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Problema

El chile es uno de los alimentos que se consume en todo el mundo debido a sus pro-
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piedades sensoriales como color, sabor y aroma. México sobresale en la generacion de
variedades de chile a nivel mundial con una produccién de tres millones 237 mil toneladas
en el 2023. En México, se produce y consumen el chile habanero, jalapeno, serrano y de
cera. La produccion de los chiles mexicanos contribuye con la activacién economia local,
regional y nacional de los productores. Desde una vertiente cientifica, los chiles mexicanos
se han caracterizado analiticamente con la finalidad de identificar aspectos como el nivel
de pungencia. Sin embargo, la disponibilidad de estos equipos, recursos econémicos y la
especializacién para la interpretacién de los resultados hacen que sean de dificil acceso
para los principales actores e industriales encargados de la produccién de chiles y produc-
tos derivados. Por tal motivo, la evaluacién sensorial puede ser una alternativa confiable
de menor costo y que incluso pueden ser un complemento a las técnicas analiticas y de
facil aplicacién para los productores e industriales. Hoy en dia existen diversas técnicas
sensoriales que permiten generar un perfil sensorial, ejemplo de estas técnicas son el perfil

flash, categorizacidn, intensidad, entre otras. Siendo la escala de intensidad la que permite
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generar un perfil sensorial con mayor precision y que hasta el dia de hoy sigue siendo uti-

lizada con mucha frecuencia.

Solucién planteada
Seleccién de chiles y preparacion de las muestras para analisis sensorial

Se compararon muestras de chile jalapeiio (Capsicum annuum cv. ‘Jalapefio’), chile serrano
(Capsicum annuum cv. ‘Serrano Sinahusia’) y chile cera (Capsicum pubescens). Los chiles se
adquiridos directamente del centro comercial local y se seleccionaron de acuerdo con su
coloracidn, libres de agentes fisicos y dafios en la superficie (Figura 1A). Para efectuar la
evaluacién de vista se entregé a cada persona una muestra completa y esta se observo con
luz verde. Para la evaluacién de los sabores se efectuaron soluciones que consistieron en
mezclar 1.7 g de chile habanero con 6 g de azucar en 150 mL de agua purificada. Poste-
riormente, la solucién se calenté a 85+5 °C durante 90 segundos en un horno de microon-
das y al paso de este tiempo 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 (Figura 1B). Para el caso de los olores, cada persona efectué un corte al chile y
para determinas la textura en boca se puso una muestra de chile sobre una capa de man-

tequilla para minimizar los efectos de la pungencia en boca (Figura 1C).

Procedimiento sensorial

Se conformo un panel de nueve personas que fueron seleccionadas y capacitadas para
la evaluacién de frutos pungentes. Las personas evaluaron muestras de chiles de manera
progresiva y en el orden de vista, olfato, textura al tacto y sabores. Los atributos senso-
riales que se evaluaron fueron los siguientes: Uniformidad de color (UCO), Textura lisa
(TXL), Color verde (CVE), Crocancia (CRO), Dureza (DUR), Olor a chile (OCH), Olor
a hierba (OHI), Olor Fresco (OHF), Picante (SPI), Sabor chile (SCH), Adormecimiento

Figura 1. A) Muestras de chile para evaluacién de olores; B) Preparacién de las soluciones de chiles para sa-
bores y C) Muestras de chile para la evaluacién de textura en boca.
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(ADO) y Calor en boca (CBOC). Los atributos sensoriales se evaluaron usando una escala
de 9 puntos (O=intensidad nula, 5=intensidad media y 9=intensidad alta). Los resultados
fueron evaluados por analisis de varianza para determinar diferencias significativas y se las
intensidades se representaron mediate una grafica tipo radial. En la Figura 2 se representa
el perfil sensorial de los chiles evaluados. Se observa que en todos los atributos sensoriales
se percibieron diferencias significativas (*p<0.05). Por lo tanto, el chile Jalapefio tiene ma-
yor intensidad en el color verde, uniformidad de color, textura mas lisa y olor a hierba. El
chile serrano muestra altas intensidades en los atributos de: textura crocancia y dureza. El
chile habanero presente mds intensidades en aspectos de olor a chile y frescura, asi como
en aspecto de sabor como picante, chile que generan sensaciones de adormecimiento y ca-
lor en boca. El chile cera fue quien presento valores de intensidad intermedia en todos los
atributos evaluados con excepcién de sabor chile, adormecimiento y calor en boca, en los
cuales, se mostré intensidades mds bajas a comparacion del resto de los chiles evaluados.

DUR®

=Cera ~Habanero ==Serrano

=Jalapefio

Figura 2. Perfil sensorial de chiles Jalapefio, Cera, Habanero y Serrano. Uniformidad de color (UCO), Textu-
ra lisa (TXL), Color verde (CVE), Crocancia (CRO), Dureza (DUR), Olor a chile (OCH), Olor a hierba (OHI),
Olor Fresco (OHF), Picante (SPI), Sabor chile (SCH), Adormecimiento (ADO) y Calor en boca (CBOC).
*

p<0.05.
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