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INTRODUCCION
Para varios paises del tropico americano, el pimiento (Capsicum spp.) representa la
hortaliza de mayor importancia econémica después del tomate y es de las primeras
especias que los Conquistadores encontraron al llegar a América, en particular en las
regiones agricolas mas avanzadas como México y Peru (Ferreira et al., 1995). Los
autores también argumentaron que su contenido nutricional es alto y son una buena
fuente de vitaminas, particularmente de vitamina C y de pro vitamina A en tipos
picantes; los frutos rojos contienen abundante cantidad de vitaminas B1, B2 y sales
minerales.
El pimiento tiene diferentes propdsitos de consumo: como hortaliza fresca (asados y
rellenos), sazonador, procesamiento industrial (pimientos morrones de pericarpio
grueso); los cultivares menos jugosos, que tienen mayor cantidad de sodlidos son
utilizados para elaborar salsas, encurtidos y con ellos, a través de un proceso de
deshidratacion se confecciona el pimentdn dulce o picante. La especie segun Roig
(1974) también posee propiedades terapéuticas.
El género Capsicum comprende 27 especies, confinadas todas a América. Actualmente
se reconocen soOlo cinco especies domesticadas: Capsicum annuum L., Capsicum
chinense Jacq., Capsicum frutescens L., Capsicum baccatum L. y Capsicum pubescens
Ruiz et Pavon. Cada una de ellas fue domesticada independientemente en tiempos
precolombinos en diferentes regiones de los trépicos americanos (Pickersgill, 1984).
En Cuba, tanto los tipos de ajies como los de pimientos, gozan de gran aceptacion
entre la poblacion para su utilizacion como ensalada o condimento; sin embargo, la
taxonomia del género en el pais ha resultado tradicionalmente confusa, y no existe una

obra actualizada que posibilite la correcta identificacion de los taxones de Capsicum



existentes, por lo que el presente trabajo tuvo como principales objetivos el identificar
las especies y cultivares presentes en Cuba; confeccionar una clave dicotomica que
permita la identificacién de las especies y caracterizar los cultivares existentes en cada
especie.

MATERIALES Y METODOS

Este estudio se realizdé en 95 accesiones de especies de Capsicum colectadas en las
catorce provincias del pais y el municipio especial Isla de la Juventud en 40 misiones
realizadas en los anos comprendidos entre 1982-1995, pertenecientes a la coleccion
“ex situ” del Banco de Germoplasma del Instituto de Investigaciones Fundamentales en
Agricultura Tropical “Alejandro de Humboldt”, institucion responsable de la conservacion
del germoplasma de Capsicum en el pais. Fueron muestreadas ademas, 85 accesiones
representativas de diversidad conservada “in situ” del género en las regiones de
occidente, centro y oriente del pais (Tabla 1).

La variabilidad morfolégica del género en Cuba se estudié a partir de la evaluacion de
15 caracteres, de ellos 14 cualitativos y 1 cuantitativos, estos caracteres fueron
previamente seleccionados del Listado de Descriptores Minimos de 25 caracteres
(Barrios, 2000) que fue elaborado a partir del Listado de Descriptores Internacionales
de IPGRI/CATIE/AVRDC (1995). Los caracteres cualitativos evaluados fueron: habito
de crecimiento, posicion de la flor, manchas en la corola, posicion del estigma, color de
la corola, color de antera, margen del céliz, persistencia del fruto, forma del fruto, color
del fruto maduro, posicion del pedunculo, tipo de epidermis del fruto, constriccion anular
en la base del caliz fructifero y pungencia del fruto. El caracter cuantitativo evaluado fue
el numero de pedicelos por axila.

Se hizo particular énfasis en la toma de los nombres comunes dados por la poblacion
cubana a las especies de Capsicum, tanto los referidos por la literatura, como los
utilizados actualmente. Para estos ultimos se tomé la informacion en prospecciones de
ajies y pimientos adquirida en el marco del proyecto “Contribucién de los Huertos
Caseros a la Conservacion in situ de Recursos Fitogenéticos en Sistemas de

Agricultura Tradicional”, Castifieiras (2001).



Sobre la base del estudio de caracterizacion morfoldgica realizado, se identificaron las
especies presentes en Cuba utilizando para ello las claves dicotdmicas de especies
domesticadas (IBPGR,1983) y la de especies silvestres (Pickersgill, 1994) y se
caracterizaron los cultivares de las mismas con el empleo de los caracteres evaluados.
Fue confeccionada una clave dicotomica sencilla que permite la identificacion de las
accesiones que componen la coleccion nacional de Capsicum spp.; y se describieron

los tipos morfologicos representativos de cada una de las especies.

RESULTADOS Y DISCUSION

Especies de Capsicum L. presentes en Cuba

Desde el siglo XVIII existieron evidencias de la presencia en la Isla del género
Capsicum, con el transcurso del tiempo, algunos autores han coincidido al reportar las
especies y otras nuevas han sido descritas. La Tabla 2 ofrece la relacion de las
diferentes especies de Capsicum que ha sido referidas para Cuba desde el Siglo XVIi
hasta finales de la década del 90 en el Siglo XX y muestra la delimitacién exacta de las
especies asi como los nombres de los diferentes cultivares asignados a cada una de
ellas.

Los resultados obtenidos al evaluar los caracteres morfoldgicos considerados permiten
conocer la presencia en Cuba de tres especies en el género: Capsicum annuum L.,
Capsicum frutescens L., y Capsicum chinense Jacq., las cuales forman un complejo,
todas con numerosos cultivares y posibles introgresiones entre las mimas; asi como la
presencia de formas cultivadas, intermedias y silvestres dentro de las especies.

Algunos nombres comunes referidos para las especies de Capsicum no se emplean
actualmente. Las descripciones que se ofrecieron de estos taxones, resultan
insuficientes para lograr clasificarlos, pues no se corresponden con ninguno de los tipos
prospectados hasta el momento; son los casos de los cultivares ‘datil’, ‘escurre
huéspedes’, ‘jobo o jobito’, ‘aji caballero’, ‘cabeza de vaca’, ‘cornicabra’, ‘aji de china’.
Otros nuevos nombres locales han sido detectados en las colectas realizadas en el aio
2000, en la Sierra del Rosario, Pinar del Rio (Barrios et al.,2003 a), ellos son: aji cereza,
‘tarro de chivo’ y ‘chile blanco picante’, en la zona de Cumanayagua, Cienfuegos

aparecio el tipo ‘ciruela’ como ‘aji tomate’, en la regién de Yateras, Guantanamo se le



denomina también al ‘aji chile’ como ‘ojito de paloma’, ‘aji todo el afio’ o ‘aji chino’, es

posible que se refiera al ‘aji de china’ citado por Pichardo en el afio 1836, (Pichardo,

1985).

El ‘aji de jardin’ conocido también como ‘aji ornamental’ habia sido identificado hasta el

presente como un cultivar de la especie Solanum pseudocapsicum, el cual fue

correctamente identificado por Barrios y Fuentes (Barrios, 2000) como un tipo de la

especie C. annuum a partir de sus caracteristicas florales.

En el macizo Sagua-Baracoa (Guantanamo) fue colectada por Barrios et al. (2003 a)

una muestra de C. frutescens intermedio, con flores que se corresponden con las

caracteristicas descritas por Pickersgill (1979), con manchas amarillas en la base de los

I6bulos, las cuales se podrian confundir con la especie C. baccatum, si se tiene en

cuenta que la definicion morfolégica de ambas especies es muy similar, resultando las

manchas amarillas y las anteras amarillas los Unicos caracteres que con seguridad las

podria diferenciar, segun clave para la identificacién de especies domesticadas (IBPGR,

1983).

La presencia de C. microcarpum Cavanilles, C. pendulum Willd. y C. baccatumn L. se

report6 por vez primera en la Isla por Pichardo desde 1836 y por Sauvalle en 1873; sin

embargo después de las exploraciones realizadas en gran parte del territorio nacional,

se puede afirmar que estos taxones no forman parte de las especies del género nativas

o naturalizadas y cultivadas en Cuba, considerando que:

» C. microcarpum es una sinonimia de C .baccatum (D’ Arcy y Eshbaugh, 1974).

» C. pendulum es la variedad cultivada de C. baccatum (D’Arcy y Eshbaugh, 1974).

» C. baccatum es una especie confinada solo a Sur América antes y después de la
Conquista, segun la distribucion de las especies domesticadas (Pickersgill, 1984).

» Muy rara en Mesoamérica, ha sido colectada soélo en tierras bajas de Amazonia
(Pickersgill,1984).

» El centro de origen de la especie es probablemente en Bolivia, la forma silvestre (C.
baccatum var. baccatum) tiene una distribucion estrecha en Peru, Bolivia, Argentina,
Brasil y Paraguay (Heiser, 1976).

» La especie ha sido domesticada en tierras altas de Peru y Bolivia (Pickersgill, 1989).



» La forma cultivada de la especie C. baccatum var. pendulum crecen en Sur América,
incluyendo a Colombia, Ecuador, Peru, Bolivia, Brasil, Paraguay y Argentina
(Eshbaugh, 1970).

» La clave diagndstico plantea que en las flores de C. baccatum se observan corolas
blancas o blanco-verdosas parecida a las flores de cualquiera de las tres especies
que forman el Complejo con manchas amarillas en la base de los l6bulos de la
corola (IBPGR, 1983).

» Las accesiones presentes en areas cercanas al Caribe tienen corolas con débiles
marcas amarillas alrededor de la base de los Iébulos de la corola muy diferentes a
las manchas de C. baccatum; estas accesiones pueden ser asignadas a cualquiera
de las formas domesticadas de las tres especies que forman el Complejo, aunque
es mas frecuente en C. annuum 'y C. frutescens silvestre (Pickersgill, 1979).

» La especie es cultivada sélo en América del Sur, recientemente introducida en Costa
Rica y EEUU ( De Witt y Bosland, 1993).

Por las razones antes mencionadas se infiere la improbable presencia de la especie C.

baccatum en Cuba (Pickersgill, Com. Per.,1994).

Como se ha demostrado, en el manejo de germoplasma la diferenciacién se hace mas

necesaria entre las formas o tipos que entre las especies, ya que, en una sola especie

se encuentran frutos de muy variadas formas, tamaros, colores y sabores.

La Tabla 3 muestra los caracteres morfologicos distintivos de los frutos y flores de los

cultivares que componen los taxones del género Capsicum en Cuba. En total se

refieren 14 cultivares de los cuales ocho pertenecen a la especie Capsicum annuum L.,

dos a la especie Capsicum frutescens L. y la especie Capsicum chinense L. esta

representada por cuatro cultivares.

Las caracteristicas de estos frutos se corresponden con algunos tipos conocidos

comunmente en América con diferentes nombres, como son: ‘ciruela’- ‘cherry’, ‘lengua

de pajaro’-‘cayena’, ‘aji jardin’-‘aji ornamental’, ‘aji chile’-‘chile de onza’, ‘cachucha o

guinea’-‘scotch bonnet’, ‘cachucha angolano’ y ‘arroz con pollo’-‘peter pepper.

La informacion obtenida hasta el presente, referente al estudio de caracterizacion

realizado con la coleccién autoctona del género Capsicum colectado en la Isla, posibilitd



la elaboracion de una clave dicotémica basada en los caracteres mas distintivos de las

flores y los frutos.

Clave para identificar los taxa de Capsicum L. presentes en Cuba

1- Flores y frutos Solitarios ..............eiiiiiiiii i C. annuum
1’- Flores y frutos en fasciculos de dOS O mMaAS ...........oooviiiiiiiiiiiiiiiiee e, 2
2- Plantas silvestres. Frutos siempre picantes ............cccceeeeveieiiieeeinnne. C.frutescens
2’- Plantas cultivadas. Frutos picante€S 0 NO .........eeveveiiiiiiiiiiiii e 3

3- Corola amarillo-verdosa. Caliz fructifero con constriccion anular. Frutos pendientes
.............................................................................................. C. chinense

3’- Corola blanco-verdosa o amarillo-verdosa. Caliz fructifero sin constriccion anular

4- Pedicelos finos, pendientes o no, corola amarillo-verdosa de 1,4 cm
aproximadamente, anteras azules o amarillas, estilo exerto o no. Plantas
cultivada..........coooiiiiii e, C.frutescens intermedio

4’- Pedicelos muy finos, erectos, corola blanco-verdosa, muy pequefa de 0,7 cm
aproximadamente, con lobulos extendidos, anteras azules, estilo exerto, caliz liso, frutos

deciduos. Plantas SilvesStres ........couov e C.frutescens

Cultivares comerciales de pimientos y ajies (Capsicum spp. div.) introducidos y
mejorados en Cuba.

A pesar de que algunas de las razas locales de ajies presentes en Cuba poseen
caracteristicas morfoagronémicas que las hacen comerciables, se carece de estudios
de este tipo. Esto ha llevado a que en las ultimas décadas se hayan introducido en el
pais algunos cultivares de ajies de reconocido valor comercial; pero fundamentalmente,
las mayores introducciones corresponden a los pimientos, algunos de los cuales han

sido incluidos en programas de mejoramiento.

PRINCIPALES CULTIVARES INTRODUCIDOS:



Ajies: Chile Jalapeno, Chile Red Hot, Cuerno de Cabra, Long Red Cayenne, Cachucha
(Lista Oficial de Variedades Comerciales, 1989)

Chile Jalapefio, Chile Red Hot, Cuerno de Cabra, Long Red Cayenne, D’Juliuska
Chisca, Chay (Lista Oficial de Variedades Comerciales, 1986,1988, 1997)

Chile Red Hot, Cuerno de Cabra, Long Red Cayenne (Lista Oficial de Variedades
Comerciales, 2003)

Pimientos: California Wonder, California Wonder L-300 (Lista Oficial de Variedades
Comerciales, 1986, 1988, 1989)

Espanol, Medalla de Oro, Regalo de Moldavia, True Heart( Lista Oficial de Variedades
Comerciales, 1986, 1988, 1989)

Maor, Medalla de Oro (Catalogo Oficial de Variedades Comerciales, 2003)

PRINCIPALES CULTIVARES OBTENIDOS A PARTIR DE PROGRAMAS DE
MEJORAMIENTO:

Ajies: Chay Linea -3 (Lista Oficial de Variedades Comerciales, 1986, 1988, 19809,
Catalogo de Variedades,1990, 1993, Lista Oficial de Variedades Comerciales, 2003)
SC-81(Lista Oficial de Variedades Comerciales, 1997, Lista Oficial de Variedades
Comerciales, 2003)

Pimientos: Tropical CW-3, True Heart 27-A, True Heart 28 (Lista Oficial de Variedades
Comerciales, 1986, 1988,1989)

Espafiol 16, Tropical CW-3, True Heart 27-A, True Heart 28, Verano 1 (Catalogo de
Variedades, 1990, 1993, Catalogo de Variedades Comerciales, 2003)

Dorado, Esparol Liliana, Valia (Catalogo de Variedades Comerciales, 2003)

PRINCIPALES HiBRIDOS CUBANOS OBTENIDOS PARA CASA DE CULTIVOS

Hiram, LPD-2, LDP-3, LPD-4, LPD-5 (Catalogo de Variedades Comerciales, 2003)

CONCLUSIONES

e Las especies de Capsicum presentes en Cuba se limitan a tres: Capsicum
frutescens L., Capsicum annuum L. y Capsicum chinense Jacq, las cuales forman un

Complejo.



e Se evidencido gran variabilidad infraespecifica dentro del género con formas
cultivadas, silvestres y con caracteres intermedios en dentro de las especies.

e Fueron detectados nuevos cultivares tradicionales en el estudio de diversidad
morfoldgica: ‘ tarro de chivo’ (C. annuum) vy * chile blanco picante’ (C. frutescens); ‘ aji
cereza’ (C. chinense).

e Se actualizé el status taxondomico del morfotipo ‘aji de jardin’(Capsicum annuum L. )

e Se descarta la presencia de Capsicum baccatum en Cuba.
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TABLA 1:Distribuciéon de las muestras de acuerdo con las provincias donde fueron colectadas.

Provincias Numero de muestras
Ex situ
Pinar del Rio 13
Habana 1
Ciudad de La Habana 3
Matanzas 2
Villa Clara 5
Cienfuegos 14
Sancti Spiritus 4
Ciego de Avila 1
Camagley 1
Las Tunas 4
Holguin 21
Guantanamo 17
Santiago de Cuba 1
Gramma 1
Isla de la Juventud 7
Total 95
In situ
Pinar del Rio 31
Cienfuegos 24
Guantanamo 30

Total 85




Tabla 2. Especies del género Capsicum referidas en Cuba.

Ao Autor Taxon Nombres Clasificacion aceptada
comunes
Siglo Boldo y Estévez C. annuum L. -—- C. annuum L.
XVl (citado por C. baccatum L. - C. baccatum L. *
Herrera 1990)
1836 Pichardo, 1836 C. microcarpum - C. baccatum L.*
(1985) Cavanilles
C. baccatum L. lengua de péjaro C. annuum L.
datil - ¥
escurre huéspedes |--- **
jobo o jobito -
C. annuum L. aji caballero -
cabeza de vaca -
cornicabra -
cachucha o guinea | C.chinense Jacq.
1873 Sauvalle C. baccatum L. - C. baccatum L. *
C. pendulum Willd. C. baccatum L. *
1897 Gomez de la C. baccatum L. aji de china ——-
Maza
1914 Gomez de la C. annuum L. aji comun C. annuum L.
Maza y Roig
1957 Amshoff C. annuum L. - C. annuum L.
C. frutescens var. - C. frutescens L.
baccatum (L.) Irish
1965 Roig C. annuum L. - C. annuum L.
aji chile C. frutescens L.
C. baccatum L. - C. baccatum L. *
C. frutescens L. var. pimiento C. annuum L.
grossum
- aji de plaza C. annuum L.
- aji chay C. annuum L.
1988 Espinosa, C. baccatum L. - C. baccatum L. *
Depestre y
Gomez
1992 Hammer, Esquivel | C. annuum L. aji, pimiento C. annuum L.
y Knupffer C. frutescens L. aji cachucha C. chinense Jacq.
aji ornamental C. annuum L. o Solanum
pseudocapsicum ***
pimiento C. annuum L.
C. chinense Jacq. cachucha C. chinense Jacq.
chile red hot C. annuum L.
chile jalapefio C. annuum L.
cueno de cabra _—-
long red cayenne C. annuum L.

12




Ao Autor Taxon Nombres Clasificaciéon aceptada
comunes
1997 Pérez, Barrios, C. annuum L. California Wonder | C. annuum L.
Shagarodsky
y Garcia tomate C. annuum L.
Espafiol C. annuum L.
ciruela C. annuum L.
trueheart C. annuum L.
medalla de oro C. annuum L.
chay C. annuum L.
cayena C. annuum L.
paprika C. annuum L.
chile jalapefio C. annuum L.
C. frutescens L. California Wonder | C. annuum L.
tomate C. annuum L.
chay C. annuum L.
cayena C. annuum L.
paprika C. annuum L.
chile jalapefio C. annuum L.
picante de jardin C. annuum L. o Solanum
pseudocapsicum ***
larguito no picante | C. frutescens L.
cachucha C. chinense Jacq.
1997 Pérez, Barrios, C. chinense Jacq. cachucha C. chinense Jacq.
Shagarodsky y larguito no picante | C. frutescens L.
Garcia cayena C. annuum L.
paprika C. annuum L.
chile jalapefio C. annuum L.
picante de jardin C. annuum L. o Solanum
pseudocapsicum ***
C. baccatum L. paprika C. annuum L.
chile jalapefio C. annuum L.
picante de jardin C. annuum L. o Solanum
pseudocapsicum ***

* No existe evidencia de la existencia de la especie en Cuba, pudo o no haber existido en aquella época o
pudo haberse confundido con formas semidomesticadas de C. frutescens.
** Tipos no observados en misiones de exploracion y colecta en Cuba.

*** El aji ornamental puede confundirse con la especie Solanum pseudocapsicum, la diferencia
fundamental entre C. annuum y esta especie radica en una apertura en los poros de las anteras y el
pequefo tamario de la flor con corolas de color blanco puro semejante a las de C. annuum.

**** Se detectod el tipo bioldgico en misiones de exploracion y colecta realizadas en el afio 2000, aun no
ha sido identificada la especie a la que pertenece el mismo.
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Tabla 3. Caracteres morfolégicos distintivos de los frutos y flores que componen la coleccién
autéctona del género Capsicum.

Especies / Tipo de flores

Nombres locales

Caracteres morfolégicos de los frutos

Capsicum annuum

Flores blancas lechosas,
grandes, solitarias y
pendientes.

Aji Tomate o Ciruela

Redondeados de 2.5-3.0 cm de diametro
aproximadamente, paredes lisas, pericarpio
grueso (0.3-0.4 cm), dulces y rojos. Utilizado
como condimento.

Aji Chay o Placero

Alargados hasta 7 cm , terminados en punta,
romos o hundidos, ligeramente corrugados,
pericarpio fino (0.2 —0.3 cm), rojos y dulces,
tipico sabor del aji de cocina.

Tarro de Chivo

Largos y delgados, hasta 10 cm de longitud,
ligeramente corrugados, de color naranja-rojo al
madurar, sabor dulce, su configuracién semeja
un tarro de chivo.

Lengua de Pajaro o
Cayena

Largos y delgados, hasta 16 cm de longitud,
rectos o curvos, corrugados, pericarpio muy fino
(0.1 cm), rojo brillante y altamente picantes.

Aji de Jardin o Aji
Ornamental

Forma acorazonada, de pequefio y mediano
tamafio, de 3-5 cm, paredes lisas, pericarpio
grueso (0.3-0.4 cm); estructuras florales en
tonos purpuras, frutos de variados colores:
negruzcos-purpura-violeta-crema-limon,
picantes y alto contenido de antocianina.

Pimiento True Heart

Forma conica, rojo brillante al madurar, largo
promedio de 7-9 cm y didmetro de 4-6 cm.
Pericarpio grueso de 0.53-0.55 cm
aproximadamente. La forma del fruto es tipica
para pimiento en conserva, sabor dulce.

Pimiento Espaniol

Forma acampanada y alargada, fruto
trilobulado, rojo brillante, largo promedio de 11,4
cm y diametro promedio de 6,5 cm. Grueso de
la pulpa de 0.38 cm promedio Pimiento de sabor
dulce utilizado fundamentalmente para consumo
fresco.

Pimiento California
Wonder

Forma acampanada, rojo brillante en la
madurez, 3-4 |6bulos, diametro de 7-9 cm.
Grosor de la pulpa 0,4-0,6 cm. Frutos de sabor
dulce, Optimos para consumo fresco vy
exportacion.
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Especies / Tipo de flores

Nombres locales

Caracteres morfolégicos de los frutos

Capsicum frutescens

Flores de mediano tamafio,
amarillo-verdosas, 1 6 2
pedicelos por axila,
intermedios y
erectos(formas
intermedias)

Flores pequefas, verdosas,
3-5 pedicelos por axila,
erectos, finos, [6bulos
extendidos, estigmas
exsertos (formas silvestres)

Aji Chile, Aji Chino, Qijito
de Paloma o Aji Todo el
Afo

Alargados, coénicos de 4-5 cm, lisos o
ligeramente corrugados, pericarpio grueso (0.3-
0.4 cm), de tonos que varian entre verde limon-
naranja-rojo, tiene forma de guinaldo, con sabor
dulce intermedio, util como sazonador.

Chile Blanco picante

Alargados, conicos de 5-7 cm, ligeramente
corrugados, de color blanco en estado
inmaduro, altamente picante, conocido como aji
para encurtido.

Capsicum chinense

Flores de mediano tamafio,
amarillo-verdosas, 26 3
pedicelos por axila o mas,

gruesos, generalmente
declinados.

Flores pequefas, corolas
blanco-lechosas o amarillo-
verdosas, 1-2 pedicelos
por axila, erectos, estigmas
exsertos (formas silvestres)

Aji Cachucha o Guinea

Achatados, acampanados, redondeados,
irregulares de 2.5-3.0 cm de didmetro
aproximadamente, altamente corrugados, con
tonos naranja-rojo intenso; brillantes. Sabor
dulce y aroma tipico de la especie, muy
apreciado como condimento.

Aji Cachucha Angolano o
Cachuchon

Caracteristicas semejantes al grupo anterior,
aunque de mayor tamafo hasta 5 cm de
diametro, paredes estriadas, sabor dulce—
intermedio. El cachucha angolano madura rojo
intenso. Utilizado como condimento.

Arroz con Pollo

Forma tipica de cachucha criollo, fruto inmaduro
de tonalidades verde limén-salmon, madura
naranja, epidermis fina y rugosa. El largo del
fruto oscila entre 2.4-3.1 cm y el ancho entre 1.8
y 2.3 cm. Sabor intermedio, Apreciado como
sazonador.

Aji Cereza

Aji de forma similar al fruto que le da nombre,
Paredes lisas, 1-2 cm de diametro
aproximadamente, color rojo brillante, sabor
dulce, utilizado como sazonador.

Mantequilla o Heminguay

Cachucha de forma alargada, fruto inmaduro de
color amarillo al madurar se torna rojo,
epidermis fina, intermedia. Largo del fruto entre
3-4 cm. Sabor intermedio, apreciado como
sazonador.
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