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CAPITULO 1. INTRODUCCION
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1.1. El chile habaneto,

El chile mas picante que se produce en México es el chile habanero (Capsicum
chinense), perteneciente a la familia Solanaceae. Se ha reportado que el chile
habanero proviene de las tierras bajas de la cuenca amazonica, desde donde se
dispersé a Peru y posteriormente se dirigié hacia la cuenca del Orinoco en territorios
de Colombia y Venezuela. Actualmente se cree que la introduccion del chile
habanero a la regién del Caribe se debié a las migraciones indigenas, procedentes
de Sudamérica (Long-Solis, 1998).

La pungencia caracteristica del chile habanero y muchos otros chiles es causada por
el contenido de alcaloides conocidos como capsaicinoides; el contenido de estos
metabolitos, y por lo tanto la pungencia de los chiles, esta influenciado por el
genotipo, las practicas de cultivo y el medio ambiente (Zewdie-Bosland, 2000). Los
dos capsaicinoides responsables del 90% de la pungencia en los chiles son la
capsaicina y la dihidrocapsaicina (Betts, 1999). Estos metabolitos, como otros
alcaloides de plantas, son acumulados y posteriormente degradados durante el
desarrollo del fruto (Iwai et al; 1979; Susuki et al; 1980). En los frutos de Capsicum,
los capsaicinoides son sintetizados en la placenta y acumulados en las vacuolas de
las células epidermiales de la placenta, hasta que son metabolizados.

En la actualidad, el chile habanero se utiliza comercialmente en la elaboracion de
productos de defensa personal y en la produccion de pinturas con propiedades
repelentes para el control de plagas; adicionalmente, la capsaicina posee muiltiples

propiedades medicinales, ayudando a combatir el dolor, a aliviar migrafias y a
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