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Abstract  
México es de los principales países exportadores y consumidores de chile en el mundo, de los cuales hay 
muchas especies de los más consumidos son el Mirasol, el jalapeño y el habanero, según la escala de 
Scoville hay diferentes cantidades de capsaicina, el de mayor cantidad es el chile habanero y es el más 
picante en México.  (Chemmatters, 2013). En el país los estados con mayor producción de este chile son 
Yucatán, Quintana roo y Tabasco. A pesar que se consume mucho también hay una gran cantidad que es 
desechada; por eso este proyecto tiene como objetivo general el de extraer capsaicina a partir de los 
desechos de chile habanero, el proceso de extracción de capsaicina se realiza con la ayuda de un solvente 
orgánico que en este caso es la acetona y por medio de la destilación en el rota vapor se obtiene la 
capsaicina pura, que posee propiedades antimicrobianas y analgésicas, para hacer así productos con valor 
agregado y demostrar que la relación optima es 6:1 para su extracción.  
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Planteamiento del problema. 
México es el principal país exportador y 
consumidor de chile a nivel mundial, existe una 
gran diversidad de estos en México, los cuales 
contienen según la escala de Scoville diferentes 
cantidades de capsaicina, el de mayor cantidad es 
el chile habanero y es el más picante en México.  
(Chemmatters, 2013). La capsaicina se encuentra 
en distintas especies de plantas, una de ellas son 
las angiospermas, dicotiledóneas principalmente 
las del género Capsicum , es la responsable del 
picor en los chiles (Eleazar M. Escamilla 
Silva,2011) 
 
Al año se obtiene una producción de chile 
habanero estimada de 9,351 toneladas 
(SAGARPA 2015), de las cuales alrededor de un 
40% se convierten en desechos porque no se ve 
agradable para el consumidor. Los comerciantes 
al no vender el producto “poco atractivo” lo 
desechan al no encontrarle un valor, por lo cual 
termina en rellenos sanitarios o tiraderos a cielo 
abierto. 

 
Los capsaicinoides también poseen propiedades 
analgésicas, antiinflamatorias, antioxidantes e 
incluso anticancerígenas al inhibir el crecimiento 
dependiente de andrógenos en células 
cancerígenas (Solihagua, 2014) 
 
Objetivo general. 
Extraer capsaicina, a partir de residuo de chile 
habanero, para darle valor agregado a los 
desechos. 
 
Objetivos específicos. 
• Identificar las aplicaciones de la capsaicina, 

para determinar la pertinencia de la 
extracción. 

• Reconocer los procesos de extracción de 
capsaicina, para identificar el pertinente. 

• Desarrollar el proceso experimental, para 
obtener el producto. 



• Cuantificar el rendimiento del proceso de 
extracción. 

Justificación 
 
Este proyecto beneficia al medio ambiente al 
utilizar los chiles habaneros que ya estaban 
destinados a ser desechados, transformándolos en 
un producto útil a la sociedad, ayudando así a 
reducir nuestra huella ecológica  
 
Alcances 
En este trabajo únicamente se obtendrá la 
capsaicina del chile completo; no se llevará cabo 
su caracterización fisicoquímica. 
 
Limitaciones 
Se utilizó únicamente una especie de chile 
(habanero), del chile se usó completo, tanto piel 
como semillas para la mezcla, en la mezcla se usó 
un solo tipo de solvente (acetona). 
 
Marco teórico  
La capsaicina es una oleorresina La fórmula 
química  semidesarrolada química de la 
capsaicina es:C18H27NO3, es un componente 
activo de chile, que es el responsable de darle el 
picor al chile. También es una sustancia 
antioxidante que a grandes cantidades puede ser 
muy tóxica. (Solihagua, 2014). De acuerdo a la 
escala de Scoville, que es un sistema de medición 
del picor de los chiles, el más picante de México 
es el habanero (Aguirre Hernandez, 2015) por lo 
tanto contiene una cantidad de capsaicina mayor. 
 
La capsaicina tiene muchas utilidades como 
medicamento, ayuda con el dolor de espalda 
crónico, en el de los tejidos blandos y en dolores 
neuropáticos, aunque también se puede utilizar 
como gas lacrimógeno. (Dr. Edward Group DC, 
2016). 
 
Metodología de extracción de la capsaicina.  
El proceso de extracción inicia con la eliminación 
del pedúnculo de los chiles, para determinar la 
cantidad de pulpa y semilla a procesar. Con la 
intención de llevar a cabo el proceso de secado, 
los chiles son cortados en trozos, los cuales son 
colocados en una charola, para ser llevada a una 

estufa, a una temperatura de 90 °C, durante 48 h. 
Las muestras de chile habanero secas, se trituran 
hasta obtener un polvo fino, al cual se le adiciona 
acetona como solvente. En seguida la mezcla es 
agitada por un tiempo de 15 minutos. Después, la 
mezcla polvo de chile-acetona-capsaicina es 
filtrada al vacío para separar los sólidos, 
obteniendo un extracto de capsaicina-acetona. La 
mezcla líquida es destilada en un rota-vapor a 
90°C, para finalmente obtener la capsaicina 
concentrada, la cual se guarda en refrigeración a 4 
°C y se cubre con aluminio hasta su posterior 
utilización, ya que no puede tener contacto 
directo a la luz solar.  
Con el objetivo de determinar la mejor relación 
de acetona-polvo de chile, para llevar a cabo el 
proceso de separación, se realizaron diferentes 
experimentos, las relaciones fueron 1:1, 2:1, 3:1, 
4:1, 5:1 y 6:1. 
En la siguiente tabla se muestra las cantidades a 
utilizar para las mezclas: 
 

 
 
Resultados y discusión 
A continuación, se presenta una tabla en la que se 
muestran los 6 experimentos en los que se 
modificó únicamente la relación de solvente 
(acetona). 
 

Prueba Relación
Cantidad de 
chile molido      

(gramos)

Cantidad de acetona  
(ρ=0.784 gr/ml)            

(ml)

1 1:01 50 63.78

2 2:01 50 127.55

3 3:01 50 191.34

4 4:01 50 255.12

5 5:01 50 318.9

6 6:01 50 382.68



 
 
De la tabla anterior se puede observar que la 
relación óptima de acetona y que asegura obtener 
una mayor cantidad de capsaicina es de 6:1. 
La capsaicina obtenida es de color verde, con un 
olor fuerte y con una alta viscosidad.  
 
 
Conclusiones 
Para facilitar el proceso de extracción de 
capsaicina es importante que el chile se encuentre 
seco, por lo que es recomendable dejarlo durante 
dos días en el horno a una temperatura de 90 °C. 
La relación 6:1 de acetona-polvo de chile es la 
que da el mayor rendimiento. 
Para llevar a cabo el proceso de destilación es 
conveniente que la temperatura del baño maría 
del rotavapor se encuentre a 90 °C. 
 
 
Recomendaciones  
• Incrementar la relación acetona-chile para 

garantizar que la de 6:1 es la óptima. 
• Llevar a cabo experimentos con la pulpa y las 

semillas del chile por separado. 
• Realizar experimentos incrementado el tiempo de 

contacto entre el polvo de chile y la acetona. 
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