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Tenemos el placer de presentarles la cuarta edicion del BOLETIN
INFORMATIVO - PROYECTO DIVERSIDAD DE CAPSICUM sobre las
actividades de los ultimos 4 meses (septiembre-diciembre) incluyendo
informacion acerca de eventos proximos a realizarse.

Este BOLETIN ha sido elaborado en espafiol y en inglés, y se distribuye
por correo electronico. Pueden compartirlo con todos los colegas de sus
instituciones. Cualquier informacién, comentario o sugerencias favor
enviarla a Karen Amaya al correo electronico: k.amaya@cgiar.org

(Fotos: Karen Amaya)

Diversidad de preparaciones basadas en Capsicum
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2. LOGROS IMPORTANTES ALCANZADOS ENTRE SEPTIEMBRE Y DICIEMBRE DE 2011

Resultado 1: Se determina una diversidad de atributos de Capsicum comercialmente valiosos y
se demuestra su relevancia para mercados particulares

Analisis de mercados y nichos de Capsicum nacionales e internacionales de alto valor

La U. Hannover estad actualmente colaborando con el ITA en el disefio e implementacién de un estudio de mercado para
ajies procesados en Bolivia. Mas aun, los estudiantes vinculados al proyecto en el Pert estan terminando sus trabajos de
grado del analisis de las cadenas de valor para ajies nativos en diferentes regiones del Perd como Piura y Ancash para
completar sus estudios y publicar los resultados de estos. Las tesis completadas hasta la fecha pueden verse a través de
nuestro sitio virtual CapsicumBioversity.

En junio de 2011, la UNALM organizé una prueba preliminar con ajies de su propia coleccidon para la evaluacion del po-
tencial culinario en coordinacién con la Sociedad Peruana de Gastronomia (APEGA). Sobre la base de estos resultados se
organizara en abril-mayo de 2012, una prueba mas consistente cuando la coleccion de la UNALM esté en cosecha.

* * * * * Bioversity (Matthias Jager) participd en la feria Fancy Food Specialty Food & Beverage que

se realiz6 en Washington D.C. (EE.UU.) del 8-13 julio de 2011. Esta es la feria de alimentos
mas grande de Norte América, donde se exhibieron 180000 productos, incluyendo productos
basados en aji. Aprox. 2400 empresas provenientes de 80 paises participaron en este even-
to, mayormente de EE.UU.

La mayoria de los participantes que expusieron productos a base de aji, lo ofrecieron gene-
ralmente en forma de salsas, y en menor proporciéon como encurtidos o en forma deshidra-
tada. La diversidad genética que las empresas usan es bastante reducida como Cayenne,
Chipotle, Habanero, Jalapefio, Serrano, Scotch Bonnet, y la mayoria proviene de México, de
las islas del Caribe, algunos pocos de Africa. Las empresas intentan diferenciar sus produc-
tos por su origen, empaques, etiquetas, grado de picor y tipo de certificacién pero no por su
diversidad o por aroma y sabor especificos.
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Existen varias empresas en EEUU cuyos dueios son chefs culinarios y duefios de restaurantes, y ellos promueven sus
productos de aji a través de recetas culinarias o sus propios restaurantes. De ahi la importancia y el potencial de pro-
mover y resaltar la diversidad desconocida de ajies peruanos a través del auge constante que ha tenido la cocina pe-
ruana en EE.UU. y en el resto del mundo. Por otro lado, un resultado alentador es que existe el interés de varias em-
presas de EEUU y de Alemania en ampliar su portafolio por medio de una mayor diversificacion de los productos, y en
recibir y evaluar muestras de los ajies exoticos con los que el proyecto trabaja.

Adicionalmente, se realizé una investigacidon de mercado sobre diferentes productos de aji en algunos supermercados
en la ciudad Washington incluyendo un supermercado de la cadena de productos organicos, Wholefoods, que ofrece
una gran variedad de productos organicos certificados. Se pueden distinguir preparaciones de salsas de aji en las cua-
les el aji es el ingrediente principal, y una diversidad de preparaciones tipo antipasto o “dip” que utilizan multiples in-
gredientes adicionales al aji como frutas exoticas, especias y hortalizas con el fin de adquirir un sabor Gnico y distintivo
en el producto final para diferenciarlos de los productos de sus competidores.

Incremento de la conservacion y el acceso a las colecciones nacionales existentes de germo-
plasma de Capsicum

Coleccion Nacional peruana de Capsicum

Bioversity junto con el INIA han generado un plan de trabajo para finalizar el establecimiento de las jaulas de exclusion
para mantener la diversidad genética de la coleccién Nacional de Capsicum que mantiene actualmente el INIA.

Durante el mes de Septiembre, la coleccion de Capsicum tuvo problemas de dehiscencia prematura de flores y frutos
en muchas accesiones; sin embargo, esto fue controlado. La evaluacidn y caracterizacion de la coleccion usando des-
criptores cualitativos y cuantitativos esta en proceso. Por otro lado, durante este periodo se han cosechado frutos de
32 accesiones, y cuando se tenga la cantidad suficiente de muestra seca de cada una de estas, se enviaran a Wupper-
tal para su analisis bioquimico y sensorial.

Durante los meses de octubre a noviembre se realizé el manteni-
miento regular a la coleccion sin incidentes, continuando con la
caracterizacion morfoldgica, la evaluacién, la documentacion fo-
tografica y la identificacion taxondomica.

Hasta la fecha se han identificado taxondmicamente 270 accesio-
nes, y una vez aparezcan nuevas flores y frutos, se corroborara su
identificacion. Adicionalmente, se contindia con las labores cultu-
rales tales como riegos permanentes cada 8 dias, deshierbos y
aplicaciones fitosanitarios preventivas (Figura 1) para controlar
especialmente la Prodiplosis. Las cortinas vivas (maiz) entre filas
han sido cosechadas y por ende el germoplasma ahora tiene una
mejor aireacion.

Figura 1. Control fitosanitario llevado a cabo en el Banco de Ger-
moplasma Nacional de Capsicum mantenido por el INIA (Foto:
INIA).

Aunque las jaulas de exclusién aseguren la integridad genética de las ac-
cesiones, se han presentado algunas dificultades en la caracterizacién de
algunas accesiones debido a que las jaulas no son los suficientemente
grandes para permitir el facil acceso a las plantas (Figura 2). Sin embargo,
algunas jaulas han sido modificadas (incrementando la altura) para darle
mas espacio a plantas mas robustas.

Dentro de las actividades de la coleccidn Nacional de Rocoto en la EEA
Santa Rita Arequipa se finalizd la caracterizacién y la cosecha de las 200
accesiones en campo. Las 99 nuevas accesiones producto de las colectas
realizadas se encuentran en campo en la fase de floracién y fructificacion.
Estas accesiones también presentaron algunos problemas de dehiscencia,
por lo que la produccién de frutos se ha retrasado. Actualmente, las acce-
siones estan siendo caracterizadas y evaluadas.

Bioversity junto con el INIA, han trabajado en la verificacién de los dife-
rentes cédigos de coleccion, de campo y nacionales dados a las accesiones
de la coleccidon Nacional Peruana de Capsicum, tanto en los campos como
de aquellas enviadas a Wuppertal, a raiz de cierta confusiéon presentada
debido a los multiples cédigos dados a cada accesion. Los registros ahora Figura 2. Accesion de Capsicum de
estan en orden. crecimiento robusto (Photo: INIA).
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Analisis molecular de muestras

Se han llevado a cabo varias discusiones entre Bioversity, CIFP e INIA en relacién al nimero éptimo de primers a utili-
zar en el analisis molecular de las muestras teniendo en cuenta la gran diversidad presente en las colecciones naciona-
les de Capsicum de Bolivia y Perd. Después de revisar la literatura y entender la razén fundamental del uso de un
numero determinado de primers, finalmente se han escogido 20 pares de primers para utilizarse en Bolivia y en Perd,
y un protocolo estandarizado para el estudio de la diversidad genética del aji a realizarse ya ha sido establecido.

Actualmente el INIA ha realizado 528 extracciones de ADN de hojas de 5 especies de aji (C. annuum, C. baccatum, C.
chinense, C. frutescens and C. pubescens). El ADN de las hojas de aji ha sido cuantificado y diluido a una concentra-
cion de 40 ng/ul y se encuentra almacenado a -20°C. Se han realizado pruebas de calidad de ADN vy la cuantificaciéon
mediante el Nanodrop y geles de agarosa al 1%.

La amplificacion del PCR en INIA se ha llevado a cabo en termocicladores, y la visualizacion de las geles de agarosa al
1% para comprobar el peso molecular y temperatura de “annealing” también se realizaron (Figura 3).
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v 2 12402 ! = 1S a2 Figura 3. Estandarizacion

de primers

Donde: M = Marcador: Primers: CAMS 456, CAMS 644 y CAMS 876 y ADHN: 1,3 18y 26

Se estandarizd la reaccion de PCR duplex con sus respectivos
U protocolos lo que permitié la amplificacion de dos fragmentos

' de ADN de interés en un solo PCR. Se obtuvieron 5 pares de
w 1 19 26 40 PCR duplex (Figura 4 a y b). Se ha enviado el requerimiento

. adicional de reactivos a Bioversity para completar el analisis
- - - . . v
- molecular de la coleccion nacional de germoplasma de aji del
Perd.

Figura 4. De izquierda a derecha: Duplex: M (marcador); ADN
(1, 19, 26 y 40).

Clasificacion e identificacion de los atributos de interés de un grupo representativo de materia-
les nativos

Secado de muestras

La estandarizacion del protocolo de secado con la estufa de aire forzado adquirida dentro del marco del proyecto ya ha
sido elaborada. Durante los meses de septiembre-diciembre, se han colectado 10 muestras, las cuales han sido corta-
das en trozos, despepitadas y secadas en la estufa de aire forzado. Se procedié a moler las muestras secas y se empa-
caron en bolsas ziploc transparentes marcadas con su respectivo cddigo nacional. Las muestras empacadas fueron al-
macenadas a -20°C hasta que la cantidad seca sea suficiente para su envio a Wuppertal. Durante este periodo se han
enviado a Wuppertal 7 nuevas accesiones de la coleccion de germoplasma de Capsicum mantenida por el INIA.

A partir de una evaluacién en campo de 413 accesiones llevada a cabo en este periodo en la EEA Donoso Huaral del
INIA, hasta la fecha, 18 han sido cosechadas debido a que los frutos han alcanzado su madurez, y por tanto han sido
evaluadas y secadas. Sin embargo solamente 8 de estas tienen la cantidad de muestra seca suficiente para ser molida,
empacada y seran enviadas a Wuppertal a finales de diciembre.

Analisis bioguimico y sensorial de muestras

El andlisis de las muestras de la UNALM y del ultimo grupo de muestras del INIA habra terminado para finales de di-
ciembre. El estudiante Frederik Lessmann de la Universidad de Wuppertal comenzé un nuevo trabajo de grado el cual
estara enfocado en la identificaciéon por medio de cromatografia de gas del contenido de azlcar en muestras de aji pa-
ra correlacionar datos instrumentales con la evaluacién sensorial. El trabajo de Frederik durara seis meses.

Las 114 accesiones enviadas por CIFP y PROINPA (Bolivia) han sido completamente analizadas por sus atributos bio-
quimicos. De estas, Wuppertal recomendd 40 accesiones para ser trasplantadas y utilizadas en los ensayos por am-
biente debido a su increiblemente alto contenido de vitamina C, o por sus resultados sobresalientes en cuanto a cap-
saicinoides (muy altos, muy bajos, tasas inusuales), polifenoles, capacidad antioxidante, carotenoides y contenido lipi-
dico.
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Después de realizar 13 sesiones (90 minutos una vez por semana) de entrenamiento sensorial basico con 23 personas,
un panel sensorial de 17 personas fue seleccionado y entrenado en analisis sensoriales descriptivos durante otras 15
sesiones. Este panel identificd un grupo de descriptores (Tabla 1) para describir objetivamente el sabor (gusto), la sen-
sacion trigeminal, el olor ortonasal y el olor retronasal, estableciendo la intensidad de cada descriptor por medio de
una escala.

Tabla 1. Lista final de parametros y atributos sensoriales que seran utilizados por el panel sensorial para ) \0//4
realizar los analisis descriptivos sensoriales en las muestras de Capsicum. & *,_w
P Atributos sensoriales >
atri':)‘:;tos ﬁ% Atributos sensoriales (en ingles)
1 gusto dulce sweet
2 (gusto basico) amargo bitter
3 afrutado fruity
4 acaramelado caramel-like
5 a heno-paja hay — straw-like
olor retronasal
6 mohoso musty
7 ahumado smoky
8 a caldo sSoup seasoning
2 sensacion trigeminal P un.g ente (picante) p ung_ent
10 ardiente burning
11 afrutado fruity
12 acaramelado caramel-like
13 a heno-paja hay — straw-like
14 mohoso - a tierra musty-earthy
olor ortonasal
15 ahumado smoky
16 a caldo soup seasoning
17 a mantegquilla buttery
18 floral floral

El perfil sensorial de tres muestras de mercado secadas por INIA (Aji mirasol, Aji panca, Aji amarillo) proveyeron perfi-
les distintivos y repetibles para estas variedades de ajies. Simultdneamente, esto demostrd un buen nivel de rendi-
miento del panel entrenado (Figure 5-7). Las otras 3 muestras de mercado tenian niveles de pungencia por encima de
10.000 SHU por los que estaban por encima del nivel de pungencia tolerable por el panel.

A. mirasol
PO- fruity
TS- burning 400
150
TS -pungent 100
250
RO- smoky Lo

150

0

RO- soup seasoning

RO- musty

RO- hay-straw-like

RO- caramel-dike

RO- fruity T- bitter

PO- caramel-like

PO- hay-straw-like

Legend:

0 = not perceiv
1 = weak

2 = moderate
3 = strong

PO- musty-carthy 4 = very strong

Abbreviations:

PO- soup seasoning T: taste

PO- smoky

PO- buttery
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Scale of Intensity:

ed

PO: pronasal odor

RO: retronasal odor
TS: trigeminal sensation

Al Amarillo (Training 12)
e Aji Amarillo (Training 13)
== Al Amarillo (Training 15)
e Aji Panca (Training 12)
=—a=—Aji Panca (Training 13)
=== Aji Panca (Training 14)

Al Mirasol (Training 12)
Al Mirasol (Training 13)

= Aji Miraszol (Training 14)

Figura 5. Perfil sensorial del Aji Mirasol



A. panca A. amarillo
PO- fruity PO- fruity
TS- burning e PO- carameldike TS- burning 380 PO- caramel-like

140 3.5

TS -pungent 300 PO- hay-straw-like TS -pungent 1 PO- hay-straw-like

RO- smoky PO- musty-earthy RO- smoky PO- musty-earthy
RO- soup seasoning PO- soup seasoning RO- soup seasoning PO- soup seasoning
RO- musty PO- smoky RO- musty PO- smoky
RO- hay-straw-like PO- buttery RO- hay-straw-like PO- buttery
RO- carameldike T- sweet RO- caramel-like T- sweet
RO- fruity T- bitter RO- fruity T- bitter
Figura 6. Perfil sensorial del Aji Panca Figura 7. Perfil sensorial del Aji Amarillo

Visita

Carlos Bejarano (PROINPA, Bolivia) visitd Wuppertal del 6-16 de octubre para asistir a la feria ANUGA en Colonia, para
visitar los laboratorios de quimica de los alimentos en la Universidad de Wuppertal (Figura 8), un almacén de comercio
justo en Wuppertal, la compania de especias van Hees en Wuppertal, y una de las compafiias procesadoras de frutas y
verduras mas grandes de Europa (Stollenwerk, Kerpen) (Figura 9), ademas de discutir diferentes aspectos del proyec-

Figura 8. (izquierda) Carlos
Bejarano (PROINPA) visitando
el laboratorio de la U. Wupper-
tal y llevando a cabo una prue-
ba sensorial (foto: Michael
Petz).

Figura 9. (derecha) Visita a
Stollenwerk, Kerpen, una de
las companiias procesadoras de
frutas y verduras mas grande
de Europa (foto: U.Wuppertal).

Ensayos de evaluaciéon de Capsicum

Bioversity, junto con CIFP, INIA y PROINPA, generaron un plan de trabajo para establecer ensayos de evaluacion de
Capsicum en Bolivia y en Per(, y Bioversity actualmente estéa monitoreando el proceso para asegurar el uso e imple-
mentacion de una metodologia comin en ambos paises. Basados en las sugerencias realizadas por Wuppertal
(caracterizacién bioquimica), CIFP (caracterizacion agromorfolégica), PROINPA (caracterizacion agromorfoldgica) y Bio-
versity (revision comparativa), se seleccionaron 44 accesiones para ser trasplantadas en diferentes localidades de Boli-
via para los ensayos de evaluacidon de accesion por ambiente.

Resultado 2: Base de conocimiento establecido para modernizar las cadenas de valor basa-
das en productos altamente diferenciados

Evaluacion y optimizacion de las practicas locales de cultivo

La UNALM estd elaborando los términos de referencia de los temas relevantes a investigar y el plan de trabajo a reali-
zarse en el Perd. En cuanto a la elaboracidn y entregar el diagndstico de la situacion de produccién actual y puntos
criticos en Peru, hasta el momento se ha registrado informacién en campos de aji escabeche en Paijan y Moche (La
Libertad, octubre 2011) y Casma (Ancash, desde setiembre 2011). Este trabajo (visitas de campo y entrevistas) conti-
nuard con los tesistas del proyecto UNALM-VLIR durante el verano 2012, coincidiendo con el pico de la campafia 2011-
2012 (Figura 10). Es preciso notar que la campafa del aji escabeche empieza en el norte chico en promedio desde se-
tiembre y prosigue en los valles mas al sur con siembras hasta noviembre.
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Figure 10. (left) Local chili field |
(C. chinense) with drop irrigation
in a small farm in La Libertad,
located in the northern region of
Peru. Note the fruits being sun
dried to extract seeds, as well as
salt accumulation from the drop-
per. This is an aspect that can be
enhanced in this kind of produc-
tion system (Photo: Programa de
Hortalizas-UNALM).

Figure 11. (right) Drying of Cap-
sicum varieties in the solar dryer
(Photo: Birgit Jankowsky)

Evaluacion y optimizacion de las practicas locales de postcosecha y procesamiento

Investigacién de campo en UNALM y en EEA Donoso Huaral - INIA

El INIA le brind6 apoyo técnico a la estudiante Birgit Janskwoski de la Universidad de Hohenheim, quien culminé sus
estudios de campo y laboratorio en el INIA, y regres6 a Alemania donde esta analizando sus datos. Ella entregara su
trabajo completo a finales de diciembre.

En su trabajo evalud el contenido de carotenoides y vitamina C de algunas especies locales de Capsicum al igual que
los efectos del secado por medio de varios métodos durante el invierno peruano en la region costera. El método de
secado tradicional abierto y secado por medio del sol directo y sobre el suelo, se sospecha que causan pérdidas nutri-
cionales considerables y disminuyen la calidad del producto. Por ende, este método fue evaluado en comparacion con
el método de secado por medio de un secador solar tipo tunel introducido al proyecto por la Universidad de Hohen-
heim (Figura 11).

Se realizaron comparaciones entre material fresco y seco utilizando tres variedades comerciales locales de diferentes
especies de Capsicum (Aji panca, aji amarillo y aji guajillo). Adicionalmente, seis accesiones locales de un banco de
germoplasma fueron analizadas por medio de HPLC (cromatografia liquida de alta eficiencia, por sus siglas en inglés)
en el INIA usando métodos adaptados especialmente para este estudio. Mas aun, se obtuvieron las medidas de la ac-
tividad del agua, contenido de humedad, y el color superficial antes, durante y después del secado. El contenido de
vitaminas y carotenoides de las tres variedades locales y de las seis accesiones locales del Banco Nacional de Germo-
plasma fueron determinados.

Se observo que el secado utilizando el método tradicional fue casi imposible bajo condiciones de invierno en Peru, ob-
teniéndose un producto con degradacién microbioldgica, mientras que el secado utilizando el secador solar tipo tunel
casi alcanza el contenido de humedad adecuado aln teniendo en cuenta las condiciones de nubosidad en la costa pe-
ruana en este periodo del afio. Muestras de Capsicum con mayores contenidos de carotenoides y vitaminas, generan
productos con un mejor valor nutricional y econémico. Debido a limitaciones logisticas y temporales, el analisis de los
pretratamientos no fue posible.

En el periodo en que se realizaron los ensayos, las accesiones del banco de germoplasma en INIA no produjeron sufi-
cientes frutos como para suplir los requerimientos de material de los experimentos con el secador solar. Esto, en
combinacién con el mayor tiempo de secado debido a las condiciones climaticas desfavorables, causé la cancelacién
de los experimentos para probar los pretratamientos.

Investigacién del comportamiento de la sorcidn de partes individuales de frutos de aji

En Hohenheim, el contenido de humedad de equilibro de cada parte de un aji, de la pulpa, del tallo y de las semillas
fue calculado en rangos diferentes de humedad relativa del 10 al 80% a 25°C. La isoterma de adsorcién de las semi-
llas mostro diferencias significativas del tallo y de la pulpa, mientras que el comportamiento de la adsorcion experi-
mental entre el tallo y la pulpa no mostré diferencias significativas. Las diferencias se debieron muy probablemente a
diferencias en composiciéon quimica de las partes individuales del fruto. Las semillas tienen un mayor contenido de
grasa y por consiguiente, la isoterma de sorcion fue afectada. Las caracteristicas de las semillas jugaran un rol muy
importante en la capacidad de almacenamiento de los frutos secos de Capsicum y en los almacenados como frutos
enteros. Aunque la actividad acuosa de otras partes del fruto puede ser adecuada, si las semillas no se secan a nive-
les seguros, todo el producto puede sufrir deterioro. Este efecto se incrementa también porque el alto contenido de
grasa de las semillas ejerce gran influencia en cuanto a la rancidez y la actividad microbiana. Esta investigacion se ha
terminado y los resultados seran combinados con los experimentos realizados en el 2011 y seran sometidos a publica-
cion.
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Hohenheim generara un manual con recomendaciones de humedad 6ptima para el almace- UNIVERSITAT HOHENHEIM
namiento y tipos de pretratamientos para Capsicum. Actualmente se ha completado y en- INSTITUTE OF AGRICULTURAL EXGINEERING
tregado a Bioversity un reporte acerca de la aplicacién de HACCP (Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control, por sus siglas en inglés) a las practicas locales de secado
(Figura 12). Un primer borrador de un manual del secado sola de Capsicum spp. se ha ter-
minado y se le ha enviado a los socios para ser probado y poder dar retroalimentacion. Mas
aun, la elaboracién y entrega de la guia de buenas practicas de secado de Capsicum sera

entregada después de terminar el analisis de los resultados finales.

Figura 12. Portada del "Manual para la aplicaciéon de los principios de APPCC y procedi-
mientos de secado para Capsicum spp. en un secador solar tipo tunel en Bolivia y en Perd”
que sera publicado por la Universidad de Hohenheim.

Bioversity fue invitado por la GIZ-BEAF a participar en la elaboracion de los términos de referencia para el Programa
Internacional de Pasantias de la GIZ-BEAF para los Centros de Investigacidon Agricola Internacionales. En este progra-
ma, la GIZ-BEAF podra patrocinar a un interno o pasante para que trabaje en un area especifica del proyecto de Capsi-
cum por entre 3 a 6 meses. Bioversity, en consulta con la U. Hohenheim y PROINPA, desarrollaron dos propuestas pa-
ra este programa. Las propuestas son: “Evaluaciéon de la cadena actual de manejo postcosecha para la produccion de
productos de calidad exportacion de Capsicum en Perl”, y “Identificacion de la diversidad promisoria de ajies nativos
en su centro de origen para la diferenciacion de productos de alto valor y generacién de ingresos para los pobres”, res-
pectivamente. La decision sera conocida a inicios del 2012. Las propuestas pueden bajarse de CapsicumBioversity Win-
dows Live.

3. REUNIONES

i Resultado 3: Estrategias, herramientas y guias desarrolladas y accidn colectiva implementadas

Fortalecimiento de los nexos entre actores claves de la cadena del aji como productores, gre-
mios (ADEX) y compradores

El Perd participé con un stand en la feria Fancy Food Specialty Food
& Beverage realizada en Washington, representado mayormente por
grandes empresas agroindustriales, las cuales utilizan generalmente
variedades de especies de mayor preferencia en los mercados actua-
les (Figura 13). Desafortunadamente, la gran diversidad de ajies
presentes en el Perl no es utilizada en sus estrategias de diferencia-
cion. Por medio del apoyo de la Asociacion de Exportadores del Peru
(ADEX), Bioversity realizd una presentacion del proyecto Capsicum,
durante la cual algunos empresarios se interesaron por la gran di-
versidad nativa de especies con las que trabaja el proyecto, y por
los resultados de los diferentes componentes de este.

Los mayores cuellos de botella que las empresas peruanas presen-
tan actualmente con ajies deshidratados es la presencia de aflatoxi-
nas, habiéndose suspendido las exportaciones a la Unién Europea
(UE) debido a este problema. Sin embargo, los empresarios indica-
ron que el mercado de EEUU es un buen mercado debido a que los
requerimientos de importaciéon no son tan estrictos como en la UE.

Figura 13. Stand del Peru en la feria Fancy Adicionalmente, los empresarios mencionaron que un prerrequisito

Food Specialty Food & Beverage, Washington para iniciar un negocio en Peru utilizando esta gran diversidad de

(Foto: Matthias Jager). ajies nativos, es la disponibilidad de semillas de alta calidad y buen
rendimiento, al igual que oportunidades de mercado claramente de-
finidas.

Bioverstiy, CIFP e INIA realizaron presentaciones en el VIII Simposio Internacional de Recursos Genéticos para Améri-
ca Latina y el Caribe (SIRGEALC) - “Conservacién, valoracion, uso sustentable” que se llevé a cabo en Quito, Ecuador
del 21-23 de noviembre de 2011 con diferentes presentaciones orales que pueden encontrarse en CapsicumBioversity
Windows Live. Dentro del Simposio, Bioversity organizdé una sesidon especial del proyecto Capsicum donde se discutié
junto con CIFP e INIA, los criterios para la seleccién de accesiones a incluirse en los ensayos de evaluacion de accesion
por ambiente que van a comenzar en el 2012.

7 “Rescate y Promocion de Ajies Nativos en su Centro de Origen”



https://groups.live.com/P.mvc#!/CapsicumBioversity/
https://groups.live.com/P.mvc#!/CapsicumBioversity/

4. PUBLICACIONES

Publications can be found through the following link in our Windows Live Group CapsicumBioversity:
https://groups.live.com/P.mvc#!/CapsicumBioversity/ Note that it is necessary for you to register your email address
before being able to enter the group “s site.

Article

Petz, M. 2011. Chili-Forschung gegen Armut [Chili research against poverty]. UNIREPORT 2011/12, University of Wup-
pertal, p. 60-61 (in German/English in preparation): http://www.uni-wuppertal.de/universitaet/veroeff broschuer/
p_pics/Unireport2011.pdf

Thesis

Arias, D. 2011. Value chain analysis of aji Escabeche (Capsicum baccatum L. var. pendulum (Wild)) and aji Picante
(Capsicum sp.) in Los Ejidos del Norte, Piura, Peru. Undergraduate Thesis. Department of Agriculture. Universidad
Nacional Agraria La Molina. Lima, Peru.
Grade: Outstanding. Note: “Outstanding” is the best possible grade. That grade is an exception not a rule. All the
students supervised by UHannover have obtained so far that distinction.

Posters

Avila, T., Atahuachi, M., Reyes, X., Choque, A., Coca, N. 2011. Nuevas colectas del género Capsicum en Bolivia. VIII
Simposio Internacional de Recursos Genéticos para América Latina y el Caribe-SIRGEALC. 21-23 November 2011.
Quito, Ecuador.

Meckelmann, S., Lipertz, M. Schroders C., Marquenie D., Riegel D., Petz, M., 2011. Non-destructive screening of chili
powders for color values and capsaicinoids by spectroscopic techniques. 5™ International Symposium on Recent
Advances in Food Analysis, 1-4 November 2011, Prague, Czech Republic.

Olivera, M., Garcia, A. 2011. Los Colores del Sabor: Estudio de Mercado de los Chiles Nativos de Bolivia. Eight World
Pepper Convention. May 26-28, 2011. Guanajuato. Mexico.

Oral Presentations

Garcia-Yi, J., Medina, M., Grote, U. 2011. Revaluating the Paradox of Market Participation and Biodiversity Loss: The
Case of Native Capsicum Varieties in the Amazon Rainforest of Peru. International Seminar on Sustainable Land
Use and the Food Chain. International Society for Sustainable Development and Agriculture. December 1-3, 2011.
Gottingen, Germany.

Jager, M., van Zonneveld, M., Scheldeman, X. 2011. Vincular Bancos de Germoplasma y Pequefios Productores con
Mercados de Alto Valor - El Ejemplo de la Diversidad de Capsicum en Peru y Bolivia. VIII Simposio Internacional
de Recursos Genéticos para América Latina y el Caribe-SIRGEALC. 21-23 November 2011. Quito, Ecuador.

Petz, M. 2011. Chili = mehr als nur scharf [Chili - more than just pungent]. Lecture at the Research Colloquium of the
Technical University of Dresden, 6 December 2011

Williams, D. E., Rios Lobo, L., van Zonneveld, M. 2011. La coleccidén nacional de Capsicum respalda el aprovechamien-
to de ajies en el Perd. VIII Simposio Internacional de Recursos Genéticos para América Latina y el Caribe-
SIRGEALC. 21-23 November 2011. Quito, Ecuador.

Internet (notes)

Fair gehandelter gelber Chili. 2011. Herd-und-Hof.de -Das Online Magazin fir Verbraucher. [Fairtrade yellow chili.
2011. Herd-und-Hof.de -The online magazine for consumers). Available in the following URL: http://www.herd-
und-hof.de/index/cmd/catalogue details/modul/portal/kernwert/handel/block/catalogue 1/field/2468/

5. RECORDATORIO !

La Reunion Anual del Proyecto Capsicum para el aiio 2 se va a realizar en Lima (Per) del lunes 30 de enero
al viernes 3 de febrero del 2012 como lo habiamos decidido previamente en la Reuniéon Anual para el ano 1 realiza-
da en Sucre (Bolivia). En enero, Bioversity les estara enviando un correo con la agenda y todos los detalles logisticos
para la reunion.
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6. MILESTONE PROGRESS

Hitos del proyecto ( = a tiempo; Anaranjado = casi terminado; Rojo = atrasado).

4
Afo 1 Ao 2 Ao 3 . 4
HITOS #
TL(T2 | T3 (T4 | T1|T2 (T3 |T4|T1|T2 (T3 | T4 P >
Encuestas finalizadas para identificar preferencias de
los consumidores, atributos valiosos a nivel X
comercial, requerimientos de calidad, y los canales y
oportunidades del mercado
Cada socio del proyecto posee una coleccidén nucleo
(menos del 25% del total), representativa de la X
diversidad en la coleccion completa
Colecciones nucleo clasificadas para atributos de
interés (2 lugares)
Al menos 15 accesiones de materiales élite de
Capsicum disponibles por pais, incluyendo datos X
sobre sus zonas o6ptimas de cultivo
Encuestas, mapas y estudios de los actores de la X
cadena de valor finalizados
Evaluacién y recomendaciones para las buenas x
practicas agricolas finalizadas!
Evaluacién y recomendaciones para las buenas x x 0
practicas de postcosecha y fabricacién finalizadas
Estrategias de modernizacion de la cadena de valor
acordadas por los actores claves
Mercados objetivo identificados y nuevos productos
desarrollados y probados
Guias publicadas
1 Esta actividad solamente estd retrasada en Per(; X: Entrega del producto; 0: Nueva fecha limite para entregar el producto.
7.Forum [NEW SECTION]
De acuerdo a la solicitud de algunos participantes del proyecto, esta seccién incluye pendientes que todavia no han
recibido una respuesta o preguntas a socios especificos.
No
B taenc;"ra_ ITA
ra recibire' n Quisje-
i ‘7 a act ver
INPA liz ua- U. Hanno
Nota para CFF %;?gra saper refZE',-ZT, SR o Nwotuap : :ear|taal B el SElTE
RAL a o S a
wupperte a?\o | Teresa AV tados de ,ch-),s bl (Jacqueline Garcia-Yi): De acu:c';do ol
(Carlos Be) extremadamen e nas de mye ICotox;- su investigacion de mercaco, o
\ SETE o1 i las SR 2010, Stras de parametro mas importante para '
interesant : Sobresa\\ente — umidores peruanos cuando co
ontenido ‘ ca- CoNS Sin embargo,
on un ¢ C han ido S€ pran ajf es la frescura. Sin en sl
de Vitam‘nasecador solar tpO como  nuEsHOMEEHllN=EEIE . N
o fr\oduc'\do al prm\ie‘:toor obligatoriamente enfocgdo ?g‘n?:e %
g in d av : a indicacl
tur\e\\a Hohenhel™: - a Nota para PROINPA polvo. Existe algu(;\ D
on una access! Hohenheim quisiera estudio de mercado 3 :
dicar si 29 io del s€- . lvo de aji? Podrian
I cadalpel medio recibir una actualiza- portancia del po B8 T o T
sido, o8 e cion de PROINPA en ser por ejemplo polvo €& &/ © @ o
cador s relacién al estado del sabor esPeC‘,al C°m°| eintZresante?
/ secador solar de Padi- melado? Seria esto algo

lla, si los ensayos fue- /
ron realizados y si tu-
vieron éxito.

T —
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8. CALENDARIO DE EVENTOS 2012

FEBRERO

16 | 17|18 |19 (20|21 |22|20|21|22|23|24(25|26|19|20 |21 |22 |23 |24 |25
23124 | 2526|127 |28 | 29|27 |28 |29 26|27 |28|29 |30 | 31

2 Reunién Anual Proyecto Afio 2 - Lima (Pera), 30 de enero—3 de febrero de 2010.

> > Fancy Food Fair - San Francisco (EE. UU.), 15-17 de enero de 2012.

BIOVERSITY LES DESEA
UNA FELIZ NAVIDAD Y UN
PROSPERO ANO NUEVO

2012!

PROYECTO DIVERSIDAD DE CAPSICUM — BOLETIN INFORMATIVO —
NUMERO 4, DICIEMBRE DE 2011

Edicion, disefio y diagramacion: Karen Amaya
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