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CAPITULO 1. INTRODUCCION GENERAL

1.1 Introduccién

Los recursos fitogenéticos para la alimentacion y la agricultura (RFAA), son los
cimientos para la produccion de alimentos, y la base biolégica para la seguridad
alimentaria, asi como los medios de vida y el desarrollo econémico (FAO, 2011). Ramirez
et al. (2013) define a los recursos fitogenéticos como el material genético de origen vegetal
que tiene un valor real o potencial destinado a la alimentacion y la agricultura. Estos
recursos han sido conservados y desarrollados por los agricultores de forma tradicional, y
son la base para desarrollar nuevas variedades y tecnologias de produccion.

La diversidad biologica en México se caracteriza por estar compuesta de un gran
numero de especies endémicas, es decir que son exclusivas del pais. No obstante, no existe
mucha informacion sobre la diversidad genética. EI nimero de especies estudiadas es muy
pequefio (Sarukhan et al., 2017). México es un pais diverso, en el que ocupa el 4° lugar a
nivel mundial en agrodiversidad de los recursos genéticos vegetales, con un 10 por ciento
del total registrado en la actualidad. Miles de especies vegetales cultivadas y sus variedades
silvestres conforman la diversidad genética de la que depende la produccion de los
alimentos (Lobo-Arias et al., 2009).

México es centro de origen y de diversidad genética de los recursos fitogenéticos como
el maiz, frijol, calabaza, cacao, vainilla, aguacate, chile, entre otros cultivos, los cuales se
encuentran en diversificacion y adaptacion constante. Entre ellas hay 40 especies diferentes
del género Capsicum, de las cuales cinco especies de chile se han domesticado (C.
annuum, C. chinense, C. pubescens, C. frutescens, C.baccatum), de estas las primeras

cuatro son cultivadas en el pais (Pérez-Castafieda et al., 2015).

México posee una amplia diversidad de chiles que comprende diferentes tipos que varia
desde los dulces hasta los altamente picosos. Al respecto Aguilar-Rincon et al. (2010)
describen la diversidad genética y la distribucion geografica de 64 tipos o variantes de
chiles que pertenecen a cuatro especies cultivadas (C. annuum, C. chinense, C. pubenses, C.

frutescens) y el pariente silvestre de C. annuum var. Glabriuculun. En donde mas del 90%
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de las variantes pertenecen a C. annuum, entre ellos estdn el chile ancho, mulato,
miahuateco, chile de chorro o cristalino, huacle, gordo, pasilla de Oaxaca, dulce, de agua,
jalapefio, rayado serrano, loco, chile criollo de Tecomatlan Rojo, Amarillo y Negro, coxle,
criollo de Morelos, ya’ax ik, xcat ik, gallo, guajillo, de arbol, puya, copi, soledad, pasilla,
chawa, etc, otros son caracteristicos de regiones especificas. En este sentido Vera-Sanchez
et al. (2016) mencionan que Oaxaca es el estado con mayor diversidad, con al menos 25
tipos, seguido por el estado de Guerrero con 12, Puebla con 10 y en Veracruz se
identificaron 9. Pero en el norte del pais, comprende los estados de Nuevo Leon, Coahuila,
Chihuahua, Sonora y Baja California, solamente se registraron diferentes variantes de chile

Piquin o chiltepin (C. annuum var. Glabriusculum).

En La Peninsula de Yucatan sobresale el chile habanero (C. chinense) que presenta
amplia variabilidad, asi como caracteristicas particulares propias de la region como es
sabor, aroma, consistencia, picor del fruto entre otros (LOpez-Espinosa et al., 2018; Lépez-
Gomez et al., 2020). Por las caracteristicas distintivas del chile habanero se le otorgd la
Denominacién de Origen como “Chile habanero de la Peninsula de Yucatan” publicada en
el Diario Oficial de la Federacion el 4 de Junio de 2010. Por lo que posterior a ello se
desarroll6 la modificacion y actualizacibn de método de prueba (anélisis) y
especificaciones en el afio 2017 como Norma Oficial Mexicana NOM-189-SCFI-2017.
Posteriormente, con la finalidad de impulsar el registro de variedades mejoradas se se
elaboro las directrices para la descripcion varietal del chile habanero (SAGARPA-SNICS,
2014), asi como el manual grafico para la descripcion varietal del chile habanero
(SAGARPA-SNICS, 2015).

En Yucatéan el cultivo de chile habanero es considerado como una de las hortalizas
mas importantes econémicamente, esta se consume como frutos frescos o deshidratados,
como ingrediente principal o especia de la comida tradicional (Gonzélez et al., 2007). Los
chiles, en general, contienen numerosos compuestos quimicos, volatiles como son los
flavonoides, polifenoles, carotenoides, aceites, acidos grasos, capsaicinoides, vitaminas,
proteinas, fibras y elementos traza como son los minerales (Krishna et al., 2003). Los dos
compuestos quimicos mas importantes de los frutos de los chiles son los carotenoides y
capsaicinoides. Los carotenoides proporcionan un alto nivel nutricional y color; mientras

que los capsaicinoides son alcaloides que confieren la caracteristica de picor o pungencia
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en los chiles (Pérez-Gélvez et al., 2003).

Con la diversidad de chiles de la Peninsula de Yucatan se han desarrollado diversos
estudios, como caracterizacion agrondmica (Latournerie et al., 2015), fenoldgica y
fisioldgica (Meneses-Lazo et al., 2018), descripcion de la diversidad fenotipica (Aguilar et
al., 2010; Vera-Sanchez et al., 2016), diversidad genética (LOpez-Espinoza et al., 2018),
entre otros. Sin embargo, no se ha estudiado esta diversidad en particular del chile habanero
en funcion de sus componentes fisicoquimicas de calidad del fruto y valor nutritivo. En
este sentido se planted el presente estudio con el objetivo de caracterizar la diversidad

fisicoquimica en frutos del germoplasma de chile habanero y su relacion con el ambiente.

1.2 Antecedentes.

1.2.1 Recursos Fitogenéticos, Biodiversidad y Ambiente

En la actualidad los temas ambientales globales de mayor importancia son la
destruccion de la capa de ozono, el calentamiento climatico global, la degradacion de la
calidad del agua, el suelo y el aire, asi como la contaminacion y la explotacion inadecuada
de los recursos, en este sentido un tema muy importante a nivel mundial es la pérdida de la
biodiversidad (Mantika-Pringle et al., 2015). Las causas basicas de estos hechos son, por un
lado, los altos indices de crecimiento demografico, cuya consecuencia ha sido la pobreza en
muchos paises en desarrollo, y por otro lado, los patrones de uso energético y de consumo
en paises industrializados (Correa et al., 2009). Esta pérdida de la biodiversidad
generalmente se considera un asunto ambiental, pero sus causas principales, son de caracter
social, econémico y politico principalmente. Otro problema a la pérdida de la diversidad es
la erosion genética que ocurre en los cultivos (Proenca et al., 2015; Sacchelli et al., 2016).

El cambio climatico conlleva a que las plantas y los ecosistemas tengan que
adaptarse a temperaturas mas altas, a cambios en la precipitacion, entre otros. En este
sentido la variabilidad genética de las plantas puede ayudar a disminuir o revertir los
efectos de la degradacion ambiental (Ramirez et al., 2010). Es por ello, que los recursos
fitogenéticos tienen un papel de gran importancia en la degradacion y rehabilitacion de los
suelos degradados. Existen muchas especies que se han adaptado a una amplia diversidad

de condiciones climaticas, por lo que algunas de estas especies han sido el fruto de la
3



seleccion que han hecho los mismos agricultores durante varias generaciones (Altieri et al.,
2000). Al respecto Paruelo et al. (2005), agregan que hay varias razones para creer que las
variedades tradicionales pueden adaptarse a los posibles cambios climaticos. En este
sentido Clayton et al. (2019) describen al cambio climatico como uno de los problemas a
los que se enfrenta actualmente la sociedad, sin embargo mas que un problema ambiental
descrito, es mejor entenderlo como un problema humano. Por ello se ha dado la tarea de
debatir este tema con tres diferentes areas : el conocimiento sobre el cambio climatico, los
impactos del cambio climatico y por Gltimo los cambios comportamentales en la respuesta

al cambio climatico.
1.2.2 Centro de origen y diversidad del germoplasma del chile

El chile pertenece al género Capsicum y a la familia de las Solanaceas, todas las
especies de este género son originarias de América. EI género Capsicum agrupa alrededor
de 35 especies, de éstas cinco especies son cultivadas (C. annuum L., C. frutescens L., C.
chinense Jacg., C. baccatum L. y C. pubescens Ruiz & Pav. (Carrizo-Garcia et al., 2016).
De las cuales, las cuatro primeras estan presentes en México, en donde C. annuum es la de
mayor importancia debido a que México es su centro de origen y domesticacion (Pérez-
Castarieda et al., 2015).

El chile habanero es caracteristico de la Peninsula de Yucatan, México. Este fue
introducido por el Caribe, el cual se integré a la cultura y gastronomia de la region, de
donde se disperso por todo el pais (Lépez-Espinosa et al., 2018). EIl chile habanero tiene
caracteristicas propias como aroma, color, sabor, consistencia, picor, entre otras; razon por
la cual el 4 de junio de 2010 se otorgd la denominacion de origen como “Chile habanero de
la Peninsula de Yucatan” (IMPI, 2010), posteriormente se desarrollo la Norma Oficial
Mexicana NOM-189-SCFI-2017 de Chile habanero de la Peninsula de Yucatan (Capsicum

chinense Jacq.) Especificaciones y métodos de prueba.



1.2.3 Importancia y estudios del germoplasma de Chile habanero

En la Peninsula de Yucatan, en el ciclo otofio-invierno del 2020 se sembraron en
condiciones de riego 109.0 ha, con lo que se obtuvo una produccion de 1064.00 t con
rendimiento de 13.054 t. ha’ en promedio. En condiciones de temporal para el ciclo
primavera-verano, se sembraron 99 ha, con una produccion de 191.00 t con rendimiento
promedio de 1.926 t. ha® (SAGARPA-SIAP, 2020).

Los principales usos a las que se destina el chile habanero en el Estado de Yucatan,
es como condimento, productos alimenticios como es la comida tradicional y tipica del
Estado y el 80% de la produccion se comercializa como fruto fresco (Agencia de Servicios
a la Comercializacion y Desarrollo de Mercados Agropecuarios, 2018), por otro lado tiene
otros usos en la industria alimentaria, por los capsaicinoides, que son utilizados en la
industria médica, farmacoldgica para el uso de cosméticos, como en la industria quimica
(Gonzélez et al., 2007).

En chile habanero se han desarrollado diversos estudios, entre estos Latournerie et
al. (2002) describieron la diversidad morfoldgica in-situ y se determing la relacion entre la
clasificacion de los chiles que cultivan los agricultores y la variabilidad morfoldgica
fenotipica. En cuanto a enfermedades Cristobal et al. (2006) trabajaron con Alternaria
solani Jones & Grout como inductor de la mancha foliar del chile habanero. En aspectos de
nutricion Huez-Lopez et al. (2013) estudiaron el efecto de la fertilizacion nitrogenada en el
rendimiento y calidad de chile habanero. Mientras que LOpez-Gémez et al. (2017)
evaluaron el efecto de diferentes regimenes nutrimentales en chile habanero cultivado en un

sistema hidropodnico.

Castillo-Aguilar et al. (2019) realiz6 un estudio sobre caracterizacion de chile
habanero variedad Rosita, que es una variante cultivada en el estado de Campeche. De
acuerdo a los resultados obtenidos, las caracteristicas morfoldgicas distintivas de este chile

se encontraron en plantula, planta flor, fruto y semilla.

En mejoramiento genético Ramirez-Meraz et al. (2018) generaron una variedad de
chile habanero (Jaguar) con alto rendimiento y calidad de fruto para las regiones

productoras de México en el 2009.



1.2.4 Caracteristicas fisicoquimicas del chile habanero

La calidad del fruto del germoplasma del Chile habanero esta en funcion de la
apariencia, tamafio, forma y el peso unitario, asi como la firmeza y el color entre otras
caracteristicas (Coop et al., 2011). En los chiles existe un complejo de compuestos
capsaicinoides (CigH27NO3) que determinan el grado de picor. La concentracion de
capsaicinoides varia segun la especie, condiciones de cultivo y las caracteristicas de los
compuestos. Aunque los mas conocidos y de mayor proporcién son la capsaicina y la
dihidrocapsaicina (Sweat et al., 2016). El grado de picor, es mayor cuando el fruto se
encuentra en madurez fisiologica, este va disminuyendo conforme avanza el proceso de
madurez. La disminucion del grado de picor se debe a la enzima peroxidasa que degrada la
capsaicina (Vazquez et al., 2007). Lannes et al. (2007) reportaron en 49 colectas de chile
habanero, que el tamafio del fruto esta relacionado con el grosor del pericarpio, a mayor
tamafio mayor grosor de pericarpio y esto también se relaciona con una mejor vida de
anaquel de los frutos. En cuanto al color de fruto se observd que el 18% de las colectas
sobresalieron al presentar valores superiores a 200 unidades de longitud de onda. Para el
contenido total de Capsaicinoides se observo amplia variacion entre las colectas y la etapa
de maduracion. El 27% de las colectas contenian 0.9 mg.g™ en peso seco de capsaicina. El
2.5% sobresalieron por tener mayor contenido de capsaicina que oscilé entre 12y 14 mg. g’

! de peso seco.

Cisneros-Pineda et al. (2007) realizaron un analisis cuantitativo mediante
cromatografia de gases, del contenido de capsaicina y dihidrocapsaicina en el pericarpio, la
placenta y semillas de cuatro variedades, una de Capsicum annuum L. var. annuum, una
variedad de Capsicum annuum L. var. aviculare, y dos variedades de Capsicum chinense
Jacq (habanero anaranjado y blanco). Encontraron que la variedad de chile habanero
anaranjada presentd mayor contenido de capsaicina con valores de 3914+292 ug/g en
pericarpio, en placenta de 62,886+3497 pg/g y de 2,280 £139 pg/g en semilla seca,
mientras que la variedad de chile habanero blanco tuvieron menor concentracion (2592+85
Kg/g en pericarpio, 29,483+1854 ug/g en placenta y 3,195+170 pg/g en semilla seca). Las
variedades pertenecientes a C. annuum presentaron valores inferiores. Un comportamiento
diferente se observo para la dihidrocapsaicina, donde las variedades de C. annuum
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superaron en concentracion a las variedades de habanero con excepcion del caso del chile

Xcat’ik (C. annuum) que contiene cantidades muy bajas de este compuesto.

Brito-Vega et al. (2014) determinaron color (pigmentos totales), carotenoides
totales y actividad antioxidante en frutos de chile jalapefio (Capsicum annuum), amashito
(Capsicum annuum var. Glabriusculum) y chile habanero (Capsicum chinense Jacq).
Reportaron que el chile habanero y amashito se caracterizaron por presentar mayor cantidad
de acumulacion de color (0.043 unidades) con respecto al chile Jalapefio. Para el contenido
total de carotenoides el amashito con 496.10 + 67.08 pg/g y habanero 445.91+ 24 ug/g
tuvieron valores muy similares. En el caso de la actividad antioxidante total, el chile
habanero present6 la mejor propiedad antioxidante. Por otro lado, Zavaleta-Avejar et al.
(2008) encontraron que los frutos de chile habanero verdes y maduros, al someterlos al
proceso de secado, incrementaron el nivel de pungencia o picor; en promedio, las muestras
deshidratadas en la estufa presentaron mayor nivel de picor que las deshidratadas en

secador solar.

Castro et al. (2012) determinaron antioxidantes (carotenoides, ascorbato y glutation)
en tres poblaciones de chile habanero en diferentes etapas de maduracién. Concluyeron
que el color de los frutos se debe a la acumulacion de clorofilas y carotenoides, que

pudieran funcionar tanto como antioxidantes como protectores de luz ultravioleta y visible.

Pino et al. (2006) estudiaron los cambios cualitativos de compuestos volatiles en
dos poblaciones de chile habanero en dos etapas de maduracién (verde y anaranjado), con
el método analitico Cromatografia de Gases (GC) y Cromatografia de Gases acoplada a
Espectrometria de Masas (GC/MS). Observaron que durante el proceso de maduracion del
chile habanero, la mayoria de los compuestos volatiles ((E)-2-hexenal, isopentanoato de
hexilo, (Z)-3-hexenil isopentanoato, hexenil pentanoato, entre otros) disminuyeron e
incluso desaparecieron. Por otro lado la intensidad de color de frutos verdes a frutos en
estado de madurez “anaranjados” increment6 de 39.78 a 59.54, respectivamente. Este
comportamiento también se observo en la concentracion de capsaicina. De igual forma Pino
et al. (2007) determinaron capsaicinoides totales, color, porcentaje de ceniza y compuestos
volatiles en diez poblaciones chile habanero (cuatro de frutos rojos, cinco de frutos
anaranjados y una de color de frutos marron). Reportaron que el color del fruto influyé en
la concentracion de capsaicinoides y color o luminosidad. Los chiles de frutos color marron
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presentaron valores altos para capsaicinodes (65.8 mg.g™ en peso seco) y bajos para
luminosidad (28.1); mientras que poblaciones de frutos anaranjados presentaron valores
similares para capsaicina, pero con valores altos para la luminosidad. Siendo las
poblaciones de color de frutos rojos, los que presentan las concentraciones mas bajas. En
general también se observO varicion entre las poblaciones con frutos de igual color.
Ademaés la cantidad de compuestos volatiles es mayor en los cultivares de frutos color
naranjados y marron en comparacion con los cultivares rojos. Concluyeron que las
poblaciones con frutos color anaranjados y marron son mejores en términos de su

composicion quimica que los cultivares de color rojo.

Wahyuni et al. (2011) analizaron color o luminosidad y contenido de capsaicinoides
en 32 poblaciones de chile Capsicum spp. Concluyeron que la composicion y el nivel de los
metabolitos en los frutos variaron mucho entre las poblaciones, siendo independientes de
las especies y la ubicacion geogréafica. Mientras que los niveles de capsaicinoides variaron

desde 0.07 hasta 80 mg/100 g de fruto en peso en el pericarpio del fruto.

Por otra parte Zamljem-Zupanc et al. (2020) evaluaron en condiciones de
invernadero como el riego influye sobre el rendimiento, crecimiento de las plantas, el
efecto de la acumulacion de los metabolitos primarios (azucares, acidos organicos, acido
ascorbico) y secundarios (contenido fendlico total, capsaicina y dihidrocapsaicina) en
C.annuum L var. Chili-As Rot y C. chinense Jacq var. Naga Morich. El efecto defecitario
de riego afectdé la cantidad de rendimiento, ya que ambas especies tuvieron menor
rendimiento con riego deficitarios. Las concentraciones de azucares fueron las més bajas
en ambas especies de plantas bajo riego deficitario. Las concentraciones de acidos
organicos en frutos de Capsicum annuum var. Chili-As Rot como é&cido citrico, &cido
oxalico, é&cido fumaérico, acido quinico, fueron mas altas con riego Optimo. Las
concentraciones de &cido malico fueron similares en ambos tratamientos de riego. En los
frutos de C. chinense Jacq var. Naga Morich., la concentracion de acido citrico y acido
ascorbico fue mayor con riego 6ptimo, en cambio las concentraciones de otros acidos
organicos fueron mayores en riego deficitario. En C. annuum var. Chili-As Rot se tuvo una
mayor concentracion de acido ascorbico y contenido fendlico total en riego Optimo y
mayores concentraciones de capsaicina y dihidrocapsaicina en plantas estresadas. C.



chinense var. Naga Morich tuvo mayores concentraciones de capsaicina, dihidrocapsaicina

y contenido fendlico total en riego 6ptimo.



1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo general

Caracterizar la diversidad fisicoquimica en frutos del germoplasma de chile

habanero y su relacion con el ambiente.

1.3.2 Objetivos especificos

Conocer el comportamiento de los componentes fisicoquimicos en frutos en

germoplasma de chile habanero.

Identificar poblaciones sobresalientes por su calidad de frutos a través de ambientes.
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1.4 Hipotesis

Al menos una poblacién de las evaluadas presentara caracteristicas fisicoquimicas

sobresalientes para calidad de fruto a través de ambientes.
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1.5 Procedimiento Experimental

Caracterizacion Fisicoquimica de 55 Poblaciones de chile

l

Area experimental Instituto Tecnoldgico de . Area experimental | . T. Conkal (Conkal
L o ) <—— Localidades ) - .
Tizimin (Cultivo cielo abierto) Yucatén) condiciones protegidas.

l

Disefio Experimental con bloques completamente al
l azar con 3 repeticiones.

Toma de muestras (Frutos maduros) 20 frutos por

/ repeticion. (Frutos fisiologicamente maduros). \

Caracteristicas Fisicas Caracteristicas Quimicas
Determinacion de Color, Luminosidad, Extraccion, cuantificacion de
Pureza del Color (Frutos frescos). capsaicinoides totales ( Frutos secos).

l l

3 repeticiones \ 3 repeticiones

ANAVA (Anélisis de Varianza) y comparacion de medias Tukey
P< 0.05 SAS Ver. 8.1
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CAPITULO 2. COMPORTAMIENTO DE CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS DE CALIDAD EN CHILE HABANERO EN DIFERENTES
AMBIENTES

2.1 Resumen

Uno de los principales cultivos en la Peninsula de Yucatan es el chile habanero (Capsicum Chinense
Jacq), dada sus caracteristicas distintivas y su adaptacion a las condiciones de la Peninsula, que conllevé a
estar presente en la gastronomia local, regional y en los ultimos afios a nivel nacional e internacional. El
objetivo de este estudio fue caracterizar la diversidad fisicoquimica en variables de calidad en poblaciones de
chile habanero y su relacion con el ambiente. Para el desarrollo experimental se tomaron muestras de 55
poblaciones establecidos en condiciones de campo en la localidad de Tizimin y en condiciones controladas en
Conkal, Yucatan (2013). Estas se sembraron en un disefio experimental de bloques completamente al azar
con tres repeticiones. Para la caracterizacion fisicoquimica de calidad, las muestras consistieron de un total de
20 frutos, que fueron cosechados en forma aleatoria, en etapa de inicio de madurez fisioldgica por repeticion.
Se determinaron las variables: color (°Hue o tono) , luminosidad, pureza (saturacion) del color en fruto fresco
y capsaicinoides totales. Se observo que el medio ambiente influyé significativamente en el comportamiento
de las variables de calidad, siendo significativa la interacién entre el efecto de poblaciones con el ambiente de
prueba (poblacion x ambiente). De acuerdo a lo anterior se encontraron poblaciones sobresalientes para cada
ambiente de pruebas y ademas algunas poblaciones que sobresalieron en ambos ambientes de pruebas,
indicando su buena adaptacién o estabilidad. Para la variable color (°Hue o tono), las poblaciones 294 y 466
(frutos de color amarillo) predominaron con un valor de 87.18, 86.34, 86.76 y 85.07, 87.88, 86.48 en Conkal,
Tizimin y Combinado, respectivamente. Para capsaicina destacan por su alto contenido y por estabilidad las
poblaciones 294 y 263 con 6.11y 5.95 mg-g™ de chile seco en Conkal y para Tizimin con 5.14y 5.52 mg-g™
de chile seco, respectivamente. EI mejor contenido de capasaicina lo presenté la poblacion 282 con 8.08
mg-g” de chile seco en Conkal, pero en Tizimin disminuyé su concentacion a 6.65 mg-g™ de chile seco,
indicando la alta interaccion con el ambiente de esta poblacién. En general, tambien se observé que el color
(°Hue o tono) de fruto, al parecer pudiera estar un poco relacionado con la calidad de este. En este sentido, las
poblaciones que sobresalieron fueron de frutos color naranja y amarillo en la mayor parte de las variables
evaluadas.

Palabras clave: Color (°Hue o tono), luminosidad, puereza (saturacién) de color, contenido de capsaicina,

genotipo.
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CHAPER 2. BEHAVIOR OF QUALITY PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS
IN HABANERO CHILI IN DIFFERENT ENVIRONMENTS

2.1 Abstract

One of the main crops in the Yucatan Peninsula is the habanero pepper (Capsicum Chinense
Jacq); given its distinctive characteristics and its adaptation to the conditions of the Peninsula, wich
led to its being present in local and regional gastronomy and in recent years at a national and
international level. The objective of this study was to characterize the physicochemical diversity in
qualy variables in habanero pepper populations and their relationship with the environment. For the
experimental development, samples were taken from 55 populations established under field
conditions in the Tizimin locality and under controlled conditions in Conkal, Yucatan, (2013).
These were planted in a completely randomized block experimental desing with three replications.
For the physicochemical characterization of quality, the samples consisted of a total of 20 fruits,
which were harvested randomly, at the beginning of physiological maturity by repetition. The
variables were determined: color (° Hue or tone), luminosity, purity (saturation) of color in fresh
fruit and total capsaicinoids. It was observed that the environment had a significant influence on
the behavior of the quality variables, with the interaction between the effect of the populations and
the test environment being significant (population x environment). According to the above,
outstanding populations were found for each test environment and also some populations that stood
out in both test environments, indicating their good adaptation or stability. For the color variable
(°Hue or tone), populations 294 an 466 (yellow colored fruits) prevailed with a value of 87.18,
86.34, 86.76 and 85.07, 87.88, 86.48 in Conkal and Tizimin, respectively. For capsaicin,
populations 294 and 263 stand out for their high content and stability with 6.11 and 5.95 mg-g* of
dry chili in Conkal and for Tizimin with 5.14 and 5.52 mg-g™ of dry chili, respectively. The best
content of capsaicin was presented by population 282 with 8.08 mg-g™* of dry chili in Conkal, but in
Tizimin its concentration decreased to 6.65 mg-g* of dry chili, indicating the high interaction with
the environment of this population. In general, it was also observed that the color of the fruit could
apparently be somewhat related to is quality. In this sense, the populations that stood out were

orange and yellow fruits in most of the evaluated variables.

Key words: Color (°Hue or tone), brightness, color purity (saturation), capsaicin content, genotype.
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