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Un condimento a menudo usado en los pueblos de Amé€rica pa
ra la preparacién de di&ersos 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 1lamaban "'chilli" y no solo lo utilizaban como condimento sino
ademds tenia usos medicinales. Los ''axis' como lo llamaban las tri-
bus antillanas, han provocado polémica en cuanto a su origen; algu-
nos botdnicos lo consideran procedente de Asia, mientras que otros
de América. Hay quienes afirman que es nativo de la India y de Af{i
ca Intertropical de donde fue traido a América por los negros. Sin
embargo, hubo algunos botdnicos quienes pusieron en duda esta idea.
William Roxburg, en su obra '"Flora India' sefiala que al menos deter
minadas especies no se conocian en la India ya que de ser asi los sa
bios hindfies las habrian citado en sus manuscritos. De Candolle es
de la opinién de que son originarios de América, porque en su obra
"L'origine des plantas cultiveés', publicada en 1833, afirma que los
escritos romanos, griegos hebreos y atin los chinos no los mencionan
y en époyo a su hipdtesis indica que por la facilidad de su cultivo
y sabor tan exquisito, de haber existido en Asia se hubieran exten-
dido por toda Europa1.

Actualmente en base a los datos proporcionados por De

Candolle y de acuerdo a los cronistas del Nuevo Mundo, los botanicos



consideran al Continente Americano como la tierra que did origen al

género Capsicum.

DATOS SISTEMATICOS

Divisién Angiospermae
Clase Dycotyledoneae
Subclase Metachlamydeae
Orden Tubiflorae
Familia Solanaceae
Género Capsicum

El género Caps{cum cuyo nombre significa literalmente ''yo
muerdo' fue establecido por Tournefort en 1700 y descrito en su obra
titulada "Institutiones Rei Herbariae'" y mds tarde en 1742 ratifica-
do por Linneo en su obra ''Genera Plantarum"1. —

Es bien conocido que el cultivo, clima y tipo de suelos
permite desarrollar una gran cantidad de variedades del género
Capsdicum, lo cual ha creado confusién con respecto a la clasifica-
cién de éstas. Mientras que algunos botdnicos consideran mis de 60
otros tan solo reconocen las dos especies establecidas por Linneo er

1742.

Los trabajos de Irish en 1896 con respecto a la revisién

del género Capsicum permitieron encauzar la opinién de los boténi-



cos al considerar como (nicas las especies C. annuum y C. grutescens
de Linneo. Actualmente existe la proposicidon de reducir todas las
variedades de Capsicum a una sola especie debido a que por ejemplo
Bailey y Erwin aseguran que los caracteres morfoldgicos que se han
considerado diferenciables entre ambas especies tienen variaciones

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

Desde el punto de vista comercial pueden considerarse tres
especies importanteszz C. mindmum Roxb, C. frutescens L. y C. annuum
L. Las primeras dos especies se consideran plantas tropicales de
frutos muy picantes y generalmente peremnes conocidos en el comer-
cio como ''chiles'. La Giltima especie la forman plantas de clima tem
plado, generalmente anuales, cuyo fruto varfia en forma, tamafio y co-
lor, siendo menos picantes que las otras especies. Algunas varieda-

des se conocen con el nombre de "capsicum", "Cayenne pepper' y '‘pa-

prika'".

En México la clasificaci6én admitida considera dos especies
de chiles:

I C. annuum, con seis variedades
1) C. amuum L. var. conoides MiLen. Llamado vulgarmente ''chi-

le de Chiapas" o "pico de paloma'", mide de 3 - 5 cm de largo

por 2 cm de ancho y es de color rojo obscuro



2)

3)

4)

C. annuum L. var. acuminatum Fingerh. Conocido como chile
verde o ''chile serrano'', producido en las regiones del Cen-
tro y Sur del pais. Su color es verde obscuro y mide de 3-

5 am de largo,1 cm de didmetro

Es una variedad muy popular. El "costefio", cuyo fruto es
de 5 a 7 cm por 1.5 an de didmetro es de color rojo claro y

también pertenece a esta variedad

C. anuum L. var. 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 comim en el Norte y
Centro del pais. A esta misma variedad pertenece el "gua-
jio" o "guajillo'" de 7 a 11 am de largo por 2 a 4 cm de an-

cho, de color rojizo

C. annuum L. var. grossum Sendt. Se incluyen el ''chile an-
cho" y el "mulato" al que se le denomina ''chile poblano'
cuando estd fresco. El primero es de color rojo obscuro de
8 a 12 cm de largo por 4 a 8 an de didmetro, cultivable en
el estado de Veracruz, Coahuila, Jaliscb, 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 mds largo. El 'valenciano', fruto



5)

6).

1

de forma cilindrica, y de color rojo, se localiza en el Nor-

te del pais y en el Estado de San Luis Potosi

C. annuum L. var. abbreviatum Fingerh. Este es el llamado
"morita" o "mora''. Mide de 4 a 7 cm de largo por 2 a 3 cm
de didmetro y es de color café rojizo. Cuando se seca presen
ta hendiduras. Existe en el Estado de México y Veracruz lla-

miandose ''chilaile" en este Gltimo Estado

C. annuum L. van. ceraciforme Miller. En esta variedad estd
el "cascabel'" que es cultivable en el Estado de Durango, Coa-
huila y San Luis Potosi. Es de color rojo obscuro y mide
unos 3 cm de largo por 2 cm de didmetro. E1 chile "bolita"
también pertenece a esta variedad. Es de color verdoso o ro-

jizo y casi esférico

11 C. frutescens

C. frutescens L. van. baccatum L. Aqui queda comprendido el
"chiltepin'" o '"'chile piquin", fruto pequefio de 6 a 7 mm de co
lor verde que pasa al rojo cuando madura. Com(n en climas

tropicales

Debe aclararse que existen otras variedades aparte de las

mencionadas que a la fecha no estan bien determinadas.



La pungencia del chile se debe a la capsaicina I y este
es el mids importante de los principios saborizantes en los frutos
de Capsicum. En el aspecto culinario estos frutos merecen un lugar
tnico porque dan el sabor caracteristico a los adobos, a las salsas
con las que se acompafia un sinnfmero de platillos y a algunos embu

tidos.

El principio activo de los chiles se emplea con fines far
macefiticos debido a sus propiedades carminativas, ténicas y estimu-
lantes. Cuando se ingiere, crea una sensacidn de estimulo con ar-
dor en la boca, principalmente en la lengua, irritacidn en la gar-
ganta, sensacidon de calor en el estdmago y una agitacién general en
todo el cuerpo. En granaes cantidades, provoca una fuerte irrita-

cion que puede ser hasta dolorosa.

La tintura y esencia del Capsicum se emplea para incremen

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

La produccién mundial de chile se calcula actualmente de
cerca de un millén de toneladas anuales. La India es el principal
productor. Otros grandes productores son Espafia, Africa, Japon y

México.

Puesto que en la actualidad no se ha realizado ninguna in

vestigacidon formal para conocer la pungencia de las distintas varie



dades de Capsicum que crecen en México y de la importancia, que a -
nivel industrial tiene este hecho, nosotros decidimos avocarnos a

su estudio.






Antiguamente se creia que la capsaicina era la Gnica sus-
tancia responsable de la pungencia del Caps{cum. Esta sustancia
fu¢ aislada primeramente por Tresh en 18963. La naturaleza y es-
tructura quimica de la capsaicina fué establecida en 1919 por Nel-
son4. En 1923, Nelson y Dawson confirmaron la estructura por sinte

siss, como la vainillilamida del 4cido isodecendico (I) (N - Vaini-

11i1 - 8 - metil - 6 - noneamida).

Sin embargo, Kosugi y t:,ol6 demostraron que la capsaicina
esta constituida por una mezcla de sustancias con estructuras quimi
cas muy similares en la cual, la capsaicina I y su dihidroderivado
II son las mis importantes.

-M{—ICI-(CHZ)4—0{ = (H - (lIH -CH,

0 CHS

I Capsaicina

MeO
0 CH,
11 [
HO G, - M- C - (@) - CGH - O,

ITI  Dihidrocapsaicina



Recientemente Bennett y l(irby7 demostraron que ios alca-
loides de Capsicum annuum son: capsaicina I (69%), dihidrocapsaici-
na (N - vainillil - 8 - metil - nonanamida) II (22%), nordihidrocap
saicina (N - vainillil - 7 metil - octanamida) ITI (7%), homocapsai
cina (N - vainillil - 9 - metil - 6 - decenamida) IV (1%) y homodi-

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

MeO
HO CHZ—NH-ICI-((]-lz)s-g}l-CH3
0 CHy
IIT  Nordihidrocapsaicina
MeO
HO H,-M-C-(H), - H=H-CH, -H - CH
2 274 2
II I 3
0 (Hg
v Homocapsaicina
MeO
HO Cl-lz-NH-C-((}lz)7-Cl-l-(H3
II I
0 CH

3

V  Homodihidrocapsaicina
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Estos alcaloides no se separan por cristalizacién frac-
cionada o por cromatografia en alfimina o en silice. No obstante,
la separacién puede lograrse por cromatografia en silice impregnada
con nitrato de plata7.

La capsaicina y sus andlogos forman cristales (p.f. 64°C)
de sabor quemante que despiden vapores muy irritantes. Es soluble
en metanol, etanol, acetona, cloroformo, y é€ter y es insoluble en
hexano y en agua. Con base, forma la sal soluble que puede ser re-

cuperada intacta por tratamiento 4cido.

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 &dcidos cindmicos sustituidos

se incorporan biosintéticamente para formar la unidad bencilica7.

Ninguna incorporacién se presenta con el (+) 4cido mevalé

nico, o la (+) leucina o tirosinas.

Compuestos sintéticos similares a la capsaicina, como la
vainillilamida del 4cido nonilico también son pungentes y algunas
veces son empleados como adulterantesz. La presencia del doble en-
lace en la capsaicina natural y por cdnsiguiente, su facilidad de
oxidacién9 y diferencia en el espectro de IR10, han permitido dis-

tinguirla de las capsaicinas sintéticas. No obstante, los descubri
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mientos recientes de la dihidrocapsaicina y los otros principios pun
gentes saturados del Capsicum hard dificil distinguirlos, mediante

estas pruebas.

En el pasado cuando la presencia de andlogos de la capsai-
cina era desconocida, todo el trabajo de aislamiento y determina-
cién se hacia con respecto a la capsaicina I solamente. Ahora debi-
do a la similitud en las propiedades fisicas de la capsaicina y sus
andlogos particularmente con respecto a su solubilidad y comporta-
miento cromatogrdfico, muchos de los métodos propuestos para su ais
lamiento y estimacidén cuantitativa aln se mantienen vigentes, toman

do a todos los derivados pungentes como un grupo.

Diferentes disolventes como fracciones del petrdleo de ba

1, 12, 13

jo punto de ebullicidn , se han empleado para el aisla-

.
- s ; S o
miento de capsaicina. Recristalizaciones de é&ter

11,14

, €l empleo de

carbén activado y tierra de fuller , ¥ la saponificacidén del

grupo oxidrilo en el residuo Vainillilo12’14

son procedimientos que
ha permitido obtener capsaicina pura de una muestra de Capsicum.
También da buenos resultados'emplear disolventes clorados como di -
o tricloroetileno en la obtencién de capsaicina14. Schulte y Kru-
ger15 aislaron la capsaicina en forma de cristales blancos de p.f.

63-64°C por cromatografia en columa de almina con carbdn usando

alcohol como eluyente.
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Nimerosos métodos colorimétricos han sido descritos para

2,16,17

la estimacién de capsaicina Estos métodos se basan en la

separacion. de capsaicina de la mezcla en un estado de pureza tal
que permita hacer la evaluaci6n por espectrometria o por colorime-

tria haciendo reaccionar la capsaicina con reactivos cromogénicos

18,19

como vanadato de amonio , dcido fosfomolibdico - fosfotfingsti

co (reactivo de Folin - Denis)zo’21 22

23, 24

, dcido diazobencensul f6nico
» ¥ 4 - cloroimina - 2,6 - dicloro - p - benzoquinona (reacti
vo de Gibb)2>»20,

La necesidad de purificar la capsaicina del extracto an-
“tes de la reaccidn colorimétrica ha desarrollado varias técnicas
que incluyen la fraccionacién entre el dlcali diluido y disolventes

15,27,28

no polares, cromatografia en columna , cromatografia en pa-

pel28 y cromatografia en placa delgada de silicezg, tierra de dia-
toméas22 o poliamidaso.

La absorcidn de la capsaicina a 280 mm también se ha em-
pleado para su determinacidn después de la purificacién preliminar

en alﬁmina27’28.

La absorcidn entre 245 y 294 mm es el fundamento
de un método de diferencia espectral para la estimacién de capsaici

na1 7.

Recientemente, han sido sugeridos varios métodos basados

en la cromatografi en fase de vapor para la determinacién de cap-
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saicinasI’sz’SS. Usando esta técnica, también se ha distinguido

una mezcla de capsaicina y amidas relacionada534.

.

La capsaicina demuestrasabor picante a una concentracidn
de 10 ppm y es perceptible afin a concentraciones de 0.1 ppm. De
acuerdo con esto, la evaluacidn organoléptica ha sido empleada para
medir la pungencia de los chiles y sus oleorresinas. En el método

de Scoville35

, na alicuota de una solucién diluida de un peso cono
cido de 1la oleorresina en alcohol es nuevamente diluida con una so-
lucién de azficar al 5% a diferentes grados. La dilucién a la cual
se detecta un cierto escozor en la garganta al ingerir 5 ml de la
solucién, determina el valor calorifico Scoville. Se utiliza un

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

lucidn 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 varia entre 0.2 y 1%36. Valores supe-
riores al 1% se han descrito en algunas variedades de la India huy
pungentes pero los valores reportados varian notablemente dependien

do del método de estimacidn.
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Cerca del 90% de la capsaicina y mids del 99% de la mate-

ria colorida presentes en los chiles se encuentran en el pericarpio.
36

Las semillas tienen una concentracién muy baja de capsaicina
Las semillas contienen principalmente un aceite graso. La propor-
cidn de aceite graso en el pericarpio es mucho menor. La capsaici

na estd concentrada en las paredes internas del frut036.

El principal colorante de los chiles es el pigmento 1lama
do capsantiéé. Otros colorantes que contienen son caroteno, capstu
bina, zeaxantina y criptoxantina. El contenido de pigmentos varfa
entre 0.2 y 0.5%36.

La gran mayoria de los métodos colorimétricos que se han
descrito para el andlisis de capsaicina emplean la sustancia pura
como estdndar. Sin embargo, la preparacién de capsaicina pura es
dificil y muy laboriosa. Ademis nosotros encontramos que el rendi

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

al 0.1%.

Por lo anterior, para llevar a cabo este estudio, decidi
mos emplear como método de estimacidn el descrito en 1971 por
Mathew y c0121.con algunas modificaciones. Este método se basa en
la purificaci6n preliminar de la capsaicina del extracto oleorresi
nico por cromatografia en placa delgada de silice yuna reaccién pos.

terior con el reactivo de Folin-Denis. EI1 método evita el aisla-
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miento de capsaicina pura para usarla como estdndar, sustituyendola
por una sustancia de mayor disponiblidad y mds ficil manejo, la
vainillina. Puesto que el peso molecular de la vainillina es 152
y el de 1la capsaicina es 305, este Gltimo se puede considerar el
doble del primero. De esta forma, 5 ml de una solucidén que contie-
ne 0.5 mg de vainillina son equivalentes a 5 ml de una solucidn que

contiene 1 mg de capsaicina.

En el método de Mathew, una solucidn al 50% de la oleorre
sina en acetona se aplica sobre una placa de silice de 20 x 20 cm
y 0.15 mm de espesor. Nosotros encontramos que una solucién de la
oleorresina al 50% resultaba tan concentrada que era materialmen-
te imposible aplicarla sobre una cromatoplaca. La concentracién
ideal resultd aquella en la que se preparaba una solucidn al 50%
en base al peso del material seco por extraer. Puesto que el me-
jor disolvente para la extraccién de la oleorresina resulté ser el
cloroformo (vide infra), decidimos usarlo en lugar de la acetona.
En este caso, el uso de cromatoplacas de silice hechas por Merck de
5 x 10 x 0.025 cm proporciond resultados satisfactorios. El méto-
do de Mathew indica que para un miximo 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
cidn para precipitar completamente el fosfato de sodio. De otra
forma, el filtrado se enturbia provocando lecturas errdneas. Es

esencial que la solucidn azul sea perfectamente clara. °
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La preparacién de los extractos oleorresinicos se efec-
tud ensayando un gran n@mero de disolventes . Los disolventes pola
res tales como metanol, etanol, etanol-agua, acetona, etc. Aunque
extraen completamente la capsaicina, provocan la formacién de un
producto semisdlido, poco soluble. El hexano es un mal disolvente
de la capsaicina. La extraccién con cloroformo resulté el mejor mé
todo puesto que se obtiene un liquido viscoso de color rojo obscu-
To , muy soluble, cuyo residuo no contenia cantidades apreciables

de capsaicina.

De las seis variedades mexicanas estudiadas, el porcenta-
je mds alto de oleorresina lo da el chile piquin, mientras que en
los chiles guajillo, ancho y cascabel el rendimiento del extracto
no volitil es relativamente bajo (tabla 1). Es notorio que estas
variedades mexicanas producen rendimientos de oleorresinas comparati
vamente mayores que los descritos para variedades de la India,

Africa, Japdn y las Bahamas (tabla 11)36.

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. frutescens son aigo mis pun-
gentes (tabla I), Este mismo tipo de relacién se observa en las
otras variedades (tabla II). Estd descrito que en los chiles de la
India el contenido de capsaicina de las variedades de C. annuum va-
ria entre 0.2 y 0.5%, mientras que el de las variedades de C. gru-

Lescens es algo mayor36.
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TABLA I Anilisis de variedades mexicanas de chiles
% de oleo % de capsai % de capsaici
CHILE > : =
rresina cina* na en la oleo
rresina
C. annuum grossum (ancho) 13.65 0.048 0.3514
C. annuum ceraciforme (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. frutescens baccatum (piquin) 22.16 0.352 1.5884
C. fgrutescens (&rbol) 18.68 0.416 1.2200

* Valores promedio de cinco determinaciones.



TABLA II

Andlisis de otras variedades de chi1e536

18

% oleo- % capsai % de capsai

CHILE Origen rresina cina cina en oleo
rresina
C. annuum (Sarmam) India 16.5 0.33 2.0
C. amwuum (Mmdu) India 16.0 0.23 1.4
C. frutescens (Usimulagu) India 8.7 0.36 4.1
C. frutescens (Mombassa) Africa 13.1 0.42 502
C. frutescens (Bahamian) Bahamas 12.5 0.51 4.0
C. annuum (Santaka) Japdn 11.5 0.30 2.6
C. annuum (Hontaka) Japdn = 0.33 =
C. frutescens (Uganda) Africa - 0.85 -
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Cromatoplacas para cromatfogragla en capa g4ina.

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

sflice de 5 x 10 cm, espesor de capa, 0.25 mm.

Reactivo cromogénico (reactivo de Fof,én-veru'/s)z l

Se prepar6 calentando a ebullicién durante 3 h una mezcla
de 100 g de tungstato de sodio, 750 ml de agua, 20 g de dcido fos
fomolfibdico y 50 ml de 4cido fosférico al 85%. Después de enfriar

a temperatura ambiente, la solucién se aford a 1 1t con agua.

Alslamiento y purificacibn de capsaicina
Una muestra de 80 g de chile de drbol seco y finamente
pulverizado se extrajo en un soxhlet con 500 ml de etanol al 95% du
rante 48 h. La evaporacién del disolvente a presidén reducida pro-
dujo 32.3 g (40%) de oleorresina. La fraccién de la oleorresina so
luble en cloroformo (14.3 g) se cromatografié en 1 kg de almina
(Alcoa F-20, 80-200 mallas). Encima de la alGmina se colocaron,
primero 10 g de carb6n activado y encima de &ste, 10 g de celita.
De 1las fracciones eluidas con benceno-acetato de etilo 7:1, se ob-
tuvieron 600 mg de la mezcla de sustancias pungentes. Por purifi-
cacién ulterior en cromatoplacas preparativas de silice (Merck, 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 destilacién a
60-65° y 0.05 mm de presidn, originé 60 mg de cistales blancos de
p.f..de 63-64°.

Preparaciin de Las soluciones de oleomresinas

25 g de chile seco y finamente pulverizado, se extraje-
ron en un soxhlet con 300 ml de cloroformo durante un periodo de
65 a 75 h. La extraccién fue seguida por medio de cromatografia
en capa fina. Al extracto, se le elimind el disolvente primero
en rotavapor y luego al alto vacio. Después de pesar el residuo,

-se coloc6 en un matraz aforado de 50 ml completandose el volumen

con cloroformo.

Método de estimacisn

Se utilizd el descrito por Matthew21 con algunas modifica-
ciones. Se aplicd con ayuda de una micropipeta, 5 pl de la solu-
cidn de oleorresina en una cromatoplaca de 5 x 10 cm y 0.25 mm de
espesor, se desarrolld en una mezcla de benceno-metanol 9:1. Des-
pués de secarla, se roci6 con el reactivo de Folin-Denis. La zona
azul resultante se cortd de la placa incluyendo 2 mm a cada lado de
la zona. La silice contenida en la zona azul se triturd finamente
sobre un papel Glassine y se colocd en un tubo de centrifuga, se
agregaron 3.5 ml de agua y la mezcla se agitd para homogeneizarla.

Se afiadieron, por medio de una pipeta, 0.5 ml de reactivo cromogéni



co y se agitb vigorosamente durante 2 min. A continuacidn, se agre
g6 1 ml de solucién saturada de carbonato de sodio y se agitd vigo-
rosamente durante 30 min, con un Vibro Mischer conectado a uma ca-
nastilla de alambre en donde se colocé el tubo de centrifuga. A
continuacién se dejé en reposo durante 20 minutos, se filtrd a tra-
vés de celita y se leyd la absorbancia en un espectrofotémetro
Unicam mod., ‘SP-600 a 725 n.m. El blanco se prepard de una manera
similar pero usando una placa en la que no se colocS muestra‘de oleo

rresina.

La cantidad de capsaicina se determind de una curva estin
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 obteni

do para la referencia, se multiplicd por 2.

Preparacién de La curva estdndar

Solucién patrdn de vainillina, 0.01 g/1. Se disolvieron
50 mg de vainillina en un 1 1 de agua, se tomaron 200 ml de esa so-

lucién y se diluyd a 1 1.

Diferentes voltmenes de esta solucién (0.1-1 ml) se hicie
ron reaccionar con 0.5 ml de reactivo cromogénico; después de agre-

gar 1 ml de solucién 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 dejd
luego en reposo durante 30 minutos, se filtr6 a través de celita y

se ley6 la absorbancia a 725 mnm.

Caleulos

El cédlculo de los porcentajes de capsaicina tanto en el

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

relaciones:

% de capsaicina en el chile = __2&_%__292_

X x 5000

% de capsaicina en oleorresina = =

En donde X es el nimero de mg de capsaicina (vainillina
X 2) Y es el nimero de yl de solucién de oleorresina aplicada y Z

es el peso de la oleorresina en gramos.



CURVA ESTANDAR DE VAINILLINA*

TIPO _Sol. patrén Reactivo Sol. acuosa Aforo Concentraci6n Concentraci6n

vainillina 0.01 g/1 Folin-Denis sat. Na, 03 H,0 vainillina eq. capsaicina A
ml ml ml ml mg/5 ml mg/5 ml

Blanco 0 0.5 1 5 0.00 0.00 0.00
1 0.1 0.5 1 5 0.001 0.002 0.020
2 0.2 ﬁ.S 1 5 0.002 0.004 0.040
3 0.3 0.5 1 5 0.003 0.006 0.050
4 0.4 0.5 1 5 0.004 0.008 0.066
5 0.5 0.5 1 5 0.005 0.010 0.078
6 0.6 0.5 1 5 0.006 0.012 0.084
7 0.7 0.5 1 5 0.007 0.014 0.098
8 0.8 0.5 1 5 0.008 0.016 0.116
9 0.9 0.5 1 5 0.009 0.018 0.124

10 1.0 6.5 1 5 0.010 0.020 0.135

* Datos ajustados por regresidn lineal, (ODE 5, calculadora HP-29C

£Z



24

25

1 I 1 1 |
.002 .004 -006 -008 «01
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Se describe la detemminacién de capsaicina en seis varie-
dades mexicanas de Capsicum. Como método de estimidcién se empled
el descrito por Mathew con algunas modificaciones. El1 método esta
basado en la separacidn de la capsaicina del extracto oleorresini
co por cromatografia en capa fina de silice. La capsaicina asi ob
tenida, se trata con el reactivo de Folin-Denis y se mide la inten-
sidad del color resultante. La preparacién de las oleorresinas se
efectud probando varios disolventes, siendo el cloroformo el mejor
de ellos. La extraccidn de la oleorresina se realizd usando el mé-

todo de percolacién.

De las variedades estudiédas, el porcentaje mis alto de
oleorresina la da el chile piquin. En general, las variedades mexi
canas broducen rendimientos de oleorresina mds.altos que los descri
tos para variedades de otros paises. Con respecto al contenido de
capsaicina, las especies C. annuum son poco pungentes variando en-
tre 0.05 y 0.25%. Los chiles de drbol y piquin (C. §rutescens) re
sultarén ser algo mis -pungentes con 0.41 y 0.35% de capsaicina res-

pectivamente.
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