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El género Capsicum inclu-
ye cinco especies domesti-
cadas cuyos frutos cons-
tituyen parte fundamental
de la gastronomia tradicio-
nal de diferentes culturas.
En paises de habla hispana
se les conoce comunmente
como chiles, pimientos,
ajies y/o guindillas. En
particular, Capsicum chi-
nense es una especie de am-
plio cultivo y consumo en
la isla de Puerto Rico, pero
esta no se encuentra repor-
tada en los listados floris-
ticos y literatura botanica
pertinentes a la region. In-
vestigamos la presencia de
Capsicum chinense en Puer-
to Rico, y presentamos los
primeros registros botani-
cos y ejemplares de herba-
rio de la isla.

Palabras clave:
aji dulce,
colectas botanicas,
ejemplares de herbario,
plantas en cultivo,
registros botdnicos.
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El género Capsicum L., nativo de los tropicos de América, pertenece
a la familia botdnica Solanaceae y en la actualidad comprende mas
de treinta especies reconocidas, de las cuales generalmente cinco se
consideran domesticadas: C. annuum L., C. baccatum L., C. chinense
Jacq., C. frutescens L. y C. pubescens Ruiz & Pav. (DeWitt y Bosland
2009). Entre estas cinco especies, hoy en dia existen un sinnimero
de variedades cultivadas a través del mundo y cuyos frutos pre-
sentan una amplia diversidad de tamafios, formas, colores, sabores
y pungencia. A estos se les conoce comunmente como chiles, pi-
mientos, ajies y/o guindillas. A pesar de que los nombres vernaculos
y coloquiales de sus frutos varian segun las regiones geograficas,
entre los cultivos mas notables y reconocidos se encuentran los jala-
pefios (C. annuum), habaneros (C. chinense), tabascos (C. frutescens) y
rocotos (C. pubescens). En su vasta mayoria, estos son princi-
palmente utilizados como alimento y se han incorporado en las
cocinas de diferentes culturas en distintas partes del mundo por sus
variados usos gastrondmicos (e.g., como hortaliza o verdura fresca
y procesados en encurtidos, salsas, purés, aderezos, jaleas, merme-
ladas, entre otros). Aunque algunas variedades se producen comer-
cialmente a nivel global y representan cosechas agricolas econo-
micamente importantes (Govindarajan y Salzer 1986, FAO 2023),
sus usos se extienden mas alla del aspecto culinario, ya que también

Editores responsables: Ivon M. Ramirez Morillo, Diego Angulo y Néstor E. Raigoza Flores


mailto:johann.crespo@upr.edu
mailto:johann.crespo@upr.edu
mailto:johann.crespo@upr.edu
mailto:johann.crespo@upr.edu

e =

CONAHCYT CICY

tienen numerosas aplicaciones en industrias como
la medicina, farmacéutica y cosmética, asi como en
elaboracion de colorantes naturales y aerosoles
(Morabito y Doerner 1997, Baenas et al. 2019). En
adicion, otras variedades se cultivan para propo-
sitos decorativos u ornamentales por los llamativos
colores de sus frutos y follaje (Stummel y Bosland
2007).

Las especies cultivadas de Capsicum presentan
una muy alta diversidad genética y fenotipica. Evi-
dencias arqueologicas que se remontan a miles de
afios atras, sugieren que fue uno de los primeros
géneros de plantas domesticados en América (Perry
et al. 2007, Pagan-Jiménez et al. 2015). Tales ha-
llazgos en combinacion con datos genéticos, siste-
maticos y biogeograficos, han llevado a ciertos
autores a proponer que las especies arriba men-
cionadas fueron domesticadas de manera inde-
pendiente por distintas civilizaciones prehispanicas
y en diferentes periodos de tiempo (e.g., Eshbaugh
1976, Pickersgill 2007). En general, se ha sugerido
la region de México y Centroamérica como centro
de domesticacion de C. annuums; las tierras bajas de
Bolivia en el caso de C. baccatum; las tierras bajas de
Amazonia para C. chinense; el Caribe y otras regio-
nes de América para C. frutescens; y la region de los
Andes en Bolivia para C. pubescens (Eshbaugh 1976,
Perry et al. 2007, Pickersgill 2007). Por otro lado, a
pesar de ser especies distintas, la similitud de rasgos
morfologicos y el gran parecido genético entre C.
annuum, C. chinense'y C. frutescens las han llevado a
ser consideradas como un complejo de especies.
Mas aun, el cruzamiento entre estas puede producir
variedades de plantas hibridas fértiles o parcial-
mente fértiles (Greenleaf 1986). Las tres se cultivan
en el Caribe (Bharath ez al. 2013), siendo C. chinense
la mas comunmente cultivada e importante en la
region (DeWitt y Bosland 2009, Ramjattan y
Umaharan 2021).

Entre las especies domesticadas, C. chinense ha
sido la ultima en ser reconocida en la literatura
cientifica moderna como cultivada en América y el
Caribe, bajo el nombre “Capsicum sinense” (Smith y
Heiser 1957). Esta especie es anual o perenne, sub-
arbustiva y muy ramificada, de crecimiento erecto
y relativamente pequefia (normalmente < 120 cm
de altura) (Lim 2013).
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Aunque su identificacidon puede resultar un
tanto problematica, se distingue de las otras por la
presencia de una constriccion anular entre la base
del caliz y pedicelo de sus frutos, los cuales son
mayormente colgantes y raramente erguidos (Smith
y Heiser 1957, Eshbaugh 1976). Cabe destacar que
sus frutos exhiben una gran diversidad de tamanos,
formas, colores y texturas.

Esta ultima especie fue descrita con el epiteto
especifico “chinense” (de China) por el botanico
austriaco Nikolaus Joseph von Jacquin en 1776,
quien pensO era originaria de la regidén oriental
probablemente debido a la rapida expansion de la
especie a través de Asia (Andrews 1993). No obs-
tante, su lugar de origen es Suramérica y se ha
planteado que su inicial arribo al Caribe fue me-
diante migraciones de culturas prehispanicas, dis-
persion natural por las aves, o tal vez una combi-
naciéon de ambas circunstancias (Andrews 1993,
Moses y Umaharan 2012, Bharath ez al. 2013). Por
lo tanto, se entiende que esta especie no solo se
encontraba distribuida a través de Suramérica,
Mesoamérica y las Antillas antes de la llegada de
los europeos (Barrios-Govin et al. 2013), sino que
también ya era cultivada por amerindios en el Ca-
ribe (Moses y Umaharan 2012, Ortiz-Cuadra 20-
13). Posteriormente, se introdujo a Europa (y el
resto del mundo) durante y después de la conquista
de América. Al presente, muchas de sus variedades
se cultivan en diversas regiones tropicales del
planeta y sobre todo es el Capsicurn mas comun-
mente cultivado en el Caribe (DeWitt y Bosland
2009).

En la isla de Puerto Rico, sin embargo, ocurre
una situacion peculiar. Distintas variedades de C.
chinense actualmente son cultivadas, producidas y
comerciadas a lo largo de la isla durante todo el
afio, y por lo general su fruto es localmente cono-
cido como aji dulce (Orengo-Santiago et al. 1999,
Hernandez-Heredia 2017) (Figura 1). Estos ajies se
diferencian de otros cultivares o variedades de
América Latina y el Caribe por tener un sabor
suave, dulce y usualmente de leve a carente pun-
gencia o picor. Sus usos en la gastronomia local se
remontan al menos a casi dos siglos atras, siendo
incluido en varias recetas del libro “El Cocinero
Puerto-Riquefio” (Andénimo 1859), generalmente
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Figura 1. Cultivo y comercializacion de Capsicum chinense en Puerto Rico; A-B) Planta y fruto en cultivo, C-E)
Plantas en viveros locales, F-H) Frutos en mercados locales, I) Semillas en una megatienda local (Fotografias:

J.D. Crespo-Zapata y S. Maldonado-Silvestrini).

considerado como el primer libro de cocina de
Puerto Rico. En la actualidad se utilizan princi-
palmente en combinacion con otras hortalizas fres-
cas para elaborar un condimento en puré llamado
softrito, el cual es un componente esencial en mu-
chos platos puertorriquefios (Ortiz-Cuadra 2013,
Mangan et al. 2017) (Figura 2). No obstante, aun
cuando C. chinense es una especie de amplio cultivo
y consumo, esta no se encuentra reportada en los
listados floristicos y literatura botanica de la region
(e.g., Liogier y Martorell 2000, Axelrod 2011,
Acevedo-Rodriguez y Strong 2012, Gann y Trejo-

Torres 2023), los cuales abarcan tanto especies
cultivadas como las que persisten luego.

Cabe senalar que hasta muy recientemente no
existian registros botanicos de la especie en ninguno
de los herbarios de Puerto Rico (MAPR, SJ, UPR
y UPRRP). Una colecta botdnica reciente (Figura
3A) dio lugar a esta investigacion y eventualmente
a una revision de las colecciones de Capsicum en los
cuatro herbarios de la isla, en donde hallamos un
solo ejemplar incorrectamente identificado como C.
annuum y el cual con toda probabilidad seria el
primer espécimen de C. chinense depositado en la
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Figura 2. Elaboracién de sofrito con hortalizas frescas; A) En sentido del reloj, comenzando en la esquina inferior
izquierda: Capsicum chinense, Capsicum annuum, Allium sativum L., Eryngium foetidum L., Coriandrum sativum L., y
Allium cepa L., en el centro, B) Los ingredientes son triturados hasta obtener la consistencia deseada, C) Producto
final, listo para ser usado como condimento en una variedad de platos (Fotografias: J.D. Crespo-Zapata).

isla (Figura 3B). Ademas, segin colecciones revisa-
das en linea, al parecer no se han depositado ejem-
plares cultivados en Puerto Rico en los principales
herbarios de Estados Unidos de América y otros
con colectas del Caribe (DAV, F, GH, IND, JEPS,
MO, NY, UC y US). Sin embargo, nuestra revision
de las colecciones digitales de dichos herbarios
arroj6 el hallazgo de ocho ejemplares que se cultiva-
ron en los Estados Unidos de América con semillas
oriundas de la isla (P. G. Smith s.n. 220017, 220018,
220019, 220020, 220466 [DAV]; C. B. Heiser s.n.
139388, 139389 [IND]; B. Pickersgill C 322B [IND])
(Figura 3C-E).

Ante la escasez de registros locales y segtn las
fuentes mencionadas, todo apunta a que esta es-
pecie nunca ha sido formalmente reportada para
Puerto Rico. Con base a nuestra revision de espe-
cimenes en todos los herbarios de la isla, y ob-
servaciones de campo en areas naturales y de
cultivo, asi como en viveros, jardines, mercados,
megatiendas y redes sociales digitales, podemos
denotar que las especies de Capsicum mas fre-
cuentemente encontradas en Puerto Rico son C.
annuum, C. chinense y C. frutescens. En el caso de C.
annuum, asiduamente encontramos dos varieda-
des: var. amnnuum solo en cultivo y var. gla-
briusculum (Dunal) Heiser & Pickersgill de manera
natural; mientras que C. chinense solo en cultivo,
pero con potencial de persistir, y C. frutescens natu-
ral y ocasionalmente en cultivo.

En muchos inventarios floristicos y literatura
botanica deliberadamente se excluye a las plantas
que se encuentran solo presentes bajo condiciones
de cultivo, asi sea para fines agronomicos, horti-
colas, ornamentales u otros. En cambio, los tra-
tados botanicos de Puerto Rico abarcan de forma
consistente muchas plantas, incluyendo algunas
para propositos agricolas y que son muy impro-
bables de observar fuera de cultivo. Por ejemplo, el
vademécum de Axelrod (2011) hace referencia a
multiples especies que por lo regular ocurren
solamente en condiciones de cultivo (e.g., Brassica
oleracea L. [repollo, brocoli], Lactuca sativa L. [le-
chuga], Solanum tuberosum L. [papa], entre otras),
basandose primordialmente en los trabajos previos
de Liogier (1985-1997) y Liogier y Martorell (1982,
2000). De manera similar, los listados floristicos de
Acevedo-Rodriguez y Strong (2012) y Gann y Tre-
jo-Torres (2023), engloban estas y otras especies
que normalmente solo existen plantadas o en am-
bientes de cultivo. Es muy importante notar tam-
bién, que gran parte de la literatura botdnica esta
mayormente basada en colecciones de especimenes
que han sido depositados y registrados en herba-
rios. Por consiguiente, si una especie no ha sido
debidamente colectada, identificada y validada,
hay un alto potencial de que la misma no sea consi-
derada o incluida en compendios de flora y obras
afines. Las plantas en cultivo no siempre son colec-
tadas para trabajos botanicos, aquellas que son co-
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Figura 3. Ejemplares de herbario de Capsicum chinense; A) S. M. Silvestrini 1140 (UPRRP), B) G. Nazario 95 (UPRRP), C) C.
B. Heiser a.n. 139388 (IND), D) C. B. Heiser a.n. 139389 (IND), E) B. Pickersgill C 322B (IND) (Fotografias: A-B; Copyright
© 2023 UPRRP Herbarium, C-E; Copyright © 2023 The Trustees of Indiana University).
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munes en tales condiciones y no son colectadas
pueden dar la impresion de que estan poco
representadas o ausentes en una region.

El trabajo de Smith y Heiser (1957) es consi-
derado como la primera referencia sobre C. chinense
en la literatura moderna. Estos autores indican en
el mismo que obtuvieron semillas de la especie
provenientes de Puerto Rico y que cultivaron las
plantas en Estados Unidos de América para ser
utilizadas en sus estudios botanicos. Desde luego,
esta seria la primera instancia en literatura cienti-
fica donde se alude su presencia en la isla. En las
siguientes décadas la produccién y el consumo del
aji dulce se hizo cada vez mas evidente, y hoy en
dia se coloca entre los cultivos de mayor relevancia
econdmica en Puerto Rico (DAPR 2015, USDA
2020). En adicion, distintos cultivares autoctonos,
desarrollados en los pasados afios, han figurado
como principal objeto de estudio en varias tesis
académicas locales (e.g., Del Rio-Rios 2016, Her-
nandez-Zerega 2017, Gonzalez-Berrocales 2018) y
algunos han sido cultivados fuera de la isla
(Mangan et al. 2017). Otras variedades de Puerto
Rico también se han cultivado y comerciado en la
isla de Santa Cruz (Palada et al. 2003) y en ciertos
paises de Europa como Alemania (Feldmann y
Rutikanga 2021) y 1a Republica Checa (Kopta ez al.
2020).

Por el momento, C. chinense es una especie
confinada a condiciones de cultivo en Puerto Rico
y ain no se ha evidenciado que prospere de manera
natural o integrada en las comunidades de plantas
silvestres. Tal vez uno de los factores que mas ha
dificultado este escenario es su alta propension a
diferentes plagas y enfermedades locales (ver
Orengo-Santiago et al. 1999, Estévez de Jensen et al.
2017). Sin embargo, Mangan et al. (2017) reportan
que una planta de aji dulce en la isla permaneciod
sembrada por mas de cinco anos. Esto sugiere que
a medida que se amplia su siembra y produccion,
bajo las condiciones ideales, esta especie pudiera
persistir por periodos de tiempo significativos una
vez finalizado o abandonado su cultivo. Mas aun,
los frutos de Capsicum son consumidos por aves y
eventualmente esto pudiera facilitar la dispersion
de sus semillas hacia otras areas (Tewksbury y
Nabhan 2001). De igual modo, se ha reportado que
puede ocurrir polinizacion cruzada natural (Green-
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leaf 1986, Orengo-Santiago et al. 1999), un proceso
que pudiera dar paso fortuito a nuevas variedades
locales hibridas como ha sucedido en la isla de
Cuba (Barrios-Govin et al. 2013).

Las plantas restringidas a condiciones de cultivo
raras veces son colectadas, depositadas y/o regis-
tradas en herbarios; por ende, no siempre son
reconocidas o incluidas en listados de flora y tra-
bajos semejantes. Una posible razon para esto es el
presumir que existen de manera pasajera y que no
necesariamente forman parte de la flora establecida
o consistente de un lugar. No obstante, muchas
plantas que inicialmente existian solo cultivadas
han terminado escapando hacia los ambientes
naturales y/o persistiendo a lo largo del tiempo.
Recomendamos a los botanicos y demas investiga-
dores a incluir este grupo de plantas en trabajos y
estudios futuros. También recomendamos fomen-
tar la investigacion transdisciplinaria en torno a las
plantas, pues el buen flujo de saberes y comuni-
cacion entre la botanica y otras disciplinas, como
las ciencias agricolas, podria generar nuevos
registros de flora y aportaciones similares.
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