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1$eSUMIED
Extraer capsaicina a partir de los desechos
de chile habanero, para asi dar un valor agre-
gado haciendo conciencia de que todo pue-

de ser reutilizado si se tiene la iniciativa.

INTRODUCCION
Al ano se obtiene una produccion de chile
habanero estimada en 9,351 toneladas, de
las cuales alrededor de un 40% se convierten
en desechos, por el simple hecho de no ser

estético para el consumidor.

JUSTIFICACION
Gran cantidad de chiles son desechados sin tener
un uso, mejor, en lugar de ser un desperdicio en-

contrar una utilidad.
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METODOLOGIA

. La eliminacién del pedunculo de los chiles haba-

Nneros

. Cortar el chile

. Iniciar el proceso de secado

. Triturar el chile

. Disolver el chile con acetona 6:1

. Filtrar al vacio

. Separar por medio de destilacion la capsaicina
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Relacion acetona-Chile Molido

CONCLUSIONES

Para hacer mas facil la extraccién de |la capsaicina es im-
portante que el chile habanero este lo mas seco posible
por lo que es recomendable dejarlo durante dos dias en
el horno a una temperatura de 90°c porque en la tritura-

cion se obtiene un polvo mas fino.



