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El chile en México es parte de la cultura, esta embebido en la identidad nacional, sin embargo los
potenciales del mismo van más allá de un buen sazón y es justo a donde la investigación debe de
apuntar para dar un valor agregado. El presente trabajo ahonda en la caracterización de un tipo
particular de compuestos de la variedad de Chile de árbol: los carotenoides, estos otorgan coloración
muy distintiva a este fruto. Se hacen comparaciones entre dos poblaciones de Capsicum annum L.,
una local de la región de Yahualica de González Gallo en Jalisco y otra de importación asiática,
usando tres métodos de extracción distintos. El primero fue la maceración tradicional durante 72
horas; el segundo fue una molienda devenida en agitación; un tercer procedimiento consistió en
extracción por soxhlet, se empleó etanol o acetona en cada caso. Al finalizar los tres métodos se
extrajo el disolvente por medio de evaporación reducida en un rotavapor para recuperar el extracto1.
Posteriormente se realizó cromatografía en capa fina y se identificó la capsorrubina o capsantina2,
los extractos se caracterizaron por espectroscopia UV – vis y FT-IR para determinar su rendimiento.
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