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1, INTRCXJUCCION 

M~xica e9 un pa:Í!I con abundantes y varindos recursos naturnles que de -

bon ser aprovech9dos dr. manera integrul y racional paro contribuir a 

mejorar la economia nacional sin alterar el equilibrio ecol6gico, por 

lo ~ue ~o considern importante cualquier contribuc16n que se realice en 

este sentido. 

El chile P.S uno de los cultivos horticolas de imnortancia en el 

poís, por ser aquí donde~ se consume en mAyor c~mtidad, en este trabajo 

estudiaremos específicnmente al chila de ~rbol ( Copsicum fruten~ces ) , 

QUP. se clasifica en la literatura ( 9,29 1 38 ), dentro del grupo de 

especies, definidas como " parte~ de ciertos plantas en estado natural, 

dP.secadas y / o objeto de elaboración mecfinica que por su sabor o aroma 

característicos sazonan y dan sabor a los alimentos para consumo humano 

" ( 58 ]. 

Las especias en general, pueden ser utilizadas directamente en la 

producci6n de alimentos, pero ésto presenta ciertos problemas t~cnicos 

como la presencia de suciedad en los mismas, variaciones que puede pre -

sentar el producto dependiendo de su origen geográfico, t~cnicas de cul 

tivo, ~poca de cosecha, etc. as! como pudrici6n del producto por exceso 

de humedad y aporici6n de moho~. Eston problemas pueden resolverse con 

el uso de extractos obtenidas a partir del material vegetal, como son 

los aceites esenciales y las oleorresinas, productos que concentran el 

olor y sabor carecteristico de la especia • 

Hipotesis : 

Es posible industrializar el chile de !irbol a trav6e de la obtenci6n de 

su oleorresina, si ~sta es de la calidad adecuada para su comercializa­

ci6n , 
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El objetivo genernl del tr·abajo E'S realizm· la 8:-:tracci6n y un P.studio 

químico de la olearre>slnn de chile dr: lí.rbol 1 df' do~ zonas productores -

del país, con la finolid~d de podnr re:comGnd·1r su obtenci6n y comercin­

lizac16n a nivel industrial, lo cuftl ayudnr:ía al aproví:!chamirmto mfis 

adocu9do de este producto ve~etol. 

La metodolagiH utilizada ~s lA siguient~ 

l) Evaluación de la cnlidnd de la metr:ria primo, en le cwe se le de ter -

mina, ( humedad, ceniz~s, fibra cruda y extracto et~rco ). 

2) "!:lccci6n del disolvente m,4., adccu~do nnr, la extr:1cción de lo oleo -

rresinn ( recuper~ci6n, residuo presente en ln olEorresina y npa -­

rir•ncia de la oleorresinn ) • 

3) Evaluación de la celidnd de la oleorresina, utilizando par;i este fin 

los ~étodos analítico~ oficialr-s reportndos P.n la literntura ( 1,2 1 3 

l~ ) 1 parn los p8r-3mPtros de pungrmcin. 1 color y solubilidf!d y en al­

gunos c.'Jsos adaptando el m~todo, corno los utilizados parn la dotPr -

minaci6n del disolvente residual y la d~terminaci6n de CnpsAicinoi -

des ( 16,52 ), seleccionando lo~ quE por su sencillez y rsnidP.z, pue 

dAn ser anlicados industrialmente. 
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2, ANTECEDENTES 

2.1. El chile de lirbol 

2.1.l. Clasificaci6n botlinic" 

;\ loe frutos de 1ns olantos del g~nero Capsicum, 'familia solanaceae 

se les designa gen~ricamentc con el nombre de chile, independientement~ 

de la esoecie botlinicn ( 38 ), 

El chile se cultiva y se u!la como alimento en la dieta. diaria de la 

Poblac1.6n mexicnna. Se le clasifica dentro del grupo de especias como -

la pimir:!nto nflgra, el anís, etc. por ~u~ nrooindndos scnsorialeg QUB se 

aprovechan en la elaboración de productos alimenticios. 

El chile de lirbol, objeto de estudin dL' este trabajo pertenece a la 

especie frutensces y nor su forma alargada recibe tambi~n los nombres -

de " alfilerillo ,, " . pico de pc1jaro " y por su punaencia recibe el nom-

bre de " bravo " ( 9,?9 ), 

2.1.2. Zonas de producción y condicione~ de cultivo. 

La producci6n mundial de chiles se estima actualmente en un m1116n de -

toneladas anuales siendo loa principales productores : la India, Espaíla 

Japón, Estados Unidos y México ( 61 ). 

En el pais ae cultivan una gran variedad de chiles que tienen forma 

tamai'\o, calor y sabor muy diverso, siendo este cultivo da importancia -

por el área sembrada y volumen de producción. 

La siembra de chile de Arbal en M~xico, es relativamente nueva sien 

do los altos de Jalisco y costas de Nayarit las principales zonas pro­

ductoras • En las zonas de Yahualica, Jalisco se siembran 800 Has. bajo 

condiciones de riega y le cosecha se realiza en los meses se septiembre 

Y octubre. En los municipios d~ Villa Union, el Rosario y Ecunalpa en 
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Sinaloa se siembran 400 Has, dur"3nte el ciclo otaílo - invierno y se ca -

sechan en los meses de fobrera ~ abril ( ?9 J. 
En las regiones de Zacualnan y Af1cuala en Nayarit se siembren 400-

h~ctareas y en menor Pscala se siembran en los estados de Zacatecas y -

Aguascalientes 

Su cultivo se sdflOtB o climas subtropicales húmedos, as! como sub -

tropicales secos con temperaturas mínimas de lDºG y alturas que varían 

de O a 2000 m. sobra el nivAl del mar, generalmente requiere una preci­

pitnci6n nluvial de 750 a 1500 mm., no acepta Pl agun abundante, la 

inundación lo dnñn, requiere 9ur.las ricos en fósforo y calcio. 

Le planta de chile de árbol tiene hAbito de creclmiento E!recto, con 

tnmaños que varísn de 50 a 80 cm. Rn siembra de riego. El tallo princi­

pal se bifurca dando origen él ramas primaria3 y .'Jecundn.rias, El fruto -

es de forma Hlarger1a, puntiagudo, delgAdo, de cu12rpo cilíndrico y leve­

mr.ntP. ondulado, el tamnño varía de 4 a ü cm. dP. largo por 5 a 9 mm. de 

ancho y el pt>ric:rrpio es delgado. 

El color inmaduro es variable, desde frutos amarillos hasta verde -

obscuro y en frutos mñduros el color ve desde aner~njedo hasta rojo in­

tenso ; lo ~osici6n del fruto puede ser nrocta, horizontal o colganto -

normalmente tiene un fruto por axila sin embargo se hgn encontrado ple~ 

tas con 7 a 11 frutos en forma de ramillete. 

El chile de .§.rbol se consume en seco, scc6.ndosa a tal grado la pul -

pe y placenta, oue el fruto queda traslúcido, pudiendo apreciar a con -

tra luz las semillas dol mismo ( 29,36 ). 

El chile es ampliamente usado en la industria alimentaria como sa~ 

rizante, en medicina como carminativo y en la industria de los cosmeti­

cos ( 57 ). 

2.2 Oleorresinas 

Las especias se pueden usar en forma directa o bien en preparados -
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quo ge obtiernm de la m~teria nrimo a trriv~s de procesos de extracci6n. 

Uno df."' estos oroductos son las llamadas oleorrr:sinA.s. 

Lns olE?orrcsinns son concentrndo5 de color vnriable, líquidos vis­

cosos que contienen lmn oorci6n volátil ( acfdte r.sf~ncial ) y un<'! no -

volátil ( resinas, gamas, etc. ), QUP forman y describen P.} aroma y s~ 

bar cRroctP-r!stico del producto del cual oe obtuvo ( 33 ). 

Entre los comnonentes de las oleorresinas P.ncontramos nigrnentos n~ 

turoles y otros co:nouestiJs como taninos, flavonas, etc. ( 32 ). Las -

c11.ract~rist1.ces de la oleorresina se determina en gran parte por el di 

solventn usado en la extcBcci6n, es muy importante seleccionar para 

cada especie el nue produce un buen rendimiento de oleorresina. A con­

tinuaci6n se presentan los disalvente9 más comunmente utilizados, que­

SP clasifican en tres grupas : 

a) Disolventes polares. Tienen constante diel~ctrica alta y son misci­

bles en agua entre los cuales se encuentran, los alcoholes ( como -

el etanol ) y la acetona. 

b) Disolventes no polares. Tienen constante dieléctrica baja y genera~ 

mP.nte no son miscibles en agua por ejemplo, hidrocarburos del petr~ 

leo, 

c) Hidrocarburos clorados. Son disolventes con punto de etiullici6n ba­

jo y son inmiscibles en agua, ejemplos de P.llos san el cloroformo,­

diclorometano y el tricloroetileno, 

Cuando se manejan grandes volúmenes de disolvente, es muy importa~ 

te tener presente la flamabilided y toxicidad, sobre todo si existe al 

gun riesgo de acumulac16n de vapores lo cual est~ ligado a la producci 

6n comercial do oleorresinas. 

Los disolventes clorados no flamables tienen ventajas en este asoeg 

to , pero generalmente son más toxicas, por lo que en su empleo se debe 
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cansidernr este riesgo de s11.lud 1 no rebasando lafi cnnti.drJdes dr. disol ·~ 

ventP residual oermitidns por lFl 'dministroci6n de Orocin.s y Alimentos -

de los Estados Unidos ( U.S.F.D.A. ). 

Dependif.~ndo del disnlventP. usqdo para lo Pxtrocción, Bl nroducto -

varia en su forma fisico, dtsde su co1or, viscosidad, densidad y su s~ 

bar pudiPndo oresPntarne como 11quirln 1 sr:mis6lido y s6lido. 

Un excesivo vocio y cslentamiento en la destilación para rE"1ncver -

las últimas trnzos de disolvente pur.den nlterar la constitución de los 

camooncntes termolfibile's y QUP. r:n casos P:xtremos provoca um1 p~rdida -

completa de las caracter:ísticos principales dPl aceite presente 1 rP.su~ 

tf.l.ndo un producto de bajo colidnd. En trabajos 1·e1..:dente!i se han usada 

gesP.s licuodos como el di6xido de carbono, 6~ido de nitrógeno y etano­

como disolvr.ntcs, el f1t:-t9 seco es us1Jdo para 1n c>xtracción de frnccion­

Ps aromáticas y e>l 0"9.9 hÚmE'do para los comooncntPs hidrof:ílicos de sa­

borizante~ ( ?4 }. 

Les oleorresinas forman ectuRln1PntE? un importante grupo de sabori­

znntEs, yo riue el amplio uso de t'-stns en la industria de los 53bores -

ha hecho OUP. 1 el valor de í'etos oroductos se incrementi::.· dia a dia, ju-

PAndo un pepel muy importante como matr.ria prima en la Química dP. los 

sabores y también como sustitutos de especias y hierhns en diferentPs 

industrias entre las oue podemos mencionar, le industria cArnicn, pa -

nad~ra, de botanas, asi como t~mbién industri~s oue fabrican oroductos 

culinarios 

Por su amplia utilidad en los productos alimenticios, las oleorre­

sinas tienen ventajas sobre las especias, ya ~ue son concentrados mu -

cho mAs fuertes ouc ~st~9, de ahí oue sea necesnria su diluci6n 1 sien­

do una de las más importantes en forma de dispP.rsiones o más reciente­

mente de encapsulados ( 17,33 ). 

Las oleorresinas poseen un antioxidante natural que presenta la e~ 

pe.cin original, este atributo es de gran valor cuando son usadas para-
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sazonar carnes o orad u et os donde el color es imnortantEJ en su i· r' sen ta 

ci.l'"in. Con ciertos excepcionf!s 1 se obtiene un buen sabor y color por 

largos períodos, consrrv6ndolas en lugares frescos y tapados p:.u~a evi­

tar conteminaciOn nor ngentes extraños a la oleorresina. 

L~s oleorre~inns preparadas de especias del g6nero Capsicum han l~ 

grado una aolicoci6n y comercializaci6n imoortnnte en alimentos proce -

sados y son llamadas oleorresinas Cansicum, caracterizadas por su ca -

lar y sabor punge.nte. 

El aceite esencinl de los oleorresinas de las diversas clases de -

Capsicum es de peen imnortoncio, ya que se presenta en pequeñas canti­

dades en contraste con la grasa qun forma más del 90 ~1 del ex; tracto - -

( 48 ). 

El alcaloide Copsaicina fu~ por largo tiempo considerado como el -

única compuesto de esta clase de Capsicum 1 sin embargo estudias recie~ 

tes ( 7,32 ), mostraron que consiste en una mezcla de diferentes ami -

das, como Sf' puede absrirvar en la figura Nº l. 

Otros constituyentes incluyen carotenoides, que son los responsa -

bles de los calores amarillas y rojos ~ue presentan los productos natu 

rales ( 32 ). 

El alcaloide Capsaicina es fuertementr. irritante d los ojos y a la 

piel, produciendo una intensa sensaci6n dP. ouemadura. La tintura de 

Capsicum y sus extractos alcoh61icos son considerados desde moderados 

hasta altamente tóxicos e irritantes para las membranas mucosas, sin -

embargo son ampliamente utilizadas en preparaciones de rubef acientes 

auxiliares para el tratamiento de artritis y reumatismo ( ?,5? ). 
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Estructure Nombre Común Peso Molecular 

011 

~~c<ll, Narcapsnicino 2e9 
01 

o~ 

~~~º''\ Nordihidrocansaicina 291 

º" 

º" 
~"©'.:"' 

Capsaicina 303 

-- .. - -
OH 

~""'@Xoc"i Dihidrocapsaicina 305 

º" -
º" ~'!'.§X°"'' Hamacap9aicina 317 

º" 
CH 

~l:§Iº''\ Hamodlhidrocepsaicina 319 
Ctt 

FIGURA ( l ). Estructura de Capsaicinoides en Capsicum 
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3. 1.IATERI>\LE5 Y ~'ló:TCDOS 

El trabajo experimental se rnali26 con muestras comurciale~ de Chile 

de lirbol seca Capsicum frutensces ), de dos zonas productoras :Zacate 

ca9 y Jali sea 

Se muestra a continuación un diagrama de flujo de las diferentes e -

tapas que comprende el trabnjo experimental. 

DISOLVENTES 

RECUPERACION 
DEL DISOLVENTE 

ANALlSIS DE LA 

MATERIA PRIMA 

~----- --~~---

EKTRACCIDN DE LA 
OLEORRESINA 

MATERIAL EXTR"-IDO 

DESTILACION 

OLEORRESINA 

CONTROL DE CAL.IDPD 
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3.1, A.'16.li!il!l da la materia prima. 

La Ctüidod de una oleorresina depende de la materia prima que se 

utiliza, con el objeto de conocer ~sta, se realizó un on~lisis previo -

del chile de árbol, los parámetros que se le determine a este tipo de -

productos son :Contenido de humedad, cenizas totales, extracto et~rea -

y fibra -cruda 1,2 J. 

3.1.1. ~medad 

Es uno de los análisis más importantes desde el punto de vista eco_ 

nómico y de calidad, debida a que una excesiva húmedad en las especies 

conduce al desarrollo de hongos durante su almacenamiento, de tal mane­

ra que daña al producto y altera su calidad. 

3.1.l.l, Materiales 

- Crisoles de porcelana 

- Desecador 

- Estura ( temperatura constante 

- Pinzas largas para crisol 

3.1.1.2. M~todo 

Se i1eva a cabo de acuerdo al matado oficial de anAlisis de A.S.T.A 

( 2 J, y se basa en la medición de la diferencia de pesos, que tiene la 

muestra al pasar por un procesa de temperatura controlada en el cual el 

agua es evaporada. Se realiza por desecaci6n en una estufa a 105°C, du­

rante 6 horas, de una muestra de lg. de chile de árbol molido, dentro -

de un crisol previamente puesto a peso constante, se deja enfriar en un 

desecador, desaóes se pesa hasta obtener un valor : constante. 

El porcentaje de húmedad se calcula como sigue 
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~ H,jmcdad ~ ~=:~-~:~-~=~~~~-~~-~g~~~~~-i-~_j_ X 100 
peoo iniciul de la muHstro ( g ] 

3,1.2, Cenizas Totales 

Esta deb~rmineci6n es un indice.dnr de 1.1 limnieza de la mate-ria nr 

ma, las cenizas son el residuo inorg~nico presente en el producto des -

pijes que se le ha sometido a una calcinaci6n par:i. eliminar la materia -

orgl\nica. Un excc!livo residuo indica ciue la muestra ha sido contamina -

r;la, con basurB u otros mnteriales inorgónicos oxtraños a la especia. 

3.1.2.1. Materiales 

- Crisoles de porcelana 

- Oesec13dor 

- Mechero 

- Mufla de incineración 

- Pinzas largas para crisol 

- Triángulo de porcelana 

- Tripie 

3.1.2.2. Método 

Se lleva a caco de acuerdo al método oficial de análisis de la A.O, 

A.C. ( 1 ), se pesa alrrededor de 1 g. de chile de firbol, en un crisol 

de porcelana puesto previamente a peso constante, se quema en un meche­

ro sobre un triángulo de porcelana el crisol y su contenido hasta sus -

pensión de gases, se cAlcina en una mufla entre 550 - 600°C, durante ~­

horas continuas o hasta ceniza blanca, se enfria en un desecador y se -

pesa. El contenido de cenizas se calcula como sigue 

°h Cenizas = 
pesa de las cenizas ( g J 

)( 100 

peso de la muestra ( g ) 
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Nota Hncnr no meno~ de dos repeticiones por muestro 

3.1.3. Extracto Et~reo 

Gama su nombr~ lo indica, determina la cantidad de materiales de la 

especia solublP.s en ~ter, ~ste es usado como un indicador empírico de -

la calidad, 

~.l.3.1. l!ateriales 

- Aparato soxhlet 

- Cazttucho ( papel filtro ) 

- Desecador 

Matraz bala de 100 ml, pyrex 

Parrilla con placa térmica 

- Pinzas cortas para crisol 

3.1.3,2. Aeactivos 

- Eter de petróleo o ~ter et!lico anhidro 

3.1.3.3. M~todo 

Se lleva a cabo de acuerdo al método da análisis de la A,O,A.C.( 1) 

se pesa dentro de un cartucho de papel filtro secado previamente alrre­

dedor de l g. de chile de Arbol, se seca el matraz de extracción duran­

te una hora a l05°C 1 se enfria en desecador y se pes~, se colocan dentro 

dP. este 70 ml, de ~ter etílico anhidro y se realiza la extracciOn en un 

soxhlet durante e horas continuas. 

Sr. elimina Al ~ter, y el matraz se pesa con la grasa a~traída, El -

contenido de grasa se calcula como sinue 
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% Extracto et~reo ~ -~~~~~-~=-g~~=~-~- X 100 
gramas de muestra 

3.1.4. Fibra Cruda 

La determinoci6n de fibra cruda, es una medido de la materia orgáni 

ca del residuo que QUPrlo dRspÚBs de ln dige5tión ár.ida y posterior di -

gesti.ón alcalina del material previnmente desengrasado, tomando como 

blanco la fibra de asbesto grado goach. 

3.1.4.l. Materiales 

- Crisol de porcelana 

- Desecador 

- Espátula 

- Matraces kjeldahl de 100 ml. 

- l.\ufla dG 1ncineroci6n 

- Mechero 

- Papel filtro Wntmnn Nº 40 

- Soporte universal 

- Tela de alambre 

- Tripie 

- Equipo pe.re vacio 

3.1.4.2. Reactivos 

- Acido sulfúrico 0.25 N 

- Hidr6Kido de sodio 0.25 N 

- Asbesto grado gooch ( fibra media ) 

- Solución indicadora de fenolftaleina 
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3.1.4.3. Método 

Se lleva a cabo de acuerdo al m~t<Jdo de análisis de la il.O.A.C.(l) 

se pese i g de chile de Arbol molido, D.5 g de fibra de asbesto greda -

gooch1 se agregan 15 ml de ácido sulfúrico D.25 N, en un matraz kjcl 

danl, se hierve viqorosnmcnte durante 30 minutos con mechero, se filtra 

con vacio y se lava con agua caliente, se desprende la muestra del pa -

pel filtro y sP. a¡¡1·ogan 15 ml de hidr6ddo de sodio O. 25 N, se hierve -

nuevamente durante 30 minuto9 y se lava con a~ua, se desprende la mues-

tra y se pese en un crisol de porcelana, se incinera en una mufla a 600 

°C durante 4 horas, se tomo como blanco una digesti6n similar con fibra 

de asbesto sin muestra. El contenido de fibra cruda se calcula como si-

gue : 

~ Fibra Cruda • ~=~~~:._!~.!'.;!~=!~~_!!~-~~!~~~~-=-~=~~-~!:!-~!=~~ ~ 100 

peso de la muestra. 

Los resultados obtenidos para la materia prima, se reportan en la tabla 

6. 
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3.2. Elecci6n del disolvente más adecuado paro la extracci6n de lo oleo 

rresina. 

El disolvente os scleccionndo cuidadosamente con el fin de tener pro 

duetos que conserven el olor y sabor original caracteristico de espccia­

esi como ln obtención del 6ptimo rendimiento y la calidad en la oleo 

rrc~inn extraída. De los di5olvcntes polares, no polarP.n y clorados, 

se P.ligieron lo~ siguicnt~s por ser los más utilizados en la extracción 

de oleorresinas: Etanol, acetona, cloroformo, cloruro de mctileno y tri­

c'loroetileno. 

3. 2.1. Meteri<'1es 

- Aparato soxhlet 

- Reostato 

- Mantilla 

- ~ickfit 

3.2.2, Reactivos 

- Etanol 

- Acetona. 

- Cloroformo 

- Cloruro de metileno 

- Tricloroetileno 

3,2,3, M~todo 

Se pesa una muestra de 12,5 g de chile de firbol, seco y finamente -

pulverizado dentro de un cartucho de papel filtro previamente pesado, se 

extrae en un soxhlet con 150 ml de c/u de los diferentes disolventes por 

separado durante 4 horas continuas. 
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El extrncto sr~ concentr6 en rotnvapor y 5E! mide el volumen del di - -

solvente recuperado. Los rnsultados se presentan en lo tAbla ? 

3.3. Obtención de la oleorresinn. 

Una vez seleccionado el tricloroetileno como dinolvente m6s adecua -

do se eligieron las condiciones 6ptimas poro la extracc16n de la oleorre 

sine, siendo ln mlí>:irn<3. 8n un tiempo de 10 horas continuas. 

Oespúes de 7 extracciones en soxhlet, ss determinó que hay un rendi­

miento del 12 ~~ en relación a la cantidad de chile seco y la cantidad de 

oleorresina obtenida, este se concentró en rotavapor para eliminar el di 

solvente de la oleorresina. 

3.4. Determinación de lo calidad de la oleorresina. 

Las especificaciones de calidad pare oleorresinas del género Capsi -

cum, dadas en Estados Unidos por la Asocieci6n dA Aceites Esenciales 

( E.O.A. ) ( 13 ), incluyen constantes físicos y químicas, tales como : -

Apariencia y olor, valar de calar, unidades Scaville y solubilidad de la 

oleorresina en una variedad de disolventes. Así como disolvente residual 

permitido en oroductos finales por la ~dminietración de Drogas y Alimen­

tas de Estadas Unidas ( U.S,F.O.A. ) (17). 

3.4,1. Apariencia y olor, 

La oleorresina no debe tener precipitados, su consistencia debe ser 

la de un aceite y con alar caracter!stico muy pungente. 

3.4.2. Disolvente residual, 

Es una de las determinaciones más importantes pare este tipo de pro­

ductos, las regulacionEs publicadas par la Administraci6n de Drogas y 

Alimentos de Estados Unidas (17), para el limite de disolvente residual-
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permitida en oleorresinas se presentan o continuaci6n 

--
Disolvente Cancentraci6n (ppm,) max, 

AcAtona 30 ppm, 

Alcohol isopro[lilico 50 ppm. 

Alcohol metílico 50 ppm. 

Clarodos 30 ppm. 

1-Sxano 25 ppm. 

TA9LA ( l ) • Valores maximos de disolvente residual. 

La cantidad máxima permitida de triclaro~tileno en oleorresinas es -

de 30 ppm, para la determinación de la cantidad de disolvente residual -

se utilizó el método modificado de patrón interno de la Fritzsche & 01 -

cott Inc. (15), que consiste en una destilación por arrastre de vapqr, -

seguido por cromatografía de gasea que permite detectar la cantidad de -

disolvEnte encontrado en el producto final. 

3.4.2.1. Materiales y equipo 

1.- Aparato para la destilación. Se puede usar el aparato para la de 

terminación de aceites volátiles ( Neo - Clevenger ). 

2.- Embudo de separación 

3.- Cromatógrafo de gases Hewlett - packard 5B40A 

- Columna : OV - 101 dimetil silicón sobre cromosorb Q ( B0/100 ) 
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( de 1/4 " d,e,x 6mm. y l?. nies de longitud ), mantenida con una tem -

peratura inicial de ?5°G, hasta una temperatura md~ima de 400°C. 

- Detector de ionización de flama, con temnerntúra de 250°C 

- Inyector con temporatura de 250°C 

- Gas para el detector ¡ hidrógeno y aire 

- Gas para la columna ¡ nitrógeno 

- ~Jjo del gas acarreador ; 20 ml/ min. 

3.4,2.2. Reactivos 

Sulfato de sodio anhidro 

- Solución de referncia, Se prepara una solución de 2500 ppm, de bence­

no en tolueno; el bRnceno puede ser determinado por normalización y -

tambi~n par cromatografía de gases. 

3,4,2,3, M~todo 

Se pesan 50 g de olP.orresina, se toma l ml. de una soluci6n de re -

ferencia, 10 g de sulfata de sodio anhidro, 50 ml. de agua. Se coloca -

todo en un matraz de fondo redondo de 250 ml. con un agitador magn~tico 

se calienta para efectóar el arrastr~ por vapor y se colectan 15 ml. del 

destilado, ~ste se pe~a e un embudo dP. eeperRci6n. Para permitir la se -

paraci6n de las dos fases, todos los disolventes se presentan en la fase 

orgánica, 

Calibración del instrumento, 

Se determina la respuesta del detector para relaciones conocidas de 

disolventes residuales, se determinan inyectando mezclas conocidas de dt 

solventes y la solución de referencia , Los niveles de los disolventes -

y la soluci6n de referencia deben ser de la misma concentración en que -

estarAn presentes en la muestra de análisis • Para la determinaci6n de -

las 6reas de los disolvPntP~ rF~nPcto al bencP-nn, se calcula un fáctor _ 



de calibración C, como sigue 

~i P.n Jeso de benceno 6rea del disolvente 

La recuperación de los disolventes de lo muestro de oleorresina res 

pecto a lo rocuperaci6n de benceno, se presenta a continuación. 

Disolvente '/. de recuperación (disolvente/benceno} 

Hex.ano 

Acetona 85 '/. 

Isopropnnol 100 '/. 

Metanol B? 'f., 

Cloruro de metileno 8?. 5 '/. 

Oicloruro de etileno 102 '/. 

Tricloroetileno 113 '/. 

TABLA ( 2 ), Valoree de disolventes usados por el m~todo Fritzsche 

- Calculas para disolvente residual, 

Para determinar las partes por millón ( ppm, ), de disolvente resi­

dual se utiliza la siguiente ecuaciOn : 
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ppm, Q ~:~-~~-i-~~=~:~=~==-2-~~~--- X ~~~~-~_2!~~t~~~!~---{l) 
i de recuoereci6n del disolvente área de benceno 

En la cusl 43.4 son las opm. de benceno como patr6n interno, rela -

Cionado a los 50 g de la oleorrnsina tomadas para el análisis, Para fin 

es prácticos consideramos r¡ue el fi§ctor de calibración e, sea igual a -

1 ( por usar disolventeg puros ) y con base en los tiempos de retenc16n 

re1acionados con las áreas presentadas en el cromatograma para disolve':!. 

te residual utilizando 61 m~todo modificado por la Fritzsche Dodge G 

Dlcott Inc. (16) y con ayuda de la ecuación (1), Se calculan las ppm. -

del disolvente residual presente en la muestra, repartandose en la 

tabla e. 

3.4.3. Unidades Scoville 

La determinación de Unidades Scoville, es un m~toda sensorial para 

determinar le pun~encia de algunos productos por medio de diluciones,­

es una medida de la calidad de la oleorresina de especias Capsicum. 

El m~todo seguido cara la determineciOn de Unidades Scoville es el­

de la Asocioc16n de Aceites Esenciales (E.O.A.) (3), para oleorresi 

nas de Capsicum, que consiste en probar soluciones preparadas de azúcar 

agua, E'tanol y oleorresina. El resultado es Aquel en el cual se siente -

une sensaci6n dP- pungP.ncia en la garganta al tomar la solución prepara­

da • 

3,4,3.l Materiales 

- f.latrnz volum~trico pyrex de 50 y 100 ml. 

- Vaso de precioitados pyrex de 100 y ?50 ml, 

- Probeta graduada de 100 ml, 
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3.4.3.2. Reactivos 

- Sacarosa 

- Etanol ( 95 i ) 
- Oleorresina de Capsicum frutenscee 

3,4,3,3, Método 

l.- Se pe~an 0.2 g de oleorresina. 

2.- Se preparan 22 ml, de azúcar al 10 i y se diluyen a 140 ml. con -

agua ( solución de azúcar ), 

3,- La oleorresina se disuelve P.n etanol ( 95 ~ ) y despúes se afora a 

50 ml, ( solución alcohólica ). 

4,- La solución patrón, se prepare con 0,5 ml, de la solución alcohóll 

ca de la oleorresina, ee agregan 22 ml. de la soluci6n de ez6car y 

por último se ai1aden 118 ml, dP. ~gua. 

Sol, 

El volumen de la solución patr6n en la columna A, sa mezcle con un 

volumen de aolución de azúcar columna 8, y al volumen total es llf!. 

mado solución testigo columna C. Las preparaciones a probar se res 

lizan de la siguiente manera : 

A 8 e 
patrón Sol, de azúcar Sol. testigo u.scoville 

( ml, ) ( ml. ) ( ml,) 

20 o 20 240,000 

20 10 30 360,000 

20 20 40 480,000 

20 30 50 600,000 

20 40 60 ?20,000 

20 80 100 1200,000 

TABLA ( 3 ), Diluciones para determinar U, Scoville 
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El volumen total se da a probar a 5 panelistas, reportando el valor de 

Unidades Scoville obtenido, en la tabln 9, 

3.4.4. Oeterminac16n de Capsaicinoides. 

La determinaci6n de la pungencia, que es uno de los parámetros de -

calidad de la oleorresina, es debido a los Capsaicinoides que se encue~ 

tren presentes en el producto y de ahi se deriva su valar comercial. 

Entre los métodos para la determinación de Capsaicinoides, usado~ -

para la separaci6n y purificación se tiene la cromatografia: en columna 

capa fina, papel, gas y más recientemente cromatografia de liquidas de -

alta resoluci6n y m~todos espectrofotom~tricos usando reactivos cromo -

génicos específicos { ?,32,60 ), 

El m~todo que se utilizó es descrito por Schulte ( 52 ), con algunas 

modificaciones, que consiste en el cambio de reactivo cromagénico, por -

la inestabilidad oue presente ~ste. La separaci6n, que se basa en la 

solubilidad de los Capsaicinoides, oue es de ~sta manera extraída de la 

oleorresina y posteriormente la purificación por cromatografia en colum­

na • La determinación se lleva a cabo espectrofotom~tricamente. 

3.4.4.1. Materiales 

1,- Espectrof6tometro Perkin Elmer Coleman modelo 6/20 

2.- Celdas para medir absorbancia 

3,- Columna para cromatografía pyrex Nº 2145 

4.- Matraz aforado de 5 y 25 ml. 

5.- Rotavapor 

3,4,4,2. Reactivos 

- Vainillina AA 

- Etanol absoluto 
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- Garb5n activado 

- l\lllminn 

- Carbonato de sodio 

- fleactivo cromog~nico ( Folin - Denis ) • Se prepare calent"'lndo a ehu -

llición durante ?. horas , una mezclo de 10 g de tungstato de sodio 1 ?5-

mililitros de agua , 2 g de Acido fosfomolibdico y 5 ml. de Acido fas -

f6rico al 85 i . Se enfría a temperatura nmbiente y la solución se afo~ 

ra a 100 ml. con agua destilada, 

3.4.4.3 Mótodo 

l.- Se pesan 5g de oleorresina y se agregan 25 ml de etanol absoluto 

~.- Se prepara una columna prcvinmente empaquetado con 10 g de olOmine 

3,- Se percolan 10 ml de la soluci6n etanólica y se obtiene un eluato 

incoloro. 

4,- El eluata se concentra en rotavapor , eliminando el disolvente. El 

residuo se disuelve en 5 ml de agua deetilada. 

- PreparaciOn de la soluciOn para realizar la curva patr6n. 

1.- Se preparan 100 ml de una solución de vainillina 0.01 g/l. 

2.- De esta soluciOn se toman volúmenes de 0.5 a 2 ml en 5 tubos de en­

saye • 

3.- Se añaden 0.5 ml de reactivo cromogénico y se agita manualmente du­

rante 2 minutos • 

4.- Se agrega 1 ml de solución saturada de car bona to de sodio . se agi-

ta manualmente durante 15 minutos. 

5.- Se agrega agun destil~da hasta completar un volumen de 10 ml. 

6.- Se deja reposar durante 30 minutos . se filtr" y se lee la absor 

ban~ia en un cspcctrofotómetro Perkin - Elmer a 725 nm. 
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?.- El blanco se prepnra de la misma forma, pero no se agrega muestra de 

vainillina, 

En la tablu 4 1 se presentan datos pnra determinar la concentreci6n -

de Gapsaicinoides, la cantidad de Gapseicinoides se determinó a partir -

de una curvo patrón en la aue se gr"ficaron concentraciones de vainilli­

na pura contra absarbancia. Para corregir la diferencia en los pesos 

moleculares entre el patrón ( vainillina ) y la Capsaicina, el valor ob­

teniuo para la referencia se multiplicó por 2 , 

En la determinación de la pungencia con base en el método instrumen­

tal elegido, con ayuda de la tabla 4. y utilizando la curva patrón de 

vainillina y considerando la dilución de la oleorresina. Los resultados 

se prr.sentan en la tabla 10, 
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ml, de Cene. de vaini - Conc.eq. Cepsai - 1 

A 8 e ~o llina( "'J/lD ml) cino ( mg/10 ml) Absoroancj.a 

i ( A ) 

blanco o.o o.s l e.5 º·ººº º·ººº º·ººº 
l o.s " .. e.o o.oos 0.010 0.113 

2 O.? .. . ?.B o.oo? D.014 D.155 

3 D.9 " . 7.6 0.009 O.OlB 0.1A5 

4 l.íl .. " ?.5 0.010 0.020 0,195 

5 2.0 .. . 6.5 0.020 0.040 0.325 

1Zoc11tecns 0,5 .. . e.o 0.0160 0.0320 0.2?8 

µaiisco l.O " . ?.5 0,0159 D.0318 0.280 

A • ial de sol. patr6n de vainillina 0,01 g /l 

B • ml de reactivo Folin - Denie 

e • Sol, Setureda de carbone.to de sodio 

TABLA ( 4 ) • Datos pora la curva patrón de vain1llina 
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0,5 

A 

0,4 

0,3 

0,2 

0.1 

CURVA PATRON OE VAIN!LL!NA 

A • F ( Cene, J 

0.01 0,02 

ConcentraciOn de vllinil lina ( mg / 10 ml ) 

b • 0,028 

m • 15,?7 

Coef •• 0.9844 

0,03 
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3.4.5. Color en oleorresinas de Capsicum. 

La determinación del color de olearresines es muy importúnte en -­

el establecimiento de su valor con el cual este color pueda ser medi -

do correctamente. 

Les métodos utilizados pHra determinar el colar son : El m~todo -

visual de la Asociación de Aceites Esenciales ( 3 ), que consiste en -

la compareci6n de color entre un extracto y un patr6n de color y un 

método instrumental por la A.s.T.A. ( 46 ). Este método consiste en la 

determ1nac16n de la absorción de un extracto y comparado con un patr6n 

de color, e la misma longitud de onda ( 460 nm ). El patrón consiste -

de un compuesto ~uimico inorgdnico,( dicromato de potaeio y cloruro de 

cobalto ) • 

3.4.5.l. Método visual 

3.4.5.l.l. Materiales ( pyrex 

- Tubos Nessler de 100 ml. 

- Matraz volúmetrico de 50 ml. 

- Pipeta volumétrica de 50 ml. 

- Pipeta graduada de 10 ml. 

3.4.5.l.2 Reactivos ( AA ) 

- Acetona 

- Solución patrón de color : que consiste, en 10 ml de soluci~n de -

d1cromato de potasio ( K
2
cr

2
o
7 

), O.l N y 1 ml de solución de clo­

ruro de cobalto ( CoC1
2

• 6 H
2
o ), 0.5 N y se aforan a 100 ml con -

agua destilada. 



3.4.5.l.3. ~lt'todo 

l.- Se pesan 0.5 g de oleorresina 

2.- Se colocan en un matraz volum~trico de 50 ml y eS aforado can 

acetona ( solución l ). 

3.- Se toman de 5 a 20 ml de la soluci6n 1, y se aforan a 50 ml con 

acetona, para encontrar el ~11 de dilución adecuada de acuerdo a -

la tabla 5. 

4.- La cantidad necesaria de solución diluída as pipeteada dentro 

del tubo Nesslcr y se comnleta el volumen ha5tu. la marca can ace 

tona • 

5.- La dilución realizada es comparada a la luz 1 con el tubo ~Jessler 

que contiene la soluc16n patrón. Las diluciones realizedns se 

presentan a continuaci6n. 

\/alar ml de solución ml aprox. de 
del ~ de dilución usada para dilución a 

color diluci6n ser usada 

5,000 O.l 'f, 5 50 18 - 20 ml. 

ll,000 O.l '/. 5 / 50 22 - 25 11 

3,000 0.2 ~ 10 / 50 15 - 17 " 

2,000 0.2 ?> 10 / 50 20 - 25 11 

1,000 0.4 'I> 20 50 15 - 23 11 

TA9LA ( 5 ), Valores de color para Gapsicum frutensces. 
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El valor del color ( CV ) • es calculado de acuerdo a la siguiente 

ecuaci6n: 

cv _lQQ_:_L~_l_fil_l x loo 

( A X El ) 

Donde 

-----~---- ( 2 ) 

A G ml de soluci6n diluída usada 

B • ~ de soluci6n diluída 

!Jota La comparación del color se determinó espectrofotométricamente 

a una aboorbancie de 460 nm. 

3.4.5. 2 Método InstrumentAl 

El método se b~se en la medición de la absorbencia a 460 nm de un 

e~tracto en acetona. 

3,4,5,2,l ~ateriales y Aquipo 

1,- Espectrofotométro Perkin - Elmer Coleman modelo 6 / 20 

2.- Celdas para medir absorbencia 

3,- Matraz volúmetrico de 100 ml 

4,- Pipeta graduoda pyrex de 10 ml 

5,_ Papel wathman Nº 40 o equivalente. 

3,4,5,2,2 Reactivos ( RA ) 

- . .\cetona 
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- Solución patrón de color, quo consiote en: 0.3005 g /1 de K
2
Cr

2
o
7 

Y :.'14.960 g /1 del complejo ( CoSO.¡l NH
4

)
2 

so
4

• 6 H:;,0 ), en una soh_• 

c16n de Acido sulfúrico 1.8 "'· 

3.4.5.2.3. M~todo 

1.- Se pesa un.3 muestra de 0.1 g de oleorresina, se coloca en un me -­

traz volumétrico de lUO n1l y se afora con acetom1 ( ex.tracto ) , 

2.- Permitlr la diluci6n durante 15 minutos. 

3.- s~ transfieren 10 ml del extracto dentro de otro matraz volúmetr~ 

ca de 100 ml y se afora con acetona. 

a.- Filtrar el e-'<trocto con papel whatman Nº 40 y se decanta una por­

ción dentro de una celda y se mide le absarhancin o 460 nm. usan­

do .§cido sulfúrico 1.8 f.\ como blanco 

El valor de color se calculo como sigue 

( CV ) ASTA = 
A X l&l )( lf 

-- 3 

Donde : 

A • Absorbencia del extracto de acetona a 450 nm. 

154 ª factor de conversión 

lf • factor de corrección del instrumento y variación de celde 

lf ~ 0.600 / As 

As = Absorbancia de la solución patr6n 

'N .. Peso en gramos de la muestra 
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La determinación del volar de color por el m~todo visual, con ayuda -

de la tabla 5. y en bnse a lo ecuación ( 2 }, los resultados sP. pre5e~ 

tan en la tabla 11. 

La determinación del valor de color por el método instrumental 

A.s,T.A) se realizó con ayuda de la ecuación ( 3 ), los resultados 

se presentan Pn ln tabla 12. 

31 



3.4 .. 6. Solubilidad de oleorresinas de Capsicum frutensces. 

Lss oleorresinas algunas veces tienden n ser materiales dificil 

mente manejables, principalmente oor ser vi~cosas impidiendo la distr! 

buci6n uniforme en los alimentos, por lo oue le solubilidad es un fac­

tor importante para la comorcialización de el las, par lo que pueden 

presentarse como liqLJidos solubles en alcohol, nccite o en solución -

acuosa como emulsiones, solidog en polvo a en partículas. Los resulta­

dos se presentan en la tabla 13. 

3.4.?. Determinaciones ana11ticas complementarias. 

Las determinaciones analiticas fisicos y quimices que se conside -

rarOn importantes para complementar el conocimiento de los cnracteris­

ticas de la oleorresina de CApsicum frutensce9 son : Cenizas totales , 

gravedad especifica, viscosidad e indice de saponificaci6n. 

3.4.7.1. Gravedad especifica. 

Es relación dol peso de un volumen de una sustancio entre el peso 

de un volumen igual dn agua en las mismas condiciones de presión y tern. 

perntura de 20°C, ésta determinaci6n se realiz6 con un p1cn6metro de -

1 ml. Los resultados se presentan en la tabla 14. 

3.4.7.2. Viscosidad. 

LB viscosidad de un liquido es una medida de su resistencia al fll!. 

jo, debido a las fuerzas internas de fricción. Esta resistencia inter­

na da como resultado una transferencia de le energía de translación de 

una capa de liquido a la siguiente, cuando el fluido se pone en movi -

miento por una fuerza que se aplicn. 

El resultndo es una transferencia del momento entre capas sucesi­

vas ( 34 ). 

32 



3 .. 4.7.2.1. Materiales 

- Viscosimetro :trookfield Synchro - Lectric viscometer model BTV, -

serie 69655. 

- Vaso de precioitodos pyrex adecuado para la muestra ( 250 ml ) 

3,4,?,2,2. M~todo 

- Se ambienta la muestra a la temperatura de trabajo, las condicion­

es a las oue se determinO la viscosidad fueron las siguientes 

T ~ 20°C, P ~ 588 mm de 1-'g, V ª 100 rpm, aguja ~ Nº S. 

Los resultados experimentales se presentan en la tabla 14 

3,4,?,3, Indice de saponificación. 

Oefinici6n : El valor del indice de saponificación de una grasa o­

acoite es la cantidad de mg de KOH, requerido para saponificar l ~· de 

grasa, El índice de saponificación está relacionado al peso molecular 

de la grasa y por consiguiente proporciona infarmaci~n sobre el peso 

molecular medio de los ácidos grasos combinados. 

Principio: Una cantidad determinada del ácido graso ; es saponi 

ficada con una cantidad conocida do hidrOxido de potasio, el exceso de 

KOH deapues de la saponificación, es determinado por titulación con -

un 11.cido, 

3,4,?,3,l. Materiales 

- 2 matraces pyrex de 200 ml con juntas esmeriladas 

- 1 condensador o refrigerante 

- 1 potenci6metro 

3,4,?.3.2. Reactivos 
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1-Cl 0.5 N, solución acuosa debidamente normalizado ) 

- KOH solución D. 5 N en etanol al 95 ·~ ) 

3.4.7.3.3, M~todo 

En un matraz de 200 ml se pesa aproximadamente 1 g de oleorresina 

se adicionan 50 ml de una solución etan6lica ( D.5 N de KDH y se a -

dapta un condensador por 1/2 hora a reflujo con ~gitociOn. 

Disuelta la oleorresina se titula con la solución de 1-Cl, con po -

tenciómotro manteniendo la solución jabonosa caliente ( T ~ 50°C ). 

Se efectúa el mismo procedimiento con un blanco que consiste en lo an­

terior pero sin oleorresina. El indice de saponificaci6n 1 es calculado 

de acuerdo a la siguiente formula : 

lnd. de Saponificación = ~~~~~_] -- 4 

Donde 

56,1 ~ factor de saponificación 

N = Normalidad del 1-Cl 

w 

W • Peso ( en gramos de la muestra 

Volumen en ml. de J-Cl, usado en el blanco 

V = Volumen ( " de 1-Cl, ensayo 
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la. valoración N e 0.464 N '< • 35.7 V e :n.4 'H e 1.01 g 

2a .. valarnci6n N = 0,454 N X: ~ 35.5 V = 31.0 W 1.00 g 

Con base en los valores obtenidos en cada valoraciOn y con nyuda 

de la ecuación ( 4 ), se calcula el índice de saponificación y los re­

sultados se presentan en la tabla 15. 
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4. RESULTA'JDS 

En todos lo5 casos lns determinaciones se hicieron por duplicado 

y los valares reportados son un pro~edio. 

BPC+ • COdigo Farmacéutico Británico 

35 



r-----------¡---;:;:;~:~:~~--f-i==~:~~=---i-----------J , Disolvente de aleorresi- Recuperado Color Y 
' ( 150 ml ) na { e¡, en peso) ( 'I> vol. ) Apariencia 

-------- --------- ---------- --------
i Etanol 
¡ 

B.? 'f., ?0 ~ Rajo claro con 
stllidos Pp, ¡--------------------------------------

' f Acetona 8,? o/. 95 'J, Rojo claro 1 e 
, inestable 
¡----------------------~------------------------------

' Cloroformo 12.5 'f, 8? 'J, Rojo intenso 

1-~:~::::~:~~;:::--~~------::-~--------::~:=~:::::---1-
, sin stllidoe 

1--:::::::::-::-------~:-~-------~~-~-----:~:-~::~::---
L _____________________________ ;::~:~:~~~=----

TABLA ( ? l. Acsultadon de los ensayos con diferentes disolventes 

J? 
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UNIDIOES SCOVILLE 

ASOCIACION DE ACEIIT.S ( UK ) 

ESEM::IALES (E.O.A) 

MA~Il.IO ------
( 13 ) 

1 
MirH!.'O 480,000 

OLEIYlRESINA ------
ZAC'ITEC.qs 600,000 

.JALISCO 720,000 

TABt.~ ( 9 ), Determinación de la pungencia de la oleorresina de 

chile de árbol ( Capoicum frutensces ) , por el m~­

todo sensorial de unidades Scoville. 



OLE011flESINA l A950f18ANCIA 'f. DE CAPS/\lCINOIDES 

( A ) EN LA DLECRRES!NA 

ZACATECAS 0.278 0.016 
' 
1 

J.o\LISCO 0.200 o.ooe 

TABLA (10 ), Oeterm1nac16n de la concentraciOn de Capsaicinoides 

de oleorresina de chile de Arbol 



Oleorresina Mililitros ~ de dilución E.O.A 

gastados U!Htde. 
Color 

( 13 ) 

- - - Maximo 4,000 

ZAC~TECAS 20.0 0.4 1150 -

JALISCO 22.s 0 0 4 1101 -

TABLA (11) , Resultados para la determinación del color de la 

oleor~esina de chile de !rbol ( Cepsicum frutensces) 

utilizando el m~todo visuol . 



Oleorresina Oleorresino 

de de 

Zacatecns Jalisco 
1 

Absorbencia 

de la 0.360 - -
sol. patrón 

Factor de ca-

rrecci6n del 1.66 - -
instrumento( 1 f) 

Absorbencia 

de la - 0.360 0,350 

Muestra 

Resultados de 

Color ( ASTA ) - 1088 1058 

TA9LA (12 ), Resultados para la determinación de color de la oleo­

rresina de chile de Arbol ( c..,,sicum fruteneces ), ª'!!. 

pleando en método espectrofotometrico. 



1 

1 

1 

Disolvente Solubilidad 

Cloroformo + 

~xano + J 
Etanol ! 

Tetracloruro de 
+ 

carbono 

Eter de petroleó + 

Agua -

Acetato de etilo + 

Benzo5to de bencilo + 

Aceite de maiz + 

Tl\3..A ( 13 ) • Solubilidad de oleorresinas de chile de !!-bol 

( Cepsicum frutensces ) • 



Oloorresin11 ! Cenizas Densidad Eop. 1 Vioconidad 
: 

ZACATECAS 1 0.20 'f. 0,92? g /ce, j 5, 7 Cps, 
i 

JALISCO 

1 

0.09 'f, 0,92? g /ce, 5,0 Cps. 

TABLA (14 J. Resultados de las determinaciones aneliticas de la 

oleorresina de chile de Arbol, 

Oleorresina 
Indice de Saponificec16n 

( mg I KOH ) 

ZACATEC~S 110,82 

JALISCO 106.72 

TABLA ( 15 ). Determinación del !ndice de saponificación de 

la oleorresina de chile de l!.rbol. 



5, DISCUSION 

Las muestras co~erc1Rl~5 de chile de ñrbol analizadas de lns zonas 

productoras de Zacatecas y Jnlisco, no pres,entaron difr.renciac; nota 

bles respecto a su contenido de humedsd, cenizas, fibra cruda y extra~ 

to etéreo; como la muestra la tabla 6. En todos los casos, los resul -

tedas obtenidos cum.:ilen con las normas de calidad establecidas por el 

Código Farmacéutico Británico ( B.P,C. ), la aue implica que amba~ 

muestras son adecuadas para lo obtención dP- oleorrFsinas. 

De los diferentes di~olvP.ntP.s uttlizRdn9 P.n P.l laboratorio, parR 

la extracción de la oleorresina: Etanol, acetonR, cloroformo, triclor~ 

etileno y cloruro de met1lena, los clorados dieron oleorrnsinas de 

~P.jor eoRriencia y con ellos se obtuvieron tembien més altos rendimien 

tos como se muestra en la tablu ?, De los tr~s disolventes clorados -

se eligi6 como el más adecuado para. las subsecuentes extraccionp,s 

d~! oleorresina al t:riclaroetileno, porque no es flamable, no ataca a -

metales y es de favorable recuperaci6n. 

Como se ha mencionado, es neces~rio realizar el nraceso de elimina 

c~6n del dis~lvente de la oleorrEsina, ~stc se efectuó por dP.stileci6n 

aplicando al final vacío, sin embargo la determinaci6n del disolventF 

residual realizado por cromatograf!a de gases muestra un valor de 7,4 

oom. oor arriba del valor dedo por la F.D.A. oara disolventes clorados 

de acuerdo con la tabla a, lo aue imolica que sErÍfi necP.s~rio propor -

cionar mayor tiPmpo de vac!o y/o utilizar burbujeo de nitr6geno para -

disminuir la cantidad presente de disolvente residual. 

Para la deter~inaci6n de la pungencia en la oleorresina se emolea­

ron dos m~todos: uno de ellos es el m~todo sBnsorial( Unidades Scovi -

lle J, en ~ste se determina todo el contenido de sabor presente en la 

oleorresina, de los resultedos obtenidos, de acuerdo a la tabla 9, SP. 



puede observar Que la mur.stre de Jalisco prl;5enta un valor más alto de 

Unidades !Jcoville ??O,OUO e:n comparación con la de Zllcatcc~s, por lo -

aue rf'sulte !.';er rr.ás pungr.nte¡ err:bas muestres cu!Tl¡Jlen con lo especifica 

do en la nonnc,, ÜF- cnlid~id de: este rror!uct'J ( ::.r.:,. \'º 244 ). 

El sPaundo m~toéo para determinar pungcncia, Ps un m~todo onaliti­

ca el de ShultE y KrugFrs modificado, ya descrito enteriomente, el 

cual determina la concentración d~ todos los componentP.s fen6licos pr~ 

sentr.s P.n la oleorrPsina. La concentración de Ce.psaicinoides de la 

olf'orresim1 de Zacat€.cns es mo~·or que la de Jalisco como se nl..lestra en 

111 tabla 10, 

flJo nEcesariarnente existr-; une correspondencia directa entre ambos -

mótodos, donde el más utiliz9do como oar&metro de control de calided -

de la pungencia es el m~todo de las Unidades Scoville. 

Le medición de color se efectuó también por dos métodos: uno visu­

al y uno instrumental mencionados anteriormento, los resultadas se 

muestran en la tabla 11 y 12, respectivamente en donde la oleorresina 

de Zacatecas tiene un valar de color niayor aue la de Jalisco en ambas 

m~todos, los valores están por debajo del valor máximo establecido oor 

su norma ( E,O,A. Nº 244 ), 

La solubilidad en los diferentes disolventes orabados muestra que 

en las polares, la olearre!1ina es insoluble mientras que en las na -

nolares es soluble asi como en aceites como de maíz y disolventes clo 

redas como se muestra en la tabla 13. 

~especto a las oleorresinas obtenidas, de las muestras de chile 

de 4rbol¡ éstas present~n una diferencia en el contenido de cenizas -

totales y viscosidad, siendo los valores más altos los de la muestra 

de Zacatecas como SP. puede observar en la tabla 14. No hay reportados 

velares contra los cuales se pueda comparar y se estan dando éstos -

cama referencia. 

4? 



Respecto P.l !dice de sano~ificaciOn determinado para la oleorres~ 

ne ~ la muP.stra dR Zac:Jtecns orcsenta un valar m6s a1.to cue la de 

Jalisco como se muPstra en lo tabla 15 1 ambas muestras tienen un can­

te~1do considerable de ~cides grasos. 
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6. CO•lCLU'lIOf.ES 

1.- Las muestras comercialPs dP. chil?. de árbol ( Capsicum frutensces) 

cienes mi:ircedas nor su norma, nnr lo cusl se consi.deran adecua -

das p~r~ la obtención de la oleorresina. 

2.- El disolvente elegido como el más adecuado pera la extracción de 

la olearrr;sin~ de c~iln de árbol es al tricloroetilena por las 

cer~ctcrísticas de la oleorresina obtenid~, nor el rendimiento y­

por la e~iciencín Pn la recuper~ci6n del disolv~nte. 

3.- Las oleorresinas obtenidas de las zonas estudiadas ( Zecatecas y­

Jalisca ) 1 cumplen con lo norma de calidad establecidas por la 

Asociación de ~ceitPs i:'..sf~nciales ( E.O.A. 13 ). para su comercia­

lización, rrosoecto a : Apariencia, al or, oungencia ( Uni.dedes 

Scoville ) y valor de color. Respecto al disolvente residual ~ete 

debe ser eliminnd9 de manera más eficiente, lo aue se logra coma 

yo se mencion6, con un mayor tiempo de vacío y/o burbujeo de 

nitrógeno. 

4.- Por las características de las oleorresinas obtenidas es posible 

recomendar su comercializaci6n e nivel industrial, ya oue éstas -

serian acertadas para sus aplicaciones comunes. 

5.- Se recomienda que para complementar este trabajo, se estudien las 

muestras de chile de ~rbol de otras zonas productoras del país 

que sirvan como materia prima para la obtenc16n de las olearresi -

nas, a fin de determinar su utilidad potencial a nivel industrial 

Que permita el aprovechamiento de este rP.curso natural del pa!s y 

su comerc1Alizoci6n pare le industrie alimentaria. 
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