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Introducción

El ají es un alimento que se consume ancestralmente y que tiene usos en 
la gastronomía, medicina, elementos culturales, entre otros. El uso de este 
alimento une a Colombia con varias naciones latinoamericanas. A partir del 
interés conjunto en conocer aspectos del ají distintos al de la gastronomía se 
plantea el presente libro, que se divide en cuatro partes y nueve capítulos.

Las generalidades del ají se exponen en la primera parte, seguido por la 
narración del ají en Latinoamérica en el capítulo 2, en donde se presentan las 
características de su uso según cada país; para luego pasar al capítulo 3, en 
donde expertos oriundos de México y Perú narran su visión de este alimento. 
El relato mexicano se hace a partir de una recopilación de escritos que iden-
tifican elementos antropológicos del mismo, reconociendo el papel de este 
alimento en las culturas indígenas antes de la llegada de los conquistadores 
y, a su vez, describe generalidades del cultivo, variedades antes de referirse 
a su uso en la industria cosmética, medicinal y gastronómica en diez países 
del continente. También se presenta una visión del ají desde México con 
una narrativa sobre la tradición y comercio en Izúcar, la importancia de este 
alimento en la comida callejera; finalmente, se relaciona el ají con anécdotas 
en la vida de los pobladores y en la gastronomía del Perú.

Entre los capítulos 4 y 8 se presenta el ají en Colombia. El primero de 
ellos presenta un recorrido cultural y gastronómico, formulando algunas 
estrategias turísticas para la región Sabana Centro. El Capítulo 5 recopila 
elementos históricos de su utilización en Colombia y las diversificaciones 
por regiones geográficas, identificadas en las preparaciones compiladas en 
el inventario de cocinas tradicionales del país, señalando el potencial de 
este alimento para las regiones de la Amazonía y la Orinoquía, además de 
los platos que contienen ají en otras regiones del país.

En el capítulo 6 se describe la logística en la cadena productiva del ají y 
su importancia para garantizar su comercialización y, por ende, salvaguardar 
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ciertas recetas típicas; allí se recrea la logística de su distribución, por 
ejemplo, que se transporta principalmente seco, y las diversas formas de su 
comercialización como alimento fresco o en productos como salsas, pulpas e 
innovaciones. En el Capítulo 7 se resalta la importancia de la sostenibilidad 
desde la economía circular, consolidando el marco normativo para Colombia y 
relacionando los aspectos necesarios para que las actividades de producción 
garanticen la perdurabilidad de su cultivo.

En el apartado final se hacen dos propuestas. La primera de ellas, en el 
capítulo 8, está relacionada con el desarrollo de tres productos a partir del 
ají y el balú, con el fin de presentar alternativas de procesamiento de estos 
alimentos; para esto se realizaron diversos prototipos que fueron testeados 
con panelistas semientrenados y algunos consumidores, al tiempo que se 
determinaron sus características fisicoquímicas. En el capítulo 9, se presenta 
la segunda propuesta que vincula el uso del ají en la especialización del pro-
ducto turístico gastronómico de Bogotá, identificando las potencialidades 
de este.



17

CAPÍTULO 1

1. Generalidades del cultivo de ají

Carolay Mileydy Delgadillo Buitrago1, Andrés Felipe Álvarez Romero2, 
Claudia Lucia Silva Barrera3 y Sandra Patricia Cote Daza4  

de la Fundación Universitaria Los Libertadores (Colombia)

De acuerdo con la clasificación de la producción de hortalizas de la Organi-
zación de Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura, el ají hace 
parte del grupo de hortalizas de fruto comestible (FAO, 2011) que se cultiva 
como una hortaliza de ciclo de vida anual (Ugás et al., 2000). Con los cuida-
dos del cultivo y tecnologías adecuadas su vida útil puede extenderse y, por 
tanto, está clasificada en la subcategoría de hortaliza “Perenne Delicada”.

Los ajíes y pimientos pertenecen al género Capsicum de la familia 
Solanaceae, un grupo bastante variado, donde también se encuentran los 
pimentones dulces y la páprika, así como diversos ajíes picantes cuyo género 
más cultivado a nivel mundial es el Capsicum annuum. Al ají se lo considera 
como un producto agrícola de alta demanda a nivel mundial por su uso 

1 Estudiante Administración Turística y Hotelera por Ciclos Propedéuticos de la Fundación 
Universitaria Los Libertadores, cmdelgadillob@libertadores.edu.co

2 Estudiante Administración Turística y Hotelera por Ciclos Propedéuticos de la Fundación 
Universitaria Los Libertadores,afalvarezr01@libertadores.edu.co

3 Magister en Dirección Estratégica y Administradora Hotelera y Turística. Docente investi-
gadora Fundación Universitaria Los Libertadores. Área de estudio: Turismo y Gastronomía. 
Dirección correspondencia: Cra. 16 #63 A-68, Cundinamarca, Bogotá D.C., clsilvab@
libertadores.edu.co.

4 Magister en Tecnología e Higiene de los Alimentos, Ingeniera de Alimentos y Especialista 
en Gerencia. Docente investigadora Fundación Universitaria Los Libertadores. Área de 
estudio: Turismo y Gastronomía. Dirección correspondencia: Cra. 16 #63a-68, Bogotá. 
spcoted@libertadores.edu.co

mailto:cmdelgadillob@libertadores.edu.co
mailto:afalvarezr01@libertadores.edu.co
mailto:clsilvab@libertadores.edu.co
mailto:clsilvab@libertadores.edu.co
mailto:spcoted@libertadores.edu.co
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como especie en la gastronomía y en la fabricación de diversos productos 
del sector industrial debido a las características de sus aceites esenciales: 
aroma, sabor y principios activos. Es uno de los productos agrícolas con 
mayor demanda a nivel mundial que por las características de sus aceites 
esenciales le permiten, no solo su uso como una especie en la gastronomía 
sino también es utilizado en diferentes productos a nivel industrial. Se ha 
demostrado que proviene de países de la región tropical del Continente Ame-
ricano como Bolivia, Brasil y Perú (Bedoya, 2016; Infernochilli, 2015). Para 
el cultivo es necesario una temperatura ambiente que oscile entre 18 °C y 29 
°C, con suelos preferiblemente drenados y con pH entre 5.8 y 7.0 (cuando el 
pH es menor a 5.5 se debe aplicar cal para corregirlo); los cultivos requieren 
gran cantidad de luz, sobre todo durante el primer período de crecimiento 
después de la germinación (Infernochilli, 2015). Dentro de las partes de la 
planta de ají se encuentra la raíz, que, según el Centro Ecuménico de Pro-
moción y Acción Social (CEDEPAS, s.f.) puede crecer entre 25 a 30 cm hacia 
abajo, y hacia los lados entre 30 a 60 cm. A su vez, en las ramas y el tallo, 
en el punto llamado cruz, le pueden crecer de dos a cuatro ramas, y estas 
cambian de forma dependiendo la variedad de ají, ayudando en el transporte 
de agua y nutrientes de las raíces y las hojas; estas últimas, al igual que las 
ramas y el tallo, tienen forma diferente dependiendo el tipo de capsicum.

Por su parte la flor, tiene un órgano reproductor femenino y masculino, 
razón por la cual son hermafroditas. El fruto tiene forma de cápsula y cuando 
madura cambia de tonalidad (CEDEPAS, s.f.). En la Tabla 1 se describe la 
taxonomía del fruto.

Tabla 1. Taxonomía del Capsicum Annuum (ají )

Reino Platae

División: Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida

Orden: Sonales

Familia: Sonalaceae

Género: Capsicum

Especie: Annuum L.

Nombre común: Ají

 Fuente: Yánez (2013).
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Con relación al mercado del ají a nivel mundial, un informe de Mordor 
Intelligent (s.f.) señala que la región comprendida entre Asia-Pacífico domina 
la producción, teniendo en cuenta que en el año 2021 India produjo y exportó 
el 21% de los chiles secos a nivel mundial. A su vez, se estima que al finalizar 
el 2023 el mercado de chiles secos será de USD 1.52 mil millones y se calcula 
un crecimiento de 134% para el año 2028. India continúa siendo el país más 
grande en producción, consumo y exportación, mientras que China, Estados 
Unidos y Tailandia son sus mayores importadores. 

Variedades del ají

Existen más de 31 variedades de ajíes dentro de los cuales se destacan las 
especies C. annuum L., C. baccatum L., C. chinense Jacq., C. frutescens L., y 
C. pubescens que han sido cultivadas y acondicionadas por el hombre para 
su producción en masa (Mongkolporn, 2021). En la Tabla 2 se presentan las 
generalidades de algunas de las variedades más comunes de ajíes en el 
ámbito comercial por sus características organolépticas y fisicoquímicas 
que permiten su comercialización como producto fresco y como producto 
procesado. Asimismo, en la Figura 1 se presenta una imagen en el mercado 
local del ají en diversas presentaciones y variedades.

Escala de Scoville

La capsaicina es un compuesto presente en todas las especies de capsicum. 
Se encuentra de manera natural en los frutos, aunque en distintas propor-
ciones, y es el causante de la sensación de calor y quemazón al momento de 
ingerir chiles. Wilbour Scoville creó en 1912 la escala Scoville, que mide la 
variabilidad del picor en los distintos tipos de chile (Ordoñez y Valero, 2020). 
La Scoville Heat Units, SHU, es una escala de reconocimiento organoléptica 
también conocida como la escala del picante, y mide a través de sus unidades 
la pungencia de algunos elementos a partir de las unidades establecidas por 
Scoville: 0 es el valor más bajo y 15’000.000 es equivalente a comer capsai-
cina pura (Arellano, 2017). En la Tabla 3 se presentan algunos ejemplos de 
la clasificación en la escala de Scoville de algunos ajíes.
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Figura 1. Mercado del ají

Nota: Registro propio.
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Tabla 2. Variedades de Ajíes disponibles en el ámbito comercial

Variedad Generalidades Características del Cultivo

Capsicum annuum var. 
Glabriusculum

Comúnmente conocido como 
chiltepín, chiltepe, pimiento, 
chile, ají dulce, pimentón, mo-
rrón, etc.

Cultivado desde el Suroeste de 
Estado Unidos hasta Chile y el 
norte de Brasil.

Capsicum chinense

Comúnmente chile habanero, 
ají limo. Se utiliza para elaborar 
medicamentos, ungüentos, pin-
turas, barnices y gases lacrimó-
genos, como lo expone Meneses 
y Meneses y Garruña (2020).

Su crecimiento se ha concentra-
do fuer temente en la zona del 
Caribe, África y en menor medida 
en Sudamérica.

Capsicum frutescens
Comúnmente chile tabasco, ají 
chuncho, ají charapita, ají dul-
ce, etc.

Se cultiva pr incipalmente en 
América Central y del Sur, pero 
también en África y en Asia.

Capsicum chacoënse

Variedad conocida como tova, 
covincho, ají putaparió, ají de 
la mala palabra, ají putamadre, 
ají cumbarí, ají del monte, qui-
tucho, etc.

Es nativo de Sudamérica y se cul-
tiva en las zonas de Paraguay y 
norte de Argentina, en la cuenca 
del Río de la Plata (Steve, 2011).

Capsicum galapagoense Es un ají endémico. Cultivado en Islas Galápagos

Capsicum baccatum var. 
Pendulum

También llamado ají amarillo, 
ají escabeche, ají verde, ají cuz-
queño, etc.

Se cultiva en la mayor parte de 
América Central y del Sur, y en 
las islas del Caribe.

Capsicum baccatum var. 
Praetermissum Conocido como cumari Es una variedad tradicional de 

Brasil.

Capsicum tovari Conocido como Mukúru o Mucu-
ru-uchu.

Es originario de la montaña de 
los Andes peruanos.

Capsicum eximium / 
cardenasii Conocida como ulupica silvestre. Se cultiva en los valles de Bolivia

Capsicum pubescens Conocido como rocoto, chile 
manzana, canario, etc.

Se cultiva desde la zona andina 
en Sudamérica hasta México.

Capsicum lanceolatum
Chile silvestre, de nombres co-
munes “yerba de pajarito” o “pa-
jarito del río”.

Proviene de Centroamérica, es-
pecíficamente de México, Gua-
temala y Honduras de acuerdo 
con Montes et al. (s.f.).

Nota. Adaptado de Infernochili (2015).
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Tabla 3. Escala de Scoville

Rango Scoville Tipo de Chile

2.200.000 Carolina Reaper (Capsicum chinense)
Trinidad Scorpion Butch T (Capsicum chinense)

100.000–350.000 Chile Habanero (Capsicum chinense)

50.000–100.000 Chile Tabasco (Capsicum frutescen)

30.000–50.000 Chile Rocoto (Capsicum pubescens)

4.000–6.000 Chile Jalapeño (Capsicum annuum)
Chile Serrano (Capsicum annuum)

2.500–4.000 Chiles Gueros (Capsicum annuum)
Chile Mirasol (Capsicum annuum)

500–2.000 Chile Ancho (Capsicum annuum)
Poblano Chiles Pasillas (Capsicum annuum)

0 Pimiento dulce (Capsicum annuum)

Nota: Tomado de Guía de manejo de nutrición vegetal de especialidad pimiento Berrios, et al. (2007).
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