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Resumen  

México es el segundo productor y exportador de chiles en el mundo con 9.9 % después de china. 

Los chiles producen compuestos alcaloides llamados capsaicinoides que son responsables del 

picor y es uno de los frutos que se consumen en la vida cotidiana. Contiene carotenoides, 

fenoles y es una buena fuente de vitaminas A, B, C, E, minerales como hierro, potasio, magnesio. 

Los chiles tienen funcionalidades como antioxidantes, analgésicos, antiinflamatorios, estimula el 

sistema inmunológico y pueden tratar enfermedades contra el cáncer, diabetes tipo II y 

obesidad. Este trabajo pretende recapitular la importancia del chile enfocándose principalmente 

en su producción, aprovechamiento total de la planta del chile y sus beneficios medicinales y 

alimentarios. 
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Abstract 

Mexico is the second largest producer and exporter of chilies in the world, with 9.9% after 

China. Chili peppers produce alkaloid compounds called capsaicinoids that are responsible for 

pungency, and it is of the fruits that are consumed in daily life. In addition, it contains 

carotenoids and phenols; it is a good source of vitamins such as A, B, C, E and minerals such as 

iron, potassium, and magnesium. In addition, chili peppers have functionalities such as 

antioxidants, analgesics, anti-inflammatories, stimulating the immune system, and can treat 
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cancer, type II diabetes, and obesity. This work aims to recapitulate the importance of chili, 

focusing mainly on its production, full use of the chili plant, and medicinal and food benefits. 

 
Keywords: Chili, productivity, antioxidant, capsaicin, obesity. 

 

1. Introducción 
El chile es una planta con flores dicotiledóneas 
pertenece al género Capsicum (C) y a la familia 
Solanaceae (Tabla 1), tienen un valor nutricional y 
medicinal [1, 2]. El género Capsicum es originario 
del Continente Americano, a barca de 20 a 30 
especies silvestres y cinco taxones domesticados: 
C. annuum, C. chinense, C. baccatum, C. 
pubescens y C. frutescens [3, 4]. La aceptación de 
los chiles inicia 8,000 años antes de Cristo (a. de 
C.) que cubren una amplia variedad de tamaños, 
formas, colores y pungencia [3, 5, 6]. 

De las cinco clases domesticadas de chile, C. 
baccatum y C. chinense inicialmente fueron 
domesticados en el norte de América del Sur 

mientras que es probable que C. annuum, C. 
pubescens y C. frutescens inicialmente fueron 
domesticados en México, su nombre común 
viene del náhuatl (chilli o xilli, aji) [3, 4, 8]. Las 
antiguas culturas como los mayas usaban para 
tratar el dolor de garganta, tos y asma [9]. Los 
mayas y aztecas combinaban pimienta-harina de 
maíz para formular una dieta terapéutica para 
curar el resfriado, esta dieta se conoce como 
chillatolli. Los indios teenek (huastecos) de 
México trataban sus heridas infectadas, así 
también, trataban el hongo del pie de atleta 
colocándose chile triturada y mordeduras de 
serpiente mediante una bebida del extracto de 
chile verde ligeramente hervida [3, 8, 9]. 
 

 
Tabla 1. Taxonomía de Chiles [7]. 

Reino  Plantae  

Subreino  Traqueobionta  

Super división  Spermatophyta  

División  Magnoliophyta   

Clase  Magnoliopsida  

Subclase Asteridae  

Orden Solanales 

Familia  Solanaceae 

Subfamilia  Solanoideae y Cestroideae 

Género Capsicum L.  

Especie  C. annuum, C. chinense, C. baccatum, 
C. frestescens, C. pubescens. 

 
 
El SIAP [10] reportó una productividad de 
3,238,244.81 toneladas de chile en México, este 
rendimiento representa el 20.2% de la 
producción de esta hortaliza a nivel nacional, con 
una superficie de 147 mil hectáreas; aunque, la 
producción ha aumentado a 1 millón de 
toneladas, derivado al incremento en el 
rendimiento promedio de 13.86 ton/ha en 2005 a 
21.65 ton/ha en 2019, aumentando 7.79 ton/ha 
en ese periodo. Sin embargo, en el 2021, se 

sembraron 149 mil 694 hectáreas y se cosecharon 
3,086,742 toneladas de chile, comparando esta 
producción con la obtenida en el 2020 hubo una 
disminución del 6.4% a 7.1%. Por otra parte, la 
tasa media anual de crecimiento de la producción 
de chile en los últimos 10 años en México es 
favorable con el 2.9% SIAP [11]. De acuerdo a lo 
reportado por el SIAP [10] la agricultura protegida 
(casas sombra, invernaderos, macrotúneles) 
produce 12.3 kg/m2 de mejor calidad e inocuidad 
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de los frutos comparado con base en lo 
producido en campo abierto con un rendimiento 
de 1.8 kg/m2. Por lo que, la agricultura protegida 
ha incrementado la producción y exportación de 
chile en los últimos 15 años.  
 
Los cinco estados mostrados en la tabla 2, 
producen la mayor parte de chiles (74.2%) 
aplicando agricultura protegida a nivel nacional 
para el año 2019, donde los estados más 
productivos son Zacatecas con un rendimiento de 
3.98 a 53.5 ton/ha abarcando el 23.7% de la 
superficie cosechada. Sinaloa produce 39.2 % de 
chile con una superficie de 793 hectáreas en 2019 

[12]. Por lo que, en México hay dos regiones 
productoras de casa sombra o cultivo protegido, 
la primera región lo conforman, los estados de 
Sonora y Sinaloa, con un rendimiento entre 8 y 12 
kg/m2. La segunda región lo abarcan los estados 
de Jalisco, Guanajuato y Michoacán, obteniendo 
una productividad entre 24-28 kg/m2 y 14 kg/m2 
respectivamente, empleando tecnología 
avanzada [13]. Por lo tanto, el presente trabajo 
tiene como objetivo informar la producción de 
chile en México y su aprovechamiento en las 
áreas medicinal y alimentaria.  
 

 
 

Tabla 2. Producción de chile mediante agricultura protegida a nivel estatal [12]. 

Estados Producción (%) 

Sinaloa 23.4 

Chihuahua 21 

Zacatecas 13.9 

San Luis potosí 9.9 

Sonora 5.94 

 
 

2. Aprovechamiento de las partes 

del Chile 
Los chiles están conformados por hojas, fruto y 
semillas, estas tres partes han sido utilizadas 
desde tiempos antiguos en la preparación de 
alimentos (gastronómica) y con aplicaciones en la 
salud. 

2.1. Hojas de chile 
Las hojas de chile son completamente 
comestibles. Sin embargo, algunos cultivos de la 
familia de solanáceas contienen toxinas en sus 
hojas, pero los chiles no. Las hojas son 
ligeramente amargas, pero no tienen tanta 
pungencia como los frutos [14]. Además, las hojas 
de chile se utilizan en diferentes platillos 
gastronómicos, tienen un sabor ligeramente 
amargo debido a la presencia de capsaicinas, este 
compuesto estimula el sistema inmunológico, 
reduce la presión arterial y ayuda a prevenir la 
obesidad [15-17].  Por otra parte, se demostró 

que la capsaicina induce la eliminación de células 
cancerígenas en ratones e inclusive activa la 
producción de insulina nuevamente en las células 
pancreáticas en especial en casos de diabetes 
tipo II [18]. Asimismo, las capsaicinas reducen la 
exposición de enfermedades como son las 
cardiovasculares, cataratas, degeneración 
macular y cáncer [19]. En países asiáticos, se 
utiliza las hojas de chile como ingredientes, por 
ejemplo, en Filipinas, lo consumen en la sopa de 
pollo, en Corea las usan como guarniciones en 
consumo tradicional, en la cocina japonesa las 
hojas son cocinadas como verduras, 
preferentemente como guarnición comerciable 
[19]. 

2.2. Frutos de chile verde 
Los chiles verdes en la actualidad se usan como 
especias y los pimientos dulces en ensaladas de 
verduras. Los chiles verdes son utilizados para 
preparar ricos platillos, como pollo y carne de res 
o cerdo con chile, y salsa de chile verde realzando 
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el sabor de cualquier alimento [20]. Los chiles 
verdes son ricos en vitamina C, fortalece la 
inmunidad natural a las enfermedades siendo un 
antioxidante, por otro lado, la vitamina A, es 
soluble en grasa ayuda a disminuir daños a la 
salud inducidos por radicales libres. Así también, 
la vitamina A puede coadyuvar la síntesis de 
glóbulos rojos liberando la esencialidad de la 
rodopsina permitiendo la absorción de luz en la 
retina de los ojos. Los chiles verdes también son 
ricos en vitamina E, previene el envejecimiento 
prematuro de la piel. Consumir chiles verdes 
ayuda a disminuir el riesgo de originar cánceres 
de próstata, pulmón y de estómago [21]. 

2.2.1. Chile rojo 
El chile rojo contiene un fitoquímico conocido 
como capsaicina, se utiliza como especia y 
medicina ayuda a prevenir la obesidad, actúa 
como analgésicos y antiinflamatorios en animales 
y humanos [18, 22]. Además, la capsaicina 
provoca hinchazón de la mucosa gástrica y reduce 
la secreción de jugo gástrico [23, 24].   

2.3. Semillas de chile 
Las semillas de chile son un desperdicio en los 

procesos de chile en escabeche y consumo 

directo, su aprovechamiento de estas semillas 

sirve para extraer su aceite conservando su 

aroma a picante. El aceite de chile tiene 

propiedades terapéuticas, disminuye el azúcar en 

la sangre, acelera la circulación sanguínea, sanar 

heridas, acelera el crecimiento y reduce la caída 

del cabello. El extracto de aceite de semilla de 

chile tiene usos como analgésico para las 

articulaciones y musculares, en caso particulares 

como artritis y migraña [25]. Por otro lado, las 

oleorresinas de la semilla de chile combinada con 

otros aceites formulan aromas originales con 

propiedades únicas, es utilizada para inducir 

sentimientos de alegría y entusiasmo. 

 

3. Aplicaciones en alimentos 
La exploración funcional de los componentes 
bioactivos presentes en el chile puede utilizarse 
como preservadores en la industria alimentaria, 

mejorando la calidad funcional y sensorial de los 
alimentos, sin embargo, en la actualidad hay 
pocos trabajos involucrados a la exploración y 
caracterización de esta planta y sus usos [26]. Por 
ejemplo, la aplicación de pimientos actualmente 
está restringido en la adición de Nuggets [27] 
espaguetis [28] y productos de panificación [29]. 
Por otro lado, en la extracción de los 
capsaicinoides, es necesario comentar que se 
obtiene una oleorresina que es utilizada en 
salsas, carnes procesadas, sopas, dulces y bebidas 
alcohólicas como colorante y aderezo natural [26, 
30]. Además, las oleorresinas contienen niveles 
altos de ácidos grasos poliinsaturados, ácido 
linoleico, tocoferoles y carotenoides, que pueden 
ser aplicados en alimentos procesados aportando 
un valor nutritivo [31]. Finalmente, la adición de 
antioxidantes en derivados de la carne aumenta 
la estabilidad física, química, enzimática y 
microbiana [32]. Por esta razón, la funcionalidad 
y aplicaciones tecnológicas de los antioxidantes 
pueden utilizarse en la industria alimentaria 
como barrera [33]. Por lo tanto, podemos 
concluir que no hay riesgo de utilizar los 
compuestos bioactivos del chile en comidas 
étnicas exóticas como aditivo alimentario. 

4. Conclusiones  
La producción de chile en México es de alto 
consumo habitual en la comida, la capsaicina 
contribuye el sabor, aroma, picor al gusto y un 
alto valor nutrimental benéfico para la industria 
alimentaria, asimismo, proporciona efectos 
farmacológicos positivos en enfermedades de 
obesidad, anticancerígenas, artritis, rinitis, 
sinusitis, migraña, cardiovasculares y diabetes 
tipo II. Por lo tanto, el consumo habitual de chile 
en nuestra dieta diaria es benéfico para la salud. 
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