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RESUMEN
Capsicum chinense Jacq., conocida comúnmente en México
como chile Habanero, es altamente valorada por sus atribu-
tos sensoriales como son el color, olor y pungencia. El aroma
característico del chile Habanero es proporcionado por al-
gunos de los compuestos volátiles presentes en el fruto. Su
aroma es de suma importancia ya que es considerado un
parámetro de calidad. De esta manera, esta reseña recopila
toda aquella información sobre el estudio de la composición
de su aroma publicado hasta la fecha. De acuerdo con los
estudios publicados, el perfil de compuestos volátiles de
chile Habanero se caracteriza principalmente por la abun-
dancia de ésteres que aportan en su mayoría notas verdes o
frutales según su etapa de maduración. Dependiendo de la
variedad, nivel de maduración del chile y método analítico
empleado, el aroma es diferente debido a contrastes en el
perfil de compuestos volátiles.
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ABSTRACT

Current knowledge about aroma of Habanero
pepper (Capsicum chinense Jacq.)
Capsicum chinense Jacq., commonly known in Mexico as
Habanero pepper, is highly valued for its sensory attributes
such as color, smell and pungency. Characteristic aroma of
pepper is provided by some of the volatile compounds
present in the fruit. Aroma is of great importance since it is
considered a quality parameter. In this way, this review was
compiled with information on the study of the composition
of its aroma announced to date. According to the published
studies, the volatile profile of Habanero pepper is mainly
characterized by the abundance of esters that contribute
mostly to green or fruity notes according to their stage of
maturation. Depending to the variety, level of maturation of
the pepper and analytical method used, the aroma is different
due to contrast in the profile of volatile compounds.
Keywords: Capsicum chinense, aroma, HS-SPME, SDE.

INTRODUCCIÓN

Capsicum es un género de plantas originarias de Amé-
rica que tiene una larga tradición cultural en México.
Conocido popularmente como chile, su fruto se consu-
me generalmente por el placer de su sabor y picor
(pungencia).

En la actualidad el género Capsicum pertenece a la
familia Solanaceae, entre las que incluye por lo menos
26 especies, de las cuales 12 son consumidas por el
hombre y solo 5 han sido domesticadas: C. annuum L.,
C. chinense, C. pubescens R. & P, C. frutescens L.
y C. baccatum L. (1). El estado de Yucatán ocupa el
primer lugar en México en superficie sembrada y



                Ciencia y Tecnología de Alimentos Vol. 28, No. 3, 201869

toneladas de producción de la especie C. chinense
Jacq. Conocido como chile Habanero, es uno de los
principales cultivos hortícolas en el sureste de México,
debido a su valor cultural, gastronómico y económico,
así como su alto potencial para exportación e industria-
lización (2, 3). A pesar de que la pungencia en el chile
Habanero es uno de los atributos más importantes, la
fracción volátil ha sido estudiada debido a que sus com-
ponentes afectan directamente al aroma y sabor, con-
siderándose así un parámetro de calidad. Atendiendo a
la especie, etapa de maduración y condiciones de culti-
vo, el aroma es característico, debido a diferencias en
el perfil de compuestos volátiles (4).

Es por lo anterior, que esta reseña tuvo como objetivo
recopilar toda aquella información referente al aroma
del chile Habanero y destacar este atributo en la indus-
tria alimentaria.

Características generales del chile Habanero

El fruto del chile Habanero es una baya hueca, con
forma oblonga o de trompo, el color del chile Habanero
es naranja en su estado de madurez, debido a pigmentos
como los carotenoides y antocianinas y verde cuando
está inmaduro debido principalmente a la clorofila
(Fig.1). En su interior las paredes que los separan son
incompletas y se unen en la parte apical del fruto para
formar estructuras membranosas que comúnmente se
denominan venas. La placenta es de color blanco ama-
rillento y se inserta en la base del fruto quedando sus-
pendida libremente dentro de la cavidad interna. Es de
forma irregular y apariencia esponjosa con mucha va-
riación en tamaño, el cual al parecer guarda poca re-
lación con el tamaño del fruto. Este tejido es muy

importante porque en esta parte del fruto se sintetizan
los capsaicinoides, compuestos alcaloides responsables
del picor o pungencia del chile Habanero (5).

Aroma del chile Habanero

La composición de las especies de chile es bastante
compleja, sustancias volátiles y no volátiles contribu-
yen a su sabor que es un elemento sensorial importan-
te (6). El aroma es un factor fundamental para la ca-
lidad organoléptica en los alimentos. El análisis de
compuestos volátiles en frutos frescos de chile ha
sido evaluado empleando diferentes métodos analí-
ticos (4). En el caso de chile Habanero existen di-
versos trabajos con respecto al estudio de su frac-
ción volátil mediante técnicas analíticas como son
destilación-extracción simultáneas (DES) (7-9),
hidrodestilación (10) y microextracción en fase sólida
en espacio de cabeza (HS-SPME) (11-15).

La DES ha sido el método más utilizado para la deter-
minación de la fracción volátil de chile. De esta forma,
fue realizado un estudio acerca de los cambios en la
fracción volátil del chile Habanero en estado maduro e
inmaduro mediante DES y diclorometano como sol-
vente de extracción (7). Se identificaron 102 compues-
tos volátiles, de los cuales (E)-2-hexenal, 3-
metilbutanoato de hexilo, 3-metilbutanoato de (Z)-3-
hexenilo, pentanoato de hexilo, 3,3-dimetilciclohexano
y ácido hexadecanoico fueron los mayores constitu-
yentes. De acuerdo con los autores, durante la madu-
ración del chile Habanero la mayoría de los compues-
tos con notas de olor verde disminuyeron o incluso des-
aparecieron, mientras, por el contrario, ésteres con
notas de olor afrutado aumentaron su contenido.

Fig. 1. Frutos de chile Habanero (C. chinense Jacq.).



Ciencia  y Tecnología de Alimentos Vol. 28, No. 3, 201870

En otro trabajo se estudió la fracción volátil de diez
variedades de chile Habanero de Yucatán clasificadas
por sus colores (rojo, naranja y marrón) (8). Se identi-
ficaron 63 compuestos volátiles entre estos cultivares,
presentando un mayor rendimiento de volátiles las va-
riedades naranja y marrón (6,68 a 11,84 mg/kg). Los
compuestos mayoritarios en todos los cultivares fue-
ron isopentanoato de hexilo, isopentanoato de (Z)-3-
hexenilo, pentanoato de hexilo y 3,3-dimetilciclohexano.
Los chiles naranja y marrón presentaron una mayor
cantidad de ésteres con notas frutales que los cultivares
rojos.

La determinación de los compuestos volátiles de los
cultivares P-3717, P-3198 y P-3227 de chile Habanero
(cachucha) maduro, cultivado en Cuba, fue realizada
mediante DES con éter dietílico (9). Una notable dife-
rencia entre la composición de estos cultivares fue de-
mostrada (110,66; 124,41 y 302,53 mg/ kg). Un total de
136 compuestos fueron identificados, de los cuales 67
son reportados por primera vez en esta variedad. Los
compuestos mayoritarios fueron en su mayoría ésteres
como isopentanoato de hexilo, pentanoato de hexilo,
2-metilbutanoato de hexilo y otros, como 3,3-
dimetilciclohexanol, γ-himachaleno y germacreno D.

Con respecto a la extracción mediante HS-SPME se
identificaron 34 compuestos volátiles en chiles
Habaneros amarillos, rojos y púrpura mediante HS-
SPME con una fibra de polidimetilsiloxano (PDMS),
44 min y 64 °C para la extracción. Alcoholes, terpenos
y ácidos carboxílicos fueron observados en estos chi-
les, relacionando a los compuestos pentanoato de hexilo,
tetradecano y humuleno con los chiles de color púr-
pura, y 4,11,11-trimetil-8-metilenbiciclo [7.2.0] undec-
3-eno en chiles rojos como respuesta del análisis de
componentes principales (6).

Un total de 155 compuestos fueron identificados para
el chile Habanero (farolillo) de Ecuador con 40 min y
40 °C mediante HS-SPME con una fibra DVB/CAR/
PDMS (11). Los ésteres y terpenoides fueron los gru-
pos principales, aunque otros compuestos minoritarios
como derivados de fenoles, compuestos sulfurados,
alcoholes e hidrocarburos también fueron identifica-
dos. Los compuestos 3-metilbutanoato de 4-metilpentil,
2-metilbutanoato de 4-metilpentil, 4-metilpentanoato de
4-metilpentil fueron los ésteres mayoritarios en esta
variedad. En coincidencia con otros autores (7), se

observó la presencia de grandes cantidades de α-, β- y
γ-himachaleno, germacreno D y varios isómeros de
germacreno, productos derivados tales como α- y β-
cubebeno y γ- y δ-cadineno, α- y β-copaeno y γ-
muuroleno, no reportado previamente en esta varie-
dad. Algunos alcoholes, furanos, cetonas y aromáticos
fueron encontrados como componentes minoritarios.
Alcoholes como el etanol y 4-metilpentan-1-ol fueron
los más abundantes.

Otro estudio determinó una cantidad similar de com-
puestos (154 compuestos) para la variedad UPV-22337
de Ecuador mediante HS-SPME, con una fibra DVB/
CAR/PDMS (12). Ésteres (75), terpenos (44), alco-
holes (14), hidrocarburos (3), furanos (2), cetonas (1)
fueron encontrados en esta variedad. La abundancia
de ésteres fue observada en este estudio, siendo los
ésteres 3-metilbutanoato de 4-pentilo, 2-metilbutanoato
de 4-metilpentilo, 4-metilpentanoato de 4-metilpentilo y
2-metilpropanoato de 4-metilpentilo los más abun-
dantes. Terpenos como α-copaeno, germacreno D,
α-cubebeno y γ-himachaleno fueron mayoritarios. Sin
embargo, el estudio realizado mediante olfatometría
demostró que los compuestos con mayor contribu-
ción al aroma fueron el 4-metilpentanoato de etilo
(frutal, exótico), β-ionona (frutal, floral), α-ionona
(floral), 2/3-metilbutanoato de etilo (frutal, dulce),
3-metilpentanoato de etilo (frutal, exótico), 2/3-
metilbutanoato de hexilo (frutal), 3-metilbutanoato de
4-metilpentilo (frutal, durazno), 4-metilpentanoato de 4-
metilpentilo (jabonoso, frutal débil), 2-heptanotiol (chi-
le, verdoso), 7,8-dihidro-β-ionona (frutal, floral),
ectocarpeno (verdoso, dulce) y sotolona (jabonoso,
especiado).

El chile Habanero (muripi) de Brasil fue estudiado en
dos etapas de maduración mediante HS-SPME con una
fibra DVB/CAR/PDMS. Las condiciones de aislamien-
to fueron 15 min de equilibrio, así como 80 min y 40 °C
para la extracción (13). Alrededor de 77 compuestos
volátiles fueron identificados, en su mayoría ésteres y
sesquiterpenos. Los compuestos mayoritarios en esta
fracción fueron (ésteres) y germacreno D (aceitoso,
verdoso, madera) y β-ionona (violetas, floral, madera)
estos últimos descritos en otras variedades de chile
Habanero como el farolillo de Ecuador (11) y cachu-
cha de Cuba (9).
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El sistema de HS-SPME ha sido utilizado como un sis-
tema de pre-extracción en un estudio realizado con chile
Habanero Scotch Bonnet rojo (10), en donde la ex-
tracción de los compuestos volátiles se realizó previa-
mente mediante hidrodestilación y posterior HS-SPME
con una fibra CAR/PDMS, 30 min y 55 °C de extrac-
ción. Cerca de 70 compuestos fueron identificados en
su mayoría ésteres, alcoholes y terpenos. Los com-
puestos mayoritarios fueron pentanoato de hexilo,
isopentanoato de hexilo, 3-metilbutanoato de pentilo,
10-undecnol, 3,3-dimetilciclohexanol y β-chamigreno.
Los compuestos isopentanoato de hexilo e isobutanoato
de hexilo han sido reportados como portadores de una
intensa nota frutal (16).

Por otra parte, el análisis de la composición volátil de tres
variedades de chile Habanero se hizo mediante HS-SPME,
fibra DVB/CAR/PDMS por 60 min a 45 °C (14). Como
resultado, 64 constituyentes fueron identificados, en su
mayoría ésteres (51 %) y terpenos (17 %), seguidos por
alcanos (13 %), alcoholes (9 %), cetonas (7 %) y ácidos
grasos (3 %). Los perfiles cromatográficos no demostra-
ron diferencia cualitativa entre las variedades, mientras
que 26 compuestos fueron comunes entre las muestras,
otros 13 únicamente entre dos de ellas. Sin embargo,
una gran diferencia cuantitativa se observó en el com-
puesto mayoritario 3,3-dimetilciclohexanol (dulce, flo-
ral) para las tres variedades, el cual se presenta en
mayor concentración en la variedad Biquinho. Otro
compuesto mayoritario entre las variedades fue el

Fig. 2. Cromatograma del chile Habanero en el óptimo alcanzado mediante HS-SPME (15).

3-metilbutanoato de hexilo (verdoso, floral) presen-
tándose en mayor concentración en la variedad
Seriema. De acuerdo con los resultados de estos
autores, las diferencias descriptivas del aroma entre
estas variedades son debido a la concentración de sus
compuestos volátiles.

Un estudio de optimización del método de HS-SPME
en chile Habanero de Yucatán fue realizado mediante
un diseño factorial fraccionado 2k-2 (15). Ocho facto-
res bajo estudio (tiempo de equilibrio, temperatura de
extracción, tiempo de extracción, adición de cloruro de
sodio, pH, tipo de fibra, tamaño del vial y agitación)
determinaron la mejor respuesta con 14 min de equili-
brio, 53 °C y 46 min de extracción, fibra PDMS/DVB/
CAR y vial de 15 mL. La Fig. 2 muestra el perfil
cromatográfico con las mejores condiciones. Aproxi-
madamente 55 compuestos volátiles fueron identifica-
dos para el chile Habanero en dos etapas de madura-
ción (verde y naranja). Los compuestos más abundan-
tes fueron isopentanoato de hexilo, 3,3-
dimetilciclohexanol, pentanoato de hexilo, isopentanoato
de (Z)-3-hexenilo e isopentanoato de heptilo.

El aroma característico del chile Habanero es de suma
importancia ya que es considerado un parámetro de
calidad. De acuerdo con los estudios publicados, el perfil
de compuestos volátiles del chile Habanero se carac-
teriza principalmente por la abundancia de ésteres que
aportan en su mayoría notas verdes o frutales según su
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