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RESUMEN

En la presente investigacion se llevo a cabo la extraccion y caracterizacion de la oleorresina y capsaicina
de Capsicum chinense y Capsicum baccatum, en la Facultad de Agronomia de la Universidad Nacional
del Centro del Peru, con el apoyo de otro laboratorio particular de la ciudad de Lima, evaluando el
rendimiento y la calidad en funcion de dos factores: concentracion de alcohol etilico de 70% y 95%, y
para el segundo factor 2 niveles fresco y seco con una humedad del 10%. Los resultados obtenidos de
porcentaje de Capsaicina en la oleorresina y porcentaje de capsaicina se obtuvieron mediante el método
de Cromatografia Liquida de alta resolucion HPLC ISO 7543-2 las cuales se interpretaron utilizando el
analisis de varianza, llegando a concluir que: en el rendimiento de oleorresina obtenida, existe efecto
significativo en la interaccion de la concentracion del solvente con el nivel de deshidratacion. Los factores
estudiados influyen en el porcentaje de capsaicina contenido en la oleorresina, pero de manera individual:
comparativamente existen mayores porcentajes de alcaloide para Capsicum chinense frente a Capsicum
baccatum en material seco sobre el fresco y para la concentracion del alcohol etilico del 95% sobre el 70%.
Después de aislar el alcaloide sin embargo no hay diferencia significativa para el contenido de capsaicina
por efecto de los factores estudiados. De esta manera se logré determinar las condiciones para obtener el
mejor porcentaje de capsaicina en la oleorresina.
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ABSTRACT

In the present investigation was carried out the extraction and characterization of the oleoresin and
capsaicin in Capsicum chinense, Capsicum baccatum, in the Faculty of Agronomy,Faculty of the
Universidad Nacional del Centro del Peru, with support from other private laboratory in the city of Lima
evaluating the performance and quality in terms of two factors: concentration of ethyl alcohol of 70% and
95%, and for the second factor 2 levels with a cool dry 10% moisture. The percentage results obtained
in the oleoresin capsaicin and capsaicin percentage obtained by the method of high performance liquid
chromatography HPLC resolution ISO 7543-2 which is interpreted using the analysis of variance, reaching
the conclusion that: in the oleoresin yield obtained, there is significant effect on the interaction of the solvent
with the concentration level of dehydration. The studied factors influencing the content in percentage of
capsaicin oleoresin but individually: comparatively higher percentages of alkaloid exist for Capsicum
chinense against Capsicum baccatum on the dry material to cool and ethyl alcohol concentration of 95%
on 70%. After isolating the alkaloid however no significant difference for the effect of capsaicin content of
the factors studied. In this way it was possible to determine the conditions for the best percentage in the
oleoresin capsaicin.
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INTRODUCCION

Ademas del consumo humano, y por los estudios ya
realizados se estan demandando muchas especies
de Capsicum, con las cuales se pueden producir
farmacos contra presion alta, reumatismo, varices,
artritis, asma, problemas digestivos y como fuente
de vitamina C.

Los usos de los frutos naturales o procesados de
Capsicum son multiples. Aparte del consumo en
fresco, cocido o como condimento o “especia” en
comidas tipicas de nuestro pais. Ademas, un uso
de significacién del aji, es como materia prima para,
la obtencion de colorantes y de oleorresinas para
fines industriales.

Los “picantes” del fruto es variable segun el
cultivar y el método tradicional de estimarla es la
determinacion del valor reciproco de la dilucién
maxima que permite detectar pungencia al gusto
el resultado se expresa en unidades Scoville (uS).

Segun UNCTAD/GATT, aunque la oleorresina de
paprika se deriva de un pimiento de la especie
capsicum, el término “oleorresina de capsico”
denota generalmente las oleorresinas mas picantes
que habitualmente se extraen de capsicum
frutenses y variedades afines. El principio principal
del picante, aunque no es el tnico es la capsaicina
quimica.

La demanda de oleorresina de capsico esta
aumentando en estos ultimos afios . a la larga
podria haber buenas perspectivas en el mércado
para una mayor produccion de los paises que
actualmente producen especias.

Segun Sharapin (1998), la capsaicina se clasifica
como un alcaloide. Uno de los métodos de
extraccion para alcaloides se usé para aislar la
capsaicina. Debido a la diversidad y la complejidad
de sus estructuras quimicas, la nomenclatura de
los alcaloides no ha sido esquematizada vy su
clasificacion ha sido realizada por semejanza con
estructuras moleculares simples.

El proyecto que a continuacién se presenta,
trata sobre la obtencién y caracterizacion de
la oleorresina y capsaicina, de 2 especies de
capsicum, aji mirasol (Capsicum baccatum), y aji
panca (Capsicum chinense) cultivadas en el Peru
en la Costa Peruana ( Pisco, Cafete, Huaral),

ultimamente esta siendo cultivada a mayor escala
y exportada en forma deshidratada, ya que segun
consideraciones econdmicas la utilidad del aji
panca y mirasol fresco o deshidratado en polvo
en relacién con otros cultivos es significativamente
superior. Como alternativa de proceso para
estos productos no tradicionales se plantea en
este proyecto extraer la oleorresina de las dos
especies de capsicum lo que le aumenta su valor
agregado al ser un producto de facil transporte,
por ser volumenes pequefios y que posee gran
estabilidad lo cual hace resistente al ataque de
microorganismos y evita su descomposicion.

Para tal efecto se realiz6 un experimento bifactorial
en el que se utilizaron dos concentraciones de
alcohol etilico al 70% y al 95 % y 2 niveles de
deshidratacion en fresco y en seco, utilizando dos
especies de capsicum y determinar cuales son
las combinaciones de las variables que permitan
obtener rendimientos més altos de oleorresina
y capsaicina, al mismo tiempo las condiciones
apropiadads para la extraccion.

MATERIAL Y METODOS

Materiales

Muestras vegetales
Género: Capsicum
Especie: Capsicum
baccatum

Nombre comun: aji panca y aji mirasol

Equipos instrumentales de laboratorio
Rotavapor

Mantas de calentamiento

Extractor Soxhlet

Instrumento analitico de Cromatografia liquida de
alta Eficiencia (HPLC)

chinense 'y Capsicum

Insumos y reactivos

Etanol 99%. Densidad: 0,79 g/ml.Temperatura: 20
°C

Cloroformo 90-95%

Materia prima (preparacién de muestras)

La materia prima se adquiri6 del mercado de Santa
Anita de la ciudad se Lima, en estado fresco y seco.
Se colocd la materia prima previamente lavadas, en
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bolsas herméticas y después se procedio a secar
en un secador de bandejas. Para las extracciones
de material seco, este se molid en un molino de
discos y luego se tamizé para tener el control de la
granulometria del mismo.

Las oleorresinas obtenidas en cada extraccion
se concentraron y luego fueron pasados en un
rotavapor para eliminar el resto del solvente.
Este producto fue almacenado en fracios limpios
de color ambar, debidamente etiquetados a una
temperatura de 5°C (refrigerados) para el analisis
de cromatografia HLPC.

Seguidamente las muestras de oleorresina fueron
tratadas con la metodologia para aislamiento de
alcaloides, descrito en el libro del Doctor Nicolai
Sharapin “Fundamentos de tecnologia de productos
Fitoterapéuticos”

El producto obtenido con este proceso fue
analizado también con el HPLC pero se presentd
la dificultad de la separacién de la capsaicina de la
fase cloroformica, ya que al evaporar, la capsaicina
se evaporaba con el cloroformo y por ello se analizé
también a la mezcla cloroférmica

METODO

A. METODO PARA LA OBTENCION DE LA
OLEORRESINA

La operacién para trabajar con materia prima en
seco con el 10% de humedad se realizd secando la
muestra, se procedio a pesarla y a reducirla a una
malla de 200 mesh. Luego se procesé el material
introduciendo en el extractor durante 12 horas en
maceracion con el solvente. Después se filtro y se
llevé a cabo a la destilacién al vacio, en el cual
se separo el solvente. La oleorresina se llevé al
rotavapor para su concentracion final. Ello se repitié
para todos los experimentos.

B. METODO PARA EL AISLAMIENTO DE LA
CAPSAICINA

Siendo la capsaicina, un alcaloide, segun la
bibliografia consultada, se procedié segun la
metodologia de extraccion de alcaloides a nivel de
laboratorio

C. EXTRACCION DE ALCALOIDES,
PROCESO REALIZADO EN EL LABORATORIO

a. Se inicié con la droga vegetal y se extrajo con
etanol.

b. Se concentr6 hasta la consistencia de jarabe,
este proceso que en el presente trabajo se le
ha denominado extraccion de la oleorresina.

c. Se adicion6 H2S04 hasta pH 3,5

d. Luego se calentd hasta la eliminacion del
etanol.

e. Se agrego cloroformo y agitd durante 3 horas.
f.  Se dejo reposar la muestra toda la noche.

g. Se separd las fases en una ampolla de
decantacién

h. La fase acuosa acida se alcalinizd con NH4OH
hasta un pH 9,5.

i. Se adiciond cloroformo y se agitd durante 1
hora

j. Reposo de la muestra en ampolla de
decantacion hasta que se separen las fases

k. Se reunieron las fases cloroférmicas de las
lavadas, la parte acuosa se deshecho.

I Se evapord el solvente de la fase cloroformica,
al vacio y a una temperatura de 0°C para dejar
la base libre.

D. ANALISIS CROMATOGRAFICO

Las muestras obtenidas de las 2 especies de
capsicum fueron colocadas en viales ambar de 8
mL. de capacidad. Posteriormente fueron llevadas
al laboratorio de analisis instrumental de la ciudad
de Lima para el andlisis de cromatografia liquida de
alta resolucién HLPC

E. METODOLOGIA EXPERIMENTAL

Disefo de tratamientos:

Para la obtencion de la oleorresina de las 2
especies de capsicum estudiadas, se procedid
a colocar la materia prima en contacto con el
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solvente, cuya técnica es llamada maceracion.
Se utilizd alcohol etilico como solvente con 2
concentraciones diferentes, al 70% y al 95%, la
materia prima se trabajo en fresco y en seco con un
10% de humedad.

En la investigacion se utilizd un disefio
completamente al azar, en el cual se aplicd
un experimento bifactorial los cuales son 2
concentraciones de alcohol y dos niveles de
deshidratacion (seco y en fresco) utilizando dos
especies de capsicum dando como resultado ocho
tratamientos con tres repeticiones, cada uno para
ser un total de veinticuatro experimentos.

Para el andlisis de los resultados se utilizo el modelo
estadistico de andlisis de varianza, haciendo uso
del programa estadistico Statical Analysis System
(SAS) y se comprobo los resultados bajo la prueba
de Duncan

Aji mirasol
Capsicum Baccatum

Aji panca
Capsicum Chinense

RESULTADOS
Rendimiento de oleorresina y capsaicina

Los siguientes cuadros muestran los rendimientos
obtenidos tanto de oleorresina como de capsaicina

en las muestras de las dos especies de capsicum
estudiadas; asi como el porcentaje de capsaicina
en las muestra de oleorresinas

Cuadro 1. Rendimiento porcentual de oleorresina
en las dos especies de Capsicum, Aji panca
(Capsicum chinense) y Aji mirasol (Capsicum
baccatum).

HUMEDAD

Especies vegetales Fresco Seco
Etanol 70% Etanol 95 % Etanol 70% Etanol 95 %
aji panca (Capsicum 10.4716 11.9368 14.6221 11.1476
chinense)
aji mirasol (Capsicum  4.5811 3.8846 7.3915 7.7422

Cuadro 2. Rendimiento porcentual de capsaicina
obtenida en las dos especies de Capsicum Aji
panca (Capsicum chinense) y Aji mirasol (Capsicum
baccatum)

HUMEDAD

Especies Fresco Seco

vegetales  Etanol 70% Etanol 95% Etanol 70%  Etanol 95 %
Aji panca 0.00071151 0.00148233  0.00051710  0.00116285
(Capsicum
chinense)
Aji mirasol 0.00062245 0.00006070 0.00032245  0.00195452
(Capsicum

Cuadro 3. Porcentaje de capsaicina en la
oleorresina obtenida en las dos especies de
Capsicum Aji panca (Capsicum chinense) y Aji
mirasol (Capsicum baccatum)

HUMEDAD
Fresco Seco
Etanol 70% Etanol 95 % Etanol 70% Etanol 95 %
1.2924 1.8673 2.9445 10.2853

Especies vegetales

Aji panca (Capsicum
chinense)

Aji mirasol (Capsicum 04857 1.2448 1.3237 3.0833

RESULTADOS DEL ANALISIS DE VARIANZA

Los siguientes cuadros muestran el analisis
estadistico realizado a los resultados obtenidos
de rendimiento de oleorresina, rendimiento de
capsaicina y porcentaje de capsaicina en la
oleorresina utilizando materia prima fresca y seca

al 10% de humedad, con alcohol etilico al 70% y
0,
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Cuadro 4. Anadlisis de variancia para los
rendimientos porcentuales de oleorresina en las
dos especies de Capsicum Aji panca (Capsicum
chinense) y Aji mirasol (Capsicum baccatum)

Fuente G.L Suma Media Valor Pr>F
Cuadrad cuadrados F

Especie 2 14740237566 73.70118783 11.87 0.0018
Estado 1 1428617412 1428617412 2.30 0.1576
Solvente 1 1617353598  16.17353598 2.60  0.1349
Especie Estado 2 13.07584658  6.53792329 1.05 0.3817
Especie Solvente 2 14.17688211  7.08844106  1.14  0.3545
Estado Solvente 1 47.88459750 47.88459750 7.71  0.0180
Espec. Estado. 2 5044986817 2522493409 4.06  0.0478
Solvente
Coeficiente Coeficiente  Raiz cuadrada Porcentaje
Determinacion  Variacion  error estandar  Promedio
0.819296 28.39145  2.4921439 8.7777958

Cuadro 5. Andlisis de variancia para los
rendimientos porcentuales de oleorresina en las
dos especies de Capsicum aji panca (Capsicum
chinense) y aji mirasol (Capsicum baccatum)

Fuente G.L Suma Media Valor Pr >F
Cuadrados cuadrados F

Especie 2 0.00000197 0.00000099 2.52 0.1255
Estado 1 0.00000046 0.00000046 1.19 0.2991
Solvente 1 0.00000062 0.00000062 1.58 0.2349
Especie Estado 2 0.00000086 0.00000043 1.10 0.3668
Especie Solvente 2 0.00000059 0.00000029 0.75 0.4956
Estado Solvente 1 0.00000112 0.00000112 2.86 0.1189
Espec. Estado. 2 0.00000133 0.00000066 1.70 0.2281
Solvente
COEFICIENTE COEFICIENTE RAIZ CUADRADA  PORCENTAJE
DETERMINACION ~ VARIACION ~ ERROR ESTANDAR PROMEDIO
0.630393 101.5242 0.0006255 0.0006161

Cuadro 6. Andlisis de variancia para el porcentaje de
capsaicina en las oleorresinas en las dos especies
de Capsicum aji panca (Capsicum chinense) y aji
mirasol (Capsicum baccatum)

Fuente GL Suma Media Valor Pr >F
Cuadrados irad F

Especie 2 86.76189631 43.38094815 5.66 0.0075
Estado 1 7366871079 73.66871079 9.62 0.0039
Solvente 1 34.14201278 34.14201278 4.46 0.0422
Especie Estado 2 39.39513592 17.97382826 2.57 0.0912
Especie 2 34.95725350 19.69756796 2.28 0.1175
Solvente
Estado 1 21.07902908 17.47862675 2.75 0.1063
Solvente
Espec. Estado. 2 2573285860 21.07902908 1.68 0.2015
Solvente

COEFICIENTE ~ COEFICIENTE RAIZ CUADRADA  PORCENTAJE
DETERMINACION ~ VARIACION ERROR ESTANDAR ~ PROMEDIO

2.2189062 0.575191 124.7318 2.7676812
DISCUSION

Basandose en el andlisis de varianza para el

porcentaje de rendimiento de oleorresina se
observa que existe diferencia significativa en el
factor especie, tanto al 5% como al 1% del nivel
de significancia. La prueba de Duncan indica que
la diferencia hay en las dos muestra vegetales.
Asi el aji panca (Capsicum chinense) tienen mayor
rendimiento 11.9%, mientras que el aji mirasol
(Capsicum baccatum) presenta 5.8%. El nivel de
deshidratacion del aji, fresco y seco con humedad
del 10% y la concentracién del solvente, 70% y 95%,
no influyen en el rendimiento de oleorresina pues
entre sus niveles no existe diferencia significativa

A nivel de interacciones la Unica significativa es
el nivel de deshidratacion - solvente, ademas de
nivel de deshidratacién -solvente-especie, esto
significa que el nivel de deshidratacion, seco o
fresco en cualquiera de las dos especies influye
en el rendimiento de la oleorresina por efecto de
la concentracion del solvente. EI comportamiento
que exhibe la variable rendimiento frente a la
concentracién del solvente esta condicionado por
el nivel de deshidratacion.

Se puede determinar que para los valores
promedio de porcentaje de oleorresina en funcién
del solvente utilizado un mayor rendimiento,
14,6221%, utilizando muestras secas y alcohol al
70%. La calidad de oleorresina se evalu6 por el
porcentaje de capsacina que ésta contenga. Se
obtiene un mayor porcentaje de capsaicina en la
oleorresina utilizando alcohol etilico al 95%, un
10.28% en muestras de aji panca en fresco y seco.

El andlisis de varianza para la variable rendimiento
de capsaicina indica que no existe diferencia
significativa entre ningun tratamiento, tomando en
cuenta que el analisis de varianza de capsaicina en
oleorresina indica que los dos factores influyen por
separado.

CONCLUSIONES

+ De las dos especies de Capsicum, aji panca
(Capsicum chinense) y aji mirasol (Capsicum
baccatum), se obtuvo el mayor porcentaje de
capsaicina con en Capsicum chinense cuyo
valor fue de 10,28% que esta dentro del rango
del valor tedrico esperado que es entre 10% a
12%.
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El mas alto porcentaje de rendimiento de
oleorresina es de 14.6221% se obtienen para
la especie aji panca seco (Capsicum chinense)
utilizando alcohol etilico al 70%.

El mas alto porcentaje de rendimiento de
capsaicina, en funcién del solvente utilizado
fue de 0.002%, para la especie aji panca seco
(Capsicum chinense) utilizando alcohol etilico
al 95%.

El nivel de deshidratacion del Capsicum fresco
y seco con humedad al 10% y la concentracion
del solvente no influye en el porcentaje de
rendimiento de la oleorresina.

Para obtener el mas alto porcentaje de
capsaicina en la oleorresina, la variable que
produce un efecto mas marcado es el nivel
de deshidratacion, seguido de la especie y
concentracion del solvente.

RECOMENDACIONES

Los analisis de cromatografia liquida de
alta resolucion (HPLC deben realizarse
inmediatamente después de extraida Ila
oleorresina para evaluar los resultados
experimentales y detectar rapidamente las
posibles fuentes de error.

El aislamiento de capsaicina también deben
realizarse inmediatamente para evitar su
descomposicion.

Se debe controlar sistematicamente la
molienda de muestras y el deshidratado
porque probablemente estos factores afectan
significativamente en el porcentaje de
capsaicina de la oleorresina de las muestras.
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