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1. TINTROOUCGION

M8xico es un pafs con atundantes y varindos recursoes naturales gue de -
ben ser aprovechados de mensra integrel y racional para contribuir a -
mejorar la economfa nacional sin alterar el equilibrieo ecoldgico, por
lo que se considera importante cualguier contribucidn que ss realice en
este sentido.

El chile es uno de los cultivos horticolas de importancia en el -
pafs, por ser aqui donde se consume en meyor csntidad, en eate trabajo
estudiaremos especf{ficamente al chile de &rbol ( Capsicum frutensces ),
gue se clasifica em la literatura ( 9,29,38 ), dentro del grupo de -
especiag, definidas como " parteg de ciertes plantas en estade natural,
desecadas y / o objeto de elaboracidn mecénica que por su sabor o aroma
caracteristicos sazonan y dan sabor a les alimentos para consumo humano
" { 88 ).

Las especias en general, pueden gser utilizadas directamente en la
produscidn de alimentos, pero ésto presenta clertos problemas técnicos
como la presencla de suciedad en las mismag, varlaciones gue puede pre-
sentar el producto dependiendo de su origen geogré&fico, técnicas de cul
tivo, época de cosecha, etc. asf como pudricién del producto por exceso
de humedad y aparicién de mohos. Estos problemas pueden resolverse con
el ugo de extractos obtenidos a pertir del material vegetal, como son
los aceites esenciales y las oleorresinas, productos que concentran el

olor y sabor caracteristico de la especia .

Hipotesis :
Es pogible industrializar el chile de &rbol a través de la obtencién de

sy oleorresina, si #ste es de la calidad adecusda para su comercializa-

cién .



El aobjetivo general del trabajo es realizar le extraccidn y un estudio

quimicn de la glegrresing de chile de Arbol, de dos zonas productores -
del pafs, con la finalidad de poder recomendar su obtencidn y comercia-
lizacifn a nivel industrisl, lo cual ayudaria al aprovechamiento mis -~

adecuado de este producto vegetal,

La metodolagia utilizada es la sigulente

1)} Evaluacién de la calidnd de la materie prima, en la que se le deter -

mina, ( humedad, cenizas, fibra cruda y extracto etéreo ).

Tleccidn del disolvente m&s adecusdo parn la extraccidn de 1z oleog -
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rresina { recuperacién, residuo presente en la oleorresina y apa —-

rienclia de la oleorresina ) .

Evaluacidn de la celidad de la oleorresina, utilizendo para este fin

w
—

los métodos analfticos oficiales reportados en la literatura ( 1,2,3
12 ), para 1lns parimetros de pungencia, color y solubilidad y en al -
gunos casos adaptando el método, como los utilizados para le deter -
minacifn del disclvente rcsidual y la determinacién de Capsaicinol -
des ( 16,52 ), seleccionande los que por au sencillez y rapldez, pug

dan ser aplicados industrialmente.



2. ANTECEDENTES

2.1. E1 chile de Arbol

2.1,1, Clasificacién boténica

A los frutos de 1las plantas del género Cepsicum, familia solanaceae
s8 les designa genédricamente con el nombre de chile, independientemente
de la especie boténica ( 38 ),

El chile gsc cultiva y se usa como alimeonto en la dieta diarie de la
poblacifn mexicana, Se le clasifica dentro del grupo de especias como -~
la pimients negra, el anfs, etc. por sus propiedades sensoricles que se
aprovechan en la elaboracidén de productes nlimenticios.

E1 chile de &rbel, objeto de estudio de este trabajo pertensce a la
especie frutensces y por su forma alargada recibe también los nombres -
de " alfilerillc "," pico de p&jaro " y por au pungencia reclbe 1 nom-

bre de " bravo " ( 5,79 ).
2.1.2. Zones de producclén y condicioneg de cultivo,

La produccién mundial de chiles se estima actuslmente en un millén de -
toneladas anuales siendo los principales productores : le India, Espafia
Japén, Estados Unidos y México { 61 ).

En el pais se cultivan una gran variedad de chiles que tienen forma
tamafo, color y sabor muy diverso, siendo este cultivo de importancia -
por el &rea sembrada y volumen de produccién.

La siembra de chile de frbol en México, es relativamente nueva sian
do los altos de Jalisco y costas de Nayarit las principales zonas pro-
ductoras . En las zonas de Yahualica, Jalisco se slembran 800 Has. bajo
condiciones de riego y la cosecha se realiza en los meses se septiembre
y octubre., En los municipios de Villa Union, el Rosario y Ecunalpa en —
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Sinaloa se siembran 400 Has, durante el ciclo otofio - invierno y ss co-
sechan en los meses de febrera a abril { 29 ].

En las regiones de Zacualpaen y Recunla en Nayarlt se siembran 400 -
héctareas y en menor escala se siembran en los estados de Zacatecas y -
Aguascelientes ,

Su cultivo se adapta a climas subtropicales himedgos, as{ como sub -
tropicales secos con tempersturas mfnimas de 1000 y alturas gue varfan
de 0 & 2000 m, sobre el nivel del mar, generalmente requiere una preci-
pitacién pluvial de 780 a 1500 mm., no acepta el agua abundante, la -
inundacidn lo defa, requiere surlos ricos en Fésforo y calcia.

La planta de chile de &rbol tiene habito de crecimiento erecto, con
tamafios que varfan de S0 e 80 cm. an aiembra de riego. El tallo princi-
pal s& bifurca dendo origen a remas primariass y secundariaes. E1 fruto -
es de forma ulargada, puntiagudo, delgade, de cuerpo cilfndrico y leve -
mente ondulado, el tamado varfa de 4 a & cm. de largo por 5 a 9 mm, de
ancho y €l pericarpio es delgado,

£l color immadurc es variasble, degde frutos emerillos hasta verde =
obscuro y en frutos maduros el color va desde angranjado hasta rojo in-
tengo ; la posicién del fruto puede ser erects, horizontal o colgante -
normaimente tienme un fruto por axila sin embargo se han encontrado plan
tas con 7 a 11 frutos en forma de ramillete.

El chile de 4Arbol se consume en seco, secfindogs a tel grado la pul~
pe y placenta, oue el fruto queda traslGeido, pudiendo spreciar a con -
tra luz las semillas del mismo { 29,35 ).

E} chile es ampliamente usado en la industria alimentaria como sabo

rizante, en medicina como cerminetivo y en la industrie de los cosmeti-

cas [ 57 ).

2.2 O0Oleorresinas

Las especias se pueden usar en forma directa o bien en preparados -
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que ge obtiencn de la meteria prima a través de procesos de extraccién,
Uno de estos praductos son las llamadas oleorresinas,

Las oleorresinas son concentredos de color varieble, liguidos vis-
cosos que contienen una porcién volétil ( aceite esencial ) y una no -
volétil ( resinas, gomss, ete, ), que forman y describen el aromes y sg
bor caracterfstico del producto del cual se obtuvo { 33 ).

Entre los componentes de las cleorresinas encontramos pigmentos na
turales y otros compuestos como taninos, flavonas, etc. { 32 ). Las -
caracteristicas cde la oleorresing se determina en gran parte por el d{
solvente usedo en la exlraccidn, es muy importente seleccionar para -~
cada especie el que produce un buen rendimiento de oleorresina., A con-
tinuacidn se presentan los disolventes més comunmente utilizados, que -
se clasifican en tres grupos :

BJ Disolventes polares, Tienen constante dieléctrica alte 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 vy general
mente no son miscivles en agua por efemplo, hidrocarburcs del petré

leo,

c) Hidrocarburos clorados. San diselventes con punto de ebullicién ba-
jo y son inmiscibles en agua, ejemplos de ellos son el cloroforma, -
diclorometano y el tricloroetileno.

Cuando se manejon grandes voldmenss de disclvente, es muy impurtag
te tener presente la flamabilidad y toxicidad, sobre todo si existe al
gun riesgo de acumulaoci6n de vepores lo cual estf ligado a la producci
6n comercisl de oleorresinas,

Los disolventes clorades no flamables tienen ventajas en este aspeg

to , pero generalmente son més toxicos, por lo nue en su empleoc se debe



conslderar este riesgo de salud, no rebesando las cantidades de disol -
vente residual permitidas por la dministracién de Orogas y Alimentas -

de los Estados Unidos { U.G.F.D.A, ).

Dependiendo del disnlvente usado para la extraccién, el producto -
varfia en su forma fisica, desde su color, viscosidad, densidad y su sa
bor pudiendo presentarae como liquide, scmisdlido y sélido.

Un excesivo vacio y calentamiento en la destilacibn para remover -
las dltimas trazas de disolvente punden alterar la constitucién de los
componentes termolAbiles y gue £n casos extremas provoce una pérdide -
completa de las caracterfsticas principales drl aceite prcsente, resu£
tando un producto de baja calidad. En trabajos recientes se han usada
gases licuados como el didxido de carbono, 6<ido de nitrégeno y etano-
como digsolventes, el gas seco ©s usado para la extraccifn de fraccion-
es aromfticas y el gas himedo para los componentes hidrofilicos de sa-
borizantes { 24 ).

tes oleorresinas formen ectualmente yn importante grupo de sabori-
zantes, ya que €l amplic uso de éstas en la industria de los gabores -
ha hecho nue, el valer de cstos oroductos se ineremente dfa a dfa, ju-
gando un papel muy importante como materia prima en la qufmica de los
sabores y también como sustitutos de especias y hierhas en diferentegs
industrias entre las aue podemos menciconar, la industria cérnica, pa -
nadera, de botanas, msf{ como también industrias aue fabrican productos
culinarios .

Por su amplia utilidad en los productos alimenticios, las oleorre-
sinas tienen wventajas sobre laa especias, ya aue son concentrados mu -
cho mAs fuertes oue fztna, de ah{ cue sea nccesaria su dilucifn, sien-
do une de las més importantes en forma de dispersiones o mAs regiente-
mente de encapsulados ( 17,23 }.

Las olsorresinas poseen un antioxidante natural aue presenta la es

. pecia originel, este stributo es de gran valor cuando son usades para-
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sazanar carnes o productos donde el color es importante en su rrosenta
cifin, Con clertas excepclones, se abtiens un buen sabor y ecclor por -
largos periodos, conservéndolas e€n lugares frescos y tapados puca evi-
tar contaminacién por agentes extrafios a la oleorresina.

Las olegrreginas preparadas de especias del género Cepsicum han lao
grado una aplicacidn y comercielizaci6n importante en alimentos proce -
sados y gon llamadas oleorresinas Capsicum, caracterjzedas por su co -
lor y sabor pungente.

El acrite esencial de las oleorrcsines de las diversas clases de -
Capaicum es de paca importancia, ya nue se presenta en peguefas cantl -
dades en contraste con la grasa que forma mfs del S0 % del extracto --
{ 48 ).

El alcaloide Capsaicina fué por largo tiempo considerada como el -
dnico compuesto de esta clase de Capsicum, sin embargo estudios recien
tes { 7,32 ), mostraron que consists en una mezcla de diferentes ami -
dag, como se puede gbservar en la figura Ne ).

Otros constituyentes incluyen cerotenoides, que son los responsa -
bles de los colores amarillos y rojos nue presentan los productos natu
rales ( 32 ).

El alcalaoide Capsaicina es fuertemente 1irritante 4 los ojos y a la
piel, produciendoc una intensn sensacién de ouemadura. La tintura de -
Capsicum y sus extractos alcohflicos son considerados desde moderados
hasta altamente téxicos e irritantes para las membranas mucosas, sin -
embargoe son ampliamente utilizadas en preparaciones de rubefacientes

auxiliares para el tratamiento de artritis y reumatismo { 7,57 ).
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3. MATERIALES Y WETODOS

El trabajo experimental se reelizd con muesgtras comercisles de chile
de &rbol seco { Capsicum frutensces ), de dos zonas productaras :Zacote
ces y Jalisco ,

S8 muestra a continuascidn un diegrama de flujo de las diferentes ¢ -

tapas gue comprende el trabsjo experimental.

ANALISIS DE LA
MATERIA  PRIMA

I

EXTRACCION DE LA
DLEDRRESINA

DISOLVENTES

MATERTAL  EXTRAIDQ

RECUFERACION
DEL  OISOLVENTE

DESTILACION

CLECRRESINA

CONTROL. DE  CALIDAD




3.1, Anflisia de la materia prima.

La calidad de una oleorresina depende de la materia prima cue se -
utiliza, can el objeto de conocer #sta, se realizd un andlisis pravio -
del chile de Arbol, los par&metros que se le determina a este tipo de -
productos son :Contenlido de humedad, cenizas totales, extracto etéreo -

y fibre cruda ( 1,2 },
3.1.1. Himeded

Es uno de los an8liais més importantes desde el punto de vista eco_
némico y de celidad, debldo a que una exceaiva hdmedad en las especiges
conduce al desarrcllec de hongos durante su almacenamienta, de tal mane-

ra gue dafda al producto y sltera su calidad.
3,1.,1.1., Materiales

- Crisoles de porcelana
- Desecador
- Estufa ( temperatura constante )

- Pinzea largas para trisol

3.1.1.2. WMétodo

Se lleva & cabo de acuerdo al mdtodo oficial de anflisis de A.S5.T.A

{ 2 ), y se basa en 1la medicién de la diferencia de pesos, que tiene la

muestra al pasar por un proceso de temperatura contrglada en el cual el

agua €38 evaporada. Se realiza por desecacifn 2n unae estufa e 105°C, du=-

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

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

desecador, deandes se pesa hasta obtener un valor ¥ constante.

£l porcentaje de himedad se calcula como sigue :
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peso del residuo de la ignicién { g )

% Himedad = A 100

peao indeinl de la muestra (g )

3,1.2, Cenizas Taotales

Esta determinacién es un indicedor de la limpieza de la materla ar’
ma, las cenizas son el residuo inorgénico presente en el producto des -
pdes gue se le ha sometido a una calcimacién para elimipar la materia -
orgénica. Un exceasfvo residuo indice que la muestra ha sido contamina -

da, con basura v otros materiales inorgénicos extraftos a la eapecis.
3.1.2.1. Materiales

- Crisoles de porcelena

- Desecador

- Mechero

- Mufle de incineracidn

~- Pinzas largas para crisol
~ Triéngulo de porcelana

- Tripie
3.1.2,2. Método

Se lleva a cabo de acuerdo al método oficial de anflisis de 1la A.O.
A.C. { 1), se pesa alrrededor de 1 Q. de chile de frbol, en un criscl
de porcelana puesta previamente a peso constante, se quema én un meche-
ro sobre un tri4ngulo de porcelana el crisol y su contenldo hasta sus -
pensién de gases, se calcina en upa mufle entre 580 - 800°C, durante 2-
horas continuas o hasta ceniza Slanca, se enfria en un desecador y se -

pesa. £1 contenido de cenizas se calcula como sigue

R peso de las cenizas
% Cenizas = (g) X 100

peso de la muestra ( g )
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Nota : Hacor no menos de dos repeticiones por muestra

3,1.3, Extracto Etéreo

Como su nombre 1o indica, determina la cantidad de matcriales de la

egpecia solubles en éter, &ste es usado como un indicador empirico de -

la calidad,

3.1.3.1, Materiales

~ Aparato soxhlet

- Cantucha { papel Piltro )

~ Desecador

- Matraz hola de 100 ml, pyrex

Parrilla con placa térmica

— Pinzas cortas para crisol

3.1.3.2. Aeactivos

- Eter de petrdleo o dter etilico anhidro

3,1.3.3. Método

Se lleva a cabo de acuerde al método de anflisis de la A,0,A.C.{ 1)
se pesa dentro de un cartucho de papel filtro secado prevismente alrre-
dedor de 1 g, de chile de &rbol, se seca el matraz de extraccidn duran-
te una hora e 105°C, se enfria en desecador y se pesa, gse colocan dentro
de este 70 ml, de dter etf{lico anhidro y af realizas la extraccidn en un
soxhlet durante 8 horas continuas.

Se elimina 8l éter, y el matraz se pasa con la grasa extrafida. E1 -

contenido de grasa se calcula como sigue :
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gramos de grasa X 100

% Extracto etéren =
gramos de muestra

3.1.4. Fivra Cruda

La determinacién de fitra cruda, es una medida de la materia orgéni
ca del residuo gue guede despdes de la digestién &cida y posterior di -
gestibn alcalina del material previamente desengrasadeo, tomando como -

blenco la fibra de asbesto grado goach,
3,1.4.1. Materiales

- Crisol de porcelana

- Desecador

- Espétula

- Matraces kjeldahl de 100 ml.
~ tufla de incineracidn

- \Vechero

Papel flltro wWetman t° 40

- Soporte universal
- Tela de alambre

-~ Tripie

Equipo para vacio

3.,1.4,2, Reactivos

- Acido sulfirice 0,25 N

- Hidréxido de sodioc 0.25 N

~ Asbesto grado gocch { fibra media )
Solucidn indicadora de fenolftaleina
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3.1.4.3. Método

Se lleva a cabo de acuerdo al método de an&liasis de la A.G.A.C.{1)
a2 pege 1 g de chile de Arbol molido, 0.5 g de fibra de asbesto grado -
gooch, se agregan 15 ml de Gcide sulfirico 0.25 N, en un matraz kjel -
danl, se hierve vigorosamente durante 30 minutos con mechera, gse filtra
con vacfo y se lava con sgua caliente, se desprende la muestra del pa -
pel filtro y se agregan 15 ml de hidréxido de sodio 0.25 N, se hierve -~
nuevemente durante 30 minutos y se lava con agua, se desprende la mues—
tra y se pesa en un crisol de porcelana, se incinere en una mufla s 600
°C durante 4 horas, se toma come blanco una digegtifn similar con fibra
de asbesto sin muestra, El contenido de fibra cruda se calcula como si-

gue

peso de la muestra de ignicidn - peso del hlanco X 100

% Fibra Cruda =
peso de la auestra

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

5.
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3.2. €Eleccifn del disolvente més adecuado para la extraccién de la oleg

rresina,

El disolvente es geleccionado culdadosemente con el fin de tener pro
ductos que conserven el olor y sabor original caracterifstico de especia-
asf como 1a obtencidn del 8ptimo rendimiento y la calidad en la olec --
rresina extralda, De los disolventes polares, no polares y clorados, -
se eligieron los sigulentes por ser los més utilizados en la extraccién
de oleorresines; Etanol, acetona, cloroformo, clorure de metilenc y tri-

cloroetileno,

3.2.1, MHaterimles

- Aparato soxhlet
- Reostato
- Mantilla
~ uickfit

3.2.2, HRoactivos

- Etanpl

- Aceteona

- Cloroformo

- Cloruro de metileno

- Tricloroetileno
3.2.3, MWNétodo

! Se pesa una muestra de 12,5 g de chile de frbol, seco y finamente -
pulverizado dentra de un certucho 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 extracto se concentrd en rotavapor y se mide el volumen del di -~

solvente recuperado, Los resultados se presentan en la tabla 7 .,

3.3. Obtencién de la oleprreaina,

Una vez seleccionado el triclercetileno como disclvente més adecua -
do se eligleron las condiciones fSptimas para la extraccién de la oleorre
sina, siendo la mfxima en un tiempo de 10 horas continuas, B

Despdes de 7 extracciones en gsoxhlet, se determind que hay un rendi-
mienta del 12 % en relacién a la cantidad de chile seco y la cantidad de
oleorresina obtenida, esta s¢ concentrd en rotavapor para eliminar el d£

solvente de la oleorresina.
3.4, ODeterminacién de la calidad de la oleorresina,

Las especificaciones de calidad para cleorresinas del género Capsi -~
cum, dadas en Estados Unidos por la Asociaecién de Aceites Esenclales -
{ €£.0.a. ) {13), incluyen constantes fisicas y guimices, tales como : -
Apariencia y olor, valor de color, unidedes Scoville y solubilidad de le
oleorresina en una variedaed de disolventes, Asi como disu{vente residual
permitido en oroductos finales por la Administracién de Drogas y Alimen-

tos de Estados Unidos { U.S.F.D.A. ) (17).

3.4,1. Apariencie y olor.

La oleorresina no debe tener precipitados, su conslstencia debe ser

la de un aceite y can olor caracter{stice muy pungente,

a.4,2, Disolvente residual.

Ea una de las determinaciones més importantes pare este tipo de pro-
ductos, las regulaciones publicedas por la Administracién de Drogas y =

Alimentos de Estados Unidos (17). para el limite de disolvente reaidual -
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permitido en oleorresinas ge preaentan.a continuacién

Disolvente Concentracién (ppm.] max ,
Acetona 30 ppm.
Alcohol isopropilico 50 ppm.
Alcaohol metflico S0 ppm.
Clorados 30 ppm,
Haxano 25 ppm.

TAZLA (1 ). valores maximos de disolvente residual.

La cantidad méxima permitida de tricloroetilenc en oleorresinas es
de 30 ppm, para la determinacidn de la cantided de disolvente residual
se utilizd el método modificado de patrdn interno de la Fritzsche & 01
cott Inc. (16), gue consiste en une destilacién por arrastre de wvapqr,
seguido por cromatografia de gases que permite detectar la cantidad de

disolvente encontrade en el producto final,

3.4.2.1. Materieles y equipo

1,- Aparato paras la destilecifn. Se puede usar el aparato para la de -
terminacifn de aceites volétiles ( Neo - Clevenger ),
2.- Embudo de ;eparacién
3.~ Cromat6grafo de gases Hewlett - packard 5B40A
- Columna : OV - 101 dimetil silicén sobre cromosorb Q@ { 80/100 )
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{ de 1/4 » d.eux 6am. y 17 pies de longitud ), mantenida con una tem -
perature iniciael de 75°C, hasta una temperatura méxima de A00°C.

~ Detector de ionizaclén de flama, con temperatore de 250°C

- Inyector con temparatura de 250°C

~- Gas para el detector ; hidrégeno y eire

Gaa para la columna ; nltrégeno

~ Flajo del gas acarreador ; 20 ml/ min,

3.4.2.2. Reactivos

- Sulfato de sodia anhidrao
- Solucién de referncia, Se prepars una solucién de 2500 ppm. de bence-
ro en tolueno; el benceno puede ser determinado por normalizacidn y -

también por cromatograffa de gases,

3.,4,2.3., Wétodo

Se pesan 50 g de oleorresina, se toma 1 ml. de una solucifn de re -
ferencia, 10 g de sulfato de sodio anhidro, S0 ml, de agua. S8 coloca =
todo en un matraz de fondo redondo de 250 ml. con un agitador magnético
se callenta para efectdar el arrastre por vapor y se colectan 15 ml, del
destilado, éste se pasa & un embudo de geparacifn. Para permitir la se -
paracién de las dos fases, todos los disolventes se presentan en la fase

orgénica.
-~ Calibracién del instrumento.

Se determina la respuesta del detector para relaeclones conocides de
disolventes residuales, se determinan inyectando meZclas conocidas de di
solventes y la solucidn de referencia . Los niveles de los disolventes -

y-la solucién de referencia deben ser de la misma concentracién en gue -

‘estarfin presentes en la muestra de anfAlisis . Para la determinacién de

las &reas de los disnlventes respecto al bencenn, se calcula un féctor _
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de calibrocién C, como sigue ;

% en peso de dlsolvente " frea del bencenc

C{ disolvente} =
% en aeso de benceno Srea del dlsolvente

La recuperacidn de los disolventes de la muestra de oleorresine reg

pecto a 1o recuperacién de benceno, ge presents a continuacién,

!
i Disolvente % de recuperaci6n {disolvente/bencenc} i
! i
I
. Hexano 52 %
Acetona 85 %
Isopropanol 100 %
Hetenol 87 %
Cloruro de metileno 87, 5% !
j i
, Dicloruro de etiienc . 102 % j
: 3
Tricloroetilenc 113 % J

TABLA [ 2 ). valores de disolventes usados por el método Fritzsche

- Calculos para disolvente residual,

Para determinar las partes por millén ( ppm. ), de disolvente resi-
dual se utiliza la siguiente ecuacidn
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43.4 X C,( disolvente ) X 100 % &rea de disolvente fl)
& 3

Ppm,
% de recuneracién del disolvente érem ue bencena

En la cusl 43,4 son 1las nppm, de bencenc como patrén interno, rela -
€lonade & los 50 g de la oleorresina tomadas para el endlisis, Para fin
€s précticos consideramos que el Flctor de calibracidén C, sea igual a -
1 ( por usar disolventes puros )} y con base en los tiempos de retencidn
relaclionados con las Areas presentadas en el cromatograma para diaolveq
te residual utilizando el método modificado por la Fritzsche Dodge & -
Dlecott Inc. {18) y con ayuda de la ecuacién (1}, Se calculan las ppm. =
del disolvente residual presente en la muestra, reportandose en le -

table 8.

3.4.3. Unidades Scoville

La determinscién de Unidadesg Scoville, es un método sensorial para
determinar las pungencia de algunos productos por medio de diluciones,-
es una medida de la calidad de la oleorresina de especias Capsicum.

E1l método seguide para la determinacidn de Unidades Scoville es el-
de la Asocinci6n de Aceites Esenciasles { E.0.A.) {3}, para oleorresi -
nasg de Capsicum, gue consiste en probar soluciones preparadas de azdcar
fgusa, etanol y oleorresina. E1 resultado es aaquel en el cual se siente -
una sensacidn de pungencia en la garganta al tomar la solucién prepara-

da .,

3.4.3.1 Materiales

~ Matreaz volumétrico pyrex de 50 y 100 ml.
-~ Vaso de precipitaros pyrex de 100 y P50 ml.
=~ Probeta graduada de 100 ml,
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3,4,3.2, AReactivos

— Sacarosa
- Etanol ( 95 % )

-~ Oleorresina de Capaicum frutensces

3.4,3.3, MWétodo

1l,- Se pesan 0.2 g de oleorresina.

2.~ Se preparanvEZ ml, de azicar al 10 % y se diluyen a 140 ml. con -~
agua ( solucién de azdcar ),

3.~ La oleorresina se disuelve en etanol { 95 % } y despdes se afora a
50 ml, { solucién alcohSlica ).

4.~ La solucién patrén, se prepara con 0.5 ml. de la solucién alcoh6li
ca de la oleorresina, se agregen 22 ml. de la solucifn de azicar y
por Gltimo ase afladen 118 ml, de agua,
E1l volumen da la solucién patrén en la columna A, 88 mezcla con un
volumen de solucién de ezdcar columna 8. y al volumen total es lla
mada solucién testige columna G. Las preparaciones a probar se rea

1izan de la siguiente manera :

Sol, p:trdn Sol. :e azjdcar Sol.ctestigo U.Scoville
( mi, ) { mi. ) { m1.)
20 [i 20 240,000
20 10 a0 360,000
20 20 ag 480,000
20 30 50 600,000
20 a0 ‘ 60 220,000
20 80 100 1200,080

TABLA ( 3 ). Diluciones para determinar U, Scoville



El volumen total se da a probar a 5 panelistas, reportando el valor de

Unidedes Scoville obtenido, en la tabla 9.

3,4.4, Determinacién de Capsaicinoides.

La determinaci&n de la pungencia, que es uno de los parémetros de -
calidad de le oleorrssina, es debido e loa Capsaicinoides que se encuen
tran presentes en el producta y de ahf se deriva su valor comercial,

Entre los métodos para la determinacién de Cepsaicinoides, usados -~
para la separacidn y purificacidn se tiene la cromatografia: em columna
cepa fina, papel, gas y m&s reclentemente cromatografis de liquidos de -
alta resolucién y métodos espectrofotométricos usando reactivos cromo -
génicos especificos { 7,32,60 ).

El método que se utilizé es descrito por Schulte [ 52 }, con algunas
modificaciones, gue consiste en el cambio de reactivo cromogénico, por -
la inestabilidad que presente f#ste, La separacién, oue se basa en la -
solubilidad de los Capssicinoides, gue es de &ste manera extrafda de la
nlgurresina y posteriormente la purificacién por cromatografia en colum-

na . La determinacidn se lleva a cabu espectrofotométricamente,
3.4.4.1, Materiales

1,~ Eagpectrofétometro Perkin Elmer Coleman modelo 6/20
2.~ Celdas para medir sbsorbancia

3.~ Columna pare cromatograffa pyrex N° 2145

4,- Matraz aforada de 5y 25 ml.

5,-~ Rotavapor

3,4.4.2. AReactivos

= Vainillina AA
- Etenol absoluto
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- Carbin activado

- Aldmina

-~ Carbaonato de scdio

- Heactivo cromogénico { Folin - Denis } . Se prepera calentando a ehu-
1licidén durante 2 horas , una mezcla de 10 g de tungstato de sodio, 75—
mililitros de agua , 2 g de &cido fosfomglibdico y § ml. de fclido fos -
férico al 85 9% . Se enfria a temperatura ambiente y la solucifn se afo-

ra & 100 ml. con sgua destilada,

3.4.4.3 Matodo

l.- Se pesan 53 de alearresine y se sgregan 25 ml de etanol absoluto

7.~ Se prepara una columna previamente empaguetade con 10 g de aldmina

A,~ Se percolan 10 ml de la solucién etandlica y se obtiene un eluato
incoloro.

4.~ E1 eluato se concentra en rotavapor , eliminendo el disolventae, E1

residuo se disuelve en 5 m}! de agua destilada,

- Preparaci6n de 1a solucién parae realizar la curva peatrén.

1,~ Se preparan 100 ml de una solucién de vainillina 0.01 g/1,

2.~ De esta solucifn ge toman voldmenes de 0.5 a 2 ml1 en 5 tubos de en-
saye .

3.~ Se safladen 0,5 ml de reactivo cromogénico y se agita manualmente du-—
rante 2 minutos ,

4.~ Sa agrege 1 ml de solucidn saturada de carbgnato de sodio , se agi-
ta menuslmente dursnte 15 mlnutos,

S,- Sa agrega agum destilada hesta campletar un volumen de 10 ml,

6.~ Se deja reposar duraente 30 minutos , se filtra y se lee la mbsor =

bancia en un espectrofotémetro Perkin — Elmer a 725 nm,
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7.~ €1 blanco se prepara de ls misma forma, pero no se ogrega muestra de
vainillina,

En la tabla 4, se presenton datos para determinar la concentracién -
de Cepsalcinoides, la cantided de Capsaicinoides se determind a partir -
de una curve petrdn en la gue se graficaron concentraciones de vainilli-
na pura contra absorbancila., Pars corregir le diferencie en los pesos -~
moleculares entre el patrin { vainillina ) v la Capssicina, el valor ob-
tenido parn la referencia se multiplicsd por 2 .,

En la determinacifn de la pungencia con base en el método inatrumen-
tal elegido, con ayuds de la tabla 4, y utilizendo la curva patrén de -~
veinillina y considersndo la dilucifin de le oleorresina, Los resultados

g8 presentan en la tabla 10,
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ml, de Cone, de vaini - Conc.eq. Capsail —
A ;| c Hy0 11ina{ mg/10 m1) cina { mg/10 ml) Absorpancia
{a)
blanco 0,0 0.5 1 8,5 0,000 0,000 2,000
1 0.5 " " 8.0 0.005 0.010 0.113
2 o,7 " " 7.8 0,607 0,014 0,155
3 0.9 " " 7.6 0,009 0.018 0,185
a 1.0 " " 7.5 0.010 0.020 0,195
5 2.0 " . 6.5 0.020 0.04a0 0,325
Eacatecas 0.5 " " 8.0 0.0160 0,0320 0.278
Malisco 1.0 " " 7.5 0.,0159 0.0318 0.280
A = ml de sol, patrén de vainillina 0,01 g /1
B = ml de reactivo Folin — Denis
C = S0l, Saturada de carbonato de sodic

TABLA { 4 ), Datos para la curva patrén de vainillina

B




05 1 CURVA PATRON DE VAINILLINA
A
A=F ( Conc. )

b = 0,028
m = 16,77

0.4 4 Coef, = 0.9844

.
0.3 |
: s N
0.01 0.0z 0.03

Concentracidn de vainillina { mg / 10 ml )
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3.4,5, Golor en oleorresinas de Gapsicum.

La determinacidn del color de olearresines es muy importente en ~-
2l establecimients de su valor con el cuel este color pueda ser medi -
do correctemente.

Les mitodos utilizaedos paras determinar el color son : E1l método -
visual de la Asociacidn de Aceites Esenciales { 3 ), que consiste en -
la comperscidn de color entre un extracto y un patrdn de color y un -
método instrumental por 1a A.S.T.A. { 46 ). Eate método consiste en la
determinacién de la absorcidn de un extracto y comparado con un patrén
de color, s la misma longitud de onde ( 460 nm )}, El patrén consiste -
de un compuesto quimico inorgfinico,{ dicromato de potasio y cloruro de

cobalto J.
3.4,5,1, Wstodo visual

3.4.5.1.1, Materiales { pyrex )

« Tubos Nessler de 100 ml.
~ Matraz voldmetrico de 50 ml.
-~ Pipeta volumétrice de 50 ml.
- Pipeta graduade de 10 ml.

3.4,5.1.2 Reactivos { RA )

- Acetona
- Soluclién patrén de color : gue consiste, en 10 ml de solucidn de -
dicromato de potasio { K_Cr O ], 0.1 Ny 1 ml de aplucidn de clo-

227

ruro de cobalto { CoCl_. 6 H?O }, 0.5 N y se aforan a 100 ml con -

2
agua destileda,



3.4,5,1.3, Métoda

1l,- 5e pesan 0.5 g de oleorresina

2.~ Se colocan en un matrez volumétrico de 50 ml y es aforado can -
acetona ( solucién 1 ).

3.~ Se toman de S5 a 20 ml de la solucidn 1, y se aforan a S0 ml con
acetona, para encontrar el * de dilucidn adecuada de acuerdo a -
la tabla 5.

4.—- La cantidad necesaria de aclucidén dilufda oa pipeteada dentro -
del tubo Nessler y se completa 8l volumen hasta la marca con ace
tana .

5.,- La dilucién replizeda es comparade a la luz, con el tubo Hessler
que contiene la solucifn patrén, Las diluciones realizedas se -

presentan a continuacién,

valor m), de solucién nl aprox, de
del % de dilucién usada para dilucifin a
color dilucién ser usade
5,000 0.1% 5 / 50 18 - 20 ml.
4,000 0.1 % 5 [/ 50 22 ~ 25
1 3,000 0,2% 10 / s0 15 - 17 »
2,000 0.2 % 10 / S0 20 - 25 "
i
11,000 0.4 % 20 / s0 15 - 23 "

TAstA ( 5 ), velores de color para Cspsicum frutensces.
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£1 valor del color { CV } , es calculado de acuerdo a la aiguiente

ecuacitn:

ev = 2092 (AKX B )% 100 cmcmeeaee ((2)
{axs)

Donde ;

A = ml de solucidn dilufda usada
B = % de aolucifn dilufda

Nota : La comparacién del color ae determiné espectrofotométricamente

a una absorbancia de 460 nm,

3.4.5,2 Wétodo Instrumental

El método se besa en la medicién de la sbsorbancina a 460 nm de un

extracto en acetona,

3,4,5,2,1 Materiales y equipo

1.~ Espectrofotométro Perkin - Elmer Coleman modelo 6 / 20
2,~ Celdas para medir absorbancia

3.~ Matraz voldmetrico de 100 ml

4.~ Pipeta graduade pyrex de 10 ml

S.~ Papel wathman N° 40 o equivalente.

3.4,5,2.2 Reactivos ( RA )

~ Acetona



~ Solucidn patrén de color, que consiste en ; 0,2005 g /1 de KECTEO7

y 24,960 g /1 del complejo ( COSDQ[ NHa)2 SDa' & H?O ) en una solu

cldn ds fcido aulfirico 1,8 4,

3.4.5.2,3, WNétodo

l.~ Se pesa un3 mueastra de 0.1 g de oleorresinsa, se coloca en un ma —
traz volumétrico de 100 ml y ae afora con acetona { extracta .,

2.~ Permitir la dilucifin durante 15 minutos.

3.~ Se trensfieren 10 ml del extracto dentro de otro metraz voldmetrl
co de 100 m} y se afore con acetona,

4,- Filtrar el extracto con papel whatman N° 40 y se decanta una por -
cién dentro de una celda y se mide la absorhancia a 460 nm. usan-

do Acido sulfirico 1,8 W como blanco .

El valor de color as calcula coma sigue :

A X 164 X 1f —3
W

{ ov ) AsTA =

Oonde
A = Absorbancia del extracto de acetona a 460 nm,
164 = factor de converaién

1f = factor de correccién del instrumento y variaclén de celde

1f = 0,600 / As
As = Absorbancia de la solucién patrdn

¥ = Peso en gramos de la muestra



ta determinacifn del valor de color por el método visual, con ayuda -
de la tabla 5. y e€n base a la ecuscién { 2 ), los resultetos se preseg_'
term en la tabla 11.

La determinacidn del valor de color por el método inmstrumental -
{ A.5.T.A ) se reslizé con ayuda de la ecueciédn [ 3 }, los resultados

se presentan en la tabla 12,
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3.4,6. Solubilidad de olecorresinas de Capsicunm frutensces.

Las oleorresinas algunas veces tlenden a ser materiasles dificil -~
mente mane jables, principalmente por ser viscosas impidiendo la distri
bucitn uniforme en los alimentos, por le aque le solubilidad es un face
tor importante para la comercializacitén de ellas, por lo gue pueden -
presentarse como lfquides solubles en aleohol, acelte o en solucién -
scuosa como emulsiones, solfdos en polvo o en partfculas. LDs resulte-

dos se presentan &én la tabla 13,
3.4,7. Determinaciones enalfticas complementarias,

Las determinaciones analiticas fisicas y guimicas que se conside -
rarfin importantes para complementar el conpcimiento de las caracteris-
ticas de la olecrresina de Capsicum frutensces son : Cenizas totales ,

gravedad especifica, viscosidad e indice de saponificacidn,

3.4,7.1, Gravedad especifica.

Es relacifn dal peso de un volumen de una sustancis entre el peso
de un volumen igual de agus en las mismas condiciones de presién y tem
peratura de 20°C, ésta determinacidn se realizd con un plicnémetro de -

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

3.4,7.2. Viscosided.

La viscosidad de un liguide es una medida de su resistencia al fly
Jo, debido a las fuerzas internas de friccidin, Esta resistencla inter-
na da como resultado una tranaferencie de le energie de translacién de
una ctapa de 1lfquido a la sigulente, cuando el fluido se pone en movi —
miento por una fuerza gue se aplica.

El resultado es una transferencia del momentn entre capas sucesi-

vas { 34 ),



3.4.7,2.1. MNateriales

- Viscosimetro Arookfield Synchro — Lectric viscometer model BTV, -
serie 69655,

- Vaso de precipitados pyrex adecuado para la muestra { 250 ml )

3.4.7,2.2. Wétado

~ Se amblents la muegstra a la temperatura de trabajo, las condicion-

23 a las oue se determind la viscosidad fueron las siguientes
T = 20°C, P = 588 mm de Hg, V = 100 rpm, sguls = N° 5,

Los resultados experimentales se presentan en la tabla 14 ,

3.4.7.3. Indice de saponificacién.

Definiclbn : El valor del indice de saponificeacidn de una grasa o--
aceite es la cantidad de mg de KOH, requerido para saponificar 1 g. de
grasa, El fndice de saponificacidn estd relacionado sl peso molecular
de la grasa y por consiguiente proporciona informacidn sobre el peso
molecular medic de los Acidos grasos combinadoa,

Principio: Una cantidad determinade del Acido graso ; €s saponi -
ficada con una cantidad conocida de hidr6xido de potasio, el exceso de
KOH despusea de la saponificacién, es determinado per titulacién con -

un 4cido,.
3.4.,7.3.1. Materiales

- 2 matraces pyrex de 200 ml con juntas esmeriladas
- 1 eondensador o refrigerante

~ 1 potencifmetra

3.4,7.3.2. Reactivos
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- 01 [ 0.8 N, solucidn acuose debidemente normalizada )

- XOH { solucifn 0.5 N en ctanol al 96 % }

3.4,7.3.3. Método

En un matraz de 200 ml se pesa aproximademente 1 g de oleorresina
se adicionan SO ml de una solucién etenSlica ( 0.5 N } de KOH y se a —
dapta un condensador por 1/2 hora a reflujo con agitecién,

Oisuelta la oleorresing se tituls con la solucién de HGLl, con po -
tencifmetro manteniendn la solucién jabonosa caliente ( T = 509G ).

Se efectida el mismo procedimiento con un blanco que consiste en lo ane-
terior pero sin oleorresina. €l indice de saponificecidn, es calculaede

de acuerdo a le siguiente formula :

. X -V
Ind. de Saponificacién = EE_}.E.E_...__.Q - 4

W

Donde

56.1 = factor de saponificacién
N = Normelidad del HCl

W = Peso ( en gremos } de la muestra
X = Volumen { en ml. ) de HCl, usedo en el blanco
Vovolumen (" " Jde HGl, " " " enaayo
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le. valorecifin ; N = Q464 N, X « 38,7 V= 31.4 W =1.01g
2a, veloracifn ¢ N = 0,468 N, X « 35.5 V= 21.0 ¥ =1.00g¢g

Con base en los valores obtenidos en cada valorecifn y con ayuda
de lam ecuacidn [ 4 }, se calcula el fndice de saponificacién y los re-—

sultados se presentan en la tabla 15.
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4. RESULTADOS

€n todos los casos las determinaclones se hicieron por duplicado

y los valores reportados son un promedio,

f
. NOAMAS DE CALIDAD ( 8rC')
. “ s Extracto Fibra
: [ 2z
MUESTRA . Humeda emizas Etéreo Cruda
CHILE )
( ) Mximo 8% 8% - 23 %
Winimo 5% - 12 % 14 %
ZACATECAS |  ~=—e 7% 6% 10 % 16 %
!
JALISCO — 74 | &% 94 17 %
i

TagLA ( 6 ). AnAlisis del chile de 4rbol ( como materie prima )

geet = CAdigo Farmecéutico

Ariténico
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“ Rendimiento Disolvente
: Disolvente de oleorresi- Recuperada Color y
(150 m ) na { % en peso){ ( % vol. ) Apariencia
«; Etanol 8.7 % 70 < Roje clare con
i s6lidos Pp.
.
: Acetona 8.7 % 95 & fiojo claro, e
; ineatable
|
i Cloreformo 12,5 % 87 % Roja intenso
i sin adlidos
Tricloroetilena 11.0 % 93 % Rojo intensc
gin sélidos
Cloruro de 11.4 % 70 % Rojo intenso

sin sélidos

TABLA ( ? ). Reasultados de 109 eénsayos con diferentes disolventes
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UNIDADES SCOVIULLE

ASOCIACION OF ACEITES {uxk )
ESENCIALES ( E.0.A )

MAXTu0 o o

(13)

BINTNO as0,000
DLEDARESINA R
ZACATECAS 600,000
JALISCO 720,000

TaBLA ( 9 ), Determinacién de la pungencia de la oleorresina de
chile de &rbol ( Capsicum frutensces ) .+ por e1 mé-

todo sensorial de unidades Scowille.




!

OLECARESINA ABSCRBANCIA % DE CAPSAICINOIDES ;
(a) EN LA DLEORRESINA ;

H

ZACATECAS 0.278 0.016 E
i

JALTSCO 0,280 0.008 ;

TaBLA (10 ). Determinaciéin de le concentracidn de Capsaicinoldes
de oleorresina de ghile de &rbol



Dleorresina mililitros % de dilucifn . £,0.A

gastados usada or {13}

- - - Maximo 4,000
ZACATECAS 20.0 0,4 1150 -
JALISCO 22,5 0.4 1101 -

JABLA {311 ) . Resultados para la determinaciSn del color de la
olearresina de chile de &rbol { Gapsicum frutensces)

utilizando 1 métods visual ,



Oleorresing Oleorresing
de de
Zacatecas Jalisco
i
Absorbancis
de la 0,360 - -
s0l. patrén
Factor de co-
rreceidn del 1.86 - -~
Y natrumenta(1f)
Absorbencia
de la - 0,360 0.350
Muestra
Besultados de
Color { ASTA } = 1088 1058

TasLA {12 ). Pesultados para le determinacifn de color de la oleg~
rresina de chile de &rbo) { Cepsicum frutenaces ), em

pleande en método espectrofatometrico.



Disclvente Solubilidad

Clorofarma +
Hexano +
Etanol +

Tetracloruro de

*

carbono
Eter de petroled +
Agua -
Acetato de etilo +
Benzoato de bencile +
Aceite de maiz +

TALA (13 ). Solubilidad de oleorresinas de chile de Arbol

( Capaicum frutensees ) ,




] .
Oleorresina t Cenizaa Oaneidod €ap., ¢ Viscosidad
{

ZACATECAS g.20 ¢ g.927 g /cr:.{‘ 5,7 Cpa.

JALTSCO 0.09 % 0.927 g fec.! 5.0 Cps.

i,

TABLA (111 ). fesultaedos de las determinaciones analiticas de la

oleorresine de chile de &rbol,

F
Dlecrresing Indice de Seponificacidn
( mg / KOR }
ZACATECAS 110,82
JALTISCO 108.72

i

TABLA ( 15 ). Determinacisn del fndice de saponificacién de
la oleorresine de chile de &rbol.




S. DISCUSION

Las muestras comerciales de chile de Arbol anelizadas de las zanas
productoras de Zacatecas y Jalisco, no presentaron diferencias nota -
bles respecto a su contenido de humedad, cenlzas, fibra cruda y extrag
to etéreo; como 1o muestra la tabls 6, En todos los casos, los resul -
tados obtenidos cumplen con las normas de canlidad establecidas por el
Cédigo Farmacéutico Britaénico { B,P,C, ), lo aue implica que ambaa -
muestras son adecuadas pera la obtencidn de oleorresinas,

De los diferentes disolventes utilizados en el laberatorio, para
la extraccién de la oleorresina: Etanol, acetona, cloroformo, tricloro
etileno y cloruro de metilenc, los clorados dieron oleorresinas de -
me jor spariencia y con ellos se obtuvieron tembien mfs altos rendimien
tos comao se muéstra en la teble 7, De los tres disolventes clarados -
se cligld como =) mAs adecuado para las subgecuentes extracciones -
du oleorresina al triclorcetileno, poroue no es flamable, no ataca a -
metales y es de favorable recuperacidn,

Como se ha mencionado, s necesariec realizer el nroceso de elimina
ci8n del disalvente de la oleorresina, édste se efectud por destilacién
aplicando al finel vacfo, sin embargo la determinacién del disolvente
residual realizado por cromatograff{a de gases muestra un wvalor de 7.4
pom, por erriba del valor dado por la F.D.A. para disclventes clorados
de acuerdo con la tabla 8, lo oue impliea que serfa necesario propor -
cionar mayor tiempo de vacin y/o utilizar burbujeo de nitrégeno para -
disminuir la centidad presente de disolvente residual.

Para la determinacién de la pungencia en la oleorresina se emplea«
ron dos métodos; uno de ellas €s el método ssnsorial( Unidedes Scovi -
1lle ), en é&ste se determina todo el contenido de sabor presente en le

oleorresina, de los resultedos obtenidos, de acuverdo a la tabla 2, se



puede ghservar gue le muestra de Jollseco presenta un valor m&s alto de
Unidedes Scoville 720,000 en comparaclidn ton la de Zacatecas, per lo -
aue resulte ser més pungente; embas muestras cumplen can lo esoecificf
do en la norma de calidad de este producto { £.0.3, ¥° 244 ],

E1l segundo métocdo para determinar pungencia, es un método nanalfiti.
ca &l de Shulte y Krugers madificedo, ya descrito enteriomente, el —-
cual determine la concentracidn de todes los componentes fendlicos pre
sentes en lao oleorresina, La concentracidén de Cepsaicinoides de la -
oleorresing de Zacatecas es mayor que la de Jalisco como se muestra en
la tabla 10,

No necesariamente existe une correspondencia directa entre ambos -
métodos, donde el méAs utilizado como perémetro de control de calidad -
de 1la pungencia es el método de las Unldaedes Scoville,

t.a medicifn de color se efectud también por dos métodos; uno visu-
al y uno instrumental mencionadoa anteriormente, los resultados se -
muestran en la tabla 11 y 12, respectivamente en donde la oleorresina
de Zpcatecas tiene un valor de color mayor aue la de Jalisco en ambos
métodos, los valores estén por debajo del valor mlximo establecido por
au norma { E.0,A. NO 244 ]},

La solubilidad en los diferentes disolventes probados muestra gue
en los polares, la oleorresina es insoluble mientras gue en los no -
polares €s soluble asi como en sceites como de mofz y disalventes clo
redos como se muestra en la tebla 13,

nespectn a las oleorresinas obtenidas, de las muestras de chile
de Arbol; éstas presentan una diferencia en 21 contenido de cenizas -
totales y viscosidad, siendo los valores mé&s altos los de la muestra
de Zacatecas como se puede observar en la tabla 14, No hay reportados
valores cantra los cuales se pueda comparar y se estan dando éstas -

camo referencia,

a7



Aespecto al fcdice de sanonificacidn determinado para la oleorresi
ne : la muestra de Zacatecas orosenta un valor mfs alto cue la de —
Jalisco como se muestra en 1a tabla 15, ambas muestras tienen un con -

tenido congiderablec de Acidos grasos.

48



6., CONGLURTOMES

1.~

3.~

a,.-

5.

Les muestras comerciales de chile de Arvol ( Capslcum Frutensces)
de Zacatrcas y Jaliaco, analizadns cumpnlen con 1as fsnecifica
ciones marcadas ror s¢ norma, for lo cual se cansideran adecus -~

das para la obtencidn de le oalrorresina.

El dispclvente elegido como el m8s adecuadn para le oxtraccidn de
la nleorrcsina de chile de Arbol es el triclorcetilemo por las -
caracterfsticas de la oleorresina obtenida, por el rendimiento y -~

por ta eficiencin en la recuperacién del disolvente,

tas oleorresinas obtenidas de las zonas estudiadas ( Zacatecas y-
Jalisca }, cumpien con la norma de calidad establecidas por la -
Aaociacién de Aceites Zaenciales { £.0.A. 13 }, para su comercia-~
lizanidn, respecto a @ Apariencia, olor, nungencia { Unidedes -
Scoville ] y velor de color. Aegpecto al disalvente residusl éate
debe ser eliminado de manera més eficiente, lo aue se logra coms

ya s2 menciond, con un mayor tiempo de vacfo y/o burbujec de -

nitrégenp.

Ffor laa ceracteristicasg de las oleorr@sinas obtenidas es posible
recomendar su comercializacitn e rivel industriel, ye nue &atesg —

sarian aceptadas para sus aplicaciones comunes.

Se recomienda que para complementar eate trabajo, se estudien las
muestras de chile de Arbol de otras zonas productoras del pgafs -~
que sirvan compo materias prima para la obtenclén de laes oleorresgi ~
nas, & fin de determinar su utilidad potencial a nivel industrial
que permita el pprovechamiento de este recurss natural del pafs y

gu comercielizacidn perae la industris slimentaria,
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