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El pimiento (ají, chile, morrón, locoto, rocoto), como se conoce a especies del género Capsicum, es un recurso agrícola originario de América, encontrándose difundido en varios países del continente donde forma parte de su cultura al ser usado como saborizante y en medicina tradicional. Con miras al aprovechamiento industrial de este cultivo a través de la obtención de productos de alto valor agregado, como la capsaicina, actualmente utilizada en formulaciones farmacológicas y sus colorantes de uso alimenticio y cosmético, se ejecutó el presente Proyecto, que reunió a once Centros de I&D de ocho países de Iberoamérica.

Durante el desarrollo del Proyecto, se han obtenido resultados en las áreas: botánica, agrícola, analítica y de procesos. En las áreas botánica y agrícola, se han identificado y caracterizado alrededor de 70 variedades de especies de Capsicum entre comerciales y nativas, pungentes y dulces de Argentina, Bolivia, Chile, México, Panamá, Perú Portugal y Uruguay. En el área analítica, se han estandarizado técnicas cromatográficas (HPLC), espectrofotométricas y organolépticas de análisis para capsaicinoides y color; con las cuales se ha caracterizado alrededor de 50 especies de Capsicum provenientes de diferentes países. En el área de procesos, se han desarrollado procesos a nivel de laboratorio, para la obtención de concentrados de capsaicinoides libres de color y oleorresinas con alto contenido de color y sin pungencia con tecnologías relativamente simples. Estos procesos puedes ser escalados a otros niveles de producción.

