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Resumen

La presente investigacion se refiere a los usos etnobotanicos de Capsicum chinense
Jacq “Aji panca”, en los mercados de la ciudad de Quito. Se visité 55 mercados, se aplicé una
entrevista semiestructurada, a comerciantes bajo consentimiento libre e informado, en
aspectos sobre, los usos, cantidad, lugares de obtencion del producto, algunas caracteristicas
del comerciante referentes a la edad, nivel de educacion. Para el analisis etnobotanico, se
calculd el indice de Friedman, e indice cultural y un analisis de varianza (ANOVA). La especie
se obtiene principalmente de otros comerciantes como principales proveedores del producto,
y por lo general se expende cantidades de un kilogramo en polvo y se usan para la
elaboracion de alifios. Los mercados con mayor venta son América y San Roque. Segun los
analisis etnobotanicos del nivel de Fidelidad el nombre comercial de la especie no influye en
los resultados obtenidos. El uso con mayor nivel de fidelidad fue la elaboracion de “alino”. Los
habitantes de Quito culturalmente le atribuyen a la especie un uso gastronémico, cuya

significancia cultural es relativamente alta, por tradicién en la gastronomia ecuatoriana.

Palabras clave: Aji panca, analisis etnobotanico, usos, mercados, Distrito Quito.



Abstract

The present investigation that refers to the ethnobotanical uses of Capsicum chinense Jacq
"Aji panca", in the markets of the city of Quito. 55 markets were visited, a semi-structured
interview was applied to the merchants under free and informed consent, in aspects about the
uses, quantity, places of obtaining the product, some characteristics of the merchant,
references to age, level of education. For the ethnobotanical analysis, the Friedman index, the
cultural index and an analysis of variance (ANOVA) were calculated. The species is obtained
mainly from other traders as the main suppliers of the product, and usually each trader spends
mostly one kilogram quantities of powder. The main markets with the highest sales are located
in the center of Quito are América and San Roque. According to the ethnobotanical analyzes
of the fidelity level, the commercial name of the species does not influence the results
obtained. The most relevant use and with the highest level of fidelity was the preparation of
“dressing”. The inhabitants of of Quito culturally attribute a gastronomic use to the species,

whose cultural significance is relatively high, by tradition in Ecuadorian gastronomy.

Keywords: Aji panca, ethnobotanical analysis, uses, markets, Quito District.



Introduccion

El denominado Aji panca, Aji limo o Chile Habanero, es una variedad de Aji, que
cuenta con caracteristicas organolépticas, y, un alto grado de pungencia (sensacion de ardor),
gracias a las condiciones de su cultivo, que son muy particulares, ademas del clima que
requiere para su cultivo, requiere de suelos con alta pedregosidad, y poco profundos, y con

condiciones de Nitrogeno minimas, suelos de tipo litosol y rendzina (Ramirez et al., 2005).

Existen datos arqueoldgicos que datan desde el periodo Neolitico (6000 a.c. al
3000 a.c.) en las regiones comprendidas entre Turquia, Siria, Iran y el Caucaso, ciertas
variedades de Ajuga Chamaepitys (L.) Schred, subsp, cila Arcang, Ziziphora sp. Y Teucrium
botrys L. se ha encontrado yacimientos que datan del afio 5200 a.c. aproximadamente en

América (Healbaek, 1970).

Segun el trabajo de Tun (2001), esta especie tiene una altura cambiante,
generalmente entre 75 y 120 cm. Con semillas de forma de évalo relativamente pequenas,
entre 2.5 y 3.5 mm. Cuenta con testa con tonalidades de café, su proceso de tiempo para
germinar oscila entre ocho y quince dias. Esta especie cuenta con gran cantidad de
capsaicina, que es una sustancia que produce irritacion cuando es pura, de ahi proviene el

sabor picante de la especie.

La especie de Capsicum chinense, tiende a formar tres tallos en su ramificacién
inicial, ocurriendo en la 10 o 122 hoja, para continuar en una bifurcacion, cuenta con un
crecimiento casi indeterminado, posterior a la primera trifurcacion, ya no vuelven las tres

ramas el mismo desarrollo (Tun, 2001).

Respecto a la importancia que tiene el aji, se empezara por la econdmica, ya que
la utilizacién de sus frutos es muy difundida en Ecuador, y en muchos otros lugares del
mundo, segun datos de Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y
Alimentacién (FAO), la produccién horticola de aji, a nivel del mundo es la quinta entre todos

estos tipos de productos. Otra de las razones por las cuales el Aji es un producto importante,



es la produccion de pesticidas, colorantes, y el consumo humano, ya que cuenta con una
gran cantidad de Vitamina A y C, entre otras muchas aplicaciones (Ruiz-Lau et al, 2018 Pg.

73).

El aji dentro de la tradicion culinaria en los paises de Latinoamérica, y en especial
en Ecuador, tiene gran demanda, por lo cual se han realizado varios estudios sobre sus usos,
y andlisis etnobotanico, entre los que podemos mencionar sobre sus usos la investigacion
titulada “usos tradicionales del aji y la gastronomia ambatefa”, en el cual se concluye que, se
identificd que los platos tipicos de la cocina ambatefa, tomando en cuenta que en la sierra la

mayoria de los platos son a base de papa o maiz y se suelen acompanar de aji (Araujo, 2022).

Otros estudios sobre siembra, extraccion de semillas y variedades endémicas
como el titulado “Estudio e investigacion de las variedades endémicas del aji en la comuna
Peniche de la parroquia Chanduy de la provincia de Santa Elena”, el cual concluye que se
tiene una alta demanda de este producto, y que se lo consume tradicionalmente y es adquirido
en gran medida en los mercados de la localidad, ademas que es usado en la dieta diaria de

las personas, siendo la produccion endémica en estos sectores (Checa & Fernandez, 2017).

Sobe los estudios fitoquimicos de extraccion y cuantificacion de capsaicina, el
trabajo titulado “Caracteristicas morfolégicas y concentracion de capsaicina en cinco especies
nativas del género Capsicum cultivadas en Ecuador”, el cual concluye que el contenido
promedio de capsaicina en esta especie fue de 11,34 g/kg de fruto seco, ademas que el
contenido de capsaicina es directamente proporcional a la temperatura ambiental de la zona

en la que se cultiva (Yanez, Balseca, Rivadeneira, & Larenas, 2015).

Ademas, existen estudios combinados de Metabolémica y cultivo del Chile
Habanero, titulado “Capsaicinoides en chile habanero (Capsicum chinense J.) y factores que
afectan su produccion”, el cual concluye que los capsaicinoides son metabolitos presentes en

el género Capsicum que les confieren la pungencia a los chiles siendo los mayoritarios la



capsina y la dihidrocapsaicina que son sintetizados del fruto (Lopez-Puc, Ramirez-Sucre, &

Rodriguez-Buenfil, 2020).

El cultivo de aji requiere varias condiciones especiales, como: temperatura
promedio que oscile entre los 15° y 24° ya que, en temperaturas diferentes a estas, el
crecimiento no es bueno, paralizandose, o haciéndose débil, el aji en general es muy
susceptible a variaciones de humedad, y requiere una altitud de entre 1500 y 2400 m. por
encima del nivel del mar (Agribusiness, 1992). Debido a estas razones, se requiere ciertas
zonas especificas de cultivo, tanto en las regiones Costa y Sierra, siendo adecuadas las
provincias de Guayas, Santa Elena, Manabi, El Oro, Imbabura, Pichincha, Chimborazo, y Loja

en mayor cantidad (Agribusiness, 1992).

En la provincia de Pichincha, las regiones principales para el cultivo de aji son:
Otén, Guayllabamba, Pifo, San Antonio, Pomasqui, Yaruqul, Tumbaco, Saquisili, Pujili

(Agribusiness, 1992 Pg. 8-9).

En la actualidad el aji en Ecuador, tiene muchas aplicaciones, pero la principal es
la gastronémica. Se utiliza por lo general para el acompafiamiento en platos fuertes y sopas,
pero recientemente ha dado un salto muy grande, al entrar en recetas de postres y
mermeladas. mezclarlo con pifia, mango o maracuya es una innovacion en el sabor de los

dulces que junto al picante modifica el gusto de cada fruta (Garrido, 2015).

Por la importancia que esta especie les brinda a los sabores, se esta rescatando
la tradicion culinaria de la preparacion artesanal del aji, a través de técnicas ancestrales, los
emprendedores las utilizan para que no se pierdan estas tradiciones, y las mezclan con
diferentes productos no tradicionales, como uvilla, vinagre de agave, nea pia, entre otros, con
diferentes tipos de aji, principalmente el aji rocoto, y el aji panca (Alvarado, 2020). Es por ello
que es de suma importancia conocer y registrar las fuentes de abastecimiento local en los

mercados de la capital del ecuador para determinar cuales son los puntos focales de



comercializacion de la especie en los diferentes mercados locales del pais, por lo cual se

plantea los siguientes objetivos:

Objetivo General

Realizar un estudio etnobotanico de la especie y su distribucion en los mercados

de la ciudad de Quito.

Objetivos Especificos

o Determinar usos y aplicaciones etnobotanicas en los diferentes
mercados de la ciudad de Quito.
. Determinar la distribucién y sitios de comercializacién, en los

diferentes mercados de la ciudad de Quito.



Capitulo uno

Marco Teoérico

1.1 Descripcioén botanica

Iniciando con la descripcion, se tratara en general al aji, se tiene a la especie
Capsicum, esta se refiere a todo el tipo de plantas de tipo herbaceas, con diferentes tamanos,
con alturas que oscilan entre 0.3 y 1.5 metros, y con un tiempo de vida menor a 1 afio. La
especie tiene ciertas condiciones climaticas, de suelo, de fertilizacion, de estas condiciones,
depende el tamafio y altura de su planta, ademas que existen diferentes variedades para el

aji (Mejia, 2013).

Adentrandose mas en el tipo de Aji Panca, siendo la especie Capsicum chinense
Jacq. Es una especie que es de tipo arbusto, con una altura de 0.8 metros, sus hojas manejan
en promedio 0.06 metros de largo, y 0.03 metros de ancho, son de tipo simple, alternas con

margen entero (Mejia, 2013).

Esta especie suele considerarse como una subespecie del Capsicum annuum, ya
que cuenta con presencia de inflorescencia con flores blancas, y en promedio sus frutos se
presentan en cantidad de dos o tres; siendo estos frutos de forma oblonga, de entre 0.04
metros de largo y 0.02 metros de ancho, y 0.005 metros de ancho, taxondmicamente se

clasifica en:

Reino: Plantae

Division: Magnoliiophyta

Clase: Equisetopsida

Subclass: Magnoliidae

Orden: Solanales

Familia: Solanaceae


https://www.tropicos.org/name/43000013

Genus: Capsicum.

Especie: Capsicum chinense Jacq.

1.2 Origen de la especie

Sobre el origen de la planta de aji o chile, como lo llaman en ciertos paises de
América Central y del Norte; muchos paises se pelean su origen, existiendo muchas
especulaciones al respecto de su origen, o al menos de las primeras civilizaciones que lo
cultivaron y lo utilizaron en sus rutinas cotidianas. Segun Bedoya (2010), gracias a los
adelantes cientificos en el campo de la genética podemos saber hoy a ciencia cierta el origen
del aji (Capsicum sp). Es decir, se ha ubicado el gen que es el origen de todos los ajies del
mundo y este se encuentra en lo que era el Alto Peru, hoy Bolivia, especificamente en lo que

es hoy Aiquile, Comarapa y Villa Montes, ubicados entre Cochabamba y Sucre (p.69).

Asi mismo segun el sitio web perteneciente a Instituto Nacional de Patrimonio
Cultural del Ecuador (2020), se afirma que Ecuador tiene el aji mas antigo de América,
basandose en un proyecto de cine documental del afo 2015 llamado Ruta de Aji, en el cual
se realizaron estudios de diversos tipos, entre ellos estudios arqueoldgicos en los que se
encontraron, los registros mas tempranos de aji se han encontrado en el area arqueoldgica
de Cubilan, en Ona, provincia de Azuay, en la parte sur de la cordillera de los Andes del
Ecuador, que cubre una extension de aproximadamente 52 km2 entre las provincias de Loja
y Azuay. Se trata de campamentos de sociedades de cazadores-recolectores o talleres
liticos, donde se encontraron granulos de almidon recuperados en herramientas liticas
(raspador) de una ocupacion temprana de alrededor de 8000 a.C. Después, estan los sitios
contemporaneos de Loma Alta y Real Alto ubicados en el suroeste del Ecuador, interpretados
como asentamientos permanentes a manera de aldeas ocupados por mas de un milenio
desde hace cerca de 6000 a.C. En Loma Alta se recuperaron almidones de aji de muestras

de sedimentos, piedras de molino y residuos de comida en fragmentos de vasijas de coccion,



mientras que en Real Alto los almidones de aji fueron extraidos de piedras de moler que

provenian de un centro ceremonial del 5000 a.C. (p.1).

Ademas, de estos indicios, se menciona que el chile habanero en México, que sus
origenes vienen de Sudameérica, pero que se utilizan con gran frecuencia en el pais Azteca,
y que sus cultivos, son muy grandes en Yucatan, Quintan Roo, Campeche y Tabasco,
ademas se menciona que se lo llama habanero, ya que su introduccidon parece ser

proveniente de Cuba (Mufioz-Ramirez, 2020).

De estos conceptos mencionados, se puede tener un alto grado de certeza, que
el aji es originario de Sudamérica, y existe una alta probabilidad que provenga de la zona
entre Ecuador y Peru, y que tenga una data de al menos 8000 afios antes de Cristo, en su
existencia y utilizacion, por lo que se puede decir, que es un alimento extremadamente

antiguo en la alimentacién de los paises (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, 2020)

1.3 Valor Nutricional

El Aji Panca, Capsicum chinense, aunque tenga un nombre mas bien que incite a
pensar en un origen asiatico, es proveniente de Sur América, este es de color rojo oscuro,

parecido al color del chocolate, el cual tiene los siguientes ingredientes nutricionales.

Tabla 1

Componentes Nutricionales del Aji Panca

Componentes Por Por cada 100g
Calorias 18 g kcal
Agua 8¢
Carbohidratos 58.5¢g
Proteinas 749
Grasa 7849
Fibra 28.7¢
Ceniza 6.5¢
Calcio 142 mg

Fasforo 209 mg
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Hierro 4.9 mg
Componentes Por Por cada 100g
Tiamina 0.13 mg
Riboflavina 1.79 mg
Niacina 3.55 mg
Acido Ascérbico 23 mg

Nota: Tabla adaptada a partir del sitio web de
la empresa Fructus Terrum (2021), esta es
la tabla manejada en sus estudios
nutricionales, para la produccion y venta de

sus productos,en este caso el Aji Panca.

Dentro de los componentes nutricionales, se puede apreciar, que el aji es una gran
fuente de proteinas, asi como fibra, Calcio, fésforo y hierro, y, aunque su nivel de grasas es

alto, su composicién nutricional es muy buena para la alimentacién de las personas.

1.4 Usos de la especie

En la composicion del aji, se encuentra un componente, llamado capsaicina, el
cual es principio activo del aji, este tiene un cierto picor, dependiendo de la calidad y cantidad
de esta especie, por tanto es utilizado en condimentacion, para alimentos, generalmente
libremente en alimentos, productos carnicos, embutidos, alimentos provenientes del mar,
preparados, snacks saludables, ademas de ser adicionada en diferentes formas a alimentos
triturados, conservas frescos, salsas, deshidratados, entre muchos otros alimentos que

contienen este producto (Mejia, 2013).

Otra aplicacién que se puede implementar para la capsaicina es el formar aditivos,
para pinturas que requieren una gran capa de seguridad, como la pintura de barcos, que debe
tener proteccion contra hongos, y crecimiento de percebes, este aditivo, se obtiene, de la

mezcla de la capsaicina, y la lidocaina (Mejia, 2013).
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La capsaicina, ha demostrado tener propiedades analgésicas y antiinflamatorias,
por ello se utiliza en patologias como dafios nerviosos por diabetes, tratamiento de ulceras,
dolores artriticos, control de peso corporal, entre algunas otras aplicaciones que se pueden

encontrar para ella (Mejia, 2013).

La capsaicina, ha mostrado tener efectos farmacoldgicos, en el tracto digestivo,
analgésico, en la pérdida de peso, también contiene propiedades antioxidantes, tiene un
efecto selectivo en la zona periférica al sistema nervioso, sobre las neuronas aferentes
primarias, por tanto, reduce, la trasmisién del dolor, convirtiéndose en un analgésico tépico

para el tratamiento de ciertos dolores (Mejia, 2013).

1.5 Usos gastronémicos del aji

El aji es un producto muy versatil, lo encontramos en el tabasco, el ginger ale, en
la paprika; pero no solo eso, también tiene usos insospechados como cicatrizar heridas, curar
la sarna, quitar el hipo, aliviar las hemorroides, aliviar dolores reumaticos, eliminar piojos,
funciona como abortivo, retarda la vejez, detiene la calvicie, sirve como anestésico local,
ademas como afirma Kremer (2015) “previene problemas de préstata e infartos; regula el
apetito, ayuda a bajar de peso, es un anti fungico natural, disminuye el riesgo de morir de
cancer” y un largo etcétera; y como si esto fuera poco, lo encontramos en cosmética en polvos
faciales, lapices de labios, aceites esenciales, y en espray especiales contra asaltos (Arellano

, 2017, p. 43).

1.6 Variedades de aji
Los ajis, tienen gran cantidad de variedades, y nombres, alrededor del mundo, en la

siguiente tabla se enlistaran algunos:

Tabla 2.

Variedades de aji

Familia Tipo Datos agronémicos Caracteristicas Usos actuales
Capsicum Aji Cerezo Habito de crecimiento: Color fruto maduro: Platos tipicos:
annuum L Erecta Rojo oscuro Forma del Espesado,

fruto: Casi redondo sudado,
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Rendimiento: 0.32

Longitud del fruto: 2.1

apatadito, arroz

kg/planta cm con pato,
Rango de referencia: ~ Didmetro del fruto: 2.2  chinguirito,
0.045 - 7.3 kg/planta cm cabrito con
Mediana de referencia:  Peso del fruto: 5.5g  frijoles, causa
0.76 kg ferrefiafana,
sopa de choros,
pepian de
pavita,
chirimpico
Capsicum Cerezo Triangular Habito de crecimiento: Color fruto maduro:
annuum L Erecta Rendimiento:  Rojo oscuro Forma del Secos
0.75 kg/planta fruto: Triangular
Rango de referencia: Longitud del fruto: 3.4
0.045 - 7.3 kg/planta cm Diametro del fruto:
Mediana de referencia: 2cm
0.76 kg Peso del fruto: 5.7 g
Capsicum Aji uha de Gallina Habito de crecimiento: Color fruto maduro: Aderezos, para
baccatum Intermedia (compacta) Rojo perfumar guisos
L. Rendimiento: 4.7 Forma del fruto: y estofados
kg/planta Elongado
Rango de referencia: Longitud del fruto: 8.0
0.045 - 7.3 kg/planta cm
Mediana de referencia: Diametro del fruto: 1.6
0.76 kg cm
Peso del fruto: 12.5 g
Capsicum Aji Amarillo Habito de crecimiento: Color fruto maduro: Gastronémicos
baccatum Intermedia (compacta) Rojo
L. Rendimiento: 3.3 Forma del fruto:
kg/planta Elongado
Rango de referencia: Longitud del fruto: 8.7
0.045 - 7.3 kg/planta cm
Mediana de referencia: Diametro del fruto: 2.0
0.76 kg cm
Peso del fruto: 14.8 g
Capsicum Ayuyo Habito de crecimiento: Color fruto maduro: Se utiliza como
baccatum Intermedia (compacta) Rojo acompafante de
L. Rendimiento: 0.44 kg / Forma del fruto: las comidas
planta Triangular
Rango de referencia: Longitud del fruto: 2.0
0.045 - 7.3 kg/planta cm
Mediana de referencia: Diametro del fruto: 1.7
0.76 kg cm
Peso del fruto: 2.7 g
Capsicum Aji Mono Habito de crecimiento: Color fruto maduro: Gastronémico
baccatum Intermedia (compacta) Rojo
L. Rendimiento: 1.7 Forma del fruto:
kg/planta Triangular
Rango de referencia: Longitud del fruto: 2.8
0.045 - 7.3 kg/planta cm
Mediana de referencia: Diametro del fruto: 2.0
0.76 k cm
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Peso del fruto: 5.5 g

Capsicum Challuaruro Habito de crecimiento: Color fruto maduro: Gastronémico
baccatum Intermedia (compacta) Rojo
L. Rendimiento: 0.07 Forma del fruto:
kg/planta Elongado
Rango de referencia: Longitud del fruto: 4.0
0.045 - 7.3 kg/planta cm
Mediana de referencia: Diametro del fruto: 1.0
0.76 kg cm
Peso del fruto: 1.7 g
Capsicum Aji Limo Habito de crecimiento: Color fruto maduro: Cebiches,
chinense Intermedia (compacta) Rojo encebollados, y
Jacq. Rendimiento: 1.0 Forma del fruto: alimentos
kg/planta Triangular procedentes del
Rango de referencia: Longitud del fruto: 1.9  mar
0.045 - 7.3 kg/planta cm
Mediana de referencia: Diametro del fruto: 1.1
0.76 kg cm
Peso del fruto: 1.1 g
Capsicum Aji Charapita Habito de crecimiento: Color fruto maduro: Aji de cocona,
chinense Postrada Rendimiento: Amarillo-naranja- patarashca,
Jacq. 0.33 kg/planta palido patacones,
Rango de referencia: Forma del fruto: Casi  tacaco, juane.
0.045 - 7.3 kg/planta redondo Longitud del  Salsas,
Mediana de referencia: fruto: 1.0 cm encurtidos, en
0.76 kg Diametro del fruto: 0.9 vinagre o aceite
cm de oliva, guisos.
Peso del fruto: 0.4 g  Salsas,
encurtidos, en
vinagre o aceite
de oliva, guisos
Capsicum Aji dulce Habito de crecimiento: Color fruto maduro: Salsas,
chinense Intermedia (compacta) Rojo ensaladas,
Rendimiento: 1,4 Forma del fruto: freso, almibar,
Jacq. kg/planta Triangular aderezos,
Rango de referencia: Longitud del fruto: 5.9  guisos
0.045 - 7.3 kg/planta cm
Mediana de referencia: Diametro del fruto: 2.1
0.76 kg cm
Peso del fruto: 9.8 g
Capsicum Aji Pucunucho Habito de crecimiento: Color fruto maduro: Gastronémicos
chinense Intermedia (compacta) Amarillo-naranja
Rendimiento: 0.74 Forma del fruto:
Jacq kg/planta Elongado
Rango de referencia: Longitud del fruto: 4.8
0.045 - 7.3 kg/planta cm
Mediana de referencia: Diametro del fruto: 1.5
0.76 kg cm

Peso del fruto: 3.7 g




14

Capsicum Pcucunucho rojo Habito de crecimiento: Color fruto maduro: gastronémicos
chinense Intermedia (compacta) Rojo oscuro
Jacq Rendimiento: 0.11 Forma del fruto:
kg/planta Triangular
Rango de referencia: Longitud del fruto:
0.045 - 7.3 kg/planta 3.86 cm
Mediana de referencia: Diametro del fruto: 1.5
0.76 kg cm Peso del fruto: 2.3
g
Capsicum Tomatito rojo Habito de crecimiento: Color fruto maduro: Gastronémicos
chinense Postrada Rendimiento: Rojo oscuro
Jacq 2.2 kg/planta Forma del fruto:
Rango de referencia: Triangular
0.045 - 7.3 kg/planta Longitud del fruto: 4.8
Mediana de referencia: cm
0.76 kg Diametro del fruto: 2.4
cm
Peso del fruto: 10.1 g
Capsicum Pipi de Mono Habito de crecimiento: Color fruto maduro: Salsas y
frutescens Erecta Rendimiento: Rojo encurtidos.
L. 0.09 kg/planta Rango Forma del fruto: Cocina
de referencia: 0.045 - Elongado amazonica en
7.3 kg/planta Mediana  Longitud del fruto: 1.8  general
de referencia: 0.76 kg cm
Diametro del fruto: 0.4
cm
Peso del fruto: 0.3 g
Capsicum Malaguete Habito de crecimiento: Color fruto maduro: Gastronoémico
frutescens Erecta Rendimiento: Rojo
L. 0.15 kg/planta Rango Forma del fruto:
de referencia: 0.045 - Elongado
7.3 kg/planta Mediana  Longitud del fruto: 2.4
de referencia: 0.76 cm
kg. Diametro del fruto: 0.6
cm

Peso del fruto: 0.5 g-

Nota: La tabla fue adaptada a partir del Catalogo de ajies (Capsicum spp.), Libreros et al, (2013).

1.7 Cultivo

Para el cultivo de aji, existen dos métodos especificos:

Raiz cubierta de trasplante
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Este método implica como su nhombre lo indica un trasplante, por tanto, la planta
se siembra en una superficie anterior, por ejemplo, en cobertizos, o0 en viveros,
especificamente establecidos para este propdésito, la pre siembra dura entre 45y 90 dias, que
es el tiempo en que la planta llega a tener un promedio de 10 hojas, y en ese momento se
trasplanta, este proceso logra tener una mejor vitalidad en la planta, y con mejor salud

(Sanchez M. F., 2015).

e Siembra a raiz desnuda

Este método implica la siembra de una plantula, directamente en la tierra, este
proceso se hace previo el harrado del suelo, previamente subsolado, se aplican en agujeros
no tan profundos, y a una distancia relativamente grande entre las semillas, este proceso es
muy delicado, ya que se debe hacer con cuidado, para lograr tener plantas que cuenten con
buena salud, la semilla plantada en 10 dias logra la germinacién, y en un promedio de 35
dias, logra una altura de entre 0.15 y 0.20 metros, esta plantacion se procede a taparla con
hojas de la planta de platano secas, y asi mantener un porcentaje adecuado de humedad

(Sanchez, 2015).

1.8 Requerimientos ecolégicos y climaticos

Para favorecer el cultivo de aji se deben contar con ciertos requerimientos
ecoldgicos y climaticos especificos, que sean adecuados para su desarrollo, en Ecuador, se
siembra en la regién de la Costa y la Sierra, principalmente en las provincias de Guayas,
Santa Elena, Manabi, El Oro, Imbabura, Chimborazo y Loja, donde el clima, la altitud y el

suelo es propicio para su desarrollo, la cosecha de este, se da entre cuatro y seis meses.

Este cultivo, requiere climas templados, sub calidos y célidos, con temperaturas
entre 22°C y 25°C para procesos de germinacion y desarrollo y entre 26° C y 28° C para los
procesos de floracion y fructificacion. Para la correcta cosecha, se requeriran precipitaciones
de entre 600 a 1200 mm de agua, los cuales deben encontrarse distribuidos entre todo el

proceso tanto de germinacion y desarrollo, asi como para los de floracién y fructificacion.
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Ademas de esto, la planta requiere ciertos niveles de luminosidad, que debe provenir del sol,
en especial para las primeras fases de crecimiento y en la floracién, con entre 6 a 8 horas de

sol por cada dia; y una altitud promedio de 1800 msnm (Pinto, 2020).

1.9 Superficie de cultivo

Es una planta que prefiere suelos profundos, ligeros, sueltos, fértiles, con buen
drenaje, ricos en materia organica, francos o arenosos, con un pH que oscile entre los 6,5 a
7,5. Tiene moderada tolerancia a la salinidad tanto del suelo como del agua de riego. No es
conveniente los suelos anegadizos ya que se produce la asfixia radicular y problemas

fitosanitarios (Pinto, 2020, p.1).

1.10 Epoca de Siembra

Dependiendo del pais, y los climas que se manejen, se tienen diferentes épocas,
en las cuales es mas propicio la siembra de aji, se recomienda empezar entre septiembre a
marzo, debido principalmente a las zonas climaticas, aunque suele pasar que se tienen las
condiciones el afo entero (Fundacion de Desarrollo Agropecuario [FDA], 2015). Dentro de
este contexto es aconsejable, no sembrar en épocas lluviosas, se utilice abonos organicos
para tener frutos finales, mas sanos, y es prudente tener el suelo libre de contaminacion

(Pinto, 2020).

1.11 Andlisis de Suelo

Segun Pinto (2020), los mejores suelos, para lograr una mejor produccion de aji,
son los que cuentan con una textura suelta o ligeramente arcillosa, los suelos deben contar
con un buen nivel, y contar con un pH de entre 5.7 y 7. Dependiendo del tipo de riego que se
vaya a aplicar, también pueden ser factibles, suelos arenosos, obteniendo un excelente

rendimiento, y calidad.

1.11.1 Andlisis por absorcién atémica
Este analisis se realiza con Espectrometria de Absorcién Atdmica (EAA) se realiza

a través de instrumentos, este analisis sirve para una deteccion de la mayor parte de
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elementos comprendidos en un sistema, de una manera muy precisa, sirve para determinar
en suelos la presencia y concentracion de elementos como el Calcio, el Magnesio, Hierro,
Potasio, Manganeso, Zinc, entre otros, este analisis permite determinar la idoneidad del suelo,

para el cultivo de uno o varios productos (Cenicana, 2015).

1.11.2 Analisis por colorimetria

El analisis colorimétrico, es un analisis que se caracteriza por su relativa facilidad,
ademas de ser muy eficiente, y eficaz, ya que permite determinar la cantidad de materia
organica que se encuentra en los suelos, esto permite determinar la facilidad que un suelo
especifico puede prestar para el sembrio de alguna planta en particular, determinando la
cantidad de sustancias organicas, vivas, o muertas, frescas o descompuestas, simples o
compuestas, que el suelo mantiene, lo cual facilita mucho el diagndstico del tipo de suelo, y

si requiere algun tratamiento especifico para sembrar en él (Hernandez, 1966).

1.11.3 Andlisis por volumetria
El anadlisis de volumetria, es un procedimiento, que permite tener una gran
aproximacién de la cantidad de carbono organico, que se presenta en el suelo, esta
se basa en la “determinacion del volumen de una solucion de dicromato de potasio
que actua como agente oxidante en un medio fuertemente acido, en una proporcion

determinada” (Garcia & Ballestero , 2005, p. 202).

1.11.4 Analisis por potenciometria

El Analisis de potenciometria, es un método instrumental en el que se encuentran
inmersas todas las propiedades de tipo electroquimico de una solucién, para determinar con
gran efectividad, la concentracién de analito, que estan presentes en esta. La potenciometria
es un método analitico electroquimico basado en la medida de la diferencia de potencial entre
electrodos sumergidos en una solucién, siendo el potencial de uno de los electrodos funcién
de la concentracion de determinados iones presentes en la solucion. La medida de los
potenciales de electrodo permite obtener de forma directa la concentracion de una sustancia

0 seguir su evolucioén a lo largo de una reacciéon quimica (Trujillo-Pifa et al., 2014, p.1).
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1.12 Requerimientos nutricionales

Los principales elementos que se deben tener en cuenta para la siembra de aji, son
el Carbono, Hidrégeno, Oxigeno, representando entre el 90% y el 95% de la materia seca
que debe contener el suelo. Existe discrepancia entre la concentracion de minerales en la
solucién del suelo y los requerimientos de las plantas. Los suelos y algunos sustratos tienen
altas concentraciones de minerales que no requieren las plantas para su crecimiento y
desarrollo y en ocasiones presentan déficit de algunos que son esenciales, por lo que los

mecanismos de absorcion de nutrientes de las plantas deben ser selectivos (Martinez, 2015).

Dentro de los elementos que se deben tener se encuentran:

Nitrégeno (N): Los suelos en general cuenta con compuestos como el NH, o el NO3,
con los que las plantas forman compuestos con su nitrégeno, que permite la
subsistencia de las mimas. El ciclo del nitrdgeno consta de varias etapas:
mineralizacion, amonificacion, nitrificaciéon e inmovilizacién, el Nitrogeno es vital
importancia para la salud de la planta, y su propia composicion, las plantas que no
reciben suficiente de este elemento, sufren de clorosis uniforme, volviendo a las

plantas delgadas, y pequenas (Martinez, 2015).

Faésforo (P): Las plantas por lo general forman Fosforo a partir del anién H,PO,, este
es un elemento que permite la estructuracién de la planta, siendo muy importante para
la naturaleza acida de los acidos que requiere la planta, para la transferencia de
energia. En el caso que la planta tenga el suficiente fosforo, “las vacuolas de las
células almacenan entre el 85 y el 95% del Fosforo que contienen, cuando presentan
deficiencia, el Pi se encuentra en mayor proporcion en el citoplasma y los cloroplastos
de las hojas” (Martinez, 2015, p. 9). En casos de deficiencia de fésforo, se frena el
crecimiento, siendo plantas enanas, disminuyendo la eficiencia fotosintética por
unidad de clorofila, en ocasiones las hojas se tornan como viejas y mueren, retardando

la madurez (Martinez, 2015).
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Potasio (K): Las funciones principales que el potasio tiene en la planta, son, la
activacion de enzimas, para inducir cambios en la estructura de la planta, a través de
la proteina que requiere la especie, si la planta tiene deficiencia de potasio, disminuye
el contenido de almidén, acumulando compuesto de tipo nitrogenados solubles,
volviéndolas mas susceptibles a problemas climaticos, y propendiendo la deficiencia
de agua, afectando las caracteristicas nutricionales y con ello la calidad de las

cosechas (Martinez, 2015).

Calcio (Ca): El calcio en las plantas, actua como un enlace para los fosfolipidos y las
proteinas de la membrana; provee enlaces intermoleculares estables pero reversibles,
especialmente en las paredes celulares y en la membrana plasmatica. Este puede
representar el 10% del peso de las hojas maduras, funcionando como conductor de
las sefiales entre los factores ambientales y la respuesta de las plantas, para el
crecimiento y el desarrollo, ademas de controlar la funcion celular (Martinez, 2015, p.

14).

Magnesio (Mg): El magnesio, en la planta es muy importante para el proceso de
fotosintesis, siendo el atomo central de la molécula de clorofila, siendo el motivador
del metabolismo en la planta, ademas de activar enzimas, para sintetizar el ADN vy el
ARN. Cuando se tiene deficiencia de este elemento, se incrementan la destilacion de
clorofila, produciendo clorosis, y pigmentacion antocianina, disminuyendo las
proteinas y disminuyendo la tasa de fotosintesis y la exportacion de carbohidratos

(Martinez, 2015).

1.13 Fertilizacion
El proceso de vida de una planta, tiene que ver mucho con la tierra en la que esta

sembrada, ya que esta sintetiza vitaminas y aminoacidos, a partir de los nutrientes del suelo,
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y no necesita una gran cantidad de elementos quimicos para su correcto crecimiento, por ello,
en ciertos lugares, donde no se logra tener una calidad éptima de tierra para el crecimiento
de la planta, o una tierra sobre explotada, necesita suplir estos nutrientes para cumplir con el
ciclo de vida de la planta, y pueda absorber los nutrientes necesarios; a este proceso se lo
llama fertilizacion, que es la administracion artificial de nutrientes al suelo para que la planta

maximice sus ventajas de crecimiento (Boletin Agrario, 2018).

1.14 Comercializaciéon

El aji al ser un ingrediente, con el cual se cocina, y se adereza diferentes tipos de
alimentos, tiene una gran demanda, y el aji panca de sobremanera, ya que es ingrediente de
platos tan solicitados como el encebollado de pescado, por lo cual su comercializacion es
muy amplia, se puede encontrar en mercados, en los cuales se encuentra en formas como:
entero o deshidratado, pero ademas, existen otras presentaciones que se encuentran en
lugares como despensas, supermercados, € incluso en linea por aplicativos como Mercado
Libre, Olx, entre otras, se lo comercializa por libras, kilos, y tienen costos aproximados que
oscilan entre $1.5 y $2.0 el kilo (Quiminet, 2022), dependiendo, tanto de la presentacion,

como de la cantidad que se adquiera (Quishpe-Palomino, 2017).
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Capitulo dos

Metodologia

2.1 Area de Estudio

El presente estudio se realizé en el Distrito Metropolitano de San Francisco de Quito
(figura 1), este se encuentra ubicado en la regién norte de Ecuador, en la provincia de
Pichincha (Sanchez, 2015). El area de estudio comprende mercados y plataformas de venta

de productos alimenticios, tanto en el sector urbano, como en el sector rural de la ciudad.

El Distrito Metropolitano, cuenta con 65 parroquias y un promedio de 3 millones de

habitantes, de las cuales 33 son rurales, y 32 son urbanas (EcuadorEc, 2020).

Figura 1

Mapa de la ubicaciéon del Distrito Metropolitano de San Francisco de Quito, en la

provincia de Pichincha
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Nota: Mapa adaptado a partir del software QGIS.



2.2 Metodologia

2.2.1 Mercados y ferias libres de Quito
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El Distrito Metropolitano de Quito consta de 28 mercados y 27 ferias (Agencia de

Coordinacion Distrital de Comercio, 2020), en la tabla 3, se pueden observar la distribucién

por cada zona:

Tabla 3

Listado de mercados en el Distrito Metropolitano de Quito

Numero Mercado Zona

1 Santa Clara Centro
2 San Roque Centro
3 Central Centro
4 América Centro
5 Toctiuco Centro
6 San Francisco Centro
7 Arenas Centro
8 Conocoto Los Chillos
9 Carapungo Norte
10 Calderon Norte
1 Comité del Pueblo Norte
12 Carolina Norte
13 Kennedy Norte
14 Ruminahui Norte
15 Floresta Norte
16 Cotocollao Norte
17 Andalucia Norte
18 Bellavista Norte
19 Calzado Sur

20 Michelena Sur

21 Solanda Sur

22 Chimbacalle Sur

23 Chiriyacu Sur
24 Magdalena Sur

25 Mena Dos Sur
26 Caupicho Sur

27 Las Cuadras Sur
28 Quinche Sur
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2.2.2 Registro de Datos

Previo consentimiento libre e informado, la recoleccion de datos se realiz6 a través
de una entrevista semiestructurada, mediante el acercamiento puesto por puesto en los
diferentes mercados y plataformas de expendio de productos, en donde a través de una

inspeccion visual, se expendia aji.

Se entrevistaron a tres vendedores por mercado, como complemento a la
informacion se hizo uso de la observacion participante, se recorrié cada zona para determinar
los sitios en donde se pueda observar el producto ofertado o comercializado. En aquellos
comerciantes cuyas cantidades fueron minimas o poco representativas (inferiores a 1 kg)

unicamente se registré la coordenada geografica o localizacion del producto.

Se registré informacion personal de los comerciantes, la edad, nivel de formacién
y género; asi como la respectiva informacion de la especie, como su precio de venta, cantidad
comercializada, posibles variedades, cantidad en stock, usos reportados, nombres

comerciales y canales de comercializacion.

2.3 Andlisis de Datos

La informacion recogida fue ordenada y depurada para los respectivos analisis
cualitativos mediante el uso de tablas dinamicas en un archivo Excel, para establecer los usos
y aplicaciones de la especie en cada mercado, asi como también los diferentes andlisis,
graficos, que se requieren para el correcto entendimiento de los datos, y su respectiva

interpretacion.

Se realizo un analisis etnobotanico, para determinar la importancia de las especies en
los mercados de la ciudad, a través de dos indices: el nivel de fidelidad de Friedman
(Friedman, Yaniv, Dafni, & Palewitch, 1986), que permite estimar la importancia relativa de la
especie a partir del grado de consenso de los informantes, basado en los nombres

comerciales segun los usos; y, el indice de importancia cultural (IC), para estimar la
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importancia de las especie, y su significancia para las personas que viven en la ciudad de

Quito (Castafieda y Alban, 2016).



25

Capitulo tres

Resultados y discusion
3.1 Datos de los comerciantes dedicados al expendio de “Aji panca”

3.1.1 Genero

De los 165 comerciantes entrevistados el 76.97 % fueron mujeres y el 20,03 %
restante fueron hombres (figura 2). Tomando en cuenta que las entrevistas fueron realizadas
a los vendedores que voluntariamente decidieron participar en la entrevista. Las mujeres
tuvieron mayor interés en participar en el estudio, ya que manifestaron que la provision del
producto era a través de intermediarios. Sin embargo, las mujeres juegan un rol fundamental,
para la venta, y comercializacion de la especie debido a practicamente cuadruplican la
cantidad de hombres que comercializan este producto. Sin embargo, los hombres con una
diferencia del 23.03% llegan a ser fundamentales, para la venta y comercializacion de la

especie

Figura 2

Género de los comerciantes dedicados al expendio de "Aji panca” en los mercados del

Distrito de Quito
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La figura 2 muestra que, la encuesta fue realizada en una cantidad aproximada de 3
a 1 a favor de mujeres, con relacion a hombres dentro del expendio de aji, lo cual implica,

que las mujeres son las principales vendedoras de esta especie, en los mercados de Quito.

Segun el estudio de Valero y Ordofiez (2020), sobre el diagnéstico del mercado de Aji
en Colombia, el gusto por el picante es muy arraigado en Latinoamérica, por tanto, se afirma
que una relacion tres a uno, les gusta el aji, entre hombres y mujeres, por lo cual se puede
manifestar, que a los hombres son los que prefieren utilizar aji, y las mujeres son las que

mayoritariamente lo venden.

3.1.2 Nivel de educacion

Segun el nivel de educacién de los comerciantes, 89 han terminado la secundaria,
esto representa el 53.9%, seguido de 76 personas que han cursado la primaria, lo que
representa 46.1%. En la figura 3, se puede observar el nimero de comerciantes por cada

nivel de educacion.

Figura 3

Nivel de instruccién de comerciantes dedicados al expendio de "Aji panca” en los
mercados del Distrito de Quito
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Segun los resultados obtenidos, se puede decir que prevalece un nivel secundario

entre las personas que comercializan el aji en los mercados de Quito.

En el estudio de Villalba (2022), se puede apreciar, que la cantidad de personas y su

instruccién educativa, esta dada en proporcién de 29% para primaria, y 71% para secundaria,
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lo cual es algo semejante a los resultados obtenidos en esta investigacién, si bien el valor en

la investigacion mencionada es mayor, la proporcion superior se mantiene.

3.1.3 Grupo etario

Segun el grupo etario de las edades de los comerciantes, se tiene, que la mayor
cantidad de comerciantes, pertenecen al grupo de adultos de 31 a 65 afios, con un 75.50%,
seguido por comerciantes jovenes entre 18 y 30 afos, con un 16.20%, y en menor proporcion
se registran comerciantes adultos mayores a 65 afios con un 8.3%, como se observa en la

figura.

Figura 4

Grupo de edades de los comerciantes dedicados al expendio de "Aji panca” en los

mercados del Distrito de Quito
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En el estudio de Villalba (2022), se puede apreciar, que la mayor proporcion de las
personas en el mercado se ubican en edades entre 31 a 40 anos con un 48%, estos
resultados difieren de este estudio ya que el 30.3% de comerciantes tienen edades superiores
a 56 afos. En el presente estudio, se puede apreciar que los vendedores de aji panca que
predominan en los mercados del Distrito Metropolitano de Quito, son del rango etario, entre

46 a 56 afos, considerados dentro del grupo etario de los vendedores, en la edad adulta,



28

aquellas personas que conservan una tradicién y conocimientos en el comercio de esta

especie en particul

ar.

3.2 Mercados dedicados al expendio de “Aji panca” en el Distrito de Quito

En el area de estudio se registraron 55 mercados en los cuales se comercializa Aji

panca. En la figura 5, se puede observar como estan distribuidos los mercados al norte, centro

y sur del Distrito M

Figura 5

etropolitano de Quito.

Distribuciéon de los mercados de venta de “Aji Panca” en el Distrito de Quito
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El mayor numero de comerciantes de la especie en estudio (12) se registra en los

mercados del sector centro norte como el mercado de la América y San Roque, los cuales se
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caracterizan por ser populares, y el de San Roque con mayor tradicién en la ciudad de Quito,
los siguientes mercados, Tumbaco, Santa Clara y Carapungo, con 11 y 10 informantes, estos
no son mercados tradicionales, mas bien, contemporaneos (Aulestia, 2020). Esto demuestra
el grado de ventas del producto que tienen todos los mercados en Quito, una caracteristica
importante, es la cantidad de personas que se encuentran en los alrededores de los
mercados, por ello, la variedad de productos, suelen aumentar, en la figura 6, se puede

observar el numero de comerciantes registrados en cada mercado mencionado.

Figura 6

Mercados y numero de comerciantes de “Aji panca” en el Distrito de Quito
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El mercado de la América, es poco conocido, en comparacion con los mercados San
Roque, Tumbaco y santa Clara, los cuales se encuentran en lugares mucho mas bajos en

comparacion del numero de comerciantes que venden aji.
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3.3 Cantidades comercializadas de “Aji panca” en los mercados del Distrito de Quito
Se pudo apreciar, que muchos comerciantes no tienen grandes cantidades del producto
en oferta. La mayoria de mercados (47) tienen a disposicion un kilogramo de producto; 29
mercados tienen hasta dos kilogramos de producto en oferta; 22 mercados ofertan 500
gramos, 12 mercados comercializan tres kilogramos. Es poco comun encontrar mercados que
comercialicen grandes cantidades de aji, entre cinco a 10 kilogramos como se puede observar

en la figura 7.
Figura 7

Mercados y peso de venta de “Aji panca” en el Distrito de Quito
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En la figura 7, se puede apreciar que la mayor cantidad de ventas en peso de aji panca,
esta definida por un Kg, siguiendo disminuyendo continuamente en cantidad y niamero de

informantes.

3.4 Formas de comercializacion del “Aji panca”
La principal forma de comercializacion de Aji panca es la presentacion de polvo con

101 comerciantes, esto representa el 61.21%; 48 comerciantes lo venden en forma de fruto



31

y polvo, es decir el 29.9%; finalmente 16 comerciantes lo venden como fruto, lo cual

representa el 9.70%, como se puede observar en la figura 8.

Figura 8

Formas de comercializacion de “Aji panca” en el Distrito de Quito
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En la gastronomia ecuatoriana, el polvo de aji es de gran importancia, en recetas, y
preparaciones tradicionales, como el encebollado, el cangrejo, y demas caldos tradicionales,
por lo que, la percepcién es clara, en la entrevista, también resulta que el “aji en polvo” es la
opcion mas vendida, y poco en “fruto”, y otra cantidad segun los entrevistados mencionan

comercializar en ambas maneras “fruto-polvo”.

3.3 Lugar de obtencién del “Aji panca”

Los comerciantes que venden Aji panca, lo obtienen mayormente de otro comerciante,
(114 vendedores), es decir el 69.09%, como su principal fuente de abastecimiento por tanto
los comerciantes se abastecen entre ellos, en cambio 51, que representa el 30,91% obtienen
el Aji panca para su comercializacion, de otros centros de abastos, para mejorar la capacidad

de venta como lo muestra la figura 9.
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Figura 9

Formas de obtencién de Aji panca en el Distrito de Quito
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Dentro de la descripcion de la venta del aji, el lugar donde se consigue, para la venta,
es muy importante, ya que permite determinar los principales expendios al por mayor para
este tipo de productos, en este caso, se puede apreciar que los centros de abasto tienen poca
demanda del producto, en comparacién con otro comerciante, teniendo este ultimo al menos
el doble que el primero, esto quiere decir que el comercio del aji, se mueve de vendedor en

vendedor, para lograr obtener una gran rotacion del producto.

Pocos mercados por lo general, conocen el producto por su nombre original; aunque,
también lo llaman “Aji peruano”, refieren que lo adquieren principalmente de otros
comerciantes que les van a vender en sus puestos y lo traen desde Peru. En otros casos lo
adquieren en las bodegas y abastos ubicados alrededor de los mercados de Santa Clara e

Inaquito, o en el Centro Historico.

3.4 Usos
Segun los comerciantes se registraron siete usos diferentes para el cual es adquirido

el “Aji panca”, (Figura 10), principalmente como aliio o adobo mencionado por 117
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comerciantes en total, quienes mencionan que se utiliza el producto para alguna forma de

alifiar alimentos; 66 comerciantes indican que se ocupa en la cocina para elaborar

preparaciones como salsas; 23 mencionan que se emplea en la elaboracién de sopas; 19

mencionan que la especie la emplean para dar color a la comida; 13 comerciantes no conocen

el destino que le dan sus compradores al producto, y el resto mencionan que se utiliza en

otras formas lo cual implica la importancia del aji en el sabor de la comida nacional.

Figura 10

Algunos de los usos que se dan al Aji panca en la ciudad de Quito
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En el trabajo de Araujo (2022), se puede apreciar que la gastronomia ambatefa

también utiliza el aji como alinado principalmente, para sus platos tradicionales y sus platos,

gue no son originarios de su ciudad y provincia.

Cabe mencionar que, segun los comerciantes entrevistados, ninguno cultiva el aji, para

su venta, lo hacen con otro tipo de producto natural, pero el aji no esta en esa lista de sus

cultivos tradicionales.
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3.5 Analisis etnobotanico

3.4.1 Nivel de fidelidad

Segun el nivel de Fidelidad se registra un consenso entre los comerciantes respecto
al nombre comercial con el cual se lo conoce en los Mercados del Distrito de Quito, para el
cual se registran valores de nivel de Fidelidad mas altos, respecto a la frecuencia de citacién
de la especie para la preparaciéon segun el nombre comercial como “Aji Panca” cuyas
citaciones son mas altas. Lo contrario se observa en el numero de citaciones para el
denominado “Aji peruano” cuyas las citaciones son relativamente inferiores. El Nivel de
Fidelidad mayor 88% para el “Aji Panca” se puede observar en la tabla 4), para la elaboracion
de “alifo-adobo” segun los comerciantes, lo que significa que son los usos mas comunes de
la especie, para la cual es adquirida y comercializada en los mercados locales. Luego esta el
uso gastronémico para la preparaciéon de salsas y sopas. El resto de usos se mencionan en

menor proporcion.
Tabla 4

Indice de Friedman, en relacién al uso y los nombres comerciales del “Aji panca” en los

mercados del Distrito de Quito.

Nombres comerciales  Preparacion Frecuencia de citacion parauna  Numero de comerciantes FL
preparacion especifica
Aji panca Alifo-adobo 103 117 88.0
Dar color 19 19 100.0
Decoracion 2 3 66.7
No conoce 12 13 92.3
Salsas 61 66 92.4
Sopas 22 23 95.7
Aji peruano Aji 1 1 100.0
Alifio-adobo 14 117 12.0
Decoracion 1 3 33.3
No conoce 1 13 7.7
Salsas 5 66 7.6
Sopas 1 23 4.3

3.4.2 Indice de importancia cultural

El valor del indice de importancia cultural, para el “Aji panca” es de 2,93 por lo tanto,
la significancia cultural es relativamente alta, para las personas, ya que el aji es de gran
tradicion en la gastronomia Ecuatoriana, por lo tanto, valorada en los mercados del distrito de

Quito, ya que segun Tardio y Pardo-de-Santayana (2008), una especie puede ser valorada
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empleando los usos como subcategorias, como en este caso, se considera este analisis de

importancia cultural.

3.4.3 Analisis de Varianza
Se realizé el (ANOVA) entre la variable pesos de venta, y los usos que las personas
les dan, se realizé la prueba de Kruskal-Wallis, en donde se puede observar en la figura 11,

observar que no hay diferencias significativas entre las medias de los pesos de venta.

Figura 11

Analisis de varianza prueba Kruskal-Wallis

Kruskal-Wallis test for equal medians

H (chi): 7,669
H¢ (tie corrected): 8,479
p (same): 0,1317

There is no significant difference between sample medians

Por lo tanto, las personas que compran aji panca, compran cantidades similares, sin

importar el uso que se le vaya a dar.

Al realizar el analisis, se pudo evidenciar, que las personas que compran en los
mercados, son personas de niveles socioecondmicos medios y bajos, y que, dentro de este
extracto de personas, se tiene un consumo relativamente alto de aji panca, al compararlo con
el estudio del Consorcio Capacitacion Mi Pyme (2016), en la ciudad de Lima Peru, que el 70%
de personas que consumen aji es pobre o esta en vias de llegar a la pobreza, y que el 12%

tiene extrema pobreza, lo cual marca una similitud con el presente estudio.

Por otra parte el estudio de Garcia (2018), indica que en Peru el 92% de las familias
consumen aji, en todas las variedades, incluido el aji panca, mientras que en Bolivia, el 50%
de personas lo consumen, lo cual implica una gran disminucién con respecto a Peru; al

comparar, con la presente investigacion, se tiene que el consumo en Quito, es relativamente
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bajo, sin embargo, se puedo diferenciar que esto se debe a que el otro estudio, se realiza en
funcién de todas las variedades de aji, y no solo, con respecto a una sola especie o variedad,

como el presente estudio de caso realizado.
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Conclusiones
A partir de los resultados de las entrevistas, se tiene que el mercado
América, y San Roque, son los que mayor numero de comerciantes de “Aji panca”,
registran dentro del Distrito de Quito.
Segun los resultados obtenidos se puedo apreciar, que los principales usos
que se le atribuye al “Aji paca” en los mercados del Distrito de Quito son la
coloracion a las preparaciones de las comidas, alifio para sopas, aderezos en
salsas, como los usos mas importantes para esta  especie.
Dentro del analisis etnobotanico, del indice de importancia cultural de la
especie dentro de la cultural de la poblacién del distrito de Quito, y sus
mercados, el valor obtenido es relativamente bajo, por lo que esta especie
no es tan relevante culturalmente como se podria esperar.
Segun el analisis de varianza (ANOVA), se puede concluir que, sin importar
los usos que las personas vayan a dar al producto aji panca, compran cantidades muy

similares en peso.
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Recomendaciones

Los procesos de siembra y produccién del Aji en general, en Ecuador,
son muy grandes y sofisticados, se podria implementar ciertos procesos mas
tecnoldgicos para obtener producto de una calidad superior, el cual tenga un
gran mercado, fuera del pais, para beneficio de los productores y consumidores.

A medida que la poblacién en el pais va creciendo, los recursos
alimentarios, también deben hacerlo, por lo cual, el aji con tan arraigada
tradicion tiene en el pais, es una de las especies que deberia aumentar su
produccién continuamente.

Se debe tener una gran variedad de venta del producto en todos los
mercados, ya que, por este analisis, se puede observar, que, en toda la ciudad,
existe una alta demanda del producto, en todas sus variedades, y formas, pero
principalmente en su forma en polvo, ya que es indispensable para algunos platos

de la gastronomia nacional.
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