tFeso real de Olear. d~ Chile C3.scabe1> 

Oleore!i1na de Ch11e Guajillo: 

0.0917 9 

y 

105517.99 UIC 

39257.67 U!C 

\ ~ 0.0341 9 <Pego t~or·1co de Oleor. de Chil~ Gu~Jlllo) 

("; 0.0358 9 <Peso real de Oleor. de Chile Guajillo> 
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F'1~eparaciÓn de Adere~o de Mayor.e;.~ 

Se pesaron 100 9 de mayonesa en ::u~tro recipientes y 

se aplico l• cantid~d de oleoresin• 'l,ue correapondia a Cildit uno 

de ellos; se mezcla.ron la mayonesa y la oleoresina hasta 109rar 

ur'l<J coloración uniforme an cada uno de lo• ft.derezo•, se ta1.paron 

lr.1-:i r"P.C'. l p :.entes y se procedio a rer1l i=•r 1 a evaluaciCn 

sensor1.!-l. 

EvaluaciOn Sensorial 

Para realizar la evaluación. sa111Jor1al del •det"'&ZO et• 

mayonesa <s.t::' trabajo con dos grupos diterente!!; el primero 

estuvo constitt.1ido por 30 jueces consum1dores frecuente!i de 

ader~=o de mayonesa, con edade~ 9ue iban ae lom lb a lo~ 60 

a.Y.tos, y pet'·tenecientg.9 • ambos sexos; el segundo grupo fu• un 

penel rJe Jueces entrenados de la Cia. Tak•&•90. 

hf'f;L1ltarlos obtenidos con el primer grupos 

La prueba de aceptación por atributos •olo l• 

r"e:il 1 :aron las personas que se di Jeron ser con•umidor•• 

.frecuentes de aderezo d• mayonesa, pa.ra determinar si lo eran 

se les aplico una encuesta de la forma siguientes 
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No~bt"T: -··--------------
!::cl.;;W ! .- .. ·-·----·--

"!. ••. ·.:!;; ~~.J t.in cwns1.1m1L101• f1•f;i;:11en~1.:.· rJP. -3U'=1·~:;:n::= -:1~ .Tl::\'/•:>n~-sa? 

el<-) 
"'º <--' 

Cc,11 g1..1e frm:uencia los .:-ong,umr:-? <f"'lat"rlLI~ ~ole t.ma r.-:spuesta> 
.::i;• U'1i11 v~: al lJ\~S ( __ ) 

c. Una 'lez c::adc?\ 15 dÍ~3i ( __ ) 
Uneo vez en tia semari" <--> 

•j'1 C¿.da tar•cer di~ ( __ ) 
t.El D1c.irio < __ ) 

Mucha.e Grac LOlS 

r·ar·o responder el forma to oe t~ Prut?u~ u¿ ~c~r·taic. l.3r. 

por· Mtr·1t-.·L1tos se le dii.l tl c::ado co1"'sum3dot• las c1..1~tr•c mue<3tt~~s 

prev1a.me-nta _,ti~uetadas usando un cádigc. de dos letr.-.'5 y dos 

n1j,nerci~ .?1"' la forma si9l•iente: 

A~e1·e~o M~yor1esa con Oleoresina de Papr·ika AL~5 

- (..;de-rJ?::o Mayonesa con Oleoresina dF.! Anc'"1o SGt8 

- Mdere-::c Milyonesa c:on OlE'oresina dii" Ca;;;cl!'bel =::. EC:."4 

- i:.~..:1·s-:::o Mayone3a con Oleor-es\na dE:." GuaJl l lo ::'.': r:!-1Q1"1 

L~ c~li+ic~cl6n de l~s at1·ibutos de c~d~ uno de los 

r.ldere;::os se rP.al izó en el formato que presenta 

Cl""1!1t:.!'°ll..\i!li:1Ón .. 
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Nu1nl11•e: -· .•.•••. _ .• _ ··-- Ed~d: -·---- r-e•:r.a: ..•.. ··--·-·-

1, c-•1pt 111oe-•:1¿n !-""" JF;:· p1·ea:;pn1.al\ c.uatr1:i 11oi.H:'~t1·a~ ct11•:·1 H·'• '..lt.r 
"11:1¡:..:r·•·!~O di? ·nrr1nn~~;a. r;.av•Jt' ,J.,. ~1n·.::11,•var y ¡-:robar sP.pi:1r·~d .. ,1nF.!nte c:ai.J.:\ ·.111c. de 
~tlt1~ y pOi:itPt·Jt.11·mer.t.P. ci<l 1 .. l.C-i:ot" Jos at;r1bL1toe abdjo mencionados OP. c1L-L1i:rrdo 

,1 1"1 ~;:1·.i\1'1 ~··~ i:i~ l.;o r.,ln, 

COUJF: AROMA SAOGf\ 
t--T"'-..,..-..... --il- --~--. ---- --

AL EG EC N11 Al. f!G t' EC i Ni'I AL SG EC l~M AL E,i¡ LC. l l\\~I 
..------il--'l-~J_· t-1-·i_,.._-_·~ ~ ~,; .: :J~: _. __ 4_5+-1-8 -~_:_ --9-•)--1'-4-!i_· ..... 1_ª __ . -~ _:_ 

_E_._<E_.L_r_.N_r_E~--t·--t---+-- >-- --- ---~--- .,_ __ _,_ __ .._ +-... --~--r---t-­
t--'''_u_·,_1._u_E_r•_o,...._-+----+--+--1--..+---1--..;.! ---1.._~....,-~--~·-..&.---"-~--'---

I BUENO ______ ,__ 
--· -;---4---1-·-- .,__ __ ..._ _ 

l~E13ULAI< 

-···---- - ..___ __ .__ ..._ __ ._ __ .,._...¡_...¡_~------'---- --- -
llAl.CI 

1·1UV 11Al_O 

PES1110 

De las cua1·1·0 muestroft c:u .. 11 ll~ .aqr·arh.r mits ;•;~----·---------

Ooservac:iones: 



~as evaluaciones ~auas d ta~ 

pee1mo y 7 

realiz6 pdr~ cada uno de los att·ibutos cal~ficados. 

ASl'EClO 

.. • ¡.·;:,... ~-. ¡ .... ~ 1'G!El ~ Anch:i 1 Ec:·4 (Ca-se.. ; NN1~1;1\Gl;.:- " j :c.) 

.. !i •.;d f \ ·~ ~· f • \ »J t \"' t f X l 1 tt;tl lt\:-t) "+ \;.¡)• 

7 2 14 98 2 14 96 1 7 
1 

49 3 21 l47 
6 i:; 7B ""8 8 48 288 6 ;::.6 211> 7 42 252 
:; ;;;. 45 2'."C:5 11 55 2.,5 Q 45 

1 
725 11 5S 275 

4 :;.:4 9o I> 24 '!b t·2 48 19< 9 : :e 
·-· f.• lj ... :;. 9 •·' ·.· b Je 1 ,. 9 
.: 0 (¡ u (• •.I ,; .:• ·~· •) 

(1 t:i ·~. (• (J 1) (1 (1 l• '·' 1> 

' f ·;,1·, 3ú - ,_ _J_q_ - .____ $1) 

~!i! >---- lbl ------ 150 142 ! '5:: 
·5:77 ---s.,J 4. 7::;, ·---~.:-1_ 

1 4' \X' 887 7€.'4 700 1-elT1--

An.i l i 5i is de Varianza <Al"IOVA) 

n 

n 30 

t f ( ~ 1• = 88 7 + 784 + 7t)I,.) + t:H 1 • 3102 

F.C. ;;; ~1.-!(:d i':: C161 + 150 + 142 ... 1~1:'.1 2 = 306(.<3 

m 120 
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~~i.1-6.tO~ 

SCl1F I SCME. 

GL St::tl fea k.. 

6.166 2.05'5 
-·------ ·---. ·-- ----

l ló 11E;. S34 1).996 

119 1~1. 7 
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COl.l"JI:' 

''" .:.:; .. ~··~:= ~- l l. ¡:. t.:,G ~ tl '.#-<r1ct1C"> > c·c::11 ~(...;.se • , 
' 1 ~ . J f\;,1 • ('. ' ·' 

=-· ·- :.i!':;; 7 49 .. .. 
r. 

.;,. 
~:.:¿.J •\:·~ ·~2 '2 1:: 

;-: 11 
i 

::~ ;,::;•5 17 85 lo:'!5 s li1J 

°' ~·:; 8\1 5 '20 8t) le "ª 
~' 1:1 

l 
(t o o (1 o 1 3 

:O? •) o o o <) (l •) o 
1) (1 (1 \) (1 (1 (1 (> 

r ":'"11 \(1 ::.o 
l..fi1•1 1r.M 1 ~A 14(1 

-.• .l / 5.1: 4. 6é 

lt (, .·' 9;,-4 806 

Hnál L51S de Var1anzai tAMOVA) 

J(f 1,¡:> J1 .;: t t6~ ,• .... ( 1e'i4). + 1 LAtJ~ + \ 15l?~ 

n 

1-f c . .-..>1 :::; '-7.:4 + ~l)o + 684 +- 875 = 3:289 

t l;'J 

147 

·-
2(1(1 

2':56 
'I 
(l 

1) 

684 

r-1'"1i.'O I G1_1r ~: , 1 i'j ~ 

4-1::) + , a ,w. 

~· 1 -=·~ :':45 
~.;6 :!llt 

¡:. o5 3:;·5 
... '21) 6(• .. e¡ 

1) l~I ü 
() () (1 

:--;o 
1:09 

5. 3(; 
67:':1 

F.t::. = ll1 \~d J' = l lb4 +154 -t 140 + 159 19 = 3172.41 

116.59 

c;.r.:,~ lló.54 - 10.6q = 105-.9 

·GL 'iC ~CM 1-·r:ah:. f". táof u:~ 

Formular.:1Ón "' 11.1.c,c.; : .. :;":; : ... qo:t ::.68 

Error 116 1l'5.9~1 0.913 

ÍCJt.il 119 lla.59 
.~.----· 
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C.rJ1 .... 

'). 1 /45 

·- I'. = ::..77 * t). l ;4!: 1). 4;¡:. 

' = 2.·~2 * 1). l 74:;; 0.51)9 

4 - 3.(l2 * (>. 1•4::; (J. 527 

~._11;: -..<;, :;GlG 
=. . .i.C'I'°• - 5.1:: = u.33b < ú.4~::'.. 1•10 hay d1ferenc-1a :¡i9naficat1va 

SG1 i~ te· .. :} 
.1 ... · .: 1.,471) '· u.40:. r"o niiiy ·J1,er·enc1cl. s1EJn1-t11:ativa 

l,¡r~i.,·1.: 2;:,; J 8 
:..~ ... - '.·1. ,·_ • t•. t'7:) ( ;).48~_!, No hay di.ferenc1a significatívr.ti 

•. .,.4.) 
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Ar,oM.::. 

A1.11<:,11-·.:.,pri.l:~i St'.ill~ \,'..\nc1ia• l::.C • .:4 •.L-1:or:. ) Nt'l91."ltGuc.' ,¡ 

• 1'" j 

t \,, •• f ... ' " 
,. i ' \ :~ ) f l.'· • I' ' ~: } r (- . . 

·---- t-· 

1 
!- _, 14 I J ~ ,~ '""!">:: l" "' 

"' I•.• ~.e ·:.n1i 1 1 ..,¿, ... 
'C· 6 .:,b ::1 C· .. ~ .:.(1 :18·> 

·' 1(· ¡ ·.-.. , .::~·· '"f •b , -·:-~ '· 1":'=.i ~ ::_ 1 ,t:t. ::.1)( • 

4 7 ·"ª 11.~ 13 t.:e:; l ~- L!H ! <;·:. J·.I 

1 

·~·) lw; " <) 

1 

(1 " ·' 
., ¿:; j ::::. 

- (l '.l ... (1 ... (l ... '·' (1 () o 
o (1 (1 o ... '·' (t o " •) 1) •) ., 

~n L._._ --· ~I ···~· "'"'n 1 •+ ( .. ) 15.; 
1 ""' 

4~.' 14~ 1 

' ~·.:: : .. l 4.7 4 .. 4 1 
lf lxl 136'i 81;"/ 708 -,4~; 

---------- ~----·-·-· 

An¿lisis de Varianz~ <ANOVA> 

::o 

F.t.:. = LI+ c;.'.J J1 = [ 159 + 15.!. ~ 14.~ + 14~1 J1 = ·;.1)!1).t)t 

'" 
SCf' 

SCT =; 3131 - 3010.01 = 1~(•.99 
ICE=> J20.Y9 - 5.42 = !15.57 

GL se "e"' : <:.:;.:c... ". .. ,,.;{. l•· •. :. 

r\Jrmu1oci6n .• ~·. '•.::: J. 8l·~ 1. tJ.:1·~ =~. t..8 

~rror 116 115. 57 U.9?o 

lotal 119 1:::0.1:1c;· 

1.813 ( 2.6~ No hay difwronc1a s19n1f1cat1va 
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~A80R 

"41 ll~, (IJ¿:. ril:,::i! sG1a ·:..i.nc-!"18) EC:2't'.S::..fil:.¡-sJ.._ f'Jl1Cfl(I f t·h.1 ;; Jl.l.4LL . l:O r1·.:;' f !f· . ; •. )1 t t .. '· ) 1 ~ .. :2 .. lf ~ .·: J 1 ',; 1. 

1 

-· :i 1.:i:: l 
1 

-l'i' 8 ':•O :.'f:: ~· ~.5 ·~'45 

1:: '7:_:: 4::r;;_• l'.' ~6iJ -, 4c' ;,..1. 4'.· - ~'-,, :,~. 175 7 1 i·1-:: 4 ~"'(1 l:)(l ~=l .. ~.:.::; 

" ,;¿ t:é8 J': 
1 

11.·.:; tsr:: :;.:H 11 ~: °06 144 
(1 (• 

~ 1 
... u !. 9 ::.7 ll (¡ (• 

ll u ,, •) - ~ u (1 \) 

C) "' l• 1 ,_, •) () l) (1 (1 (• (l 

11 ~. 1 !1.' :;.1) -~º 
l' ,,_,,, l '57 158 

'-;,.;::.:· ~ .... 1 ::) .. :.:. :.. 'lt-
l• •.:·' 88:·, 7'/t;. 687 866 

t .. ·2 .;: tJ8'2 + 77 b + d8 / .¡ 260 = 34 t 1 

m 

-·.~: r~,~J. 9 - 1 .. B'"' = ~·s::.-:..· 

G._ .... $\.M t=c.=..1,:. F. l;iom~1c:a 

H.~ ,,;~; .-,_ -· 1 1. ~9 .) .. o:.;(I (l .. '\7'? 2 .. 68(1 

r1•:-1· 116 1 1s: .. 9u i l .. 32b 

Ott:'l u q 1 15':. .. 79 1 

0.47,5 < 2.68 No hay diferencia s19nificat1va 
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El ~rup1:J +01·m~'10 par eJ.. panel oe r:.1r.c.o Jt.tec€!'!::i 

ontre-r1.;tr.!o:l~ , .. ~alizó cto'i p1"l•'?Do:1.S c..l1-ierc4lt:E:'<'=~ la p1·1me··::. c.•.:w.:.-.1st1ci 

J ·jer. t J cos 

.-·1.1~· F'r;.1"E .. : idos 

.L 

Qb5. 

t=-:o-··=·., ·.-~. hncno 

:: •• (1 c:tilot má.ff. c-~l1do 

!------------+--· ------·-l>---- --·-- ---·--·- -----
Pap1·1ka ~s. GuaJillo 3.7 

b2 



C)lt:·c1·f!-::ine. .-.. ::~·, .. ~1!.dA. p,;i.r,;\ lo c1,.1;1l i=e litZ.::> L•na d1 l1.1c:;..:.r·1 :1! l'J 1. 

tJ~ lei olec:··~':i:.'1~ .:n et~no! y rj¿ 1:.>sta ~ol.uc:Jt.Ín s~ tr:mo la 

c~n~n:t-30 ~1_:f1i:1erite par.=i. dosi-fji:l?!r 0.05 "l.. en ~gua. Los 

,.~:!!:U1 t.c01~l.l'5 C::·hto?P¡dO'"'i son h~!i1 SlCJUlePl:~s: 

Dfil!:iCripc: iÓri 

At·oma Api:or1e-nc.::.a 

01. f.•¿i¡pr1•·.:i Dul:ón, Tip1c:o de f'imer1tón 

Ol. AnL.t·1~ 

Afr•u1·~do 1 01:l;:e 
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CAPITULO V~ 

ANALIBIS DE COSTOS 
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Anal1s1s de CostDE 

.-... a real1:c~ un a.11ális1.,; de cos!::oi:. para ~1· prai:e.;c1 de 

..-.l:;¡L•nú ao? 1,:.::, oleoresinas c:¡ue .,;;,e estudia-ron. 

Oleur·~~>ina de Chile Ancho 

Cus:a o~l Chile I Kg de Oleoresina 

. · .. : ll 8 Ch i J ~ Ancho 

.~_.¡7.'12 9 Clule Ancho 
~ = $ 38, 781 .. 0(1 

l).582b 9 oleore!:Hna 
1:~100 g oJeore-:>.l'lt:o. 

t. 4, 5(1tJ. O<J 
X 

. .:·:- s de muestra --- ().100 Litros de Acetona 
o:?c l ~·. '?2 9 C\11 le Ancho --- 'l. 

X ;:. 1(1. 77 Litres de Acrtona 

··- Lt. de ~cetana. --- 1no ·1. 

1: ..• 
• ~ l.~J~ L.t. de ALPtOnd 

di::! Ac.etor.,:. :t. ~·l,1)(1(1~1)'.I 

...... L!,. H1:•.~trJna 

=- 1 22,.61 i'.(1() 

46.81 Lt. de Asua --- l Hora 
X 3 Horas 

X= 140.4 Lt. de Asua 
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1(1•)'.l l....t. 1 ir,'1 

t4 1
.•." l.. t. ~ 

0.14(•4 n-.l 

] "'1~ i: ·:r7h•.t .. q .~ 

Ü. \•~•I"' fil'---
\ : ·• 41~>.71 

(•. = . .:•5 •q.J 1 Hr. 
4.5 Hr. 

::.2·73 K1A 

'-.\lo' • 12b. 75 
:Z. ::·3 ~w X 

) - • 288 .. 04 

.. .;;8, 181. l)Ú 

... 2'.;;.', Ó] 7.tJ(I 

288 .. l14 

bb 



Oleoresina de Chil• Guajillo 

c:-.11,~ i..;u.=-.J il le: 

Agua: 

I 31,:z!J,"':J.08 

'27,314.00 

Ene1·~la El~ctrica: $ 

415.71 

288.04 

S 21.21 USD/t(9 Olaoresina 

Gl~cresina de Chile Cascab•l 

Chl le Cascabel: " 170,776.65 

At:l-:'tona: 

A~uai: .. 415. 71 

288.(14 

t 215,~3~ .. qz 

'5 76 .. 00 USD/t':.g tJleores tna 
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CAPITU~O VTI 

DISCLISlON DE RESULTADOS 
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DISCUSION DE RESULTADOS 

- r.ie=iterm1nac: 1 ciri dl:l Humed~d: 

Lc:is muestras ele chi l~ seco an'1J 1zaaas pt":?Sentaron 

po.-ce11t,.Jes de humedad que van desoa !';. 58 hRsta B. 01 % 

ericontrandose dentro de las limites establecidos por la Norma 

UNE ;_"! . .1,-(1Qb-8J pa,..te 7 ISO 939, quEP admite L•.n n1sh:imo de 14 X de 

hu11u='dad l8); ddt!mcÍs de 'lll& t.=.mb1én cumplsn con ta norma vigente 

en los EE.UU~, quv aceptan un mÁximo de 12 X (18). Dato muy 

.impor-tant@ ya que una sr•n pa.t·te de la producción de chile en 

nuest~c ~fl!s se d~sttn~ a Ja e?:portac:i~n. 

- E.ut~·acc1r511 de Oleoreis1na del Ch1 le: 

L¡¡ oleoresina de chile se extrae a partir del polvo 

rJbten1drJ de Ja ff)olienda deJ chile y un disolvente pol•r, 

acetm'"'• lei cual 5>e sabia por la lnvesti9acjÓn b1blio9r,fic• 

a+e-ctuaca con antet~1or1dad •• un disolvente cJdecu.ado par'a la 

1:?~<trac:c:1Ón de 10~ ceJt•ctenoide: del pimentón, c-demás d& quei 

d1suP.lve totalmente la oleoresina obtenid•. 

El porcentaje de oleorestna extraido en cada una d• 

las varJedades de chile seco fue d1ferante en cada uno de los 
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casos. En la va.riadad dE:>l ct°'1le ancho, e! chile que pt"CCedÍa. de 

~::;4 ~, S..:! pL1ede ..,._,.r q•_tH e"i muy cercano; uo resul lado pd:·~r: ido So'? 

obser·1a con la vat~~edaa de chile gu~Jillo proc:edE:nt;e de 

GU.;\O·J.!tii\to con un rerrl11T1-:ant·~ dR l 1.43 '"l. mayor f1Ue en Jos ntn.Js 

dos C:f'SO!:.. Lo que h.;i.r;~ pe~S€'r qLt~ e-1 r.Lllttvo de chi }'? P.n ¡,.sta 

zona d:2l paf9 t:1ene c¿.~·ai::teristi.r:as fi!'E'pec:ialee, como son el 

tener t.tn t~mat;1c mA.s gr.Jnde y presentar un maiyot.. 9r·osor dol 

per 'carp i o del ch 11 .. , iiSi decir, !iOn má& carnoso'í1 1 lo que 

prob~biem~nte inflU)E directamente sobre la cant i .jad 

oleoraisin• de c:h11• 9ua.Jillo e• d• 13.48 '"l. (24), un poco m•yor 

qu~ .;;!l r11ndi1tnento obte1i.:.do e>-:p~rtmentalmente an este trabaJo. 

En C:Ltáir.to a .,,.¡ PL>rcentaJe de oJeoresiria. obten1do·del 

cnil~ Cñscabel proc:~>"J8nte de Hlda.l9c:: \:!:a.84 ~O, !HP · plli:de 

b'i)O 

rendimiento mL1y prob.:iib 1 em~n t& relac:.ion~oas a lln 

des ... rrollo incorrecto o 1ncomplet1> de ew.te chile, por razones 

climatológicas o tdlvés el es~•do de H1dal90 no es la re9ión 

dp~1ma de crec1mientu par·a esta variedad. 
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r.1€' r.h"l :.¿..~ :=.fo l.1t·111;:ó el mF-+:.~1:i!'."" PSt;.1 p.1.•·~ aleor~siniJs c·e 

; .. :?pC::itt:urr •• L.Js UP1r.1eHJes lrit:et·nacull'"\ales de Colar obtenidas pat•a 

r~d~ LI~~ ~e lD~ 0 1 ecresjn~s d~ Ja~ di~~··~~•es v~t·i~~aMes j~ 

Las oJporestn~s dP. ~h1le ~ncho de S.L.P. 1 P.l 

·:i""'Jl ! ;,-, rir l.~cat.e1:.:.-1s y P.l c.;scabel de Hid.;lgo san lacs 

Unidac•es 

l· t.en .... ·:··:11alF.-~, dP. Colnr; J.-~· -1•J~ noi¡;, l nd ir.~\ '"1Ue 

r.-:.1~r>r:-•·,,.._."1,-.~ con Jos vai.o•·es ohr.r.nidos a~ Jas ott .. ~s aleori:?sirias 

.¡ •. ¡;:-. -:•· r 1•.;;;lla.:i•;i v'i:ln -1 ti?ne• 1_¡n peder coltJ1~aritR mayof"; )'¿1 '11l~ 

t•i:J ·l<:::::..T.,tJf. tianlar de un n·a:rcw ~-or.tenidCJ de pJgmentrJ!i c:olc1·13nt:1?s 

1.j .· :;. :¡•.1a T:! 1 m~t.1J•j•:> 'lllP. se rs. 1~..- usi!lndu ria per·m1 te cono~er 

;-c;r ""'..: ~·.t...td et.1. c::ontt:n1Uo de: ..:.~1·:.itenoldes totales e::istente& 

l·e .:icL•et·do ., JW~ 1'l::Ol.1ltac:to: 1:iot~n1do~ tr.-nto del 

pr1rcer·t~J@ a~ oleot•es1na ext1·~1d~ de c~da varieda~ de ch1l~, 
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. . 
¡r, 1 <,;; "rit) ·T•¡ .. •; ~ •. ~! :• f!i'" ,,.. , t 1. :;,<.; .: t Clt,, 

n1r .• , y.;;i gui: li\ 11terat1,...•·;i 1-·i:."ci> 91.•e- 1a Jons•tuo de ont1.;. 

.tu ol1?ores1na c:cimt:'r.:.ud; el pt·cducto al¿ibcwado pit1''3. este efectc 

de las r.:1teo1'f:!S1nas se realizó de acuerdo a las Unidades 
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1~~~1·~ac1onales de Color· 9ue se ~abia t~nian cada una de ~ll~~i 

\íc=:.:.. t H:.::iriUo;;.: en c::.Jd=1 1r,uest.·a una r.:.3nt;..d.=;J ªF•f'l.)X1.'1acta de 

L1::;s 1·e:;;.,Jtad-.:lS l.JOTt::-'11doS de:•l ¡::.• imer 91·upn llé;l .~I) 

r:t-'111surr.1aor-e-s í·rt?cuentes dE? ~oet·l::?zos mayonesr +ue1"on 

.;.;. l•~,.i~ .. r¿, pc.t1·· m~c'iu 0~1 ..:. 0-.1o.J1-=.1s d~ vi:-¡1·1,¡.r.;:.:,, 1·ev1sC\ndo cad~ 

.•r1r. ~& 1~5 at1·111LtTt1$ por ~~,~~t·~oq. LOS irr1~Lttos Aspecto, ~roma 

·.¡ ·::c-it.:1.;;1• de -:iCU~t"fJ•.1 al ~:.~Al 1;...1s ce var1i:11~:. no prE!:':ient:~u·on 

d1~~··~·~cl~ si9~if1c~tiva enrt'~ Jas cu~tro muestras c~lificad~s; 

·~ ci~c1~ 1 qu~ p~,·~ ~1 con~J~1ao1· no hay i~r~ie~&ncia marc~da par 

Sn cL•~11ta.> r:J eit1·11JL1l-1J Color ~a observa que al 

::.·rq,.1';·r ~(' llC• lt:•!:- 11t1•oa tre-s t-1t1·1L--;LttOf; ~ntt<>1·1ores, en este sí 

se 

c .. :.t·Pot,v1W ,,.i a~11:.!'1~ La F''~uba dF. ri.1in90 mLHtl1pe du Dunciln t25), 

t'.'.~)··1 i ;~ ;:u~ 1 <:;-8 p1.túo c10-st?rvdr ~ue 1 et 1nuest1·a EC24 (oleo1"fi's1na 

·• ,·. L:.tl•,.-; 1 t:.•·f:'st=rir ... ct1fµ.! e-ne 1 .. :: ~·l:il"\l f tcrtt 1 · . .;is, r.on ldE 111uestras 

gu.JJJ l lo), 

1nd1can 'lUe las 

OJ~or~sJn~s de pap1·1J·~ y 9u~J1l¡o son lgu~lmente pt'Oferid~n 

sot1r"e !.;,~ dr=- c.;¡sr:a:1el y d11cho. 
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:......J·~ r.1i+er-enc¡~""'5 p1·2~entddos en cuanto a coloi·, 

ol&o.:.t•r::.1•,¿.;. :-;u~ eJ<,,. IL1arJ -:12 ch.:.P- "'rlerp::~1e:.~ •l.:- ¿.! •. ~.1erdo ·, ~~ 

obs~r-v~-:1 _,r,~.r-: •""2illt.:ac:!a.'3 ~.cr el loi::; 55' puede -..r1· =::.\~ -¡a, lf.\..l&-:"trE-

EC24 <i:1leo1·es1n~ c:ascabnJ 1 pr&senta difer-enc1as mat-.:ados ..:on 

Ja~ m1Jt~:;1.r.;1•=. ~L4~i <oleo1•esJ,·:::0 p.:tpl"i.\.-a), SIJ!8 : . .-)leor.,,::1na .:.1-i:.•·-c,) 

y hiM9•."I ~0·1'::'cres111""' 9L1ejil101. Lp que nc-15 iné1c.a ~ue pri·c ('lll"'\°= 

.e 1 rnf.:'n<1'-> 1 ,:Of· o lPCW?~ in~ de r.111 .1.e ancho y ~ua.1 t. l ln puedP-n ::oer­

U5adas pard sust1tu1r a la oleo1·esina dP p~pr1~a; mientraE 9u& 

p<"r-~ ln~ r:•.:lr"i;11m1uor~'= soJn la. oleores1na de chile SU'-'Jll lo 

tAndrf& ~-~~ P0~1blltd~d. 

El que '5e pre<S~nten diferencias si9n1 fic.:;.ti-1ds eri 

e.van te• .f! t.t.•lor en un? dél la'!!. muestras es un hecho im~hpe1-;;1d1"J, 

ya quf:i' ~::. dos1ficoc16n rje las !1lUe-3tras se re~l1..:ó ui:iliz:c:n·u10 

r::o1·1cer1tt·i:.~(.:1ones cie r>l~ot·es.Lnei sufic1enles pa1·• oor u11a cant.:i.ciad 

f.!e U. In• .• GoJ01· prev1.:.\"1ent~ d~terniinadc':\. 

lntans1o~d 

01ec.wes1nas, r11:. ~e s¿:1lle con e::actitud el c:anteonJdo de p1gmttntor 

r.,::i,r·o teno1 uP~ que 11..!y e11 e 11 r's; arlemá.s de qL•e tampoco st:1 p•~\eoe 

es.tablecer ~l tór,o o ma't'l.: 9ue nos van ~' proporc:1onar d.;C:hC·!.. 

pigmentos, ya que como !iabemos los carotenoides es tan 



constituioos por pigmentos de color amarillo, naranJa y rojo; 

s1e.,do proba.ble 91_1e l.:o concentrac:1ón de carotenoides qL1e 

t1e 11oen a las tonos amdr1llos <;iP.a alteli en la oleoresina de Ja 

mu&:?str.:ti E.G24 <oleoresind ca.scabel), lo c-cue 111 hi:ice dlferPnte> a 

l~s otras muestras; Sliindo esto +•ci Imante detectable 

sensori•l~enta no asi cuando •• hac& instrum•ntalmente. 

L.::J p1•uet>a descriptiva reali:ada por el panel de 

Jueces entt·enadas parA evaluar el aroma y la •P•riencia muestra 

que las ol eores1nas de ch 1 le 9uaJ i l lo y a:ncho presentan 

cara.cterist1cas agradables como aroma a.frutado y dulc• y la 

olaa1,es1na de cabc.;;bel t1~n& un aroma pic•nte y seco,. eet•s 

cat",1c.:ter1st1cas no a9radablee solo son detect•das cuando se 

evalua la olearesina sola, ya que al p•racer en •1 •d•r•zo ••ta 

di~erenctd no se detecta. 

- An~lisis de Costos: 

Los resultados que !!e obtuvieron al r@alizar el 

anál is1fi de costos nos indican qua la W>;traccidn d~ un 

k1lo9raino tanto efe oleoresina. de chile anc:ho (con un costo de t 

22.23 USO>, como la de chile guajillo <con un co•to d• S 21.21 

USO>, resl1ltan ser m~s bi:i.ratas ClLie el adquirir un k1lo9ramo de 

ol&orasina de paprika, que •ctualment• tiene un costo de • 

75 



::;:';. (tlJ USL'. En cuanto a la oleorE>sina de cn1 le c.a.scab&l se pL1ede 

Gll!:'E't'viw 9ue esta tiene un costo muy alto s ·1b.(H) USO por 

l.l Jr.:J1·~·· •. -;.; i: .. st.1.1 se debe> a ~Lle el chi 1e rasc:~:a:il ~~ w10 de los 

.;loll~s •h:-r..os más caros que hay en el met•caUo, .. idemás deb1dl'l a 

~.1 h~Jo renrt1m1e11to de o1eoresina es neces~1·10 utilizar una 

~=p·~n c,¿,11t1dad de chile pat•a obtener una cantidad determinada de 

ol~o .... esl .. •i' y pat" encte la cani idad .d6! cice"tonC' 9ue se rec:¡uiere 

r:-r-t•¿. lf' ~~;tracción también aumenta. 
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CONCLUSIONES 

1) Las lras variedades de chile con ~ue se trabajo se 

encuentran dentro de las aspecificaciones de porcentaJe de 

humedad máxima que 1nd1can las normas tanto nacionales como 

internacionales. 

2> L•• v•riedadas da chil• ancho y auaJilla procedentes d4 

Guanajuato a pesar d• que presentan un alto rendimiento de 

oleor•sin•, no son la• que tiene~ un mayor contenido de 

Unidades Internacionales de Color. 

31 El chile •ncho da B.L.P., 9uaJlllo da Z•c•t•c•• y c•sc•b•l 

de Hidalgo, con•orme a Jos resultado• establecidas son lo• qu• 

prfuient•n un mayor poder CQlorante; pudiandace observar que an 

el caso de chile ca•c•b•l la• U. lnt. Color son aún mayare• que 

las obtenid•• •n la olaoree1na de papt"'ika. 

4> L•• cuatro oleoresinas.con la• qu• •• trab•Jo pr•eentan •u 

m•Kima da absorción a una longitud d• andad• 450 nm.· 
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'5> Da acuerdo a los resultados obt•nidos al ev•lwar las 

califJc:ai::i.one!i d<tda~ C?n la prueba de •c~ptacid'n por at"'lbutos 

9P pnerte ~ec:.a.t· ~t1e Ja!; oJeoreA'lna• de chile ancho y 5.·:..'1llo 

P.od1~tan ~t...1E'tlt\.11r'. ~n el uso a l-. oleor-esina et• p11pl"·it<a •ar c¡ue 

los consLt1T11dor·ee pudieran detectar la diterenc1•. LO :;:Je no 

ocurriri• si 5e u+;iliza la oleorestna de chile c:•sacabol¡ ya que 

et;ta pt•ec;&r'lbl di ''P-t"~ncia Pn el e.tribu'to qu• el c:or.'l•.Jmidcr 

c:ons1dera rnáz impot~tPnte el color. 

6) El cotita qua representa r•aliz•r l• . extracción de las 

oleoreein•u de chile ancho y guajillo•• mucho nwnor qu& e¡ que 

se tiene .-1 .JdqLnrtr la nlearestna coaercial de paprik•. 

7 > Tonianoo e.n C\.1enta tod09 los aspecto• ant1tr"1ot··mente 

menc1on•dcs se puede f.inalmente decir'" que la 

procedentP. del chile gua,Jlllo pc1drl• ser utilizado c\lmo un 

excelente ~u•tituto ne la olacr•s1na de paprika •tn qL1• hubiera 

una d1.fe,..enc1a aprec1able, •demiP.s de que se dismin\.1t,..Íe el 

e.os to d•l producto al cual s• pr•t•nda ap l iciarla. 
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