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INTRODUCCIÓN
Pimientos, chiles y ajíes son términos para denominar especies del género Capsicum, destacando el 
pimiento común (Capsicum annuum) por su amplia distribución, diversidad varietal, importancia eco-
nómica  y ser la predominante en España (Nuez et al., 2003). Es una de las hortícolas más importantes  

Bosland, 2009). Si bien el conocimiento sobre factores relativos a la pungencia es muy amplio, los es-

los primeros estudios sobre diversidad en volátiles de Capsicum, realizados por el Grupo de Mejora 

2010; Kolmannsberger et al., 2011). Se presentan avances sobre estudios de diversidad y premejora de 
la fracción volátil en variedades tradicionales de pimiento y se discuten las diferencias con sus formas 
modernas.

MATERIAL Y MÉTODOS
Se emplearon varias accesiones, tradicionales y formas modernas, de C. annuum pertenecientes a los 
tipos varietales Numex y Jalapeño. Las plantas se cultivaron en la UPV (Valencia), bajo invernadero en 

base a las unidades de área de pico ×106 (UPA) de cromatograma.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

los ésteres, más abundantes cualitativa y cuantitativamente en Jalapeños, y en unos niveles de pirazina 
del pimiento comparativamente más elevados. Este volátil, responsable del aroma característico de los 
pimientos verdes es especialmente elevado en este tipo varietal (Rodríguez-Burruezo et al., 2010). En 
contraste, ambos tipos varietales mostraron un patrón rico en terpenoides. Respecto a diferencias entre 
variedades modernas y tradicionales, en ambos tipos varietales se observó un comportamiento similar. 
Las tradicionales fueron más variables para la fracción volátil total, con valores comprendidos entre 
43 y 1922 UPA frente a 188 y 373 para Numex tradicionales y sus formas modernas, respectivamente, 
y entre 88 y 6861 UPA frente a 34 y 126 UPA en jalapeños tradicionales y modernos, respectivamen-
te (Tabla 1). Tendencia similar en niveles totales de terpenoides y ésteres. A nivel cualitativo no se 
apreciaron diferencias. Así, el número de volátiles individuales en Numex tradicionales y modernos 
fue similar, e incluso en jalapeños tradicionales fue ligeramente inferior (Tabla 1). En contraste, se 
observaron diferencias al comparar volátiles con relevancia para el aroma (Rodríguez-Burruezo et al., 

ésteres y pirazina del pimiento (Tabla 1). 
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Tabla 1. -
dientes a los tipos varietales Numex y Jalapeño.


