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RESUMIEN

Bt ,(:lyll,lc‘: o

midas:en M

Lo lorma: do - consumo -~y

S consumoEse thi

drathdo o industr

asados, molidos o en pasta. Al-

oduGalon’ se destinng a la industria,

pasitas para mole, -

enlatadas.

oleorresinas, lovss
d ¢ citrnes frias - (chorj
7S, Ionq:ml«::ls; mrm'l;ilduln. salchichas, jomén, che.), aqueso
aonchilado, hoejnelas de maiz y una sorie de productos consi-
derados como chatarra. lLas oleorresinas so ulilizan Gambién
on la fabricacion de laplicaes labiales para resaltar ol o
ltor: en la elaboracion de productos balanceados para aves
con Ia finalidad de resnltar ta coloraciaon de la yema  del
huevo:en |[a Fabricacion de cigarvrros, pinturas vy o on menor
arado camo inscecbicida,

Nebido a que ol produclo ‘es albamente perccedero el valor




de 1a produccion os: fuertements doterminado por. o 16y “de

ia ofer Vac demianda~ do nhi qua ex) o grandas varincio

nes delrprocio anief-chile I'resco ‘durantc excepiinn

ashidrn Gados Lodn K vaz; qlﬁ

§:
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*INTRODUCCION

te'“importante en . 1a

fos recientes se 1e

pecies - botdnicas mdis

2| sic'umh_annuum o tle 1A

nte. . tanto. de cruzas

Fide mejaramiento

Vdé chiles cultivados vy

silvestres. que “laimportancia - economica de

‘EE‘:‘E cul ti}fo’egievidépte -par.au ampAlii’a distribucibn Yy consumo. §e
cultiva desde,él niyél del mary en las Costas del Golfo y del
.l"a‘c(fico,'hasta los 2500 msnm en la Mesa Central, cubri éndo
diferentes carecteristicas ecolbgicas. Sin embargo, se puedon
diferenrciar regiones especializadas en la produccibn comercial de
:iertés tipos o varindades como son® la Region del Golfo, donde
g cultiva principalmente los chiles serranns y jalapedoss en la
Regléin de la Mesa Central se cultivan poblanos, miahuatlecos y
carricillos: en la regidn del Bajlio se cultivan poblanos, mulatos
pasillas y " agieros" , en la regidn del Norte—-Centro se cultivan
mirasol o cascabel, pasillaz y anchos, y en las Regiones det
noroeste = cultivan principalmente chiles de exportacion

como.bell. anaheim y caribe.
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En nuestro pais el chile se cultiva durante todo el afo, ya gue
1as condiciones climaéolbgicas tan variadas permite. su produccion
en di fFerentes regiones y distintas épocas del afo. For otra parte
21 hecho de que se conserve facilmente durante largo tiempo
preparado de diferentes maneras,. hace posible gue se l1e encuentre

siempre en el mercado.

Existe wuna gran diversidad de tipus’ de chile en México tomando on
cuenté su - forma tamafo y  color del fruto, ast coma | las
caracteristicas de 1a planta y su poder de‘ adaptacion alrmedtn.
En algunos casos se conoce cton un mismo nombre a ur; grupo de Lipo
de chile cuyas caracteristicas de fruto son similares, otras
veces un mismo tipo de chile recibe nambres diferentes, de
acuerdo con la regibn,

Actualmente se consumen en Mésico 100 tipos diferentes de chiles,
de los cuales solo unos cuantos han sido caracterizados
suficientemente, pero la mayorla lo han sido con insuficiencia o
definitivamente el estudio ha sido nules por lo tanto, lo que se
pretende con este trabajo es describir los diferentes tipos de
chile originarios y/o diversificados en México y, fnue atn po han
sido 1o suficientemente estudiados y asi conocer su potencialidad
y tratar de explotarla

Fara cubrir esta fase del trabajo se procedid a una investigaciin
de campo en algunos estados productores para la obtencion de
algunns chiles cultivados y/o de colecta que se consumen en las

diferentes zonas .



s

ise realize- la’ toma de :aréﬁt¢rn§
#leada’ muestra ‘obtenida,dentro- ‘rleyv.‘ los:
a forma y tamaro del :fruto, - cnlor,

‘ntimero - de. semillas, entre btfn§ quq:
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QBJETIVOS
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Y/o divers Uficndos
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diferentesiprese




1 -REVISTON BI BI.!()GRI\F 1CA

V0 DI CHILLE BN MEXICO. -

hile (;'n" ﬂ()x lrmv),
[ ehil
pues
Ve do el

NCE T so ha

mer ‘cultivo domésLio menos: ¢

ingradiento ob ‘; lgn(lu (;'n

mexieana desde haco:mites Jaunque os un matorial po

recedoero yido. tiene?buena conservacion, en ovarios sitios ag.

queoldgicos-se han-encontrado evidencios da  Ia axlistencin

del chile en la @poca prehispanica como semillas carbonizn-

das o fragmenlos de semillas., (long, 1986).

Su. importancin como condimento on 1a época prehispanica ha
quedado confirmada por los escrilos do los espofoles del si B
qlo XVI. Bl Capsicum presentd una novedad gastronGmica pora
allos: tanto tue asi que varios lo mencionnron on sus obras
tates como; Fi Fraile Bernardino de Sahaain, quién hizo unn
resefin de 1a comida de los Moxicas cubriendo desde los mon-

jares de la mesa del emperador y de los noblas, hasta

comidas colidianag en la casa del plebhoyo, en Lodos IR

astratos, ol chile enbtra como elemento omnipresenbe. (- la--

borde, - 1982) .
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1966, ‘debido a ia ‘granidiversidad. de sn=
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Colon “al - roare

Fomb i nos

neTonAa base

an:paclicula nnum; . que’es i -mis important.e

dada - 1agrar pos - do chiles ailLivados v sil

Jlamafo, color .y sabor que hay on

Lukos-quesse-s tes-daza-los frulos; = ya

snn coma alimontoidirecto. o procesados on salsas,  polvo o

encurt.idos, " tad tmportancin’eccondmicade :sl,(:"culLiVu s evi

donte por su-amplin disteibucion y uso qie - Liene. cn todo el

pals: loc chiles mas importantes por el n‘n‘uu’t}n quuise. siem

bra v su volumen.de produccion:: son “losTserranos, . anchos - o

pablanos, mirasol o'¢

teostefios
habaneros,  coras;  desarbol’
esanln  (Pozo, - 1983) . (Ver:,

Bste cullivo (5




G "2()'

un-eultivo horbicola intonsive reauiy:

para el ‘pals, por ser

cuidados’on

zi Ul promed iotd

Debido o,

de’ 1a duca or i deticrminado. por

Ia :4' b ehile

dimiento; promo ; /hi s tamporial -

y de 1020 ton/lini: para- zonas do; riGga; (BARI-DOKA 19903 .
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1.3 PROBLEMAT IO QU PRESENTA B CULTEVO Nl (TIII‘(.!‘: FIN-MI ) CO

B el losal o monte f

Peninsu

nes Cproduct,

Tados

ginarfo

TseTintrodu=

1983).
niat.ivosiusados-on “las  sicembras  comerciales

do- hhjo,rcr{dlm.i.(ivll;o y.de mala cali-

.subl;ipos,: variacion morfoldgicn 'y
»f'“u'l;r‘),' l.l) cunl demGrita 1o acepla-

Grelo - suscepl.i -

dalipraducto;

s (i.nbor'd(:, 1982).
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rit; ademis: ci\ ‘las ‘r"oi;’lolmsi'de‘ cl imh’ templado cumof,.' IaMesa

Central ; k;l,‘Bc ; I)u'r:lj!‘ld‘o,. S.ﬁni.l’.\l'fs . l"o‘toéil "VY

centuado.. (Pozo,  1983)

“es unia plaga’ también

senta ‘todo. ol

atisa’ daflo ¢omo ™ LoT chupa -

ansmisoras prrlmnr:'lns da 1

[Live dal ehl

a‘munda Frick,” ara-

pulga éall;ohn EpiLrix sp., -

vaporaciorum, y diabroticas-

‘Diabroti

no:son:tan; generalizadas vy so

“Uéneucntra “o'launas ‘regiones productoras.  (Martincz,

£ Ayala, 1908

1:3.4- Sistemas- da:produceion s -

Los ‘sistemas’ de produccion: quo

son:

‘AlmAcigos: Mas dol:

nacional sec. e

duccion de-plantula xcopeiond

‘sur de.Tamaulipas
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y Chihuahua,’ en:donde’ i Lensu:mayor < parto |

50

slanbas o ol deésarrol lo de plantas . débi-

aproblemas fitosanitarios, como - Ia sceadera

lk.'I'}./I.‘il.;‘Mél;o(vlo y-densidad de siembra

o P()rltiqc:llornl él;(:\ll‘tivo de chile se¢ sicmbra solo, como -
'cul'l,ivo an lco'._' on \;n 7(\707'7(.md(:l Vln‘cn sembrada. 131 otro 20% dcl
é;cn: se sblem‘b'ra ;isocludu o imbricado prefercentemente con -
majz y fr:ljo‘l. En Veracruz sc tienen asociaciones con pifia,
platano y.papaya, con el ['in de usar mas eficicentemente el
Lcr'r'(ino. kn cuanto a distancia y densidad de siembra, ¢stas
sbn muy conbtrastantes on algunas regiones, con distanclias
cntre surcos que varian de 6.60 m. a 1.%0 m. y distancia en

s bre plantas de 0.20 m. o 0.80 m. , con una, dos o Lres plan.

tas por.mata,. a_excepeidn: de los. estados .de Veracruz y:Oaxa

ca, en donde so dejan mas de. 10 plantas por.-mata,.- ya-que’no




dadesdornltrageno por hoctarea, con mala dig

‘bribucionide’los ‘mismos, 'y on &épocas Inapropladas. s comimn

el eXeesivo uso do Fertil izankes foliares, lo cunl aumenta
ol Gosto del cultivo.: (Pozo,. 1983).
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11. DESCRIPGION BOTANLCA!

s muy. n\mifirddn y ve:l quo. La raiz

nsLnnLc ramificadn: alqgunas ralcees - 1le-

vudn a prufundi?’u‘ de 70 a 120 em., y lateralmenle se extion

'do diametro alrededor de la planta. La ma

laq r‘nI( s osta situada a una profundidad do

yor p.u ;

50 a 40 (:m. d(;l suclo (Cuenkov, 1974; Cltado por Ayala, 1988)
.wcn'v&:r‘ (1947): '(:Itndo por Ayala, 1988, dice que ¢l chile -

tiene tina rafz principat, en la base del tallo se  desarro-

“1lan. numerosas raices laterales profusamente rami icadas.,




‘a9

Bl tallo 65’
Jestriado,

“en’donde 'so’

=mino-modio:so

da“una“do st

amiCicacion -,

“sentldo’de [ la

rml}nnyn’jlal_fdﬁﬁﬁ v ol encheter - de la
jcrjnvc'enr ramificaciones taterates has
ta la prlmura fami'!v u\‘(':lér{ de las: yemas axilares de las ho-
jas dol tallo cenl;i_*nl. -Lo anterior se observa en variedades
de. frutos gruesos, pero en varledades de frulos pequefios -~
[recuchbahents 86 desarrol lan como romificaciones principa-
les; en las variedades de frutos gruesos las ramificaciones
del Lallo central con mayor frecuencia no Lienen  imporbLan-
cia practica. Bl Lallo crece hasta una altura de 30 o 120
cm. segun la variedad.

El tallo se parte con facilidad en las zonas donde surgen
fas ramiflicaciones; por ‘la“chr::xc'l;erflsl:ica anlterior los I'ru-
Los deben rocogerse con much"o culdddo y esmero fSurranLﬁ ‘—

1979).
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2.3. Hojas '~

Las hojns ‘son soncil las,” completas;  lanceoladas; “altoernas .,

lenvn t'l peciolo de 6 cm.,. alilimbo . do

I)é_jzis" in.’{S‘.qr‘nr\- :
‘dus t,lcm‘ de 1argo ‘9 cm. por »
yrdia~ el haz es-de acolor vmdu‘
Rulz- (19773}, determina que las hOji‘lS‘S(;{l su’ncl:llq v
acuminadas, poenninoervoes, lurqumu’nl;c' ;;(3<:I(;,It\(it\;',

ral son lampibadas, ovadolanceoladas, ovnlvq'(

Por otra parte, sc dice que las hojas son slmpl(s y varfan

mucho on tamafio y ¢l peciolo mide de 0.5 a 2.5 cm. de I'onij_l_

tud. La lamina es amplinmente lanceolada u ovada ontera; -

delgada, subglabra, do 1.5 a 12 am, de largo y do

cm. de ancho, ol apice es acuminado y la basoe es aguda a

curva (SARNH-INIA, 1982).

2.4, Floros

Ly lnflorcscencja eq dcflnidn y %ulll.drin, pruse'nl.{mdosu ch

las r.lmif'icar*loncq' ‘ldo l.|‘. flurcs hormufrodil,ne do un

color blanco, cl cil l?. o8 momu'-*.(-pnlo, la coroln Liene 6 pG-~
talos de volor‘ blmlro pero. suecle presuntnrsu en- el onveés

de ellas una

s mnnumq do (*()lor morado - obscuro, tienc de 4 a
6. estambres, como (:X(:cp(:i()n aparceen 7 ogstambres y un pisti
lo (Diaz del Pino, 1967). ) '

Las flores se forman donde so ramifica ¢l tallo y de acuer-"*

do_con.las. cara iql'(('nqdc Jlas variedados en una: rami K=" -

aacion se  forman d(mdv hnql,n A0S yomas {lorales; . on )
vnrir‘d.\dcg do lruLoq qnu:s«w vmnunmem(' s¢ formn | una sola®
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S:floras) - -

(Glmnkov, 19171)

Las flores son hermafroditas:y

n.G sépnlns, ():p(zl.nlosﬂ ¥y 6"

l'rg" uentemente di o Lrilocula

oncuentra o nivel de.las anbert

polinizacion.,. Altas l.(:mp'urnrl.u

Segun Diaz:del ‘pinu,(ﬁ(»'l), al :l'rul;dy es _una_ bayn de forma
pblonga o alaraada, os de una coluréu:l(m al principio verde
clm'q, conforme se va desatrollando se va endureciéndo has-
Li - tomar ¢l cotlor verde negro vy cuando se somele a la deso-
:arcri.(m toma un color mas irme; los. (rulos mis grandes  co-
rresponden a la primera lor que aparcee en la primera flor
que aparece cn la primera ramificacion de la planta ; los
frutos tienen muy poca pulpa.

141 fruto del chile se compone de pericarpio, ondocarpio vy
1as semillas. Bl pericarpio comienza a crecer desputs de la
poliniziacion de los ovulos (Guenkov, 1974). (vere Fig. 1)

in las varicedades de 'rutos atargados, La cavidad * inferior )

asta separada por d!vlslonns,ﬁlqnqll;udinnlps ,‘:"{Q, é:xppnctg a

grandes rasgos los 10oculos: las varicdades de frutos ro-




FIGURA 1

pedinculo

seccidn
tronsverssl

PARTES DEL

CHILE

edliz

placenta

paricarpio

mesecarpio

Idculo
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dondos estas:divis

fones son g’lrébrl‘lmi')"ﬁ

cia, o,

‘Completando lo antorior

os bct;aniéqmenl,d una-bay:

“dad- -

2.6, Semillas

La semilla.casi es. redondaiide un; color:amaril Ii;ni’,u st eon'

los bordes a veces se observa en-la suporlicic de l'nsy soemi -
"1las una coloracion rojiza, ‘(I)tnz del Pino, 1967).

Las semillas de chile tienen forma deprimida, reniforme, deo
l:éxLurn lisa vy sin brillo vy de color amarillento. lis varig
dades de frulo pequeflo esencialmente tienen semillas  mas
chicas en comparacion con tas variedades de frutos grandos-
(Guenkov, 1974).

El poder germinativo de 1a semilla, generalmenle es de 90 a
95 % y se manticne por 4 6 5 afios, si los condiciones do -~
conservacion son Favorables; el peso absolulo de las  somi-
1las de distintas varicdades no es lgual y osclila entre 3.0

y 8.0 grs. (Cuenkov, 1974).
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TL11.. TAXONOMIA

Basicamente las planLasTse ¢lasif fean por la posesion. o au-

senciarde varios ‘0 rolaciones: comunes

eloehi lev‘prrxr'l.r:'rrm(:u A la Fami Lin d(' Ins S;?i[i;;l‘(lﬁéliﬁ vy?cl ‘q(:m_z_
ro (_'mw #i:q(xn fue institufdo por ‘Tourncrforl.cn 1700,
Yy mis ’L’-‘irdn, oen. 1742, conformado por (inco en su "Cenaera -
Plantarum”., (Cltado por Mulioz, 1966).

La tjr:m varincion de Lipos de chile ha Lrafdo como conse-
cuencia confusion en o referente a su Laxomonia., La prime-

ra clasitficacion de icum fue realizada por ol fraile -

Bernardino de Sahiagim, desceribiéndo los diferenles Lipos do
chile de venba en el mercado de TlalLelolco en el- siglo XVI.
(VSal;.'ml'm, 1982:566) . Fuchs (15142) reconocio tres grupos dig
Lintos. €. Bauhin (1643) reconocid ocho grupos;. micnbras-
que Tournefort (1700) aumenlo el nimero a veinlisicle. (Qi-
tado por Long, 1986).

Linneo (1753) desceribio dos especies: Capsicum annuwn. y C.

frutescens, basandose principalmente en su cardcter de dura

cion del clelo vegetativo, considerando o las formas o Li-

pos de Capsicum

m como anuales vy a las C._ frut



a8

SLros qué

‘dos,

I)unnl

Lirish 3 . pv('l(zs ‘Capsii-

cuIm_annutm - con I~vnriz-dndcs YT con unn varie

Tdad, - Sin cmbnrno I).nloy (l‘)?J), ;\dudi(:lld:) quao lod.\s I.ns o5

Tpecies Tdo psicum’sc t'ompor \.nn cnmu m'r(.nnn.,—(‘n ~sushabitat

natural, I:.\s l'(:duiu a unn suln, con ul, nomln o do 8. frutes-

cons, -y vinvo v.lrn-dnd« "Wih (1929) y nns_l;m'iormenl;c Mi-

I'lor y: .nnmnn, uvvpl.m on “la (:| lll( acion.de Bailey.

Por otra.p h(vw y‘ 'Kh:\n

C w.m)

l(‘(‘()llQ(‘l(‘l"()" ambns aspo-

mero. Bukasov -~

cncionan estas dos oy

‘|dos por Long, 1986)

38, oLras espocies




cultivadas han. sido’descrilas por obtros.auboros,

cons (Smithiy loiser:’ 1948: Rick (19505, €. pondulum*(Smith

Rick 'y llcisqf, li\)‘iﬁ)f: ‘yélu_c—ris_g:(.\‘mny;h Y I|§)|surj, 195 .

Lo diferenclacio

cipiaimentoion

en las

Sorgnnos ceproduchivos, o Smith.
relacionos - de’ cruzn-

Gapsiicum

Gl tivadas do-

realizar
hay dquc
recurrir

1966).
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3.2 LALDIVISION DE.

Traba jos m]bl fcndo.l iﬂ()s (’I[)!iY{I}\_“lil division

del - qrupo ‘en cunk Y do’ V(}l“l_l

te a trainta:silves

l‘j'ld vy llnisor: 'y

Pickersaill, 196915 (C1Lados: po 966) .

So realizdo olra sapar

genaro,. biasada en’ el color de

tas Clores para la c¢las l'(i ()h" y (;()lll'll'mndn por oastudios
bioquimicos (Ballard «1970), irLogeograficos (Eshbaugh 1974)

y alectroforéticos (Ma. Loeod 19'/9). La division dol(

iein
domest.icadn, basada. en al color de Llas {loves, produce Lres

arupos. €l grupo de (lores blancas esLa compuoesto por ol

annuum, y el@._ frutescens vy ol €. _chinense., con bastante s1

militud entre si. sobre Lodo a nivel anceslral. tl olro con

Junto de flores blancas estd representado por el ¢, b

tum. Lo ospecie . pubescens ticne Clores moradas y  varias
caracteristicas morfologicas que las separan do los demas

grupos. (Cltado por Long, (986).

Fn un estudio eitogonclico Barbara Pickersgill (1971) estin-
blecid que el €. annuum, var. annuum se desarrollo de male-
rial ancestraleon un carlolipo asociado con plantas del suar
do México y Gualemala. (Citado por Long, 1986).

Iishbauah (1970), Heiser (1976) y Pickersgill (1971) coinci-
den on que las especies domesticadas ovolucionaron de dilo-
rentes ospecies espontaneas. (Citados por Long,. 1986). (yor -

Cuadro 2).
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¢._chingnse. ¢,

Sobageatumfle. cardenasii/
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3.3 l)iﬂS(!l!l!’Cl()N‘ DESLAS I!“.Si‘l'".(!ll!?S.' By

A continuidcion:

cinco ospeai

ospY

i annuumTos i tes-

pecic ma N Lodo el mundo. S

cultiva-or nivel del mar “hasba

La-altura~de?

hasLa mas. de! sracteristicas . soni. coni. pubos-

acencia o sin.allla pedicelos: sol Lttarios ‘o muy raramente  on
pares, delaados: oiaruesos; erectos: o colgantes; Ledlty donla

do con. b a6 s@palos; corolade color:-blanco y ¢laro, blan-

a0 sucio) o raramonte de color. purpuri 6;);ic::|, -debH a 6 peta-
los, de %:a 11 mm. de loangitud;  estambres % a6, ‘i lomentos
de 1.5 a 3.5 mm. de longitud, de color blanco, blanco amari

llento cremoso, o morado; o

ilo de 1.5 a7 nm. do longitad

de color verde, qris o azul verde ant de la dehisconcia, -

5
Fn las formas poco cullLivadas el estilo es do mayor longi-

tud que tos FNitamentos, y sobresale el os

sigma sobre las an

Leras lo que favorecce la polinizacion cruzada. (Smilh y lei-

ser, 1953). R B R e e

Il tamafio, . formn y color del “Fruto. en esta ospecice ™ varian
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Jotra. Lo longitud:ivaria dosdoe:” me=-

mucho mas que en ninguna

nos do | em. enel chi fo piauin, hasta atradedor do

‘ol

an el chile p;)sll\:\ ’f:rnrl.lu Plcde se

tleiser, )9!')3")‘.

Los principatesiti POy VAT jedades-de “ehtlo:

Mexico de esta espocio son los sigquicntosd ‘ancho;

pasilla, serrano,” jalapefio, guajillo,

scabel,  piquin, (Mar
Linoz y obros autores cansideran a éste en’ Intespecie-G,: =~

Lry

esceng), carrvicilleo, cora,. guajol, bola, ‘qordo, arribe-
flo, qucro, costefo, alotonilco, bhuachinango, puya, critoli-
no, trompo, bollla, catorina, (n'nnmmr\l.nl,' lzij\ili{:cl(: agun, 1
s0. pinalteco, zacapalefo, San luwis, chilaca, loco, chilhua

¢le, chileostle, cuicaleco, miahuatloco y muchos olros do

menor importancia.. De las varicdades™ introducidas. tenemos: -

California Wonder, Yolo Wondor, Florida GCiant, Plmiento, Pa

prika, Anaheim, Fresno, Cavibe y Floral Goem. (Mufioz, 1966).

{ruty

seens

Fstn especice Tue cullivada probablemente on Guatemila,  poro

esLa ampliamente distribuida en tas zonas l.rnbicnlc'iy,'sflb—v

Lropteales desde ttorida y México hasta Ilrns‘l“l,. l’u’\\_li\j'i(‘}dﬂd

Tabastco, aue posiblemente se origing on'c

-




(i 1966

nLossn

ios:pedicelosten cada nu

cnser solitarios; porolo mas fre--

,:_dc' color nzrl'll”‘c‘lhr(y). o “ﬁmi'ndo', R Lamafio y l'or-muv del l'rui,(.;
':;:Von' m\i).'::\;:u“iAﬁhln.t:, pero on genoral ol (rulo s pequefio y no 
mayor de 10. em.. de longitud. n México el frulo es cllindri
co y con un diamebro no mayor de 0.5 om. Il '(:ol()r s \)urd(_:

cuando Lierno y cambin a rojo al madurar. Los {rulLos son qgo

Posiblemente, ademias del chile tabasco, pertenceen o ‘esba
especie el chile de arbol. chile de huerta, mira para arei-

ba, y otros de caracteristicas muy similares. (Mufioz; - 1966)

3.3.3. ce

apsicum pubgscons. .

lBsta especie cullivadal ¢ attos de Bol fvia, ‘isc on-

‘.;l‘n‘ ﬁ{;xl L(Longil 986) 7

cuentea distriboida’.desde
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as,.

te, 'y s le proteqe da‘las helad ‘s Gomporka . como | peres

nne,’creceon Forma arbustiivay

clrnl 1a lé‘ c

LR

algunas veces la“Formia KL Lamafo del frato o«

do nlrededor de 4 “em.” rqo [)i(!jl" '1': em. de diametro. 11
cul(ﬁ‘ del fruto Licrno os v‘(‘.rdc y algunos Lipos maduran on
amarillo, mientras olros lo hacoen ¢n rojo.(Smith y lNeiser, -
1957; Citados por Muioz, 1966).

n México se culliva dmicamentoe el chile peron,  manzano, ca-

nario y cera. (Mufioz, 1966).

3.3.4 Capsicum sincnse

F.sl;u'uspuclc fue cullivada posiblemenle en Feuador y Colom-
bia, y su distribucion, seaqan Smith y leiser (1957), abarca
desde Costa Rica hasta América del Sur, on México se culli-
va en Yucatan y Campeche, donde se le [lama chile habanero.
Los tallos y hojas ciarccen de pubescencin, aunque algunas
veces pueden csLL‘\r cubiertos de pelos cortos: 1as hojas son
arandes y anchas, hasba de 15 em. de largo por 10 em. de an
cho, lisas o arrugadas, de color verde claro u obscuro, Lig
ne de 3 a 5 flores por nudo. los podl(:ulqs,:‘;on curvados, ol

cAliz no os dent.nda 'y Liene una depresilon mareada on1a bas
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se. La covola dérde color blanco verdoso o amarilliento,  deo
0.5 a.l?cm. de longitud con l6bulos no oxtendidos y algunos
Qccésvsoidndns las anteras son de color azul morado ; sus
frutos miden desde 1 hasta 12 em. de longitud y su forma va
ria desde osférica a alargada. Pueden ser lisos o arrugados
de color verde cuando tiernos y al madurar anaranjado, ama-

rillo, salmén, rojo o café¢. (Smith y Deisaer, 1953).

3.3.5 Capsicumn pendulum

Cultivada posiblémcnto on Bolivia esta especic parece estar
en la parte oeste de América del Sur; hasta la fecha no  sc
ha encontrado el cultivo de esta especic on México, pero sc
encontraron 4 colecciones de Oaxaca y Chiapas que reinen
las caracteristicas de C. pendulum.

€. pendulum puede dislLinguirse fAcilimente de olras especi

por las caracteristicas de sus (lores; su corola es blanca,
con miarcas de color amarillo en su base y las anteras amari
llas. Bl fruto varia en forma, Lamafio y color. La lorma pue
de ser alargada o conica. Il Lamafio es de 2 a 12 cm. de lug
gitud y el color varfa de verde a blanco cremoso o amarillo
cuando esta tierno, a rojo o anaranjado al madurar. ( Smith
y Heiser, 1953).

Las 4 colecciones de Oaxaca y Chiapas se¢  les  conoce  como
chile blanco, mogofi¢, pico do paiomn y paltillo:

(Ver Mapa 2).




D

4. C.pubescens n"llu. "'

ﬁu"

i
i

3.C. baccatum

(&Y
DISTRIBUCION Y DOMESTICACION DECagSicug

FUENTE: Smith y lleiser 1957, CITANG por Long, 1286,

a4



V. -REQUER EM1 "I'(A)S AG

Los ruqucrim fentc

ben: a’continuacior

‘A4 1°clima
Bl chile ‘_rivuiedrek culbiv

que do prchrgrfcl%{ A

do, sin que dé,i(: »dc cultiva 8O ‘S(:llil(:«'ll idos, . -

callidos y Frios; pero on ostos at lmoq hnyqun Nlevarlo a
.(:abo durante el periodo que no so pr‘(':'s(:nvtm; las heladas, -~
(Diaz del Pino, 1967).

Fn nuestro pais gque presenta una divorsidad de climas, pode
mos afirmar que cn Lodo el afo se pucde producir chile, por
cjemplo la producciOn en invierno estard conflinada  pava a-
quellas regiones donde no se presenten las heladas, como s
la zona de Atlixco, Puebla, Morelos (Cuaulla, Cuernavaca) .,
Maninalco, México, Zona de los estados de Querrero, Qaxaca,
Veracruz, Chiapas, Campeche, Tabasco. (Diaz del Pino, 1967)
in aguellos lugares en donde haya ausencia de heladas Ia
produccidn estard regida por la épocat en que mas  valga el
producto.

Autores como Lefiano k(l‘)‘IG) y Ferran (1957), coinciden de mo
do general on que el cultivo de chile requicre de  climas-

somi-calidos y oxige determinadas Lemporaluras para poderse

desarrollar.blen. hLefano (197'178)‘7, afade quo u'n calor inLenso

afecta desfavorablemente. la l'loranci}’m de ‘la planta, . indi-

cando . que 1a tcmperntura'6pi;|n1n,pm’3: el cunjado de la  flor
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es de 2h°C;

a.2 »"l‘prrnyrierrél xrd
Lad pl':rml;u.dol(:hiln as muy - sonsible a las bajas l.cmpurnl;ur-n:é
i{o:' lbzloj’crn "lns:Lcmpm‘nrl.u as inferiores a O"(:'y (:ﬁnndo sa prg

,sen@;un mucren las plantas; en cambio pueden l;ulcrur :l,mnp(:rg
turas acciba de 35°C como maximo. (Diaz del Pino, 1967).

T ha tenperatura media mensual esta comprendlda enLro 18y
22°¢ con temperaturas mas bajas que la minima indicada, 31
desarrotllo de la planta se paraliza y apenns evoluciona. Con
temparaturas mas oclevadas quo o maxima expuesta, la planta
vegeta exageradomente, pudicendo ocurrir gque la produccion -
sen escasa si no se cequilibra esta Lempoeratura  con ol.ros
factores como la luminosidad y 1a humedad. La temperatura-
ideal para que vegeble perfeclamente ta planta os de 20 o 25
°C por el dia y 16 a 18°C por la noche. (Serrano, 1978).

El crecimicento de 1a planLa es deficiente cuando las Lempo-
raturas oscilan alrededor do 15°C.

lon temperaluras superiores a 35°C 1o fecundacion es defi--
ciente v se produce calda de fFlores, sobre todo si hay pooa
humedad ¢n el ambienle. Las variedades de (rubos pequefios -
Ltienen mayor resistencia a las tempertaluras ¢levadas, Du-

rante la Cloracion no conviene que las Lemperaturas minimas

bajen de 18 a 20°C. (Serrano, 1978).

de 250, s




>f‘|'1

Guenkov (1974) indica que 1a temperatura du(: t‘cq\ildrcn "“IHS

semil las para poder germinar as de 20 a 25"d;‘unlu<f

diciones la germinacion cmpicza al séptimo.u bQLdyo'diu; an’

ia

una btemperabtura de 12 a 13°C la qcrmlnuclbn‘; dﬁ'dcsphﬁé';

de 20 dias.

4.3 tlumedad

Bl optimo de humedad relativa osta comprendido enlre ,civﬁo
y t‘:l 70% con excuesos de humedad y con Lempoeraluras- elevadas
se crea un medio idonco para la aparicion on las planlas do
maltiples enfermedades cripltogamicas. (Serrano, 1978).

los cxcesos de humedad en ¢l suelo relrasan 1o maduracion
reduce el conlenido de s6lidos y si ademis del exceso de huy
medad existe disminucion de temperaturas se afccela la inlLon
sidad del color del fruto, lo cual s imporLante cuando sc
afccta 1a intensidad del color del frulo, lo cual os impor-

tante cuando se utiliza para conscervas (CGuenkov, 1974).

4.4. Suelo

Bl suelo juega un imporLante papel en ¢l desarrollo do  tas
plantas pues a la vez que sirve como medio de sosLén, Gs-
una fuente que proporciona los elementos quimicos que  han
de servir para la formacion de sus Lejidos. Por lo cual  so
debe oscoger un suclo mis adecuado, pues aungue se 1o puclde
ver prosperar en los suclos mas variados, sin cmbargo 1o
mismo que olLros vegeltales tiene prediloeceion por algunos.

(Diaz del Pino, 1967).



éxigencias delesto’

tomo un’fachkor:nl

doterming . I'n reaceldn: neutra: o al-
no:: KL pll_mas’ favorable al cultivo.va.de. 6
a 6.5 queres: ligeramonte. dcido,” con 16 que- la-planta s -Lieno-

‘un’ buen dcsarrql:lo'n I vez queimpide’ ener un medio Favos-

rable para el doSurrOllo de las onl'm-mm]ndcs criptogdmicas

e puode . prosperar

como timite hacla 1o alecalinidad el ¢

con un pli-hasta de 7

(Diaz det vl‘ir{('), ; i!){v‘l).,

4.5 Nutricion

El chile es muy exigenle respocto al  balanco nulricional
del suelo; con insuliciencia de suslancias nulritivas y es-
pcrciarlmcnl;c de nibtrogeno, las plantas se debilitan, el ren-
dimiento es menor y los [rutos son de mala calidad. * (Guen--

kov, 1974).



- V. COSECHA

Ll chilo seco. th‘m‘ v(-nl.al.m sobre al Tresco; btoda. vez  que

el primvru s puudv ulm.)cmmr por v.n*los meses sin 'q\'_xc"s:(:'

“os mhs liqcrn para el Lransportoe y su pr(ml(i o
nto. (Long, 1986)

‘Actualmente hay tres zonas principales para la o preparacion

Ad(fl’ chile secq, aunaque en casi Lodas ellas so consume Lam-
_bién fresco, ostas zonas son ¢l Contro de la Repablica Mexi
(:nrm’,‘ La Cosbta del Pacifico vy el Gollo. (Long, 1986).

5.1.1 'La cosccha

I corte del chile para sccarse debe hacerse cuando  his al-
dnn?.:ldu su complebta madurez. En el ecaso del ¢hile mulalo, -
el fruto debe cortarse cuando btienen ol color chocolale (ca
Té ¢laro), es decir; que después del color verde obscuro, -
que es cuando se corta para consumirse cn verde, su colora-
cion con su mndﬁrez fislologica se Lorna en cald, es preci-
samenke en esLe punlo cuando debe cortarsce. (Diaz del ino,
1967).

En general trtandose de los cortes de distinlas - variedades

de chile para sccarse, deberin cur-l;nrsty'bnjo Lros estados

distintos de madurey, para rcdllt:(r"c.lw n\lmor'o d(‘ cortos ¥

“opor wiﬁn ;

por to Lanto el costo do est 'f. tos’ son. los si-

guientes:



650

L.- Chile duro, casi maduro (dos cnrnsf)‘“—‘

2.~ Chile duro mndur(y'

3.- Chile maduro blando o flacidols:

Los frutos cortndos verdes nunca:hacen

mal, los secos quedan bastanto arru

haber pasado por su madurez, estan: expuesbo o si\ll'r_

rioros, por lo que generalmente rosultan-doal

(biaz dol rino, 1967). - ;

5.1.2 Besecacidén o secado del fruto

La desecacibdn tiene por objeto ¢l imh‘\nr de los I'ryuto’s’ol V-
gua, dejando s6lo 1n indispensable a fin do no doelLeriorar
ta materia organica. KBl sccado evila el desarrollo de hon-
gos y bacterias quo provocan fermentaciones y por 1o Lanlo,
descomposiciones on los chiles y, adomas, al lograrse una
disminuciéon del peso y volumen, sc {facilila su almacenamien

to ¥ se reduce ¢l costo de cmpaque. (Diaz del Pino, 1967).

5.1.3 Técenicas de deshidratacion

flnay varios sistemas para cl sccodo, dosde el método mas pri
mitivo, que es el de dejar sccar el chile por si solo , on
la misma planta, hoasta eflicientes hornos de deshidralacion,
en basc a aire callientoe.

El método rastico de dejarlo secar en la planla solo es fag

t.ible en las huertas familiares. Los chiles quedan en la ma



5l

l.a ha 41 ln primera helada, despuss so areanconslas planlns

con ral?‘ ‘se nmonLnnnn y so¢-dojan - -scear. (lLong, l‘)li(x)

‘l]amndo "paseras"” Lambién cos f'm'l'ib]'n S 'lunquo

uperticics rulal:ivnm(ml;o m:quﬂzls. Son u‘:Lo m(:Lodu, :

r‘ul,u «‘n..la p.l-an I':sl.u -.u (‘()Inplk

=e (,olouu un ln pasera; -~ unu supvr(lcio Il's‘n y. . aan

fun’ liqo:u dc<‘ll\m-__p'1rd t‘vil.ur t‘nchdr lmicnl.n en caso - da

lluvl.ls. Sc oxtlmulo unu (,npu deo: pnjd o hl(xrbn secn  Sobra”

el suelo linmlo Y- 80 culounn l.o t:hilus encima. Lo paja por
mite la circulacion. del aire y eltimina el oxceso de humedad

Sc voltean diariamente los chiles para que ¢l sccado seon u-

niforme y para ovilar las quemaduras por el sol. Il proo
requiere, generalmente de 20 a 30 dias. (Laborde, 1982).
¥n los UlLimos afios se ba modificado esta Lacnica, colocan-
do una tira de polictileno en tos chiles, para acelerar ol
proceso y disminuir el uso de la mano de obra. Con csl.u‘ me-
todo se voltean con menos frecuencia. (Londg,  1986).

Fl sistema mas conveniente para coscchas comerciales ¢ el

de la deshidratacion en hornos sccadores do chile. La opera

cion se efeclian ¢n un edilicio largo, de ladrillo, con dos

entradas y dos salidas por ambos UWineles. kEn medio hay obro
tonel, con una camara de calor a lo largo de la construcei-
6n que tiene un quemador de diesel en un extremo. S Lrans-
portan los chiles denkro de los Lancles, on earros con bas-
tidores o charolas con fondo do malla con alambre. Coda Ta-

do del tanel Liene capacidad para unos 15 6 20 carros con

17 aa 18 bastidores sobre puestos en cada uno. (Long, 1986).
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Los chiles se sccan por la circulacion de aire callenle. Kl

tiempo del proceso depende dol Lipo de chile y do la; Lempo-.

ratura del horno. fos tipos mirasol y pasilla l_;ﬂrdnn,'vnrunn'

temperatura de entre 60 a 80°C, alrvedodor de 207°a 28 hrs,
mientras que cl ancho necesibta de 25 a 36. Las Lempersturas.

mas altas perjudican a los chiles. (long, 1986).

Al sacarlos del horno se exblienden sobre un piso de (:ﬁm(;nl.u
despuds, sc rocian con agua para humedecerlos y asi focili-
tar el cmpaque en coslales. Kl contirol de ta humedad os im-
portante para la bucna calidad del chile, puesto que el ox-

ceso puede causar un hongo voerde, que so desarrolla en ol

interior durante ¢l almacenamiento. (lLaborde, 1982).

Bn la reqion del Cotfo deshidratan ¢l chile jatapefo para
producir los chiles chipotles ¥y morita con un proceso que
seca' y ahuma al mismo Liempo. Los chiles son procesados  on
hornos a nivel do la tierra que consisten en fosas de 1.60m
de profundidad con paredes inclinadas en forma de una  cam-
pana invertida de 2.5 m., on la parte superior, y de 80 cm.
en ¢l fondo. A cierta distancia, se cava una enlrada y un
Tanel do 2 m. de largo, de la misma profundidad de la campa

na se colocan vigas de madera y sobre cllas una cama do va-

ras de bamba, encima de las cuales so colocan los chiles. Bl
calor y el humo producidos cn ¢l Linel suben por la campana
sccando y ahumando los chile ahi colocados, se dejoan encima
de la cama de¢ bambi aproximadamentae por 24 hrs.,  vollLeindo-

los constantemente con una pala de madera. 11 Lamaio del --

fruto s¢ reduce bastante durante et proceso. (haborde, 1982)

.-
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qyu(.*: ~:habii

chiles ahumados -1 lamados. pocci I’l‘l”"(".l 7o do Fateiol

co cuando 1legaron los oaspafiolc

do

‘dola

los. frescos en que hay menos - luctuacion oni el precio; “Lio-
ne una vida mas larga sin eslropoarso, .y se pueden. ilmace-

nar cuando ¢l precio de venlta no es favorable. |

1o general |,
la venta de chile seco as menos arriesgada que la del chile
fresco después de la cosccha y de la dehisdralacion son ala
sificndos en tres o cualro eal idaodos y empacados on cosba-
fes de Ixtle o petabke, medianle apisonamicnto: Bl chile an-
cho ¢n costales de (20 Kgs., ol mulato en los de 80 a 90 Kg
y el guajitlo en los 15 Kgs. ¢l preclio ¢s mas bajo en ol me
mento del empaque; por lo btanbLo muchas operaciones de  com-
pra-venta se¢ reallzan en esta oportunidad. (Long, 1986).
Los mayoristas de chile scco pertenceen a la Asociacion  de
Mayoristas de Abarrotes y combinan su venta con la de  log
abarroles. los chiles no Licnen precio de garanktia y Lampo-
co estan sujectos al control de precios. (Long, 1986).

Los precios de los chiles scoos varfan con base cn los  Li-
pos; asi. at pasilla se cotiza mejor scoguido por ol mulalo,
el ancho, y a un menor precio el mirasol; sin embargo I
fiuctuacion de preciovs duranbte todo et afo, on cada uno  de

ecstos tipos, permancecen diminutas variantes, excepelon  he-

cha cuando alguna zena Liene problemas de produccion por e-
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fectos adversos de climas,. heladas o Lnundaciones,” o= alqu-

na cpidemia. (Laborde, I‘Jyﬁ?.).
Es importante sefialar que l;nm,o la“s

la; produceion, se han clevado. cons

los -afos.
Fn el primer cuarto del presente’s
brada’ y conscecuentemenlo ol In-‘ly()l'“V(‘)Ulln()ll‘ ‘dei

de chile seoco con mas del. 60% del area-Lobal;

dadesta proporcidon sa ha invertido 'y ol 760% del ficea n‘xi»'clg"'

nal se doedlica a chile verde; de es

alLima  area-aproximada-
mente un 10% csta representada por las siembras @ dostinadas \'

a exporltacion. (SARI-DCEA, 1981).

=2

n los tltimos cincuenta afios ¢l consumo per-eapila do chi-

e seco ha permanceido mas o menos constante (0.42 a 0.57 .~
Kg.). bBn chile verde es donde los incrementos de consumo so
han elevado considerablemente de 0.99 Kg. per-capila que sc
consumia en 1925 a 7.24 Kg. cn 1978, si sec considera la pro
duccion total, pero como en dicha canbtidad estan  Incluidas
las exportaciones, el consumo real per-cipiba de chile fres

co fue de 5.2 Kg. en 1978. Esto represoentnd un ineremento de

553%. (SARH-DGEA, 1981). (Ver Cuadro 3)




EN-MEX[CO.
CHILE SECO

Afo Supoerficic rendimionto Consumeo
Promedio Cosechada moed io/ha per-capila
ha. Kg.:: Kqg.
1 925/29 14 884 AT ST 094 0.45
930/34 12 258 A94 6 054 0.3%
1935/39 12 311 546 6121 0.3%
1940/44 18 755 Kak:) . 13 418 0.58
1915/49 18 442 ‘43 13 696 0. 53
19%0/54 21 355 7 16: 599 0.456
1955/59 23 661 Kaks 0.19
1960. /64 23 733 756 0.40
1965/69 21 904 1 021 0.13
1970774 23 246 1 181 0.47
975/18 35 480 1 093 0.56
CHILIY VERDE
925/29 9 397 1 924 18 077 0.94
930/34 7 156 2 3N 16 964 0.88
93%/39 10 016 1 913 19 211 0.92
910/44 14 251 2 187 31 163 1.29
945/49 15 816 2 354 37 265 1.2%
950/54 16 653 2 375 39 %43 .14
955/59 27 09 2 542 68 866 1.94
960/64 37 292 2 965 110 563 2.63
965/69 39 180 a4 444 174 239 3.44
970711 50 934 6 876 350 246
975/178 53,694 | 9 241 196..20:/.

Fuente: Direccion General de Feconomia Agricola, SARIL.

CUADRD ]
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V1. LA INDUSTRIALIZACTON DEL CHILE

So industrializa 1n gquinta parble de la prfodu(:cl()n nacional

actual del chilo, cn formade oleorrosinas; salsas pleantes

enlatados o chiles on polvo:::

La rama de las empacadoras s lasque. consumae la. mayor poarte
del volumen de las cosechas:” No obstonte; ~las altimas déens-
das han visto un.-desarrollo importante en ‘la” fabricacion” de

oleorresinas o exbractos solventes de ospecias. (Long,  1986)

6.1 LAS OLEORRESINAS

Estas esencias Liconen alqunas venlajoas sobre el producto en
tero o en polvo, an primer lugar se¢ eliminan las  baclerias
durante el proceso,. y esto permite un almacenamienlo mae
prolongado sin problemas de hongos, insccltos o perdida  de
color; ademas las oleorresinas poscen un nivel de picor un_!
forme y su empleo facililta el control en el resulltado final
del produclto. La oleorresina Capslcum esLd fabricoada de chi

les picantes deshidratados, Se uLlili

a comercialmente en la
industria alimenticia para agregar un sabor picante a la co
mida ¥y en la FarmacGulica, donde se requicre como esbimulan
te: la calidad del producto depende del nivel do picor.

1.4 mayor parte de la capsicina o picante osta concenblrada
en la scceion btransversal del chile. Los pequefios  son mas
picosos que 'Ins grandes, por la relacion que tiene esbla sog

cion con las parcdes del {ruto.

n México la compafiia productora de olecorresinas solo ubili
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Za - en- el proceso ‘¢lichilo de Arbol; aunque el habancro [T
el -chile mis picanbte Licne:demasiada humednd on ¢l mesocar-
pio. parn doeshidraltarse bien. Los bipos jalapefos y  soerrano
'produm:n un sabor 'y olor desingradable al converbirlos en --
oleorresinas, probablemente a causa do la reaceidn . que  sco

provoca con ¢l solvente. (Long, 1986).

6.1.1° La oleorresina Capsicum

En la industria alimenlicia esta olecorresing es un condimen
to on la preparacion de clertas carnes frias, como chorizos
salchichas y mortadelas. ‘lambién complementa 1o mayonesa, 1o
salsa catsup y muchas olras salsas.

La industria tabacalera lo uliliza en la fabricacion de ci-
garros y tabaco en goeneral, por cl sabor agriadablae que apor
ta en combinacion con el tabaco. Tienn varios usos como roe-
pelente, por cjemplo ol product.o quimico do aspoercion MACE,
usado para Ja proteccion personal, Licne este extraclo como
base.

Se emplea en la agricultura, Lambi¢én como repelenle en los
productos quimicos aplicados para cvitar daflos por animales
intrusos, como venados, coyoles o mapaches. Los ganadaeros
lo utilizan para proteger a sus animales pequefios de los do
prodadores.

Fn la industria farmacéutica la olcorresina so aplica prin-
cipalmente como estimulante; sin embargo, investigaciones -
médicas recientes comprueban su valor para bloguear la - -

transmision del dolor y es probable que oen el fuluro aumen-
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cdi (,i na. ( l.unq, 986)

te:su. uso-en:la’

6.1.2" La oleorros l‘n_n‘fpnprlkn'
Para’ 1a_ Fabricacién de ln olom Fosina n.lprlku .so c-mplonn Sie

chiles pocorpicantos, (,nlno piqmonl,u 0 pnn\ d

sutil a los alimentos. Su dvmnn(ln como (‘olornnl,o Im numan.l

do en las alLimas décadas, después:-del d(:scubrim]«‘ul.n‘ d('l

peligro en ol uso de clertos pigmentos rojos s lnl(\Lu:os, Py
sibles causanbtes del cdncer. 7 ) i T
Tiene vartos usos como colorante en compafias fabricantes. -
de alimentos; por ejemplo: la utilizan para proporcionar: ¢l
color amarillo de las hojuelas de mafz (Corn Flakes),  para
agragar un sabor agradable al ron y al ginger ale ('I'nndnﬁ [s1%
al., 1964). (Citados por Long, 1906).

Los tonos de color rojo producidos por olcorresinas paprika
son apreciados en la industria cosmética, y ¢s un . pigmento
“importante en la fabricacion de |.’1pl¢ns de lnblds, coloran=- -

tes vy polvos Faciales.

6.2 LOS CHILES BN CONSERVA

Bn los altimos afos s produjo un incremento importante on
la industria de chiles enlatados. Ademas de ser produclo do
facil acceso en el mercado, funciona como un control do pro
c¢ios para ¢l chile {resco, ya qua su costo procesado  esta
controlado por la Scorotaria de Comercio, y por o Lanto, -

fluctia poco. Cuando ¢l valor del chile frosco aumenba  mu-

cho los consumidores se protegen comprando chile en laLa.



Los chiles mas importantes para la conserva

fos,  serranos y chipotles. lLos pobalnos,.

neros son menos usados. (Laborde,  1982)%

6.2.1 Rl proceso da chiles como rajuas”

Los chiles enlatados de mas demanda (xnvd.lrm(::r:;:.';do son lé)s

preparados cn escabeche. :

Bl primer paso, desputs de la rocepeion de los chiles en 1a

planta procesadora s la scleccion del malerial, se vactan-

las arpillas cn una mesa y s¢ rovisa el contenido para oli-

minar materiales extrafios o chiles demasioado maduros, dofoc

tuosos o manchados. Enscquida se destapan los chiles, es de

cir; se les quita cl tallo, se lavan con agun caliente y se

ablanda el epicarpio en la escaldadora, para enfriarlos de

inmediato con agua de aspersion y cortarlos on rajas.

Se envasan las latas en tres puntos:

- Se introducen las verduras,

- A conbinuacion sc colocan las rajas y

- por Gltimo la salmuera, mezcela de acefle, vinagre y espe-
cias.

Se sellan y esterilizan estos botes on una rotorna, con sis

tema de vapor utilizando ¢l méLodo do agitacidn. Postorior-

mente se enfrian, se eliquelan y se empaquetan en cajas  de

cartén, para su envio al dep6silto de distribucion. (Diaz del

Pino, 1967).



6.3 FEL CHILE EN POLVO

Su flabricacidén es la mojor mancra. de ulilizar los chilns‘mg

teados o quemados por el sol; .lo que se prot nddr 

elaboracion es un color 6pLimo o un allo nivel de
Varios factores alectan la pigmentacion final que ;cohsm'v;i

el chile on polvo:

1.~ El tipo de chile ubttlizado.
2.- Bl ambicnle y la cantidad de sol a quo estuvo oxpuesbo.

3.~ El proceso de deshidratacion.

llay en ¢l mercado nacional tres tipos de chile molido:-
1.- El chile en polvo.

2.- Fl chile rojo pilecante, a veces denominado cayoenna. o pi-

quin.

3.- La paprika.

Fl primer tipo es un compuesto molido espocial de chile, . so
millas de comino y orégano, sal y ajo. Il chile rth plcan-
te es chile puro y puede hacerse con cualquicer Lipo de Cap-
sicum annuum rara vez esta elaborado con chile plquin.

En realidad, no existe el Lipo de chile | lamado cayennia; su
nombre fue lnvqntndn por la industria especicra para indi--
car uno muy plecante. (Long, 1986).

la paprika es ol polvo de chile con mas importancia comer-
cial mundial, no sco fabrica en México: so pucden ut.t lizar
varios tipos de . annuum para su claboracion por lo que ro

sulta una gama de sabores que va desde lo mas suave hasta
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lo muy picante.

Los palses cxporladores de paprika son: Bspafio con 60% del

mercado, Uungria con 30% , Kstados Unidos, Yugosliavia, Ma--
v ~

rruecos y Ilulgnﬂn se reparteon el restantoe poreentajo.

mejor calidad de paprika es la llamada kitlonleqes, do aroma

delicado vy color inLenso. (Laborde, 1982).



Vil. MATERIALES ¥ METODOS

7.1 MATERIALELS

1.- Bolsas do papel
2.- Btiquetas

3.- Camara folografica
A.- Libreta de campo
5.- Hoja de dalos

6.- Vernier

7.- Regla

64
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7.2 " METODOLOGIA

.21 " Deseripeion dal t:’t\h:thiQ :

Para lograr los objotivos planteand

distribucion de los 27 liil}yos difer

jo se dasarrolld -en dos obtapas

A) Revision y confronbacién-daol ma

ponible.

lin esta clapa se reeurrié a la-literatura-exislonto sobre..-

o

cultivo de chile, ademas su' obtuvh :inl'ormm:l(m adicionnl
de algunos Centros de ler(:Sl.‘qllCi()ll como son: Jardin Botani
co "Maximino Martinaez" de la Universidad Aubkonoma do Chapin
go, fllerbario del Institulo de Biologia de la U.N.AM., Jar-
din BoLanico del Centro Regional del Estado de Morelos del-

INAH.

B) Entrevista-compra cn mereandos regionales.

En esta otapa se recurrido a la Cenbral de AbaslLo do [ztapa-
lapa en el DistrilLo Federal, Central de Abaslao de Teatopoeoe-
y Toluca, fstado de MGéxico, Mercado de Pucbla, Mereado do -
Abasto dol Bstado de Oaxaca, Mercado de Martinez de la To--
rre, Veracruz y Moerondo de Rto Verde, San Luis Polost.

Al acudir a estos centros de acopio fue con la Cinalidad do
colectar los diferentes Lipos de chile silvestres y/o culli
vados en -cada region visilada.

De cada Ltipo de chile se Lomaron muestras de un mismo Lipo-

y se comprardn para posteriormenle hacer 1a desceripeion mor
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fol6égica de los 27 Lipos csl;ud_l:\dus on ni pruscnﬁn l;r‘(lbll.i(). '

A continuacién se onlistar

pos:do chilas -
silvestres y/o culkivados presonte Lraba-

Jo de Investigacion: -

CUADROD &

TIPOS. DE-CUI LI HSTUB IADOS.

1. Chile amarillo

72, Chile ancho

3. Chile cascabel

1. Chile catarino

5. Chile cera (manziano}
6. Chile costefio

7. Chile cuicateco

8. Chilaca

9. Chile chilcozlli
10.Chile chilhuacice
11.Chile chipotic 7 E o T s -
12.Chile de agua

13.Chi le de Arbol
14.Chile de onza
15.Chile quajillo
16.Chile quero

17.Chile habanero
18.Chile jalapefio

19.Chilo morfta
20.Chile mulato



21,

22.
23.
24,
25.

27.

Chile
chi le
Chile
Chile
Chile
Chile

Chile

ozulyimero
pasilla
pimiento
piquin

bub 1ano
puya

soerrano

67
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7.3 ASPECTOS UTILIZADOS EN LA DESCRIPCION MORFOLOGICA DEL

FRUTO DE LOS 27 TIPOS DE CHILE EN ESTUDIO.

Para la realizacién de este punto se utilizé una hoja de -

datos. ( ‘'Ver Cuadro 5)



fiGURA 2

DESCRIPTORES MORFOLOGICOS DEL CHILE

CARACTERISTICAS DEL FRUTO

L. Constriccidn de! cdliz

A

ausente presente
2.. Margen del cdliz ﬁ\ Ig

liso intermedio dentado
3._ Insercion peddnculo A

Y

profuberante plano hundido-

69
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4._ Cusllo en lo bass dsi fruto o la madurez.

S

ausente presente

5.. Forma de dpice

VRV

puntiagudo agudo ramo redondo plano

Hundldo

6.. Color




7.— Forma del fruto : longitudinal

onononon

CCCCCCCC

CCCCCC

RRRRRRRRRRR




9... Longitud del fruto {en mm.}

72
8. Formo del fruto : transversal

ol

circular " aplanada triangular

cuadrada irregulor

Maximan medida del dpice a la base, ¢ en el ‘caso de pcdunculo hun'
dido (5.8 - 9) a la parte mas sobresaliente del fr‘uto g

10~ Ancho del trute {en mm.) : ; Y
Maxima medida Lransversal del fruto. sin jmp(\rt. r,lh ubjca
da la misma. . i e

Il.— Ndmero de loculos

12._. Grosor del pericarpio (en mm.)

1 nivel de diametro miximo del l'ruLo
I13._ Pungencia

husento

Aponhas perceieptible
Inlermedio

Muy picoso




14._ Color de la semilia

. Amsiilte  pejite
Do

I5... Contidad de semilia

Tipo dechitetDzviyamero

No.Muestra [No.Semition

59
69
59
59
61
60
58
51
59
60

S0 B mw s N

TOTAL 'SEMILLAS: 601

X t0TAL: s0.1
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DESCRIPTORES MORFOLOGICOS DEL FRUTQ DE CHILE

NOMBRE COMUN: Chile Habdanero

LUGAR OE COLECTA: Mérida, Yucatan.

constri- [margen|inserciofcuelioenl forma forma | forma | pesopodlongitudanche | g onigeidn No.de [gresor| g nge [color No.de
beiondel] del at fo bose 'dol colgr |del frutddel frutal trute porfrutgdel frutol o S 15 ton el potid nein e semi] sami
cdliz | catiz [pedinculdldel fruto|Gpice | | | M |(iongul [(rranswd| (grd | fgn) | (emd  lisa [godrjonocd ] arpio Mo ! lles
1 4.8 2.9 | x £t 3 02 | mp 55
2 43 28 | X % 3 0.2 mp 58
3 4.8 3.2 X X 4 0.1 mp 54
4 a | 35 |x x| 3 0.2 |mp 56
5 &7 34X L 0.1 | mp 53
§ 4.4 34 X X 3 0.2 | mp 56
? 47 3.0 b3 X 4 0.2 | mp 57
] 43 3.4 X X 4 0.2 mp 53
] 3.8 33 X X| 2 0.1 mp 58
1 a1 39 | X S 0.2 | mp 55
muy
i ¥ d an | 3ns X X c4 lo2-04 loredre|nesraisss
'ota] outente md'i.o""- planc |ousents| agudo (9% fio [o0v tiangt 3 04 [picante
' 4l 305 | X X 55.5
1otal
iZ)inmad - .
nm ura ®WpZ muy picante cu‘nnn s

M Madure

vi



VI1l. RESULTADOS

Fn.la actunlidad so conocen varios tipos de chile, debido a
las condicliones climnholbq(cas tan vardadas que permibten su
producciodn cn diferentes reglonos y distintas 6pocas del -
afio; existiéndo una qrqﬁ variabilidad en cuanto a la forma,

tamafio y colar del I‘ruto.y

A continuacidn como resultado de esta Lésis de describen -~

tas cnr::tnristicﬁé ﬁurfoquicns del fruto de los 27 tipos-

~da rh{lcq vulllvndo< y/n diversifiacados en México, que fue-
ron vulchdduq on-diversas regiones del pafs; centrales de-~

nbusLn, lnvluyendo algunos tipos comarciales,en fresco y -~

seco.

f.. Chile amarilio.

Bl chile amarillo se stembra exclusivamente en un pnqudho ;'
poblado de la Sierra de Oaxaca.

Su {ruto es parccido al chile de onza, pero el tamafio es -
mas peauefio, ¢f tamafo del fruto varfia de 5 a 8 em. de lar-
go por 1 a 2.5 em. de ancho, teniéndo un peso promedio de -
0.5 a 1.5 gr.;-1a forma del frute tongitudinaimente es -
alargada, Licne un apice puntiagudo y en corte transversal-
s aplanado, Liene de 2 a 3 laoculas; su cotoracidon es  un
Lono mostaza, con un pericarpio delgado y transparente, muy
quebradizo; ticne un promedio de semillas de 96 por fruto -

de color paja.
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fis un r['rut:of‘nro p{can_l:p o poco pungente:. Se: utiliza general-

mente: en’

n bln‘l:_i,] lo b'ipjcov, del: csli;'idc;' de; Onxnén, Ilamado - -

amarllloj,' 46 donsume: Lambién on salsas’y qr,ros‘ guisados.

2. Gchile nn’clio'"(sécb) s =
I%s'lio l;ir;o do chilc“sc cultivaen oi ﬁfen'ccn\;rdl de México,
on lqs estados de Guanajuato, San Luis Potosi,” Durango, Za-
cabecas, Aquascalicnles, y en i()nas de menor importancia =
como son en la Costa de Sinaloa y Nayarit.

fiste tipo de chile tiene una gran variabilidad en cuanto -
a caracteristicas cualitativas se refieren, como son el -
largo, ancho, forma, nimero de léculos y color del fruto; -
54U consumo ¢s en seco; toda vez que cuando esta verde reci-
be ¢l nombre de chile poblano.

s un (ruto grande de 8 a 15 em. de longitud por 8.5 om. de
ancho, s de forma conica, irreqular aplanada, con inser-
¢ion al padionculo hundido, sin cucllo en la base del fruto,
con un margen del c¢aliz intermedio y sin constricciones; el
aplee es agudo, un poco chalo, bLienc de 2 a 4 l6culos, con-
un pericarpio sumamente grueso, cste chile es de color rojo
oscuro, poco pungente o semipicante, apenas perceptible.
Fste chile se utiliza en la elaboracion de salsas, moles, -
chile en polvo, sirven para relienar y en la claboracion de

olLros platillos.

3. Chile cascobel.

Fste.tipo _de chile s¢ cultiva en . 1a Regién del Bajio, en -
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los ostados de Zacalecas, Aquascalieontes, San Luis Potost y
an menor ocscala en el estado de Durango. '
ExislLe gran varitabil idad en el tamafio del fruto, este va do
2.5 a 4 em. de ancho, su forma es oval, oblongo © o redondo,
no presenta constricciones en el caliz, el margen dél caliz
es intormedio,  sin insercion del pedinculo, no posce cuello
~en_la base del.frute,  la forma del &apice es aplanada o cha-
ta: 'ticne’de 2°a 3 l6culos, con un peoricarpio delgado, liso
y brillante, en estado verde se torna rojo y al socar toma
un uolnf rojo sucio a quinda, y las semillas se desprenden
'du 1a placenta con facilidad, produciéndo un sonido como
cascabel, he de ahi el nombre que retibe. Estas scmillas
son de color amarillo paja, teniéndo un promedio de 112 se-
millas.
Su sabor es muy picante; se utiliza principalmente en la
preparacion de salsas, quisados o platillos tipicos; a este

Lipo de chile s¢ le conoce como chile trompo.

4. Chile catarina

Bl chile catarina pertencce al grupo del chile mirasol, en
estado fresco; se¢ cultiva en la Regién del Bajio.

Su tamafio varia enbtre 5.5 ¥y 8 cm. de longitud por 2 a 3.5
cm. de ancho, tiene frulos de forma alargada, sin constric-
¢ion en el chliz, con margen del - caliz liso, la insercién
il pedinculo es proLuberante, -~ sin cucllo en la base dcl-
fruto, su fpice es agudo o tipico perfecto, Licpe 2 l6culos

longitudinaimente ¢l fruto es alargado, y transversalmente
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de forma circular: tiene un pericarpio delgado, de aparien-
cia’lisa’y briilnntc: que vaa de un color rojo sucio a quin-
da, bticne un promedio de 100 semillas de color paja: se en-
cuentran bien adheridas a la placenta y al secar no se des-
prenden de 1a misma,

i1 chile catarino es muy picante: por lo general se consume
an soeco on platillos tipicos, quisqdosiy salsas.

5. Chile cera (manzono)

chile cora se cultiva en reqgiones frias de los oestados

de Cuerrero, Michioacan, Chlapas, Estado de México, Pucbla,
aunquae eon muy poca escala, Tradictonalmente se colecta en -~
el eje Neovolehnico.

Fste frubo tiene gran variacién en cuanto a tamafo se
refiere, varia de 5 a 10 em. de longitud, por 3 a 6 cm. de
ancho, e¢s de forma contca o rectangular, con cuerpo aplana-
do cuando posce dos locutos y Lrialwular con tres 16culos
no tiene constricciones, el margen del cAliz es intermedio,
y la insercion al pedinculo es plana, no tienc cuello en la
base del frubto, ¢l apice cs plano, en algunas ocasiones
hundido, ¢l color del fruto tnmaduro es verde brillante, al
madurar adquicre un tono rojo vivo brillante, algqunas voces
anaranjado o amarillo, estos frutos son muy carnosos, por
lo que so consumen exaclusivamenle cn-frcsco, ya que no puc-~
den secarse o deshidratarse, las semillas se cncuentran
adheridas a 1la placenta siéndo de color negro. Los frutos

son muy picantes y aromiaticos; la produccion de este chile
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os en pequefia escala, cultivandose imicamente on regiones
frias, soportando temperaturas de 5°C,
El culltivo der chile manzano o coern es parecido al del haba-
nero, ‘el chile se asa, so pela, corta en tiritas y se mez--
cla con sal, 1im6bn y cebolla, ademiés en la elaboracién de

salsas-y ¢ncurlidoes.

6. Chile VS(.'(:(\(VV)‘

Tl gulﬁlvo do: 'l;é 'Liéo-dc chile a nivel comercial  os re-

ulq;\ "E\ :de bpcn-{)s do 20:a-30.afosfi' a. pesar. de quo se
lo conoce (i(zsdc hace muchos afios . on ¢l tradicional huerto
casero.

La Costa Chica do Guerrero colindonte con la Oaxaquefa, e¢s
un importante centro de produccitn a nivel comercial del
chile costefio; sembrandose alrededor de 2 000 has. bajo el
sistema de temporal y humedad residual., La mayor parte de
esba produccion es de consumo local, una pequefin  cantidad
de este tipo de chile la consumen  los  estados de  Puebla,
México vy Morclos.

Jomo ¢s un chile criollo de reciente explotacion a nivel
comaercial, no s0 cuenta con varicdades mejoradas, por 1o
que s¢ obscrva una gran variacion en  lorma y tamafio del
fruto. Bste chile es de Lamafio mediano, generalmente alar-
gado con cucrpo cilindrico y alargado, también sc puede en-
contrar {rutos ¢onicos y novados; el Lamafio varia desde 2 a
12 em. de largo por 1 a 3 cm. dc¢ ancho. Algunos frutos bLie-
nen consLricciones profundas del caliz, con un margen del

mismo intermedio y cuello en la base del fruto a la madurez
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oste Lipo de chile ticne dos l6culos ., con un pericarpio

delgado, transiaeido y quebradizo. La  coloraciétn que ad-
quiere este chile al madurar es rojo . claro transldacida, al-
qunos [ruLos se tornan amarillenLlos; posee alrededor de 100
soemillas de un color amarillo paja, los frutos son muy pun-
genlbes, los frutos sc comcrcinlizanr en seco deshidratandose
nl sol, aunque también se consumen en estado fresco. En es-

Lado seco se utilizon en la claboracion de moles y  salsas

rojas. Le chile Liene varios nombres alternos los cuales
son: chile bandefo, chile criollo, chile casero, chile co-
rriente o chile verde. Hstos nombres en general tienen un

Lérmino comin que indica chile local.

7. Chile culcateco

Il chile cuicateco, s un tipo-de-chile regional del estado
de Oaxaca; se culliva casti exclusivamente en el municipio
de Cuical.lan, Qaxaca, este solo es de consumo local.

Bste chile al iqual aque muchas otros tienen una gran varia-
bilidad on cuanto a Lamafio vy forma del fruto se refiere ;
por lo general son rutos alargados de forma conica y aova-
da; el peso por {ruto varia de 2 a 7 dgr., con un Lamafio que
via de 8 a 12 em. de largo por 3 a 6 cm. de ancho; su cuerpo
os cilindrico, sin constricciones del caliz con un margen
del mismo inbtermedio, 1a insercion del pedinculo es plana
sin cuello en la base del fruto, 1a forma del apice es ramo
conteniéndo de 3 a 4 lo6culos; el pericarpio es delgado que
al sccarse se¢ Lorna translicido. Los frutos al madurar ad--

quicren una coloracion rojo brillante con una textura arru-
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gada; el’ frute ‘en scco ticne un promed16 de 136 semillas do

color amarilo: claros;

Esto chile solo

sLe. Lipoodeichile (conocido con el nombre de pasitla,
,-cunnd'o,sc cansume ¢n seco), se produce principalmente en -

¢ astados de Aquaseal ientes, Jalisco., Cuanajualo, Zacate-

cas y Michoacan. Su demanda como chile fresco eos reducida ;
soisiembra: alrededor de 3 000 has.
Bl nombre de este chile esta relacionado con la palabra ca-

fia,  dcoll con nahuatl, lo que constituye una bucna descrip--

la forma del mismo. Ademds tiene otros nombres como

négro o "oprieto ", o " chile para deshebrar .

l.n:’chli laca de alta calidad es largn, delaada y ondulada, =--
tienen un Lamafio variable que va de 12 hasta 30 cm. de lon-
gil;\gd, por 2 a 6 cm. de ancho, son de cuerpo cilindrico-c6-

nico, con dédpice chato, presenta constricciones en el caliz,

y - un margen del mismo intermedio, la insercion al pedinculo

os protuberani.c.
Iil color del fruto cuando kierno es verde intenso, pero’ va

adquiriendo.un.tono-caflfe:rojizo-hasta-el oscuro al-madurar;

al secarse Loma un color; cafo. " o casi negro

achozol atado




82

prnsgnta de 2. a 3 16culos con pericarpio brillante.
L (ﬂ:ilncn os .generalmente delgada hacia la punta y a veces

hacia los oxtremos encorvandose con frecuencia.

Su consumo ‘&s {recuentemente en fresco-para deshebrar, y la

elaboraci6n de guisados. EBs de sabor semipicante.

9. Chile chilcoztbtli

un'chile regional del estado de Qaxaca, y es  unicamente
de consumo local; es seco, tradicional ¢ importante en la -
cocina oaxaquefin, siendo este uno de los principales condi-

mentos ulilizados para la preparacién del mole negro ",
platillo Lipico de cste estado.

Los frutos son de tamabdo grande, alargados Yy de forma
triangular, de 15 cm. de largo, el fruto no posce constric-
ciones en el caliz, con el margen del mismo dentado, 1a
insercion al pedinculo es plana, sin cuello en la  base del
fruto, con apice agudo, algunas veces ramo. Adquicera un
tono guinda mostaza al secar; ¢l pericarcpio es grueso,
oste fruto Liene de 2 a 3 16culos; su pungencia es interme-
dia, esbo es que pica al igual que el chile jalapefo. B
acolor de la semilla es amarillo rojlizo, con un t.amafo
pequefio do la misma en relacion al largo del chile. La apa-

riencia del chile es lisa y brillante.

10. Chile chilhuacle

El chile chilhuacle es un tlpo'de chilo’s ‘ftrddiblcnal'é

tmportante en la cocina caxaqucna,‘yh dh'ccﬁbestcise prepa-
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1 uno de ius platillos Lipicos de este estado. Este chile
se cultiva tnicamente en el municipio de Cuicatlan, Oaxaca.

los frutos son de tamafio relativamente grande, llegan a pe-

sar dosde 10 a 18 gr., son frutos de cuerpos cilindricos vy

oxidulﬂdds,"dé forma.aovada, de unos 4 a 10 ¢m. de ancho; es

rcdo’r{do ¥ Vchral;o." Este chiie se¢ consume scco adquiriendo al

sccar;‘l:(‘mo::‘ <;s:1ux'ns como negro-rojizo. El pericarpio es su-
mamenl.ec grueso.

Bste chile se consume solo a nivel local, siendo un  {mpor-~
Lante condimento en la preparaci6n del Lradicional mole
negro.

Se pueden encontrar dos tipos de chile el chilhuacle negro
y el amarillo; el nombre de chilhuacle deriva de la lengua
nahuatl que significa "chile viejo™.

11. chile chipotle

Considerando solamente ¢l origen de la palabra, cualquier
chile abumitdo seria un chipotle; sin embargo, en México se
conoce con ast.e nombre a un cierto grupo de chiles cuyo ti-
po presenta cansidoerable variacion, sobre tode en forma ,
son de Lamafio mediano, color rojo y  pulpa relativamente
qgruesa, uno da los chiles que mas se utiliza para el proce-
so de ahumado es el jalapefio, que presenta corchosidades en

¢l eplcarpio.
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Este chilc es cultivado principalmente en los estados de
Veracruz; Oaxaca, Costa de Nayarit y Chihuahua; en estado
" seco réclbc distintos nombres como son: chile ahumado y
bocchilli, que os el nombre ndhuatl del  chile ahumado o
chipotle; la forma de este frubto eos aovada. aunque tnmbléﬁ
pucde ser c¢onica, el tamafo es muy variable pero en general
os de 3. a 7 em. de largo, por 2 a 4.em. de ancho. No Liene
constriceiones en el caliz, el margen del caliz es interme-
dio, la inscrcion al pedunculo es plana, no presenta cuello
en la base del fruto, el Apice es generalmente ramo, algu-
nas veces plano. [l color que adquiere al sor ahumado os
gencralmente un color rojo opaco o cafe descolorido, el pe-
ricarpio ¢s corchoso, teniéndo de 3 a 4 loculos, son de
apariencia muy arrugada y opaca, tiene como promedio 100
semillas por fruto.
Il fruto os comercializado en scco, utilizdndose en salsas,
aunisados, tambi¢én se industrializa y sc enlata para encur-
Lido. s comin cn los chipot.les, un sabor algo dulce aun

cuando sean picantos

12, ¢chile de agun

El chile de agua se cultiva exclusivamente en cl eostado de
Oaxaca, ©s solo para consumo local muy importanlte cn su co-
cing; este chile se consume tanto en verde como en scco.

Kl fruto es grande de forma coénica y regular con cajete con
Ia union del pedinculo, algunas veces la insercion es plana

no posec constricciones en el caliz, y su margen ¢s inter-
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medio. Su cuerpo es c!lindr]co o aplanado; su tLamafio  varia

do 4 0 10 cm. de longitud por-2 a.4.5 cm. de ancho, la lon-

qgitud del pedinculo: es alrededro de los 3.5 ¢cm. ., cste
chile cucnbta con 3" loculos, el apice puntiagudo, chale o

ramo, o pericarpio-es.do espesoc regular midiendo alrede-
dor de 3 mm. de ancho: ‘su color en estado inmaduro es verde
pasLo, al madurar se torna de un color naranja y pasa a
rojo, ¢l color de la semilla es amarillo paja teniéndo un
promedio de 268 semillas por fruto; este chile es de consu-
mo generalmento ¢s en estado Mresco para la preparacion  de

guisados y salsas.,

13. Chite de¢ arbol

¢ Lipo de chile se culbtiva princlpalmente en los Altos
de Jalisco, Costa de Nayarit, Sur de Sinaloa, Aguascalicn--~
tes vy Zacabecas. s consumido on estado verde y seco . Es
conocido por distintos nombroes enlre ellos se mencionan el
cuauhchilli, chile bravo, alfilerillo, pico de pajaro, cola
de rata y San juancro.

Isle tipo do chile es do forma alargada, puntiagudos , del -~
gados de cuerpo cilindrico; el cual tiene una longitud que
va d¢ 6 a 100 em. de largo por 1 a 2 cm. de ancho; sin pre-
soencia de conslricciones en el ¢aliz, con un  margen decl
mismo intermedio, la insercion al pedinculo es protuberante
sin cucllio en Ia base del {ruto. Tiene dos loculos, es de
color verde cuando se encuentra en estado [resco y color

rojo intenso cuando esta scco, ¢l pericarpio es delgado, -
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‘muy pfeantc de ahf:el nom--

; estosfrutos-son comercializados

on‘estado’ . en 1a” eleboracion

do salsas
14% ;Cl:ll le;daronzns

El chile-de onza os para consumo en.seco se cultiva danica-

mente onla Siorra del ostado dg¢ Daxaca; es un chile regio-
nal consumido localmonte; el (ruto -del chile onza tiene ca-~
racteristicas muy similares a las del chile costefo, Onica-
mente se diferencian en el tamafo, ya que el de onza os  un

poco mas grande; tlega a pesar de 0.5 a 3 gr. , es de unos

5 0 12 cm. de longitud por 1.5 o 4 cm. de ancho: el fruto-
os de forma alargada con cuerpo cilindrico y forma aovada ;
no posce consbtricciones con margen intermedio del caliz, la
union al pedinculo es plana sin cuello en la base del fruto
posce un Apice agudo y ticene de 3 a 4 16culos, ai igual que
el c¢hile costefio ticne un pericarpio muy delgado casi
tLransparenle ¥y muy quebradizo se textura extorior cs  muy
arrugada con gran brillantez, scca cn tonos de rojo trans--
parente; Liene en promedio 80 semillas por (ruto de color
amarillo claro, adheridas a 1a placenta.

1a produccion de este chile es solo para consumo local, se

ut.iliza para la elaboracion de salsas y quisndos, c©s prele-

rido por su aroma y pungencia relativamenbte picante.,
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i5. Chile auajillo"

Este chilo es cul tivado principalmente en:los  estados  do

Zacnu:cné. I\quéér::alicnl;es, "l\lrn;";:ir"lt: .'Ja]ls'(.‘u‘, 'Durango Yy San

Luis Potosf, sa consume cn seco;. cn ostado:fresco se  1lama

chile mirasol y chile p\iyn.}

EsLe Lipo do chile Bigne una gl;-'nn'\;:iri"énbllld-'id on cuanto a
tamafio y forma se refiere; os de forma alargada de cuaerpo
cilindrico puntiaqudo, adelgazado hacia los dos extremos.

1o longitiud que presenta este fruto va desde 7 a 16 om. por
1.5% a % em. de ancho: Liene constricciones en el caliz, con
un margen delb mismo intermedio, 1a insercidon al pediinculo
es protuberante, presenta cucllo en 1a base del fruto, el
Apice as ramo; es de color verde intenso cuando se encuen--
Lra en estado Lierno volviéndose rojo al madurar vy rojo su-
c¢io cuando scen; ¢! pericarpio es delagado al secear y  se -

tornan Lransparentes, presenta de dos a tres loculos, con

una epidermis lisa y brillante, el color de 1a semilla es
amarillo paja; su sabor es picante y s¢ consume verdo o se-
ao, so comercializia en seco ubtilizindose en la  c¢laboracion
de moles, salsas, gulsados y en Ja preparacion del  tradi-

cional pozole:; su sabor es poco pungente,

16. Chite allero

Llamado Gambién chile carricillo, cristal, ceristalino largo

y tornachile; se culliva principsilmcnt;ocn_ Vln' Mesa - Central

y Cuanajuatbo,
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dode- 10 a-15-am.

nando “on

i

17. Chile hub;‘m’uro

FnMoxico so l(-mbrn m«.luslvnmt-nl.c‘ niPeninsula’ de

X dc,' clirﬁa vy

Yuaataan donde esta adaptada a I:m r‘ondi lonz‘

suclo de esa reqgion. Probablnm(-nrc uei o i'nl:rnducindo A

Yucatin desde el pafs. de Cuba, 1o que pndrin cg{r‘g,l,icﬂr, su

nombre popular de "habanero".

1l fruto parccido a un pequefio Lrompo rvdondn OF decir

de forma oblongn, con d(‘preslones u unduln(‘iones Ly ensan-

chiamiento en 1a parto apigal, v.lrl.l d n 6 cm, de  ancho,

posee consLricciones m\ la b.)c;c du] f; to ", 1a. “unisn. al

‘base del [ruto, Lione
Adautes: s de  color

:ambiando. a un: anaranjado muy

atraclivo,=amari1:lc J()‘:‘;f Al mndurnr, el preferido por

el consumidot . es ol de color anaran jndo.
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Estos chileos son los mas pungentes que se cultivan en Méxi-
co,  ademas son . muy. aromiticos cuando mayor c¢s suigrado. de -
madure=z; p()scnn scmilln«: de color . negro de apariencin

arruqgada (‘(m un promodio dv 55 semillas por frulo.

2 pr-ndu(:x:l (m'

ql,o chllo es de’ consumo -logal la: mayor

L! Ii7d on (‘rc co, ('orirnndo panc (rlpylrj .condimento

parterse

dinrioion 'In nllm(ml.m‘l()n de Lo pohlncl(m, S0 consume. cor-

,y' mozclandolo’ con sal, llm({n y cebolla,. so

'ndoru{w : ln ulubnrn(.l(m do qalsn'# ¥Y" en ‘mucho menor

ascala’ on (~ncurleus y semilia.

18, Chilo ‘Jnl'npnﬂo (cuaresmefo)

Kl chile janlapefio se produce principalmente en las Costas
tanto del Golfo de México como del Pacifico; pero en el es-
tado de Chibhuahua se ha incrementndo la  produccidén siendo
el principal productor, ademas de Veracruz, Oaxaca, 1a Baja
Cuanca del Papaloapan, la Costa de Jalisco, Costa de Naya-
ril, Sonora y algunas arecas de la zona Lacandona de Chiapas
Los frutos son de tamafio medio, variando de 4 a 8 cm de
longitud por 2.5 a 4 cm., de ancho. Son de forma cb6nica y de
paredes lisas y gruesas; ¢l {ruto no posee constricciones,
¢l margen del cializ es liso, la inscrcion al pedunculo es
plana, sin cuello en la base del ruto, ol apice desde aqu-
do a chato o redondo; el color del {ruto tierno es verde vy
posteriormenle cambia o rojo al madurar; con {recuencia es-
Le chile qua es. perfecLamente Lerso en el exterior cuando

tiernos, muesiran rajoaduras que se cubron de corcho al
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acercarse o cla madurez; tiene de 2 a*4.16culas: I,‘él‘pulpa' do

Nos ehiles Jalapenos ‘os particilarmente fqr‘l‘lcizsvn‘ yijugesa: el

Csabor-picante os medianamente. fuertao’y, nrjorynﬂl:ico._

Cuando ‘v estio chila se 1o someté a7’ un proceso de -~ ahumado
recibeiol  nombre de chipotile, ¢l cual “seconsume-en- 'salsas,

ancurtido. At “jalapefio: se le conocé' también con cl nombre

de cuaresmofio.

19, _(:hi Lo morita

o chile os cultivado principalmente en los eslados de
Veracruz, . Oaxaca, Chihuabua.

instoschile pertencee al grupo de los jalapefos cuando , se

i crig:ucn};rn en estado verde y también se le  conoce  con el
Vrgombr.e do bolita. Estos frutos son de forma coOnlca, redonda
ovalada y alargada, miden de 5 a 7 em, de largo ; por 1,5 a
2.5 em, de ancho: tiene un peso promedio de 1.5 com. . con
una presonlacion arrugada y brillante; tienede 2 a 4 -
toculos, 1a constriceion del callz es ausente, el miargen
del mismo es liso, con insercion del pedanculo protuberante

1a forma del adpice es agudo. Fs un chile picinte de color

rojo, la semilla es de color paja, con un promedio de 6% se

millas por [ruto. Le chile se comercializa eon scco, S0
uLiliza principalmente on la claboracion de salsas v quisa-

dos.
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20. chile muiato

Kl chile mulabto es el nombre que recibe un tipo de chile
ancho al secarse o deshidratarse; se produce con regiones
del contro de la Repoblica, como Guanajuato, Pucbla y Jalis
©o.

Bl tamafio y la forma del fruto es similar al chile ancho,
la principal diferencia entre ambos tipos, es que el fruto
madura ¢n c¢l ancho en tonos rojo oscuro, mientras el otro
adquiere un color cafe oscuro achocolatado, ello depende de
un par de gencs que los hacen madurar, dando diferencia tam
bi¢n en la pungencia y en el sabor al ser secados. En esta-

do verde no sc aprecian las diferencias entre el chile mula
to y ancho; en el mulato la produccion e¢s para deshidrata-

cion. Este chile es grande, aunque también s observa gran
vartacion en el tamafio, por lo general son de forma cénica,

cuerpo aplanado, con hundimiento en la unién del pedanculo,

sin constricciones, y margen del céliz liso, sin cuello en

la base del {ruto, el apice es comiinmente ramo o un poco
chato: Liene de 2 a 4 lo6culos, la superficie es arrugada vy
brillante, el pericarpio es qrueso, mide de 8§ a 16 cm. de
longitud por 6 a 10 em. de ancho.

Cuando esta verde se consume en la misma forma que el ancho
cuando estd scco se le utiliza en la preparacion de salsas

y moles, su sabor y pungencia es semiplicante.
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21, Chile bzuly}nmero

Chl}e que ademas recibe el nombre de uzulama en Veracruz, -~
Vﬁg;cglllva_adcmﬁs en Tampico, 'Tamaulipas; pero solo se con-
sumoe nrﬁj§cl—local, ya sea en verde o en scco; teniéndo ca-
rqqhérlsﬁiéhs muy similares al comapefo cultivado en Vera--
érui; posce un frubo pequeiio que va de 1.0 a 2.5 cm. de lon
Laltud por 0.6 a 0.9 cm. de ancho, es de forma conica aplana
da, sin constricciones ni margenes en cl caliz la inserci6n
al pedinculo es ligeramente hundida, sin cuello ¢en la  base
del Frubo, prescenta un apice ramo; posce de 2 a 3 loculos ,
con un pericarpio deligado muy quebradizo, con una pungencia
ligoeramenle picante. bLas semillas son de tamafio muy pequefio
de.color amarillo rojizo, ligeramente arrugadas.
l.a apariencia de este chile al secar es sumamente arrugado,
opaco y muy quebradizo, ¢l color del fruto al madurar es en
tonos rojo y naranja. Esle chile se consume comonmente on -

seco, en la elaboracion de salsas principalmente.

22. Chile pasilla

Bste bipo de chile (conocido con el nombre de chilaca, -
suando se consume ch fresco). Se produce principalmente en
Aguascalientes, Altos de Jalisco, Norte de Guanajuato, Ba--
jfo y Loreto, Zacatecas: en menor grado se cultiva en la
losta da Nayaril y La Laguna.

1,08 frutos de csbe grupo son largos y delgados; teniéndo un
Lamafio variable que va desde 12 a 20 cm. de longitud, por 2

a 4 em. de ancho, son de cucrpo cilindrico-c6nicos, con api
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e chnpu; pféscnhn constricciones, con un margen del cdliz-
ﬁnhcrmcdfo, la Jhsorcién del pedinculo es protuberante, y
el cuollo en la base del fruto a la madurez es liso; peso -
promedio es de 10 gr.: es de color verde muy oscuro cuando
anhftlerno 0% cnfc rojizo al madurar; al sccarse toma un
uulorrua(c achocolatado 6 practicamente negro: presenta de
2.0 3 l6culos, con cpidermis arrugada y brillante ., estLos
chiles se-adelgazan generalmente hacfa la punta y a veces
hncln'lbs dos” ext.remos, encorvandose con frecuencia; el uso
que é@ le"da en seco es para la claboracion de salsas y mo-

les! 'si¢ndo su sabor semipicante.

23..Chile pimicento-o dulece

f

iste chile es llamado también Lipo "bell" o "piment6on", so
cultiva para cxporlacién a los mercados de Canada y Estados
Unidos de Norteamerica:; siéndo en ¢l mercadeo inLerno de muy
poca demanda. .

Este chile se cultiva principalmente en los Valles de Cu-
liacdn y del JFuerte eon Sinaloa, Huatabampo en Sonora, Ta-
maul ipas, Cosbta de Enscnada y Valle de Mexicali: Costa do
Jalisco, Costa de Nayarit, Valle Santo Domingo, Baja Colifor
nia Sur; Cuanajualo y Valle de Apatzingan.

Este Lipo de chile carcece del gene picante que posecn los
demas, es un chile grande de 5 a 12 cm. de longitud, por 5
a 8 em. de ancho, de forma cuadrada y achatada, sus paredes
son muy gruesas, lisas y brillantes;: este chile no posee

constriceciones en ¢l caliz, con un margen del mismo interme
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dio, lablnsorclbn al pedinculo es hundida, sin cuello en la
_baso del’frutu: 61 apice es hundido, formado de 3 a 4 l6cu-
los:interiores; son de color verde oséuro cuando estén tiq[
nos. y. rojos, aunque algunas veces anaranjados cuando madu-~
ran, la semilla es de color paja con un promedio de 7% se-
‘millas por fruto. Estos chiles se consumen verdes cn ensa+
ladns o rellenos, también se utilizan en la elaboracién de
algunos platillos ya estando el fruto maduro, debido a su

agradable sabor dulce.

24. Chile piquin o chiltepin

iste chile tLicne amplia adaptacién en el trépico. es por
eso que so le cncuentra en la zona costera de México, ade-
mas se localiza en algunas regiones aridas, principalmente
en Veracruz, ‘l'abasco, Campeche, Chiapas, Oaxaca, Guerrero, -
Jalisco, Michoacan, Nayarit, Colima, Sinaloa, Coahuila. So-
nora, Hidalgo, ‘lomaulipas, San lwis Potosi:; entre otros es-
tados.

Este chile crece silvestre, es por cllo el nombre de chile
de mont.e, cntre muchos otros., en algunos lugares su cultivo
as de Lipo familiar; se le puede encontrar en grandes can-
tidades en el mercado al término del temporal, el cual es
cosechado en ¢l monte, siéndo éste por lo tanto un chile de
colecta. Los nombres que toma este chile se refieren al ta-
mafio tan diminuto del fruto:; pues varia de 0.6 a 2 cm. de
longitud por 0.5 a 1 cm. de ancho, la forma de los chiles -

varia desde la redonda hasta la alargada, es por eso que el



Lérm[nd‘cﬁiihép]ngso aplica generalmente al fruto de 0.2 a

0.ﬁ émﬂ'y‘dé*for@n oblonga, o:redonda, -y como-piquin se . co-

10 posee constricciones, ¢l margen del chliz

con-:la=inserclion al pedinculo protuberante, sin=

éhcllo‘én‘la'buso del fruto, 1a forma del &dplce es agudo a
‘rdﬁo,iln‘formn del fruto transversaliente us:circular, tie-
ﬁe &c 2 a 3 16culos, y un pericarpio delgado, liso y bri--
lliante, el cylor del chile cuando fresco es verde medio, --
cam?ia a rojo vivo al madurar, algunas veces anaranjado; el
color de la semilla es amarillo paja. Su sabor es muy pican
te, pero posce la caracleristica de que csnisensacibn desa~-
parece rapida y facilmente, ademds no es irritante al esto-
mago y ampliamente aceptado: se consume vchc cn salsas o
en cncurtidos, y seco ya que ha madurado; hqmbién se le pug
de encontrar en el mercado en polvo como condimento y en la
elaboracion de salsas.

Se le conoce por distintos nombres como son: amsh, amomo, -
chiapas, chilillo, chilpaya, diente de tlacuache, gachupin,
chile de monte, mosquito, chile parado, pajaro pequefio, pi-
co de paloma, jempichile, tlilchilli, totocuitlotl, ululte,

entre otros. (Ver épendice).

25. Chile poblano

iste chile se cultiva en las regiones semiaridas del A&rea-

cenbral del pajs, principalmente e¢n ¢l Altiplano Mexicano ,

..-Puebla y la_Costa de Nayarit: también s¢ le_cultiva en, los

inJ fkuk§‘n]nrgddo Yy dc 1 a2 oem. dc.]onqibud; aoste’
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csl.ndqs de Zacaloeas,  San Luls l‘éhési,' los Altous de Jalisco

al Norta vdo G\inr\ajualx)., ppi:‘nr_‘qo; ‘I\qudscallonlzcs, Coahuila y
Sonora., i

CREfruto de- es

e-tipo de :':cl\i,lclqs_‘,grnndc midiendo de 6 a 15
om..- do longiiLud y de ancho las médtdns varian en general de
4 a-rtl om., ticne Forma c()nicé 6 coénica-truncada, con un
hundimiento bien definido en la union del pedonculo, sin -
constriceciones, con margen intermedio del caliz, no posec -
cuello en 1a base dol fruto, cl apice es agudo. ticne de 2
a 14 1oculos;: las paredes son gruesas y mias o menos ondula--
das dandole formas diversas. Antes de la madurez el fruto
s de color verde oscuro, al madurar alaunos {rutos sc Lor-
nan rojos y cuando sccos consLituyen el Lipo conocido  como
chile ancho.

los chileos poblanos tienen un sabor semipicante, siendo el
mulalto menos penclrante v un btanto dulce.

Se consume verde en lorma de rajas o chiles rellenos y cuan
do esta maduro vy rojo se deshidrata y se utiliza como chile«
seco para rellenar o bien para claborar salsas, moles, en -

polvo.

26. Chile puya

11l chile puya se cultiva casi exclusivamente en La laguna ;
teniéndo caracteristicas similares al chile mirasol. Los -
I'rutos son alargados, adelgazados hacia los dos extremos,

punt.iagudos, de cucrpo cilindrico, lisos; tienen gran va-

riabitidad en cuanto a tamafio, miden de 6 a 14 cm. de largo
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por 1.5% a 4. cm. de ancho, no ticne constricciones, Yy el mar
gaen del chliz os liso, la insercién del pedinculo cs protu-
bcrnntc,‘no tienc cuello en la base del fruto; tiene de 2 a
3 l6culos con pericarpio delgado translicido al secarse, es
do color vorde. intermedio cuando tierno, rojo al madurar vy
roJo'éucio o guinda cuando los frutos han secado. BEste tipo
de-.chile ¢s muy picante y se consume verde o seco; ya que

ha madurado; scco se consume cn caldos , sopas; también en

pu(vo como condimento de platillos Lipicos.

27. Chile serrano

Kl chile serranc se cultiva en diversas rcgiones agricolas
de México. Las principales regiones productoras son Rio Ver
de,'Snn‘Luls Potosi, Mixaquihnula, Actopan y Tecozautla, 11i-
dalgo; Santiago Ixcuintla, Nayarit, La Cuenca Baja del Rfo-

Panuco, fundamentolmente en Tamaul ipas, estos cestados son

‘los que aportan una mayor produccion y en menor escala los

estados de Voracruz, Puebla, Nuecvo Leén, Coahuila, Jalisco
y Sinaloa, enbtre oltros.

Sus frutos son de forma alargada; recta muchas veces encor-
vados, de forma cilindrico-conica, que se adelgaza en el
oxtremo, su tamafio va de 2 a 8 cm. de longitud, por 0.5 a
3 em. de ancho, no presenta constricciones, con un margen
del ciliz inLermedio, l1a insercion al pedinculo es protube-
rante, sin cuello en la base del fruto: presenta un  &pice
agudo, y cucnta con 2 o 3 l6culos, su color es verde inten-

so cuando Lierno, madurando en rojo vivo o rojo palido, to-
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nalidad que varia hasta tornarse ocre en los frutos secos.
Las paredes: son relativamente gruesas, las semillas .y la
placenta llonan casi por completo la cavidad del (ruto; el
color de la somilla es paja; es un chile muy pungente.
Existen Lres sublLipos del serrano que se diferencfan uno
del obro anicamente en el tamafio y forma; el serrano chico
© balin ¢s corto, redondo y picoso, muy firme, mide de 2 a
4 em. do largo, Licne poca aceptaciédn como chile fresco es
mejor aceptado por las empacadoras.

El siguiente sublipo es el mayor aceptacién en el mercado
llamado "tipico", son chiles alargados, de adpice redondeado
o agudo, mide de 4 a 8 cm. de largo. El siguiente as el
"largo" de mas de 8 cm.: es puntiagudo y cncorvado, es para
consumo en fresco o verde, sirve para la elaboracién de gui
sados y salsas, o se come en forma directa. También se uti-
Liza en la industria enlatadora; como chile deshidratado -

tiene poca importancia.
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IX. ANALISIS Y CONCLUSIONES

Iin este brabajo se estudfaron 27 Lipos diferentes de chile
que exislten en nuestro pals, por lo cual nos damos cuenta
que oxisbte una gran variabilidad en cuanto a los descripto-
res morfoldgicos del fruto que fue una de las partes princi
pales de dicho trabajo; toda vez que cncontramos grandes di
ferencias entre el tamafio, forma, coior, picantez del mismo
asi como la problemitica que exislte en cuanto al comercio -
de dicho producto, porque adn siéndo una época buena para -
la entrada del producto existe el intermediarismo que es un
probliema general de los cultivos.

Cumpl icndo con los objetivos propuestos en cste trabajo con
cluimos que existen Lambién Lipos de chile a nivel regional
que no Licnen un mercado exlerior mas que el del estado y -
cuando ¢ste llega a salir de dicho estado es vendido por --
pieza sacandole el intermediario cl doble o mas de lo que -
vale ¢l fruto internamente; asf mismo sc definieron los -
principales cstados productores de dicho cultivo a nivel co
mercial siéndo ¢éstos los siguientes: Sinaloa, Zacatecas, -
Chihuahua, Guanajuato, Veracruz, Nayarit, Hidalgo, Sonora ,
Chiapas y San Luis Polos{, entre otros con menor producciobn
La descripcion que damos en este trabajo se refiere solamen
Le en cuanto al fruto pero sentimos que debe continuar ya -
que s¢ enconlraron Lipos de chiles netamente regionalizados
y que ain botanicamente no han sido clasificados; ni tampo-

co s¢ ha hecho un estudio de mercado para dichos Lipos de -
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chiles regionalizados.
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X. RECOMENDACIONES

L.a recomendncidn que nosotros damos es que si alguien so ig
teresa por continuar este trabajo lo realice en cuanto a un
estudio socio-econGmico de los diferentes tipos de chile en
México vy que se llegue hasta la descripeion botanica de los

chiles que no son comercializados y que no se tienen bien -

clasificados.
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XI1L. APENDILICE

DICCIOHARIO CHILES

del  Capsicum dota, por lo

aaﬁqlAcﬁ, . E(]\.li vocadamente, 1o
denomi n:l.:hbn ;
]b né nﬂmhr-ﬂI
p(e‘qurr'n'vfd rJ

estacenfusi

“‘—Vla' J'gs:pecin y wveriedad, su consumo en
nf»aw ’brana desciripcitn morfolégica y los
nc\ml)rivs 1 ismo. .chile. Los dalos sobre los
cule'z\re ‘Boimtin dol Instituto Macional de

borde v Pozo, 1992.)

hihuabue. Y0, annuum, ’ var,

anntm. o Wes

Chile at fil'zri ]"‘,'
Chile Albamire.: r‘u!
thile amaritios fn’a nca. Y Qvu;lc
rhileoztli, ‘ ‘

Chite  amnsh. (Tabhasco,

glabriosrculum.  Tonsumos:
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s cbnicaty.  regula

color rojo OSCUro.

_eajete. Il lise
Semificante. Hombrme altérnn;: chile pasiila en Morelia, Mich.,

“ehile  de Ramosz en Ramos

“ahile: Sjnto Can Nguascalisntes,.

otitie oy
BUUTA Y. !\tnﬁo(il]r
Chiln halt gorta de chile serrano.,

annlm, . var. - annuum.  Hombre

. yl-mjijy c\n:i\l‘ :
-lerialte

rostrRo.

War. annuum.

al chile de



108

- Guerrera.) .. C. . anbulmg var .

iy :peql;\cﬁo 'y redondo.

Llvar,. annuum.

“esun’ chile

thile  Cal ifornta: annuum,”  var.

antuum. - Consume” verde. \'oaVSE'ci;ile dulce:
Chile,! calnro. (Chlhué\hua.). C‘. "anm'lu‘m;‘ Vi'al'.‘ v;:\ravr‘.uun\'. Consumo
verde. Chile atargado de color verde VCiaI'D. F‘t:ar;éé.

Chilrn canario. Citado por Morales Reséndiz, I?Blir

Chile candolaria. (Voracruz, ™ Casaea.) C. annuurﬁ, var.s annuum,
Cartegorfia do rhile jalopefo. Véazn chile jrﬂ!npbfrﬁ’o. o

fhile caribe. (F1 Rajto.) C. annuum, wvar. annuaum. Consumo \,;erdc Y
rmuttido, De tamafo mediano y forma cénica-triangular. Hadura en
tnno amarillo. Scmipicante.

Chile carricillen, (Contro.) C. annuum, var. annuum. Consumn verde
vy onlaktadn., Chile de fruto largo y dolgado, frecuentemente
torcide.Madura en tono verde Fhlido o am2rillo claro.
semipicante. Mombres alternost chile giero, cristal, cristalino,
targo y tornachile,

Chile rasecobhel. (1L Rajio). C. annuum, var. ennuum. Consumn seco.
Fn eatadn verdn o 1o conpce como.chile mirasol. Tamafio varjado

dAr farma ecdonda  uw o ovalada. Parentcsco. con el chile guajillo.

Hembere o) terrno! chile trompol’
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fhile ca%‘ero.r

Teroino que indica chitle loeal yieorriente.

Jannuum,var oannuums

Cse-vuelve rojo.

‘!;‘..’::ar;n‘uu;:’{, ;far: anynuum. Conzumo verde.
I’"":aductn tdcl‘c.:pm'.tqciOn.' Picante. Nombre alterno: chile Anaheim.
'C'hll'g comapﬁ?:c. {(Veracruz.) C. annuum, var. annuum. Consumo verde
y “seco. Chile pequeio que. madura en tono de rojo y naranja.
Parecidno al chile ozulyamero. FMcante. Conunicacibnd Diana
Kennedy .
Chile cora. {Hayarit, Sinaloa, Zacatecas.) C. annuums  var.
annuum. Consumo en veorde y seco. De fruto ovalade y chato con
prricarpio duro.Usado on salsas buichol y guacamaya. Picante.
Mombre atterno: chile cuetudo.
Chile corasfin. (durango.) C. annuum, var. annuum, Consumo verde.
tn tipo de chile pablann en forma de corazdbn, de color mas claro
que 1os otros poblanps. Tiene fama de ser picose y corriente.
Tirne poca demanda en el mercado. Ficante.
Chile corriente. (Guerrero.) Término gue indica chile local.
Chile caostefe. (Cuerrero, Oaxaca.) C, annuum, var. annuuwe. Consumo
verde Yy seco. Chile’ de tamaio mediano con gran variedad de
farmas, gnnernlv;nni:e alargadé Y cilindrica. Al secar, adquigre un

!




tono rojo claro, transparente.. .Pic

bandefo. -

Chile criollo.: Término: para:indi

Chile cristal

rarricillo
fhile cristelino. {Ceontro)

rarricillo,

_Ehile cuarcemesn. (Veracrusz, 'U';\:V;a;c:'i' Vs Chi‘huvahﬁe\.‘)'. < Ca annuum,

vars annuum. Véase chile je.lnprch'n.r v

chile cuaunhchi 114, (Jatisco, tlayarit, ﬁ;gulascal ientes Y
7acatecas,.) C. 2npuum, var. anhuum. Véase chile de arbol.,

Chite cubanello. (E1 Rajle) €. annuum, var, annuum. Chile de
ruportacion. Semipicanto. ’

Chilre cuerudo. (Mayarit, Zacatecas, Sinaloa.). C. annuum, var.
Annuum,. Véase chile cora.

Chile cuicateco. Citado por Morales Poséndiz, 19381).

Chile cultivar V-2, Cultivo mejorade de chile mulato.

‘Chile cherry swept., (Pacifico porte.). €. annuum, var. annpuum.Ver
chile duee,

Chile Chiapas. (Chiapas). C. annuum, vart. glabriosculum. Fruto
pegquelo erecto y subohnico. Madura on tono rojo oscuro . Citado
por Marimine Martines, 1975,

Chile chilaca. (El Bajic, Jaliesco, tHayorit, Michoacan.). c.
anpuim,  vAr.  anmnium.  Consuma verde oy zeco. En estado seco lleva
el nombre de chile pazilla. Frutp alargado de 15 a 30 cm de
largo y @ a 4 de ancho, de forma ondulada o en semicirculo. Apice

puntiagudo o chato. Tiene dos o tres lSculos. Color verde oscuro,
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madura’ en nnlnricdtb‘oscuro;'Scmipi:an;c.FNnmbrcs'altnrnns: chile

nqqrn,f&hilé 55
~Ch{lé 7 var.
an,n\‘nb.tm Tiene
. ‘pni:’(;

Tehiln

"Frutu
ovala&ﬁ.rbiésgq
Chile chiléc:f!i.v(ua_aQQ) 1 ; anauﬁﬁ,'var. annuum. Consumo seco.
Chile grande; niargadd y . del forma triangular. Apice chato con
cajrte en 1a unidn del podancule. Adquiere un tono guinda mostaza
al secar. Ficante. Mombre alterno: chile amarillo.

Chile chilbnacin. (Daxaca). C. annuum, var. annuum. Consumo seco.
Chile de frutﬁ grande y carnoso. Parecido al chile poblano, pero
‘mAs grande. Cajete en la unidn del pedincula. Se seca en tonos
nacuros. E1 nombre en nAdhuatl significa “chile viejo". Hay
chilhuacie negro y chilhuacle amarillo. Ficante.

Chile chilillo., (Yucathn). C. anpuum, var. glabriosculum. Véase
chile piguin. Citado por Manimino Martinez, 1979.

Chile chiilpeya. {Sur de Veracrus, tlorte de OUaxaca.) C. annuum,
var. glabriosculum. Fruto pregueia vy redondeado. thay picante.
Vease chile piquin.

Chile chipotie. (Veracruz, Dazaca, Chihuahua.) C. annuum, var.
annuum. Consumo seco. En estado verde es el chile jalapefo. De

preferencia presenta corchosidades en el cpicarpio. Se deshidrata
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on hurnoe f-uhtm'r.!nc'n" en un p uz:ur-n m.uz ahuma v seca en-la misma

’nppr;\cimh F‘ics\ntc. lnmbr‘es altnrnns

hile ahumado, puc;hilli.
Phlle de aqua. annuum. Consume verde.
rh{le de 'régulm{. Con cajete en

1A i bn de,\rv aplanado con apice

plinkiagiddo o chat

Chile de Arbol.

,(d Zacatecas.) C.

anpuum, - var.a. scco. fruto alargado vy
dclgwdn‘ccn Ap{; ;éuf% en’ tono rojo vivo, crece en
arbustas. Muy Cpi N’Umhr‘hs“’alLernns-‘ cuavhchilli, chile
Frnvn, alfilrrillo, pice de pajafo, cola de rata y San Juanero.
Chite 'de chnchlaﬁc. (l:hi;'\pas). Citado por Maximino Martinez,
1979.

Fhile de chorro., (Guanajuato, Purango.) C. annuum, var. annuum,
Consuma verde. De tamaifo grrande y carnosn, de color verde claro.
l.as plantas son regadas individualmente y su nombre se deriva del
sistema de riego. Plcante.

Chile de monte. Véase chile pigquin,

Chile do onza. (Qakaca.). €. annuum, var. annuum. Consumo seco.
Chile muy parecido al chile costefo, pero de tamaiio mas grande.
Nl secar, adguicre un tono roje. Ficante.

Chile de Ramos. (Conhuila.). Veadse chile ancho.

Chile diente de tlacuache. (Tamaulipas). c. Aannuum, var,
glabriosculum., Consumo verde y seco. \dase chile piguin.

Chile dulce. (Facifico norte). €. annuum, var. annuum. Consump

verde. Chile grande de forma cuadrada y achatada con paredes

gruesas formadas por tres O cuatro lbocules. Miden entre 8 y 12 cm
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de largn.;E}i deiicolor

rojn. Car

,vai": annuum. Consumo
verde. Chile de forma V'C(ﬁr‘\ica,"m‘ide,sf"ﬁm ‘de largo por 3 de ancho.
sr - consume ! frosco o :ivzn'cyur't{dn. "Producto  de exportacidn.
Semipicante.

Cl;ile gachupin. (Veracruz). Véase chile piquin.

Chile quajillo, (Zacatecas, Aguascalientes, Durango y San Luis
Potosi). €. annuum, var. annhuum. Cohsumo verde y seco. Chile de
forma coOnica, dr paredes gruesas y carnosas. Color verde oscuro.
Con paredes lisas en estado tierno, pero adquiere un tono rojo y
so cubre de corchosidades al madurar.

thite \oco. {(Fuebla, Michoacan, VYeracruz.) c. annuum, var.
annuum. Consumo verde. De forma triangular y color verde mediano.
Madura en tonos de rojo, naranja y amarillo,

Chile manzano. {(Michoacan, Chiapas, Guerrero y Estado de México).
C. puhescens. Consumo verde. Fruto de tamafo medianno, de forma
esférica ontre tres y cinco cm de diAmetro. tiene paredes gruesas
¥ jugosas con alto contenido de humedad en el mesocarpio. Madura
on tonos de rojo, amarillo y naranja. Tiene semillas negras vy
arrugadas. Picante. Nombres alternos: ciruelo, jalapewo, perbn,

cera y malinaleo,
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Chile " mi s\huatr.'cn. . (Ffuebla). | C. : ,‘anr\uum, : v;r. ~annuum.  Consumo
verde. ~Eg ‘4un‘ tipo de pnblanu:grdpdgv‘dé tbhu oscuro.. No tiene
cajerta .y puede madurar: En‘ tono rqj:o‘o café. ’Picante.
'Eﬁilerﬁairagdl.: mguascnliengcs, Zaca(écas, purango, S.L.P.) C.
nnrr\\:mm, vnr:. ahrnuurrv}. ,Pruspnta’varia;innes en su forma y tamado,
punrie sr_’rrial,;;\rgacicri o eéférlgco. Al seﬁar; toma el nombre de
guajillo o .puya. Ficante. .Nombre alterno: miracielo.

Chite mora o ‘mm'i ta. - (Veracruz, Da)'.al:a..). C. annuum, var. apnuum.
Const‘;nn seco. En estardc! verde es un tipo jalapeiic pegquefo. Se
deshidrata en hornos subterraneos. Adguiere un tono negro-rojizo.
Ficante.

Chile mulato. (Guanajuato, Puebla, Jalisco.). . annuum, var.
annuum. Consumo s2co. Madura en color café achocolatado y al
secar adgquiere un color casi negro. Semipicante.

Chile onulyamero. (Tampico). C. annuum, var. annuum. Consumo
verde y seco.

Chile pasitla.(nguascalientes, Jalisco, Guanajuato, Zacatecas,
Mayarit y Onuzaca.) C. annuumg var annuﬁm. Consumo seco. En estado
verde lleva ol nombre de chilaca. Se seca en tonos casi negros.
NMombres alternos: chile negro, prieto. Semipicante.

Chile poblano, (Buanajuato, S.l..P., Durango, Zacatecas,
Nguascalientes, Pucblal), €. annuum, var. annuum. C.onsumn verde y
seco chile de fruto grande, de {forma cbnica o cénico truncada con
hundimiento definido en la unitn del pedonculp. Madura en tonos
de rojo o café, Nl secar toma el nombre de ancho o mulato.

Chile serrano. !r-!nyz\rit, 5“.1_.?., Sinaloa, Tamaulipas, Veracruz.).

. annuum, var. annuuam. - Consumo verde . Fruto pequedio y alargado
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con pa-.r‘edn% (jritnr‘;\; “ ‘Nl;lllfhaEé se_m“i 5. Pig ntév.‘ Nombres alternos:

chiln verde

Chilae-.r nRuum. Consumo

Cverdely laro con - manchas

thile  w-cat~-ik. “{Pentnfula:iie C.Cannuun © var, - annuum.

neabre en maya par ol chile t/_:L\r.;l :

thile Tacapalefo. Cf tado por torales Resénil_i:, 1981,
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UsSns PE Capsicum

S uRa

:larga’ trad

El “chile tien

sola h

f. LA’ ALTHENTACION.

For-sus 'propiedédes nutritivas, la dieta decl mexicano

consiste-en malz, frijol y chile, que es una alimentacidn

-hbalanceada,

Aul tos chiles contienen importantes cantidades de vitamina
€, A, y en pequeras proporciones las vitaminas E, P y B,

ademas de minerales.

For ser 1 chile un elemento basico en la alimentacidn
cotidiana y uno de los pfimercs y principales usos que se ha
otorgado, es el ingrediente fundamental para las salsas,
producto de finas mezclas de hierbas, chiles y otros

condimentos.

f.a creatividad y el ingenio del mexicano ha hecho posible la
existencia de numerasas variantes de salsas, y de diversos

mndos de elaboracibn de las micmac.
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UTILIZACION DE DIVERSOS. TIFOS. DE CHILE FARA LA ELABORACION

DE SALSAS.

CHILEVSERRANU

-~ Mole verde

- Salsa mexicana clisica

~ Salsa serrana

-~ Salsa roja caliente

~ Salsa verde

~ Salsa verde cocida

~ Salsa arriera

~ Guacamole

- Buacamole con tomate verde

— Balsa michoacana



CHILE PASTILILA | ; : ;

- Eaisa'bnrrachar;:—f,-_,

- Salra

—Véalsa de éﬁ?lé égé;i1§‘

- Saléa‘de:thilé con vinagre
~. Balsa. npgra :

- Salsa morena

- Mole poblano

CHILE ANCHO

= Piplan .
— Salsa morena

— Salsa de chiles anchos

- Salsa michichiltentli

- Salsa moreliana

— Salsa de tiras

~ Salsa angelitos

118



CHILE MORITA ..

- Salsa

- Salsa

=" Satsa’

- ‘Baisa

de morita
de ~mdlii ta. con-ajonjoll
Hmf:\dﬂ .

morena

CHILE CASCNABEL

~ Ratsa
- Salsa
- Salsa
-~ Salsa

- SBalsa

cascabel
veracruzana
roja cascabel
de pepitas

morena

CHILE CHIFOTLE

- Salsa

-~ Salsa

chipotle

michichiltextli

- Mole poblann

CHILE PORLANG

~ falsa

pohlane

~ Mole de hierhbas

S 119



CHILE DE. ARRBOL:

-.Salsa.morena. .

CHILELGUAJ!LLO

- Salsa guajille

- Balsa morena

CHILE MULATO

- Salsa mulats

- Salsa angelitos

~ Salsa michichiltextli
- Mole poblano

- Mole negro

CHILACA

- 8Balsa chilacag

CHILE HABAMERD

120



- Salea habanera

CHILE MANZAND

~ Salsa de manzano

CHILE PIDUIN

-~ Salsa de piquin

CCHILE ANCHO

~ Adobo
~ Salsa chimnle

- Mole poblano

121
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F1 Tapedrom £ONTFLENEHTO RITUAL

“buscar
] 1zaed 6n

uicatian-

in H»nt{nci a

sombi-a

mallidn o

nte.d, p‘l anbtany

rlomontos tl‘r.divciél;‘!;'\lﬂﬁ';
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USOS DEL CHILE Capsicum

CHILE FRESCO, SECO E INDUSTRIALIZADO

ELABORACION DE PLATILLOS TIPICOS . ( sulsas ,moles , gquisados , etc, )

ENCURTIDOS (chiles en conserva )

INDUSTRIA FARMACEUTICA {oleorresinas , cosmeticos , etc.)

MEDICINA TRADICIONAL ( limpias , amuletos , etc. )

ELEMENTO RITUAL

ORNAMENTAL
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LONPORTAAIENTY DEL PRECIO OE WAYORED PARA CHILE DE ARBOL FCO,

GURANTE 1990-1991

HES PRECIO DE MAYORED
1$1x6)
Nov, 143
1L, 1775
ENE, s
FEB, 5900
neR, 7988
ABR, (11)
HAY. 510
N, 233

FUENTESServicio Nacional de Inforeacibn de Mercados§
Registro de precios de sayoren, 1990-1991

CONPORTANIENTD DE PRECICS PARA CHILE JALAPERD DURANTE

1990-1991
s PAECID D€ WAYORED
14/kg)
WV, 1520
DiC. 1560
ENE. 1605
FEB, 230
AR, 2850
ABR. 3038 o
Y. 4580 B
. 33

FUENTEsServicio Macional de Inforsaciin de Wercadosy
Registro de precios de maysren, 1990-1991

."\
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CONPORTANIEHTO DEL PRECIO DE MAYDREQ PARA CHILE POBLANO .
DURANTE 1990-1991

WES PRECIO DE MAYOREQ
($/kg)
Xav. 3 9%
nic. 2 9%
ENE, 2 240
FED, 2010
¥R, 2 20
1R 4 880
. 4280
I, 1593

FUENTEtServicio Macional de Inforsacitn de wercadosi
Regisdtro de precios de sayoreo, 19%0-1991

CONPORTANIENTO DEL PRECIO DE MAYORED PARA EL CHILE BERRAND
DURANTE 1990-1991

HES PRECID DE MAYORED

t4kgt) '
"y, 1402
DIC. $ 856
ENE. 185
FEB. 1 808
AR, 2430
318 4 080 !
WAY. 6023
Jun. 450

FUENTEServicio Macional de Inforsaciin de Mercadoss
Registro de precios de mayoreo, 1930-1991
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COMPORTAMTENTT OEL PRECID DE NAYOREQ PARA EL CHILE ANCHO

DURANTE 1990-1994

NES PRECIO DE NAYOREQD
{$7%E)
OV, 10 200
oIC. 12 30¢
ENE, 13 808
FEB. 17 650
HAR. 17 700
ABR. 17 7150
nAY. 18 800
I, 1 000

FUENTEtServivio Nacfonal de Inforsacida de Mercados)
Registro de preclos de sayoreo, 1990-1991

CORPORTAKIENTO DEL PRECIO DE MWAYORED PARA EL CHILE DE ARBOL SECO

DURANTE 1990-1991

WES FRECI0 DE WAYORED
14iK6.)
[T 10875
vie. 12788
ENE. 13 204
FEB, 14 500
WA, 12 582 :
AR, 12 628 .
nay. 13 7% §
. 1727

FUENTE2Servicio Nacional de Inforsacidn de Mercados)
Registro de precios de sayoreo, 1990-1991



CONPORTAMIENTD DEL PRECIO DE NAYOREG PARA CHILE GUAJILLD

PURANTE 1990-1991

NES PRECIO DE NAYORED
{$/KB.}
Nav, 7 380
BIC, 7180
ENE, 10 198
FEB. 10 025
WAR. 10 43
AeR, 12 378
FAY, 13315
o, 13133

FUENTESServicio Macional de Inforsacion de Mercadosi
Redgistro de precios de sayoreo, 1990-1991

COMPORTANIENTD DEL PRECID DE MAYOREO PARA EL CHILE PASILLA

DURANTE 1990-1991

HES PRECIO DE BAYORED
($/K6)
LA 15 728
pIC. 13 983
ENE, 19 113
FER, 20 700
MR, 21 187
ABR. 22 350
BAY, 24 800
Jun. 23 800

FUENTEtServicio Macional de Inforsacitn de Mercados
Registro de precins de sayoreo, 1990-1%91
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FLUCTUACION DE PRECIO
DE ARBOL FRESCO

10000
9001
80001
7000,
6000

50001

9
oV, DI, ENE. FEB. MAR. AGR. WAY. JON.
MES

\ ‘\.’\



FLUCTUACION DE PRECIO
CHILE JALAPENO

5000 T

45007

40001

35007t

W
o}
o)
(o)

25007

PRECIO/KG.

o€l

1000 -+ + t + . 4 i
NOV. DiC. ENE. FEB. MAR. ABR. MAY. JUN.

MES
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