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Resumen

Esta investigacion titulada “Identificacién taxondmica de la Chili fruta y composicion
nutricional de su fruto, en el distrito de Circa - Abancay 2024” tuvo como finalidad
identificar la clasificacion cientifica de la Chili fruta (Jaltomata spooneri) y analizar su valor
nutricional. El estudio se desarrollé bajo un enfoque descriptivo y no experimental en el
distrito de Circa, provincia de Abancay. Se analizaron cinco envases que contenian
1045.6 gramos de frutos maduros y se aplicaron encuestas a 100 pobladores locales. Se
determind que esta especie pertenece al Orden Solanales, Familia solanaceae, Género
Jaltomata y Especie Jaltomata spooneri. En cuanto a su composiciéon nutricional, se
evidencio un alto contenido de vitamina C (50.4 mg/100g), calcio (105.5 ppm) y hierro
(21.9 ppm), ademas de carbohidratos (11.9 g/100g), proteinas (1.8 g/100q), fibra cruda
(3.3 g/100g) y un valor energético de 58.4 Kcal/100g. El conocimiento popular reflejé un
alto reconocimiento de la fruta (96%), aunque con distintas denominaciones, siendo “Chili
fruta” la mas comun (77.1%). Su maduracién ocurre principalmente entre febrero y mayo,
y se distribuye en comunidades como Circa, Ahuanccoy, La Unidon y Patapata. Su color
maduro predominante es anaranjado (91.7%) y presenta un sabor dulce acidulado
(77.08%). La mayoria indic6é que se consume como alimento (72.9%) y, en menor
medida, con fines medicinales (21.7%). Crece en climas templados (89.5%) y su mayor
consumo se registra en abril y mayo (85.4%). Estos hallazgos evidencian el valor
nutricional y cultural de esta especie en la region.

Palabras clave: Taxonomia, Chili fruta, composicién nutricional
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Abstract

This research, titled “Taxonomic Identification of the Chili fruta and Nutritional Composition
of Its Fruit in the District of Circa — Abancay 2024,” aimed to identify the scientific
classification of the Chili fruta (Jaltomata spooneri) and analyze its nutritional value. The
study was conducted using a descriptive and non-experimental approach in the district of
Circa, province of Abancay. Five containers holding a total of 1045.6 grams of ripe fruits
were analyzed, and surveys were conducted with 100 local residents. The species was
classified under the Order Solanales, Family solanaceae, Genus Jaltomata, and Species
Jaltomata spooneri. Regarding its nutritional composition, the fruit was found to be rich in
essential nutrients, with high levels of vitamin C (50.4 mg/100g), calcium (105.5 ppm), and
iron (21.9 ppm). It also contains carbohydrates (11.9 g/100g), proteins (1.8 g/100g), crude
fiber (3.3 g/100g), and provides an energy value of 58.4 Kcal/100g. Popular knowledge
revealed a high level of recognition of the fruit (96%), although it is known by various
names, with “Chili fruta” being the most common (77.1%). Its ripening period occurs
mainly between February and May, and it is found in communities such as Circa,
Ahuanccoy, La Unién, and Patapata. The ripe fruit is predominantly orange in color
(91.7%) and has a sweet and slightly acidic taste (77.08%). Most respondents indicated it
is primarily consumed as food (72.9%) and, to a lesser extent, for medicinal purposes
(21.7%). 1t grows mainly in temperate climates (89.5%), with peak consumption in April
and May (85.4%). These findings highlight the nutritional and cultural value of this species
in the region.

Keywords: Taxonomy, chili fruit, nutritional composition
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l. Introduccion

La clasificacion taxondmica constituye una herramienta fundamental para
organizar y comprender la diversidad bioldgica. Se trata de una construccion artificial que
categoriza a los organismos en funcién de similitudes o diferencias observadas en sus
rasgos subyacentes, permitiendo asi una sistematizacion del conocimiento sobre las
especies. Aunque esta clasificacion esta sujeta a revisiones y actualizaciones constantes
debido al avance cientifico, las categorizaciones taxonémicas reflejan, en general, una
realidad bioldgica (Meiklejohn et al., 2021). Sin embargo, la terminologia y los enfoques
en taxonomia han sido objeto de amplio debate. Mientras algunos investigadores la
consideran sindnimo de sistematica, otros la definen como una parte de esta ultima, la
cual incluye ademas estudios evolutivos y filogenéticos que buscan comprender las
relaciones entre los organismos (Ferraz et al., 2022).

En este contexto, la taxonomia no solo ordena jerarquicamente a los organismos,
sino que también refleja las relaciones evolutivas entre ellos, respetando cédigos de
nomenclatura y actualizandose periédicamente para incorporar nuevos hallazgos (Schoch
et al., 2020). Este proceso es esencial para garantizar que los nombres cientificos sean
correctos, validos y consistentes con el conocimiento actual. No obstante, también
existen nombres informales que, aunque no estan regulados por los cédigos de
nomenclatura, forman parte del lenguaje comun en diversas disciplinas.

En el caso de la Chili fruta, una especie de interés en el distrito de Circa -
Abancay, su clasificacion taxonémica y la caracterizacion de su fruto representan un
vacio de conocimiento que merece ser abordado. Ademas de su identificacion
taxondmica, es fundamental determinar su composicién nutricional, ya que esta
informacién podria contribuir a su valoracién y aprovechamiento en la region. Asimismo,
el conocimiento que tienen los habitantes locales sobre esta especie y sus propiedades

podria influir en su uso y conservacion.
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Il. Planteamiento del problema
2.1. Descripcién y formulacién del problema
La diversidad vegetal a nivel global es asombrosa: se estima que existen
alrededor de 400,000 especies de plantas vasculares y briéfitas, con un 10 % adicional
aun por descubrir (Borsch et al., 2020). En América Latina, esta riqueza es
particularmente notable, ya que alberga aproximadamente 110 000 especies de plantas
vasculares, lo que representa cerca del 29 % de la flora mundial. Sin embargo, se calcula
que entre el 10 % y 20 % de estas especies permanecen desconocidas para la ciencia
(Stuessy, 2020). Estas plantas no solo son fundamentales para el equilibrio de los
ecosistemas terrestres, sino que también representan un recursos muy importante para
satisfacer las necesidades humanas, desde la alimentacién hasta la medicina. Por ello,
realizar inventarios completos de la vida vegetal es crucial para proteger las especies
amenazadas y aprovechar su potencial antes de que muchas de ellas desaparezcan
(Borsch et al., 2020). En este contexto, la Chili fruta, una planta arbustiva que crece en
los bordes de los cultivos del distrito de Circa - Abancay, emerge como un recurso de
interés local. Se ha observado in situ, que esta planta puede alcanzar hasta dos metros
de altura. Inicia con el brote de nuevas hojas en diciembre, florece en febrero con
inflorescencias en forma de campana de color blanco, y produce frutos que, al madurar,
cambian de un color verde con franjas blancas a un tono anaranjado. Su fruto, de sabor
dulce, es altamente apreciado por la poblacién local, no solo por su valor alimenticio, sino
también por sus supuestas propiedades curativas. Los habitantes de Circa afirman que el
consumo de este fruto ayuda a prevenir la anemia y aliviar la tos, especialmente en nifios
con defensas bajas, sin embargo, estas afirmaciones carecen de respaldo cientifico, ya
que no se han realizado estudios que comprueben sus beneficios nutricionales o
medicinales.
A pesar de su consumo frecuente y su importancia en la dieta local, existe un

notable desconocimiento sobre la identificacién taxonémica de la Chili fruta y la
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composicion nutricional de su fruto. Este vacio de informacién limita su valoracion y
aprovechamiento integral, tanto a nivel local como en contextos mas amplios. Ademas, la
falta de estudios cientificos impide que se promueva su consumo de manera responsable
y fundamentada, lo que podria contribuir a mejorar la salud y el bienestar de la poblacion,
por lo tanto, el problema central de esta investigacion radica en la ausencia de datos
taxonémicos y nutricionales sobre la Chili fruta, lo que dificulta su reconocimiento como
un recurso alimenticio y medicinal de valor, ademas esto se suma al desconocimiento de
la poblacion local sobre sus propiedades, lo que limita su potencial para ser integrada de
manera mas efectiva en la dieta y en practicas de salud comunitaria, en consecuencia, la
presente investigacion busca responder a las preguntas: ;Cual es la clasificacion
taxonémica de la Chili fruta?, ¢ Cual es su composicion nutricional? y finalmente ¢ Cual es
el nivel de conocimiento y percepcion de los habitantes de Circa - Abancay sobre la Chili
fruta y sus propiedades?. En consecuencia, las respuestas a estas preguntas no solo
contribuira a cerrar las brechas de conocimiento existentes, sino que también permitira
promover el consumo responsable de este fruto, resaltando sus beneficios nutricionales y
potenciales efectos positivos en la salud de la poblacion local.

La falta de estudios cientificos, que se manifiesta en la ausencia de identificacion
taxondémica y analisis nutricionales; el desconocimiento de la poblacion local, resultado de
la limitada difusién de informacién cientifica y el uso de creencias populares no validadas;
y la falta de promocién y valoracion de la especie, evidenciada en su subutilizacion y la
carencia de iniciativas para integrarla en programas de salud y nutricién. Este conjunto de
factores desencadena el problema central, que es el desconocimiento integral de la
especie, lo cual a su vez genera efectos negativos como la limitacion en el
aprovechamiento del recurso, impidiendo explotar su potencial nutricional y medicinal, asi
como la pérdida de oportunidades para mejorar la alimentacion y salud; ademas,
contribuye a la pérdida de conocimiento tradicional, poniendo en riesgo practicas

ancestrales y dejando de registrar usos tradicionales; finalmente, impacta en la
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conservacion de la especie al fomentar la falta de conciencia sobre su importancia y
provocar la degradacion de su habitat debido a la falta de valoracion. Por lo que nos
planteamos los siguientes problemas de investigacion.
2.1.1. Problema general
¢, Cual es la clasificacién taxondmica de la Chili fruta y el valor nutricional de su
fruto en el distrito de Circa — Abancay, 20247
2.1.2. Problemas especificos
* ;Cual es la clasificacion taxondmica de la Chili fruta presente en el distrito de
Circa — Abancay, 20247
« ¢;Cuales son las caracteristicas botanicas de la Chili fruta presente en el distrito de
Circa — Abancay, 20247
* ;Cual es la composicion nutricional de los frutos de la Chili fruta en el distrito de
Circa — Abancay, 20247
* ;Cual es el nivel de conocimiento y percepcion de los habitantes del distrito de
Circa - Abancay sobre la Chili fruta y sus propiedades, 20247
2.2. Objetivos
2.2.1. Objetivo general
Establecer la clasificacion taxondmica de la Chili fruta y la composicion nutricional
de su fruto, en el distrito de Circa - Abancay 2024.
2.2.2. Objetivos especificos
* Realizar la clasificacién taxondmica de la Chili fruta presente en el distrito de Circa
— Abancay, 2024.
* Determinar las caracteristicas botanicas de la Chili fruta presente en el distrito de
Circa — Abancay, 2024.
* Mostrar la composicidon nutricional de los frutos de la Chili fruta en el distrito de

Circa — Abancay, 2024.
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* Determinar el nivel de conocimiento y percepciéon de los habitantes del distrito de

Circa - Abancay sobre la Chili fruta y sus propiedades, 2024.

2.3. Justificaciéon e importancia

La presente investigacion sobre la Chili fruta, un recurso nativo del distrito de
Circa - Abancay, se justifica por su relevancia cientifica, social y ambiental, asi como por
su impacto potencial en la seguridad alimentaria, la conservacion de la biodiversidad y el
desarrollo comunitario sostenible. A continuacion, se detallan los aspectos que
fundamentan su importancia:

El estudio de la Chili fruta adquiere relevancia cientifica al abordar vacios criticos
en el conocimiento actual, como su clasificacion taxonémica y su composicién nutricional.
La identificacion precisa de esta especie permitira su correcta clasificacion y registro en la
literatura botanica, lo que constituye un aporte fundamental para la ciencia. Ademas, el
analisis de su perfil nutricional proporcionara datos valiosos sobre su potencial como
fuente de nutrientes, posicionandola como un recurso alimentario de interés para la
seguridad alimentaria y la nutricion humana. Este conocimiento no solo enriquecera el
acervo cientifico, sino que también sentara las bases para futuras investigaciones sobre
otras especies nativas con caracteristicas similares.

La investigacién es pertinente desde el punto de vista social, ya que tiene
implicaciones directas para las comunidades locales de Circa - Abancay. Al caracterizar
las propiedades nutricionales y los posibles beneficios para la salud de la Chili fruta, se
podra promover su consumo de manera informada, contribuyendo a mejorar la dieta y el
bienestar de la poblacion. Asimismo, el estudio reconoce y valora el conocimiento
tradicional asociado a este fruto, fomentando el rescate de practicas culturales vy
culinarias que forman parte de la identidad local. Esto no solo fortalece el vinculo entre la
comunidad y su entorno natural, sino que también promueve un desarrollo comunitario

sostenible basado en el aprovechamiento responsable de los recursos locales.
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Desde una perspectiva ambiental, la investigacion adquiere un papel crucial al
contribuir a la conservacién de la biodiversidad local. La identificacién taxonémica de la
Chili fruta permitira comprender mejor su rol dentro de los ecosistemas y su interaccion
con otras especies. Este conocimiento es esencial para disefar estrategias de
conservacion que protejan no solo a esta especie, sino también a su habitat. Ademas, el
estudio promueve practicas agricolas sostenibles y equilibrios ecologicos que benefician
a largo plazo tanto a la flora como a la fauna local, contribuyendo asi a la preservacion
del patrimonio natural de la region.

El impacto social de esta investigacion se refleja en su potencial para mejorar la
calidad de vida de las comunidades locales a través de una alimentacién mas nutritiva y
sostenible. Por otro lado, el impacto ambiental radica en su contribucion a la
conservacion de la biodiversidad y al fomento de practicas agricolas respetuosas con el
medio ambiente. Ambos aspectos estan interrelacionados, ya que el uso sostenible de
recursos nativos como la Chili fruta puede generar beneficios tanto para las personas
como para el ecosistema. A pesar de su relevancia, la investigacion enfrenta limitaciones,
como la escasa documentacion previa sobre la Chili fruta en la region, lo que podria
dificultar la comparacion de resultados con estudios anteriores. Ademas, el acceso a las
comunidades locales y la recopilacion de datos tradicionales pueden presentar desafios
logisticos y culturales. Sin embargo, estas limitaciones se convierten en oportunidades
para generar conocimiento pionero y establecer colaboraciones interdisciplinarias que
enriquezcan el estudio.

2.4. Hipotesis
2.4.1. Hipotesis general

La clasificacion taxondmica de la Chili fruta pertenece a una especie

taxondmicamente identificable y la composicion nutricional de su fruto es

relevante, en el distrito de Circa - Abancay 2024.
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2.4.2. Hipotesis especificos

La Chili fruta presente en el distrito de Circa pertenece a la familia
Solanaceae, Abancay 2024.

Las caracteristicas botanicas de la Chili fruta presente en el distrito de
Circa son similares a las la familia solanaceae— Abancay, 2024.

La composicion nutricional de los frutos de la Chili fruta en el distrito de
Circa — Abancay, son similares a la familia solanaceae.

Hay un bajo nivel de conocimiento y percepcion de los habitantes del distrito de

Circa - Abancay sobre la Chili fruta y sus propiedades, 2024.

2.5. Variable

A) Variable 1: Clasificacion taxonémica

Definicion conceptual

La clasificacién taxondmica es un sistema jerarquico que organiza y categoriza a

los organismos en funcion de sus caracteristicas morfoldgicas, genéticas y evolutivas. En

este caso, se refiere a la identificacion cientifica de la Chili fruta dentro de un orden,

familia, género y especie especificos.

Definicion operacional

La clasificacion taxondmica de la Chili fruta se determinara mediante:

Orden: Identificacién del grupo taxonémico al que pertenece la especie, basado
en caracteristicas compartidas con otros organismos.

Familia: Determinacion de la familia botanica a la que pertenece la Chili fruta,
considerando rasgos morfolégicos y genéticos.

Género: Clasificacion del género de la especie, utilizando claves taxondmicas y
analisis comparativos.

Especie: Identificacion precisa de la especie de Chili fruta, mediante descripciones

morfoldgicas y, si es posible, analisis moleculares.
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B) Variable 2: Caracteristicas botanicas
Definicion conceptual
Rasgos morfologicos y estructurales que describen la forma, funcion vy
particularidades de los 6rganos vegetativos y reproductivos del Capsicum annuum L.,
tales como raiz, tallo, hojas, caliz, corola, inflorescencia, fruto y semilla.
Definiciéon operacional
Se describiran y categorizaran las caracteristicas visibles de cada 6rgano de la
planta, clasificando la presencia y forma de raiz, tallo, hojas, caliz, corola, inflorescencia,
fruto y semilla en una escala nominal.
C) Variable 3: Valor nutricional de Chili fruta
Definicion conceptual
El valor nutricional se refiere a la composicién quimica y biolégica del fruto de la
Chili fruta, que incluye macronutrientes (como carbohidratos, proteinas y grasas) y
micronutrientes (como vitaminas y minerales), los cuales contribuyen a la alimentacion y
salud humana.
Definicion operacional
El valor nutricional de la Chili fruta se evaluara mediante los siguientes
indicadores, medidos en laboratorio:
* Carbohidratos: Cantidad de carbohidratos presentes en el fruto, expresada en
gramos por 100 g de muestra.
* Energia total: Valor energético del fruto, calculado en kilocalorias (kcal) por 100 g
de muestra.
* Cenizas: Contenido de minerales no organicos, expresado en porcentaje.
* Proteinas: Cantidad de proteinas presentes en el fruto, medida en gramos por 100
g de muestra.

* Humedad: Porcentaje de agua presente en el fruto.
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* Grasa: Cantidad de lipidos en el fruto, expresada en gramos por 100 g de
muestra.
e Fibra cruda: Contenido de fibra dietética, medida en gramos por 100 g de
muestra.
* Vitamina: Presencia y cantidad de vitaminas especificas (por ejemplo, vitamina C),
expresada en miligramos por 100 g de muestra.
e Calcio: Concentracion de calcio en el fruto, medida en miligramos por 100 g de
muestra.
» Hierro: Concentracion de hierro en el fruto, medida en miligramos por 100 g de
muestra.
D) Variable 4: Nivel de conocimiento
Definiciéon conceptual
Grado de informacién, comprension y reconocimiento que tienen los pobladores o
productores sobre el Chili fruta, incluyendo sus caracteristicas, usos, denominaciones y
propiedades.
Definicion operacional
Se evaluara el grado de conocimiento mediante un cuestionario estructurado con
preguntas sobre identificacién, nombre comun, época de maduracion, lugares de
crecimiento, usos, parte empleada, caracteristicas fisicas del fruto maduro y sabor. Los

resultados se mediran en una escala nominal segun las respuestas obtenidas.
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Tabla 1
Operacionalizacién de variables
Variable Dimensiones Indicadores Ensggilsigr?
Orden Nominal
Identificacion Familia Nominal
taxonémica Género Nominal
Especie Nominal
Raiz Nominal
Tallo Nominal
Hojas Nominal
Caracteristicas Caliz Nominal
botanicas Corola Nominal
Inflorecencia Nominal
Fruto Nominal
Semilla Nominal
Carbohidratos g/100g
Energia total Kcal/100g
Variables en Cenizas 9/100g
estudio Proteinas g/100g
Valor nutricional Humedad g/100g
del fruto de Chili
fruta Grasa g/100g
Fibra cruda g/100g
Vitamina C mg/100g
Calcio ppm
Hierro ppm
Conocimiento de la Chili fruta Nominal
Nombre comun de la planta Nominal
Epoca de maduracion Nominal
Nivel de Lugares de crecimiento Nominal
conocimiento Uso de la planta Nominal
Parte empleada de la planta Nominal
Caracteristicas fisicas del fruto maduro Nominal
Sabor del fruto Nominal

Nota. Elaboracién propia
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lll. Marco Teérico
3.1. Antecedentes

Zaman et al. (2019) en su investigacion tuvieron como objetivo utilizar multiples
técnicas microscopicas para la identificacion sistematica de la especie Asplenium
dalhousiae. La planta fue recolectada de diferentes fitogeograficos y de su habitat natural
de Pakistan. La morfologia, la anatomia epidérmica foliar y los caracteres morfologicos de
las esporas de las especies se estudiaron en detalle utilizando mdultiples técnicas
microscopicas a través de microscopia de luz (LM) y microscopia electronica de barrido
(SEM). Se utilizaron LM y SEM para la identificacion sistematica de las
especies. Tradicionalmente, la especie se usa en el tratamiento de muchas
enfermedades, por lo que la morfologia de las esporas, las caracteristicas anatomicas y
los caracteres morfoldgicos son relevantes para describir la taxonomia de la especie.

Attar etal. (2019) en su investigacion tuvieron como objetivo identificar las
caracteristicas anatémicas epidérmicas foliares y del tallo de la tribu Cynoglosseae en
Iran, se han estudiado en detalle para la identificacion taxonémica utilizando técnicas de
microscopia 6ptica (LM) y microscopia electrénica de barrido (SEM).Los resultados
mostraron que, aunque generalmente las caracteristicas anatdomicas del tallo y la hoja
eran similares, se examinaron algunas caracteristicas de diagnéstico para distinguir los
géneros estrechamente relacionados en la tribu. La proporcién de corteza/diametro del
tallo y floema/xilema, el nimero promedio de filas de colénquima, Las células en
empalizada y esponjosas, la estructura de los tricomas, el tipo de indumento y la
disposicién en empalizada se encontraron taxonémicamente importantes.

Gul etal. (2019) en su investigacion tuvieron como objetivo realizar una
identificacion taxondémica de las especies de Lamiaceae, la metodologia del estudio
consistid en investigar la morfologia epidérmica de las hojas mediante microscopia
electrénica de barrido y microscopia oOptica de 22 especies de Lamiaceae, en los

resultados se observaron dos tipos principales de tricomas; tricomas glandulares (GT) y
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tricomas no glandulares (NGT). Los GT se dividieron ademas en siete subtipos, incluidos
el capitado, el capitado subsésil, el capitado subsesil, hundido, barril y clavado. De
manera similar, los NGT también se dividieron en unicelulares simples y multicelulares,
incluidos coénicos, falcados, cilindricos, dendriticos, papilosa y en forma de gancho corto.
Se recomiendan mas estudios moleculares, anatdomicos y filogenéticos para fortalecer la
sistematica de Lamiaceae.

Szopinski (2020) en su investigacion tuvo como objetivo realizar un estudio
monografico a escala global de glorias de la mafana (/pomoea) que integré cédigos de
barras de ADN y secuenciacion de alto rendimiento con el estudio morfolégico de
especimenes de herbario. Nuestro enfoque revis6 la taxonomia de este grupo
megadiverso, describid 63 nuevas especies y descubrid aumentos significativos en las
tasas de diversificacion neta comparables a las radiaciones evolutivas mas emblematicas
del reino vegetal. Finalmente, mostramos que mas de 60 especies de Ipomoea, incluida
la batata, desarrollaron raices reservantes de forma independiente en tiempos
prehumanos, lo que indica que la raiz reservante no es unicamente un producto de la
domesticacion humana, sino un rasgo que predispone a la especie para el cultivo. Este
estudio demuestra como las colecciones de historia natural del mundo pueden contribuir
a los desafios globales en el Antropoceno.

Susetyarini et al. (2020) en su investigacién tuvo como objetivo identificar las
estructuras morfolégicas y anatémicas de Pluchea indica en la Universidad de
Muhammadiyah Malang. Los datos recogidos se analizaron descriptiva y
cuantitativamente. El resultado de la identificacién ha indicado que P. indica posee las
siguientes caracteristicas morfologicas respecto a las hojas son de color verde claro, con
tricomas en sus caras superior e inferior; mientras que, la longitud de las ramas es de 1
cm de media, situadas en puntos entrecruzados y en forma de obovatus, asimismo, la
punta de las hojas (apice foliar) es de forma afilada (acanto), con patrén dentado y el tallo

tiene forma redondeada con ramas monopodiales, finalmente la modificaciéon en la
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epidermis estomatica es en forma de rifidn con dos células tampén de 13,6 ym de
longitud y 9,82um de anchura.

Aparicio etal. (2021) en su investigacién tuvieron como objetivo examinar la
etnotaxonomia de las plantas entre los mixtecos del municipio de San Miguel, México, se
realizé una investigacién colaborativa entre 2019 y 2020. Los resultados fueron que
existe una clasificacion mas o menos jerarquizada que contempla tanto aspectos
cognitivos como utilitarios. La nomenclatura muestra que los mixtecos del area de estudio
han tomado en cuenta las caracteristicas de las plantas culturales, vivenciales y
ecolégicas para nombrarlas. La identificacion se basa en multiples mecanismos
morfoldgicos, ecoldgicos, culturales y experienciales, se concluye que la etnotaxonomia
botanica de San Miguel el Grande es rica y variada.

Guiné etal. (2020) en su investigacion tuvo como objetivo evaluar el valor
nutricional de la Physalis peruviana, como consecuencia de ello se encontr6é que el valor
nutricional de la planta fue la siguiente: fibra (4,61 g/100 g), vitamina C (26,70 mg/100 g),
carotenoides (5,95 pg/100 g), compuestos fendlicos totales (59,9 mgGAE/100 g),
flavonoides (0,340 mgQE/10 g) y orto-difenoles (94,6 mgGAE/100 g). La actividad
antioxidante vari6 de 7,7 a 13,7 umolITE/g. Por lo tanto, estas proporciones deben tenerse
en cuenta en relacion con la ingestion de compuestos fendlicos para esperar los
beneficios deseados para la salud del cuerpo humano, es decir, en términos de actividad
antioxidante.

Rosa et al. (2023) en su estudio tuvo como objetivo determinar la composicién
quimica y nutricional del fruto de P. peruviana L. cultivado en Peru.Los frutos fueron
recolectados en tres regiones de los Andes peruanos (Ancash, Cajamarca y Cusco). Los
resultados mostraron que el contenido de potasio (306,54—327,60 mg/100 g) y hierro
(12,93-14,47 mg/kg), mientras que los niveles de vitamina C fueron (47,20 a 52,20
mg/100 g), polifenoles totales (68,17 a 83,40 mg equivalentes de acido galico/100 g).

Este estudio confirma que el fruto de P. peruviana tiene propiedades que podrian aportar
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importantes beneficios para la salud y que podria utilizarse para el desarrollo de
alimentos funcionales y complementos alimenticios.

Mostiga etal. (2019) en su investigacion tuvo como objetivo realizar una
identificacion taxonomica de especies de bambu, en las regiones de San Martin y
Cajamarca, el analisis morfolégico se realizé midiendo diariamente, la altura de la planta,
distancia entre nudos, numero de nudos, numero de ramificaciones, nimero de hojas,
color de hojas y diametro, durante un mes, los resultados del estudio arrojaron que las
especies Guadua sp. y Guadua lynnclarkiae fueron los que mostraron mayor altura y
mayor cantidad de hojas, de igual manera otro de los resultados fue que El marcador
molecular de Inter Secuencias IS-5 permite discriminar a Guadua sp. “Guayaquil” de
Guadua lynnclarkiae “Marona” y Guadua angustifolia “Kunth, de esa manera se concluye
que el estudio taxondmico es importante para determinar una determinada especie
vegetal.

Garcia y Araujo (2021) en su investigacion tuvieron como objetivo realizar una
identificacion taxondmica y morfoldgico de las especies del género Cecropialoefling en el
sector del lago de Yarinacocha, Pucallpa —Peru, la metodologia fue de enfoque
cuantitativo de nivel descriptivo y la poblacion de estudio fue todas las especies del
genero Cecropia, luego de realizar la identificacion taxonémica fue Cecropia englerian, C.
latiloba, C. membranacea y C. sciadophylla, de igual manera otro de los resultados fue
que de las especies identificadas se usan como diurético para ftratar diversas
enfermedades relacionadas con la préstata, visto de esa manera, se llegd a concluir que
las especies identificadas son de gran importancia para la poblacion local.

Chavez (2019) en su investigacion tuvo como objetivo realizar un estudio
taxondmico de las especies silvestres de la familia Passifloraceae en la regién Lima-Peru,
la metodologia del estudio consistio en utilizar el registro de 205 herbarios, asi como
también observaciones de campo, visto de esa manera los resultados fueron se lograron

la contabilizacion de 19 taxones de Passifloraceae en el cual pertenecian a los géneros
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Passiflora (13), Malesherbia (5) y Turnera (1), de igual forma se encontraron 9 taxa los
cuales son considerados propios del Peru, finalmente se determind que en los
ecosistemas peruanos andinos existe una gran cantidad de especies entre la que
podemos destacar la presencia de Passiflora supersect. Tacsonia (4) y Malesherbia (5);
se concluye que el estudio taxonédmico contribuyé a una mejor identificacion de la familia
passifloraceae.

Castillo (2019) en su investigacion tuvo como objetivo realizar una identificacién
taxondmica del género Gentianella moench (gentianaceae) en los andes de Lima y Junin,
Peru, para llevar a cabo este estudio se analizaron ejemplares de herbarios, se tuvo que
recolectar especimenes, asi como también se tomo datos de campo y ademas, se hizo
revision de la literatura, los resultados arrojaron que un 97% (31 spp.) del total de las
especies registradas son endémicas nacionales, mientras que cuatro especies
pertenecen a la region Junin, estas especies se encuentran distribuidas entre los 2000 y
3300 m.s.n.m, por lo que, se llegd a concluir que las especies que se debe promover un
mejor trabajo de campo con el objetivo de generar mayores aportes a los estudios
presentes y futuros.

Pariente (2018) en su investigacion tuvo como objetivo realizar un estudio
taxonémico de las especies del Género Dipteryx (Fabaceae), la metodologia se basé en
un estudio de revision, en ese sentido, los resultados fueron que en el Perd no existen
una revision de las especies del género Dipteryx, por lo tanto, se requiere una revisidon
taxondmica de esta especie, asi como también datos de su estado de conservacion, la
situacién taxondémica y su distribucidn de la especie. En conclusién, es necesario
profundizar los conocimientos respecto a la identificacion taxonémica y de esa manera,
se identifiquen la mayor cantidad de especies.

Reyes (2018) en su investigacién tuvo como objetivo conocer cudles eran las
especies lefosas de Cedrela Angustifolia en la region Apurimac, la metodologia se basé

en identificar la ubicacion de los arboles en la zona de estudio, para lo cual, se recolecté
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vegetacién con caracteristicas arbustivas. Los resultados arrojaron que existen 21
especies los cuales se lograron comparar con especimenes y bibliografia, asimismo,
hubo una distribucion fenoldgica y geografica de las especies identificadas, Se concluyo
que en el bosque de Cruz de Pata se presentdé una abundancia de Cedrela angustifolia.
3.2. Bases tedricas
3.2.1. La taxonomia

a) Historia de la taxonomia

Histéricamente, la taxonomia se basd en un concepto esencialista, en el que se
suponia que los miembros de una especie compartian una esencia que los diferenciaba
de otras especies. En la actualidad, la taxonomia esta integrada en la biologia evolutiva y
las especies se consideran linajes evolutivos inferidos a nivel de poblacién. Este cambio
de paradigma, sin embargo, no cambid la hipétesis de especies taxondmicas que incluye
examinar los organismos individuales y sus rasgos se consideran representativos de las
especies nominales a las que pertenecen (Miralles et al., 2020).

A pesar de los rapidos avances en las técnicas moleculares, la taxonomia clasica
(alfa) sigue siendo util y necesaria en el siglo XXI. Es poco probable que pierda esta
posicion ya que la biologia, especialmente la ciencia de la biodiversidad, siempre
necesitara taxonomistas para hacer una taxonomia 'real’, incluida la verificacién de la
identidad de los organismos para los que se han depositado datos genéticos el Banco
Genético (PySek et al., 2017).

La familia de las solanaceas, conocida cientificamente como solanaceae, abarca
una vasta y diversa coleccion de aproximadamente 98 géneros y 2700 especies. Con una
distribucion cosmopolita que se extiende por todo el mundo, excepto en la Antartida, esta
familia de plantas herbaceas tiene su mayor centro de diversidad en Ameérica del Sur y
Central. Entre sus miembros mas ilustres se encuentran tres cultivos de inmensa
importancia agricola y culinaria a nivel global: la papa (Solanum tuberosum), el tomate

(Solanum lycopersicum) y el aji (Capsicum annuum). Su historia taxonémica es un
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fascinante relato de descubrimientos, reclasificaciones y un entendimiento cada vez mas
profundo de sus relaciones evolutivas, mientras que su perfil nutricional revela una
notable contribucién a la dieta humana (PySek et al., 2017).

La clasificacion de las solanaceas, como muchas otras familias de plantas, ha
sido un proceso dinamico. El nombre de la familia proviene del latin "solamen”, que
significa "confortar" o "calmar", en alusion a las propiedades sedativas de algunas de sus
especies. Las flores de las solanaceas son tipicamente hermafroditas y pentameras, con
cinco sépalos, cinco pétalos y cinco estambres. La Papa (Solanum tuberosum): Originaria
de la regién del altiplano de los Andes centrales, la papa fue domesticada hace unos
ocho mil anos cerca del lago Titicaca. Su introduccién en Europa por los conquistadores
espanoles en el siglo XVI fue inicialmente como una curiosidad botanica mas que como
un alimento. Carlos Linneo, el padre de la taxonomia moderna, la clasificé en 1753 dentro
del vasto género Solanum, otorgandole el nombre binomial Solanum tuberosum. A lo
largo de los afios, la clasificacion de las papas cultivadas ha sido objeto de debate, con
diferentes taxdbnomos proponiendo diversas divisiones en especies y subespecies. Hoy
en dia, se reconocen dos subespecies principales: S. t. andigena, nativa de los Andes, y
S. t. tuberosum, la papa cultivada en todo el mundo. El Tomate (Solanum lycopersicum):
El tomate, también originario de América, especificamente de la region andina, fue
domesticado en México. Su viaje a Europa también se dio de la mano de los espafoles.
Inicialmente, se le conocid con diversos nombres y su clasificacion fue un tanto
controvertida. Linneo lo nombré Solanum lycopersicum, que significa "melocoton de
lobo", aludiendo a la creencia de que era venenoso. Mas tarde, en 1768, Philip Miller lo
trasladd al género Lycopersicon, bajo el nombre Lycopersicon esculentum, que significa
"melocotén de lobo comestible". Sin embargo, estudios filogenéticos modernos han
demostrado que el tomate pertenece inequivocamente al género Solanum, por lo que su
nombre cientifico aceptado actualmente ha vuelto a ser Solanum lycopersicum. El Aji

(Capsicum annuum): EI género Capsicum, que engloba a los ajies o pimientos, también
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tiene sus raices en las Américas. La especie Capsicum annuum es una de las mas
cultivadas y diversificadas, abarcando desde los pimientos dulces hasta los chiles mas
picantes. Su clasificacion taxondmica ha sido relativamente estable desde que Linneo en
1751 la describié. Se reconocen dos variedades principales: Capsicum annuum var.
annuum, que corresponde a la forma domesticada, y Capsicum annuum var.
glabriusculum, la forma silvestre.

Composiciéon Nutricional de la Familia solanaceae

Tabla 2
Composicién Nutricional de la Familia solanaceae
Componente Nutricional Papa (_S. tupero_sum) Tomate (S. Aji rojo (C. annuum)
cocida sin piel lycopersicum) fresco fresco
MACRONUTRIENTES
Energia (kcal) 77 18 40
Carbohidratos (g) 17.5 3.9 9.5
Proteina (g) 2 0.9 1.9
Grasa total (g) 0.1 0.2 04
Fibra dietética (g) 2.2 1.2 1.5
VITAMINAS
Vitamina C (mg) 19.7 13.7 190
Vitamina A (ug RE) 2 42 952
Folato (pg) 15 15 23
Vitamina K (ug) 2 7.9 14
Tiamina (mg) 0.08 0.04 0.07
Riboflavina (mg) 0.03 0.02 0.09
Niacina (mg) 1.1 0.6 1.2
MINERALES
Potasio (mg) 421 237 322
Faésforo (mg) 40 24 23
Magnesio (mg) 23 11 23
Calcio (mg) 8 10 14
Hierro (mg) 0.8 0.3 1
Zinc (mg) 0.3 0.2 0.3
Sodio (mg) 5 5 4
COMPUESTOS
BIOACTIVOS
Licopeno (mg) - 2.6 0.5
Capsaicina (mg/g peso ) ) 0-16*
Seco)
Carotenoides totales (ug) 8 449 2379
Compuestos fendlicos (mg
GAE/100g) 28 56 109

Nota. Bohs, L. (2005).
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b) Concepcion sobre la taxonomia

La taxonomia son artefactos que describen y clasifican objetos existentes o
futuros de un dominio y, como tales, permiten tanto a académicos como a profesionales
describir y analizar un dominio. Al ayudar a explicar las similitudes y diferencias entre los
objetos, las taxonomias constituyen un requisito previo importante para comprender un
dominio de interés. Por esta razon, las taxonomias destilan hallazgos y conocimientos
existentes, lo que a su vez facilita las discusiones sobre el curso (pasado, presente y
futuro) de la investigacién en un dominio de interés (Szopinski et al., 2019).

La taxonomia es una disciplina de las ciencias biolégicas relacionada con la
identificacion, descripcion, clasificacion y denominacién de los organismos a nivel de
especie u otros taxones. La taxonomia vegetal incluye las actividades para identificar o
clasificar los organismos. La taxonomia es una ciencia dinamica y adaptada de acuerdo
con la recopilacion de datos de los taxbnomos. Se necesitan recopilaciones de datos de
plantas de alta diversidad para determinar el parentesco de los organismos en funcién de
su naturaleza y caracteristicas taxonémicas (Kusumawardani et al., 2019)

La taxonomia consiste en una Unica lista ordenada jerarquicamente de nombres
de organismos en todos los dominios de la vida. Estos nombres son correctos, actuales y
validos segun las mejores autoridades dentro de las distintas disciplinas taxonomicas y
cédigos de nomenclatura. La taxonomia también contiene numerosos nombres
informales que existen fuera de los cédigos de nomenclatura. La clasificacion utilizada es
filogenética, en la medida de lo posible, lo que refleja nuestra comprension actual de las
relaciones entre organismos y se actualiza regularmente para reflejar nueva informacion

(Schoch et al., 2020).
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c) Objetivos de la taxonomia

La sistematica bioldgica utiliza la taxonomia como herramienta para reconstruir la

historia evolutiva de todos los taxones (Seeland et al., 2019). De acuerdo a Lee et al.,

(2020), los objetivos de la taxonomia son las siguientes:

Identificacidon: En este objetivo se logran identificar las especies desconocidas,
teniendo en cuenta las funciones de sus caracteristicas para que luego se logren
comparar con las especies que ya existen, la identificacion se define como un
principio en el cual se logran identificar las caracteristicas de un determinado
organismo.

Determinacion: En este indicador se logran identificar las caracteristicas las
cuales presenta la especie que viene siendo objeto de estudio.

Clasificacion: En este indicador se logran identificar las especies para que
posteriormente se logren ordenar y colocar teniendo en cuenta los grupos o
taxones en funcion de las diferencias y similitudes encontradas.

Nomenclatura: La nomenclatura hace referencia al nombre cientifico que se logra

colocar segun la convencion de la identificacion.

Figura 1

Relacion entre identificacion, determinacion, clasificacion, nomenclatura y

taxonomia.

SISTEMATICA

TAXONOMIA

Determinacion

Nota. Obtenido a partir de Shenoy (2007)
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d) Jerarquias taxonémicas

La jerarquia de categorias o jerarquia taxondmica es el sistema de disposicién de
categorias taxonémicas en orden descendente segun sus dimensiones relativas. Las
estructuras formales surgieron por primera vez en el siglo XVIIl a través del trabajo de
Linneo en 1751 y, por lo tanto, también se conoce como la jerarquia linneana, donde se
introdujo los principios de la taxonomia biolégica moderna (disposicion de plantas y
animales en categorias jerarquicas) y la nomenclatura (reglas para nombrar grupos
taxondmicos de plantas y animales), que hoy forman la base de la clasificacion bioldgica
(Hugenholtz etal.,, 2021). Originalmente, la taxonomia se basaba en propiedades
compartidas principalmente anatémicas, pero también bioquimicas y fisioldgicas,
procesos de desarrollo y comportamientos, luego denominados colectivamente fenotipo
para distinguir estas caracteristicas de la informacion hereditaria como genotipo. De esta
manera, Linneo propuso seis categorias: reino, clase, orden, género, especie y variedad.
Los trabajadores posteriores eliminaron la categoria de variedad y agregaron las
categorias filo/division y familia. Por lo que, segun Zavaro (2022), las jerarquias
taxondmicas resulté de la siguiente manera:

Figura 2

Jerarquias taxonomicas

Dominio
Reino
Filo o

division

Especie

i

Nota. Obtenido a partir de Zavaro (2022).
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e) Avances y desafios en Taxonomia

Las reconstrucciones filogenéticas basadas en la sistematica molecular han
proporcionado un sistema de clasificacién estable a nivel de clase, orden y familia para
muchos grupos de plantas. Sin embargo, a nivel de género, debido a la falta de
conocimiento, muchas clasificaciones aln son inestables. Por lo tanto, existe la
necesidad de construir hipétesis taxonomicas sélidas utilizando multiples lineas de
evidencia, y, por otro lado, existe la necesidad de acelerar el reconocimiento y la
descripcion de la biodiversidad en la tierra (Peruzzi, 2023).

Las descripciones de especies aun correctas estan vinculadas individualmente al
nombre de especie actualmente aceptado y, por lo tanto, se encuentran en el lugar
correcto. Sin embargo, a nivel de género, el concepto de taxén cambia en estos casos,
por lo que, las nuevas especies hoy en dia deberian basarse en un analisis exhaustivo de
caracteres y especimenes con informacion sobre su area de distribucion y rangos
geograficos, a menudo en forma de mapas que presentan el rango completo de
presencia de especies en los paises (Borsch et al., 2020).

f) Procesos de identificacion de especies de plantas

En su forma mas simple, se puede identificar y distinguir especies en base a
criterios morfolégicos consistentes y reproducibles (Borsch et al., 2020). En este sentido,
el concepto de especie fenética define una especie como un conjunto de organismos que
se parecen entre si y se diferencian de otros conjuntos, generalmente evaluados a través
de una estadistica de distancia fenética multivariada derivada de medidas de muchos
caracteres en muchos organismos (Pysek et al., 2017).

Por otro lado, Wang et al., (2023) indica que los métodos como las observaciones
morfoldgicas, los analisis citolégicos, las observaciones del microscopio electrénico, el
modelado de nichos ecolégicos y los estudios filo gendmicos son necesarios para la

identificacion taxondmica de una planta. Ademas, la identificacion de especimenes a


https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/electron-microscope
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/electron-microscope
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partir de fotografias, apoya la investigacion de ecosistemas y los esfuerzos de
conservacion (Wu et al., 2019).

Sin embargo, algunas especies exhiben grandes variaciones en la apariencia
visual, asimismo, las diferentes especies suelen ser visualmente similares; ademas,
puede intervenir sesgos del observador (de Lutio et al., 2021). Por lo tanto, la clasificacion
y la identificacion son procesos complejos basados en un conocimiento multidimensional,
de modo que, la identificacion taxonémica no puede ser el resultado de un solo método
centrado en una Nota de informacién (Baldini et al., 2021).

g) Sistemas automaticos de identificacion de especies

Recientemente, varios estudios previos utilizaron técnicas de aprendizaje
automatico para la clasificacién o recomendacion automatica de especies de plantas a
partir de imagenes de flores, hojas o ubicacién y hora de las observaciones (Seeland
etal., 2019).

h) Monitoreo de la diversidad

El monitoreo de la biodiversidad y las evaluaciones del estado de conservacién se
basan en una clasificacion consensuada e informacion precisa de cada especie
descubierta y descrita, donde se genera efectos en el cuerpo de la ciencia por la
concepcién de la historia de su linaje, el entendimiento sobre sus procesos de distribucion
geografica, la asociacion y dependencia de recursos o factores que influyen en su habitat,
el papel que juega en su ecosistema y en muchos casos por la importancia que
representan para los satisfactores humanos (Hernandez, 2019).

Ademas, cada afo se sigue descubriendo y describiendo un numero significativo
de especies como nuevas para la ciencia con un promedio de 2 000 especies de plantas
vasculares en las ultimas dos décadas (Borsch et al., 2020). Particularmente en Europa,
las nuevas especies se estan descubriendo a tasas sin precedentes con mas de 770
nuevas especies por ano. Mientras que, en el territorio americano se registra que entre

2001 y 2014, se describieron 1,077 especies en México (Hernandez, 2019).
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3.2.2. El valor nutricional

El valor nutricional también se le conoce como el valor nutritivo el cual permite
determinar el valor energético y la carga de los nutrientes, de la misma manera un valor
nutritivo logra incorporar una contribucion a la dieta estadistica permitiendo que el
individuo que lo consume tenga mayor energia y de esa manera le otorgue mejores
condiciones saludables (Chen y Liu, 2020). Las estrategias para los sistemas automaticos
de identificacion taxondmica se pueden clasificar en dos grandes grupos como
identificacion supervisada por un humano e identificacién no supervisada (Murguia et al.,
2021).

En el primer grupo se encuentran programas informaticos, en los que la interfaz
permite al usuario indicar las caracteristicas observables del espécimen, normalmente a
través del esquema de estado personaje-personaje. Mientras que, entre los sistemas de
identificacion no supervisados se encuentran los sistemas de reconocimiento de
imagenes por visidbn automatica, en los que el sistema analiza una fotografia del
espécimen y propone una identificaciéon (Murguia et al., 2021).

3.3. Definicién de términos

a) Taxonomia: La taxonomia es la ciencia que se encarga de agrupar a los
microorganismos, teniendo en cuenta sus relaciones naturales, esta clasificacion
parte de lo general a lo especifico (Park y Kim, 2022)

b) Valor nutricional: El valor nutricional hace referencia a la contribucion energética
que un determinado alimento proporciona a la dieta alimentaria, estos nutrientes
permiten que el individuo tenga un alto valor energético (Leisner, 2020).

c) Dominio: El dominio hace referencia a la categoria taxonomica mas amplia en
cual se logran los seres vivos que son conocidos, es por ello que el dominio

abarca de manera global los diversos reinos de la vida (Nguyen, 2020).
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d) Reino: Se entiende por reino en la clasificacién taxonémica a cada uno de los

f)

g)

h)

i)

k)

grandes grupos en el cual se logran clasificar las especies de los seres vivos que
ya son conocidas (Verma y Prakash, 2020).

Orden: En lo concerniente al orden hace referencia a la agrupacion de los
individuos de una clase en la cual se caracterizan por presentar caracteristicas
comunes entre todos los individuos (Amarasinghe et al., 2019).

Clase: Respecto a la clase esta se logra definir como una categoria taxonémica
en la cual se encuentra localizada el filo, la divisién y el orden, esta categoria se
caracteriza porque logra abarcar diversos organismos en funcién de sus
caracteristicas (Abudurexiti et al., 2019).

Familia: La categoria taxondmica familiar hace referencia a la clasificacion de los
géneros y, por lo tanto, especies. La clasificacion de géneros en una familia no es
arbitraria, sino que responde a las afinidades evolutivas (Zaman et al., 2019).
Especie: En lo concerniente a la especie, se refiere a una unidad taxonémica
fundamental que se caracteriza porque generalmente es reconocida y se suele
basar en las caracteristicas morfolégicas o las similitudes genéticas (Chavez,
2021).

Nomenclatura: La nomenclatura tiene como fin la asignacion de los nombres
cientificos a los organismos, visto de esa manera se encarga de regular los
nombres de los taxones (Lloyd y Tahon, 2022).

Microscopia: La microscopia se encarga de la observacién de los objetos que
tienen caracteristicas muy pequeias y esto se logra visualizar con un equipo bajo
grandes aumentos (Reartes et al., 2021)

Fruto: Los frutos son recubrimientos de las semillas de las plantas, estas tienen
como funcién la proteccion de las semillas de los factores externos y de esa

manera se brindan alimento necesario (Ochoa et al., 2019)
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I) Habitat: El habitat se define como el lugar en el cual vive una determinada
especie o comunidad animal o vegetal, de la misma manera el habitat proporciona

un lugar adecuado para la reproduccién del ser vivo (Avgar, 2020).
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IV. Metodologia

4.1. Tipo y nivel de investigacion
4.1.1. Tipo de investigacion

Esta investigacion se clasifica como aplicada con enfoque mixto, esto se debe a
que busca generar conocimiento cientifico con un propésito practico y directo, como la
identificacion taxondémica, la determinacién del valor nutricional y la evaluacion del
conocimiento local sobre la Chili fruta. Los resultados de este estudio tienen el potencial
de ser utilizados para mejorar la alimentacion, la salud y las practicas de conservacién en
la comunidad local (Arias y Covinos, 2021).
4.1.2. Nivel de investigacion

En cuanto al nivel de investigacion, este estudio es descriptivo. Es descriptivo
porque detalla las caracteristicas de la Chili fruta, como su clasificacién taxondmica, su
composicion nutricional y el nivel de conocimiento que tiene la poblacién local sobre esta
especie.
4.1.3. Metodologia de la investigacion

Esta investigaciéon utiliza un enfoque mixto, combinando métodos cuantitativos y
cualitativos, para estudiar la Chili fruta en el distrito de Circa - Abancay. El estudio es de tipo
descriptivo y explicativo, con un disefio no experimental y transversal, que permite observar y
analizar las caracteristicas de la Chili fruta y el conocimiento local sin manipular variables. La
poblacion incluye ejemplares de la planta y habitantes del distrito con experiencia sobre la especie,
mientras que la muestra se seleccionara mediante técnicas no probabilisticas y criterios de
saturacién. Para la recoleccion de datos, se emplearan técnicas como observacion directa, analisis
de laboratorio, encuestas y entrevistas, utilizando instrumentos como guias de observacion,
protocolos estandarizados y cuestionarios.

El analisis de datos combinara técnicas estadisticas descriptivas para los datos
cuantitativos (como la composicion nutricional) y analisis de contenido para los datos cualitativos

(como las percepciones locales). Se garantizaran consideraciones éticas, como el consentimiento

informado y la confidencialidad de los participantes. Esta metodologia integral permitira no solo
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identificar la clasificacion taxondmica y el valor nutricional de la Chili fruta, sino también evaluar su
importancia cultural y ambiental, contribuyendo al desarrollo local y a la conservacion de la
biodiversidad.
4.2. Ambito temporal y espacial
4.2.1. Ambito temporal

La presente investigacion se desarrollé desde el mes de mayo del 2024, hasta el
mes de septiembre del mismo afio, en este periodo se desarrolld la investigacion para la
identificacion taxonémica del Chili fruta y composicion nutricional de su fruto.

4.2.2. Ambito espacial

Circa

Latitud Sur :13° 52" 41"
Longitud Oeste . 72° 52' 32"
Altitud : 3189 m.s.n.m.
Ahuanccoy

Latitud Sur 1 13° 53' 22.53"
Longitud Oeste : 72° 53' 08.28"
Altitud : 3037 m.s.n.m.
La Unién

Latitud Sur :13° 58' 33.12"
Longitud Oeste 1 72°53'15.19"
Altitud : 2938 m.s.n.m.
Patapata

Latitud Sur :13° 57' 32.05"
Longitud Oeste : 72° 53' 56.34"
Altitud : 3501 m.s.n.m.
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4.3. Poblacion y muestra
4.3.1. Poblacién

Para la Chili fruta:

La poblacion esta conformada por todos los ejemplares de Chili fruta que crecen
de manera silvestre en el distrito de Circa - Abancay. Dado que es una planta silvestre, no
se conoce con exactitud el numero total de individuos, por lo que se trabajara con una
poblacion tedrica basada en su distribucién en la zona.

Para el conocimiento local:

La poblacion esta compuesta por los aproximadamente 1836 habitantes del
distrito de Circa - Abancay, segun el (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica [INEI],
2020).

4.3.2. Muestra

Para la Chili fruta:

La muestra consistié en 5 envases de 209.12 gramos cada uno, sumando un total
de 1045.6 gramos de frutos maduros de Chili fruta. Para la identificacion taxonémica de la
planta estudiada, se seleccionaron tres plantas completas. Los resultados de la encuesta
y los analisis nutricionales fueron utilizados para determinar el valor nutricional de la Chili
fruta en la poblacién local.

Para el conocimiento local:

Se calculé el tamafio de la muestra utilizando la formula para poblaciones finitas:

(Hernandez , 2021).

Nz pq

- e’(N—1)+2’pq

Donde:

N=Poblacion total

Z=1.95 nivel de confianza
p= proporcion de éxito (0.5)

g= proporcién de fracaso (0.5)



46

e = error de muestreo (0.10) / 10%

Reemplazando:

11836)(1.96/°(0.5)(0.5)
~(0.10)*(1836—1)+(1.96*(0.5)(0.5)

n =92
4.3.3. Muestreo

Para la Chili fruta:

Se utilizara un muestreo no probabilistico por conveniencia, seleccionando
ejemplares de la planta en zonas accesibles y representativas del distrito. Se priorizaran
areas donde la poblacion local reporte su presencia y uso.

Para el conocimiento local:

Se aplicé un muestreo probabilistico a los comuneros del distrito de Circa que
involucran las comunidades de Circa, Ahuanccoi, La union, Kesari y Pata pata para
garantizar la representatividad de la muestra.

4.4. Instrumentos
4.4.1. Técnicas

Se utilizé la observacién, ya que este, es una técnica de recopilacién de datos que
incluyen las actividades de observacion directa, analisis e interpretacion, y luego extrae
conclusiones mediante un procedimiento estadisticos. El observador u observadores
deben estar altamente cualificados para seguir el mismo procedimiento de evaluacion,
ademas de ser expertos en la materia (Arias, 2020). En la investigacion se observo a la
Chili fruta durante un periodo determinado. Asi también, se utilizd el cuestionario de
encuesta con preguntas cerradas en total de 10 items, esta es una técnica que se ha
utilizada para recopilar datos durante la fase de investigacion.

4.4.2. Instrumentos de recoleccion de datos
Se utilizé la fichas de recoleccién de datos, ya que, este se emplea cuando el

investigador desea reunir conocimientos sobre un objeto midiendo, analizandolo o
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evaluando (Arias, 2020). En esta investigacion, se estructuré una ficha para recoger los
datos de la planta y de esa manera se logre conocer su clasificacion taxonémica y sus
caracteristicas nutricionales.

También, se utilizé la ficha de encuesta, siendo una herramienta utilizada con
frecuencia en la investigacion cientifica para recopilar datos (Arias, 2021). Por lo tanto, en
la investigacion la encuesta estuvo conformada por 10 items, ligados a determinar el
conocimiento en torno a la Chili fruta en el distrito de Circa, Abancay - 2024.

4.5. Procedimientos
1. Paso 1:

Para llevar a cabo el proceso de identificacion taxonémica de la Chili fruta se tuvo
en consideracion la época de floracion y fructificacién de la planta el cual se considera un
requisito indispensable para que se pueda graficar o fotografiar toda su organografia
reproductiva.

2. Paso 2:

Seguidamente se procedid al recojo manual de la Chili fruta para que
posteriormente se proceda con su identificacién taxondmica, en ese sentido se tomé en
cuenta las siguientes consideraciones:

a) Se seleccionaron 2 ejemplares en buenas condiciones, libres de dafo por
insectos, de hongos o de enfermedades.

b) Se seleccionaron partes maduras maduras (hojas, tallos, raices, flores y frutos
pequenos) con ayuda de un pico.

¢) Se ha puesto cada planta dentro de una bolsa de coleccién para su posterior
traslado.

d) Conforme se recolecté cada planta se asigné un nimero de recolecta.

3. Paso 3:
El recojo de las muestras se realiz6 de manera In situ en el Distrito de Circa-

Apurimac, para lo cual cada muestra recolectada se guardd en bolsas de papel
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etiquetadas y se ordenaron tomando en consideracion el orden del recojo de cada planta,
luego se guardd en caja de tecnopor con hielo en gel para facilitar su preservacion, asi
como también otras especificaciones que se detallan que se evidencia en el anexo E
figura 31.

4. Paso 4:

Posteriormente del traslado de las muestras, al herbario de la Universidad
Nacional de San Marcos. Se hizo primero una clasificacion por familias y/o géneros;
luego se realizo el estudio por taxén del material biolégico fresco, comparando con el
material determinado del Herbario, revisando el material bibliografico y dando la planta al
especialista.

a) Determinar el valor nutricional de la Chili fruta

Para determinar el valor nutricional de la Chili fruta se tomd en consideracion el
estudio de (Baldini, 2021), de esa manera a continuacion se detalla el procedimiento:

b) Determinacion de humedad (método Asociacion de Quimicos Analiticos

Oficiales (AOAC) 984.25)

Las muestras se determinaron por desecacion en estufa a 105 °C durante 6 a 7
horas hasta llegar a peso constante, y esta es expresada en porcentaje, segun el método
gravimétrico oficial.

(M —m)*100
M

% Humedad =

Donde:

M: Masa inicial, en gr de la muestra.

m: Masa, en gr de la muestra seca.

Determinacion de proteina bruta (método AOAC 984.13)

Vg* N %14%6.25%100
PM 1000

% de Proteina Bruta =

Donde:

Vg: Volumen gastado del acido sulfurico H,SO4 0.001 (mg)
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N: Normalidad de acido sulfurico H.SO,

14: Equivalente del nitrégeno (mg)

F: Factor proteinico (6.25 por defecto)

PM: Peso de muestra (mg)

c) Analisis de la fibra (método AOAC 993.21)

Considerando la naturaleza de las muestras analizadas, la determinacion del

contenido en la fibra total de las muestras se realiz6 siguiendo el método gravimétrico.
d) Analisis de la grasa (método AOAC 983.23)

El contenido de grasa fue determinado gravimétricamente por el método Soxhlet
de extraccion continua.

e) Andlisis de cenizas (método AOAC 930.05)

Se llevo a cabo la determinacion gravimétrica del contenido mineral total. Para
ello, se pesod la muestra liofilizada en capsulas previamente lavadas con acido nitrico
(HNO3), secas y pesadas, la muestra se pesd en un crisol de 1 a 2 gramos, se
sometieron a incineracién las muestras, por duplicado, en un horno a temperatura.

|P,—P,|*100
P-P2

% Cenizas =

Donde:

P: Peso en gramos de la capsula mas el de la muestra.

P1: Peso en gramos de la capsula mas las cenizas.

P.: Peso en gramos de la capsula en vacio.

Determinacion del contenido de carbohidratos

Se determiné por método universal de diferencia restando, para obtener el valor
de los carbohidratos se aplico la siguiente férmula:

% Carbohidratos = ((Proteinas + Humedad + Grasa + Cenizas + Fibra) — 100)
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f) Instrumento

El instrumento que se considerd para la presente investigacion sera el reporte de
resultados de laboratorio tanto de la identificacion taxonémica y valor nutricional.
4.6. Analisis de datos

El analisis de datos en esta investigacion se adapté a la naturaleza de cada tipo
de informacion. La identificacion taxondémica, realizada por el herbario, no requirid
estadistica, mientras que el valor nutricional y el nivel de conocimiento se analizaron
mediante estadistica descriptiva para resumir y presentar sus caracteristicas principales.
Por otro lado, las entrevistas cualitativas se procesaron mediante analisis de contenido, lo
que permitié capturar las percepciones y usos tradicionales de la Chili fruta.

Tabla 3

Técnicas y herramientas utilizadas

Tipo de Datos Técnicas de Analisis Herramientas Utilizadas
Identificacion Comparacion con claves taxondémicas y Herbario, microscopios, software de
taxondmica descripciones botanicas. analisis genético (si aplica).

Valor nutricional Estac_ﬁsplca de§cr|pt|va (medias, Excel, SPSS
desviacion estandar).

Nivel (_je_ Estad|st|9a descriptiva (frecuencias, Excel, SPSS.

conocimiento porcentajes).

Nota. Elaboracion propia
4.7. Consideraciones éticas

La investigacion cientifica comprendié lineamientos éticos que constituyen
responsabilidades e integridad, los cuales de no ser cumplidos suprimen la confiabilidad
de un estudio porque lo harian parte de la omision, negligencia e incluso plagio, de esa
manera la presente investigacion consideré el respeto a la autoria de los autores
mediante un correcto citado en base al reglamento de investigacion de la Universidad
tecnoldgica de los Andes que establece las conductas éticas en los analistas, asimismo
para el citado de la informacién se tomd en cuenta lo establecido en las normativas APA
Séptima edicién y en concordancia con el Reglamento General de Grados y Titulos, asi
mismo al instructivo general de redaccién de tesis de la Universidad Tecnoldgica de los

Andes.
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V. Resultados y discusion
5.1. Resultados
5.1.1. Clasificacién taxonémica del Chili fruta en el distrito de Circa.

Esta especie se ubica en el reino Plantea, que incluye a todos los organismos
fotosintéticos multicelulares, como arboles, arbustos y hierbas. Dentro de este reino, la
Chili fruta forma parte de la division Magnoliophyta (angiospermas), que agrupa a las
plantas con flores que producen semillas encerradas en un fruto. Ejemplos de
angiospermas incluyen el tomate (Solanum lycopersicum) y el trigo (Triticum aestivum).

En la clase Magnoliopsida (dicotiledéneas), la Chili fruta comparte
caracteristicas con plantas cuyas semillas tienen dos cotiledones, como el frijol
(Phaseolus vulgaris) y el girasol (Helianthus annuus).

La Chili fruta se ubica en el orden Solanales, que incluye plantas con flores de
gran importancia econdémica y ecolégica, como la papa (Solanum tuberosum) y el tabaco
(Nicotiana tabacum).

En cuanto a la familia, la Chili fruta pertenece a la familia solanaceae, conocida
como las solanaceas, que agrupa especies de relevancia alimenticia, medicinal y
ornamental, como el tomate, el pimiento (Capsicum annuum) y la berenjena (Solanum
melongena).

El género Jaltomata, es al que pertenece la Chili fruta, incluye plantas herbaceas
o arbustivas nativas de América, caracterizadas por sus flores y frutos distintivos.
Ejemplos de este género son Jaltomata procumbens y Jaltomata sinuosa.

Finalmente, la Chili fruta pertenece a la especie Jaltomata spooneri, descrita por
los botanicos Mione y S. Leiva, se distingue por sus caracteristicas morfolégicas unicas,
como su flor en forma de campana y su fruto anaranjado. Esta clasificacion taxonémica
no solo refleja la riqueza y complejidad de la biodiversidad en las solanaceas, sino que
también ayuda a los cientificos a entender mejor las relaciones evolutivas y ecoldgicas de

esta especie.



52
La identificacion de la Chili fruta como Jaltomata spooneri es para su estudio y
conservacion y permite a los botanicos investigar su ecologia, usos tradicionales y
potencial econémico, ademas de promover su valoracion como parte de la flora nativa del
distrito de Circa - Abancay. Este conocimiento contribuird a su aprovechamiento
sostenible y a la preservacion de la biodiversidad local.
ORDEN: Solanales Juss. ex Bercht. & J. Presl|
FAMILIA: solanaceae Juss.
GENERQO: Jaltomata Schitdl.
ESPECIE: Jaltomata spooneri Mione & S. Leiva

a) Descripcion Botanica de Jaltomata spooneri

Jaltomata spooneri es una especie de planta arbustiva perteneciente a la familia
solanaceae, la misma que incluye a la papa y el tomate. Descrita por Thomas Mione y
Segundo Leiva, esta especie es nativa del sur de Peru, donde prospera en laderas
humedas y pedregosas a altitudes que rondan los 3,600 metros en las provincias de
Puno y Cuzco principalmente. El epiteto especifico "spooneri" honra a David M. Spooner
por sus contribuciones al estudio del género. A continuacién, se detalla su descripcion
botanica:

» Habito y Porte: Es un arbusto perenne que puede alcanzar hasta 2 metros de
altura y minimo 0.8 m. Generalmente crece entre otras plantas que le sirven de
soporte. Se evidencia en el anexo E figura 33.

* Tallos: Los tallos jovenes son de color verde, de seccion subcilindrica a angulosa,
y presentan una pubescencia escasa compuesta por pelos dendriticos, bifurcados
y simples (uniseriados), algunos de ellos con glandulas en el apice. Los tallos mas
viejos se vuelven lefiosos, de seccidn cilindrica (teretes) y desarrollan lenticelas,
mientras que los tallos jovenes de Jaltomata suelen medir 2-6 mm de diametro.
En tallos mas viejos y lefiosos (en especies arbustivas de hasta 2 m como J.

Spooneri), pueden alcanzar hasta 1-1.5 cm de diametro en la base.
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Figura 3
Tallo de la Chili fruta del distrito de Circa

- '- I.-"

Nota. Elaboracién propia

* Hojas: Las hojas suelen disponerse en pares (geminadas) y tienen una textura
papiracea (consistencia de papel). El limbo foliar puede medir hasta 11.7 cm de
largo por 8.7 cm de ancho. Su forma es lanceolada u ovada, con un éapice
acuminado (que termina en punta). EI margen es de entero a ligeramente sinuoso
(repando) y ciliado. Ambas caras de la hoja son diminutamente pubescentes, con

pelos simples y/o dendriticos. El peciolo puede alcanzar los 2.7 cm de longitud.
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Figura 4

Hoja hervorizada de la Chili fruta del distrito de Circa

Nota. Elaboracion propia
* Flores: La inflorescencia es axilar y generalmente consta de 2 a 3 veces, flores.
El pedunculo (eje que sostiene las flores) es cilindrico, verde, de hasta 1.5 cm de
largo y cubierto de pelos simples, en su mayoria glandulares. El pedicelo (rabillo
de cada flor) es verde, de hasta 2 cm de largo, y se caracteriza por tener 5
costillas longitudinales marcadas y pelos glandulares. Esta flor es pentasépalo ya
que, en botanica, pentasépalo es un adjetivo que se aplica a las flores cuyo caliz

esta formado por cinco sépalos.
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Figura 5

Hoja fresca de la Chili fruta del distrito de Circa

Nota. Elaboracion propia

L]

Caliz: Durante la floracién, el caliz es rotado (con los I6bulos extendidos en forma
de rueda) y de color verde, pudiendo presentar pigmentacion purpura entre los
I6bulos en su cara externa. Mide hasta 23 mm de diametro. Los I6bulos son
triangulares y la superficie externa esta cubierta por una mezcla de pelos simples
y bifurcados, todos con punta glandular. Con el fruto inmaduro, el caliz puede

crecer hasta los 25 mm de diametro.
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Figura 6
Flor de la Chili fruta del distrito de Circa

Nota. Elaboracion propia

Corola: La corola es tubular-urceolada (con forma de olla), de color verdoso
palido a blanquecino, y se abre en un limbo ancho y recurvado con 10 Iébulos. Se
observan 5 |6bulos triangulares mas grandes que alternan con 5 l6bulos mas
pequefios y claros. El margen de la corola es ciliado. En algunas poblaciones, la
corola presenta venas longitudinales de color purpura. Una caracteristica distintiva
de la flor son los engrosamientos radiales que se extienden desde la base de los

estambres.
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Figura 7
Base de la flor de la Chili fruta del distrito de Circa

Nota. Elaboracién propia
* Fruto: El fruto de Jaltomata spooneri es una baya globosa, de superficie lisa, que
en estado inmaduro presenta un color verde y al madurar adquiere tonalidades
amarillas a anaranjadas, segun lo descrito por observadores locales. Su diametro
alcanza aproximadamente 1.3 cm, aunque se considera que los frutos
completamente maduros pueden ser ligeramente mas grandes. La pulpa es
jugosa y contiene numerosas semillas aplanadas. En cuanto a su estructura
interna, el ovario es plurilocular, generalmente con 2 a 4 léculos, caracteristica
comun dentro del género Jaltomata y de la familia Solanaceae. Cada léculo esta
ocupado por numerosas semillas insertas en placentacion axial. Este tipo de fruto,
al ser carnoso y colorido al madurar, estd adaptado a la dispersion zoocora,
principalmente por aves y pequefios mamiferos que consumen las bayas y

diseminan las semillas.
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Figura 8

Fruto maduro de la Chili fruta del distrito de Circa
ki 'r . '\ -

Nota. Elaboracién propia

Semillas: Las semillas de Jaltomata spooneri, al igual que en otras especies del
género, son de forma aplanada y generalmente discoides u ovadas, con un
tamafo pequefo que oscila entre 1.5 y 2.5 mm de diametro. Presentan un color
amarillento a parduzco en estado de madurez y una superficie finamente rugosa o
reticulada. Se encuentran contenidas en el fruto tipo baya, rodeadas por pulpa
jugosa, y su numero puede variar ampliamente, llegando en especies afines a
entre 50 y 200 por fruto, aunque en J. spooneri aun no se han reportado datos
especificos. Estas semillas cumplen un rol fundamental en la reproduccion y
dispersion de la especie, principalmente a través de aves y pequefos mamiferos

que consumen los frutos maduros.
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Figura 9

Semilla fresca de la Chili fruta del distrito de Circa

Nota. Elaboracion propia

Raiz. La raiz de Jaltomata es de tipo axonomorfa o pivotante, propia de arbustos
perennes, a partir de la cual se desarrollan raices secundarias fibrosas que se
ramifican y permiten la fijacion en suelos pedregosos y humedos de laderas
andinas. Este sistema radical le proporciona anclaje firme y capacidad de
absorcion eficiente de agua y nutrientes en terrenos con drenaje variable.
Ademas, al ser una planta adaptada a altitudes de 2,800-3,700 m, la raiz cumple
un papel clave en la resistencia a condiciones de estacionalidad hidrica,
contribuyendo a la persistencia de la especie en ambientes de pajonal y matorral

andino.



Figura 10
Raiz e la Chili fruta del distrito de Circa
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Nota. Elaboracion propia



61

5.1.2. Composicion nutricional de los frutos de la Chili fruta en el distrito de Circa.

1. Carbohidratos

Tabla 4

Carbohidratos en la Chili fruta

Parametro analizado Muestra 1 Muestra 2

Promedio

Carbohidratos (g/100 g de 11.85 11.98
muestra original) ' .

11.9

Nota. Elaboracion propia

Figura 11

Carbohidratos en el Chili fruta

12.0

g/100 g

11.7

Carbohidratos (g/100 g de muestra original)
11.98

11.85

Muestra 1 Muestra 2

Promedio

Nota. Elaboracion propia

En la Tabla (4) y Figura (11) se especifica los niveles de carbohidratos de la Chili

fruta Jaltomata spooneri Mione & S. Leiva, en base a el analisis de la primera muestra el

resultado arrojo 11.85 g/100g, de igual manera cuando se analizé la segunda muestra los

carbohidratos se encontraron en un nivel de 11.98 g/100g, mientras que el promedio de

carbohidratos de las dos muestras analizadas arrojo 11.9 g/100g representando un nivel

bajo de carbohidratos especialmente los complejos, estos ayudan a la digestion y

mantienen niveles estables de azucar en sangre. Son esenciales para la funcion cerebral

y el rendimiento fisico.



2. Energia total

Tabla 5
Energia total de la Chili fruta
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Parametro analizado Muestra 1 Muestra 2

Promedio

Energia total (Kcal/100 g de 58.38 58.45
muestra original) ' :

58.4

Nota. Elaboracién propia

Figura 12
Energia total de la Chili fruta

Energia total (Kcal/100 g de muestra original)

58.5

58.45

58.4
58.38

Kcal/100 g

58.3
Muestra 1 Muestra 2

58.4

Promedio

Nota. Elaboracion propia

En la Tabla (5) y Figura (12) se especifica la energia total del Chili fruta Jaltomata

spooneri Mione & S. Leiva, tomando en cuenta la primea muestra analizada el grado de

energia total fue 58.38 Kcal/100 g, en el mismo ambito cuando se analiz6 una segunda

muestra los resultados fueron 58.45 Kcal/100 g, mientras que el resultado promedio en

cuanto a la energia total de la muestra fue 58.4 Kcal/100 g. Esta cantidad de calorias

puede ser beneficiosa en dietas equilibradas o para personas con necesidades

energéticas bajas a moderadas.
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Tabla 6
Kilocalorias de los carbohidratos en la Chili fruta
Parametro analizado Muestra 1 Muestra 2 Promedio
% Kcal proveniente de 81.45 8157 815
carbohidratos ) ’ )
Nota. Elaboracién propia
Figura 13
Kilocalorias de los carbohidratos en la Chili fruta
% Kcal proveniente de carbohidratos
81.6
81.57
81.5
81.5
81.45
L
81.4
81.3
Muestra 1 Muestra 2 Promedio

Nota. Elaboracion propia

En la Tabla (6) y Figura (13) se especifica el % de Kcal proveniente de los

carbohidratos en la Chili fruta Jaltomata spooneri Mione & S. Leiva, de esa manera en la

primera muestra el % de Kcal arrojo 81.45; mientras que el andlisis de la segunda

muestra los niveles de Kcal en % fueron 81.57%, a raiz de estos resultados el % kcal

proveniente de los carbohidratos fue 81.5, estos valores ayudan a mantener niveles de

energia constantes durante el dia, evitando la fatiga. Ademas, los carbohidratos de

calidad favorecen el metabolismo y contribuyen a una buena salud digestiva.



4. Kilocalorias de grasa

Tabla 7

Kilocalorias de grasa en la Chili fruta
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Parametro analizado Muestra 1 Muestra 2

Promedio

% Kcal proveniente de grasa 6.20 6.25

6.20

Nota. Elaboracién propia

Figura 14

Kilocalorias de grasa en la Chili fruta

% Kcal proveniente de grasa
6.3

6.25
6.3

%

6.20
6.2

6.2
Muestra 1 Muestra 2

6.20

Promedio

Nota. Elaboracion propia

En la Tabla (7) y Figura (14) se especifica el % de Kcal proveniente de la grasa

de la Chili fruta Jaltomata spooneri Mione & S. Leiva, a partir de ello en la primera

muestra los % Kcal de grasa fue 6.20, mientas cuando se analiz6 la segunda muestra los

% Kcal de grasa fue 6.25; con estos resultados se encontré que el promedio % de Kcal

de grasa fue 6.20, a partir de ello se infiere que presenta valores bajos asegurando un

equilibrio en la dieta alimenticia. Estos carbohidratos ayudan en la funcién cerebral y la

absorcion de vitaminas esenciales ademas regulan el equilibrio hormonal y mantienen la

piel saludable.



5. Kilocalorias de proteina

Tabla 8

Kilocalorias de proteina en la Chili fruta
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Parametro analizado Muestra 1 Muestra 2

Promedio

% Kcal proveniente de proteinas 12.26 12.28

12.3

Nota. Elaboracién propia

Figura 15
Kilocalorias de proteina en la Chili fruta

% Kcal proveniente de proteinas

12.4

12.3

%

12.28
12.26

12.2
Muestra 1 Muestra 2

12.3

Promedio

Nota. Elaboracion propia

En la Tabla (8) y Figura (15) se especifica el % de Kcal proveniente de la proteina

de la Chili fruta Jaltomata spooneri Mione & S. Leiva, a partir de ello en la primera

muestra los % Kcal de proteina fue 12.26, mientas cuando se analiz6 la segunda muestra

los % Kcal de proteina fue 12.28; con estos resultados se encontré que el promedio % de

Kcal de proteina fue 12.3; por lo tanto esta cantidad de kilocalorias por proteina mejoran

el sistema inmunoldgico, asi como también el crecimiento de los tejidos como musculos y

organos.
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6. Cenizas
Tabla 9
Cenizas en la Chili fruta
Parametro analizado Muestra 1 Muestra 2 Promedio
Cenizas (g/100 muestra original) 0.95 0.97 0.96

Nota. Elaboracion propia

Figura 16

Cenizas en la Chili fruta

Cenizas (g/100 muestra original)

1.0
0.97
0.96

o 0.95
g 1.0
o

0.9

Muestra 1 Muestra 2 Promedio

Nota. Elaboracion propia

En la Tabla (9) y Figura (16) se visualiza las cenizas presentes en la Chili fruta

Jaltomata spooneri Mione & S. Leiva, de esa manera en la muestra 1 los niveles de

cenizas fueron 0.95 g/100, de igual forma en la muestra 2 los niveles de ceniza fueron

0.97 g/100, con estos resultados los niveles promedio de cenizas en la Chili fruta fueron

0.96 g/100, estos niveles de cenizas indica que la Chili fruta aporta una cantidad relativa

de nutrientes en la dieta alimenticia mejorando la funciéon nerviosa y los procesos

metabdlicos en el cuerpo.



7. Proteina

Tabla 10

Proteina en la Chili fruta
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Parametro analizado Muestra 1 Muestra 2

Promedio

Proteinas (g/100 muestra original) 1.77 1.84

1.8

Nota. Elaboracién propia

Figura 17

Proteina en la Chili fruta

Proteinas (g/100 muestra original)
1.9

1.84

1.8

/100

1.77

17
Muestra 1 Muestra 2

1.8

Promedio

Nota. Elaboracion propia

En la Tabla (10) y Figura (17) se visualiza las proteinas presentes en la Chili fruta

Jaltomata spooneri Mione & S. Leiva, tomando en cuenta la primera muestra presento

1.77 g/100 de proteinas, mientras que la segunda muestra arrojo 1.84 g/100 de proteinas,

por lo tanto, el promedio de las dos muestras de proteinas arrojo 1.8 g/100. Esto sugiere

que la fruta puede aportar una pequefa cantidad de proteinas dentro de una dieta. Por lo

tanto, la ingesta de proteinas permitira fortalecer y mantener los huesos, los musculos y

la piel mejorando la salud en los consumidores de este tipo de alimentos.
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8. Humedad
Tabla 11
Humedad en la Chili fruta
Parametro analizado Muestra 1 Muestra 2 Promedio
Humedad (g/100 muestra original) 84.82 84.98 84.9
Nota. Elaboracién propia
Figura 18
Humedad en la Chili fruta
Humedad (g/100 muestra original)
85.0 84.98
84.9
84.9
8
d 84.82
(@]
84.8
84.7
Muestra 1 Muestra 2 Promedio

Nota. Elaboracion propia

En la Tabla (11) y Figura (18) se visualiza la humedad presente en la Chili fruta

Jaltomata spooneri Mione & S. Leiva, tomando en cuenta la primera muestra presento

84.82 g/100 de humedad, mientras que la segunda muestra arrojo 84.98 g/100 de

humedad, por lo tanto, el promedio de las dos muestras de proteinas arrojé 1.8 g/100.

contenido de humedad indica que el aguaymanto es una fruta muy jugosa y con una

textura fresca, lo que también puede influir en su sabor, conservacion y propiedades

nutricionales. Por lo tanto, es importante que la Chili fruta se encuentre en niveles

optimos de humedad ya que su exceso puede conducir a la multiplicacién de acaros y

hongos, afectando a su longevidad.
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9. Grasa

Tabla 12

Grasa en la Chili fruta

Parametro analizado Muestra 1 Muestra 2 Promedio
Grasa (g/100 muestra original) 0.37 0.40 0.4
Nota. Elaboracién propia

Figura 19

Grasa en la Chili fruta

Grasa (g/100 muestra original)
0.42

0.4 0.4
0.40

0.38

/100

0.37

0.36

0.34
Muestra 1 Muestra 2 Promedio

Nota. Elaboracion propia

En la Tabla (12) y Figura (19) se visualiza la grasa presente en la Chili fruta
Jaltomata spooneri Mione & S. Leiva, tomando en cuenta la primera muestra presento
0.37 g/100 de grasa, mientras que la segunda muestra arrojo 0.40 g/100 de grasa, por lo
tanto, el promedio de las dos muestras de grasa arrojé 0.40 g/100. indicativo que este
fruto contiene una cantidad muy baja de grasa, lo que lo convierte en una opcion
saludable para quienes buscan reducir su consumo de grasas. Por lo tanto, la fruta
analizada aporta energia y ayudan a absorber determinados nutrientes mejorando la

salud de los que consumen este fruto.



10. Fibra cruda

Tabla 13

Fibra cruda en la Chili fruta
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Parametro analizado Muestra 1 Muestra 2

Promedio

Fibra cruda.(g/1 00 muestra 3.30 3.04
original)

3.3

Nota. Elaboracion propia

Figura 20

Fibra cruda en la Chili fruta

Fibra cruda (g/100 muestra original)
3.31
3.30
3.29
3.28
3.27
3.26
3.25
3.24
3.23
3.22
3.21

/100

3.24

Muestra 1 Muestra 2

3.3

Promedio

Nota. Elaboracion propia

En la Tabla (13) y Figura (20) se visualiza la fibra presente en la Chili fruta

Jaltomata spooneri Mione & S. Leiva, tomando en cuenta la primera muestra presento

3.30 g/100 de fibra cruda, mientras que la segunda muestra arrojo 3.24 g/100 de fibra

cruda, por lo tanto, el promedio de las dos muestras de fibra cruda arrojé 3.3g/100. Los

resultados arrojaron que tiene una cantidad significativa de fibra, lo cual es beneficioso

para la digestion y la salud intestinal aliviando el estrefiimiento conllevando a un correcto

funcionamiento del intestino delgado.



11. Vitamina C

Tabla 14
Vitamina C en la Chili fruta.

71

Parametro analizado Muestra 1 Muestra 2

Promedio

Vitamina C (mg/j 00g de muestra 50.40 50.39
original)

50.4

Nota. Elaboracién propia

Figura 21
Vitamina C en la Chili fruta.
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Nota. Elaboracion propia

En la Tabla (14) y Figura (21) se especifica el contenido de vitamina C de dos

muestras de Chili fruta Jaltomata spooneri Mione & S. Leiva, de acuerdo a la primera

muestra tiene 50.40 mg/100g; de la misma manera en la segunda muestra el resultado

arroja 50.39 mg/100g; en base a estos resultados el promedio de la vitamina C fue 50.4

mg/100g, lo cual es un indicativo positivo ya que presenta niveles altos de vitamina C

ofreciendo beneficios nutricionales para la salud.




12. Calcio

Tabla 15

Calcio en la Chili fruta
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Parametro analizado Muestra 1 Muestra 2

Promedio

Calcio (Partes por millén) 105.53 105.51

105.5

Nota. Elaboracién propia

Figura 22

Calcio en la Chili fruta
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Nota. Elaboracion propia

En la Tabla (15) y Figura (22) se detalla el contenido de calcio de dos muestras

de Chili fruta Jaltomata spooneri Mione & S. Leiva, tomando en cuenta la primera muestra

presento 105.53 ppm de calcio, mientras que la segunda muestra arrojo 105.51 ppm de

calcio, por lo tanto, el promedio de las dos muestras de calcio arrojo6 105.5 ppm. En

general la fruta analizada contiene un buen nivel de calcio con beneficiosos para la salud

lo cual es esencial para la salud ésea, la funcién muscular y el correcto funcionamiento

de los nervios.
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13. Hierro

Tabla 16

Hierro en la Chili fruta

Parametro analizado Muestra 1 Muestra 2 Promedio
Hierro (Partes por millén) 21.86 21.88 21.9
Nota. Elaboracién propia

Figura 23

Hierro en la Chili fruta
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Nota. Elaboracion propia

En la Tabla (16) y Figura (23) se detalla el contenido de hierro de dos muestras
de Chili fruta Jaltomata spooneri Mione & S. Leiva, tomando en cuenta la primera muestra
presento 21,86 ppm de hierro, mientras que la segunda muestra arrojo 21.86 ppm de
hierro, por lo tanto, el promedio de las dos muestras de hierro arrojé 21.9 ppm, con estos
resultados se determina que el nivel de hierro del fruto contribuye de manera significativa
en una dieta balanceada dentro de la poblacion que consume este fruto, de la misma
manera el hierro mejora las hemoglobina mejorando el transporte del oxigeno en las

personas que consumen estos frutos.
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5.1.3. Nivel de conocimiento respecto a la Chili fruta en el distrito de Circa.

a) ¢Conoce usted el Chili fruta?

Tabla 17
Conocimiento de la existencia de la Chili fruta
H 0, ia O
Frecuencia Porcentaje % Porce’n_taje % Porcentaje %
valido acumulado
Si 96 96,0 96,0 96,0
No 4 4.0 4,0 100,0
Total 100 100,0 100,0

Nota. Obtenido a partir del software estadistico SPSS.

En la Tabla (17) y Figura (24) anterior se especifica si la poblacién del distrito de
Circa - Abancay conoce acerca de la Chili fruta, de esa forma de los 100 encuestados
equivalentes al 100% de la poblacion un 96,0% de ellos afirma que si tiene conocimiento
acerca de la Chili fruta, mientras que solo el 4,0% de la poblacién desconoce de la
existencia de la Chili fruta.

Figura 24
Conocimiento de la existencia de la Chili fruta
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Nota. Obtenido a partir del software estadistico SPSS.



b) ¢Con que nombre comun conoce usd. a esta planta?

Tabla 18

Nombre local con el cual conoce La planta mostrada
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ia 9
Frecuencia  Porcentaje % Porcentaje %

Porcentaje %

valido acumulado
Chili fruta 74 77,1 77,1 77,1
tomatillo 11 11,5 11,5 88,5
Aguaymantillo 7 7.3 7,3 95,8
Chilleino 4 4,2 4,2 100,0
100 100,0 100,0

Nota. Obtenido a partir del software estadistico SPSS.

En la Tabla (18) y Figura (25) se especifica los nombres comunes con los cuales

denomina la poblacion la especie que viene siendo estudiada, de esa forma del 100% de

encuestados un 77,1% de pobladores lo denomina Chili fruta un 11,5% de encuestados lo

conoce como tomatillo, seguidamente un 7,3% afirma que a la planta lo conoce como

Aguaymantillo y finalmente un 4.2% lo nombra como Chilleino, en consecuencia, se

evidencia que el mayor porcentaje de encuestados lo conoce como Chili fruta.

Figura 25

Nombre local con el cual conoce La planta mostrada
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Nota. Obtenido a partir del software estadistico SPSS.
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c) ¢Conoce usted la época de maduracion de la Chili fruta?

Tabla 19

Epoca de maduracién de la Chili fruta

Frecuencia  Porcentaje % Porcentaje %  Porcentaje %

valido acumulado
Febrero a mayo 90 93,8 93,8 93,8
Diciembre a mayo 6 6,3 6,3 100,0
Total 100 100,0 100,0

Nota. Obtenido a partir del software estadistico SPSS.

En la Tabla (19) y Figura (26) se especifica la época de maduracion de la Chili
fruta, de esa manera del 100% de encuestados en el distrito de Circa un 93,8% afirma
que esta planta tiene su época de maduracion entre los meses de febrero a mayo, muy
por el contrario, s6lo un 6,3% afirma que la Chili fruta se logra madurar desde el mes de
diciembre a mayo, por lo tanto, entre febrero y mayo se logra madurar la planta a raiz de
los factores climaticos existentes dentro del distrito de Circa.

Figura 26

Epoca de maduracién de la Chili fruta
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Nota. Obtenido a partir del software estadistico SPSS.



d) ¢En qué lugares del distrito usted vio crecer esta planta?
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Tabla 20
Lugares de crecimiento de la Chili fruta
E . Porcentaje Porcentaje Porcoe ntaje
recuencia % % valido Yo
acumulado
En la comunidad de Circa 27 29,3 29,3 29,3
Ahuanccoy 18 19,6 19,6 48,9
La Unién 20 21,7 21,7 70,7
Patapata 27 29,3 29,3 100,0
Total 100 100,0 100,0

Nota. Obtenido a partir del software estadistico SPSS.

En la Tabla (20) y Figura (27) se especifica los lugares donde la poblacién del

distrito de Circa ha logrado evidenciar la existencia de la Chili fruta, de esa manera un

29,3% de ellos afirma que la planta se encuentra en la misma comunidad de Circa,

mientras que un 19,6% afirma que la planta crece en el sector de Ahuanccoy, en el

mismo ambito un 21,7% de pobladores estan seguros que este vegetal crece en el sector

de la Unidn, finalmente un 29,3% asegura que esta especie lo logrado encontrar en la

zona de Patapata.

Figura 27
Lugares de crecimiento de la Chili fruta
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Nota. Obtenido a partir del software estadistico SPSS.
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e) ¢Para que utiliza usted o a escuchado hablar sus usos?

Tabla 21
Uso de la Chili fruta

Frecuencia Porcentaje % Porcentaje %  Porcentaje %

valido acumulado
Medicinal 26 27,1 27,1 27,1
Alimenticio 70 72,9 72,9 100,0
Total 100 100,0 100,0

Nota. Obtenido a partir del software estadistico SPSS.

En la Tabla (21) y Figura (28) se detalla el uso que la poblacion de Circa hace de
la fruta chili, de esa manera se evidencia que un 27,1% de ellos lo utilizan con fines
medicinales, mientras que el 72,9% de los pobladores lo consumen como producto
alimenticio ya que les otorga diversas fuentes de calorias, por lo tanto, la Chili tiene un
alto valor nutricional para los pobladores locales, ya que esta especie es 100% organica y
se produce de forma natural.

Figura 28
Uso de la Chili fruta
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Nota. Obtenido a partir del software estadistico SPSS.
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f) ¢Qué parte de la planta emplea para su consumo?

Tabla 22

Parte de la fruta chili destinada al consumo

Porcentaje %  Porcentaje %

H ia 9
Frecuencia Porcentaje % valido acumulado
Frutos 96 100,0 100,0 100,0
Total 100 100,0 100,0

Nota. Obtenido a partir del software estadistico SPSS.

En la Tabla (22) y Figura (32) se observa que la Chili fruta se distingue por el
consumo exclusivo de su fruto, consumido en un 100%. Aunque la planta cuenta con
otras partes, como raices, tallos, hojas, flores, semillas y corteza, es el fruto el unico
componente que la poblacion del distrito de Circa lo consume, por lo tanto, es de vital
importancia que los ciudadanos se encuentren informados sobre los beneficios de
consumir este fruto organico.

g) ¢Cuales son las caracteristicas fisicas en cuanto al color del fruto al
madurar?

Tabla 23

Color de la Chili fruta en la época de maduracion

Frecuencia  Porcentaje % Porcentaje %  Porcentaje %

valido acumulado
Amarillo entero 8 8,3 8,3 8,3
Anaranjado entero 88 91,7 91,7 100,0
Total 100 100,0 100,0

Nota. Obtenido a partir del software estadistico SPSS.

En la Tabla (23) y Figura (29) se observa que un 91,7% de encuestados afirma
que el color de maduracién de la Chili fruta es anaranjado entero, mientras que el 8,3%
de ellos enfatiza que el color de la Chili fruta es amarillo entero ese sentido la variaciéon
del color en cuanto a la opinidon de los encuestados surge a raiz de una mala
identificacion del patron de color de la planta asi como también del estado de maduracion
que el fruto , ya que de acuerdo a las etapas que va madurado presenta un color

determinado.
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Figura 29
Color de la Chili fruta en la época de maduracion
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Nota. Obtenido a partir del software estadistico SPSS.

h) ¢Podria usted determinar el sabor que tiene el fruto de la Chili fruta?

Tabla 24
Sabor del fruto de la Chili fruta

Frecuencia  Porcentaje % Porcentaje %  Porcentaje %

valido acumulado
Dulce 15 15,6 15,6 15,6
Acido 7 7,3 7,3 22,9
Dulce acidulado 74 77,1 77,1 100,0
Total 100 100,0 100,0

Nota. Obtenido a partir del software estadistico SPSS.

En la Tabla (24) y Figura (30) se observa como catalogan el sabor de la Chili fruta
los pobladores del distrito de Circa, de esa forma un 83% de ellos afirma que el fruto
madura presenta un sabor dulce acidulado, en el mismo contexto un 10% de los
encuestados asegura que el sabor del fruto es dulce y mientras que sélo un 7% del total
cree que el fruto se caracteriza por un sabor acido, en consecuencia el mayor el
porcentaje de los ciudadanos lo cataloga como un fruto con que se caracteriza por un

sabor dulce acidulado.
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Figura 30
Sabor del fruto de la Chili fruta
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Nota. Obtenido a partir del software estadistico SPSS.

i) ¢En qué tipo de clima vio crecer esta planta?

Tabla 25

Clima de crecimiento de la Chili fruta

Frecuencia  Porcentaje % Porcentaje %  Porcentaje %

valido acumulado
Altura 10 10,4 10,4 10,4
Templado 86 89,6 89,6 100,0
Total 100 100,0 100,0

Nota. Obtenido a partir del software estadistico SPSS.

En la Tabla (25) y Figura (31) se detalla el clima en el cual la planta logra un
mayor crecimiento, de esa manera con los 96 personas equivalente al 100% se encontro
que en un clima de condiciones de altura la planta logra crecer en un 10,4%, mientras
que la planta en un clima templado, la planta logra crecer con mayor predisposicién en un
nivel del 89,6%, por lo tanto, las condiciones climaticas son factores predominantes en el

desarrollo de la planta y en su rendimiento.
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Figura 31
Clima de crecimiento de la Chili fruta
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Nota. Obtenido a partir del software estadistico SPSS.
i) ¢éEn qué época tiene mayor consumo de este fruto?

Tabla 26

Epoca mayor consumo de la Chili fruta

Frecuencia  Porcentaje % Porcentaje %  Porcentaje %

valido acumulado
Abril-Mayo 82 85,4 85,4 85,4
Octubre-Diciembre 5 5,2 5,2 90,6
Junio-Julio 9 94 9,4 100,0
Total 100 100,0 100,0

Nota. Obtenido a partir del software estadistico SPSS.

En la Tabla (26) y Figura (32) es mayor en los meses de abril a mayo, con un
85.4% de las respuestas. Los meses de octubre a diciembre representan solo un 5.2%
del consumo, mientras que junio y julio alcanzan un 9.4%. En total, se registraron 96
respuestas. Esta informacion sugiere una preferencia significativa por la Chili en la
temporada inicial del afio, representando un alto nivel nutritivo para la poblacién de la

jurisdiccion de Circa.
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Figura 32
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Nota. Obtenido a partir del software estadistico SPSS.
5.2. Discusion

Los resultados de esta investigacién ofrecen una caracterizacion integral de
Jaltomata spooneri ("Chili fruta"), abarcando su clasificacion taxonémica, valor nutricional
y la percepcidon etnobotanica en las comunidades locales. El analisis de estos hallazgos
en el contexto de la literatura cientifica existente permite dimensionar su relevancia y
proponer futuras lineas de estudio.

Identificacion Taxonémica en el Contexto Cientifico

La clasificacion taxondmica de la especie, realizada en la Universidad Nacional
Mayor de San Marcos, situa a Jaltomata spooneri de manera precisa dentro de la familia
Solanaceae. Este paso es fundamental y coincide con la practica estandar en botanica,
donde la identificacion rigurosa es el pilar para cualquier estudio posterior. Trabajos como
los de Zaman et al. (2019), Attar et al. (2019) y Gul et al. (2019) refuerzan la importancia
de este proceso, aunque empleando técnicas avanzadas como la microscopia de luz
(LM) y electronica de barrido (SEM) para diferenciar especies a través de la morfologia

foliar, de esporas o de tricomas.
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De manera similar, estudios en el contexto peruano, como los de Mostiga et al.
(2019) con bambues en San Martin y Cajamarca, con especies de Cecropia en Pucallpa,
demuestran que la correcta identificacion taxondémica es crucial para entender la
biodiversidad y los usos potenciales de la flora local. Mientras que nuestro estudio
establece la identidad botanica, investigaciones como la de Szopinski (2020) sobre el
género Ipomoea muestran el siguiente nivel de analisis, integrando codigos de barras de
ADN para revelar relaciones evolutivas y describir nuevas especies. Esto sugiere que, si
bien la clasificacion actual de J. spooneri es robusta, futuros estudios podrian
beneficiarse de analisis moleculares para confirmar su posicion filogenética y explorar su
diversidad genética.

Valor Nutricional en Comparacion con Frutos Similares

El andlisis bromatoldgico del "Chili fruta" revela un perfil nutricional destacable,
particularmente su alto contenido de vitamina C (50.4 mg/100 g). Este valor es
notablemente similar e incluso superior al reportado para Physalis peruviana, otro fruto de
la familia Solanaceae conocido como aguaymanto. Por ejemplo, Rosa et al. (2023)
encontraron niveles de vitamina C entre 47.20 y 52.20 mg/100 g en frutos de P. peruviana
de tres regiones andinas del Peru, mientras que Guiné et al. (2020) reportaron un valor
de 26.70 mg/100 g. Esta comparacion directa posiciona al "Chili fruta" como una fuente
de vitamina C tan o mas potente que el aguaymanto, un fruto ya valorado en el mercado.

Ademas, el contenido de hierro (21.9 ppm o 2.19 mg/kg) y fibra (3.3 g/100 g) es
comparable a los hallazgos en otros estudios sobre frutos andinos. Rosa et al. (2023)
informaron niveles de hierro de hasta 14.47 mg/kg en P. peruviana, y Guiné et al. (2020)
un contenido de fibra de 4.61 g/100 g. Estos datos corroboran la conclusion de que el
"Chili fruta" no es solo un alimento de subsistencia, sino un recurso con un potencial
nutricional significativo que podria contribuir a la seguridad alimentaria y al desarrollo de
productos funcionales, como sugieren Rosa et al. (2023) para el aguaymanto.

Conocimiento Etnobotanico y Percepcion Social
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La investigacion etnobotanica demostré un arraigo profundo de J. spooneri en las
comunidades estudiadas, donde el 96% de la poblacién la conoce y utiliza. Este alto
grado de conocimiento local se alinea con los hallazgos de Aparicio et al. (2021), quienes
documentaron cémo las comunidades mixtecas de México poseen un sistema de
clasificacion propio (etnotaxonomia) basado en caracteristicas morfolégicas, ecoldgicas y
utilitarias. En nuestro estudio, esto se refleja en la diversidad de nombres vernaculos
("Chili fruta", "tomatillo", "aguaymantillo"), el reconocimiento preciso de la época de
maduracion y los criterios de cosecha basados en el color.
El doble uso del fruto, mayoritariamente para alimentacion (72.9%) pero también
con fines medicinales (21.7%), es un patron comun en estudios etnobotanicos. Garcia y
Araujo (2021) también vincularon la identificacion de especies de Cecropia con su uso
tradicional como diurético, resaltando la importancia de documentar este conocimiento.
La percepcion del sabor como "dulce acidulado" por la mayoria (77.08%) define un perfil
organoléptico particular que podria ser clave para su aceptacibn en mercados mas
amplios. La documentacién de este saber local es crucial, como lo sefalan
indirectamente Pariente (2018) y Castillo (2019), quienes enfatizan la necesidad de
realizar mas trabajo de campo en Peru para no perder informacién valiosa sobre la flora
nativa y sus usos. En conclusién, este estudio posiciona a Jaltomata spooneri como una
especie de alto valor desde una triple perspectiva: botanica, nutricional y cultural. Los
resultados no solo validan cientificamente el conocimiento tradicional de las comunidades
locales, sino que también revelan que el "Chili fruta" posee un perfil nutricional
competitivo con otros frutos andinos ya comercializados. La investigacion abre la puerta a
futuros estudios agrondmicos para evaluar su potencial de cultivo, analisis fitoquimicos
para validar sus usos medicinales y estrategias de conservacién que integren el valioso

conocimiento etnobotanico documentado.
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VI. Conclusiones

* La clasificacion taxonémica de la especie vegetal objeto de estudio fue determinada
en la Universidad Nacional Mayor de San Marcos (UNMSM). Como resultado de
este analisis especializado, se establecio su ubicaciéon sistematica dentro del reino
vegetal, correspondiendo al Orden: Solanales Juss. ex Bercht. & J. Presl; Familia:
solanaceae Juss; Género: Jaltomata Schitdl.; Especie: Jaltomata spooneri Mione &
S. Leiva. Esta clasificacién permite precisar de manera cientifica el lugar que ocupa
la planta dentro de la diversidad botanica y facilita su diferenciaciéon con otras
especies afines.

* En relacion con el valor nutricional del fruto denominado Chili fruta, los analisis
bromatolégicos reportaron la siguiente composicion: vitamina C, 50.4 mg/100 g;
calcio, 105.5 ppm; hierro, 21.9 ppm; carbohidratos, 11.9 g/100 g; energia total, 58.4
Kcal/100 g; cenizas, 1.0 g/100 g; proteinas, 1.8 g/100 g; humedad, 84.9 g/100 g;
grasa, 0.4 g/100 g; y fibra cruda, 3.3 g/100 g. Dichos resultados evidencian que este
fruto posee una notable concentracion de nutrientes esenciales, ademas de un
aporte energético considerable que contribuye al suministro de calorias en la dieta
de la poblacién que lo consume en estado de maduracién, convirtiéndose en un
recurso alimenticio de importancia.

* Respecto a la percepcion social y los conocimientos locales sobre el Chili fruta, se
determind que el 96% de la poblacion manifiesta poseer un alto nivel de
conocimiento acerca de esta planta, mientras que Unicamente el 4% refiere
desconocerla. En cuanto a la denominacion popular del fruto, el 77.1% lo reconoce
como Chili fruta, un 11.5% lo denomina tomatillo, un 7.3% aguaymantillo y un 4%
chilleino, reflejando la existencia de diferentes denominaciones vernaculas segun la
tradicion oral de las comunidades. En lo referente a la época de maduracion, se
identificé que esta ocurre predominantemente entre los meses de febrero y mayo,

siendo reconocida esta fase por el 93.75% de los encuestados. La distribucion
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geografica del fruto dentro del area de estudio se encuentra principalmente en las
siguientes localidades: Comunidad de Circa (29.3%), Ahuanccoy (19.6%), La Union
(21.7%) y Patapata (29.3%). En relacion con los usos asignados al fruto, se
evidencia una doble funcionalidad: el 21.7% lo emplea con fines medicinales,
mientras que la mayoria, equivalente al 72.9%, lo destina al consumo alimenticio.
Asimismo, los criterios de maduracion por coloracion muestran que un 8.3% lo
considera maduro al alcanzar un tono amarillo entero, mientras que el 91.7% lo
identifica como plenamente maduro al presentar una coloracién anaranjada
uniforme. En cuanto al sabor caracteristico del fruto, el 15.63% lo percibe como
dulce, un 7.29% lo describe como acido, y la mayoria, equivalente al 77.08%, lo
identifica como un sabor dulce acidulado, lo cual refleja la particularidad

organoléptica de este alimento.
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VIl. Recomendaciones

* Con base en los resultados de esta investigacion, se plantean recomendaciones
orientadas a maximizar su aprovechamiento, promover su conservacion y contribuir
al desarrollo sostenible de la regién. En primer lugar, es fundamental difundir los
beneficios nutricionales de la Chili fruta, destacando su alto contenido de vitaminas,
calcio y hierro, asi como su aporte energético. Esto puede lograrse a través de
campafnas de sensibilizacion y su inclusidén en programas alimentarios escolares o
comunitarios, lo que contribuiria a mejorar la seguridad alimentaria y la nutricion de
la poblacién.

* Desde el punto de vista ambiental, es prioritario implementar estrategias de
conservacion de los habitats naturales donde crece la Chili fruta, especialmente en
climas templados, que representan el 89.5% de su distribucién. Esto incluye la
proteccién de areas naturales y la promocién de practicas agricolas sostenibles.
Ademas, se recomienda fomentar el cultivo controlado de la especie para evitar la
sobreexplotacion de poblaciones silvestres y garantizar su disponibilidad a largo
plazo. Paralelamente, es importante valorizar el conocimiento tradicional asociado a
este fruto, documentando sus usos alimentarios y medicinales, e integrandolos en
programas educativos y de desarrollo comunitario.

* En el ambito econdémico, se sugiere explorar el potencial comercial de la Chili fruta,
considerando su aceptacion entre la poblacion y su valor nutricional. Esto podria
incluir la elaboracién de productos derivados, como mermeladas o jugos, que
generen oportunidades econdmicas para las comunidades locales. Asimismo, es
necesario realizar estudios adicionales para validar cientificamente sus propiedades
medicinales y profundizar en su potencial como recurso para la salud. Para lograr
estos objetivos, se recomienda establecer alianzas entre instituciones académicas,
autoridades locales y organizaciones no gubernamentales, con el fin de trabajar de

manera conjunta en la conservacion y aprovechamiento sostenible de la especie.
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