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Elaboran especialistas de la UAT derivados del
chile piquin

Cd. Victoria, Tam.- En un trabajo
~ conjunto con productores,
" investigadores de la Universidad
Autonoma de Tamaulipas (UAT)
elaboraron derivados del chile piquin
con un valor agregado a los productos
qgue se desarrollan en la zona centro
del estado.

Al respecto, la Dra. Yolanda del Rocio Moreno Ramirez, investigadora del Instituto de Ecologia
Aplicada (IEA) de la UAT, dijo que los resultados son parte del proyecto “Diversidad
fitoquimica de chile piquin”, que permitid detectar en las comunidades una serie de
problemas, como el hecho de que cada vez haya menos plantas en sitios anteriormente
productivos.



guwia.mx

“Porque el chile piquin es un producto de temporalidad y se aprovecha todo, pero por
muchas situaciones, a veces se llevan la planta completamente para limpiar en sus casas.

Esto indicd que habia una necesidad de concientizacion, de ver con ellos la importancia de
regeneracion natural y de dejar fruto para las aves y que se logre diseminar la semilla.

Los resultados se compartieron con la comunidad y darles ese valor a los recursos”, sefialo.

“Se activo la participacion con la comunidad, con las familias recolectoras; se registro y se
documento la evidencia de los sitios de recolecta, georreferenciacion, muestras de suelo y
el registro de la vegetacion”, indico.

Comentd que se obtuvieron las muestras de diferentes municipios, para la caracterizacion
fitoquimica, buscando ese valor agregado, sobre todo de las propiedades antioxidantes y
las asociadas al “picor”.

Explicd que el proyecto se basa en el aprovechamiento del chile piquin (Capsicum annuum
var. glabriusculum), pariente silvestre y progenitor del chile cultivado, “de los 60 tipos que
tenemos en México, el principal aprovechamiento es la recoleccion y el cultivo y es un
importante activador de la economia”.
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Subrayo, que la investigacion permitié identificar que habia sabores y picores asociados a
las caracteristicas del piquin y a las localidades, “y esto es porque en la expresion de los
metabolitos, con la extraccidn de los compuestos fitoquimicos, esta afectado 60% por el
ambiente, de ahi la importancia de mantener los recursos naturales, darles una identidad,
darles un valor agregado”.

Apuntd gue adicionalmente se trabajé con formas de comercializacion y consumo en
localidades como Soto La Marina, donde ya habia un esquema de produccién pero con el
objetivo de dar un plus al producto.

“Porque todos hacian queso con chile y se trabajé en un aceite enriquecido con chile
piquin, para ello se hizo el protocolo de preparacién, se evalué la calidad, la saborizacion, y
sobre todo, que tuvieran las propiedades antioxidantes, que no perdiera esas
caracteristicas”.

“Y se capacitaron a personas interesadas en ampliar las formas de consumo, eso permite
evitar el desperdicio del chile piquin, evitar que pierdan sus propiedades, porque al no
consumirse inmediatamente pasan al proceso de secado”, concluyo.
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Al respecto, la Dra. Yolanda del Rocio Moreno Ramirez, investigadora del Instituto de Ecologia
Aplicada (IEA) de la UAT, dijo que los resultados son parte del proyecto “Diversidad
fitoguimica de chile piquin”, que permitié detectar en las comunidades una serie de
problemas, como el hecho de que cada vez haya menos plantas en sitios anteriormente
productivos.
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“Porque el chile piquin es un producto de temporalidad y se aprovecha todo, pero por
muchas situaciones, a veces se llevan la planta completamente para limpiar en sus casas.

Esto indicd que habia una necesidad de concientizacion, de ver con ellos la importancia de
regeneracion natural y de dejar fruto para las aves y que se logre diseminar la semilla.

Los resultados se compartieron con la comunidad y darles ese valor a los recursos”, sefialo.

“Se activo la participacion con la comunidad, con las familias recolectoras; se registro y se
documento la evidencia de los sitios de recolecta, georreferenciacion, muestras de suelo y
el registro de la vegetacion”, indico.

Comentd que se obtuvieron las muestras de diferentes municipios, para la caracterizacion
fitoquimica, buscando ese valor agregado, sobre todo de las propiedades antioxidantes y
las asociadas al “picor”.

Explicd que el proyecto se basa en el aprovechamiento del chile piquin (Capsicum annuum
var. glabriusculum), pariente silvestre y progenitor del chile cultivado, “de los 60 tipos que
tenemos en México, el principal aprovechamiento es la recoleccion y el cultivo y es un
importante activador de la economia”.
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Subrayo, que la investigacion permitié identificar que habia sabores y picores asociados a
las caracteristicas del piquin y a las localidades, “y esto es porque en la expresion de los
metabolitos, con la extraccidn de los compuestos fitoquimicos, esta afectado 60% por el
ambiente, de ahi la importancia de mantener los recursos naturales, darles una identidad,
darles un valor agregado”.

Apuntd qgue adicionalmente se trabajé con formas de comercializacion y consumo en
localidades como Soto La Marina, donde ya habia un esquema de produccién pero con el
objetivo de dar un plus al producto.

“Porque todos hacian queso con chile y se trabajé en un aceite enriquecido con chile
piquin, para ello se hizo el protocolo de preparacién, se evalué la calidad, la saborizacion, y
sobre todo, que tuvieran las propiedades antioxidantes, que no perdiera esas
caracteristicas”.

“Y se capacitaron a personas interesadas en ampliar las formas de consumo, eso permite
evitar el desperdicio del chile piquin, evitar que pierdan sus propiedades, porque al no
consumirse inmediatamente pasan al proceso de secado”, concluyo.
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Al respecto, la Dra. Yolanda del Rocio Moreno Ramirez, investigadora del Instituto de Ecologia
Aplicada (IEA) de la UAT, dijo que los resultados son parte del proyecto “Diversidad
fitoquimica de chile piquin”, que permitid detectar en las comunidades una serie de
problemas, como el hecho de que cada vez haya menos plantas en sitios anteriormente
productivos.
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“Porque el chile piquin es un producto de temporalidad y se aprovecha todo, pero por
muchas situaciones, a veces se llevan la planta completamente para limpiar en sus casas.

Esto indicd que habia una necesidad de concientizacion, de ver con ellos la importancia de
regeneracion natural y de dejar fruto para las aves y que se logre diseminar la semilla.

Los resultados se compartieron con la comunidad y darles ese valor a los recursos”, sefialo.

“Se activo la participacion con la comunidad, con las familias recolectoras; se registro y se
documento la evidencia de los sitios de recolecta, georreferenciacion, muestras de suelo y
el registro de la vegetacion”, indico.

Comentd que se obtuvieron las muestras de diferentes municipios, para la caracterizacion
fitoquimica, buscando ese valor agregado, sobre todo de las propiedades antioxidantes y
las asociadas al “picor”.

Explicd que el proyecto se basa en el aprovechamiento del chile piquin (Capsicum annuum
var. glabriusculum), pariente silvestre y progenitor del chile cultivado, “de los 60 tipos que
tenemos en México, el principal aprovechamiento es la recoleccion y el cultivo y es un
importante activador de la economia”.
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Subrayo, que la investigacion permitié identificar que habia sabores y picores asociados a
las caracteristicas del piquin y a las localidades, “y esto es porque en la expresion de los
metabolitos, con la extraccidn de los compuestos fitoquimicos, esta afectado 60% por el
ambiente, de ahi la importancia de mantener los recursos naturales, darles una identidad,
darles un valor agregado”.

Apuntd gue adicionalmente se trabajé con formas de comercializacion y consumo en
localidades como Soto La Marina, donde ya habia un esquema de produccién pero con el
objetivo de dar un plus al producto.

“Porque todos hacian queso con chile y se trabajé en un aceite enriquecido con chile
piquin, para ello se hizo el protocolo de preparacién, se evalué la calidad, la saborizacion, y
sobre todo, que tuvieran las propiedades antioxidantes, que no perdiera esas
caracteristicas”.

“Y se capacitaron a personas interesadas en ampliar las formas de consumo, eso permite
evitar el desperdicio del chile piquin, evitar que pierdan sus propiedades, porque al no
consumirse inmediatamente pasan al proceso de secado”, concluyo.
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En un trabajo conjunto con productores, investigadores de la Universidad Auténoma de
Tamaulipas (UAT) elaboraron derivados del chile piquin con un valor agregado a los
productos que se desarrollan en la zona centro del estado.
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Al respecto, la Dra. Yolanda del Rocio Moreno Ramirez, investigadora del Instituto de Ecologia
Aplicada (IEA) de la UAT, dijo que los resultados son parte del proyecto “Diversidad
fitoquimica de chile piquin”, que permitid detectar en las comunidades una serie de
problemas, como el hecho de que cada vez haya menos plantas en sitios anteriormente
productivos.

“Porque el chile piquin es un producto de temporalidad y se aprovecha todo, pero por
muchas situaciones, a veces se llevan la planta completamente para limpiar en sus casas.

Esto indicdé que habia una necesidad de concientizacion, de ver con ellos la importancia de
regeneracion natural y de dejar fruto para las aves y que se logre diseminar la semilla.

Los resultados se compartieron con la comunidad y darles ese valor a los recursos”, sefialo.

“Se activo la participacion con la comunidad, con las familias recolectoras; se registré y se
documento la evidencia de los sitios de recolecta, georreferenciacion, muestras de suelo y el
registro de la vegetacion”, indico.

Comento que se obtuvieron las muestras de diferentes municipios, para la caracterizacion
fitoquimica, buscando ese valor agregado, sobre todo de las propiedades antioxidantes y las
asociadas al “picor”.
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Explicd que el proyecto se basa en el aprovechamiento del chile piquin (Capsicum annuum
var. glabriusculum), pariente silvestre y progenitor del chile cultivado, “de los 60 tipos que
tenemos en México, el principal aprovechamiento es la recolecciéon y el cultivo y es un
importante activador de la economia”.

Subrayd, que la investigacion permitio identificar que habia sabores y picores asociados a
las caracteristicas del piquin y a las localidades, “y esto es porgue en la expresion de los
metabolitos, con la extraccion de los compuestos fitoquimicos, esta afectado 60% por el
ambiente, de ahi la importancia de mantener los recursos naturales, darles una identidad,
darles un valor agregado”.

Apuntd que adicionalmente se trabajo con formas de comercializacion y consumo en
localidades como Soto La Marina, donde ya habia un esquema de produccién pero con el
objetivo de dar un plus al producto.

“Porque todos hacian queso con chile y se trabajo en un aceite enriquecido con chile
piquin, para ello se hizo el protocolo de preparacidn, se evalud la calidad, la saborizacion, y
sobre todo, que tuvieran las propiedades antioxidantes, que no perdiera esas
caracteristicas”.
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“Y se capacitaron a personas interesadas en ampliar las formas de consumo, eso permite
evitar el desperdicio del chile piquin, evitar que pierdan sus propiedades, porque al no
consumirse inmediatamente pasan al proceso de secado”, concluyd.
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Al respecto, la Dra. Yolanda del Rocio Moreno Ramirez, investigadora del Instituto de Ecologia
Aplicada (IEA) de la UAT, dijo que los resultados son parte del proyecto “Diversidad
fitoquimica de chile piquin”, que permitid detectar en las comunidades una serie de
problemas, como el hecho de que cada vez haya menos plantas en sitios anteriormente
productivos.
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“Porque el chile piquin es un producto de temporalidad y se aprovecha todo, pero por
muchas situaciones, a veces se llevan la planta completamente para limpiar en sus casas.

Esto indicd que habia una necesidad de concientizacion, de ver con ellos la importancia de
regeneracion natural y de dejar fruto para las aves y que se logre diseminar la semilla.

Los resultados se compartieron con la comunidad y darles ese valor a los recursos”, sefialo.

“Se activo la participacion con la comunidad, con las familias recolectoras; se registro y se
documento la evidencia de los sitios de recolecta, georreferenciacion, muestras de suelo y
el registro de la vegetacion”, indico.

Comentd que se obtuvieron las muestras de diferentes municipios, para la caracterizacion
fitoquimica, buscando ese valor agregado, sobre todo de las propiedades antioxidantes y
las asociadas al “picor”.

Explicd que el proyecto se basa en el aprovechamiento del chile piquin (Capsicum annuum
var. glabriusculum), pariente silvestre y progenitor del chile cultivado, “de los 60 tipos que
tenemos en México, el principal aprovechamiento es la recoleccion y el cultivo y es un
importante activador de la economia”.
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Subrayo, que la investigacion permitié identificar que habia sabores y picores asociados a
las caracteristicas del piquin y a las localidades, “y esto es porque en la expresion de los
metabolitos, con la extraccidn de los compuestos fitoquimicos, esta afectado 60% por el
ambiente, de ahi la importancia de mantener los recursos naturales, darles una identidad,
darles un valor agregado”.

Apuntd gue adicionalmente se trabajé con formas de comercializacion y consumo en
localidades como Soto La Marina, donde ya habia un esquema de produccién pero con el
objetivo de dar un plus al producto.

“Porque todos hacian queso con chile y se trabajé en un aceite enriquecido con chile
piquin, para ello se hizo el protocolo de preparacién, se evalué la calidad, la saborizacion, y
sobre todo, que tuvieran las propiedades antioxidantes, que no perdiera esas
caracteristicas”.

“Y se capacitaron a personas interesadas en ampliar las formas de consumo, eso permite
evitar el desperdicio del chile piquin, evitar que pierdan sus propiedades, porque al no
consumirse inmediatamente pasan al proceso de secado”, concluyo.
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Al respecto, la Dra. Yolanda del Rocio Moreno Ramirez, investigadora del Instituto de Ecologia
Aplicada (IEA) de la UAT, dijo que los resultados son parte del proyecto “Diversidad
fitoguimica de chile piquin”, que permitié detectar en las comunidades una serie de
problemas, como el hecho de que cada vez haya menos plantas en sitios anteriormente
productivos.
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“Porque el chile piquin es un producto de temporalidad y se aprovecha todo, pero por
muchas situaciones, a veces se llevan la planta completamente para limpiar en sus casas.

Esto indicd que habia una necesidad de concientizacion, de ver con ellos la importancia de
regeneracion natural y de dejar fruto para las aves y que se logre diseminar la semilla.

Los resultados se compartieron con la comunidad y darles ese valor a los recursos”, sefialo.

“Se activo la participacion con la comunidad, con las familias recolectoras; se registro y se
documento la evidencia de los sitios de recolecta, georreferenciacion, muestras de suelo y
el registro de la vegetacion”, indico.

Comentd que se obtuvieron las muestras de diferentes municipios, para la caracterizacion
fitoquimica, buscando ese valor agregado, sobre todo de las propiedades antioxidantes y
las asociadas al “picor”.

Explicd que el proyecto se basa en el aprovechamiento del chile piquin (Capsicum annuum
var. glabriusculum), pariente silvestre y progenitor del chile cultivado, “de los 60 tipos que
tenemos en México, el principal aprovechamiento es la recoleccion y el cultivo y es un
importante activador de la economia”.
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Subrayo, que la investigacion permitié identificar que habia sabores y picores asociados a
las caracteristicas del piquin y a las localidades, “y esto es porque en la expresion de los
metabolitos, con la extraccidn de los compuestos fitoquimicos, esta afectado 60% por el
ambiente, de ahi la importancia de mantener los recursos naturales, darles una identidad,
darles un valor agregado”.

Apuntd gue adicionalmente se trabajé con formas de comercializacion y consumo en
localidades como Soto La Marina, donde ya habia un esquema de produccién pero con el
objetivo de dar un plus al producto.

“Porque todos hacian queso con chile y se trabajé en un aceite enriquecido con chile
piquin, para ello se hizo el protocolo de preparacién, se evalué la calidad, la saborizacion, y
sobre todo, que tuvieran las propiedades antioxidantes, que no perdiera esas
caracteristicas”.

“Y se capacitaron a personas interesadas en ampliar las formas de consumo, eso permite
evitar el desperdicio del chile piquin, evitar que pierdan sus propiedades, porque al no
consumirse inmediatamente pasan al proceso de secado”, concluyo.
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Al respecto, la Dra. Yolanda del Rocio Moreno Ramirez, investigadora del Instituto de Ecologia
Aplicada (IEA) de la UAT, dijo que los resultados son parte del proyecto “Diversidad
fitoquimica de chile piquin”, que permitid detectar en las comunidades una serie de
problemas, como el hecho de que cada vez haya menos plantas en sitios anteriormente
productivos.



“Porque el chile piquin es un producto de temporalidad y se aprovecha todo, pero por
muchas situaciones, a veces se llevan la planta completamente para limpiar en sus casas.

Esto indicd que habia una necesidad de concientizacion, de ver con ellos la importancia de
regeneracion natural y de dejar fruto para las aves y que se logre diseminar la semilla.

Los resultados se compartieron con la comunidad y darles ese valor a los recursos”, sefialo.

“Se activo la participacion con la comunidad, con las familias recolectoras; se registro y se
documento la evidencia de los sitios de recolecta, georreferenciacion, muestras de suelo y
el registro de la vegetacion”, indico.

Comentd que se obtuvieron las muestras de diferentes municipios, para la caracterizacion
fitoquimica, buscando ese valor agregado, sobre todo de las propiedades antioxidantes y
las asociadas al “picor”.

Explicd que el proyecto se basa en el aprovechamiento del chile piquin (Capsicum annuum
var. glabriusculum), pariente silvestre y progenitor del chile cultivado, “de los 60 tipos que
tenemos en México, el principal aprovechamiento es la recoleccion y el cultivo y es un
importante activador de la economia”.



Subrayo, que la investigacion permitié identificar que habia sabores y picores asociados a
las caracteristicas del piquin y a las localidades, “y esto es porque en la expresion de los
metabolitos, con la extraccidn de los compuestos fitoquimicos, esta afectado 60% por el
ambiente, de ahi la importancia de mantener los recursos naturales, darles una identidad,
darles un valor agregado”.

Apuntd gue adicionalmente se trabajé con formas de comercializacion y consumo en
localidades como Soto La Marina, donde ya habia un esquema de produccién pero con el
objetivo de dar un plus al producto.

“Porque todos hacian queso con chile y se trabajé en un aceite enriquecido con chile
piquin, para ello se hizo el protocolo de preparacién, se evalué la calidad, la saborizacion, y
sobre todo, que tuvieran las propiedades antioxidantes, que no perdiera esas
caracteristicas”.

“Y se capacitaron a personas interesadas en ampliar las formas de consumo, eso permite
evitar el desperdicio del chile piquin, evitar que pierdan sus propiedades, porque al no
consumirse inmediatamente pasan al proceso de secado”, concluyo.
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Al respecto, la Dra. Yolanda del Rocio Moreno Ramirez, investigadora del Instituto de Ecologia
Aplicada (IEA) de la UAT, dijo que los resultados son parte del proyecto “Diversidad
fitoguimica de chile piquin”, que permitié detectar en las comunidades una serie de
problemas, como el hecho de que cada vez haya menos plantas en sitios anteriormente
productivos.
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“Porque el chile piquin es un producto de temporalidad y se aprovecha todo, pero por
muchas situaciones, a veces se llevan la planta completamente para limpiar en sus casas.

Esto indicd que habia una necesidad de concientizacion, de ver con ellos la importancia de
regeneracion natural y de dejar fruto para las aves y que se logre diseminar la semilla.

Los resultados se compartieron con la comunidad y darles ese valor a los recursos”, sefialo.

“Se activo la participacion con la comunidad, con las familias recolectoras; se registro y se
documento la evidencia de los sitios de recolecta, georreferenciacion, muestras de suelo y
el registro de la vegetacion”, indico.

Comentd que se obtuvieron las muestras de diferentes municipios, para la caracterizacion
fitoquimica, buscando ese valor agregado, sobre todo de las propiedades antioxidantes y
las asociadas al “picor”.

Explicd que el proyecto se basa en el aprovechamiento del chile piquin (Capsicum annuum
var. glabriusculum), pariente silvestre y progenitor del chile cultivado, “de los 60 tipos que
tenemos en México, el principal aprovechamiento es la recoleccion y el cultivo y es un
importante activador de la economia”.
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Subrayo, que la investigacion permitié identificar que habia sabores y picores asociados a
las caracteristicas del piquin y a las localidades, “y esto es porque en la expresion de los
metabolitos, con la extraccidn de los compuestos fitoquimicos, esta afectado 60% por el
ambiente, de ahi la importancia de mantener los recursos naturales, darles una identidad,
darles un valor agregado”.

Apuntd gue adicionalmente se trabajé con formas de comercializacion y consumo en
localidades como Soto La Marina, donde ya habia un esquema de produccién pero con el
objetivo de dar un plus al producto.

“Porque todos hacian queso con chile y se trabajé en un aceite enriquecido con chile
piquin, para ello se hizo el protocolo de preparacién, se evalué la calidad, la saborizacion, y
sobre todo, que tuvieran las propiedades antioxidantes, que no perdiera esas
caracteristicas”.

“Y se capacitaron a personas interesadas en ampliar las formas de consumo, eso permite
evitar el desperdicio del chile piquin, evitar que pierdan sus propiedades, porque al no
consumirse inmediatamente pasan al proceso de secado”, concluyo.



UJU AT JHOYT.am

Elaboran especialistas de la UAT derivados del
chile piquin

Cd. Victoria, Tam.- En un trabajo
~ conjunto con productores,
" investigadores de la Universidad
Autonoma de Tamaulipas (UAT)
elaboraron derivados del chile piquin
con un valor agregado a los productos
qgue se desarrollan en la zona centro
del estado.

Al respecto, la Dra. Yolanda del Rocio Moreno Ramirez, investigadora del Instituto de Ecologia
Aplicada (IEA) de la UAT, dijo que los resultados son parte del proyecto “Diversidad
fitoquimica de chile piquin”, que permitid detectar en las comunidades una serie de
problemas, como el hecho de que cada vez haya menos plantas en sitios anteriormente
productivos.
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“Porque el chile piquin es un producto de temporalidad y se aprovecha todo, pero por
muchas situaciones, a veces se llevan la planta completamente para limpiar en sus casas.

Esto indicd que habia una necesidad de concientizacion, de ver con ellos la importancia de
regeneracion natural y de dejar fruto para las aves y que se logre diseminar la semilla.

Los resultados se compartieron con la comunidad y darles ese valor a los recursos”, sefialo.

“Se activo la participacion con la comunidad, con las familias recolectoras; se registro y se
documento la evidencia de los sitios de recolecta, georreferenciacion, muestras de suelo y
el registro de la vegetacion”, indico.

Comentd que se obtuvieron las muestras de diferentes municipios, para la caracterizacion
fitoquimica, buscando ese valor agregado, sobre todo de las propiedades antioxidantes y
las asociadas al “picor”.

Explicd que el proyecto se basa en el aprovechamiento del chile piquin (Capsicum annuum
var. glabriusculum), pariente silvestre y progenitor del chile cultivado, “de los 60 tipos que
tenemos en México, el principal aprovechamiento es la recoleccion y el cultivo y es un
importante activador de la economia”.
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Subrayo, que la investigacion permitié identificar que habia sabores y picores asociados a
las caracteristicas del piquin y a las localidades, “y esto es porque en la expresion de los
metabolitos, con la extraccidn de los compuestos fitoquimicos, esta afectado 60% por el
ambiente, de ahi la importancia de mantener los recursos naturales, darles una identidad,
darles un valor agregado”.

Apuntd gue adicionalmente se trabajé con formas de comercializacion y consumo en
localidades como Soto La Marina, donde ya habia un esquema de produccién pero con el
objetivo de dar un plus al producto.

“Porque todos hacian queso con chile y se trabajé en un aceite enriquecido con chile
piquin, para ello se hizo el protocolo de preparacién, se evalué la calidad, la saborizacion, y
sobre todo, que tuvieran las propiedades antioxidantes, que no perdiera esas
caracteristicas”.

“Y se capacitaron a personas interesadas en ampliar las formas de consumo, eso permite
evitar el desperdicio del chile piquin, evitar que pierdan sus propiedades, porque al no
consumirse inmediatamente pasan al proceso de secado”, concluyo.
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Elaboran especialistas de la UAT derivados del
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Cd. Victoria, Tam.- En un trabajo
conjunto con productores,
investigadores de la Universidad
Autonoma de Tamaulipas (UAT)
elaboraron derivados del chile piquin
con un valor agregado a los productos
gue se desarrollan en la zona centro
del estado.

Al respecto, la Dra. Yolanda del Rocio Moreno Ramirez, investigadora del Instituto de Ecologia
Aplicada (IEA) de la UAT, dijo que los resultados son parte del proyecto “Diversidad
fitoguimica de chile piquin”, que permitié detectar en las comunidades una serie de
problemas, como el hecho de que cada vez haya menos plantas en sitios anteriormente
productivos.



LA VERDAD

DE TAMALULIPAS

“Porque el chile piquin es un producto de temporalidad y se aprovecha todo, pero por
muchas situaciones, a veces se llevan la planta completamente para limpiar en sus casas.

Esto indicd que habia una necesidad de concientizacion, de ver con ellos la importancia de
regeneracion natural y de dejar fruto para las aves y que se logre diseminar la semilla.

Los resultados se compartieron con la comunidad y darles ese valor a los recursos”, sefialo.

“Se activo la participacion con la comunidad, con las familias recolectoras; se registro y se
documento la evidencia de los sitios de recolecta, georreferenciacion, muestras de suelo y
el registro de la vegetacion”, indico.

Comentd que se obtuvieron las muestras de diferentes municipios, para la caracterizacion
fitoquimica, buscando ese valor agregado, sobre todo de las propiedades antioxidantes y
las asociadas al “picor”.

Explicd que el proyecto se basa en el aprovechamiento del chile piquin (Capsicum annuum
var. glabriusculum), pariente silvestre y progenitor del chile cultivado, “de los 60 tipos que
tenemos en México, el principal aprovechamiento es la recoleccion y el cultivo y es un
importante activador de la economia”.
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Subrayo, que la investigacion permitié identificar que habia sabores y picores asociados a
las caracteristicas del piquin y a las localidades, “y esto es porque en la expresion de los
metabolitos, con la extraccidn de los compuestos fitoquimicos, esta afectado 60% por el
ambiente, de ahi la importancia de mantener los recursos naturales, darles una identidad,
darles un valor agregado”.

Apuntd gue adicionalmente se trabajé con formas de comercializacion y consumo en
localidades como Soto La Marina, donde ya habia un esquema de produccién pero con el
objetivo de dar un plus al producto.

“Porque todos hacian queso con chile y se trabajé en un aceite enriquecido con chile
piquin, para ello se hizo el protocolo de preparacién, se evalué la calidad, la saborizacion, y
sobre todo, que tuvieran las propiedades antioxidantes, que no perdiera esas
caracteristicas”.

“Y se capacitaron a personas interesadas en ampliar las formas de consumo, eso permite
evitar el desperdicio del chile piquin, evitar que pierdan sus propiedades, porque al no
consumirse inmediatamente pasan al proceso de secado”, concluyo.
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Al respecto, la Dra. Yolanda del Rocio Moreno Ramirez, investigadora del Instituto de Ecologia
Aplicada (IEA) de la UAT, dijo que los resultados son parte del proyecto “Diversidad
fitoquimica de chile piquin”, que permitid detectar en las comunidades una serie de
problemas, como el hecho de que cada vez haya menos plantas en sitios anteriormente
productivos.
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“Porque el chile piquin es un producto de temporalidad y se aprovecha todo, pero por
muchas situaciones, a veces se llevan la planta completamente para limpiar en sus casas.

Esto indicd que habia una necesidad de concientizacion, de ver con ellos la importancia de
regeneracion natural y de dejar fruto para las aves y que se logre diseminar la semilla.

Los resultados se compartieron con la comunidad y darles ese valor a los recursos”, sefialo.

“Se activo la participacion con la comunidad, con las familias recolectoras; se registro y se
documento la evidencia de los sitios de recolecta, georreferenciacion, muestras de suelo y
el registro de la vegetacion”, indico.

Comentd que se obtuvieron las muestras de diferentes municipios, para la caracterizacion
fitoquimica, buscando ese valor agregado, sobre todo de las propiedades antioxidantes y
las asociadas al “picor”.

Explicd que el proyecto se basa en el aprovechamiento del chile piquin (Capsicum annuum
var. glabriusculum), pariente silvestre y progenitor del chile cultivado, “de los 60 tipos que
tenemos en México, el principal aprovechamiento es la recoleccion y el cultivo y es un
importante activador de la economia”.



.....

ELGRAFICO

LA INFORMACION ES NUESTRA FUERIA

Subrayo, que la investigacion permitié identificar que habia sabores y picores asociados a
las caracteristicas del piquin y a las localidades, “y esto es porque en la expresion de los
metabolitos, con la extraccidn de los compuestos fitoquimicos, esta afectado 60% por el
ambiente, de ahi la importancia de mantener los recursos naturales, darles una identidad,
darles un valor agregado”.

Apuntd gue adicionalmente se trabajé con formas de comercializacion y consumo en
localidades como Soto La Marina, donde ya habia un esquema de produccién pero con el
objetivo de dar un plus al producto.

“Porque todos hacian queso con chile y se trabajé en un aceite enriquecido con chile
piquin, para ello se hizo el protocolo de preparacién, se evalué la calidad, la saborizacion, y
sobre todo, que tuvieran las propiedades antioxidantes, que no perdiera esas
caracteristicas”.

“Y se capacitaron a personas interesadas en ampliar las formas de consumo, eso permite
evitar el desperdicio del chile piquin, evitar que pierdan sus propiedades, porque al no
consumirse inmediatamente pasan al proceso de secado”, concluyo.



