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Resumen

El chile Chiltepin (Capsicum annum L.) es un producto que se
consume como condimento en la comida regional de Puebla.
En el presente trabajo se evalud la germinacion de semilla, el
rendimiento y calidad de fruto de chile Chiltepin producido en
invernadero en Xicotepec de Judrez, Puebla, México. Las
pruebas de cultivo se desarrollaron bajo condiciones de
invernadero durante el ciclo de produccion 2015-2016,
aplicando pruebas de germinacién de semilla, pruebas de
produccion y rendimiento de cultivo y pruebas fisicoquimicas
al fruto (P=0.95). La evaluacion de germinacion de semilla de
frutos seco de Chiltepin indic6 92.6% + 3%. El rendimiento
de fruto fresco fue de 195 g + 15 g por planta. En relacion al
fruto fresco, el peso fue 1.3 g 0.5 g., el didametro distal 15 mm
+ 5 mm., la acidez fue 4.1% * 0.1% de 4cido citrico, la
humedad fue 22.1%+3%, el contenido de carotenoides fue de
A=7.6 + 0.1 y R=3.5+0.1 unidades ASTA. La seleccion de
fruto madurado de Chiltepin para obtencion de semilla y el
proceso natural de escarificacion favorece la germinacion. Las
condiciones controladas de produccion de Chiltepin en
invernadero incrementaron el rendimiento en planta. Las
caracteristicas de calidad de peso, tamafio y contenido de
carotenoides amarillos y rojos totales de fruto fresco de chile
Chiltepin son variables.
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Abstract

The Chiltepin chili pepper (Capsicum annum L) is a product
that is consumed as a condiment in the regional food of Puebla.
In this work the objective was to evaluate seed germination,
yield and fruit quality of Chiltepin chili pepper produced in a
greenhouse in Xicotepec of Juarez, Puebla, Mexico. The
cultivation trials were grown under greenhouse conditions
during the production cycle 2015-2016, applying seed
germination tests, production and crop yield tests and physico-
chemical fruit tests (P = 0.95). The evaluation of seed
germination dried fruit of Chiltepin indicated 92.6% =+ 3%.
The fresh fruit yield was 195 g + 15 g per plant. In relation to
fruit in fresh the weight was 1.3 g. £0.5 g.., the distal diameter
was 15 mm £ 5 mm., the acidity was 4.1% + 0.1%of citric acid,
the humidity was 22.1%+3%, the carotenoid content was A =
7.6 £0.1 and R = 3.5 £ 0.1 ASTA units. The selection of
Chiltepin ripened fruit for obtaining seed and the natural
process of scarification promotes germination. The controlled
conditions of greenhouse production of Chiltepin pepper
increase plant yield. The quality characteristics of weight, size
and content of total carotenoids yellow and red of fresh fruit
of Chiltepin chili pepper are varied.
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Introduccion

La recoleccidn de frutos es una préactica existente
de algunas regiones de México, de esta manera el
cultivo de Chile Chiltepin (Capsicum annum L.)
sigue formando parte de la sociedad rural en
estados como Sonora, Tamaulipas y Puebla.
Detras del uso de este pequefio y picante fruto se
observan  costumbres, habitos, creencias,
conductas, valores morales y formas de pensar de
la poblacion rural (Bariuelos et al., 2008).

Dadas las caracteristicas nutrimentales,
nutracedticas y los usos como sazonador, el Chile
Chiltepin, es cotizado en el mercado alcanzando
un precio mayor al Chile Serrano y Chile
Jalapefio (Martinez, 2000). Hablar de este fruto
es remontarse a épocas prehispanicas, donde la
base de la alimentacion incluia el maiz, frijol y
chile (Rodriguez et. al., 2003).

El Chile Chiltepin se consume como
condimento en la comida regional de la region
norte del Estado de Puebla. Como -cultivo,
localmente se produce en campo, en la huerta de
traspatio y en huerto combinado con café. Este
presenta problemas de bajo rendimiento de
produccion y variabilidad en calidad del fruto.

En el presente trabajo el objetivo fue
caracterizar el rendimiento y calidad de fruto de
Chile Chiltepin producido en invernadero en
Xicotepec de Juarez, Puebla, México.

Desarrollo

Dado que los chiles pertenecen al género
Capsicum, es considerado un ingrediente
indispensable en la preparacion de alimentos
tanto que a nivel mundial tiene alto impacto en la
industria farmacéutica, alimentaria y de tipo
cosmeético siendo uno de los cultivos vegetales de
mayor importancia para Meéxico (Castafidn-
Najera, 2011; Valadez- Bustos, 2009).

La produccion regional de chile piquin
muestra una ventaja de aprovechamiento en el
cultivo en la zona, aunque no existe superficie
registrada de produccion en la Sierra Norte del
Estado de Puebla, se tiene ya referencia de otros
estados de México en rendimientos de fruto y
esto permite considerarlo como un producto de
alto valor econdmico alcanzando promedio 400
pesos por kilogramo.
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Los productos alimentarios a base de
chile piquin tienen un impacto regional en la
gastronomia local por lo que elaborar productos
a base de este fruto se conoce cada vez mas y las
caracteristicas sensoriales permiten identificar
alimentos de calidad y elaborados en base a
buenas préacticas de higiene. Aunado a lo anterior,
el contenido de compuestos fendlicos en chile
piquin son comparados con chile habanero y
serrano lo que caracteriza el mayor picor, incluso
dentro de los chiles secos el chiltepin presenta
capsaicinoides como compuestos antioxidantes.

Metodologia Desarrollada

El municipio de Xicotepec de Juéarez, Puebla esta
a 1050 msnm, tiene un clima es (A)Cb(fm)(e)gw”
semicélido humedo con lluvias todo el afio. El
cultivo de Chiltepin se manejé en el invernadero
del area Agroindustrial-Alimentaria de la
Universidad Tecnologica de Xicotepec de Juarez,
ubicada Xicotepec, Estado de Puebla, México.
Las muestras se analizaron en los laboratorios de
Quimica y Andlisis de Alimentos de la misma
instituciéon. La variedad de Chile Chiltepin se
cultivd bajo condiciones de invernadero (T
promedio=28-32°C, HR=60-68 %), con sistema
de riego controlado durante el ciclo anual 2015-
2016.

La semilla de frutos maduros secos y
escarificada de manera natural (periédo de 10
dias) se evalué la germinacion bajo condiciones
de almacigo en invernadero a los 15 dias de
siembra. La cosecha inicio en julio de 2015. EL
rendimiento promedio de fruto por planta se
obtuvo de una muestra de 200 plantas.

Para los analisis fisicoquimicos se obtuvo
una muestra representativa de 200 g de frutos
frescos de Chile Chiltepin, se determinaron las
variables respuesta: peso de fruto (g), tamafio
longitudinal (mm), contenido de humedad en %,
pH, acidez titulable (% é&cido citrico) y
carotenoides (A y B). El tamafio longitudinal del
chiltepin se determind a 40 frutos frescos a través
de un calibrador vernier 6 pulgadas, 150 mm
Contractubex®. Se colectaron al azar 50 frutos
frescos y se pesaron en una balanza digital
portatil (OHAUS® TA501, Serie Traveler™). El
contenido de humedad se determind a traves de
analizador de humedad (OHAUS® MB45)
utilizando fruto fresco en trozos pequefios de 0.5-

lg.
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Para el pH se pesaron 10 g en una balanza
digital portatii (OHAUS® TA501, Serie
Traveler™) del fruto colectado (fresco), se
maceré a través de mortero y determing el
potencial hidrogeno a través del potenciometro
digital (HANNA®) calibrado a pH 4 y 7. Para
extraer los grupos de carotenoides R y A se
utilizd6 la metodologia propuesta por Feket;
Haspel y Horickova, (1976) a través de
espectrometria. La informacion fue analizada
estadisticamente prueba de medias y desviacion
estandar a un nivel de confianza de P=0.95.

Resultados

Respecto a la semilla escarificada naturalmente
indico un 92.6 % £ 3 % de germinacion, superior
con a lo reportado por Lizarde et. al. (2011)
incluso para semillas tratadas con &cido
giberélico, lo que sugiere la seleccion de semilla
de fruto madurado seco y las condiciones de
escarificacion  aplicadas  promueven la
germinacion.

El rendimiento de fruto en planta producido
en invernadero fue de 195 g + 15 g, superior a lo
reportado Rodriguez et. al. (2003) en especies
producidas a capo abierto y con sombra. Las
condiciones controladas de temperatura vy
humedad relativa, humedad del suelo,
fertilizacion luminosidad local, favorecieron la
productividad de las plantas. A continuacion, se
presentan los resultados de la evaluacion de las
caracteristicas de calidad y fisicoquimicas del
chiltepin (Capsicum annum L.).

Caracteristica Tipo de Muestra |

Fresca ' Seca |
Peso de Fruto (g) 13105 |-
Didmetro Distal (mm) I e
Acidez Titulable 4.53+0.1 2.6+0.1
(% de Acido Citrico)
Humedad (%) 22.0+3.0 5.01+0.1
Carotenoides 7.61+0.1 8.97+0.1
(Unidades ASTA)
Carotenoides 3.49+0.1 4.17+0.1
(Unidades ASTA)

P=0.95

Tabla 1 Caracteristicas Fisicoquimicas de Chile Chiltepin

Segun lo reportado por Montoya et. al.
(2010); se tiene que el pH de chiltepin se
encuentra en el rango de 5.5 a 6, referencia que
coincide con el cuadro 1 y la acidez de 4.5 % y
2.6 % en base fresca y seca, respectivamente,
datos que refiere al &cido mayoritario siendo en
este caso el contenido de &cido citrico superior a
lo reportado mismo autor.
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Los carotenos como productos de
metabolismo vegetal proporcionan los colores
naranja, rojo y amarillo en frutos y son altamente
demandados por el beneficio a la salud como
antioxidantes, expectorante, descongestionante,
fungicidas en frutos, etc. (Rodriguez, et. al.;
2015; Reboredo, 2004).

El chile (Capsicum annum L.) ha sido
reportado con valores de contenido de carotenos
entre 1.8 y 6.6 mg en 100 g de fruto Enciclopedia
Practica de Agricultura y Ganaderia (1999). Asi
mismo, Moreno et. al., (2010) report6 valores de
carotenoides amarillos de 2.2, 8.1, 46 y 1.1
unidades ASTA para chile serrano, habanero,
chilaca 'y jalapefio  respectivamente vy
carotenoides rojos valores de 1.16, 4.4, 1.05 y
0.55 unidades ASTA en muestras frescas. Se
puede mencionar que el valor minimo exigido
por la Federal Specification es de 120 unidades
ASTA (Arjona, et.al.; 2003).

Los datos mostrados en la tabla 1, el
chiltepin utilizado en este estudio refleja que no
existen diferencias significativas a P=0.95 entre
los pigmentos amarillos (A) frescos y secos ya
que se encontr6 un mayor contenido de
pigmentos amarillos (A) en el seco esto se debe a
que no existe presencia de himedas en el mismo
y ocasiona la concentracion de pigmentos
amarillos, datos consistentes con Moreno et. al.;
(2010) y semejantes al chile habanero.

Conclusiones

La seleccion de fruto madurado seco de chile de
chiltepin para obtencion de semilla y el proceso
de escarificacion natural resulta en porcentajes de
germinacion de 92%. El rendimiento del fruto se
incrementa a 195 g+ 15 g por planta bajo
condiciones controladas de produccién en
invernadero.

Las caracteristicas de calidad de peso y
tamafo y el contenido de carotenoides amarillos
y rojos totales del fruto de chile chiltepin son
variables; estas dependen de la variedad,
nutricion y manejo del cultivo. La mayor
cantidad de carotenoides amarillos determinan el
color caracteristico del fruto.
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