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except for the color index. The type of solvent used in the 
extraction did not present significant differences in the total 
content of capsaicinoids, however the colour of the sample 
and the presence of water showed significant differences (P 
< 0.05) on the amount of capsaicinoids extracted, with the 
highest values obtained with orange paste (1520 µg / g DB) 
and oven- dried samples (1575.5 µg / g DB).

Key words: Capsicum chinense, ethanolic extraction, 
color index.

INTRODUCCIÓN

Los capsaicinoides son compuestos encontrados en los frutos 
de chile del género Capsicum que proporcionan el sabor picante. 
Además de la importancia sensorial de estos compuestos, se 
han utilizado para reducir el dolor en problemas de neuropatías, 
dolores de cabeza, artritis, neuralgias entre otros. A su vez han 
sido ampliamente estudiados en relación a las propiedades 
antioxidantes, anti-inflamatorias, antitumorales que presentan 
(Ornelas-Paz et al., 2010). Los capsaicinoides son comúnmente 
determinados mediante técnicas de HPLC posteriores a una 
extracción con solventes orgánicos como el hexano, cloroformo 
y acetonitrilo. Por lo general, las extracciones se realizan en 
muestras liofilizadas lo que incrementa los costos, aunque 
también se han realizado estudios con extracciones en fresco 
(Chinn et al., 2011). El objetivo de este trabajo fue evaluar tres 
variables independientes: tipo de solvente, color y humedad 
a dos niveles cada uno, sobre el contenido de capsaicinoides 
de muestras de pasta de chile habanero Capsicum chinense 
de la península de Yucatán. Así como la determinación de 
características fisicoquímicas generales de las muestras. 

MATERIALES Y MÉTODOS

Material biológico: Pastas de chile habanero obtenidas a partir 
de la molienda de chile habanero del estado de Yucatán, a dos 
estados de madurez (naranja y verde). 

Evaluacion de las Condiciones de Extracción  
en el Contenido de Capsaicinoides de Chile Habanero 

Extraction Conditions Evaluation of Capsaicinoids Content From Habanero Pepper 
Neith A. Pacheco López1, Teresa Ayora Talavera , Manuel Ramirez Sucre e Ingrid Rodríguez- Buenfil  
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Resumen. Los capsaicinoides son compuestos fitoquímicos 
presentes en los frutos de chile del género Capsicum que 
además de sus propiedades sensoriales, presentan diversas 
propiedades funcionales tales como: capacidad antioxidante, 
anti-inflamatoria, antitumoral antimicrobiana entre otras. 
Adicionalmente la capsaicina natural con un alto nivel de 
pureza es de gran importancia económica y apreciada en 
la industria farmaceútica, alimentaria e industria química. El 
objetivo de este trabajo fue evaluar el tipo de solvente, color y 
humedad sobre el contenido de capsaicinoides de muestras 
de pasta de chile habanero Capsicum chinense de la 
península de Yucatán, así como características fisicoquímicas 
generales de las muestras. Los resultados indicaron que los 
parámetros fisicoquímicos obtenidos son muy similares 
para los dos estados de madurez probados, excepto por el 
índice de color. El tipo de solvente utilizado en la extracción 
no presentó diferencias significativas en cuanto al contenido 
de capsaicinoides totales, sin embargo el color de la muestra 
y la presencia de agua en la misma mostró diferencias 
significativas (P<0,05) sobre la cantidad de capsaicinoides 
extraídos, siendo superior en las pastas naranjas 1520 µg/g 
BS y muestras secadas en estufa 1575,5 µg/g BS.

Palabras clave: Capsicum chinense, extracción con 
solventes, estado de madurez.

Summary. Capsaicinoids are phytochemicals compounds 
founded in the chili fruit of the genus Capsicum, in addition 
to its sensory properties, functional properties such as anti - 
inflammatory, antitumoral, antimicrobial, antioxidant capacity, 
among others are also related to capsaicinoids. Additionally 
natural capsaicin with a high level of purity is of great economic 
importance and appreciated in the pharmaceutical, food and 
chemical industry. The aim of this work was to evaluate solvent, 
colour and humidity on the capsaicinoids content in samples 
of habanero pepper paste from Yucatan Peninsula, as well 
as general physicochemical characteristics of the samples. 
The results indicated that the physicochemical parameters 
obtained from the two maturity levels tested are very similar, 



Alimentos Funcionales, Nutrición y Salud

Rev.Fac.Nal.Agr.Medellín 67(2). 2014 Supl. 2 669

Métodos. Los parámetros fisicoquímicos de pH, humedad, 
porcentaje de acidez total titulable (ATT) e índice de color, 
fueron determinados de acuerdo a la norma NOM-189-SCFI. La 
extracción de capsaicinoides se llevó a cabo utilizando etanol y 
acetonitrilo como solventes, en muestras frescas y liofilizadas 
de color verde y naranja. La determinación de capsaicinoides 
se realizó mediante cromatografía de líquitos de alta resolución 
(HPLC) de acuerdo a la metodología reportada por (Chinn et 
al., 2011).

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

 Los resultados de la caracterización fisicoquímica de las pastas 
de chile habanero evaluadas se presentan en la Tabla 1. Los 
valores de pH indicaron que la muestra verde presentó un pH 
ligeramente menor (pH de 3.3) en comparación a la naranja, el 
%ATT expresado como miliequivalentes de ácido acético así 
como la humedad de las muestras no fueron significativamente 
diferente (p<0,05) en ambos colores evaluados. 

Tabla 1. Características fisicoquímicas de pastas de chile 
habanero de la península de Yucatán a 2 niveles de madurez 

(Verde y Naranja).

Parámetro Pasta con chile 
verde

Pasta con chile 
naranja

pH 3,3 + 0,02 3,4 + 0,04

% ATT (miliequivalentes de 
ácido acético) 1,23 + 0,042 1,21 + 0,034

Indice de color -0,302 + 0,022 13,81+ 0,35

Humedad (%)
Muestra fresca 84,23 + 0,50 84,28 + 0,12

Muestra seca 5,70 + 0,02 5,70 + 0,05

Figura 1. Capsaicinoides totales obtenidos de pastas de chile habanero a diferentes condiciones de extracción. A) Color del fruto, 
B) Humedad de la pasta, C) Solvente de extracción. Letras diferentes significan diferencias significativas (P<0,05).

 

 

Las concentraciones de los capsaicinoides totales de las pastas 
de chile, sometidas a diferentes condiciones de extracción 
se muestran en la figura 1. Se observa que la madurez del 
fruto Figura 1A tiene un efecto significativo (P<0,05) sobre 
la cantidad de capsaicinoides extraídos, obteniéndose de las 
pastas naranjas 1520 µg/g BS y en las verdes 1042 µg/g BS; 
esto sugiere que los frutos naranjas son los que contienen 
mayor concentración de estos compuestos terpénicos lo que 
pudo estar influenciado por las condiciones medioambientales 
a las que estuvieron expuestos.

Al evaluar el efecto del tipo de pasta de chile habanero, seca 
o fresca, en la extracción de los capsaicinoides Figura 1B 
se hace evidente un efecto significativo de la presencia del 
agua, disminuyendo el rendimiento hasta un 37%, pues en la 
pasta seca se obtuvieron 1575,5 µg/g BS de capsaicinoides, 
mientras que en la húmeda o fresca 987,4 µg/g BS. Lo anterior 

puede deberse a que el agua presente en la muestra diluye 
la concentración del solvente, disminuyendo la cantidad de 
compuestos posibles a extraer. En la búsqueda de utilizar 
solventes de extracción de los capsaicinoides que permitan 
su empleo en la industria alimenticia de una manera inocua, 
se utilizó al etanol como una alternativa para este proceso. Al 
comparar la concentración de estos compuestos extraídos con 
este solvente Figura 1C con los obtenidos con acetonitrilo que 
es el solvente que generalmente se utiliza, se observa que no 
existe diferencia significativa (P<0,05) entre los tratamientos, 
lo que sugiere que el etanol puede ser una opción para la 
extracción de estos metabolitos secundarios y ser utilizados 
como aditivos en los alimentos de una manera inocua. 
Comparando con la literatura (Chinn et al., 2011) reportaron 
valores alrededor de 8,000 µg/g BS de capsaicinoides totales 
en el fruto completo, valores que se encuentran por arriba de 
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lo obtenido, sin embargo ellos obtuvieron estos valores con 
muestras secadas con estufa y extraídas con acetona. 

CONCLUSIONES.

Los parámetros fisicoquímicos obtenidos fueron muy 
similares para los 2 colores de pasta analizados. El tipo de 
solvente utilizado en la extracción no presentó diferencias 
significativas en cuanto al contenido de capsaicinoides totales, 
por lo que podría ser una alternativa para la extracción de los 
capsaicinoides para uso alimenticio. El estado de madurez de la 
muestra y la presencia de agua en la misma mostró diferencias 
significativas (P<0,05) sobre la cantidad de capsaicinoides 
extraídos, siendo superior en las pastas naranjas y muestras 
secadas en estufa.
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Potencial agroindustrial de cáscara de mango 
Mangifera indica variedad criollo

Agroindustrial Potential of Mango (Mangifera Indica) Variety Criollo Peel 
Liliana Serna Cock1*, Cristian Torres León2*, Brenda Escandón Vargas3,  

Gílver Rosero Chasoy4, Adriana Micanquer Carlosama5.
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Resumen. A través de la caracterización de cáscaras de 
mango criollo Mangifera indica, se identificó su potencial 
agroindustrial. Se encontró, que el procesamiento artesanal, 
genera 20,77 % de cáscara. El contenido de materia seca 
(22,45%), fibra insoluble (18,37%b.s), y compuestos 
bioactivos, convierte a la cáscara de mango en una materia 
prima recomendable para agroindustrialización. Dichos 
componentes pueden utilizarse en el desarrollo de aditivos 
para alimentos, en preparación de dietas funcionales y en 
suplementos dietarios. La cáscara, por su llamativo color, 
contenido de fibra, y propiedades funcionales, puede utilizarse 
en forma de polvo alimentario para múltiples aplicaciones. 

Palabras clave: Fibras dietéticas, antioxidantes, 
liofilización, residuos de frutas.

Abstract. Through the characterization of native mango 
(Mangifera indica) peel, its agro-industrial potential was 
identified. It was found that the artisanal processing generates 
20.77% of peel. The contents of dry matter (22.45%), 
insoluble fiber (18.37% bs), and bioactive compounds, 
makes the mango peel is recommended as raw material 
for agro-industrialization. Such components may be used 

in the development of food additives, in the preparation of 
functional diets and dietary supplements. The mango peel, by 
its distinctive color, fiber content, and functional properties, 
can be used as food powder for multiple applications.

Keywords: Dietary fibers, antioxidants, dry freeze, 
fruit waste.

INTRODUCCION

Diversos estudios han demostrado que las cáscaras de mango 
son buena fuente de compuestos bioactivos como polifenoles, 
carotenoides, vitaminas, enzimas y fibras dietéticas (Ajila et al., 
2010), durante el procesamiento, la cáscara es considerada 
como un desecho y termina siendo una fuente de contaminación 
ambiental. Para mitigar problemas de este tipo, algunos 
investigadores han empleado residuos de la agroindustria de 
frutas, para la generación de productos de valor agregado como 
antioxidantes, fibras dietarías, antimicrobianos y colorantes 
(Ayala et al., 2011). La caracterización física y química de los 
residuos que se generan durante la agroindustrialización del 
mango, es necesaria para encontrar un uso potencial que genere 


