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Resumen

El empleo de oleorresinas en la industria plantea
la posibilidad de incorporar principios aromatizantes
y pigmentantes, en el caso de las especies de pi-
mientos o aji, pertenecientes al género capsicum
existen numerosas experiencias que han aplicado
diferentes técnicas y sustratos para obtener tales
concentrados. Se realiza una revision de las
experiencias existentes en cuanto a obtencion de
oleorresinas de capsicum y sus diferentes aplica-
ciones en el campo de la industria alimentaria y
otros.
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Abstract

The use of oleoresins in industries shows the
possibility of adding aromatization and pigmentation
principles in the case of the pepper species or chili,
which belong to the capsicum genre. There are a
number of experiences in which several techniques
and substracts to obtain such concentrates. A
revision of the existing experiences is made,
concerning the acquisition of capsicum oleoresins
and their application in the field of food, among other
industries.
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Introduccioén

El genero capsicum es un producto originario de
América y comprende alrededor de doscientas
variedades'. El fruto es una baya cuya forma pue-
de variar entre cubica, conica o esférica; su inte-
rior es hueco y dividido en cuatro compartimentos,
las semillas se alojan en los tabiques y cerca al
tallo 2.

En latabla 1 se relacionan algunas de las varie-
dades mas comunes de capsicum en la indus-
tria alimentaria y gastronomica.

Tabla 1. Variedades de capsicum
més comunes?

Variedad Nombre comun
annum Pimenton
Jalapefio
Paprika
chinense Habanero
frutescens Tabasco
pubescens Manzano
baccatum Amarillo
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En general, los frutos de este género se caracte-
rizan por ser picantes, con algunas excepciones
denominadas como “ajies dulces”. Se utilizan
para consumo fresco en ensaladas o solo -base
para la elaboracion de aderezos, ingrediente a
nivel industrial para condimentos, fuente de ex-
tractos para fines ambientales y medicinales-,
entre otros.

Considerando laimportancia de los recursos na-
turales en la industria alimentaria y el amplio
espectro de aplicacion de los extractos de varie-
dades de capsicum, se realiza una revision del
estado actual de su industrializacion, especifica-
mente en lo relacionado con las técnicas de ex-
traccion de oleorresinas y la composicion de las
mismas, en cuanto a los principios pungentes o
picantes.

Las oleorresinas

Las oleorresinas son extractos de naturaleza
oleosa, obtenidos de especias o diferentes plan-
tas que proporcionan a los productos color, sa-
bor y percepcion picante. Presentan miltiples
ventajas de manejo, dosificacion, estandarizacion,
almacenamiento y control microbiologico contra
el producto en polvo. De acuerdo con la Comuni-
dad Econdémica Europea (CEE) son “extractos
de especias de los que se ha evaporado el disol-
vente de extraccion, dejando una mezcla del acei-
te volatil y el material resinoso de la especia” 3.

En general, las oleorresinas se aplican en el
mundo como ingrediente para aportar sabor y
aroma. Variando la solubilidad, se aumenta la
posibilidad de diversificar las aplicaciones y se
usan también en la industria cosmética, farma-
céutica, alimentacion animal y en aplicaciones
agricolas.

Las oleorresinas de aji picante, ajo, jengibre y
paprika pueden ser usadas como saborizantes,
aromas Yy colorantes para quesos, salchichas,
mortadelas, chorizos, apanados, caldos de galli-
na, salsas, entre otros. Asi mismo, se han de-
sarrollado aplicaciones promisorias para produc-
tos fitofarmacéuticos.

Las oleorresinas presentan ciertas ventajas con

respecto a otras presentaciones de aditivos que
hay en el mercado, tales como *;
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» Economia. Puede darse una tasa de reem-
plazo de hasta 100 kilogramos del producto
en polvo, por uno o dos kilogramos de oleorre-
sina, dependiendo de la concentracion de esta
ultima.

« Uniformidad. Los ingredientes activos color,
sabor y propiedades fisicas son estandari-
zadas.

« Natural. Es un producto totalmente natural li-
bre de residuos de solvente y de pesticidas.

e Pureza. Son productos libres de impurezas y
materia extrafa.

» Esterilidad. No presentan contaminacion
microbiana.

e Cumplimiento de las especificaciones. De
la FDA y estan clasificadas como GRAS
(Generally Recognise as Safe), lo que permite
su libre adicién dentro de las formulaciones.

* Mayor vida de anaquel. La alta concentra-
cion de las oleorresinas y el estar practica-
mente libres de agua, asegura esta condicion
debido a la baja degradacion por oxidacion o
pérdida de sabor, y se elimina el deterioro de-
bido a plagas y microbios.

» Posibilidad de dilucion. El extracto concen-
trado puede ser diluido para obtener diferen-
tes concentraciones a fin de adecuar el pro-
ducto a las necesidades de cada producto.

Proceso de extraccion
de oleorresinas

Considerando su caracter oleoso, es légico pen-
sar que las técnicas mas apropiadas son aque-
llas que empleen solventes y, de hecho es asi.
Se emplea principalmente la lixiviacién con sol-
ventes organicos como el hexano, acetato de
etilo, acetona, con rendimientos de 2,9%, 4,2%
y 6,1% respectivamente °.

Otras técnicas emplean tecnologia de
microondas combinada con solventes como
acetona, dioxano, etanol, metanol y tetrahidrofura-
no controlando la temperatura en un maximo de
60°C para prevenir la degradacion de los carotenos
y encontrando diferencias de selectividad depen-
diendo de los solventes ©.



Otros trabajos realizados en cuanto a extraccién
de oleorresinas han empleado una tecnologia li-
bre de solventes organicos y empleando bajas
temperaturas, se trata de la extraccion con flui-
dos supercriticos, especificamente con diéxido
de carbono supercritico (ScCO,), se logré traba-
jar a40°C, una presion de 120 bares con un tiempo
de 4 horas de extraccion; los resultados se eva-
luaron frente a extracciones tradicionales con
solventes como h-hexano y arrojaron resultados
mas satisfactorios en cuanto a pureza, integri-
dad de los carotenoides y concentracién de los
mismos en la oleorresina obtenida ™.

Las oleorresinas de capsicum

Principalmente, las oleorresinas de capsicum
estan compuestas por diferentes carotenoides
basicamente con propiedades pungentes (pican-
tes) y pigmentantes.

Los mas importantes son la capsaicina (Figura
1), dihidrocapsaicina (Figura 2), capsantina (Fi-
gura 3) y capsorrubina (Figura 4); las dos prime-
ras son responsables del principio térmico o
pungencia y las otras dos de la coloracién na-
ranja o rojiza de los frutos.

Se han realizado diferentes estudios tendientes
a caracterizar las oleorresinas de numerosas
variedades del género, los resultados siempre se
orientan hacia el contenido de estos carotenoides
y algunos volatiles que también la componen, sin
embargo las condiciones de extraccion son un
parametro critico pues se pueden perder nume-
rosos compuestos de alta volatilidad 1,

Aplicaciones de las oleorresinas
de capsicum

Se han encontrado numerosas aplicaciones de
los diferentes extractos del aji picante, van des-
de el campo de la industria alimentaria, en con-
trol biolégico, ambiental e incluso algunos casos
de interés medicinal, como su posible incidencia
en la reduccion del riesgo de desarrollar cancer
de prostata induciendo la apoptosis de las célu-
las cancerosas *2.
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Figura 1. Estructura molecular de la capsaicina
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Figura 2. Estructura molecular
deladihidrocapsaicina
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Figura 4. Estructura molecular
de la capsorrubina

Técnicas de andlisis y
caracterizacion de oleorresinas
de capsicum

La importancia de las oleorresinas radica en su
alta concentracion en principios activos, en el
caso de las variedades del género capsicum el
interés se centra en la capsaicina y la dihidrocap-
saicina en cuanto a pungentes y en la capsantina
y capsorrubina como colorantes. Es claro que
éstos no son los Unicos, pues hay numerosos
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compuestos volatiles tal como se ha demostra-
do en estudios de caracterizacion de variedades
Capsicum annum L. en los que se diferenciaron
betacaroteno, criptoxantina, zeaxantina,
anteraxantina, violaxantina, neoxantina y obvia-

mente capsaicinoides, capsantinay capsorrubina
13-16

Los principales métodos de analisis empleados
son la cromatografia liquida de alta eficiencia
(HPLC), espectrometria de masas y en algunos
casos cromatografia de gases 7, siendo el mé-
todo HPCL el mas empleado en caracterizaciéon
del contenido de capsaicinoides en las diferen-
tes variedades de capsicum 1819,

En cuanto a la determinacién de la pungencia o
principios térmicos, se emplea el método de los
grados Scoville. Esta escala, ideada por Wilbur
Scoville en 1912, consiste en someter una solu-
cion con el extracto del fruto y diluirla en agua
con azulcar, el nimero de veces que la muestra
debe diluirse para dejar de percibir la sensacién
picante es lo que se conoce como grados Scoville
20 este método resulta bastante impreciso por
ser subjetivo, por lo cual se ha disefiado un mé-
todo analitico que mediante analisis
cromatograficos determina la concentracion de
capsaicina y la convierte en unidades Scoville
estableciendo un factor de conversién de 1 ppm
de capsaicina que equivalen a 15 grados de uni-
dad Scoville (uS) 2.

En latabla 2 se destacan algunas variedades de
capsicum con su respectivo valor de pungencia
en la escala Scoville.

Tabla 2. Escalade pungenciade algunas
variedades de capsicum?

Variedad Grados Scoville

16.000.000

Capsaicina pura

Habanero 150.000 — 325.000
Serrano 10.000 — 20.000
Tabasco 50.000 — 100.000
Jalapefio 2.500 — 10.000
Pimenton 0-100
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Conclusién

Las diferentes variedades del género capsicum,
comunmente conocidas como pimientos, presen-
tan concentraciones considerables de diferentes
carotenoides, con diversas propiedades que lo
hace un sustrato interesante para la industria
alimentaria en el campo de la condimentacion y
la pigmentacion.

La realizacion de diferentes estudios tendientes
a la caracterizacion de oleorresinas provenien-
tes de frutos de tales variedades, es una oportu-
nidad para diversificar el mercado de los condi-
mentos, especialmente cuando hay una tenden-
cia tan alta en la comercializaciéon de alimentos
étnicos, especialmente aquellos provenientes de
Centroaméricay el Oriente.

Como es de suponer, es importante también con-
tar con técnicas modernas, limpias y eficientes
en cuanto a la extraccion y el analisis de las
oleorresinas, por lo cual la extraccién emplean-
do fluidos supercriticos y los analisis de
cromatografia liquida de alta eficiencia y
cromatografia de gases acoplada a masas resul-
tan ser la mejor combinacion.

Hay que aprovechar la alta diversidad de varieda-
des que presenta el género capsicum para cono-
cer sus composiciones en cuanto a carotenoides,
un grupo de compuestos que en la actualidad
atrae la atencién de profesionales de la ciencia
de los alimentos, la farmacéutica y la medicina
por sus potenciales usos en beneficio de la sa-
lud.
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