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EI chile es uno de los productos agricolas altamen-
te consumidos en México y es una de las hortalizas
de mayor importancia econémicay nutricional. Tiene
un gran impacto social en la economia por ser gene-
rador de fuentes de empleo, ya que aporta el 16.1 %
de la produccién nacional de hortalizas.

México posee una amplia diversidad genética del
genero Capsicum, se considera que existen aproxi-
madamente mas de 68 tipos de chiles en México, que
varian segun su forma, sabor, picante, color y utiliza-
cion culinaria.




Tipos de chiles de mayor produccion y consumo en Mexico

Chile Jalapeﬁo
II\ .‘..

Es una planta anual herbacea, con sistema
radicular pivotante provisto y reforzado de
un numero elevado de raices adventicias.
Tallo de crecimiento limitado y erecto, con
un porte que en término medio puede
variar entre 0.5 -1.5 m. Con el crecimiento
de los tallos se lignifican ligeramente, las
hojas son pubescentes, enteras, lanceoladas
con un apice muy pronunciado y un peciolo
largo o poco aparente. Las flores son auté-
gamas, poseen la corola blanquecina, apa-
recen solitarias en cada nudo y son de inser-
cion axilar. Es una planta de ciclo intermedio
con floracion a los 50 dias después del tras-
plante. Su maduracion para el consumo en
verde es de 100 a 120 dias.

El fruto es una baya semicartilaginosa de
color rojo cuando esta maduro, en estado
inmaduro posee un color verde oscuro
brillante, es un fruto carnoso y alargado que
alcanza los 7 cm y alrededor de 3 cm de
ancho en la base. Las semillas son redondas
insertadas sobre una placenta cénica de
disposiciéon central y son de color amarillo
palido.

El chile jalapefo posee multiples propieda-
des nutricionales como un alto contenido
de vitamina Ay C asi como potasio, hierroy
magnesio. Y es uno de los mas consumidos
en México por su peculiar aroma y su sabor
semi-picante que a la vez es suavemente

dulce.

Figura 1. El chile jalapeho
uno de los mas consumid
en México

Foto: Intagri, 2020
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Chile Serrano \

La planta mide entre 50 y 150 centimetros,
se caracteriza por poseer hojas ovoides,
alargadas con bordes lisos. Las flores salen
de forma axilar de las ramas, son blancas
de cinco pétalos, hermafroditas, la flora-
cion comienza a los dos meses de haber
hecho la siembra. El fruto es cilindrico, me-
dianamente delgado, de tamano pequeno
con terminacién en punta. Una sola planta
puede desarrollar poco mas de 50 frutos,
cuando estos maduran, pueden alcanzar
los tres o cuatro centimetros, tomar una
apariencia curva y transformar su color a
naranja o rojo.

El chile serrano es mucho mas picante que
el jalapefio, con una pungencia que varia
entre 10, 000 a 23, 000 unidades en la
escala de Scoville. Su consumo es muy
comun en fresco, pero también se procesa
y comercializa molido. Y se le atribuyen
diversas propiedades como efectos anti-
cancerosos, analgésicos, antiinflamatorios
y antimicrobianos.

Tipo de chile

Unidades Scoville

Habanero

Cayenne

Serrano

Jalapefo

Poblano

Cuadro 1. Nivel de picor de algunos chiles de consumo en

verde

Figura 2. El chile poblano es una de las variedades con
niveles bajos de capsaicina, por ende el nivel de picor

es mucho mas bajo, en comparacién con otros chiles.

Foto: Intagri, 2020

Chile poblano ®

La planta de chile poblano es un arbusto de
altura de 85 a 110 cm, posee una raiz pivo-
tante ramificada, hojas grandes, lanceoladas.
Las flores son pequenas de corola blanca, la
polinizacion es autogama. El fruto es una
baya hueca, semicartilaginosa, de color
verde oscuro con forma de triangulo poco
definido, con ondulaciones, que se torna a
color rojo-naranja al madurarse. Las semillas
se encuentran insertadas en una placenta
conica de disposicidon superior-central, estas
son ligeramente reniformes de color amarillo
palido.

Esta variedad de chile es bajo en contenido
en capsaicina, lo que lo hace un chile de bajo
picor. A pesar de poseer niveles bajos de cap-
saicina, se le atribuyen acciones terapéuticas
muy importantes, ademas de ser una fuente
de vitamina Ey C, pro vitaminas A, carotenoi-
des y diversos compuestos fendlicos que
sirven como antioxidantes.



/ Chile habanero

Planta herbacea que alcanza un tamano
de hasta 2.5 m de alto. Hojas ovaladas de
hasta 12cm delargoy

4.5 de ancho, con peciolode 1.5a 3 cm
de largo. Las flores usualmente por pares
0 mas, raramente solitarias, la corola es
pequena de 5-7 mm de largo. El fruto es
una baya oblonga a globosa, particular-
mente cuando el fruto madura posee
color amarillo, naranja o rojo. Los ejem-
plares inmaduros son completamente
verde. Los colores mas comunes son
naranja (cuando el fruto esta semimadu-
ro) y rojo (completamente maduro), pero
también existen variedades de frutos
blancos, marréon, amarrillo y rosado.

El chile habanero es uno de los chiles
considerados con mayor nivel de picante
en todo el género Capsicum. La mayoria
e habaneros se clasifican entre 200, 000 —
300, 000 unidades Scoville de picor
(SHU). En México, los estados que produ-
cen chile habanero son Baja California
Sur, San Luis Potosi, Chiapas, Sonora,
Tabasco y Veracruz, sin embargo mas del
50 % de la produccién destinada a los
mercados nacional e internacional pro-
viene de los estados de Yucatan, Campe-
che y Quintana Roo.
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Pimienfo morron

* | planta mide entre 80y 100 ~
#” cm de alto, sus raices son adventicias y S
# los tallos glabrescentes, ramificados con hojas &,
f pecioladas de entre 4 a 12 centimetros, alternadas, sim- Q%
ples gradualmente estrechas y puntiagudas. Las flores del
f pimiento son generalmente hermafroditas, solitarias y de color k
blanco. La fruta se cataloga como una baya hueca, que se caracteri-
za por poseer dos o cinco lébulos o celdas que se encuentran separa- X
das por paredes internas cruzadas. Estas paredes son incompletas, resul-
i tado en la formacién de la cavidad interna de la fruta al ésta crecer, el

g pimiento es considerado un chile no picante. Ademas de las diferencias en ‘
cuanto a su caracter picante, sabor o usos, el pimiento es el fruto de la espe-

g cie C. annuum que puede llegar a medir entre 2 hasta 12 pulgadas de largo B
y 4 pulgadas de diametro. La forma puede llegar a variar desde globosa,
esférica, conica, cilindrica, cuadrada y el color puede ser de tonalidad verde

o amarillo en su estado inmaduro, pero se tornara en colores como el
E amarillo, naranja, rojo, purpura o marrén, cuando este alcance la madu- i
~_ racién completa.

Los pimientos dulces o no picantes se pueden distinguir de los f
x frutos picantes (bajo nivel de picor) cuando ambos maduran, f
ya que en la placenta de los picantes se observa la presen-
cia de celular en forma de ampolla, mientras queen «w~
& frutos duces la placenta se observa lisa. 7 intagri

Figura 3. Las flores del pimiento son hermafroditas, esto quiere
decir que estan compuestas por varios estambres (6rgano masculi-
no) y un pistilo (brgano femenino).

Foto: Intagri, 2020
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