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Catálogo de ajíes nativos del banco de germoplasma del INIA

El Instituto Nacional de Innovación Agraria (INIA), Organismo Técnico Especializado del 
Estado Peruano adscrito al Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego (MIDAGRI) y ente 
rector del Sistema Nacional de Innovación Agraria (SNIA), cumple la misión de gestionar 
la innovación y valorar la agrobiodiversidad mediante el desarrollo y transferencia de 
tecnologías que contribuyan al desarrollo sostenible del sector agrario nacional. 

La Dirección de Recursos Genéticos y Biotecnología es el órgano de línea a cargo 
de conducir la colección, identificación, evaluación y conservación de las especies 
cultivadas o domesticadas continentales, así como los microorganismos asociados a 
estas, que se encuentran en el territorio nacional, con la finalidad de poner en valor 
los recursos genéticos de la agrobiodiversidad. En el cumplimiento de tal función, 
esta dirección viene realizando las actividades de conservación ex situ de los recursos 
fitogenéticos del Perú en 56 colecciones, las cuales están distribuidas en las 21 
Estaciones Experimentales Agrarias (EEA) del INIA.

La colección de ají está conformada por 413 accesiones que se encuentran ubicadas 
en la Estación Experimental Agraria Donoso (Lima), en la cual se viene realizando la 
caracterización agromorfológica de las mismas. Como resultado de esta investigación 
se presenta el Catálogo de ajíes nativos del Banco de Germoplasma del INIA, el cual se 
pone a disposición de investigadores, profesionales, productores y público en general 
interesados en la diversidad de los ajíes existentes en nuestro país, su conservación 
y valoración; orientados a optimizar los beneficios que pueden obtenerse de estas 
especies apreciadas en el mundo.

Jorge Juan Ganoza Roncal, M. Sc.
Presidente Ejecutivo
Instituto Nacional de Innovación Agraria

PRESENTACIÓN
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El ají es una de las hortalizas más importantes en el mundo, cuyo centro de origen se 
le atribuye al continente americano, principalmente en Bolivia, Perú, sur de México y 
Colombia. Cuenta con una gran diversidad de especies silvestres, así como también de 
especies domesticadas, entre las que se tienen: Capsicum chinense Jacq., C. annuum L., 
C. pubescens Ruiz & Pavon, C. frutescens L. y C. baccatum L. (Vélez, 1991). Las culturas 
originarias de América comenzaron a apreciar las cualidades de estas plantas hace 
aproximadamente 6000 años, siendo una de las especies más antiguas cultivadas en 
el continente. Después del descubrimiento de América, su cultivo se ha expandido por 
todo el mundo (Arias y Melgarejo, 2000). 

El género Capsicum pertenece a la familia Solanaceae, el cual consta de una gran 
diversidad de variedades de ajíes que se pueden diferenciar fácilmente por su tamaño, 
forma, color y grado de pungencia. En relación a esta última característica, los ajíes se 
pueden ordenar en: picantes, caracterizados por presentar frutos pequeños; y dulces, 
los cuales agrupan especies de frutos más grandes (Ortega et al., 1991).

La diversificación de los ajíes es tan grande que, la mayoría de las regiones del Perú, 
cuentan con ajíes nativos que las caracteriza y reflejan en la gastronomía de cada una 
de éstas, enriqueciendo gastronómicamente a nuestro país. Así mismo, Libreros et 
al. (2013) comenta que, probablemente, el Perú sea aún considerado como un país 
megadiverso de especies del género Capsicum en el mundo, por lo que no resultaría 
extraño encontrar las cinco especies anteriormente mencionadas (cuatro ajíes y un 
rocoto), en comparación con otros países donde sólo se puede llegar a encontrar entre 
dos o tres especies.
 
En esta última década se ha visto que, tanto el consumo como las áreas sembradas 
con este cultivo, se han venido incrementando debido a que los ajíes no sólo poseen 
una alta demanda por el uso gastronómico, sino también presentan alto contenido de 
vitaminas A y C. Además, contienen capsaicinoides, grupo de alcaloides responsables 
de la pungencia que caracteriza a esta hortaliza, los cuales cuentan con propiedades 
antiinflamatorias, antitumorales, antioxidantes y otras relacionadas a la pérdida 
de peso (Nuez et al., 1996; Naves et al., 2019). Además, estos alcaloides ayudan a 
tratamientos contra el dolor, ya que tienen la capacidad de inhibir el suministro del 
péptido P, responsable de transmitir las señales de dolor al cerebro (Saleh et al., 2018).

Asimismo, Liu et al. (2013) mencionan que la importancia de este cultivo radica en 
su elevada concentración de antioxidantes, betacarotenos, carotenoides, oleorresinas, 
flavonoides y alcaloides (Tabla 1), los cuales actúan como anticancerígenos, 
antimicrobianos e insecticidas; además de la presencia de pigmentos, saborizantes 
naturales, aceites fijos y volátiles. También se utilizan en medicamentos o como 
productos naturistas para combatir problemas gastrointestinales y diarreicos, pues 
tienen propiedades como vasodilatadores y un fuerte efecto rubefaciente (Cárdenas, 
1989). 

1 INTRODUCCIÓN
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Hoy en día las especies de Capsicum no solo se utilizan como saborizante o condimento, sino también como colorantes 
de alimentos, ingredientes en cosméticos, en artefactos de defensa personal, en tintes naturales, en productos 
farmacéuticos, e incluso en bebidas. Los frutos se consumen frescos, cocidos o como condimentos; y procesados 
como congelados, deshidratados, encurtidos, enlatados, pastas, salsas y en polvo (Cárdenas, 1989).

Los extractos y polvos de frutos de Capsicum también son útiles para el control de plagas debido a los alcaloides, 
saponinas y flavonoides que contienen, los cuales le dan un efecto tóxico sobre los insectos. Los extractos suelen 
ser combinaciones con otras plantas —por ejemplo, con bulbos de ajo— por la sinergia entre sus compuestos; sin 
embargo, se utilizan en baja proporción posiblemente por su potencial fitotóxico (Sokona et al., 2013). Los extractos 
se han venido usando para el control de mosca blanca y pulgones en diversos cultivos orgánicos (Cárdenas, 1989), 
contra el ataque de larvas en vainas en plantas de frijol; además limita el desarrollo de larvas de gusano cogollero, e 
incluso se afirma que ejercen un mejor control en gusanos de col frente al ingrediente activo λ-cyhalothrin (Antonious 
et al., 2009). En laboratorio, se ha probado que el polvo de Capsicum limita en 78 % la oviposición de Delia antiqua 
en cebolla (Cowles et al., 1989). 

En cuanto a la variedad de especies, Perú tiene la mayor diversidad de ajíes en todo el mundo, con una producción 
de 16 4000 toneladas al año.  Después de Lambayeque, otras regiones que sobresalen en producción de este cultivo 
son: Pasco, Lima, Tacna y La Libertad. Las especies con mayor producción fueron el piquillo, morrón, páprika, jalapeño 
y guajillo (Asociación de Exportadores [ADEX], 2018). 

Las exportaciones de Capsicum (conserva, secos, congelados y frescos) durante el periodo enero-junio del 2025, 
sumaron US$ 86 132 689, destacando el ají amarillo, jalapeño, rocoto, morrón, limo, ají panca, paprika, guajillo; 
destinados a México (40.9 %), Estados Unidos (36.9 %) y España (14.5 %) (Comisión de Promoción del Perú para la 
Exportación y el Turismo [PromPerú], 2025).

A pesar de la importancia creciente de los ajíes picantes en el mercado mundial, los programas de mejoramiento 
se han enfocado esencialmente en los ajíes dulces; e incluso se ha limitado casi exclusivamente a una sola especie: 
Capsicum annuum. Por ello, se indica que dicha especie de ají es la más consumida en América del Sur que las otras 
cuatro especies domesticadas (C. pubescens, C. baccatum, C. chinense y C. frutescens).

La conservación de las poblaciones silvestres y las variedades tradicionales de ajíes es necesaria para los procesos 
futuros en el mejoramiento genético de las especies cultivadas, más aún cuando se acentúa la desaparición de sus 
hábitats naturales y se reduce la diversidad de las variedades tradicionales manejadas por los agricultores.

El INIA, a través de la Dirección de Recursos Genéticos y Biotecnología (DRGB), presenta esta publicación con el objeto 
de mostrar la amplia variabilidad de la riqueza genética del cultivo del ají que posee nuestro país y se conservan en el 
Banco de Germoplasma del INIA a fin de promover su uso sostenible.

Tabla 1. Composición química en 100 g de ají tierno (Tafur et al., 2004)

Componente Cantidad Unidad

Agua 93 %

Carbohidratos 5.4 g

Proteína 1.35 g

Calcio 5.4 mg

Fósforo 21.6 mg

Hierro 1.2 mg

Potasio 194 mg

Sodio 10.8 mg

Vitamina A 526 mg

Tiamina 0.08 mg

Rivoflavina 0.05 mg

Niacina 0.54 mg

Ácido ascórbico 128 mg

Valor energético 127 calorías


