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Introduccién. Ubicado en el cuarto lugar de biodiversidad,
México es origen de plantas cultivadas de importancia
agroindustrial mundial. Dentro de estas se encuentra el género
Capsicum (chile) del cual México posee la mayor variabilidad
genética del mundo y que es apreciado por su alto contenido en
carotenoides (compuestos asociados al color) y capsaicinoides
(compuestos asociados a la pungencia o picor). A nivel
industrial, el fruto de chile, en forma de harina, es lixiviado con
solventes para obtener, previa destilacion, un fluido rojo de alta
viscosidad (oleorresina) que contiene los compuestos
pigmentantes (capsantina, capsorrubina, zeaxantina,
violaxantina, etc), los compuestos pungentes (capsaicina y
dihidrocapsaicina) y compuestos solubles como grasas y ceras.
La oleorresina es usada como condimento en productos
alimenticios (mariscos y carne roja) para proporcionar una
coloracién rojiza y pungente. En la industria avicola, se
adiciona al alimento balanceado, para pigmentar el musculo,
piel y yema de huevo. Para la coloracion de alimentos, libre de
picor, oleorresinas con alto contenido de color son deseables.
Por otro lado, los capsaicinoides son demandados en la
industria farmacéutica por los efectos benéficos en la salud. Sin
embargo, México a pesar de poseer la mayor variedad genética
de Capsicum en el mundo, no es el mayor productor de
capsicum a nivel mundial, ocupa el sexto lugar debido, entre
otros factores, a los bajos rendimientos en cosecha (10 ton/ha
promedio). En este contexto, los estudios en Biotecnologia y
Genomica, que actualmente se realizan en México, podrian
incrementar los rendimientos a niveles competitivos (31 ton/ha
en EU o 41 ton/ha en Espafia), pero adicionalmente se debe
también incursionar en innovacion y desarrollo tecnoldgico
para establecer el equilibrio entre la ciencia y la tecnologia.
Con base a lo anterior, en este trabajo se analizé el efecto del
tratamiento enzimatico en muestras de chile y se desarroll6 un
proceso que permite obtener harinas con alto contenido de
carotenoides y capsaicinoides.

Metodologia. Chiles (Capsicum annuum) secos enteros, con
pata y semilla, de la variedad Indian Pungent Chilly e Indian
Colour Chilly suministrados por A.V. Thomas Ltd, fueron
usados en todos los ensayos experimentales. Los chiles fueron
colocados en un biorreactor (Applikon System) conteniendo
extractos enzimaticos producidos in situ (Navarrete y col.
2004) en relacién 1:14 (p/v). Las muestras tratadas fueron
secadas, molidas y analizadas para determinar la materia
colorante  (norma:I1SO7541), la  materia  pungente
(norma:1ISO7543-1), la eficiencia de la lixiviacion en un
sistema de etapas multiples y el efecto del tratamiento en la
pared celular por microscopia.

Resultados y discusion. Los resultados mostraron que el
empleo de extractos enzimaticos producidos in situ en el pre-
tratamiento de frutos de chile incrementan el contenido de
carotenoides y capsaicinoides en un 21% y 10%
respectivamente para frutos de chile Capsicum annuum
variedad Indian Pungent tratados durante 15 minutos; y de
50% y 28% (carotenos y capsaicinoides respectivamente) para
C. annuum variedad Indian Colour tratados durante 60 y 45
min (Figura 1).
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Figura 1. Efecto del tratamiento enzimdtico en el contenido de

carotenoides (M) y capsaicinoides (¥ ): v. colour (=), v. pungent (=).

Este fendmeno del incremento del contenido de capsaicinoides
y carotenoides en las harinas tratadas en el resultado del
intercambio de material celular hidrosoluble como resultado de
la lisis celular por depolimerizacién del material estructural por
efecto de la actividad enzimatica del extracto que fue
observado al microscopio (figura 2) y se cuantifico por la
reduccion del peso seco como funcion del tiempo. Fenémeno
gue también afecto coeficiente de transferencia de masa
evaluado, incrementado los mecanismos difusivos.
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Figura 2. Efecto del extracto en muestras: a) tratadas, b) control
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