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Resumen

El ají amazónico, conocido como “charapita” (Capsicum frutescens L.), tiene gran demanda en el mercado na-
cional e internacional para uso en gastronomía y salud, debido a características únicas de sabor, aroma, picor 
y contenido de vitamina C. Sin embargo, en mercados locales y centros de producción se observa variabilidad 
del fruto que origina confusión en el público consumidor, y podría afectar la calidad y la demanda. El presente 
trabajo tiene como objetivo mostrar la variabilidad del fruto en el ecotipo ají “charapita” que se comercializa 
en mercados locales de San Martin y Huánuco, en la Amazonía peruana. Para ello, luego de colectar frutos de 
estos lugares, se extrajeron semillas y se sembraron en bolsas pequeñas, para después plantarlas dentro de 
una casa de malla. Luego del análisis morfológico, se identificaron diez colecciones que presentaban variabi-
lidad del fruto en tres características cualitativas: forma (casi redonda, seis; casi achatada, cuatro), color en 
estado inmaduro (verde claro, seis y verde oscuro, cuatro), color en estado maduro (amarillo-naranja, ocho 
y rojo, dos); y, cinco cuantitativas: peso (0,517–1,924 g), longitud (6,68-13,32 mm), diámetro (10,33-17,17 
mm), número de semillas (16,22-32,72) y peso de mil semillas (2,66-3,81 g). Los datos muestran variabilidad 
del fruto en ají amazónico “charapita”.

Palabras clave: Análisis morfológico, Característica cuantitativa, Colecta, Gastronomía, Salud, Vitamina C.

Abstract

The Amazonian chili pepper, known as "Charapita" (Capsicum frutescens L.), has a great demand in the natio-
nal and foreign markets for its use in gastronomy and health, due to its unique flavor, aroma, pungency and 
vitamin C content. However, in local markets and production centers, variability of the fruit has been observed, 
which causes confusion in the consumers and could affect the quality and the demand. The objective of this 
work is to show the variability of the fruit in the “charapita” chili pepper ecotype that is commercialized in local 
markets of San Martin and Huánuco, in the Peruvian Amazonia. To do this, after collecting fruits from these 
places, seeds were extracted and sown in small bags, then planted inside a mesh house. After morphological 
analysis, ten collections were identified that presented fruit variability in three qualitative characteristics: sha-
pe (almost round, six; almost flattened, four), color in immature state (light green, six and dark green, four), 
color in mature state (yellow-orange, eight and red, two); and five quantitative: weight (0,517–1,924 g), len-
gth (6,68-1332 mm), diameter (10,33-17,17 mm), number of seeds (16,22-32,72) and thousand seed weight 
(2,66-3,81 g). The data show variability of the fruit in the Amazonian chili pepper "charapita".

Keywords: Collection, Gastronomy, Health, Morphological analysis, Quantitative characteristic, Vitamin C. 
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INTRODUCCION

El género Capsicum es nativo de América tropi-
cal y es cultivado como especia y hortalizas en 
todo el mundo (Ibiza et al., 2012; Perry et al., 
2007). Este género tiene 25 especies y, solo cin-
co son las cultivadas o las que se consumen, los 
cuales son: C. annuum L., C. pubescens R&P., 
C. chinense Jacq., C. bacatum L. y C. frutescens 
L. (Ibiza et al., 2012). En el Perú, el Instituto 
Nacional de Innovación Agraria (INIA) y la Uni-
versidad Nacional Agraria La Molina (UNALM), 
contienen aproximadamente 900 accesio-
nes pertenecientes a estas especies (Lengua, 
2018); el ají amazónico conocido como “chara-
pita” pertenece a la especie Capsicum frutes-
cens L. (Riva, 2019).

El ají (Capsicum spp.) tiene actividad antioxi-
dante (Loizzo et al., 2015; Ridzuan et al., 2019; 
Alam et al., 2018; Carvalho et al., 2015; Sarpras 
et al., 2019); acumulación de metabolitos como 
prolina, capsaicina y fenilalanina en la etapa 
madura (Kim et al., 2020); altas concentracio-
nes de vitamina A, C y ácido fólico (Kantar et al., 
2016; Keles et al., 2016; Mamedov et al., 2017; 
Zhera et al., 2017; Korkutata y Kavaz, 2015; 
Szafirowska y Elkner, 2015), por lo cual se con-
sidera como favorable para desarrollar alimen-
tos, especia (Magdy et al., 2019) y productos 
nutraceúticos (Tejada-Tovar et al., 2017). 

El fruto del ají “charapita” es fuente importante 
de vitamina C (Quispe et al., 2019). Asimismo, 
se pudo identificar dos colores del fruto: rojo y 
amarillo, con contenido de vitamina C de 156,1 
y 183,3 mg/100 gramos de fruto fresco para 
amarillo y rojo, respectivamente (Quispe-Jaco-
bo et al., 2016); pero, otro análisis físico-quími-
co del fruto amarillo encontró 98,5 mg/100 gra-
mos de fruto fresco (Rengifo y Saavedra, 2015).  
En los últimos años y como resultado del 
boom gastronómico, existe un incremento de 
la demanda del ají amazónico conocido como 
“charapita” (Vegas et al., 2016), para produ-
cir y comercializar entero o preparado en sal-
sa teniendo como base a ciertos productos de 
la selva, entre ellas como ingrediente principal 

(Dancourt et al., 2017) mezclando en diferentes 
concentraciones de pulpa (Casusol, 2016). El ají 
“charapita posee un gran sabor y aroma agra-
dable (Quispe-Velásquez, 2015), se usa como 
saborizante (deshidratado en polvo al 0,4%), 
en la elaboración de queso, ya que mejora las 
características en cuanto al color, olor y sabor 
(Flores, 2019). Estas características permiten a 
la microempresa NaamFood S.A.C. comerciali-
zar y exportar a la ciudad de New York (Estados 
Unidos) encurtidos de ají “charapita” (Rengifo, 
2017); y a Tierra Verde S.A.C. incursionar en la 
elaboración de salsa de ají para exportar a New 
Jersey, (Estados Unidos) otra salsa a base de 
cocona (Solanum sessiliflorum) y ají “charapita” 
(Cortez et al., 2015).

La flor y fruto de Capsicum spp. tiene cierta va-
riación en los caracteres de longitud, color, for-
ma y peso (Olantunji y Afolayan, 2018; Colonna 
et al., 2020), pero es el fruto que tiene una alta 
variabilidad y está asociado a las diferencias de 
origen (López et al., 2020); y los caracteres que 
más contribuyen la divergencia entre accesio-
nes son: forma, color, tamaño, peso, pungencia 
(Baba et al., 2016; Pereira et al., 2019), sabor 
(Pickersgill, 2016), masa fresca, diámetro del 
fruto y tallo (Pessoa et al., 2018).

El grosor del pericarpio, forma y ancho del fruto 
tiene correlación positiva con la susceptibilidad 
o resistencia a ciertas enfermedades (Naegele 
et al., 2016); alta correlación entre el  peso de 
la fruta fresca y seca (Moreira et al., 2018); el 
aroma de la placenta/semillas es más alto que 
la pulpa de la fruta (Moreno et al., 2012); lon-
gitud, contenido de clorofila y ácido ascórbico 
del fruto tiene alto efecto indirecto con el peso 
y ramas secundarias (Patel et al., 2015); los 
niveles de capsaicinoides oscilan entre 0,07 y 
80 mg/100 g de peso fresco en el pericarpio 
del fruto (Wahyuni et al., 2011). Esta variación 
genética se da por la migración de genotipos, 
selección humana, modo de consumo, adap-
tación a condiciones agroclimáticas altamente 
diversificadas (Zhang et al., 2016, Nimmakayala 
et al., 2016; Acquadro et al., 2020) y haber sido 
seleccionada por razones de estética ya que son 
atractivos en sí mismos. Pero, hay menos varia-
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ción intraespecífica en caracteres vegetativos o 
florales (Pickersgill, 2016). Mientras que Luitel 
et al. (2018) indica que la variación puede ser 
para caracteres cualitativos (forma del fruto, 
color y superficie) y cuantitativo (ancho de la 
planta, altura y días a la madurez de la fruta). 
Los caracteres que tuvieron un mayor grado de 
polimorfismo en un conjunto de accesiones de 
C. frutescens L. fueron: longitud del tallo (14,0 
a 62,0 cm), diámetro del tallo (1,0 a 4,2 cm), 
días hasta la floración (90 a 129), días hasta la 
fructificación (100 a 140), peso de la fruta (0,1 
a 1,4 g), longitud de la fruta (0,6 a 4,6 cm) y 
grosor de la pared de la fruta (0,25 a 1,5 mm) 
de acuerdo a Carvalho et al. (2017).

Siendo la industrialización una actividad muy 
exigente en cuanto a materia prima por la de-
manda y preferencia del ají “charapita” por un 
público consumidor en crecimiento, es necesa-
rio conocer más de cerca la planta y principal-
mente el fruto, ya que es la materia prima de 
esta nueva industria de negocios (gastronomía 
e industria nutraceútica); por lo tanto, la va-
riación del fruto podría también generar varia-
ción de otras características físico-químico tales 
como: aroma, picor, sabor y contenido de vita-
mina C; y consecuentemente afectar su deman-
da. Por lo cual el presente trabajo tuvo como 
objetivo determinar la variabilidad del fruto del 
ají amazónico conocido como “charapita” sem-
brados bajo condiciones controladas (casa de 
malla) luego de ser colectado en los mercados 
y centros de producción locales.

MATERIALES Y MÉTODO

Área de estudio
Fundo agrícola de la Universidad Nacional Agra-
ria de la Selva-Tingo María, Huánuco, cuyas 
coordenadas geográficas son: S 9° 18’ 44,062’ y 
O 75° 59’ 48,936’’ (Figura 1). Fue sembrada las 
semillas de los frutos colectados el 1 de diciem-
bre del 2018 y trasplantado a un ambiente con-
trolado (casa de malla) el 15 de enero del 2019; 
a partir del 15 de abril inició la maduración de 
los frutos. Después de una segunda emisión de 
flores (junio) y frutos (julio), se inició el mues-

treo de los frutos y consecutivamente las me-
diciones utilizándose el laboratorio de semillas 
de la Universidad Nacional Agraria De La Selva.

Recolección del material genético 
El ají “charapita”, inicialmente fue identificado 
dentro de la especie Capsicum baccatum L. pero 
luego actualizado como Capsicum frutescens L. 
por Michael Nee, Curador del Field Museum of 
Natural History en Nueva York (EEUU, Figura 2).
Capsicum frutescens se caracteriza por flores 
con corolas blanco verdoso y sin manchas, an-
teras moradas, los frutos a menudo son peque-
ños, cónicos, redondeados y crecen erectos en 
las plantas.

La recolección de frutos de Capsicum frutes-
cens se llevó a cabo en el mercado de abastos, 
huertos y terreno de agricultor de Tingo Ma-
ría, Huánuco y Tocache, San Martin (Figura 1), 
siguiendo las recomendaciones del descriptor 
de recolección (IPGRI et al., 1995), los frutos 
fueron recolectados, extraído la semilla y luego 
sembrado (Oliva et al., 2014). 

Siembra (almacigado), traslado a casa 
de malla, plantación, abonamiento y 
control de plagas
Luego de extraer las semillas de los frutos co-
lectados, se sembraron en bolsas pequeñas e 
identificadas colocando tres semillas/bolsa. 
Luego de germinado, solamente se conserva-
ban 2 plántulas/bolsa. Cada colecta estaba re-
petida 2 veces. 

Después de 45 días de almacigado, con una 
altura de 20-25 cm. Las plántulas fueron tras-
ladadas dentro de la casa de malla para me-
jor control y cuidado; se excavaron hoyos con 
dimensiones de 40x40x40 cm. ancho, largo y 
profundidad, respectivamente y densidad de 
siembra de 1,5x2 m. entre planta y calle. 

Para el abonamiento se aplicó 4 kg. de humus 
de lombriz por cada hoyo mezclado uniforme-
mente con la tierra que se extrajo. A 30 días de 
trasplantada la plántula se aplicó 2 kg. de ceni-
za que provenían de hornos de pan artesanal, 
hasta en dos oportunidades. 
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Figura 1.  Mapa de ubicación del área de investigación, Tingo María, Huánuco y Tocache, San Mar-
tín. Fuente:   GeolDEP. Infraestructura de datos espaciales del Perú. Visor de mapas del 
Perú. http://mapas.geoidep.gob.pe/mapasperu/

N
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Figura 2.  Herbario de “ají charapilla” o “ charapita”, colectada en 1923 e identificada como Capsi-
cum baccatum L. y actualizado por el Botánico Estadounidense Michael Nee, como Cap-
sicum frutescens L. Fuente: Field Museum Botanical collections. Disponible en <https://
collections-botany.fieldmuseum.org/> [Consulta: 29 de julio del 2020].
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Se detectó la presencia de pulguilla (Epitrix 
spp.) que se controló con labores culturales 
(poda y remoción manual). No se aplicó insecti-
cida, fungicida u otro agroquímico.

Cosecha, peso, diámetro y longitud del 
fruto
Después de 90 días de transplantado, se cose-
charon los frutos cuando alcanzó su madurez 
de cosecha, cuando el fruto se torna un color 
amarillo-anaranjado o rojo; durante la mañana, 
sin lluvia (día soleado), sanos, con pedicelo y 
perteneciente a una misma rama de la planta. 
Se cosecharon 50 frutos/colecta y almacenado 
en botella de vidrio hasta por 7 días y en am-
biente con ventilación constante.

Se registró el peso a cada fruto de un total de 
50 unidades, para ello se usó balanza digital 
hasta tres decimales. Consecutivamente se mi-
dió el diámetro y longitud usando el calibrador 
vernier digital HER-411, hasta dos decimales de 
precisión. El valor de esta medida cuantitativa 
fue el promedio de 50 medidas ó 50 frutos.

Análisis de la variabilidad del fruto y 
semillas
La medición de la variación del fruto se hizo 
para caracteres cuantitativos: Peso (g), número 
de semillas, peso de mil semillas (g), diámetro 
(mm) y longitud (mm). Características cualitati-
vas: forma, color estado maduro (CEM) y color 
estado inmaduro (CEI). Para todos los caracte-
res cuantitativos excepto el peso de mil semi-
llas, se tomó un promedio de cincuenta frutos.
Con el apoyo de una navaja se hizo un corte 
longitudinal al fruto y se separó las semillas ad-
heridas a la placenta del fruto. Se registró el nú-
mero de semillas por fruto, para el peso de mil 
semillas, previamente se secó y extendió sobre 
papel bond y agitado diariamente para evitar 
su adhesión sobre ella, durante dos semanas 
a temperatura ambiente, luego se procedió a 
contar aquellas de tamaño uniforme. Para esta 
actividad se empleó como herramienta la balan-
za digital hasta con dos decimales de precisión.
La forma del fruto fue de acuerdo a la relación 
longitud/diámetro; entre 0,76-1,0 cm. (longitud 
mayor que la 3/4 parte del diámetro), dentro 

de ese rango se consideraban casi redonda; 
achatada (longitud menor que las 3/4 parte del 
diámetro) entre 0,64-0,75 cm. 

En la determinación del color del fruto, se ob-
servaron entre maduros e inmaduros, la ca-
racterística habitual del ají “charapita” es color 
amarillo-anaranjado o rojo en el estado madu-
ro, previo a esta fase el color inmaduro es verde 
oscuro o verde claro. Para identificar y diferen-
ciar estos colores, usamos una enciclopedia del 
color web, cuyos colores se forman mediante 
la mezcla aditiva de los colores primarios rojo, 
verde y azul (Figura 3).

Las semillas de las diez colectas identificadas, 
se depositó dentro de envases de vidrio, cerra-
dos con tapa y ubicado en un ambiente fresco 
y ventilado dentro del laboratorio de semillas 
de la Universidad Nacional Agraria De La Selva. 

Análisis estadístico
Para caracteres cuantitativos, se usó la técnica 
de media aritmética porque se trató de encon-
trar un valor representativo o un promedio para 
hacer inferencias (Gutiérrez, 2012). Asimismo, 
se hizo la prueba Duncan para encontrar o no 
diferencias estadísticas significativas entre las 
medias de las colectas.  

RESULTADOS 

Características cuantitativas del fruto
La variación del peso (0,517-1,924 g) entre las 
colectas de ají “charapita” casi se cuadruplica, 
la colecta C1 tiene el menor peso, mientras la 
colecta C9 el mayor peso. El número de semi-
llas por fruto (16,22-32,72) y la longitud (6,68-
13,32 mm), varían aproximadamente el doble; 
es decir, hay colectas con frutos que tienen 
hasta el doble de semillas y longitud; la colecta 
C4 tiene menos semillas y la colecta C9 es la 
que tiene más semillas y mayor longitud, pero 
la colecta C1 es la que tiene menor longitud. La 
variabilidad de los caracteres peso de mil se-
millas (2,66-3,81 g) y el diámetro (10,33-17,17 
mm) aparentemente es proporcionalmente me-
nor que los otros tres caracteres, peso, número 
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de semillas y longitud; de la  misma manera la 
colecta C1 tiene el menor peso de mil semillas y 
menor diámetro, y la colecta C9 es la que pre-
senta el mayor peso de mil semillas y mayor 
diámetro (Tabla 1).

La prueba de comparación de medias (Duncan, 
=0,01) para la variable peso del fruto (g), nos 
indica que hay similaridad entre las colectas C6 
y C4; C4 y C8; C8, C7 y C5; C10 y C1. Para 
la variable Número de semillas/fruto, mostró 
igualdad estadística entre: C9, C2, C10 y C6; C6 
y C8; C8, C7 y C3; C7, C3 y C5; C3, C5 y C1. El 
carácter diámetro del fruto (mm) también mos-
tró igualdad entre las colectas C5, C6 y C4; C4, 
C8 y C7. Para longitud del fruto (mm) fueron 
similares C9 y C2; C6 y C4, C3, C8 y C10; C7 y 
C1 (Tabla 2).

Las medias de las colectas C9 y C2 siempre 
alcanzaron valores superiores  y la colecta C1 
logró último y penúltimo lugar en las cuatro ca-
racterísticas cuantitativas. 

El coeficiente de variación para los caracteres 
peso del fruto, número de semillas/fruto, diáme-
tro de fruto y longitud de fruto tiene entre 1,25-
2,89; 14,91- 52,33, 4,54-11,34 y 5,92-12,00 %, 
respectivamente. El carácter número de semi-
llas/fruto presenta el mayor rango de variación 
dentro y entre las colectas y el carácter peso del 

fruto tiene menor rango de variación dentro y 
entre las colectas. Las colectas C5 y C10 tienen 
los más bajos coeficientes de variación dentro 
de ellas en los caracteres peso de fruto, número 
de semilla/fruto, diámetro de fruto y longitud 
de fruto. Asimismo, los coeficientes de variación 
dentro de las colectas C2 y C4 tienen los más 
altos valores en los caracteres peso, número de 
semilla, diámetro y longitud del fruto (Tabla 2).

Características cualitativas del fruto
En el estado maduro del fruto las colectas C1, 
C2, C3, C4, C5, C6, C9 y C10 se observa un co-
lor amarillo-naranja,  mientras que las colectas 
C7 y C8 tienen un color rojo (Figura 4). 

En el estado inmaduro (intermedio) del fruto, 
se observó dos variaciones: el color verde claro 
que corresponde a las colectas C1, C3, C4, C7, 
C8 y C9, y verde oscuro que corresponden a las 
colectas C2, C5, C6 y C10, ver Figura 5. 

De acuerdo a la relación longitud/diámetro, las 
colectas C2, C4, C6, C8, C9 y C10 presenta una 
forma del fruto casi redonda, mientras que las 
colectas C1, C3, C5 y C7 tienen forma casi re-
donda; para ambos grupos la relación longitud/
diámetro es  0,76 y  0,75, respectivamente (Ta-
bla 4). 

Tabla 1. Características cuantitativas del fruto y semillas de 10 colectas de ají “charapita” (Capsicum 
frutescens L.). Promedio de 50 frutos/colecta para todas las variables, excepto peso de mil semillas 
(g) fue una muestra que provenía de los frutos analizados.

Colecta Peso del fruto 
(g)

Número de  
semillas/fruto

Longitud del 
fruto (mm) mil semillas (g) Diámetro (mm)

C1 0,517 21,84   6,68 2,66 10,33
C2 1,577 32,52 13,14 2,87 16,17
C3 1,010 23,38   9,67 3,44 14,45
C4 0,819 16,22 10,78 3,66 12,01
C5 0,673 23,02   8,02 3,39 12,47
C6 0,870 29,46 10,87 3,11 12,25
C7 0,712 25,98   8,69 2,80 11,64
C8 0,736 26,48   9,65 3,12 11,68
C9 1,924 32,72 13,32 3,81 17,17
C10 0,525 30,08   9,58 2,72 10,90
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Tabla 2. Desviación estándar, coeficiente de variabilidad (%), rango mínimo y máximo, prueba de 
comparación de medias (Duncan, ∝=0,01) de cuatro variables cuantitativas del fruto de diez colectas 
de ají “charapita” (Capsicum frutescens L.). Promedio de 50 muestras. En la columna de prueba de 
Duncan, las colectas que tienen al menos una letra en común no son significativamente diferentes.

Tabla 3. Caracterización morfológica del fruto de ají “charapita” (Capsicum frutescens L.) según 
otros investigadores: (a) Quispe et al., 2016 (b) Quispe et al., 2019 (c) Patel et al., 2016 (d) Arce, 
2018 (e) Paredes, 2019. a.n: amarillo-naranja, c.r: casi redonda.

Peso de fruto (g) Número de semillas/fruto

Desviación 
estándar

Coeficiente 
variabili-

dad
Mín. Máx. Media Col. Prueba 

Duncan
Desviación 
estándar

Coeficiente 
variabilidad Mín. Máx. Media Col. Prueba 

Duncan

0,38 2,00 1,16 2,60 1,88 C9 a 5,79 17,70 15,00 43,00 32,72 C9 a
0,34 2,16 0,78 2,11 1,58 C2   b 9,37 28,81 11,00 48,00 32,52 C2 a
0,19 1,86 0,52 1,45 1,01 C3    c 4,49 14,91 23,00 41,00 30,08 C10 a
0,13 1,52 0,59 1,17 0,87 C6     d 5,02 17,05 21,00 42,00 29,46 C6 ab
0,24 2,89 0,41 1,32 0,82 C4     de 6,53 24,65 8,00 37,00 26,48 C8   bc
0,11 1,55 0,42 0,93 0,74 C8       ef 5,91 22,73 11,00 40,00 25,98 C7     cd
0,10 1,43 0,42 0,98 0,71 C7         f 5,62 24,05 8,00 36,00 23,38 C3     cde
0,09 1,34 0,43 0,88 0,67 C5         f 3,73 16,22 11,00 30,00 23,02 C5       de
0,07 1,25 0,40 0,65 0,53 C10          g 3,93 18,02 14,00 30,00 21,84 C1         e
0,09 1,78 0,32 0,70 0,52 C1          g 8,49 52,33 2,00 36,00 16,22 C4           f

Diámetro del fruto (mm) Longitud del fruto (mm)

Desviación 
estándar

Coeficiente  
variabili-

dad
Mín. Máx. Media Col. Prueba 

Duncan
Desviación 
estándar

Coeficiente 
variabilidad Mín. Máx. Media Col. Prueba 

Duncan

1,11 6,48 14,45 19,01 17,17 C9 a 1,14 8,56 11,11 15,62 13,32 C9 a
1,24 7,69 13,19 18,06 16,17 C2  b 1,40 10,66 9,65 15,96 13,14 C2 a
1,06 7,36 10,45 16,48 14,45 C3   c 0,84 7,75 9,35 13,25 10,87 C6    b
0,64 5,10 10,79 13,82 12,47 C5    d 1,29 12,00 8,28 13,81 10,78 C4    b
0,75 6,13 10,51 13,61 12,25 C6    d 0,67 6,97 8,08 11,31 9,67 C3      c
1,36 11,34 9,39 14,73 12,01 C4    de 0,67 6,94 7,82 11,34 9,65 C8      c
0,70 6,03 9,68 12,79 11,68 C8      e 0,60 6,25 8,40 10,64 9,58 C10      c
0,68 5,81 10,00 12,99 11,64 C7      e 0,55 6,35 6,62 10,08 8,69 C7        d
0,50 4,54 9,89 11,95 10,90 C10        f 0,61 7,04 7,14 9,71 8,68 C1        d
0,62 5,96 8,78 11,52 10,33 C1          g 0,47 5,92 6,66 9,05 8,02 C5          e

Color forma Longitud 
(mm)

Diámetro 
(mm) Peso (g) semilla 1000 semillas 

(g) Fuente

a.n c.r 6,4 9 0,3 - - (a)
rojo c.r 7,6 10 0,4 - - (a)
a.n - 11-12 6-10 0,3-0,7 < 20 2,1-2,3 (b)
rojo c.r 8,0 10 0,4 - - (c)
a.n c.r 6,0 9 0,3 - - (c)
a.n - 11,6-15,4 4,9-6,6 0,72-0,9 - - (d)
a.n - - - 0,69-0,71 - - (e)
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Tabla 4. Características cualitativas del fruto de 10 colectas de ají “charapita” (Capsicum frutescens 
L.). Relación longitud/diámetro: ≥ 0,76 (casi redonda); ≤ 0,75 (casi achatado).

Colecta Color en estado  
inmaduro

Color en estado  
maduro

Relación  
longitud/diámetro Forma

C1 Verde claro Amarillo-naranja 0,65 Casi achatado
C2 Verde oscuro Amarillo-naranja 0,81 Casi redonda
C3 Verde claro Amarillo-naranja 0,67 Casi achatado
C4 Verde claro Amarillo-naranja 0,90 Casi redonda
C5 Verde oscuro Amarillo-naranja 0,64 Casi achatado
C6 Verde oscuro Amarillo-naranja 0,89 Casi redonda 
C7 Verde claro Rojo 0,75 Casi achatado
C8 Verde claro Rojo 0,83 Casi redonda
C9 Verde claro Amarillo-naranja 0,78 Casi redonda 
C10 Verde oscuro Amarillo-naranja 0,88 Casi redonda

Figura 3.   Colores estándar para los frutos maduros e inmaduros. Fuente: https://encycolorpedia.
es. Leyenda: 92C10B, amarillo-verde (57,25% rojo:75,69% verde: 4,31% azul); F6FF8F, 
amarillo-verde (96,47% rojo:100% verde: 56,08% azul); FF0000, rojo ( 100% rojo: 0% 
verde: 0% azul); FFD732, amarillo (100% rojo: 84,31% verde: 19,61%  azul). 
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Figura 4.  Variabilidad del fruto en el estado maduro del ecotipo ají “charapita” (Capsicum frutes-
cens L.). Leyenda: Frutos de plantas regeneradas pertenecientes a 10 colectas (C1, C2, 
C3,…, C10) obtenidas de mercados, huertos y campos del agricultor de la zona de Tingo 
María (Huánuco) y Tocache (San Martín).
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Figura 5.  Color en estado inmaduro (intermedio). Leyenda: Color del fruto observados próximo a 
la maduración entre diez colectas A. Verde claro (seis colectas) y B. Verde oscuro (cuatro 
colectas).

A

B
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DISCUSIÓN

Para el carácter peso, que demuestra alta varia-
bilidad (Pereira et al., 2019) y diámetro de fruto 
del ají “charapita”, la prueba de Duncan nos de-
muestra diferencias estadísticas altamente sig-
nificativas al menos en 7 de las 10 colectas. El 
diámetro del fruto observado en todas las colec-
tas es mayor que la longitud, siendo la principal 
característica que distingue al ají “charapita”, 
también se considera que este rasgo es uno de 
los caracteres que más contribuyen en la diver-
gencia entre accesiones de Capsicum spp. (Pes-
soa et al., 2018).

En el carácter número de semillas/fruto, la 
prueba estadística de Duncan logró diferenciar 
solamente seis grupos distintos, y en cuatro 
grupos para el carácter longitud de fruto; apa-
rentemente el ají “charapita” no muestra mucha 
variabilidad para esta característica, sin embar-
go en otras especies del género Capsicum, este 
es un rasgo genético que tiene mayor grado de 
polimorfismo (Carvalho et al., 2017).

De acuerdo a otros investigadores se encontró 
frutos con menos peso, alcanzando hasta 0,3 
gramos (Quispe et al., 2016; Patel et al., 2016); 
por otro lado, en la variable número de semi-
llas/fruto se encontraron hasta menor que vein-
te (Quispe et al., 2019), solamente la colecta C4 
de nuestra investigación se le parece. Asimismo, 
El diámetro del fruto y el peso de mil semillas 
de nuestras colectas es mayor que otras inves-
tigaciones cuyo rango tiene entre 6-10 mm y 
2,1-2,3 g, respectivamente (Arce, 2018; Quispe 
et al., 2019). Estos datos indican, que los frutos 
provenientes de plantas de semillas colectadas 
para esta investigación han adquirido o tienen 
un volumen mayor del fruto. Sin embargo, la 
longitud del fruto es el único carácter que toda-
vía no ha sido alterado fenotípicamente (ningu-
na variación) o está dentro del rango que otros 
investigadores han analizado que oscilan entre 
6-15,4 mm (Patel et al., 2016; Arce, 2018).

En el análisis de la variabilidad para caracteres 
cualitativos, se pudo detectar con mucha niti-

dez un color verde claro en el estado inmadu-
ro del fruto; sin embargo, en el descriptor para 
Capsicum spp. este rasgo no especifica, pero 
menciona que se observa en frutos inmaduros 
justo antes de la madurez la presencia o ausen-
cia de manchas o rayas antocianínicas (IPGRI 
et al., 1995).  

Con respecto a la forma, que es otro de los ca-
racteres que también contribuye a la variabi-
lidad (Baba et al., 2016), encontramos ligeras 
variaciones y de acuerdo a la relación longitud/
diámetro pudimos establecer dos formas: casi 
redonda (6 colectas) y casi achatado (4 colec-
tas), cuya relación longitud/diámetro es  0,76 y  
0,75, respectivamente. 

La similaridad entre las colectas que muestra la 
prueba de comparación de medias de Duncan, 
solo indica para una determinada característica 
del fruto más no para otro; es decir, hay igual-
dad en un carácter pero en otras no. Las colec-
tas C9 y C2 fueron similares para los caracteres 
número de semillas/fruto y longitud de fruto 
más no para peso del fruto y diámetro del fruto. 
Las colectas C4 y C6, C7 y C8 son similares en 
tres caracteres; asimismo, C4 y C6 además de 
diferir en un carácter cuantitativo, también di-
fiere en un carácter cualitativo (Color en estado 
inmaduro: verde claro y verde oscuro, respecti-
vamente; esta variación del color encontrado en 
los frutos inmaduros, podría tener un transfon-
do genético, es decir habría genes que contro-
lan el desarrollo de cloroplasto y contenido de 
clorofila (Brand et al., 2014).

Las colectas C7 y C8, son las que más se ase-
mejan en todos los caracteres (Peso del fruto, 
diámetro del fruto, número de semillas/fruto, 
color en estado maduro e inmaduro) excepto 
longitud del fruto; es decir, C7 es más corto y 
C8 más largo; cabe señalar, que el carácter lon-
gitud del fruto está asociado a locus con rasgo 
cuantitativo (Lee et al., 2011) Esta diferencia en 
la longitud entre estas colectas, tiene influencia 
en la forma del fruto, cuya apariencia es: casi 
achatado y casi redonda, para la colecta C7 y 
C8, respectivamente (Tabla 4). 
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El carácter número de semillas/fruto tiene alto 
coeficiente de variabilidad (14,91-52,33 %); 
esta medida de dispersión, mide la variación re-
lativa de una variable aleatoria con respecto a 
su media (Albert y Zhang, 2010). Asimismo, la 
colecta C4, tiene el más alto coeficiente de va-
riabilidad con respecto a las demás, alcanzando 
valores de 2,89; 52,33; 11,34 y 12,00 % para 
los caracteres peso del fruto, número de semi-
llas/fruto, diámetro de fruto y longitud de fruto, 
respectivamente (Tabla 2).

CONCLUSIONES

Se encontraron variabilidad de los frutos entre 
diez colectas. Hay variación en cinco caracterís-
ticas cuantitativas: peso del fruto, número de 
semillas/fruto, longitud del fruto, diámetro del 
fruto y peso de mil semillas. Hay variación en 
tres características cualitativas: color estado in-
maduro, verde claro y verde oscuro; color en 
estado maduro, amarillo-naranja y rojo; forma 
casi redonda y casi achatado.

La prueba de comparación de medias de Dun-
can nos confirma esta variabilidad para al me-
nos cuatro caracteres cuantitativas (tres conti-
nuas y una discreta)

En referencia a otras investigaciones, los frutos 
de las colectas estudiadas aparentemente han 
aumentado el peso, número de semillas, diá-
metro y peso de mil semillas; sin embargo, el 
carácter longitud no ha variado.

Las semillas de las 10 colectas se conservan en 
envases de vidrios herméticamente cerradas en 
el laboratorio de semillas de la Universidad Na-
cional Agraria De La Selva para trabajos de in-
vestigación en rasgos genéticos de importancia 
agronómica (rendimiento/planta, contenido de 
Capsaicina, antioxidantes y vitaminas).
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