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PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS DEL PIMIENTO BLANCO DE
VILLENA

Ana Fita'*, Marisa Jimenez-Perez', Estela Moreno! y Adrian Rodriguez-Burruezo!

1: Instituto de Conservacion y Mejora de la Agrodiversidad Valenciana, Universitat Politécnica de
Valéncia, Camino de Vera SN, CP 46022, Valencia, Espana.
e-mail: anfife@btc.upv.es
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Introduccién y objetivo: Como puerta de entrada de nuevas especies desde el descubrimiento de
América, Espafia se convirtid en un centro de diversificacion del pimiento, con gran diversidad tanto
morfologica como molecular (Pereira et al. 2019). Esta diversidad es la consecuencia del cultivo y
adaptacion local por seleccion artesanal de los agricultores. Asi, a lo largo de generaciones se ha desarrollado
un extraordinario nimero de variedades locales adaptadas a determinadas zonas de cultivo, usos y
preferencias alimentarias. Este es el caso del Pimiento Blanco de Villena. Este pimiento es un pimiento de
tipo ‘wax’, que se ha conservado en la zona de Villena y Vall D’ Albaida. Desde hace varios afos el grupo de
mejora de pimientos del COMAYV ha trabajado tanto en tipificar el material local como en su valorizacion y
mejora genética.

Un objetivo del proyecto HortNext es valorizar variedades horticolas infrautilizadas que pueden aportar
nuevos sabores y mejorar la aportacion de elementos saludables a la dieta. Una gran parte del proceso de
(re)valorizacion pasa por que el consumidor sea capaz de reconocer, apreciar y demandar un determinado
producto en el mercado, otorgandole unas propiedades diferenciadas. Siendo la valoracién visual y
percepcion gustativa/sensorial fundamental. Por este motivo, el objetivo del presente estudio fue caracterizar
el perfil de cata de diversas variedades o selecciones dentro de la tipologia de Pimiento Blanco que se cultiva
en Villena y su comparacion con variedades comerciales de referencia.

Material y métodos: Como material vegetal se utilizaron 10 accesiones de pimiento blanco, i.e.
selecciones mejoradas de fuentes locales de agricultores, y 4 variedades tipo wax comerciales (Monanta,
Bacskai, Feherozon y Cynthia). Las plantas fueron cultivadas en campos de agricultores locales del area
de Villena y se recolectaron en su momento optimo de madurez comercial: inmaduro blanco antes del
inicio de la sintesis de carotenoides. Los frutos se trasladaron al laboratorio donde se lavaron y
trocearon para realizar la cata. La cata se realizd por un panel de ocho catadores semientrenados. Todos
los parametros se evaluaron en una escala de 0 a 5. Los parametros evaluados fueron: i) dureza de la
piel, siendo 0 blanda y 5 muy dura; ii) textura, siendo 0 suave y 5 crujiente; iii) sabor, siendo 0 no
agradable y 5 muy dulce y sabroso; y iv) aroma, siendo 0 ningiin aroma y 5 muy aromadtico. En el
presente trabajo se estudi6 i) la diversidad de selecciones de variedades locales de este tipo varietal para
parametros sensoriales, y ii) si los parametros empleados habitualmente en la caracterizacion sensorial
de pimientos comunes son Utiles para estos tipos tan particulares.

Resultados y conclusion: El valor promedio de la dureza de la piel para las variedades testadas se situé en
3,72 aunque existieron diferencias significativas entre las diferentes accesiones. Especialmente destacaron
por su dureza las variedades de PV4, PV5, PV6, PV7, PV8 y PV9. La dureza de la piel es un parametro
determinante para el tipo de uso de los pimientos. Asi en los pimientos que se consumen en fresco o
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minimamente procesados (fritura, plancha) no se valora positivamente una gran dureza de la piel. Sin
embargo, para pimientos para asar, hervir y enlatar o en encurtidos esta resistencia de la piel resulta
fundamental para resistir el procesado y llegar al consumidor con una textura adecuada. La textura media de
los tipos evaluados se situd en 2.91. Esto indica que los pimientos, en general, no fueron percibidos como
muy crujientes, aunque existieron diferencias entre las diferentes genotipos. Monanta (C1) destaco por su
alto valor en textura. De nuevo el uso que se le dé a los pimientos es importante, pues valores mas altos
estarian asociados a pimientos consumidos en fresco que no es tan habitual para los pimientos tipo wax.
Finalmente, los valores promedio de sabor y aroma fueron 2.4 y 2.9 respectivamente. Estos valores son
moderados y parecen menores a los que se deducirian de los niveles de aziicares solubles que se han descrito
para estos tipos anteriormente, en torno a 25 g de azicares totales /kg de peso fresco (Jimenez-Perez et al.,
2023). Hay que tener en cuenta que estos pimientos se cosechan en estado inmaduro, lo que se traduce en un
contenido en aztcares inferior, aproximadamente la mitad, de lo que alcanzan la madurez fisiologica que es
cuando se consumen los pimientos rojos, por lo que la percepcion de dulzor es siempre menor que en estos.
Aun asi,los resultados mostraron variacion entre las accessiones evaluadas lo que permitird seleccionar tipos
con diferentes combinaciones de sabor/textura etc. Se puede concluir que dentro de las variedades y
selecciones estudiadas se pueden distinguir entre las que son adecuadas para su procesado o uso asadas y las
mas adecuadas para ensaladas. En general, como se esperaba por el estado de madurez al que se cosechan, no
se distinguen por aportar un sabor dulce. Mas bien por sus notas herbaceas en la nariz y en la masticacion,
especialmente en ensalada o tras el asado o la plancha y, en los casos de accesiones de piel dura, en el
encurtido. En el presente trabajo se han identificado varias accesiones aptas para cada uno de estos usos.
Asimismo, los pardmetros empleados para su caracterizacion sensorial son 1utiles, aunque seria importante
algtn otro que identifique los matices herbaceos del aroma y flavor propios de este tipo tan particular.

e DUTEZ3 Pi€| e Textura Sabor Aroma
Cc1
5
4
®

PV10 c2

PV9 Cc3

PV8 c4

PV7 PV1

PV6 PV2

PV5 PV3
PV4

Figura 1. Izquierda: Detalle de PV9 donde se observa el fenotipo tipico de los pimientos blancos de
Villena. Derecha: diagrama radial donde se muestran los valores de cata de los 14 genotipos de pimiento
blanco.
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