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RESUMEN

NEIKER se eucuentra realizando uua seleecion de pimiento choricere ante una demanda solici-
tada por el sector productor. Los resultados presentados en este trabajo corresponden al primer
afio de los 4 afios estimados para un programa de seleccién geuealdgica. De un total de 69 entra-
das evaluadas en el primer afio, se hau seleccionado 20 como las mas aptas para continuar en el
segundo afio. Con ellas sc proseguira la seleccion para confirmar resultados, reducir el ninmero de
entradas y caracterizar las que mejor comportamiento ofrezcan a escala de cultivo comercial.

INTRODUCCION

El pimiento (Capsicum armnon L)) choricero, también conocido como pimiento de Gemika o pimiento
del Pais, es una varicdad local de gran arraigo en el Pais Vasco. Los trabajos previos de seleccion reali-
zados por NEIKER en esta varicdad se han centrado en el aprovechamiento del frito inmaduro en fresco
como pimiento para freir, consumo mds importante cn la actualidad, y para ¢l que sc seleccionaron 14
lineas SIMA, dos de cllas registradas como cultivares { Derio” = SIMA-143 ¢ " lker” = SIMA-172}. El
otro uso tradicional al que debe la denominacién de “pimiento choricero™ es la carne de los frutos rojos
maduros que suele comercializarse como ristras de frutos secos deshidratados y, menos frecuentemente,
como conserva de pasta de camne hidratada. Entre las ventajas que presenta el aprovechamiento como
pimiento choricero se encuentran: i} su menor necesidad de mano de obra en recoleccion, ii) posibilidad
de incrementar su valor afiadido al ofeitarlo como conserva artesunal de calidad, y i) cometcializado
en ristras de pimientos secos constituyen un producto apreciado y diferenciable de otros tipos varietales
{Cornicabra, Cristal) que podria ampararse por uia denominacion de origen o calidad. Los objetivos de
esic trabajo fueron praspectar varicdades locales de pimiento choricero, seleccionar las mejores lineas por
su mayor produccién, calidad ¥ homogeneidad y obtener semilla de las mejores lineas para continuar el
programa de selcccidn.

MATERIALY METODOS

En el primer afio se evaluaron 69 entradas (39 de semilla masal de varias plantas + 30 de semilla individua-
lizada de una planta) de las siguientes procedencias: i) 45 selecciones de agricultores locales procedentes
de 34 municipios de Bizkaia y un municipio de Gipuzkaa, i) una variedad comercial registrada (Cristal
Chor). iii) 14 lineas seleccionadas para pimiento inmaduroe de Gernika previamente en Neiker (lineas
SIMA) y iv) 9 variedades locales conscrvadas cn bancos de germoplasma.

El disciio del ensayo fue en blogues completos al azar con 2 repeticiones por entrada y 6 plantas por re-
peticién. Se siguid un método de seleccidn gencaldgica, en el que la semilla de auiofecundacién de cada
una de las mejores plantas se recogia individualizadamente y se utilizaba para la sicmbra de las parcelas
de! afio siguiente.

Se realizaron 4 recoleeciones de frutos maduros en su tamaiio definitivo y de color rojo entre los 140 y

223 DDT. E! secado de los pimientos se realizé dentro del invernadero (1* a 3° recogidas) o en estufa
de secado a 50°C durante 72 horas (4° recogida). Los datos de produccion fueron analizados con el pro-
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cedimiento GL.M del programa SAS9.3 y la separacion de medias con Ja prueba de Waller-Duncan al 5%.
Se analizé genélicamente el picor mediante dos marcadores moleculares alelo-especificos, MAPT y F1/
R1, asociados al gen Pun/ gue determina el cardcter picante en el género Capsicum (Rodriguez-Maza et
al., 2012) tomando una mezcla de hojas de 3 plantas de cada variedad de las que se extrajo el ADN (Doyle
y Doyle. 1987} con modificaciones minoritarias descritas en Amedo-Andrés et al. (2002) y se amplifico
mediante PCR.

RESULTADOS Y DISCUSION

Del total de 69 entradas evaluadas se seleccionaron 20 para el segundo aiio: 16 entradas de agricultores
locales, 3 lineas SIMA previamente seleccionadas en Neiker para pimicnto inmaduro de freir y una varie-
dad local del Banco de Germoplasma de especies Hortivolas de Zaragoza. Los cultivares mds utilizados
actualmente para aprovechamiento como pimiento imaduro de freir (" Derio” e " lker”) fucron rechazadas
por alto porcentaje de destrio de frutos de tamaiio insuficiente.

Del andlisis genético del cardcter picante. sélo 5 de las 69 variedades resultaron no picantes. Eso signitica
que la mayoria de las variedades presentan la pofencialidad de producir frutos picantes si las condi-
ciones de clima o de cultivo son estresantes (baja higrometria, déficit hidrico, clevada temperatura),
pudiendo en tales circunstancias generarse alglin fruto picunte.

Para las variedades seleccionadas, el ndmero acumulado de frutas secos comerciales por planta oseild de
20 a 38, su peso de 16] a 26! gramos por planta, el peso medio acumulado de cada fruto scee comercial de
6.6 a9 gramos, el porcentaje del nimero de frutos secos comereiales respecto al mimero de frutos frescos
totales (comerciales + destrio) del 53 a 68% y la punmacion dada a caracteres morfoldgicos de Tos frutos
secos (considerando rugosidad, tamafio, uniformidad de tamaiio a lo largo del ciclo, forma, sinuosidad en
cucllo-léeulos y color) de 20 a 30.
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