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El presente trabajo se realizó en el marco del Proyecto IV. 5-CYTED: “Obtención de Derivados del Cápsico de Interés Comercial”, y tuvo como objetivo el estudio químico y bromatológico de ajíes o chiles de la especie Capsicum chinense Jack, Los frutos de esta variedad, conocidos en Panamá con el nombre de “ají chombo”, son muy apetecidos por su aroma y pungencia. 

Los resultados experimentales obtenidos indican que:

- El ají chombo es bajo en grasa y contiene cantidades significativas de proteína, fibra y vitamina C.

- La coloración roja de los frutos maduros es debida principalmente a los carotenoides capsantina y zeaxantina, los cuales constituyen más del 50% de los carotenoides presentes en la muestra.

- La pungencia de los frutos maduros es debida, principalmente, a la capsaicina y a la dihidrocapsaiciana, responsables del 80% de la pungencia total de la pulpa del fruto.

- La pulpa de los frutos maduros contiene 0.013% de capsaicinoides y 0.25% de oleorresina, de los cuales el 4.5% corresponde a capsaicinoides.

- Los chiles completamente maduros (de color rojo) contienen niveles de pungencia más bajos que los observados  en otras etapas anteriores de maduración. 

