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Se presentan las principales caracteristicas agronomicas y morfologicas
del chile Huacle (Capsicum annuum sp.) en condiciones de campo

y ambiente protegido. Se utilizaron 45 descriptores que incluyeron
siete de planta, nueve de hoja, cinco de flor y 24 de fruto. Los
resultados obtenidos indicaron que la planta de chile Huacle es de
posicion erecta, habito de crecimiento dicotomico vy tallos de color
verde con rasgos de antocianinas. Las hojas tienen forma ovalada, color
verde oscuro, apice acuminado, base atenuada y margen laminar entero.
Las flores son de posicion intermedia, con anteras de color morado,
filamento blanco y estigma del tipo exserto. El fruto es una baya de
forma trapezoidal, de color verde antes de la madurez y de color café

obscuro e intensidad media y brillantez fuerte en su madurez. El ciclo

del cultivo es de 185-195 dias y constituye el principal ingrediente del

mole negro oaxagqueno.

. chiles, Caracterizacion, Gastronomia, mole negro.

The main agronomic and morphologic characteristics of the Huacle pepper (Capsicum annuum sp.) are presented,
under field conditions and a protected environment. Forty-five descriptors were used, which included seven from
the plant, nine from leaves, five from flowers and 24 from fruits. The results obtained indicated that the

Huacle pepper plant has erect position, dichotomous growing habit, and green stems

with anthocyanin features. The leaves are oval shaped, with dark green color, pointed
apex, soft base and full laminar margin. The flowers are of intermediate position,
with purple anthers, white filaments and exserted stigma. The fruit is a berry with
trapezoidal shape, green color before maturity and in maturity dark brown
color, medium intensity, and strong brilliance. The cultivation cycle is 185-195

days, and the pepper constitutes the main ingredient in Oaxaca's mole negro.

. chili pepper, characterization, gastronomy, mole negro.



INTRODUCCION

El manejo general de cultivo es con riego rodado en ex-
tensiones de 0.5-1.0 hectareas con pendientes de hasta
3%, suelos del tipo Luvisol, Litosol y Cambisoles. El cul-
tivo involucra actividades generales de produccion de
plantula en almacigos de suelo, trasplante, fertilizacion
y control de plagas. En precosecha el mayor

problema lo constituyen las en-

fermedades de natu-

raleza viral y

&

o
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en postcosecha el deshidratado de los frutos, que se
realiza en exposicion directa al sol con rendimientos
promedio de hasta 1.0 t ha-1 de chile seco. Con base en
la importancia econdomica que el chile Huacle represen-
ta, el objetivo del presente fue realizar recolecta regional
de la diversidad bioldgica con fines de caracterizacion,
evaluacion y registro de usos principales que fomente su
conservacion.

MATERIALES Y METODOS
La caracterizacion agro morfolodgica del chile Huacle se
realizd en las localidades de San Juan Bautista Cuicat-
lan y Santo bomingo el Chilar, Oaxaca; en esta ultima el
proceso productivo se efectud en condiciones de am-
biente controlado (invernadero).

Las condiciones climaticas generales de los sitios de
estudio son de clima calido semiseco con lluvias en
verano, temperatura anual de 38 °C, y la temperatura
del mes mas frio es de 10 °C; con lluvias en verano,
presencia de la canicula, con un verano caluroso y lar-
go, temperatura media del mes mas caliente de entre
28 °Cy 43 °C (Garcia 1970; Cano y Serrano 2008). La
precipitacion anual promedio de los afios anteriores 0s-
cila entre 500 y 600 mm anuales distribuidos entre los
meses de junio a septiembre, con excepcion del mes
de agosto, en el que frecuentemente se presenta se-
quia intraestival o “canicula”. El manejo agrondmico del
cultivo comprendio las actividades del manejo integra-
do del chile propuesto por Campo Experimental Valles
Centrales de Oaxaca, del Instituto Nacional de Inves-
tigaciones Forestales, Agricolas y Pecuarias (INIFAP).
Los caracteres cualitativos y cuantitativos se evaluaron
de acuerdo con descriptores para Capsicum propues-
tos por IPGRI-CATIE-AVRDC (1995) y a la Guia para la
descripcion varietal del chile Capsicum annuum L., del
SNICS (SNICS 2005).

RESULTADOS Y DISCUSION

Se describen a continuacion los principales caracteres
morfoldgicos del chile Huacle de acuerdo con descrip-
tores:

Planta: Planta de posicion erecta, habito de crecimiento
dicotdmico, altura promedio de 145 cm, raiz tipica
CON un gran numero de raices secun-
darias, tallos de



Figura 1. A: Planta de chile Huacle (Capsicum annuum). B: Tallo angular pigmenta-
do por antocianinas de chile Huacle.

forma angular color verde (Figura 1 A), y color violaceo
intenso por antocianinas en los entrenudos, y escasa
pubescencia (Figura 1 B).

Con respecto al largo de los tallos es importante des-
tacar que las plantas bajo condiciones de campo vy rie-
go por gravedad (como se realiza el proceso produc-
tivo del chile Huacle en San Juan Bautista Cuicatlan)

Figura 2. Hoja de forma ovalada del chile Huacle (Capsicum

annuum).

presentan una longitud
promedio de los cotile-
dones a la primera flor
de 30.7 cm; sin embar-
go, las plantas produci-
das en condiciones de am-
biente protegido (invernade-
ro) y sistema de riego presuri-
zado tuvieron longitud promedio
de los cotiledones a la primera hoja
de 46.8 cm, efecto que se manifes-
to en los entrenudos subsecuentes y
que indudablemente afecto la altura
de planta, a tal grado que las plantas
establecidas de campo alcanzaron
una altura de 1.45 m, mientras que las
de invernadero alcanzaron una altura
promedio de 1.78 m.

Hojas. De forma ovalada, de color

verde oscuro, con apice acuminado,
base atenuada y margen laminar entero; con ampo-
llado medio en la superficie de la hoja, pinnadamente
nervadas y pubescencia escasa. Con posicion del pe-
dunculo no erecto (Figura 2).

Las hojas del chile Huacle cultivado en campo presen-
taron longitud promedio de 10.3 cm y promedio de 9.2
cm de ancho de limbo; sin embargo, en invernadero el
tamano fue mayor con promedios de longitud de limbo
de 13.6 cm y 12.5 cm en el ancho de limbo. El peciolo
presentd 8 cm de longitud en promedio.

Flor. Son de posicion intermedia, con anteras de color
morado vy filamento blanco; el estigma es de tipo ex-
serto. La corola es de color blanco, pétalos blancos en
numero de seis y deciduos (Figura 3).

Fruto. Es una baya de forma trapezoidal, posicion pen-
diente, textura lisa en la superficie, apice agudo color
verde e intensidad media antes de la madurez, y de co-
lor café obscuro e intensidad media y brillantez fuerte
en su madurez (Figura 4 A), aungue también existen
frutos de color rojo (Figura 4 B) y amarillo (Figura 4 C).
En los tres casos, los frutos presentan forma angular
predominante en la seccion transversal, con tres o cua-
tro loculos.

En cuanto a caracterizacion agronomica se determi-
naron los siguientes datos. El chile Huacle presenta un
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ciclo de cultivo de 185 a 195 dias distribuidos de la
siguiente manera: 35 a 45 dias de almacigo, 90 dias
de crecimiento y desarrollo, y 60 dias de cosecha,
aunque puede variar dependiendo de la temperatura,
fotoperiodo, intensidad luminosa y humedad disponi-
ble en el suelo. A temperaturas medias diarias de 28 °C
y fotoperiodo largo (10 horas luz), las fases vegetativas
del chile Huacle se desarrollan con la germinacion en
tres dias, emergencia, 12 dias; inicio de floracion, 25
dias; inicio de fructificacion, 45 dias; e inicio de cose-
cha, 105 dias.

La fuerza gastronomica que reside en el chile Hua-
cle, que lo caracteriza y lo hace unico en el estado
de Oaxaca, consiste en ser uno de los ingredientes
reconocidos para la elaboracion del Mole Negro Oa-
xaquefio (Guzman, 1985), (Figura 5), platillo que esta
presente en la mayoria de las celebraciones sociales
y religiosas del estado de Oaxaca. Sin embargo, el Huacle no solo se ha
consumido de esta forma a lo largo del tiempo. Murguia y Galardi (1818)
caracteriza por primera vez al chile cuicateco como una especia que se
usa para aderezar guisos servidos en eventos funebres y como coloran-
te para tefir salsas. Durante el mismo siglo, en un manuscrito anonimo
escrito en 1829, se encontrd al chile huacle como ingrediente de mas
de 25 recetas de una coleccion de 170, entre las que figuraban la sopa
de chile-ago (chileajo), manchamanteles, mal asado, chanfaina, estofado,
clemole y moleprieto, mismo que afios después derivaria en el mole ne-
gro caxaqueno.

La elaboracion de los platillos antes mencionados ha decaido considerable-
mente y las técnicas empleadas se han visto modificadas debido al avance
tecnologico, pero se concuerda en lo siguiente: el chile Huacle solo se uti-
liza ahora en la preparacion de los moles negro, rojo y amarillo en el estado
de Oaxaca, asi como en los chiles rellenos y el chile caldo, preparaciones
tipicas de San Juan Bautista Cuicatlan (Veldsquez, 1991; Kennedy, 2009).

CONCLUSIONES
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Figura 3. Flor de chile Huacle (Capsicum annuum).

Figura 4 Ffrutos de chile Huacle
(Capsicum annuum) en forma angu-
lar. A: Huacle Negro. B: Huacle rojo.
C: Huacle amarillo.




Figura 5. Platillo tradicional de Mole Negro de Oaxaca, Méxi-

co, elaborado con chile Huacle (Capsicum annuum sp.).
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