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Identificacion de atributos sensoriales de chile
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Problema

El chile habanero (Capsicum chinense Jacq.) es un alimento representativo de la
gastronomia mexicana e¢ importancia econémico debido a: 1) se regula por la Norma
Oficial Mexicana (NOM-189-SCFI-2012); 2) tiene la Denominacién de Origen y 3) es
considerado un cultivo estratégico dentro del Plan Nacional Agropecuario de México
hasta el 2030. A pesar de su popularidad, las propiedades sensoriales del chile habanero
pueden verse afectadas por factores como el estado de madurez y el tipo de suelo donde
se ha cultivado. En este sentido, el chile habanero se cultiva en suelos Luvisoles (K 'dankab
lu’um suelos rojos) y Leptosoles (Boxlu’um suelos negros) en la Peninsula de Yucatan, con
propiedades quimicas y fisicas diferenciales. Por ejemplo, los suelos negros (Leptosoles)
son de apariencia rocosa y alto contenido de materia orgdnica en comparacion a los
suelos rojos (Luvisoles). Esto influye en la dominancia de atributos sensoriales durante
su consumo en tiempo real, por lo que es necesario conocer su impacto y tener mayor
control de calidad del chile habanero. Por lo anterior, el objetivo de esta investigacion
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fue determinar la dominancia sensorial de chiles habaneros con diferentes grados de

maduracién y cultivados en diferentes tipos de suelos.

Solucion Planteada
Seleccion de chile habanero

Se cultivaron plantas de chile habanero (Capsicum chinense Jacq. variedad Jaguar) en
tierra roja y negra en un invernadero del CIATE]J en Mérida, Yucatan. Se cosecharon 40
muestras (frutos) 20 en color verde uniforme (inmaduro) y 20 con tonalidad verde-naranjas
(maduracion intermedia), a los 334 dias post-trasplante y 271 dias después de la antesis de

las plantas.

Preparacién de las muestras para analisis sensorial

Se realizaron soluciones de cada muestra de chile habanero para su evaluacién sen-
sorial. Las soluciones consistieron en mezclar 1.7 g de chile habanero con 6 g de azicar
en 150 ml de agua purificada. Posteriormente la solucién se calent6 a 85+5 °C durante
90 segundos en un horno de microondas. Posteriormente, se dejaron reposar durante 12
h a temperatura ambiente y se filtraron para remover todas las particulas de chile que
pueda causar alguna molestia al evaluador. Las soluciones se codificaron de la siguiente
manera: SNV=Chile cultivado en suelo negro e inmaduro; SRV=Clhile cultivado en suelo
rojo e inmaduro; SNMVN=Clile cultivado en suelo negro y de maduracién intermedia;
SRMVN=Clhile cultivado en suelo rojo y de maduracién intermedia.

Panel sensorial e identificacién de atributos dominantes

Se conformé un panel sensorial con nueve personas, los cuales se seleccionaron me-
diante una entrevista donde se les realizaron las siguientes preguntas: 1) disponibilidad
de tiempo, 2) interés en realizar las pruebas; 3) aversiéon al chile habanero y 4) estado
de salud. Posteriormente, se les explicé el concepto de atributos dominantes y después
cada persona realizé cuatro sesiones para utilizar el software SensoMaker® para realizar
la prueba Dominio Temporal de Sensaciones en condiciones de tiempo de retardo de 5 s
y duracién de la prueba de 120 s. El vocabulario sensorial evaluados por las personas fue-
ron SARD=Sensacién de ardor; SCHI=Sabor chile; EBUC=Entumeciendo en boca y
CBUC=Calor en boca. Las muestras se codificaron con un cédigo aleatorio de tres digitos
y presentadas a los jueces de manera monadica secuencial. Debido a la alta pungencia de
las muestras se realizé una evaluacién por dia. Se les entrego agua para eliminar posibles
residuos de la muestra anterior.

Los resultados mostraron que en la muestra SNV (Figura 1A), el atributo SARD se
percibié con mayor dominancia desde el tiempo (t)=1 hasta el segundo 58 pero en dife-
rentes tiempos (t=61-68s; t=81-98s; t=100-110 s) se logroé tener la mayor dominancia.
Para el chile SRV (Figura 1B), los atributos dominantes fueron SARD y SCHI donde
SARD se percibié en tres periodos diferentes (periodo 1 t=4 a 11.9 s; periodo 2 t=15.6
a 18.6 s y periodo 3 t=25.4 a 30.7 s). El segundo atributo SCHI fue dominante en los
siguientes tiempos: Periodo 1 (t=10.8 a 13 s), periodo 2 (t=21.4 a 23.7 s) y periodo 3
(t=37.5 a 120 s). Para el chile SNMVN, los atributos dominantes fueron SARD, SCHI
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y GBUC (Figura 1C). El atributo dominante SARD se percibié desde t=5.5a 9.1 sy
posteriormente en t=14.9 a 21.4 s. El atributo dominante SCHI se percibi6 desde t=7.4
a 14.4 y posteriormente se potencié en el tiempo t=22.1 a 56.1 s. En el caso del atributo
dominante CBUC, este se percibié desde t=64 hasta el final de la prueba (t=120 s). La
muestra de chile SRMVN presenté atributos dominantes como SARD, EBUC y CBUC
(Figura 1D). En donde el atributo SARD se percibié inicialmente en el periodo de t=7.3
a 15.9 s, el atributo EBUC se percibié desde t=16.4 a 19.3 s y finalmente el atributo
CBUC se percibié en dos periodos de tiempo (periodo 1: t=47.8 a 52.9 y periodo 2:
t=62.4 hasta el final de la prueba).

Con base en los resultados podemos concluir que la maduracién y el tipo de suelo in-
fluyen significativamente en los atributos sensoriales dominantes del chile habanero. Los
chiles SNV presentaron una dominancia del atributo SARD durante la mayor parte del
tiempo de prueba. En contraste, los chiles SRV mostraron una dominancia compartida
entre SARD y SCHI en diferentes periodos. Los chiles SNMVN presentaron una combi-
nacién de SARD, SCHI y CBUC como atributos dominantes.

Finalmente, los chiles SRMVN mostraron una dominancia de SARD, EBUC y CBUC
en distintos periodos de tiempo. En general, los consumidores perciben entre uno y dos
atributos sensoriales en chiles inmaduros, mientras que en chiles con mayor maduracién se
perciben hasta tres atributos sensoriales dominantes, con una competencia de dominancia

entre ellos.
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Figura 1. Atributos dominantes de chile habanero: A) SNV=Chile cultivado en suelo negro e¢ inmaduro; B) SRV=Chile cultivado en suelo
rojo e inmaduro; C) SNMVN=Chile cultivado en suelo negro y de maduracién intermedia; D) SRMVN=Chile cultivado en suelo rojo y de
maduracién intermedia. Atributos SARD=Sensacion de ardor; SCHI=Sabor chile; EBUC=Entumeciendo en boca; CBUC=Calor en boca.
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