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El chile fue uno de los cultivos
principales en la agricultura
prehispanica, es originario de América.
Su nombre proviene del ndahuatl “chili”,
y en otras regiones de América del sur
se le conoce como “aji”.

Aportan muy pocas calorias y muchas
diaria de vitaminas, los chiles frescos es el vegetal
vitamina C es con mayor vitamina C que se conoce, y

de 90 mg/dia; un los chiles secos contiene la mayor

chile poblano P cantidad de vitamina A.
aporta 232 mg.

ontenido nutrimental por cada

hile verde.
AGUA 94.4%
CARBOHIDRATOS DIGERIBLES 2.6%
FIBRA 1.6%
PROTEINA 0.8%
J LIPIDOS 0.3%

arotenoides = aportan color y funciones antioxidantes.

e Capsaicina, dihidrocapsaicina y chrysoeriol= aportan &R
propiedades antimicrobianas.

o Acido ascérbico = aporta la vitamina C.

e Antocianinas = aportan el color rojo.

e Fenoles = actian como antioxidantes, antiinflamatorios y

antimicrobianos.
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Imagen 1. Consumo en México por estados. —

e El chile se emplea en la medicina y la cosmetologia.

o Capsaisina = compuesto que causa el ardor en la
boca.

e El chile verde porta 17kcal por cada 100g

e El chile favorece la asimilacion de las proteinas del
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