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INTRODUCCION

La Unidad de Recursos Fitogenéticos inici6 en 1976 trabajos de
exploraciétn, recoleccién, oonservacion, documentacién e intercambio
de los recursos genéticos de Capsicum spp. Asi, ha logrado reunir
una oconsiderable cantidad de muestras procedentes en su mayoria de
México, Centro América, Perd, Etiopia y Malasia, las cuales se han
oconservado en cémaras frias disefladas para ese fin. A partir de 1981
el énfasis del trabajo se centré en la evaluacién preliminar del material
recolectado. En 1984 se iniciaron estudios utilizando los descriptores
del “"International Board for Plant Genetic Resources, IBPGR", a fin
de caracterizar los materiales desde el punto de vista taxonémico,
agronémico, morfolégico y quimico. En 1985 se firm5 un Convenio entre
el CATIE y el IBPGR, ocon el fin de caracterizar 450 introducciones
de las 908 existentes.

El CATIE ha sido nombrado por parte del IBPGR, como depositario
de una ooleccién base a nivel mundial del germoplasma de Capsicum.
Algunas de las razones para esta escogencia son:

1. Se encuentra ubicado en la regitn de mayor diversidad genética
(Mesoamérica) y el cultivo es de gran interés para la regiém.

2. Posee facilidades adecuadas y una estructura organizada.

3. Cuenta ocon la infraestructura para mantener oolecciones de semillas
a largo plazo.

*  Presentado en la XXXXII Reunién Anual del POOMCA, San Salvador, El Sal-
vador del 17 al 21 de marzo de 1986.

** Ing. Agr., Departamento de Produccién Vegetal. Proyecto de Recursos
Fitogenéticos. CATIE, Turrialba, Costa Rica.

** M.S., Departamento de Produccién Vegetal. Proyecto de Recursos Fito-
genéticos. CATIE, Turrialba, Costa Rica.



REVISION DE LITERATURA

El chile picante (Capsicum spp.) es originario de las regiones
tropicales de América. Era cultivado por los indigenas antes del descubri-
miento de América por los espafioles. Fue una de las primeras plantas
llevadas por Col6n al viejo mundo a su regreso del primer viaje (6).

La introduccién del chile a Europa fue casual, puesto que los
conquistadores en sus viajes de exploracién buscaban pimienta (Piper
nigrum) y ocasionalmente tropezaron con una especia mAs picante que
la buscada. Esta especia conocida hoy dia en Costa Rica como dhile picante
proviene del nahuatl "chilli® la cual los indigenas utilizaban tanto
para condimentar sus comidas como en aplicaciones curativas. Actualmente
tiene un gran potencial econfmico debido a sus miltiples usos en 1la
industria de encurtidos, mezclas con otras especigs, en farmacia, ocosmeto-
logia y como colorante natural (1,5).

Importancia

El chile es uno de los vegetales mas importantes del trépico después
del tomate. Se emplea de diversas formas, tanto en paises tropicales
camo subtropicales (6).

El valor nutricional del chile es relativamente alto. Los tipos
dulces y picantes tienen de 96 a 103 miligramos de vitamina C. Ademés,
los tipos picantes poseen Vitamina A (6)-. -

La pungencia o grado de picor en el chile es ocontrolada por un
gen dominante y es producida por varios capsaicinoides, siendo el principal
responsable de este efecto la capsaicina, un alcaloide que a temperatura
awiental es un s6lido de oolor blanco. El oolor del fruto se debe
a una mezcla de carotenoides de la cual la capsantina es el ocompuesto
mas abundante (4). _

En la mayoria de los paises templados y tropicales, el chile se
consune como hortaliza. También se utiliza en la preparacién de salsas
y encurtidos; en mezclas con algunos condimentos, como "paprika® (principal-
mente como agente oolorante en la preparacién de alimentos). Ademés
se usa en la elaboracitn de oleorresinas (sustancias que poseen pigmentos
rojos y tienen mucha demanda como agentes de oolor natural), las cuales
son utilizados en la industria cosmetoldgica y alimenticia.

En la industria farmaceGtica es usado en la preparacién de balsamos,
unglentos, pastas, cremas para aliviar dolores provocados por artritis,
reumatismo, neuralgia, golpes, lumbagos, pleuritis y torceduras. Ademéas
como estaomiquico, carminativo y estimulante del apetito (2,4,5).

La produccién mundial desde 1979 hasta 1981 fue de 7.055.00 T™.
Los principales exportadores son la India, China, Pakist4n y Malasia
(7).

Necesidad de preservacién

En los tltimos anos se ha observado con preocupacién que las diferentes



especies del género Capsicum presentan erosion genética (pérdida de

variabilidad); algunos factores que la han provocado son (3,5,6):

a. La sustitucion de variedades 1locales por variedades mejoradas
en virtud de las exigencias registradas en el mercado (esta sustitucién
ha sido m&s evidente en los mercados indigenas, donde hace unas
décadas la variabilidad que se apreciaba era muy grande y actualmente
ha disminuido).

b. La destruccién de los bosques ha provocado la eliminaciétn de especies
silvestres de chile que son propias de la vegetacitn primaria,
1o cual ha traido como oonsecuencia la pérdida de variabilidad
genética que afecta tanto a especies cultivadas como silvestres
de uso agricola directo, indirecto o potencial.

Mesoamérica es el tercer centro de diversidad genética de importancia
mundial y adem8s, uno de los mids ricos en recursos fitogenéticos, por
1o que es una de las principales regiones para conservar estos recursos
(3). Las prioridades mis importantes para la conservacitn de Capsicum
sp. son (3,6):

1. Es un género muay importante tanto para uso industrial como para
consumo fresco, (los tipos pungentes se utilizan en medicina e
industria y los tipos dulces como hortaliza).

2. Las variedades mejoradas estidn reemplazando las variedades locales
en varias partes del mundo, causando una pérdida de material potencial
valioso para programas de mejoramiento genético.

3. No existe un medio organizado para intercambiar informacién sobre
el material disponible en otras colecciones.

4. Se necesita una nomenclatura taxonémica estable para las cinco
especies domésticas que existen (C. anmmm, C. baccatum, C. frutescens,
C. pubescens y C. chinense).

5. Se ha encontrado que en las oolecciones existentes no se cubre
adecuadamente la variabilidad presente en las especies domesticadas,
y las especies silvestres est&n pobremente representadas o no
1o estan.

Exploracién y recoleccién del Capsicum

En una reunién de expertos celebrada en 1980 en el Centro Agrondémico
Tropical de Investigacitn y Enseflanza (CATIE), Turrialba, se determind
que las é&reas que necesitaban ser exploradas y en las cuales se deberia
realizar recoleccién inmediata se encontraban en América Latina, puesto
que es en esa regitn en donde se oconcentran las especies domesticadas
y silvestres que deben conservarse. Las especies silvestres aparentemente
tienen genes de resistencia a enfermedades virales, fungosas y bacteriales
(3,6).

Las &reas prioritarias de recoleccitn son: México, Centro América,
Ecuador, Perd, Bolivia y Argentina.



MATERIALES Y METODOS

Descripcién de la metodologia empleada en la caracterizacién

Para la caracterizacitn de 1las 450 introducciones se utilizan
los descriptores del IBPGR (Cuadro 1). '

En la primera etapa se estan evaluando 125 introducciones en 2
localidades: Turrialba y Paraiso. En una segunda etapa se evaluaran
250 en 3 localidades: Turrialba, Alajuela y Guanacaste.

El material existente en las oolecciones procede de 25 paises,
principalmente centroamericanos (57,5%), suramericanos (21%) y norteameri-
canos (11%). El mayor nGmero de introducciones procede de Costa Rica
(325), Guatemala (252), Peru (171), México (72), Ethiopia (68), Estados
Unidos (61) y Mé&xico (50).

Semilleros
Los semilleros se hacen en cajas de cemento de 75 x 50 x 20 ams,

La mayoria germina en un periodo de 10 a 15 dias. Las plantulas permanecen
en el semillero de 3 a 4 semanas.

Trasplante a potes o bolsas de polietileno

Las plantulas son trasplantadas a "potes® de turba con un tamafo
de 5,5 x 6 ans y en bolsas de polietileno negro de 0,45 kg; tanto los
"potes® como las bolsas son llenados con tierra previamente esterilizada
con Brommwo de Metilo. Las plantulas permanecen en el invernadero
por espacio de 45 dias.

Trasplante al campo

La densidad de siembra de 1 x 1 en parcelas de 5 x 3 m; en las
cuales se siembran 12 plantas por introduccién. Separando cada parcela
se siembra una barrera vegetativa de sorgo o maiz, con el fin de minimizar
los riesgos de polinizacién cruzada.

Al momento del trasplante se aplican 10 g. de Furadan (Carbofuréan)
y 30 g. de 10-30-10 6 12-24-12.

Cuadro 1. Caracteristicas empleadas en la caracterizacién de Capsicum
Spp.

Namero de introduccién

- HAbito de crecimiento

3 = postrado 5 = campacto 7 = erecto
- Pubescencia del tallo

0 = glabro 1 = bajo 5 = medio 7 = alto



Color del tallo
1 = verde 2 = parpura
Pubescencia de la hoja
0 = 1liso 3 = bajo 7 = alto
Namero de dias a floracién (50% con flor)
Color de la corola
1 = blanco 2 = verde-blanco 3 = otros colores
Namero de pedicelos por axila
Posicién del pedicelo en la antésis
3 = péndulo S5 = intermedio 7 = erecto
Forma del margen del caliz
3 = liso 5 = intermedio 7 = dentado
Constriccién anular en la unién del cidliz con el pedinculo

a = ausente b = presente

Forma del fruto en la unién
1 = agudo 2 = obtuso 5 = truncado 7 = cordado
9 = lobulado

Presencia de cuello al nivel de la base

a = ausente b = presente
Namero de dias a la fructificacién
Color del fruto en la inmadurez
Longitud del fruto

1 = muy corto (1 am) 3 = corto (5 am) 5 = medio (10 am)
7 = largo (15 amn) 9 = muy largo (25 am)

Forma del fruto en el extremo inferior .
3 = pinteadoV 5 = redondeado U 7 = ondulado W
Grosor de la pulpa (25-30 frutos)
3 = delgado 7 = grueso 9 = muy grueso
Color
Nimero de semillas/fruto
0 = sin semillas 1 = miybajo 3 = bajo 5 = intermedio
7 = alto 9 = muy alto



- Enfermedades (hongos, bacterias, virus)
presencia ausencia

- Namero de frutos/planta
- Color del fruto en la madurez
- Forma del fruto

Peso fresco Peso seco
- Susceptibilidad a plagas diabrotica
0 = no presencia 3 = bajo S = medio 7 = alto

Durante todo el periodo del cultivo se deben realizar aplicaciones
de agroquimicos de acuerdo con las plagas y enfermedades presentes.

Evaluacién

Al mes del trasplante debe realizarse la primera evaluacién de
las caracteristicas de la planta en estado vegetativo.

La evaluacién de la floracién se debe efectuar a los 60 dias del
trasplante, en tanto que la de la fructificacién a los 70 dias, dependiendo
de la precosidad de la planta.

Para la identificacién de 1las cinco especies domesticadas (C.
baccatum, C. annuum, C. frutescens, C. pubescens y C. chinense) se
utilizan claves taxonémicas dadas por el IBPGR. De estas especies
C. pubescens y C. baccatum son facilmente identificables de acuerdo
con el ocolor de la corola y de las semillas. Sin embargo, el resto
de especies son mas dificiles de identificar. .

Cosecha

Se realiza una ocosecha semanal, de los frutos bien maduros. Una
vez que los frutos se evalian, se dejan fermentando en agua durante
2 dias con el fin de extraerles las semillas.

La determinacién de capsaicina se realiza mediante el método organo-
1léptico. Estas determinaciones se efectian en el Centro de Investigacién
de Productos Naturales (CIPRONA) de la Universidad de Costa Rica.



RESULTADOS Y DISCUSION

De las introducciones evaluadas hasta el momento, se destacan
algunas por su alto rendimiento y alto contenido de capsaicina. Entre
éstas se encuentran las introducciones 7810, 7813, 7320 y 9221 que
presentaron rendimientos y contenidos de capsaicina altos (Cuadro 2).

Cuadro 2. Rendimiento y contenido de capsaicina de 10 introducciones
de Capsicum spp. de la colecci6én del CATIE.

N Introduc. lumdimi.em:o1 Rango dez Procedencia
kg/g plantas Capsaicina
7810 12,44 7 Guatemala
7813 10,91 7 Guatemala
7320 10,90 7 Panama
9221 9,90 7 México
11708 7,88 3 Colambia
8052 7,42 7 México
8051 5,84 7 México
8057 5,60 5 Guatemala
11250 5,60 5 Guatemala
10917 5,38 3 Honduras
(1) = Peso fresco total 3 = bajo (0,0 a 0,5%)
(2) = Rango de Capsaicina 5 = medio (0,5 a 1,0%)
7 = alto (1,0 a 1,5%)

El contenido de capsaicina puede variar de acuerdo con la variedad,
localizacién geografica, condiciones climéticas y estado de madurez.

De las 10 selecciones estudiadas 2 presentaron un rango de capsaicina
bajo, 2 un rango intermedio y 6 un rango alto. Los rendimientos oscilaron
entre 5 y 12 kg por introduccién.

La pungencia es un factor muy importante en la comercializacién
del chile, ya que dependiendo de ésta asi serd el precio pagado. Los
tipos mas pungentes se utilizan para la extraccién de oleorresinas,
Yy la demanda existente se oconcentra principalmente en Estados Unidos,
donde los productores de ese pais satisfacen la demanda.

En la sequnda evaluacién realizada con 125 introducciones, se selecciona-
ron 10 de ellas de acuerdo con el rendimiento, contenido de capsaicina
y niamero de frutos producidos. Los resultados se muestran en el Cuadro 3.



Cuadro 3. Namero de frutos, rendimiento y ocontenido de capsaicina
de 20 introzhcciaxes de Capsicum spp. de la ooleccién
del CATIE.

NQ Introduc. N2 plantas N2 frutos Rendimiento Rango Capsaicina
(kg)

16453 12 1730 21
16457 12 2716 19
16455 12 1844 12
16451 12 756 7,4
16459 12 1459 19
16462 12 1477 16
16456 12 2338 13
16452 12 1247 12
16458 12 783 10,5
16460 12 1694 14
16461 12 1036 15,5
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Los rendimientos oscilaron entre 7,4 y 21,0 kg en las 12 plantas
evaluadas. El namero de frutos producidos por las diferentes introducciones
fue muy variable debido, entre otras cosas, a la gran diversidad en
tamafios y formas encontradas en 1las diferentes introducciones. Se
encontrdé que todas las selecciones estudiadas tenian un bajo ocontenido
de capsaicina, caracteristica que las hace favorables para la produccién
de encurtidos y el consumo fresco.

OCONCLUSIONES

1. De las procedencias evaluadas hasta la fecha, se ha logrado seleccionar
20 de ellas como promisorias por su rendimiento y sus ocontenidos
de capsaicina.

2, Seencontrégranvariabilidadentreydentmde]asintroduociones
en la mayoria de las variables cuantitativas y cualitativas estudiadas.

3. En las poblaciones estudiadas se encontré una correlacién inversamente
proporcional entre el tamafio del fruto y el contenido de capsaicina.
Asi, a menor tamano de fruto mayor contenido de capsaicina y viceversa.

4. Existe gran variabilidad dentro de cada introduccién en relacién
con la forma del fruto. Por esta razéon, es que dentro de cada
introduccién no se cuenta con una forma definida de frutos.
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