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RESUMEN:  
La erosión genética provocada en los cultivos al primar producción sobre calidad 
ha derivado en pérdida de biodiversidad, lo que compromete la seguridad 
alimentaria mundial. Los agricultores, a través de un proceso histórico de 
selección, han ido diferenciando variedades tradicionales de cultivo, fuente de 
biodiversidad agrícola que además favorece el desarrollo de la economía local. 
Por este motivo, su recuperación, cultivo y clasificación es clave para la 
economía y futuro alimentario. Dicha conservación requiere una descripción 
detallada de las características agronómicas, fenotípicas y de calidad nutricional 
como valor añadido. Este trabajo elabora una caracterización de los recursos 
fitogenéticos valencianos de cultivos de pimiento, Capiscum annum. Muestra 
resultados de 9 variedades locales (de un total de 18) con diferentes morfologías 
de fruto, a partir de colecciones del Instituto Valenciano de Investigaciones 
Agrarias (IVIA) y del banco de germoplasma del COMAV-UPV. Analiza diversos 
parámetros de calidad nutricional relevantes para la salud humana: capacidad 
antioxidante, contenido de fenoles, licopeno y peso seco, medidos en fruto verde 
y en rojo. Constata diferencias significativas entre las entradas por análisis de la 
varianza (ANOVA) simple. En fruto verde, las variedades P-46 y P-42 presentan 
alto nivel de antioxidantes; P-37 y P-48 los mayores porcentajes de peso seco; 
y P-46 el valor más alto en licopenos. En fruto rojo, destaca P-35 por alto 
contenido en fenoles y licopenos; y P-48 presenta los valores más altos de 
antioxidantes, fenoles y licopeno. El análisis estadístico evidencia gran 
variabilidad de calidad nutricional intra e interpoblacional, dependiente también 
de la madurez del fruto. Los resultados aportan información relevante sobre los 
niveles de compuestos bio-activos en variedades tradicionales que se usarán 
como valor añadido en su comercialización. 
 
 

 

 

 


