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INTRODUCCION RESULTADOS

El chile es la principal especie horticola en México. Sus La variedad de chile Serrano presento la mayor cantidad de CFT
principales componentes fermentables son la fructosa y glucosa. en muestra fresca seguido del Jalaperio y Morrén como se
Presenta de manera natural capacidad antioxidante debido a sus muestra en la Tabla 1.

compuestos fendlicos entre ellos: Quercetina y Luteclina con S

propiedades redox, donador de hidrégenos y quelante de Tabla 1. Medias de Mg de Acido Galico por Variedad de Chile.

metales [1,2]. Recientemente se han empleado el manejo de '
microorganismos para generar pastas de chile fermentadas, Variedad de CFT (mg de Acldo Gal./100 g de

donde no se ha estudiado el comportamiento de los compuestos chile chile

fendlicos, por lo tanto en este trabajo se investigo el potencial Serrano 176.55.75
cambio de los compuestos fendlicos en diferentes pastas de Jalapefio 110.943.2°
chiles implementado el Lactobacillus Plantarum como inoculo Morrén 70.89+2.36¢

para cuantificar el contenido fendlico durante diferentes tiempos

de fermentacion. abc. Los promedios en la columna con diferente letra son significativamente diferentas (p<0.05),

Los Valores son @ promedio de dos replicas * desviacion estandar

Grafico 1. Interaccién entre el CFT de cada variedad en su tiempo de

fermentacion.
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ab.c. Los p onla con di lotra son sig diferentes (p<0.05).

Los Valores son el promaedio de dos replicas = desviacion estandar.

= Se genera perdida de CFT durante el proceso de elaboracion
de la pasta.

= Produccién de CFT se debe al metabolismo del Lactobacillus
Plantarum por produccién acido quinico en presencia de
quercetina, mientras que la degradacién es debido a la
presencia de acido dehidrosiquinico [2] .

CONCLUSIONES

= Lavariedad con mayor CFT en muestra fresca fue el Serrano
con 176.5+5.75 mg A.G/ 100 g y el menor el Morrén con 70.89
+2.36 mg A.G/ 100 g.

= Eltiempo 12 Hrs. fue el de mayor CFT en el proceso de
fermentacion de las pastas de chile.

= La pasta fermentada con mayor contenido fendlico fue el
Serrano con 124.47+5.06_mg A.G/ 100 g mientras que la
menor fue la de Morron con 40.76 £5.86 mg A.G/ 100 g.

= La produccién y degradacién de compuestos fendlicos se debe
al metabolismo que presenta el Lactobacillus Plantarum.

[!] Ministerio de agricutura y ganaderia. (2006) Guia técnica
para el cultivo de “chie picante”, Pais el salvador.
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