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Introduccion

a nutricion de los aztecas
y otras culturas del México
Prehispanico, se baso
principalmente en el maiz,
frijol, chile y algunas otras hortalizas. El chile
constituia uno de los alimentos basicos y sus
aplicaciones culinarias eran diferentes segun las
variedades. Se encontraba lo mismo en los manjares
del emperador que en los mas modestos bocados
de los plebeyos (Ramirez, 1999). Cuando Cristobal
Colon llegd a Ameérica, descubrié una gran variedad
de alimentos perecederos incluyendo al chile, al que
le denomind pimiento; después lo llevd a Espana, y
de ahi se dispersd a varios paises de Europa, Asia vy
posteriormente Africa, convirtiéndose asf en un cultivo
de uso mundial.




Tipos de chile

El género Capsicum, incluye un prome-
dio de 25 especies y tiene su centro de
origen en las regiones tropicales y sub-
tropicales de América, probablemente
en el area Bolivia-Perl, donde se han
encontrado semillas de formas ances-
trales con mas de 7,000 afios, y de ahi
se habria diseminado a toda América. Al
menos cinco de sus especies son cultiva-
das en mayor o menor grado pero, en el
ambito mundial, casi la totalidad de la
produccioén de chile y pimiento esta dada
por una sola especie: Capsicum annuum
(Figura 1), del cual el chile “Jalapefio”
es el mas popular.

Aunque existen otras especies de interés
mas puntual, como el Capsicum chinen-
se, cuyo cultivar “Habanero” produce el
chile mas picante que se conoce; el Cap-
sicum frutescens, cuyo cultivar “Tabas-
co” es muy usado para la elaboracion de
salsa picante y encurtidos; el Capsicum
baccatum, cuyo producto es conocido
como chile andino y es ampliamente
sembrado en las zonas altiplanicas; y
el Capsicum pubescens, cuyo cultivar
“Rocoto” (Manzano) es muy apreciado
por su sabor en diversas regiones de
América (CONAPROCH, 2006).

Produccion de chile

En todo el mundo, el chile ha tenido un
considerable aumento en su consumo
durante los tltimos afios. Aunque desde
hace muchos siglos ha sido incluido en
la dieta diaria, principalmente en paises
en vias de desarrollo, su disponibili-
dad en naciones como las de la Union
Europea y Estados Unidos ha ido en
aumento. Segun los datos mas recientes
de CONAPROCH (2006), la superficie
mundial sembrada de chiles asciende a
1’696,891 hectareas, con una produccion
de 25°015,498 toneladas. De 1993 a la

fecha, se observa un incremento del 40%
en los rendimientos unitarios, debido al
uso de nuevas tecnologias, quedando en
un promedio de 14.74 toneladas por hec-
tarea. De todo el planeta, China es el pais
que presenta una mayor participacion en
la produccion de chiles (Tabla 1).

Tabla 1. Rendimiento y produccién de chile
en el mundo.

iren [Hectirea) Rendimiento Produccion
(Tonelada/Hectdrea) = (Tonelada)
Ching 612,800 20.45 12,531,000
México 140,693 13.17 1,853,610
Turquia 88,000 19.83 1,745,000
Estados Unidos 34,400 28.42 977,760
Espaiia 22,500 42.36 953,200
Indonesia 173,817 5.01 871,080
Otros 624,681 6,083,848
Total 1,696,891 14.74 25,015,498

Fuente: CONAPROCH, 2006

La diversidad en la preparacion, asi
como los ingredientes utilizados para
elaborar cada salsa, son los principales
factores que permiten la existencia de
una amplia gama de las mismas. Los
chiles mas comunes para ello son: ja-
lapefio, serrano, habanero, de arbol, y
chipotle. También pueden emplearse
secos, asados y molidos para dar colory
sabor. Su cualidad pungente esta deter-
minada por el contenido de compuestos
llamados capsaicinoides.

Capsaicinoides

El picor es la caracteristica organolép-
tica mas relevante del género. En la
placenta de los frutos de chile se ubican
unas glandulas ricas en capsaicinoides.
El capsaicinoide que mas prevalece es
la capsaicina. Lo picante de un fruto es
variable segun el cultivar, el ambiente,
el estrés de produccion y el método de
estimacion.
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Everhat y col. (2002) mencionan que
el resultado de la pungencia se expresa
en unidades Scoville (uS), en honor del
inventor del método en 1900, Wilbur
L. Scoville. El método consiste en
que la capsaicina de un chile de peso
determinado es extraida con alcohol y
mezclada en varias concentraciones con
agua endulzada. Después se solicitd a
probadores humanos que determinaran
hasta qué punto el agua neutraliz6 lo
picante. Al volumen de agua requerido
para cada muestra fue asignada una
calificacion en unidades Scoville; entre
mas grande el nimero, se necesitaba
mas agua y estaba mas picante el chile.
Un examen de cromatografia liquida de
alta resolucion reemplazd esta técnica a
principios de 1980, pero las medidas atin
se expresan en unidades Scoville.

Composicion del chile

Los usos de los frutos frescos o proce-
sados de Capsicum son multiples. La
principal utilizacioén es su consumo en
crudo, cocido, o como un condimento o
“especia” en comidas tipicas. Existe una
amplia gama de productos transforma-
dos que se usan en la alimentacion hu-
mana: secos o deshidratados, enlatados,
encurtidos, en pastas, en salsas y conge-
lados. Su principal beneficio radica en
que son una fuente rica de vitamina C y
provitamina A. Como en todos los frutos
rojos que contienen betacarotenos, estas
vitaminas ayudan al crecimiento de
ufias fuertes y sanas. Su contenido en
vitamina B6, potasio, magnesio y hierro
también es importante, pero, ademas,
tienen la propiedad de permitir la absor-
cion de hierro no hematico, incluido en
granos y legumbres, por el simple hecho
de mezclar chiles en su condimentacion
(Jiménez, 2007).

En cuanto a su carga nutritiva, podemos

decir que cada porcion de 100 gramos
de chile consumido en crudo, nos aporta
calorias, glticidos, fibra, proteina, calcio,
vitamina A, vitamina C y hierro. El pi-
miento contiene una sustancia aceitosa
llamada capsaicina, pigmentos rojos del
grupo de los carotenos, y una cantidad
importante de vitaminas C, B1, B2 y
E; incluye ademads sustancias albumi-
noideas, pectina, grasas e hidratos de
carbono.

Industrializacion del chile

En el mercado hay una mayor demanda
de chiles destinados a la transformacion
industrial, ya que no requieren controles
tan estrictos como en su consumo en
fresco, siendo las tnicas condiciones a
exigir, que estén sanos, maduros y con
un buen color. Los procesamientos in-
dustriales del chile son muy variados:

* Deshidratacion de chiles.

e Elaboracion de chile en salmuera, en
escabeche y encurtidos.

¢ Elaboracion de salsas.

* Obtencion de oleorresinas, aceites
esenciales y pigmentos.

La conservacion de los alimentos por
deshidratacion, es uno de los métodos
mas antiguos. El éxito de este pro-
cedimiento reside en que, ademas de
proporcionar estabilidad microbiologica
(debido a la reduccion de la actividad
del agua) y fisicoquimica, aporta otras
ventajas derivadas de la reduccion del
peso, en relacion con el transporte, ma-
nipulacion y almacenamiento.

Otro uso de este alimento es el encurti-
do, en escabeche y fermentado (Figura
2); el encurtido utiliza la sal (NaCl)
para su conservacion, sin embargo,
ésta influye en la textura y otras carac-
teristicas del producto final. En cuanto
al escabeche, es una salsa o adobo que



se hace con aceite frito, vino o vinagre,
hojas de laurel y otros ingredientes; su
presentacion mas comun son los chiles
enlatados que se encuentran a la venta
en el mercado.

Los chiles también pueden someterse a
una fermentacion acido-lactica o bien no
fermentarse; usualmente, esta fermen-
tacion puede llevarse a cabo antes del
encurtido sin necesidad de pasteurizar,
lo cual es un nuevo método que se esta
promoviendo en la industria de encur-
tidos (Galicia-Cabrera, 2006), debido a
que algunos estudios han demostrado
que aumenta su vida en anaquel; estos
chiles fermentados s6lo se han produci-
do a nivel de pequenas industrias.

El proceso anterior se lleva a cabo
mediante la utilizacion de Bacterias
Acido Lacticas (BAL), que se en-
cuentran naturalmente en el chile. Son
organismos grampositivos, anaerobios
facultativos, no modviles o raramente, y
no formadores de endoesporas, tienen
forma cocoide o bacilar. Se pueden
dividir en dos subgrupos bioquimicos:
bacterias lacticas homofermentativas,
que convierten la glucosa practicamente
en acido lactico, y bacterias lacticas
heterofermentativas, que convierten la
glucosa en una mezcla equimolar de
acido lactico, etanol y CO,,.

El Lactobacillus plantarum es la BAL
mas utilizada y tolerante al 4cido lac-
tico en la fermentacion de vegetales
(Lu y col., 2002). Durante el proceso
de fermentacion utilizan los azucares,
principalmente glucosa y fructuosa, para
producir acido lactico, el cual propicia
un ambiente acido, que favorece la
proteccion del alimento contra micro-
organismos patogenos. Esta actividad
antagonica se debe a diversos factores:
competencia de nutrientes disponibles,

disminucion en el potencial de oxido-
rreduccion, produccion de acido lactico,
acido acético y disminucion de pH,
produccién de otros metabolitos inhibi-
torios (peréxido de hidrogeno, didxido
de carbono y diacetil) y produccion de
compuestos antimicrobianos especiales,
como las bacteriocinas y antibidticos
(Karovi¢ova y Kohajdova, 2003).

Otro uso muy importante del chile en
el mundo, es como colorante natural
en cosmeéticos, pinturas y alimentos; el
componente que determina la cantidad
de pigmento en un chile es la capsanti-
na; se le emplea en la avicultura como
alimento para las gallinas, con objeto de
obtener una intensa coloracion amarilla,
muy apreciada, tanto en las yemas de los
huevos como en la piel de los pollos.

El uso industrial mas innovador del
chile es la extraccion de su oleorresina
(Cardona y col., 2006), que se utiliza
en la preparacion de carnes frias y
embutidos, como componente de pin-
turas marinas, y como repelente en la
agricultura y la ganaderia menor. En la
industria tabacalera, se usa para mejorar
el sabor de ciertas mezclas de tabaco. De
la oleorresina se obtiene la capsaicina
pura, que tiene aplicaciones industriales
diversas, en la alimentacion humana
y animal, en la medicina y hasta en la
seguridad personal.

La capsaicina es responsable del sa-
bor picante de estos frutos, pero en
farmacologia se le ha descrito como
un vanilloide natural, que controla la
inflamacion neurogénica y disminuye
los neuropéptidos en la sinapsis neu-
ronal. El principal efecto resultante es
la disminucion del dolor. Vidal y col.
(2004) mencionan que la aplicacion
de capsaicina al 0,075% resulta eficaz
en el tratamiento del dolor disestésico
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provocado por una lesion medular, lo que constituye una alternativa terapéutica en
este tipo de dolor. Su mecanismo de accion se basa en la estimulacion selectiva de
las neuronas de las fibras amielinicas C, provocando la liberacion de la sustancia
P, un quimico que lleva los mensajes de dolor desde las terminales nerviosas de la
piel al sistema nervioso central, y posiblemente de otros neurotransmisores.

También se emplea en la composicion de algunos medicamentos para combatir la
atonia gastro-intestinal, ciertos casos de diarrea y como estimulante. En pomadas,
cremas o soluciones en alcohol, la capsaicina se recomienda contra los dolores
reumaticos, las neuralgias y la osteoartritis. Una pequefia cantidad de chile (cap-
saicina) incrementa la presion arterial y reduce el excesivo sangrado en cualquier
parte del cuerpo. Contrariamente a la creencia popular, se han reportado resultados
clinicos positivos en los casos de tlcera.

El chile ademas, posee propiedades digestivas y diuréticas, y ultimamente se ha
afiadido otra virtud de la capsaicina: el control del peso corporal en las personas
con problemas de obesidad, puesto que, en general, incrementa el gusto por las
comidas sin grasa y ademas ayuda a quemar calorias. Actlia como un estimulante
enérgico, haciendo que las adrenales incrementen ligeramente la produccion de
cortisona (Gonzalez-Salan, 2004).

Por ultimo, en la actualidad, la capsaicina se ha incorporado en los productos de
autodefensa que se expenden en forma de repelentes en aerosol en los Estados
Unidos. Los sintomas de ceguera, sofocacion y nausea desaparecen al cabo de 30
minutos sin dejar consecuencias nocivas.
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