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Presentacion

El contenido de ésta obra, titulada: Toépicos de investigaciébn agropecuaria con enfoque
sustentable en México en su primer Volumen, presenta algunas estrategias de manejo sustentable para la
producciéon de alimentos en México, producto de resultados de investigacién de un grupo de
investigadores-especialistas en la tematica, que pertenecen a prestigiadas instituciones de México:
Instituto Nacional de Investigaciones Forestales, Agricolas y Pecuarias, Universidad Juarez del Estado de
Durango, Instituto Tecnolégico de Torredn, Universidad Auténoma Chapingo, Universidad Auténoma
Agraria “Antonio Narro”, Instituto Tecnolégico Superior de Lerdo, Durango y la Universidad
Politécnica Region Laguna cuya contribucion busca ofrecer un mejor futuro, mediante el analisis de
técnicas de cultivo que conservan los recursos del medio ambiente, con un enfoque de produccion
sostenible y de impacto positivo en la economia y en la sociedad.

La agricultura organica es una forma de obtener alimentos libres de residuos como fertilizantes y
plaguicidas en general. Busca la sustentabilidad mediante el manejo integral del agua y del suelo,
considerando su permanencia para garantizar alimentos sanos y abundantes a una sociedad en constante
crecimiento.

El objetivo es ofrecer alternativas y experiencias para mejorar la calidad y cantidad de alimentos

en beneficio de la poblacién y ello se refleje en mejores ingresos y bienestar del productor.

Los compiladores
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INTRODUCCION

El cultivo de la tierra surge como una necesidad para la permanencia del hombre en la tierra; la
recolecciéon de plantas y frutos la antecedio una vez que el Homo sapiens se hizo sedentario. Sin embargo;
a través de los siglos, la combinacion de recursos utilizados en la produccion de alimentos agropecuarios
ha ido cambiando, motivado por el crecimiento demografico como por el uso de insumos de origen
quimico en la agricultura.

Los sistemas de riego han dado respuesta al mejor aprovechamiento del recurso ante la cada vez
mayor escasez en cantidad y calidad del agua, y nuevos tipos de agricultura protegida e intensiva han
prosperado a fin de satisfacer la demanda de insumos a la industria agroalimentaria que abastece el
consumo alimenticio de una poblacién en constante crecimiento, surgiendo asi el uso de semillas
transgénicas resistentes a sequia, plagas y enfermedades.

Como una respuesta a la produccién de alimentos libres de residuos toxicos y en armonia con la
naturaleza surge la agricultura organica, que busca proteger el medio ambiente y la salud humana, por lo
cual, el propésito de este libro, es mostrar avances de investigacion logrados en distintos temas como
son: el uso de estiércoles y vermicompostas, uso de bacterias promotoras de crecimiento, biofertilizantes,
control biolégico de plagas y sustratos en los cultivos de tomate, café, algodonero, chile jalapefio, maiz

forrajero, nogal pecanero, y la produccion de café.
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RESUMEN

El cultivo del chile enfrenta problemas por uso indiscriminado de fertilizantes quimicos y de practicas
agricolas incorrectas. Hay numerosos ejemplos negativos al respecto, uno de ellos es el uso
indiscriminado de agroquimicos de diversa indole. Esto causa problemas para el ambiente, como
contaminacion, erosion y disminucién de materia organica. El objetivo de este trabajo fue determinar la
presencia de metabolitos secundarios en chile jalapefio bajo distintos tratamientos de fertilidad organica
comparados con un fruto de chile escorpion. Las variables evaluadas fueron: compuestos fendlicos
totales, contenido de flavonoides y capacidad antioxidante. En este estudio se obtuvieron resultados que
varfan entre los 54.4 y 111.2 mg AGE 100 g' PF para las tres variedades analizadas en el expetimento
cuando la muestra fue analizada en peso fresco. Para las muestras analizadas en peso seco los valores
oscilaron entre 92.9 y 192.5 mg AGE 100 g PS. Los resultados para flavonoides oscilaron entre 29.84
mg EQ 100 g' como el valor menor en peso fresco y 324.8 mg EQ 100 g, mientras que para actividad
antioxidante se obtuvieron datos que oscilaron entre 2.75 y 64.13 mg TROLOX 100 g para la técnica
de DPPH para los analisis de las distintas muestras tanto en peso fresco como en seco. Los chiles
jalapefios cultivados organicamente exhibieron niveles altos de compuestos fitoquimicos beneficiosos, en
comparacion con cultivos convencionales.

Palabras clave: antioxidantes, fenélicos, flavonoides, jalapefio, metabolitos secundarios

SUMMARY

The cultivation of chili faces problems due to the indiscriminate use of chemical fertilizers and incorrect
agricultural practices. There are numerous negative examples in this regard, one of which is the
indiscriminate use of various agrochemicals. This causes environmental problems such as pollution,
erosion, and a decrease in organic matter. The aim of this study was to determine the presence of
secondary metabolites in jalapefio chili under different organic fertility treatments compared to a scorpion
chili fruit. The variables evaluated were: total phenolic compounds, flavonoid content, and antioxidant
capacity. In this study, results were obtained ranging from 54.4 to 111.2 mg GAE 100 g FW for the
three varieties analyzed in the experiment when the sample was analyzed on a fresh weight basis, while
for samples analyzed on a dry weight basis, values ranged from 92.9 to 192.5 mg GAE 100 g DW. The
results for flavonoids ranged from 29.84 mg EQ 100 g as the lowest value on a fresh weight basis to
324.8 mg EQ 100 g, while for antioxidant activity, data ranged from 2.75 to 64.13 mg TROLOX 100 g
' for the DPPH technique for the analysis of different samples both on a fresh and dry weight basis. A
significant difference was observed in the concentration of phytochemicals (TPC, FC, and AOX)
between chilies cultivated with organic methods and the comparison with a commercially known organic
chili fruit. Organically cultivated jalapefio chilies exhibited high levels of beneficial phytochemical

compounds compared to conventional crops.
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Index Words: antioxidants, flavonoids, jalapefio, phenolics, secondary metabolites

INTRODUCCION

El chile (Capsicum annunm 1.) se encuentra entre los vegetales de mayor consumo en el mundo
(Palma et al., 2020). La produccién mundial es mayor a 19 millones de toneladas de frutos frescos de
chile (Sarwar et al., 2020). Los frutos de chile contienen niveles importantes de Metabolitos Secundarios
de la Plantas (MSP) con efectos positivos en la salud de los consumidores (Fratianni et al., 2020). Dentro
de esos compuestos fitoquimicos, los capsaicinoides (CAPs) son los mas sobresalientes (Ramirez-Aragon
et al., 2023). El cultivo del chile enfrenta problemas por uso indiscriminado de fertilizantes quimicos y
de practicas agricolas incorrectas. Hay numerosos ejemplos negativos al respecto, uno de ellos es el uso
indiscriminado de agroquimicos de diversa indole. Esto causa problemas para el ambiente, como
contaminacion, erosion y disminucion de materia organica. Por ello, se debe incursionar en alternativas
de manejo de menor impacto negativo en el ambiente. Una de esas alternativas es la produccién organica
(Castellanos et al., 2017).

La produccién organica se basa en un manejo menos contaminante y degradante de los recursos.
Ademas, los productores que logran certificado organico acceden a mercados que permiten mayor
rentabilidad debido a la gran demanda internacional y elevados precios de comercializacion. El sector
hortofruticola organico ha registrado en los tltimos afios un notable crecimiento en México (SIAP, 2021).

En el mundo y en México se cultivan cientos de tipos y variedades de C. annunm. Uno de esos
tipos es el jalapefio, de gran importancia econémica con amplio consumo, rentabilidad y gran demanda
de mano de obra (SIAP, 2018). El chile se investiga actualmente, debido a sus propiedades funcionales
atribuidas a MSP como carotenoides, vitaminas A, Cy E, alcaloides, flavonoides y CAPs, que promueven
la salud y el bienestar de los consumidores (Tripodi et al., 2021).

Los MSP son compuestos fitoquimicos que participan en los procesos de adaptacion de las
plantas a su ambiente (Ilie et al., 2019). Los MSP les confieren a las plantas sus propiedades
organolépticas, terapéuticas o nutricionales. Ademas, los MSP les afiaden un enorme valor desde el punto
de vista econémico, ya que se utilizan como productos quimicos especiales, farmacos, insecticidas, etc.
(Verpoorte; Alfermann, 2000).

La capsaicina y otros CAPs (también son MSP del chile) son los compuestos fitoquimicos (que a
la vez son MSP) que producen la sensacion pungente. La pungencia se mide en unidades Scoville, las
cuales en chile jalapefio son bajas y por lo tanto no provoca danos ni irritacion. En dosis adecuadas ha
demostrado tener varios efectos terapéuticos, como son: analgésico, antiinflamatorio y atn
anticancerigeno (Akhtar et al., 2017).

Por otro lado, la OMS considera que una nutricién inapropiada contribuye a la muerte prematura
de madres, lactantes y nifios pequefios, asi como a un deficiente desarrollo fisico y cerebral en los jovenes.

La deficiencia de vitaminas se asocia con frecuencia a la malnutricion (Bailey et al., 2015).
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Segun el reciente informe de la FAO “El estado de la Seguridad Alimentaria y Nutricién en el
Mundo 20217, se deben implementar estrategias innovadoras para la busqueda de alimentos funcionales
que contribuyan con los Objetivos de Desarrollo Sostenibles (ODS). Ahi mismo se sefiala la importancia
de pasar a dietas saludables para reducir en un 97 % los costos sanitarios y entre un 41 % y el 74 % los
costos sociales de la emisién de Gases Invernadero (FAO, 2020).

En este sentido, la presente investigacion plantea analizar el efecto de la fertilidad organica en
chile jalapefio, su crecimiento, rendimiento y la produccién de sus metabolitos secundarios presentes para
asi obtener resultados sobre los beneficios que tiene este fruto hacia la salud del consumidor. Debido a
lo anterior el objetivo de este trabajo fue determinar la presencia de metabolitos secundarios en chile

jalapefio bajo distintos tratamientos de fertilidad organica comparados con un fruto de chile escorpion.

MATERIALES Y METODOS

Ubicacion del drea experimental

El experimento se realizé bajo la malla sombra en las instalaciones de la facultad de agricultura y
zootecnia de Venecia Dgo. Localizada en el km 35 de la carretera Gomez palacio- Tlahualilo, en el

poblado ejidal Venecia con coordenadas: 25°46°56” latitud N 103°21°02” Longitud W.

Germinacion

La semilla de chile se sembr6 en charolas germinadoras de poliestireno con 200 cavidades. La
fecha de siembra fue el 1 de julio de 2023. Como sustrato se utilizé6 una mezcla de turba vegetal (peat
moss) con vermiculita, en proporciéon de 1:1 (v:v). Cada cavidad se llené con sustrato peat moss
humedecido a capacidad de campo. Dentro de cada cavidad se colocé una semilla y se cubrié con el
sustrato. Posteriormente las charolas se taparon con plastico y dejaron reposar 3 dias, se checo

germinacion y se dejaron de cubrir con plastico para iniciar un riego ligero al dia.

Trasplante

El trasplante se realiz6 35 dfas después de la siembra (dds) cuando las plantas alcanzaron 15 cm
de longitud, siguiendo los pasos realizados por Vazquez-Casarrubias et al. (2011). El invernadero en el

que se establecio el experimento fue de cubierta de plastico sin control climatico.

Como macetas se utilizaron bolsas de polietileno negro calibre 500, tipo vivero de 20 L. En el
invernadero, las macetas se colocaron en doble hilera de forma paralela a una distancia de 30 cm entre
plantas, con 4 repeticiones por tratamiento. Se realiz6 analisis de varianza (ANOVA) a todos los datos, y
cuando diferencias fueron detectadas se utilizé la prueba de Tukey (p < 0,05%) para comparar las medias.

Se utiliz6 un disefio completamente al azar, con tres repeticiones. Las variables evaluadas fueron:
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compuestos fendlicos totales, contenido de flavonoides y capacidad antioxidante. Los datos fueron

analizados con el paquete estadistico SAS 9.0 (2022).

Previo al trasplante se desinfecto arena con hipoclorito de sodio (NaClO). Tres dias antes del
trasplante se llenaron las bolsas con 5kg de arena esterilizada c/u. Se les agregd 2 litros de petlita a cada
bolsa. Se mezclo todo el sustrato se le agregd agua, la cual esta clasificada como C3S1 (Moreno-Reséndez

et al., 2008). Ya que se tenfa cada maceta en esa condicion, se realizé el trasplante.

Las plantas en las macetas se mantuvieron por 16 dias. Mientras estuvieron en esta condicion se
estuvieron regando. Sin embargo, las temperaturas del invernadero eran tan altas que diariamente se les
observaba extremadamente decaidas. Por ello se decidi6 realizar el trabajo en campo. Esto se realizé en
el Campo Agricola Experimental de la Universidad Politécnica de la Region Laguna. Ubicada en el Ejido

Santa Teresa, Municipio de San Pedro, Coahuila.

Aqui se realizé un nuevo trasplante a los 17 dias después del trasplante al invernadero con los

siguientes tratamientos con tres repeticiones:
Jalapefio 1. Dosis baja de biofertilizante 3 kg m™
Jalapefio 2. Dosis baja de vermicompost 2 kg por maceta

Obtencion de extractos

Los extractos etanélicos se obtuvieron a partir de frutos frescos y secos de Capsicum annuum (chile
jalapeno) y Capsicum chinense (chile escorpion) mediante el método de maceracion convencional, utilizando
etanol al 70% (v/v) como solvente de extraccion. Los frutos fueron previamente seleccionados para
eliminar material dafiado o impurezas y se lavaron con agua corriente. En el caso de las muestras frescas,
se desprendio el pedinculo del fruto y se trocearon manualmente en fragmentos pequefios para facilitar
el contacto con el solvente. Para la obtencion de las muestras secas, los frutos se sometieron a un proceso
de secado a temperatura ambiente (30-35 °C) hasta alcanzar peso constante, con el fin de minimizar la
degradacion de compuestos termo-sensibles; posteriormente, se molieron hasta obtener un polvo
homogéneo y se almacenaron en condiciones de oscuridad hasta su procesamiento. La extraccion se llevo
a cabo empleando una relacién sélido:solvente de 1:10 (p/v), colocando la biomasa vegetal en recipientes
de vidrio ambar y adicionando el volumen correspondiente de etanol al 70%. Las mezclas se mantuvieron
en maceracion a temperatura ambiente durante 48 horas, bajo agitaciéon intermitente para favorecer la
difusién de los metabolitos hacia el solvente. Al término del periodo de extraccion, las suspensiones se
filtraron para separar el extracto liquido del residuo sélido. El solvente de los extractos obtenidos se
eliminé mediante evaporacion a presion reducida en un rotavapor, manteniendo la temperatura del bafio
por debajo de 45 °C, hasta obtener extractos concentrados. Finalmente, los extractos etandlicos se

almacenaron en frascos ambar en refrigeracién (2 °C) hasta su posterior analisis.
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Determinacion de fendlicos totales

Compuestos. El contenido de fenélicos totales compuestos (TPC) se cuantificé utilizando una
modificacién del Folin-Ciocalteu método (Ainsworth y Gillespie, 2007). Se mezclaron 50 pLL de extracto
reconstituido con 3 ml de agua destilada en un tubo de ensayo. A continuacion, se agregaron 250 uL de
reactivo de Folin-Ciocalteu (Sigma-Aldrich, St. Louis MO, EE. UU.) y se agité en un vortex durante 10
segundos. Después de dejar reaccionar la mezcla durante 3 minutos, se afadieron 750 pLL de carbonato
de sodio al 20% (p/v) y se agité nuevamente durante 10 segundos. Posteriormente, se incorporaron 950
uL de agua destilada, se agité en vortex y se dejo reaccionar la solucién durante 2 horas a temperatura
ambiente en un lugar oscuro. La absorbancia de la soluciéon se midi6 a 765 nm utilizando un
espectrofotéometro Genesys 10 UV (USA). El contenido fendlico se calculé mediante una curva de
calibraciéon con acido galico como estandar, y los resultados se expresaron en mg de acido galico

equivalente por gramo de muestra (mg AGE g"). Los anilisis se realizaron por triplicado.

Cuantificacion del contenido de flavonoides

Se empled la técnica descrita por Baba y Malik (2015) para determinar el contenido total de
flavonoides (FVT). Se colocaron 50 uL. de extracto de muestra en un tubo de ensayo y se afiadi6 etanol
hasta obtener 1 mL de solucién. Luego, las muestras se mezclaron con 4 mL de agua destilada y 0.3 mL
de soluciéon de NaNO3 al 5%, seguidas por la adiciéon de 0.3 mL de solucion de AlCl; al 10%. Las muestras
se incubaron durante 5 minutos. Posteriormente, se afiadieron 2 ml de solucién de NaOH 1 M y se
complet6 el volumen a 10 mL con agua bidestilada. I.a mezcla se dejo reaccionar durante 15 minutos. La
cuantificacion de flavonoides se realiz6 mediante espectrofotometrfa, midiendo la absorbancia a 510 nm.
El contenido total de flavonoides se expresé en mg de equivalente de quercetina por gramo de muestra

(mg QE g¢"). Los anilisis se realizaron por triplicado.

Determinacion del antioxidante total

El analisis de la capacidad antioxidante se llevé a cabo siguiendo una modificacion de la técnica
propuesta por Dominguez y Ordofiez (2018), utilizando el radical ABTS (2,2"-azinobis [3-
etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico]-sal de diamonio) (Sigma-Aldrich®, EE.UU.). Para las pruebas, se
emplearon 10 pL. de muestra y 990 uL de soluciéon de ABTS ajustada. Después de 30 minutos de reaccion,
se midi6 la absorbancia a 734 nm mediante espectrofotometria. La curva de calibracién se elabord
utilizando Trolox (acido 6-hidroxi-2,5,7,8-tetrametilcroman-2-carboxilico) como agente antioxidante, y
los resultados se expresaron como micromoles equivalentes de Trolox por gramo de muestra (uM

equivalente Trolox g™).
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Cuantificacion de capsaicina

La determinacién de capsaicina se realizé utilizando la técnica descrita por Moreno-Ramirez et al.
(2018), adaptada a las condiciones del equipo utilizado (HPLC, Agilent Technologies, EE. UU.). El
volumen de inyeccion fue de 10 pL y se utilizé una columna C-18 de Agilent Technologies, EE. UU. (5
um, 4.6 mm x 50 mm). La fase movil consistié en un gradiente de acetonitrilo (65:35) con un caudal de
1.0 mL min™ y un tiempo de corrida de 12 minutos. La capsaicina se identificé comparando los tiempos

de retencién con los del estandar de capsaicina (SIGMA-ALDRICH, EE. UU.).

RESULTADOS Y DISCUSION

Las variables de Compuestos fendlicos totales (CF)

Los polifenoles son una amplia clase de compuestos con poder reductor. Estudios previos han
destacado la correlacion positiva entre el contenido de polifenoles y la actividad antioxidante del chile
(Bianchi & Lo Scalzo, 2018). Los compuestos polifendlicos llamaron la atencién de cientificos y
especialistas relacionados con la salud porque actian como antioxidantes y protegen al cuerpo humano
del estrés oxidativo (Gulcin, 2020). Debido a sus beneficios positivos para la salud humana, los
consumidores han aumentado la demanda de estos metabolitos secundarios, particularmente en vegetales
como los pimientos, que se consumen en grandes cantidades en todo el mundo (Sagar et al., 2018).

En este estudio se obtuvieron resultados que varfan entre los 54.4 y 111.2 mg AGE 100 g PF
para las tres variedades analizadas en el experimento cuando la muestra fue analizada en peso fresco,
mientras que para las muestras analizadas en peso seco los valores oscilaron entre 92.9 y 192.5 mg AGE
100 g PS. Estos resultados fueron reportados para dos muestras de jalapefio con distintos tratamientos
organicos y una muestra de chile escorpion organico (Tabla 1). Por otro lado, los resultados obtenidos
en esta investigacion fueron similares en comparacion con un estudio previo realizado con 63 chiles
balcanicos, donde los valores variaron de 42 a 267 mg 100 g en contenido de fenélicos (Denev et al.,
2019) con tratamientos similares a los utilizados en este experimento. Ademas, estos experimentos han
notado la compleja caracterizaciéon de CF a partir de la alta diversidad de los cultivares de chile evaluados.
Esta variabilidad en los fendlicos se desarrolla en las vias biogenéticas de los flavonoides debido a que las
plantas necesitan compuestos fenolicos para la pigmentacion, el crecimiento, la resistencia a los patégenos
y para muchas otras funciones. Por tanto, representan caracteres adaptativos que han sido sometidos a

seleccion natural durante la evolucién del fruto (Sonaniya et al., 2022).
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Tabla 1. Compuestos fenolicos y Flavonoides presentes en variedades de chile bajo tratamientos
organicos.

CF FV
Variedad (mg AGE 100 g™ (mg EQ 100 g

Fresco Seco Fresco Seco
Jalapefio 1 54.46 " 92.92 P 29.84 P 222.05°"
Jalapeno 2 62.28 * 102.97 © 17.05P 224.88 °
Escorpion 111.2° 192.56 * 75.84 ¢ 324.84 %

AT Las letras diferentes mostradas en la tabla indican diferencias estadisticas con un valor p < 0,05 para cada muestra evaluada.

Flavonoides totales (FV)

La eclevada cantidad de fenoles y flavonoides en los extractos de C. annuum var. acuminatum
pequeno y C. annuum var. cerasifernm contribuyé a sus capacidades antioxidantes. De manera similar,
Takahashi et al. (2018) informaron altas propiedades antioxidantes de los extractos de C. frutescens desde
las etapas verde a roja basandose en las pruebas de capacidad de absorbancia de radicales de oxigeno
(ORAC) y DPPH (Olatunji & Afolayan, 2019). Las evidencias sugieren que la concentracion de
flavonoides esta correlacionada con el grado de madurez de la fruta, el morfotipo, la variedad local y el
grupo varietal o cultivar (Meckelmann et al., 2015). De acuerdo a los analisis realizados en esta
investigacion los resultados para FV oscilaron entre 29.84 mg EQ 100 g como el valor menor en peso
fresco y 324.8 mg EQ 100 g como la mayor cantidad de FV reportada en las muestras analizadas en
peso seco (Tabla 1). Estos resultados se relacionan con los obtenidos en cuanto a CF ya que se observa
que en las muestras de peso seco se reportan mayor cantidad de compuestos para ambas técnicas
mostrando mayor cantidad en las muestras de chile escorpion, lo cual es coherente ya que los
antioxidantes obtenidos son mayores en todas las técnicas realizadas en este experimento. Algunos
experimentos revelan una alta variabilidad de FV en diferentes tipos de chiles, pero también en un mismo
tipo de chile la variaciéon podria reflejar un valor disperso en la concentracién de dicho compuesto. Por
ejemplo, el jalapefio ha oscilado entre 10 y 332 pg/g de flavonoides totales, el piquin ha oscilado entre

97 y 544 pg/g, entre otros (Blanco-Rios et al., 2013).

Actividad antioxidante (AOX)

La literatura ha informado que los métodos FRAP (Benzie & Strain, 1996) y ABTS (Re et al,,
1999) son efectivos para determinar la actividad antioxidante. Estos métodos son convenientes y faciles
de usar y brindan resultados confiables (Huei et al., 2020). Sin embargo, la sensibilidad superior de la
técnica de ABTS en la deteccion de compuestos antioxidantes se refleja en las disparidades numéricas

entre ambas técnicas (Ramirez-Aragon et al., 2024).
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Las diferencias en la actividad antioxidante total observadas entre las diferentes muestras de chile
en este estudio posiblemente obedezcan a la diversidad y complejidad de los compuestos antioxidantes
presentes en los frutos, estas diferencias pueden atribuirse a diferentes factores, incluyendo fertilizacion,
maduracién del fruto, genotipo y otros (Rodriguez-Maturino et al., 2012).

En el presente estudio se obtuvieron datos que oscilaron entre 2.75 y 64.13 mg TROLOX 100 g
! para la técnica de DPPH para los analisis de las distintas muestras tanto en peso fresco como en seco
(Tabla 2). En cuanto a la técnica de ABTS los resultados se reportaron con valores en el rango entre
64.21-100.2 mg TROLOX 100 g"'. En los resultados mencionados anteriormente se hace referencia a la
sensibilidad de ambas técnicas para la deteccioén espectrofotométrica de metabolitos secundarios, siendo
notorio que los datos en la técnica de ABTS son mayores para cada muestra analizada tanto en peso
fresco como en peso seco.

Un experimento anterior informé que para la técnica de ABTS en chile los datos variaban de
89.25 a 141.25 pmol TROLOX g cuando los extractos se elaboraban a partir de semillas, y de 17.17 a
97.40 umol TE g para extractos de pulpa (Sora et al., 2015). Por otro lado, las muestras evaluadas en un
estudio diferente mostraron AOX elevado cuando los extractos fueron elaborados con pulpa (Huei et al.,
2020), reportando valores desde 0.4 mg mL" hasta 91.95 mg mL.". Dichos resultados tienen similitud con
las muestras analizadas en el presente experimento, ya que el ensayo se realizé con muestras de pulpa.
Otros autores (Carvalho et al., 2015) encontraron variabilidad para AOX de ocho genotipos de Capsicum
con valores de 46.7 a 113 pmol TROLOX g'; en este estudio, el anilisis mostré similitud con los

resultados reportados para las muestras de chile utilizadas en el presente estudio.

Tabla 2. Actividad antioxidante de muestras de Chile con tratamientos organicos por las técnicas de
ABTS Y DPPH.

DPPH ABTS
Variedad (mg TROLOX 100 g (mg TROLOX 100 g™
Fresco Seco Fresco Seco
Jalapenol 53.62 " 275" 64.21 ¢ 96.78 *
Jalapefio2 62.58 * 7.21° 75.63 " 98.11 4
Escorpion 37.58 ¢ 64.13 4 78.02° 100.2 *

AD Las letras diferentes mostradas en la tabla indican diferencias estadisticas con un valor p < 0,05 para cada muestra evaluada.

CONCLUSIONES

En el presente experimento se analizaron compuestos fitoquimicos en chiles jalapefios con
tratamientos organicos, lo cual revelo diferencias en la composiciéon quimica de los frutos. Se observé
una diferencia significativa en la concentraciéon de fitoquimicos (CF, FV y AOX) entre los chiles

cultivados con métodos organicos y la comparacion con un fruto de chile conocido comercial organico.
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Los chiles jalapefios cultivados organicamente exhibieron niveles altos de compuestos fitoquimicos
beneficiosos, en comparacion con cultivos convencionales segun la literatura publicada. Estos hallazgos
sugieren que el cultivo organico puede potenciar la calidad nutricional y funcional de los chiles jalapefos,
lo que puede tener implicaciones importantes para la salud publica y la agricultura sostenible. Sin
embargo, se requieren mas investigaciones para comprender completamente los mecanismos subyacentes
y optimizar los métodos de cultivo organico para maximizar el contenido de fitoquimicos en los chiles

jalapefios y otros cultivos.
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