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OBJETIVOS: 

-R-lizar una in-tigación a f'OndO sobre el origen del chile y su gran 
~en di-- ali~otoa mexicanos. 

-R-rmar que el chile puede - u,,. materia prima, para la obtenc:i6n de colores 
de origen natural. 

-Definir en que nivel - encuentra le producción y venta! - -te J)R>duc:to. 

-Estudio al rnercedo sobre coato,precio y producción tomando en cuenta la 
variac:K»n de acuerdo a le epoca del afta.clima y zona productora. 

-Analiaia del principal centro de distribución en la ciudad - Mexico, de chile 
verde y chile seco, asi corno - principales u- y apl~. 
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INTRC>DUCCION 

La importancia del cultivo del chile en MC:xico es cviden1.e..t.anto por la amplia distn~cion de la superficie 
aernbrada como por su amplio consusno en el pais. 

·E.a.a honaliza se siembra comercialmente desde: el nivel del wnar. en las regiones tropicales de la costa. hasta 
los 2500 metros de altura en las regiones tcn1pladas de la nJeSa Central. Es ademas de un iunplio rango 
ambiental que permite su producción durante: todo el afto. con lo que satisf"'acc la demanda del producto en 
las principales Ciudades. MC:xico y parte de America Central se consideran conx> uno de los principales 
cent.ros de origen del gi:ncro Cap.vcuw. y propiamente de la especie Annwns ... que es la nUas important.e.; esta 
c::speic:ic ha dado oportunidad de Comuu- una gran diversidad de tipos de chiles cuya f"orma.. tasnafto. color y 
sabor son diversos y adaptados a usos dif""crenlcs. ya sea como alimentos.. cosno colorantes o corno 
condimentos.El arca scsnbrada. con los chiles de snayor uso en el pais fluctiaa entre 70 y SO mil ~eas. las 
cuales dan un volumen de producción que consesvadoramcnte se estima en 500 nül toneladas de fruto fresco,. 
y 30 mil t.oneladas de fruto seco. 

1-a siembra del chile se hace en un 70""/a bajo condiciones de riego. y un 30 .,..... es de secado o humedad 
residual. Por ser generador de fuente de trabmjo~ este cultivo cumple una funcion econónlic.a muy 
importante.ya que se requiere de 120 a ISO jornadas por hectar~ en todas las etapas de su desarrollo. 
principabnente durante la c:osccha . 

.Jumo con el ma.i.z. el frijol y la calabaz.a... el chile ha sido parte impónanlc en la alirnent.ación de las dif'crcntes 
culturas que poblaron M.c:soarnCrica... caracteriUndosc por su alto contenido en vita.minas y minerales. 
A.dern&s. f'ue uno de los objetos de tributo ~ comunes en la Cpoca. prehispilnica y a la llegada de los 
espaftolcs se asimiló al sist.imna europeo de acbninistraciOn colonial. ( 6 ). 



HISTORIA= 

El chile tiene una i..rsa tradición culturaJ en MC"-ico. hay rest<>s arqueológicos de este cultivo del Valle de 
Tehuc:An. Puebla .• 7000 y 5000 A.C. 
Se ha especulado que el chile pudo haber sido el primer cultivo domesticado en Mcsoameric:::a; al D11C110S es 
posible a.finna.r. que ha sido un ingrediente obligado en la comida Mexicana desde hace miles de alk>s. 
Aunque es un material perecedero y con poca consen.r.ación. en varios sitios .arqueológicos se han enconu-ado 
evidencias de la crcisteneia del chile en la epoca prehispa.nica con»<> semillas. Su importancia COd'IC> 

condimento en esa epoca ha quedado contirnuada por los escricos de los espaftoles del siglo "X'VI.~ 
~c.""Un. represento una novedad gastronómica para ellos y varios lo mencinaron en sus obras. El fi-aile 
Dernardino de S.ahagiln hizo una rcsefta de la comida de los IT)oCtejca.s.. cubriendo desde los wnanjares de la 
mesa del empe-Fador y de Jos nobles. hasta las comidas cotidianas en Ja casa del plebeyo. 

En todos esos estratos cJ chile entra como elcn-.cnlo omniprcscnlc.La diversidad de sabores y grados de 
pungcncia que pueden proporcionar los dircrcntcs tipos de chiles quedan de manifiesto cuando Sahagün 
describe con d~lc la gran variedad de chiles que habia en el mercado. La larga lista de .guisados y platillos 
aba.se de chile y las salsas preparadas para la venia ya que los puede clasifica..- hasta en siete catcgc>ria.s segün 
su pungcnc:ia.. 

Pica"'~-

Por lo anccrior se puede decir que el chile no se utilizó como una sintplc espacie.. con10 lo file por cje:nlplo. la 
pünient.a (Pipier ,.¡grMllll.) 
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para proporcionar solantente la scnsaciOn de picante. sino desde hace mucho tiempo se ha utilizado una 
asnplia ..,.na de con1bnu.ciones de sabores y sr-tos de pungencia . hay la oerte.z:a de que el chile me ütilizo • 
al menos clc9de los tiempos de la conquista. para la cla.bc:>.-.cion de una diversidad de plaaillos con ..tlores 
cspecificos.. Jos cuales incluyen algü.n tipo panicular de chile. o bien. en el caso de platillos muy c:o.nplejos 
("allal#enle elabotrodu.s..). CODK> el mole poblano;. estos requieren para su elaboración de la concu.l'T'cncia de 
....._ 12 tipos difen:ntes de chile. 

EL CHILE COMO TRIBUTO 

El chile fue un importante objeto de tributo antes y dcsptaes de la conquista. Alonso de Zorita afi.-.nó que 
fue uno de los productos ~ comunes en la Cpoca preh.isp..uca. al llegar los ~ edopt.ar"on el 
sislcsna indigena y en el transcurso del sislo XVI. lo fueron asimilando al sistcana. europeo de adnüni.u-.cion 
colonial. 

El encomendero espaftol o el con-egidor de la corona trataban con los oficia.les indigcnas del pueblo. quienes 
colec:t.aban el tributo de la rniswna manera que lo hacian antes de la Conquista. De hecho. el tributo se 
dividiO entre la corona cspaik>la y los encc::Hnenc::leros. La naayoria de los tributarios eran los ftUICChu.ales 
("MaSO//.r...,,",). puesto que los nobles y los esclavos no pagaban tributo. Cada pueblo tenia una casa de 
conaun.idad llanwda Calpbcc:xac:alli o Texancal/i • en donde se rCXXJBia el tributo de todos los pueblos que 
esa.aban sujetos a esa cosnunicbld. ( 6 ). 

El anonto del tributo pagado fue registTado en códices o libros pintados con dibujos o gliC"os picto~ficos. 
esa.a costumbre f"ue una prolongación de la manera de registrar el tributo prc:hispanico. 

11.A>S CODICES. 

Las culturas prehispanicas habian elaborado una colcc:ciOn impon.ante de códices;. sin ewn.bargo. la snayoria 
de estos fue dcsln.ñda en los prinlel"OS anos despuC:s de la conquista. De los SOO códices que cxislc:n c:n el 
mundo. solo 16 cjcsnplarcs fueron pintados en la epoca prchi~ica y los ciernas son poshispaánicos. 
Algunos códices son versiones coloniales de documentos prehispan.icos ;. otros son naar:riculaa de tributo 
provenientes del siglo XVI. E.saos fueron elaborados con la ayuda de los indigcnas. quines inf"onnaban cuales 
habian. aid<> sus tributaciones antes de la Conquista_ Lo.-s l/acailas o E.'Seribtc;okJ..T conservaron el u.so de sus 
slif"os y pinturas pict~ de estilo prehispanico. Muchas vccc:s. suardaban estos libt-os de tasaciones en 
las casas cosnunale:s. ( 6 ). 

Se puede entonces inf"'c:rir que el tn"buto tenia que llenar al menos.. dos rcc:::r.1isitos;. que se hubiera 
producido en la comunidad que lo pagaba y que representara un producto de uso corn:ün. Por lo canto 
resulta de intcrCs hac:cr n:f"ercncia a una serie de ejemplos en los cuales el chile figura corno tributo. El chile 
se consigna como tributo en dif'"crcntcs f"orrnas en K7ci711U o l'O' carga..T. fci1.ega.~.far~. ce.~o:Y. c:a_ieltl!'S-
1ena1es. chiqwihu11es. ~naguenes. pie1a1es de JCA'tl arroba..,; y a.:kft91Cis fJJOr seneentera.'ff.. (' 6 ). 
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Aün a mediados del siglo XVI_ et"• frecuente el tributo en chile. Por ejemplo en 1 540 el corregidor y su 
ayudante en ChaJco rec:ibian.. como t.ributo legaJ de- los indios de su jurisdicción.. productos y servicios 
diarios que incluian :?00 chiles. El tlatoani o sea el jef""e .. de CoyoacBn. Juan de .Gu.zlnan Útztallinqui,. 
recibía cada s.en.ana entre otros product.os 200 chiles como tributo. La nómina de t.ributos n.-:s conocida es 
la tnatricula de tributos la cual f""onna pane del Códice Mendocino. Lleva el nombre del prisner vUTey de la 
Nueva Espai\a.. Antonio de Mendo.z.a,. puesto que CJ lo mandó pintar para infbnna.r al entper.8dor Carlos V 
acerca de la riqueza que existia en estas tierras. De hecho.. el Códice Mendocino tiene inf"onn.ción acerca 
de las conquis&.as de los Me"icas .. el tributo exigido a los pueblos conquistados y da.tos generales sobre la 
vida cotidiana de los habitantes de Ja región. Fis. 1 se observan distintos productos de tributo .. entre ellas 
un .. glif""o que represcnt.a 400 cargas de chile seco (La plumita indica 400 unidades). ( 6 ). 

En todos los pueblos tribut.aban 1600 pacas de chile seco al imperio Mex.ica. Habia oficiales especiales 
que colectaban el tribut.o y lo depositaban en e/ -'"~llaca/1 o Huúc!gG 1/IW~r1c.I. 
T.entpo de sequia o de escase:z: de alimentos el emperador distribuia la comida entre la gente necesitada. El 
chile seco fue uno de los productos tribut.arios y almacenados en el Pctlacalu.l>e ahi .. se puede deducir c:u.aJ 
era la importancia que tenia el chile corno material alimenticio y en conscc:::ucncia_ el valor con.crcial que 
desde entonces tenia. ( 6 )-

a.... F..._ 2 representa una lista de tributos de Tccomaxtlahuac.a_ Oax..aca.. pueblo de la Mixteca ~·- El 
códice esta f&brie&do con papel incligcna y data de 1 S7B~ se pueden disaingu.ir Jos dibujos de maíz .. frijol y 
chile y las cantidades exigidas de cada p.-cxlucto (La banderita representa 20 unidades)_ ( 6 ) 

El COdicr y•••uitM•. Fia,.. 3 Es un códice mixtcco hecho ent..-e,. IS4B y 1550. Es una presentación 
hisaorica y contiene los hcc:hos salientes relacionados con la vida pUblic.a de los indigenas del pueblo_ e>Üslcn 
tres t.-ojcs de la casa de la comunidad o Calp1.rcacalli. en donde se recolectan los t.ributos. En dos de ellas se 
~ trigo y frijol y la tercera chiles alargados con una fi-a.se escrita en ~ual.I.. ('9"Y Tl./ YAHA ... '\"I Y YA 
7VN.liíilE"" .) .. ha sido traducida como,. ""Jt,,#ilpa J..· c:hiks del gr-cu. -~'"Jor "".( 6 ). 

O cOdice Sie...-.. Es un documento que contiene una Ji.a& de gast.os hechos por la comunidad de: Santa 
Cat.arina Tcxupa.. en el Distrito de Tcpozcolula... estado de Oaxaca.. El pueblo fue un impon.ante centro de 
.producción de seda en el siglo XVl. En el primer cuadrante del Cóc:lice hay vino,. cacahuale y chile para la 
celebración de la fiesta del Espiritu Santo en Pascua. En la Fis. 4 .aparcccn los gastos para un aaasajo al 
Sr. C>bi.spo de un ganaf""on de vino,. una gallina.. tres huevos y dos figuras de chile. una con ..O.lo el fruto y la 
otra con una .-arna y Oor. significando el fiuto chile seco y verde rc::speca.ivan.ente.( 6 )_ 

La colección de Códices ind.igenas de algunos pueblos deJ Valle de O~ incluye 32 ~os sobre 
.-cuituciones de tien-as y asuntos tribut.arios. Su redacción se originó en lestianonios lc:gaJes... exhibidos por 
caciques indigcnas en contra de Hern&n Cortes y de sus descendientes a quienes se ~ de haber 
invadido jurisdicciones que no les pcrtencc:ian. Las listas de tributos que se: incluyeron tenia el propósito de 
mostrar Jo que inju~te se le babia usurpado y asi obtener la restitución de las corrientes sumas en la 
Fia. .5 se aprecia que cJ chile era parte muy prominente en el tributo exigido. ( 6 ). 

s 



.Adcnliiaa del aapecao tributario. en los Códices 11e pueden ob9el"'Var oc.ros &spoct.oa relacionados con el ~ 
c;jcnlplo en la --=:ci6n .abre la vida cotidiana de los Mexic:.as del Códice Mendocino. ~ una ronna de 
~f"....uiar FJ¡s. '(6). 

,.-

6 



FIG No 1 LISTA DE TRIBUTOS 
(22) 7 



FIG No 2 LISTA DE TR.IDLJTOS DE 
TECOMAXTLAHl.IAC-".OAXACA 

(22) .. 



FIG No .3 CALPIXCAL..LI 
(22) 9 
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FIG No 4 GASTOS DE LA C01"UNIDAD 
DE SANTA CATAH.INA TEXIJPA 

(22) 
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MIETODOS DI: C'ONSl:aVACION. 

Debido a Ju condicione9 cffmitic:as de las zonu prod&letoru de chile y por laa c.nctaiaticaa inhenntes de 
Ada uno de loa tipos que • c:u.hivan,. d delhidr8tado • lleva a cabo en dif'erentea ronnaa. E~e • 
-divMlir los lli._cle_ en dos_...,....poa, _.....,._ ....,.e1 ea1orc1e1 ooly los ---Mtillc:W. ( 6 .... ). 

DESHIDRATADO AL SOL 

E~cn tres sistemas que M: utilizan con ft'ocucncia: d eoc..so de los fiutoa en la planta,. en pueru y en 

- ......i;&.du. __ ......... 
.E9te sistema. considerado como d rnú rú91ic:o. 1e utiliza en Zacaacc:as y pute de San Luis Pocoú y es casi 
exdu9ivo de los chiles tipo Miruol. El proc:cso con.si.sic en dejar que los fiutos dcMnoUen y madauen en bi 
......... huta que • ~ la primera helada. lo cual ocurre generalmeMc en la primera quincena de -... 
En eme momento • maspenden los rieaos; antes que la planta .e NqUe c.ompletarnnde. 90 arrancan coo. la 
rú y luq¡o ac 'c>nnut mon1ones. los cuales se dejan en el terreno con el fin de que los ftutoa tamincn de 
~- Posaerionnc:nte,. el agricultor ..,_. atú el ftuto de la planta pma ., empeque y comercialización 
( 6 .... ). ----EMc--..... ae ua en d alado de ,.., •• sccfiemes y 9e emplea princis-Jmente pua loa lipo ancho. mulato y 
....... COluUle en cowlMu- los &uaos cuando ~oa hma madwwlo e I'' enw'11e. l~c 
......... loe ftucos • tr..a.dan a las -pi:urn:u •• , las cuales .an cam.ras de ~e un meuo de 
..-, por 40 o .SO metros de loQaitud. con un liecro dcdive psa evitm-~o en ca90 de lluvia; el 
ct.::liwe debe -.s- orimlLMo prácnn1cmencc t.cia el ..,. pua ~r una mayor cxpomic:ióa a lo. rayos 
......_ Sabre el mudo U...-, y parejo. •extiende una cep. de ¡>9ja o de Media aiec::a la Qlal permite el ..._, 
del mire y cid ...,.. en caso de lluvia. evic.ndo ul que loa fiutos ae pudqn. 

Lo. ftutos ec cniclldal en tu pucras y M>n voau.dos diariamente pua que el 9CC'ado .ea urúfonne_ y ....,_.,_..evitar dalloa por quemadwas calMdu por el aol. 
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Este si .. crna tiene una duración del proc:cso de secado que es variable y depende principalmente de .. 
taabolidad. la brillantez del sol. la tempentura y la humedad relativa. Generalmente .e oblienc chile ...a en 
20 o 30 dias.Esae método .e utiliza también para la obtención de semilla para siembra. Por la gran camidad 
de mano de obra que requiere. e.ac sisacma en la ~ualHlad K>lo es popular en produc.cioncs paqucftas. en 
las cuales toda la familia participa en pane de las faenas A nivel de supcrlicies comerciales de mU de 10 
hectáreas. raulta antieconómico. ( 6. 14 ). 

En este sistema. a diferencia del anterior. los fiutos ya e.alocados en la puera llC cubren con una tira de 
polietilcno tnlft9pU'enlc y me colocan piedras en las orill- del policlilc:no. a un mclro de di....a.. 
aproxim.damcnte. &ta operación permite la circulación del ain: por debajo del platico. disminuyendo 
.,..a.Pna. pero mis .cclcrwlamentc. la humedad contenida en los frutos. Con csae ml!todo. los fiutos me 
volt-11 con menos frccucnQa que en d ~ en pascras d1C91Crito anteriormente ya que. por lo acneraJ. me 
exponen dos vec:a por cada cara en loa 8 o 10 diaa que dura el proceso. Este metodo 9hona por lo menos la 
mn.d del tiempo y mU de la mitad de la mano de obra con ircspccto al anterior y evita la pudriciOn de fiutos 
-=oeionllda por el q;ua de lluvia. Los fiutos dchidratados por los dos metodos uweriores .e le atribuye 
mejor ....,.. y color, por lo que los comprador"es pagan un 90bt'eprccio cid S al l O Ya por los fiutos 9CC8dos 
con el si .. ema de las puaas ( 6. 14 ). 

Exi&leo ademas unas variantes en las c:u.alcs ac utilizan diferente-. ma1crialcs sobre las cua1cs .c colocan los 
ftutos para el dahidraaado; por ejemplo en Puebla para lllDCaJ" el fruto tipo mulato, K cxúenden loa ftulos 
.-.C petaics hechos con palma quedando Cllpucslos al mol durante d dia. y en la noche se cubren lllmbia1 
con petates. En la costa de Nayuit, tos chi&cs de mbol y los chiles ancho ae extienden .abre la mena ~ 
clelhiclrmlarlo. La practica de extender chiles de todo tipo mobcc pilOS de cemento pan .. .-..do. • ha 
aer111111.aizado en todaa las meas productoras. Para ello es niquimito indispensable d voltear los chiles. al 
,....,.. una vez por dia y evitar que se humedezca con las lluvias. Si esto no ec hacle. • obecndran &utos de 
ba¡a c:alidacl ya _. por quemadura o por pudricionea. ( 6. 14 ). 

En los mtlodo9 aa&cs citados • rcquicrc disponer mucho tiempo para loar.- la cleshidnlac:iOn lo cual 
9li&nifka que no 90ll pQcticos cuando se trata de 9eCar grandes volíuueacs de ftulos de c:hilm. -----
La clahiclrataciOn de chile en hornos esU BCllCf'Slizada en los estados de Aguucalicntcs. Zacatccas y None 
de Ouanlljualo. En atoa lugares se procesan chiles de los tipo ancho. mulato. pasi.tla y miruo1. Todoa los 
hornos esam construidos en forma similar y ünicamcnte difiCl'Cn en el combustible que utilizan. la longitud de 
loa tUnclcs y las tcmpcratu..as de secado. ( 6, 14 ). 
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El odificio- - .... hornos-· conobUido de .-ulo; la_....,..... - --y doo lllllidu --;u.o·-... modio • ...-..- de--hay-..tUnel (_.. ... ..-J. 
urnbien de ladrillo. con el techo generalmente convexo. E-. ültima cRIUctura tiene un atnmo ~/ 
--·y-.-deüeftesco. ElcombuotibleoeU.,,.Ulllqucn-..y..,..--_... c1e...-..... .,. 
La ciR:ulKióa ddl aire c.lieale dentro de lu c:anull'U ea _....., porr un vemiladot y ,_,. ~ por laa 
Mndktutu de las panes de cada extremo. lo cual proYOCa el cambio cid u-e hiimedo y anhldlido cwbónico 
por aire puro. induciendo una buena COlllbustión y un ..cado efk:ic:Mc. 

Ea la mayoria de lu mn-u de NICldo • c:uenu con ww puerta cotred..iza a nivel cW pdo, la cual tirve 
como~ de la tempcl'allU"a. El tM:mpo de eocado ~en función de la,..........,.. y clct tipo de chile 
del que • trate; laa tempcnturas varian en todos loa caos entre 60 y 80 -C. El .-.., de mecado en loa 
tipo8 miruol y puilla. ea de 6 a 211 horas y de 6 a 36 pua el tipó llneho, CU....SO la tcmpenlUta • man&iene 
o ....,._ los SO-C el chile •quema ti~ lo cual detcnnina., calid-9. La mayoriai ele lu -.::adoru 
Uliliu cliead como combustible o raillcncia elec:trieu aon pocaa laa que queman .... p6koleo o una 
--=la. C1111 pM1.ea ......._ de ambos. ya no •usa el carbOa wwctaJ o .... c:omo cornbu9liMe por la~ y 
.. COMO de al08 productos. { 6. 14 ). 

El chile • trwnpol'ta hM:i9 dattro y fua-a de los rünclea en carros con buridon:a. loa cuala ruedan .-.O 
riela ~ en el piao; loa baaidorcs aon estnMi:UU'U ~ de ....,._ o de fierro con dos 
b'aveMlloa del _....., matcria1. A esca cstructma • ..thiere una malla de ~ la am SOllicae loa chiles. 
Cada cano puede Qll"pF de 17 a 18 batidores aipapumta. y cada tünal tiene cap9ICidad pera 1 s o 20 ........ 
Una vez que el cllilc a .-:ado de los túneles 9IC depo9it.a ~ un piso de concreto pan que ae ven&ilc. un 
dla delipu6s •~y• roda agua con una ...,..ser. manual; Jueao, loa ftuta. • amoa1oaan y me cubrca 
con .._ .._....-.que la humedad alc:uce et mismo nivel en todos loa &utas y lueeo ftloa - ~- Si 
- ülliMa opmaciOn ao • lleva a cabo ~ ao. fiut09 • rompmt con el mMtejo d8do ea el 

- y ca d ._c. - en muchos-.. de cxpcricnoia........,. ~ - -_ .. _._.....,.,_....,.yd-.....,c1e-- ..... .....,,~ ..... --
~ el filclor mk imponante es que los &utos ae coacct.n pnc:::bammle al cmnc:azar a psder ., riaidez. 
o - que comienc9n a ~- Debe ~con cuidedo la humedi:flicKiOn. poacrior al eec.do. ~ 
-liloa cllileo quedma --delo-. po-s.a podrinc.( 6 .... ). -.,,-
Olro _.odo de ~n anificial es cJ que se ua pma la dabonción de loa clilcs •dtlpolJes•. En .ae 
milodo 8e utiliza el cbile tipo jüpdk> maduro. el cual se M>Cnete simullinemncllllc a un procc90 de 9lle8do 
rnedimte calor y~-

Ql&izA ale mkodo fUe uno de los primeros intentos que hizo el -aricullor pua mantener y coft9el'Var. ele 
...._,.. artificial. un procklclo agricola por un periodo rob o menos prolonaado. 
El horno se construye b9jo d nivel del piso y consiste en Wla entrada alimentadora de combustible y una 
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~ en ronna de tnpecio invertido. E9 importante ........ que entre la entrada .........,... de 
ccs t t"He y la c......,... ex.iale un tiancl que úrvc .,.a querw lo9 leftos que pmducirM calor y humo 
...-..e;de._........._ _.._.~--oeconeel riftsodeun-..dodi_.¡oy de...-- .i lhlto por..-..... En la _.e ....,.._de la....._.,. oe colocon ,.._de-. 
pM"a .,._. al púo en el cual ee colocan los ftuloa; C9le piM> _. Mee con vuu de bambU de l .S a 2.5 c:m 
de ancho y dlbe quedar bien nivdmdo pwai que el aire caliente circule unif'onnemente. .... L 

Loa chiles que ee procesan pueden 9el' fiutos enteroa o llin .anillu; estos Ultimoa tienen -.yor- wlor 
colle'Cial y 9delnU de elloa se obtiene la manilla que me u..,. en la pRlXima siembra. el ~ de 
e.tracciOn de lelllilla debe hKCnc antes del ahurn9clo. A los chiles raultanlea • les llallla ·~·. 

l..oa hornoa a Ckala comercial tienen wsa ~para .,...ocaar de BOO a 900 ka. de chile~ CU1 un 
nndimimlto MC:C> de 60 • 70 ... Los fiu1os se someccn a calol' conatante por apecio de 24 horu 
~......,.,. COftllanlemente con wua pala de rn9dera; el espeso.- de la c...,. de chile es ~e de 
18 c:m.. Cuando proc::can mU de 900 ka por ~ los ftutoa .e quiebran. perdiendo ~ .-. el -· F"-e. - - - ...- -- dilftcnciaa - ..... Cllli.t.d del ..-..... -~ aaa del punto de rmduraciOn de los fiutos al cor1e.. ui como de las condiciones ele ............ 
...........,,.. y tianpo de MICadc» a que .e 90lnCtan los ftuloa en el procao de cle:sbidnllaciO. ed.le ya.
tecnolosia modifk:-a. que permite el ahun...to y llCCado de los fiutoaa nivel comcn::ial. ( 6. 14 ). 
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DltSCRJPCION DI: 'nlPOS DI: CHILE: 

El nombre de j.aapeno proviene de la ciudad de Xalapa. Ver.; en donclo antiauamcnte ee comercial.izaba el 
producto. aün cuando en esa regiOll no~ siemb1-a CK tipo de chile.El j.i.pefto es un chile picante; aas frutos 
son firmes vonWicos. de buen Mbor y de upec:to alnctivo por lo cual tiene muy buena ~ en el 
mercado. lanlo en el nacic>nal como en d extranjero. ( 6. 9,J4.J6 ). 

Por lu carac:leriSlicu del &uto y del hüito de crccimicnto de las pa.ntas ee han deftnido cua1ro aabtipoa del 
chile jalapcfto: F:l tlpk:o, ~I Candttb'Ja o P~l»do. el Espina/leco o Pil#llkco y d A#orila. el ftuto es cónico 
ele ronna cilindrica y mide de ... 8 cm. de '-ao y de 3 • s cm. de ancho, puede 9CI° ~ y de cuerpo 
....,1ar o con~ punti.lraudo. 

CAllACTEIUSTICAS DE CALllMD DEL JALAil'ERO.-

El c:bilc jalapdk> me conaunc tanto en ftCliCO como induscrializado. por tal razOn. hay upectoa de calidad que 
eon imponanles pua una buenm comerciatizació. 

T......_ En e:Me tipo de chile, el lan-6o i'*I es ele 6 •a cm. de lmao; en aeneraJ el diAmcuo del fruto no 
debe de 9Cr menor de la miUd de .. lorwifud y debe tener un peso unitario mJnimo de l()gr • 

....... El fiuto ideal ee de f"onna cónica. fueao le si..,en en importancia los larJlos y los gruesos. los menos .......,.__ .... ...........,.u-.._.. 
c.nct rstde4= Esae f..:1or ea imponanle fW'1I el procao lndu•rial ya que la~ evita que la 
c:uticulli .. ftuco • deaprcnda duranle el proc:e9ID de encurtido; me prefieren 6uloa que tanaan de JO a 60 % ·-· ............. Ea d~ tener fi"utos con WI pericarpio puao ya que esta -.uctuwa lc da mayor peso a los 
ftldmDs,. n:sdCcn mejor los problanu de b'anlpofte y al procemo ele es1criliación. 

Celw'. Se prc8el'cn los fiutos de color VCl'dc intenso y brillante. 

CHILE ANCHO.-

Tambicn conocido como chile poblano al consumine en estado verde; existe una variabilid.d en c:uanto a 
cuacccristicas como altura y hibito de crecimiento de la planta. tamalk> y color de las hojas y lamaAo forma 
y color del liuto.EI fiuto de este tipo de chile mide de 8 a 15 cm; tiene forma cónica y cuapo cilindrico o 
.panado; el ipic:e es puntiaaudo o bien un poco chato. la supel'ficie es mb o meno• surcada y una pared 
aruesa- antes de la madurez. el color es verde obscuro pen> ... madurar. se toma rojo. ( 6. 9.14.36 ). 
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Se puede caraJosar .,..ericamcnte de acuerdo • sus caractcristieu panicul...-cs y se han denominado: CltJle 
,,,,,_lak~. C."ltik Miolu«urco. Cltile de Clrinnt~ y l.'llilr Je NaMt>. 

04.ltACTEIUSTICA.'f DE C4LIDA.IJ DEL CHILE A.NC:llO: 

p.,. la buena conwrcialización del chile ancho, ya se. en verde o en seco, es ncc:esario considerar varias 
Q.mliádes que debe renes- el fi-uro. 

T•_.Ao.. Ya - en cNlc verde o seco, se prefieren los fiutos de mis de 10 cm. de largo y~ de 6 c:m. de 
ancho, los cuales geneqimen!e aJcanz.an un M>bre precio. 

F...-.. Los &uros de forma: cónica MJn los mP •preciados; los ripos de cuerpo relativamente apra.n.dos .on 
mU convenientes ,,.... i. producción de düJcs verdes U base del fi-ulo debe aier hundida y bien definkla. 

c-.r. Los chiles verdes deben 1er1er una color•ción inrensa y brillan1c, miertu·u que los chiles .leCOS deben 
9CI"" rojo-obscuro. 

Tesl•ra. los fiulos deben tlCI' completamente li90S. mientras que los chiles y• N:C<>s deben lt!nCt un aspocto 

"'""""· 
EL CHILE SEIUIA.JVO; 

Esle tipo de chiles riiene rnuche varUbilidad en cuaruo • morfblosie de la planta. los &uros .,,.. recroa. 
~os o li¡senunnetc cnconrados y alpnos de forma cónica. tienen de 2 a ro cm. de JofllPtud, con 
cuerpo ciUadrico y cpid«mis fiaa; 90n muy picanan de color 1fCrdc que varia desde d d.vo al muy obs.curo 
cuando irwMduro. Ambiando lueao a color rojo aJ madurar, aunque My senotipos que madut..n en ceR.. 
..-.qjado o-· ( 6, 9,34,36 ) . 

• 'fUaTll'PS: 

Lo& ftutos w hllll c:luffkado pal' ., roma y larnalk> en rres Qtqsorias o ..ticipos. 

Balbe. fturo de dos• 4 can. de lonaitud. de rorma cónica o ........_ 

T1pko. fiuto ~de 4 a a cm. de tarao recto liso, de apicc aauda o ~. 

~. fi'uro con lot$tud ma)'OI'" de a cm; ton pumt.gudos y encotbados. 

GfltA.CTEIUSTICA.S DE DfLIDA.D DEL CHILE SEIUUNO: 

La .,,..ncnci• del fiuto es determinante .,.,.. una. buen• comercialización; la calidad ha sido dcscril• en 
fünciOn de los sisuienres aspectos. 
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~ Se prefienn fiuto• de 6 a 8 cm. de largo. RICIOS y de epidcnnis lisa. de color verde normal a --....-. 
...._. Ea un c:arktcr important:c ya que le confic:R: al ftuto un mayor pao unitario. rcsiSICfllCÍ.m al 
tramporlC y mllyot' tiempo de expo9iciOn en el merclldo. 

IELCDILIE DA .... NEao: 

El chile hilbanel'o ( <..~ cltinen.w ). preaenla haaa -'• fiutos por axila; ta f"onr. de ilsloa varia de 
redonda a Clblonsa. Por lo aeneral. 90ft ondul..so. con un ensanchunicnlo en la pute apical. El t.....no de 
kn. ftutom varia de 2 a 6 cm. de larao pOI' 2 a 4 cm. de ancho; son de color verde o.aandc:t tiemoa y al ftUldutar 
pueden ..- .....-.njadoa. amarillos. lblancoa o rojos. predominando el color ......pdo. el cual es pn:ftrido 
por el OOll9Ulllidor. ( 6. 9.l4,J6 ). 

Loa fiuloa 90ll extrcm.dameme punaenla y .-omilk:os; una cancteriMic:a importante ea que la puneencia 
no a penistcntc y ~ecc poco tiempo dapulb que el ftuto es comumido. 

SVllTll'OS: 

laia. Tiene hM>ito de c:rocimienlo mbicrto; las rarnificac:iones latCAles 9C inician en la t.ac del 1.UO. La 
p..., alcanza una...._. media de S4 cm. 

11...a. Tiene 1Yibi10 de ettdrnicnto erecto; Las ramificaciones-= inician a 10 cm. del c:ucUo de la ralz. la 
planla alcanza una akul'a mmlia de 62 cm. 

C4&4CTEllBTICtS DE CALIDAD DEL CHILE HAlllANEllO. 

La calid..s de chile a.ta.nero la delsmina la apmicacia del hto; el tmnafto y el pao unitario del miamo -
IM:torca importanlca. ui como la firmeza y el color. 

CDILE COSTE!llO, COllA V AlmOL. 

Eaoe ue. tipos de chiles tienen cierta limililud y por C9e mocivo • lea ha .....,...,_ no me abe con c:crtcza 
el arado de RlaciOn entr'C dios. De los tres chiles hay amplias evidencia que .e les nic:omx:c como tipos _._ ____ ( 6, 9,34,36 ). 

C...-... En loa 6ulos es donde -= obtiel'va mayor varieciOn en forma y tamafto. Por lo genes-al .,,. 
~; tambiCn hay ftutos cónicoa y ovalmdos; el tamaAo varia de 2 a 15 cm. de -., por 1 a 3 cm. de 
mncho. El cuespo a cilindrico y muy arrugado. d pericarpio es delgado y quebndizo que al llCCar'le M: toma 
llUlücido. 

Hay pnxlominancia en ftutos con color verde claro, cui amarillento. al madurar .e loman f'Ojo claro y meno• 
de S % de fhnos amarillos. San th.J.1os muy pungentes. 
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C... Los fhdoe pn!l8CnUll poca v&l"iaciOft .. f'Cll'ln9; el "'9yOI" ~ de los ftutoa KNI aov.dos. con 
doa lcX:uloa y umafto9 que varian de 3 • 6 an. de ~y o.e a 1.6 cm. de ancho. Tierwn peric:arp¡o.........., 
y duro. por lo que - u... Ulnbien ~- Son de c:oloreción wwdo 09CUf'O que cwnbim • rojo 09CUfO .. ---
C41/tACTEIUSTICAS DE CALIDAD DEL CHILE COSTEJ9o r CO/ltA. 

Um carecterislica importante de aae tipo de chile ea .. aromA ~ que lo hecc: aprec:illdo ..-a a. 
clobonloióndc ....... Unm bucaa_-.....del ltuloeo;.....,._.,mla-•• ··--El ....-libre 
es mU ~·y prefiere ftu1os cn1eroa. ....,._ 9in deeokHmci<waes ni lnllndlu y con pmdülo ...._..,;a. 
industria abwtte iodo. pero IMP menos a.wldo los. ftvtom eon ~ decoloc'..,_ y coa ~ de 
~- ( 6, 9.]4.36 ). 

A-. Por a; ronna-..... y....,,. .--los -de "pico<*-.,· y "cola<* nua•y por __ .,._.....-.. -..c1c .......... 

Sonc1cr..--.... ...........-.. ........,._ de..-pocillmrico yie-e _, ,._...;. 
de 4 a 8 cm. de a..., por 5 • 9 mm. de --=bo. liemn do9 IOc:ulos y el pak::arpio a delaMo.EI color 
inlmduro es varieble. desde fiutos .....WO. ...._ wsde 09CW'O; lo mbmo • obtlawi en ftutoe rnmdwo9 que 
Y8. ... ...........,. rojo inten.o. 

l:L CHILI: MlllASOL 

A ale tipo de chile • le conoce ,.......,. ... diÑnftles variulea. con loa nombres de ll"lliillo y CPCmbd 
.......,_._,.,,por el --don lu_..-.Odcl fiuto ..-...... ( 6, 9,34,36 ). 

El ftulo es ..........,. ~. de c::uapo c:iUndrico. li909 o con leves oadulKiones. Ea en tamdo y 
-del ftuto- oc - la..,.....- --..00; mMSen de 6 a 12 cm. de loftsitud _, pericupio 
ddpdo. que: mi .-:anc alaftdo cstM medul'oa • loman uashicidoa .La poaiciOn del ftuto es colgamc ..:.n 
aaando edaen .,...._ variantes cuyos ltutos 90n erectos. El color del fivto es vade en dif«entes 
tOIWlidldca y cunbia a rojo al meduranae.~e tipo de chile a muy picMM:c. ( 6. 9.14,36 ). 

EL CHILE PERON. 

AJ chile puón o a.azano, ~ se le conoc:e como •c1,.,__lo .. . fiuroa muy carnoeoa. de color verde 
brillanrc cuando ~ y de ~y atnctivos color rojo o mU comUnmenle Cll amarillo. al nYdurv. a 
diA:nnda del raro de los chiles ... semillas llOl1 Rqpl&S. los &vtoa .an muy picanles y arom&licos. por au 
camoaid9d no pucidcn ~o dcshidr......-.C. ( 6. 9,34,16). 

EL CHILE PIQUIN. 

Existe un sinnUmero de nombres locales para el chile de monte. silvestre. 
Ea unai planta perene aunque su rol18je puede morir en tiempo de sequia. o sea en invierno. Aun cua.ndo no 
se cultiva a nivel comercial. se le t:ncuentra profiaa.amcn&e en los rncn:ados locales al leonino del temporal ya 
que la sane lo va a colectar al mon1e. Como es un ftu10 muy apcrc:cido por Jos pmjaros. es necesario 
recotserk> ames de que madure. ya que adcmP se desprende de la planta libranenlc al completar su 
- ( 6. 9,34,36 ). 
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La CDlllefdalb:ación de chile 11C1CO tiene tres dcslinoa princ:ipala: el con-..mo directo. la producción de moles 
y ...... y la produccioft de colorantes. 

El princiP91 chile aeco que 11e produce en Mftico es el anct.> en ... tipos rojo y llkllato. le llia:.aen el mir.SOi 
Y el puilla. El ,..-.dc>minio del ancho IC Clllplica por ..... mUfliplca U909'. COft9UlnO en moles ...... Y 
~a. .......,. se utiliza en ftexo en tonn. de c:hiSe pobl8no ( 50 % del total ). El mil'UOI 11e preficn: 
por su buen Mbor. poco picoso y su in1en.o color rojo que le fitw;wece psa muchos plm:illos mc:iücanos. se 
c:on.nne en -=o. ...-O• en caldos. en polvos como condimnwos de pluillos lipicos. ..,.. pcquielW. porción 
llC u• local.,_..e en vade. COlnO .... ituto del chile 9CITanO incluso llqsa a aastituir al jilomate en sopas 
cuando el pqdo de •e üllimo es clemuiado alto. Los dnedaos del llliruol Qlnbi6n 91>11 muy demandados 
por la indu•ria de colonnt•. ( 6. 12, 14.35 ). 

D dalle J.....-.. - ...... que el 60 % de .. producc:ic>n WI ... industria de encurtidoa.. el 20 "" -
consume en ftaco y el 20 % se utiliza en la cl.bonciOn del •c1t1pv1¡,•_ 

D ~ a.cM. El lhaao • cosocha sin madurar o bien, rnmduro. El ftuto sin medurar se COftalrrtc en verde. 
- en n;u o pwa dtila rellenos. Cuando se cosocha ~ •seca pua utilizarlo en la elaboracióft de 
_...._ de mola. o de otros plalillos.apro~e. el 50 % de la producdOn mciorm • ™'* 0

'
6 H en 

verde. Del pon:eata¡e que 11e dahidl"ata. un 1 S % se clelcm. a la indUMña.,.... aa.....,....... de chile en 
polvo y ... Qtr"m:ción de colorwlles. loa cuales a su vez. 11e Ulilizan en la~ de ..._os pu-. la 
indmltria avk:olm y de otros producto• de con.amo hum.no que requieren el u90 de colonntes rwunla. 
( 6. 12. 14.35 ). 

1:1 cllile ........_ Ac:tualmenle • el lbblipo de mmyor aoept.aCiOn en el merado llKional pan conaamo en 
lieoco. MU del 90 % de la .,.-..,ao. ,_;onoi oc utili<a d 6-o o -.le; de ahí - esae lipo es C<ftJSido 
lambien con el nombre de •cNk "tlfl"nltl• y sirve para la daboraciOn de ....... de dif°efalles tipos o se c:onaame 
en fi>nM. direcaa. El rt:Mo de la produc:dOn se utiliza en a.::urtidos por la ind&astria enlalmlon.. TambW!n se ha 
ob9dV.so una lipn tendencia del mcn:ado en la utilUación del dülc MSTanO clahidrMado; los volUmencs 
utiliradoscneaafi:wmasonreabnenlern.aypequeftos. ( 6. 12. 14.JS ). 

D clllle .. .._.. de la producción toca!. el 7S % para ., consumo en &eaco. el 22 % lo utiliza la induscria 
en la clabonc:iOn de ..... y d 3 % • deslina a la oblención de scmiUa. 

D ~ cwa. el maycw porcenc.aje de la produociOn lo abSOf"bc regionalmente la indusuia y un porcentaje 
menor • comucializa en d mercado libre. 

En aftas de nucha producción llUlttenta el pol'CChUlje para la industria. mientras en aftas de reducida 
prochM:ción IC i.nc::l'cmmla el porccntmjc destinado al consumo dircc10. Sin embargo. para alk>s normales 
podemos ftllmar0 que eJ SO% de los chiles de primera)' W&Unda calidad 1C transforman en moles. y el SO % 
restante se deaina al consumo dil'ClClo. mientras que los chiles de mala calidad y desechos se dcsiinan casi en 
., totalidad a la industria de co4orant:es y en menores can1idades a la industria de salsas. ( 6. 12, 14.JS ). 
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Tanco eJ rqdamcnlo de adllivos pan aJimentos como el codigo de Regulación Fcdenal de E.E.U.U. (CFR.) 
Contemplan• la olc:oresin. de pimienlo o de ,_,,,;q como un coloranle natural pcrmilido. Por lo que 
tcnicndo en cuatl-. que tanlo d pimiento paprik• como los chiles que 9C ulilian con el mismo fin pcrte:neeen 
• la rniuna espede (Caporl'"""' arun#M): se puede decir por lo t.nlo que la oteoraina obtenida de los dlilea 
podÑ esl&f'" denrro de los colorantes nuurales. ( l. S, JJ,26,37 ). 

PIGMENTOS. 

Son compuestos quJnücos que estimulan la l'"etina del ojo humano y dan ~ión de color. 

EJU.aen dos dues de pi¡pnentos: 

2~ ....................... : 

PIGMENTOS CAllOTENOIDES DEL CHILE. 

Loa chiles rojos tiened uru1 mezcla compe;a de~- IA intealliclM de color del CdfDI~. &caor de 
calidad eaenciill en ase produclo. depende de .. contenido en CM'OI..,.._ ewpecill .-e ~eno y 
--;duranted-oloocaroc-oeoxidutloque........,.,.i.,_-.se
dd .......... ( '· s. 13,26,37 ). 

Ea 1927 .e aislo por primen. vez del pcrif;:arpio un polvo rojo critlalino. deeenninandole au lbmmla. el punto 
ele ftdiOn y au soluhi6d.d ~ toluble en clorofonno y Ketona. Dandole a ale piarnento d nombre do 
c:apuarina. En etllc mismo .no indican la ~ en d pia;rnento de un colon.nlc an.:riJlo que idc:ndfiean 
c:omo carotmo. (l .S. JJ,26.37 ). 
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En l 9S4. .1e realiza um inves1isación .eel"c::8 de los carocenoides tomando como mMeria de anilillia 
~ de "C....,_ ann11,... variedades amarillas y rojas.DenominmciOn de los Carotenoidcs mU 
~en-e...,....,..,,.,,. ... ( 1.2.-4 0 5.-41). ----· -c ............... _...,_ 
-z... ......... 
-v ........... 

-c ........ .. 
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COMIERCIALl7...A.CION DIE CHILE SECO. 

La comercializac:ion de chile seco tiene tres destinos principales: el consumo dirccto. Ja pnxfuccion de mole:$ 
y salsas y Ja producción de coforarues. cact. uno de estos usos tiene su propia f"orma de comerciaJiZ&ción. el 
destino del chile seco varia mucho en dependencia de las cantidades producidas cada afto. En ailos de much. 
producciOn aumenta el porcentaje para la industria mien1t·as en aftos de reducida producción se incrementa el 
poJCCntaje destinado al consumo directo sin embargo. para ai\os normales podemos estimar. que el SO'"/. 
restante se destina al consumo directo, mientras que los chiles de mala calidad y desechos se destinan casi en 
su total.idmd a la industria de colorantes y en menores cantidades a la industria de salsas. 

El nUcleo de la comercialización dei chile seco para el consumo dirCC'lo se ubica en las principales Centrales 
de Abasl:os del pais de la Cd. de MCxico es la principal plaza del chile seco manejando hasla el 80-/. de la 
producción total.Aqui, un reducido grupo de comercianccs, capaz de manejar mis de 25,000 tondaclas aJ 
.no.conccncra y distribuye la produccion a nivel nacional.Dicho grupo recurre en la actualidad incluso a las 
imporbleiones para influir en el mercado nacional y para sostener sus niveles de utilidades.De las centrales de 
Abastos. el chile SiCCO llega a travCs de Jos mercados municipales, met"cados sobre ruedas y Jos 
supermercados a los consumidores finales. 

A nivel regional los productores pcquei'los ofertan su producción tan pronto sea cosechada o 
.c:ondicionada.m.ientras Jos grandes produc1orcs almacenan lo producido en cspcn1 de un precio aceptable. 
Entre las ccn1rales de ab&stos y Jos productores operan en las regiones comisionistas y comerciantes 
independientes o conlral&dos que juncan el produc10 en las zonas productoras p..-. enviarlo alos rnayoriaas 
de las ¡vandes ciudades del pais. 
Lm industria a11esanaJ de moles que se ubica principalmenle en la zona de Atocpan/D.F. se abastece a cravCs 
de comen:ianccs propios que se ubican en las 7.0n&s de producción artcsana.1 o atravCs de sus propios 
comisionistas en las zonas de producción. 
La induMri• de salsas y moles. como '"Herck:: y la Co.~;1e11a·· • se abastecen a lr•vCs de com.isioniSlaS
emptc.dos o de comerciantes que se ubican en las zonas productoras.Empresas, como ··,Sahrila.<r y Barc.w/ •• 
compran el producto ya transf"onnado o sem.itransformado a molinos e industrias instaladas en d centro del 
pais cerca de las zonas p.-oductoras. La induMria de coloranlcs. por otro lado. que .t>sorve los chiles ele la 
tercera calidad (~ PilU<U), se .tt.astcce • ,,.ve_.¡ de con1raaos establecidos con comisionistas --El sistema de comercializ.ación eaablec:ido ha garantiz.ado duranlc decenios el abasto de los consumidores y 
de la induslria pero durante los ultimas aftas se ha cuestionado cada vez rnh. 90bre todo poi" los allos 
.... enes de ganancias que oblicnctl dichos ae;cntcs al acaparar y comercializ.ar el producto.No 
oblll91dc_incidir en el aistema de comcrcializ.ac.ion no es racil. dado el gnm poder ec:onOmteo y político de Jos 
c:omcrcWulles-bodeguc:::ros-acaparadorcs de la Ciuct.d de Mbico. Jos mccanilmO• ya establecidos de a. 
indultria y la aiw.cion cconomica y orpniz.ativa de los productores. Incluso los grandes productores 
recutn:n co....:..runente tambien con djchos cornen:iantcs. aunque Jo hacen en las Cpoc.u en que el ~o 
tiene mayor precio. pues de habe1" sido deshidratado, ICl'eccionado y aJmacenado en cspcl"a de buena venta. ( 'ª· 19. 20 ). 

26 



COMEllCIALIZACION DEL CHILE VERDE. 

Son varias las piar.as en que se comercializa la produccion de chile va-de. Las mas importantes es\81'1 en las 
ciudades de MeJii:ico, Guadal•jara y Monterrc:y.tf•Y otras de menor imponancia como Tepcaca. Puc o 
Tulancinao. Hao, aunque I• mayor parte de chile verde que llega a estas dos uhimas, es acapanado para las 
arandes plazas mencionadas. 
Oeneralrncnte ningun productor. por grande que sea. con ero Ja la comercialización de su producto, alpnos 
de dios si ~ rranspottan .. producción hasta los centros de venta,. pero esta 8Ct'Cf'almenle ya ha sido 
comprada de antemano por los grandes mayoristas. 
En la mayori• de las zonas productoru hay produc1orcs que intervienen en el proceso de acopio y vcrtt• de 
la produccion del lugar, sin rebasar los limites del mercado loca.J. 
Todo lo anterior ae debe principalmcn1e al dcsconocimicnlo del mercado por parte de los productores • lo 
costoso del lranspone. la carencia del c.apilal y al cscrccho control que ejercen Jos mayoristas de las grandes 
plu.s. en el procew;t de compra-venia de esla honaliza 
El comportamié'nlo que presenta el precio al menudeo dcl chile verde, en la ccnlral de Abastos dd Di111ito 
Federal.es muy varialt•c. Asi por ejemplo durante 1990 estos productos e.llpcrimcntaron consbnlcs 
variaciones al pasar de 6 mil/kg, en Enero a 1 mil/kg. durante Febrero 
La variacion en la cotiz.ación del chile verde, obedece a la fJucruanlc ofen• de csce producto en d mcn:ado, 
la cual .e ve rrecuentcmente afectad• por rcnomenos de caracter climatico principalmen1e por la presencia de 
heladas. y• que los problemas de sequias son minimos en virtud de que el cultivo de esta variedad ae R:aliza 
fundamenta.lmcnle bajo riese. 
En condiciones nonnales ( sin presencia de heladas. ni de excesiva humedad ), la orerta de este prodllceo es 
abundante en los mme de Enero, Febrero y Marzo.Durante Jos meses finales de la epoca de esr.ialje, Abril y 
Mayo, la oferta 5C reduce. par• incrementarse nucvamcnle hasta Septiembre y finalmente disminuir en los 
ultimas tres meses del aí'lo. 
Alleracioncs en las condiciones climáticas pueden ocasionar serias modificaciones en el patron ya 9Cftalldo, 
como oc:urrio durante los primeros meses de 1990, cuando se preaentaron problemas de bajas lanpefall.lras 
en lu zonas productoras de Sinaloa y Tamaulipas. lo que finalnlellle ocasiono una baja en la otena aJG d 
COQ8KUCnte incremento en los precios. 
Durante c:I primer 9CllleStre de 1992, tan10 la ofena como el precio de esta hortaliza han praentado 
cona.mes ftuctuaciorlC$. debido a los problemas de excesiva humedad ocasionados poi' las intcnsu lluvias 
registradas • principios de afto en los estados de Sinaloa y Nay:l.rit. 
La demanda interna de chile verde en todas sus vsriedadcs es cubicna pqclicamente en su lotalidad con el 
vohunen de la producción Nacional, tazón por la cual las imponaciones han sido lradicionmlmeale 
insignificantes. ( J J, 16 ). 
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SITVACION INTEllNACIONAL DEL CHILE SECO 

El chile no fue usado unicamcnte en MCxic:o. si no tambiCn y principalmente en Sudamerica. De .... .e 
"e.tendió a todos los pebcs que cuentan con un dima tropical y semitropical (A.frica. .. 'úu- di! Asia. Ea.ropa. 
porte de .. \"l«lawH}rica y E. U.). donde hoy dia es parte fundamental en la aliment8ción • principalmemc de los 
atratos de lbejos ~. 
Los principales pW:.es eon China. Espafta. Turqula. Niaefia e India.Contrario. a lo que comUnmente se 
a1pone. MC:xico no ea d principal pais productor por superficie, ni por volumen y tampoco por producción 
~ta. sino que ocupa d cuarto lugar en aaperficie y el sexto en cuanto • producción. 
lA India siembra 900,000 ha., el 44% del total de la auperiicic mundial de chile. que rebasa la extención de 
2,000,000 de ha. Sin embargo, es China el principal productor, gracias a mayores rendimientos obtiene el 
21'Y• del total producido. equivalente a mh de 2,000,000 de ion. Los mayores rendimien1os 9C 
registran en Holanda. donde se cosechan corno promedio del pais 142.9 Tlha. o sea 15.S veces mis que en 
Mftico y en Espafta me producen 23 Kg. perapita. casi tres veces mU que en Mexico. 
Sin embargo, MCxico dest-=a por su gran variedad de chiles que cuhivan y que aponan como material 
genCtico al mundo. Mudaos de los chiles conocidos en MC,Uco tambien se cultivan en olros paJsc:s, similares 
pero con otros nombr'es.Asi se conoeen:EI mirasol zacatec:ano similar el red new mcxican en Nuevo 
MCxicolE. U. y con Aji miraM>I de Suctamerica y especialmente del Pelia; el c.ayenne que es similar al chile de 
arbOI mexicano es tambien muy difundido en E.U.A Af'rica y Asia; el ancho/poblano tiene similares en 
Calif"onüa. Brasil y la India. y finalmente el piquin mexicano tiene parientes en India y Centro y 
Sudamcric:a.ctc. 
A nivel mundial. la producción de chile adopta una gran variedad de formas. En los paises de desarrollo 
e.orno EUA. E9P8fta. Holanda y Hungria predominan mCtodos intensivos de producción con base en 
s-quetcs tecnológicos modernos.. mecaniz.ación y con tcgnologias de punta. mientras en Af"ric.a y Asia la 
producción de chile tiene mU bien caracteriSl.icas de recolección que de producción fonnal.MCl!Üco ae ubica 
en un nivel intermedio. pn:dominado en el estado de Zacatecas. una forma de producción cxlensiva y 
tradicional a base de apmceria.uso del asu• para riego y un agotamiento paulatino del rccuno tierra que 
obliga a buscar con1inuamcnte tierTas nuevas para resolver los problemas de productividad y combate de 
ploaas y enf".......i.dcs. ( 11. 16. ). 
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l'ASE DE DISTRIBUCION 

llespocl:o • la f"uc de distribución mayorista y con.iderando que el mecanismo que ¡xcvaJcció durante el 
periodo que comprende este estudio fue d de venta • comisión.loa bodegueros de la Central de Abulos 
obcuvierón un 10-/o del precio de venta al m1yoreo por co~izar la pn>ducción de Tamaulipa19, San Luis 
Potosi e Hidalso; sin embargo, el calculo de las ganancias netas de Jos bodqJueros se dificultó debido a que 
_. encontrarón diferencias entre los precios de venta al mayorco reaiSlrados en la Central de Abastos y Jos 
9eftal8dos por los productores. adeniP de que paNI dio habria que rcdu.c:ir los casios de openación en 
bodega. Respeeto a la rase de distribución al rnc11udeo, se destaca que Ja mayor pal'tC de los chiles frescos 
que me e¡p-eun de la Central de Abastos, entre ellos el Settano, se distribuyen mezcl.Mlos con otras hortalizas 
y f'rvtu. Del total de chile fresco que sale sin mczclane el 700/e se destina a los canales minoristas de Ja 
ciudad de MCxico y el 30Ye restante de reeJCpide a otros estados, dest.,.;.ando Mexico, Puebla y Morelos. 
Aproximadamente el 30-/e de los locatarios de mcJ"cados pUblicos y tianguis adquieren el producto entre uno 
y tres dias a la memana. en tanlo que la mayor pane de los mercados sobre rueda lo hacen prkticamente 
diario. Individualmente los colnCf"ciantes de mercados sobrc JUC!dU; desplazan volUmenes superiores que los 
que operan en otros c:anales, aunque se estima que en fornY global estos son mayores por- la vi• de los 
mercados pUblic.os. dado que estos agrupan un nürnero mis alto de locatarios. 
En~. salvo reducidos porcentajes de comerciantes de ~cados sobre ruedas y JTICTcados püblicos. la 
aran maYori• de estos realiz.an sus compras al con1ado y en forma individual. El medio mas usual de 
trarulpOnc del' producto es el camión de n:dilas e independientemente el tipo de camión. aproximadamente el 
112'1- del utilizado en Jos mercados pUblicas es alquilado, mientras que los mercados móviles el 40'Vo es 
propio. Se calcula que el 969/e de los comercianles de todos los canales se abastecen en la Central de 
Abastos. 
Cabe scfta1ar que Jos chiles Ancho y Mulaco cuando cstan verdes tienen f'onna y tainalk> similares y son 
conocidos comercialmente con el nombre de Poblano. El Ancho licnc un color rojo y el Mulato es calC " 
A~•• • lo cual me debe a que para obtener el primero se emplea chile poblano de coloración verde 
duo. que es mas comUn. y el mulato se obtiene de una variedad de chile poblano de coloración verde 
~. Asi mismo. eJ pasilla es conocido como chilac:.a c::uando ~ verde. y adquiere un color cara obscuro 
.. rn.ctu ..... 
Obaa varicclactes pcrtcnocicn1es a C. annum y cúltivaciones en nuestro pais son :(Gwyi/lo, Cascaba!/ rn 
e...UU SIU:O). Guachinango. PuyaCristalino, Trnmpo. Bolita. Catalina. Liso, Pin.lteco, Zacaplllelk>. san 
t...uis. Loco, Chilhuaclc. Miahuat~. y tn.ichos mU de menor importancia. 
De las variedades introducidas en los E.U. a nuca.-o pais desiacan: Calif'omia. Wondcr, Volo Wondcr, Euiy 
Wonder. Gian BdJ ,Resistan Gian y Cherry Sweet, todas ellas pertcnccicntes al chile dulce tipo " Dell •. 

( •. 'º· 11 )_ 
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ENFEAMIEDADES - LA PIANTA 

Elcullivodelchile..,-.-.....,....,..-.,..._ ~opor-• panirde 19661eha--la--de ____ .. ..--.11a 
¡p-avedad dd dallo que aün causando y a su ripida dcsern.m.cwn i.ciai la meyor P91"1e de las Seas chiksM 
.... ......_ 1Cles~junl0conla"-'*/dUk""coonoloo..,-~de-. 

J..o. VÜ\d que ha la~• han idenlikado por difaenres mClodos MJft: Vuus~ del~. vrr 
"Ta/ltaa:o Elcla rJrw.s• ; Vuus mouico cid pepino. VMP • e~, .A4a.wMc ,...;,..•; Viru• rno..ic:o dr!I 
ut.co.VMT ·T~ ~ Y,nu• : Vinaa de la pmpa. VYP • poMllO >' Yirm •; ViRla del .....,_, 
~o del tontMe. VEAT " T~ BIDlly Slwld Vil'WS .. : Virus rnotC9do dd chile.. Vlfl«:H • Prri-r 
Alonk v1~ ... yelvi.nu~cWi..a.co. ver .. To/Joccollol111! Yino •• ( 15. 16). 

Dlalto de este lipo de patoeen<>• .e comidcra aJ vrr y VMP como los de mayor importancia. El vrr ae 
~ ~ aAo en la~ de lu Huaslocu y Nayarit ; los sinlomas que ee ob9crvan en plantaa de dlile 
_...., infa.::tadas con un moaic:o y ··,ncJu,_.,dd' de hojas; las plantas en scneraJ son .,....._ y la 
~ de fiutoa ea meoor. E•c mdmo Vuu• ec encuentra en la rq¡ión del.,.,_ doodc a&cc. .. cNle 
~~ min Clllbim'¡¡o. a dificRlncia, de ros sinlomu en d tipo :terTanO, Jos fiutos 90fl ~ y coa manc::fla. 
~llaa.. la que Rduc::e tatalmt=ntc., ~ comercial. OUu .,_.donde ase virus • • dclecc.do ea ea 
Olillaaabua en dlilo jalm,pello.. y Sinaloa en cbilc duk:e. ( 1 s. 16,29,J J ,32 ). 

El V1'.fP a otro vin&ll ~e que atect. al chile en MQico. Esac P91otDeno cmnbWn C:.UM fbata -.Os 
al cbile 9el'tarlO en lu Huast~~ loa mntomas en plantas inf"cctadu se~ por la muerte de broCa 
auevom y t:aJda de florea. lo que origina que d nllrna'o de f"nno• JJOf" planta -. menos~ en ~ cuos de 
la .,._... pucdc:n morir. Sinl:omas similares se han observ.do en d b9jio pan1 el ripo de dtile 8'1Ckt. y en 
Silmloa .,_.los tipoadulccl. ( IS, 16 _29,31,32). 

La importancim de ambos virus (V .ff y VAIP) nidica en el dafto que han llca-fo • AUMr" • dicho cutlivo y• 
.. amrpli.m. distn-ciOn en fu principalft ireaa productoras de chile en el pela. babiilndo.e ~.,._en 
lu Huastecas estos virus ya sea solos o en fünna asociada pueden reducir loa ~os en chile aenwm 
de un 10 % a un 80 %, lo que depende de la ec..,. de desarrollo en que fue ild"ec:tado el c:ullivo. ~ 
delenair..to que las reducciones drUdc:u de readitnicnto ocurren cuando las plaala9 .on ~ -e11 efe 
loa 70 diu de edad, pues ftru se quedan rruy cMparras, con poco fh.Jto y muchu como OOCPCICUllftCil .. 
VPM ~a morir. Ea. situación se prcamca cuando las aiembfu del cultivo_. n:alizaa t&rdiamenlc 
(Oaulwc - Novicmlx'e ). lo cual coincide con la prnencia en cu epoca: de altas poNlciones de imec:toa 
{pw/Jl'O'Ws) que uansmifen a aos virus~ ef cuo contrario se a observ.do a..nrido las liemlwu se ~ 
enare julio y septiembre. cuando las poblaciones de pulgones son bmjas y las reducciones del rcndimie1110 casi 
no• Uesan a apreciar..., y~ aJ 6nal de la cosecha Ja totalidad de las plana.as que ~e fUaon 
infectadu 1-diarncrne. manifieslcn los siNomas de virosis. ( 1 s. 16,29,31.32 ). 
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siembras del cultivo .e realizan tanliamenlc octubrc-noviemlxc. lo cual coincide con la pracncia en cs. 
epoca de altu poblac:ionca de irl9C!Clos (pulaones) que transmiten • C909 virua; el cuo contnrio .e a 
ob..-vado c:uando las siembras 9C nalizan entre julio y 9ep1iemtwe. cuando las pobl9ciones de pWaoncs .,.. 
bajas y lu reducciones del rendimiento casi no K llepn • apreciar ..:U. y cuando al final de la ccnecha la 
totalidad de lu plana.u que aeguramentc fueron inf"ectadu tardiamcntc. manificslen los sinlomu de virosis. 

El VTM. cuyos sintomas MXI un mosaico ligero en las hojas. .Un y cuando csd ampliamente distribuido en el 
pais., no n:pracnta -=tualmcntc una pROCUpación para los productores de csla hortaliza ya que los danos 
oconOmicos 90fl nünimos.R.esicmc:menlc se ob.ervó en la región de Vabcquillo. Puebla. una cnfcrnlCdad 
llamada por los agricultores ... Pla11ta Aa-igoda " por las manchas amarillas presentes en ciertas Meas de las 
hojas; esta cnfennedad. .Un no plenamente identificada pero que tal vez aca cauuda por un virus. en 1979 
y 1980 llegó a ocasional' perdidas totales en algunos lotes de chile mulato.Otras Seas productoras de chile 
en el pais donde recientemente .e han observado fücncs daAos por nuevas enfcnncdadcs con si.ntomas 
similares a los causados por virus. :son Vcracruz. región - Ca.<rta chica - de Guerrero. Hidalgo y la pcninsula 
de vucaam. 
El res10 de los virus mencionados se presentan csporadicamcntc en la región de las Huescas, con diversas 
insidcncias pero ninguno de ellos llega a causar daftos tan severos como el vrr. VMP o la "'planta 
atigrada-. ( 15.16 .29,31.32). 
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CONTROL DE PLAGAS. 

EJ control oponuno de las plasas en el cuhivo de chile es muy imponante. ya que los insectos que Jo a1acan 
c:aaan M"YCtO• dalloa a I~ planta y al &uta. 

PRINCIPALES PLAGAS QUE ATACAN CON FRECUENCIA AL CULTIVO. 

PICUDO O llA.RRENILLO DEL CHILE . 

El adulto es un escarabajo pequeAo de cua1ro o cinco centimetros de largo y de color cafi oscuro o negro. 
La hembra pone sus huevecillos en el interior de los botones florales y de los írutos internos. La ...,,. es de 
color blanco CC"ClnOso con Ja cabeza c:afe; desarrolla dentro del íruto y M: alimenta de las acntiUu en 
f"ormación. 
Cuando es adulto hace un ajujero por donde abandona el &uta.Los dal\os ocasioll8dos por csaa pa.p 
pueden notarse por los frutos caidos en el sudo. los cuales presentan marcas de piquetes y a¡pajeros y licnen 
en su interior larvas o pupas ya formadas. ( 1 S. 16.JO,J l .JJ ). 

PARA SU CONTROL PUEDEN USARSE CUALQUIERA DE ESTOS INSECTICIDAS: 

Sevin al 10% 2 ka- por hoclin:a. 

Gusatión metilico al 20 % l .S a 2 litros por hca&rea. 

Balmark 300 300 cm. cUbicos por hcct&r 

MINADOR DE LA HOIA. 

El adullo es una mote.a poqucfta de unos •~ millmetros de lar"sO· Pone los hJevcrc:illos en d .-ves do lu 
hojas. AJ salir. la larva penetra en la hoja y se alimenta de ella produciendo rninu o IMlllderos. Las hojas 
atac:8das M: ao:&n y C9C(I. 

Si el ataque es grave, este in9ccto puede CMlSU la perdida de mucha hojas. Las mosquitas se ~ 
durante todo el ciclo del cultivo, es convenic:ncc revisar en forma periódica las hojas. Al delectar las primcru 
minas. debe aplicarse sin tardanza el iasecticida. ( IS. 16.JO.l 1,ll ). 

32 



Diazinbn al 25 % 

Bcl..-1<300 

Ripcord20% 

PVLGON VERDE. 

l litro por hoclkca 

300 cm. cübicos por heclirea. 

250 cm. cUbicos por hecWea. 

Es de colo,. verde p.alido y mide ap,.oximadamcnte un centimet,.o y medio de largo. Es &di de distinguir por 
aa fonna de pena y por los dos tubos que tiene en la parte de atds de su cuapo. llamado• condados. 
Los pulgones alados son mU peligrosos pues IC desplazan con facilidad. adcmis son los principales 
twansmisorcs de los virus que af"cctan U chile. 
Los pulgones sin alas forman numerosas colonias en el envCs de las hojas o en los tallos de las plantas. 
Los aintomas m&s comunes de las enfenncdades que causa esta plaga son los cnchinamientos y los mosaicos 
( hojas amarillas ). Se desprenden los boloncs florales y se producen fhnos pcqueAos y deformes. 

Las infestaciones de este irucc10 empiezan por el envCs de las hojas en donde se fonnan colonias de aran.ilas. 
que hacen una fina tclarafta. Aunque son muy pcqudlos se observan con facilidad. 
Las plantas atacadas adquieren un aspecto enfermiz.o con un color amarillo y cafC. dando la apariencia de 
haber sido ligc.-amcntc polvc:adas. TunbiC:n provoca la caida de las hojas. 

EL CONTROL DE LA ARAAA ROJA SE REALIZA CON LOS SIGUIENTES PRODVCl"OS: 

GusaliOn etilico 500 l.Sl/ha. 

Supracid a1 40 % 11 ha. 

Folimat 1000 1/ ..... 

DIABROTICAS. 

En aa estado aduho son unos escarabajos que miden de 6 a 9 mm. de largo y se alimentan de las hojas de la 
planta del ctúlc. El perjuicio m&s importante lo causan dunude las primeras etapas de c:rccimicnto del cultivo. 
y si no se controla a tiempo puede llegar a deshojar la planta. ( 15. 16,30,31,33 ). 
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El dafto consiste en pequcfk>s agujeros redondos. Desde que se locali7.an estas primeras pcñ"oracionea .e 
debe aplicar cualquiera de Cstos insecticidas: 

Scvin al llO "°'• Kglha. 

Paratión metilico 720 Kg/ha. 

MOSQUttA BLANCA. 

En su escado adulto es una palomilla blanca muy pcquei\a mide entre uno y dos mm. de largo. Las hembras 
ponen huevecillos en el enves de las hojas. Ahi permanece el insecto alimentindose de las hojas hasta llegar 
al estado adulto. 

Para saber si el cultivo est• atacado. basta con sacudir las plan1as de chile y observar si vuelan numerosas 
mosquitas. Si esto sucode. ~ aplicarse de inmediato cualquiera de los siauientes insecticidas: 

Tamarón 11 /ha. 

Folimat 1000 3/4 de l/ha. 

PULGA SALTONA. 

Ea un insocto pequefto de color negro. Se le da ese nombre por que salta vigorosamente cada vez que se le 
molesta.Cuando las pulgas abundan devoran gran panc dd follaje lo que ocasiona que se retrae el 
desanollo de la planta.. en ocaciones provoca su muerte.Estos daftos consisaen en la f"onnación de agu~ que.,..-. 1-•perforar de lado la hoja. 

El control qulmico de esta plaga se realiza con cualquiera de los siguientes imccticidu. 

Scvin al 80 "'• 

Folldol M SO 

a.s Ks/ ha. 

t /ha. 
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MAJK:Hrn:z DEL CHILE. 

El cuhivo del chile en MCJáco. tradicionalmente ta. aido af'c:ictado por eJ hoftso Plt~ c:apsici Lea. 
Este COtnUnmenae le c:auN una ~ennedad que .egUn la rqJión donde se prcacnla es IWnada •• 1'fl0Tchitez 
del .:ltlle •• o •• .wcotle'" ... aunque tambien existen otros nombres menos usados. como es el caso 
V..r.cquillo. Puebla.. donde los asriculrorcs tal y como Jo hadan con sus ucepasadoa, le sisuen llamando .. 
paluis .. palabra que en su dialecto signific.m podredumbre o algo que se hecha a pen:ler. 

SINTOMAS. 

EJ honao ~ daftal" cualquier panc de la plan1a sin importar la edad de la nüana. pues aunque 
nonnalmentc se cnc:uentra en el suelo desde donde se infecta Ja raiz o la bue del tallo. puede mer- acarreado 
por vicn1os hüm.dos en Cpoca de lluvias e infectar las partes aeru.s como hojas • .-..nas y ftu1o. 
Cuando i. infección es por la raiz o Ja bue del Jallo y Ja planta aitn es pequefta. se obtierVa un •• sea..H:n10 
••o ··~1e111""'· asi esta se encuentra en floración, Jos Sinromas presentes son una pudrición de color 

c:ate oscuro que circunda la b&$e del rallo~ poS1erionncr11c la planta se pone •• TH.u~ .. como si sufiiera por
Aha de qua. y finalmente IJUCIC. Si el hongo fue acarreado por viento hUmcdo e inf"ectó las panes .ere.u.. 
los sintomas scrP manchas cate y muenc de hojas,. seguido de una pudrición de ramas. En el fiuro 
~ lesiones suaves de color verde claro. las cuales avan.za.r&n hasta cubrirlos completamente. en la 
pule imcrior de csios &utos.. se podr,i obllerVar un vdlo blanquecino que es el mleclio del boftso. ( 1 s. 
16,23 ). 
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SITlJA.CION ACTUAL 

En la .aualidad no existen productos quimicos adecuados para evil&r Jos daftos por esa enrennodad en el 
campo. ya que las pruebas realiz.adas con fungicidas por investi,gadotes del INIA para controlar al 
honao.han resultado inadecuadu cuando las condiciones son pmpicias al patógeno; sin embargo.los 
agricultores de las Ueas donde la enf"ennedad es un problema fuerte. en su afian por disminuir el c:f'ccto de 
este patóaenc> sobre la planta. han adoplado cier1as pncticas que consisten en controlar la humcdM del 
suelo mediante tiesos ligeros. uso de surco5 mas altos y con buena pendiente. y en algunas arcas chileras 
como en Huachinango Pue. donde se tiene precipitaciones elevadas (2500-2700 ,,.., al alto). el chile de 
temporal me siembra en laderas. haciendo los surcos en sentido de la pendiente para así por escunimienlo 
eliminar los c:xceaos de humedad. 

La rotacion del cuhivo por otro no susceptibles al hon8o como maJz.trigo etc .• es la actualidad la pnklica 
m;U. comünmenle usada por los agricuhores.pucs han comprobado que siembras de chile en el mismo Jote. 
alk> tras afta, incren1eruan la enfermedad reduciendo cada vez sus rendimientos; en otros casos. han optado 
por la susti1ución entre tipos de chile ya que se ha observado un gradiente de mayor susceptibilidad en Jos 
tipos "'Ancho" a mayor tolerancia en Jos "Al1ru..'l<>fe_,. •• y "'Pa. .. il/a:'í ••. Como a sucedido en las regiones 
productoras de Guanajuato. Aguascalientes y rnti recientemente. en la region de Valsequillo, Pue •. donde se 
ha empezado a observar la sustitución de los tipos poblanos por los pasilla.s. 

El uso limitado o nulo de las pnkcticas anteriores en ciertas &reas del pals, a dado lugar a un incremento de la 
enfenneclad, resultado incostcable la siembra de este cultivo en esas zonas. Tal situación se presentó en 
Agu.ascalientcs.donde la supcrflcie dedicada al chile se redujo de 10,000 ha.sembradas hace 20 aftos a 2.000 
ha. que se cuhivan actualrnerue esta reduccion se debio al incremento de la enfermedad por el uso constante 
de las mismas &reas para la siembra de dicha hortaliza. dcbiendose sustituir la superficie restante por otros 
cultivos no susceptibles aJ hongo corno Vid, desplazmxfosc el &rea productora de chile hacia los aiados de 
Durango, Zacalecas y San Luis Potosi. cuyas condiciones de humedad (lluvia) en general son poco 
Cavorables para. el hongo~ sin embargo, los productores de estas &reas deben tener en cuenta que si no 
adoptan las pr&cticas, culturales antes scftaladas para disminuir el erecto del patógeno. cstarin c:xpueaos a 
sufrir las mismas consecuencias que los produaores de Aguascalien1es. ( is. 16,27 ). 
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NORMA DE CALIDAD 

t.. norma oficial meicicana para chile verde (Cafnj11111 .tp) NOM-FF-25. establece las caractcritllicas que 
debe cumplir el fiuto en cst.ado fi"esco. de las variedades &ne.to y Ja/apella destinado al conauno hwnalK>. 

Esta norma define al chile vcrd--e como d fruto de la planta cultiV9d8 perteneciente a la fiunilia de la 
soa.nacc.s y del &enero capsicum. que tiene fonna y tunalk> característicos. de color verde y abar picante. 
El chile serrano se clasifica de acuc.-do a sus clasificaciones en tres srados de calidad. 

MEXICO Exnt.A 

MEXICO NUM. I 

MEXIC0~1.2 

Cuando el producto no sea clasificado conforme a la norma. este debe idemificane como no 
clasificado. lo que indica que ningun grado de calidad se ha dado a este producto. 

LAS ESPECIFICACIONES SENSORIALES PARA LAS TRES CATEGORJAS SON: 

1. Fonna. color • sabor y olor caractcristicos de la variedad. 
2. Bien desarrollados. enteros • sanos • limpios • de consistencia finnc y textura lisa y brilludc. 
3. Con*'<>s en punto u.a:on. y con pcndulo. 
4. Sin humedad c:xtcrior anormal. 

Practicamen1c libres de pudrición o descomposición y de def"cctos de origen rnccanico. entcmOkJP:o. 
microbiótogico. metcorologico y genetico-fisiOlogico (21 ). 
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El tamafto del chile serrano se dctcnnina en base • su longitud de a.cuerdo con el siguiente CW1dro. 

DETERMINACION DEL TAMAf!!O DEL CHILE SERRANO 

TAMAlilO LONGITUD ( CM) 

.IALAPElilO SERRANO 

A MENOROE3.0 MENORDE2.0 

B 3.0 4.5 2.0 3.5 

e 4.6 6.0 3.6 5.0 

o 6.1 7.5 5.1 6.5 

E MAYOROE7.5 MAYORDE6.5 

(21) 
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ANA.LISIS PROXIMAL 

El papel del chile es mucho l'Ñs imponante y complejo de lo que pudiera parecer.Cieno que en MRico se 
le usa principalmente por su picante.pero el cultivo presenta una gama de usos.sabores y combinaciones 
rencjadas en una constante cultura de fli.tCxico,la cual lo hace sinónimo de Ja nacionalidad mexicana. 

Como se ha venido manrjando la imponancia del chile en la alimentación cotidiana del mexicano.en la 
raa.• se muestra una lista de diversas clases de chiles a los cuales se les realizo un an81i.sis proximal. 
Este producto no solo proporciona la pungencia en los platillos.sino tambien tiene un allo con1cnido en 
vitaminas.proteinas..mincrales.valor cnerHetico etc.(24.25.28,38.39,40). 

Los principales chiles que destacan por su alto contenido en proteinas son:diente de perro.chipotle 
seco.cascabel seco,pasilla.guajillo,etc 
Por su alto contenido en vitaminas son los chiles; piquin fresco.ch frcsc:o.chipotlc seco etc. 
Los chilcs.dien&e de perro.habanero 5eeo,suajillo y ancho proporcionan valor cnersCtico. 
Algunos otros chiles proporcionan.vi1aminas mincrales,protcinas pero en cantidades mis pcqueftas. 
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ZONAS f'RODUCTORAS. PRINCIPALES CHILES SEM9RADOS. 

La importancia del cultivo del chile no sólo por su uso diverao en los prmmoa. Sino t8mbittn por 
ubiCllrse como un. de ,.. obcione• ~generan ITI8yontS ingnnos ~ el productor y por...- la 
principal fuente getMM8dof• de empleoa. Cu8dro num. 1 ae muestr.n •- principafea regiones 
productor- de chi .. y ..... aembrm.a en la republica mexican•. 

La zono none presenta el mmyor volumen de h6ctseaa eembnldaa, de9t.c8f1do 3 tipos de 
chiles, mirasol, ancho, jel..,.rto. La zona pacifico norte, deat8C8 por I• aiembr8 de chile bell, 
anaheim, C81'ibe, fresno, ~ y micho. Le sigue en imports'tcia I• zone golfo, con la siembra 
de chile jalepefto,, aerr.-.o. Zona del bmjio donde au nwyor producción de dii'- - mldlo, pasilla 
y mulato. Las zonas de menor producción son sur y me .. central. 

De acuerdo a esta información es importante mencionar los est.8doa productores de chile para 
irnpon.ción aon: Sinel09, que 8POJta el 85.% de la producción le sigue Sonorai con el 7.0 %, 
Temaulipas con el 3.4 %, Nmymit con el 2. 1 % y el resto correaponde a .Jaliaco ( o.e % ), 
Verecruz ( 0.5 .,. ). 

Lm mayor parte .. siembra durante loa me-• c:M 9fil08IO y diciemtww y .. meyor 8Ctivided de 
producción .,.,.. expottacionea - concentran en los me- de d~ a 8blil. El periodo de 
cosecha pmra una fec:h8 de siernbrai C:S.S., dura de 2 • 4 me .... ,..liZandD cor1- con intervalos 
de 12 a 15 dt-. 

Loa .. t.do• de Sinalom y Sonora son los que tienen urm t6cnologi• m6a avanzmde pw-m este 
cultivo y ahl •• donde se obtienen loa mejores rendimientos de chile .. Bell •. ( 16, 17, 29, 30 ). 
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-TGe PWOllCICINlllDO•-LA MCllET- DECOME9'CIO ~o.iDU•TRIAL 

-~-Dl!COllEllCIO~ 

l.M aigUien&ea tablea proporciorwn inform9CkSn • nivel nac::ic>n9I de '- 8lepOl't8ciones en 
valumen dia chite verdll ~ c::hile "9CO, que - reMzan -1 como au coslo en~-

~ - uno doo - princ:ip919a --· de chile _._ -- doo E.U. y Canada 
P1it1Cip911W ... _..toe,.._ dlt novieml:liM • INIYo .... tos cuelea r. ~en cwnpo en _.,._ __ Prio~-· Bell" --· c.r;bey-. 

La~ ir*fnll d9 c::hile werde en eocs. aJS ~ .. ~pi'~• en au 
total- _,el vol....,. de ,. proclucci6n .-. razón_. la QMll - irnport8ciane• hwl •Ido 
tredici~ insignjf'-.0. ( 11 ). 



DATOS PROPORCIONADOS POR LA SECRETARIA DE COMERCIO Y F.,_NTO 
INDUSTRIAL 

SUBSECRETARIA DE COMERCIO EXTERIOR 

EXPORTACION ( CHILE VERDE, CHILE SECO ) 

ENE·DIC93 ENE-DIC 94 

PAIS VAL VOL VAL VOL 

ALEMANIA o o o o 

BELICE 158 210 1,076 1,214 

CANADA 8,791 19,465 6,580 14,156 

CHILE o o 2 

CH- 393 30 o o 

ECUADOR o o o o 

ESPAli!A o o o o 

E.U. 4,831,733 36,736.317 12,198,726 55,855,807 

ETIOPIA o o 1,1162 5,llOO 

FRANCIA o 2 o o 

GRECIA 250 875 o o 

GUATEMALA o o 11,317 3,040 

HONG KONG o o 1,458 329 

.IAPON 367 400 1811,631 141,480 

REINO UNIDO o o 1,076 2,727 

SUECIA 679 740 2,176 745 

VENEZUELA o o o o 

CHINA POPULAR o o 173 275 

TOTAL DLS 4,842,371 TON 36,758,039 OLS 12,412,897 TON 55,825,354 
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DATOS PROPORCIONADOS POR LA SECRETARIA DE COMERCIO Y FOM:NTO 
INDUSTRIAL 

PAIS 

ALE-IA 

BELICE 

CANADA 

CHILE 

CHINA 

ECUADOR 

ESPAAA 

e.u. 

ETIOPIA 

FRANCIA 

GRECIA 

GUATEMALA 

HONG KONG 

.IAPON 

REINO UNIDO 

SUECIA 

VENEZUELA 

CHINA POPULAR 

SECRETARIA DE COMERCIO EXTERIOR 

EXPDRTACION (CHILE VERDE, CHILE SECO) 

ENE-DIC95 ENE-JUN96 

VAL 

8 

869 

6,569 

o 

o 

o 

1,748 

15,955,058 

o 

787 

o 

o 

o 

26,254 

o 
o 

1,337 

o 

VOL 

10 

478 

7.196 

o 

o 

o 

683 

48,685,447 

o 

620 

o 

o 

o 

19,740 

o 

o 

206 

o 

VAL 

o 

280 

1,149 

o 
o 

89 

4,325 

12,799,217 

o 
o 
o 

77 

o 

o 

o 

o 

o 

o 

215 

1,844 

o 

o 

21 

6,724 

22.701,158 

·º 
o 

o 

80 

o 
o 

10 

o 

o 

o 

TOTAL DLS 15,992,630 TON 48,714,380 DLS 12,805,157 TON 22,710,052 
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DATOS PROPORCIONADOS POR LA SECRETARIA DE COMERCIO Y FOMENTO 
INDUSTRIAL. 

PAIS 

AFGANISTAN 

ALEMANIA 

BELICE 

BRASIL 

Cl'WADA 

COSTA RICA 

CUBA 

ESPAlf!A 

E.U. 

ETIOPIA 

HONG KONG 

JAPON 

PANAMA 

PUERTO RICO 

YUGOSLAVIA 

SECRETARIA DE COMERCIO EXTERIOR 

EXPORTACIONES DE CHILE (PIMIENTO DULCE) 

ENE-DIC93 ENE-OIC 94 

VAL VOL VAL 

o o 4,984 

o o o 

142 100 662 

o o o 
18,377 14,745 1,356 

o o o 

o o o 

66,614 4,180 o 

VOL 

7,560 

o 

360 

o 

586 

o 

o 

o 

123,941,027 106,420,365 89,349,688 99,562,185 

o o o o 
514 440 o o 
515 120 653 90 

o o o o 
o o o o 
198 25 o o 

TOTAL OLS 124,027,387 TON 106,439,966 DLS 89,357,343 TON 99,570,781 
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DATOS PROPORCIONADOS POR LA SECRETARIA DE COMERCIO Y FOMENTO 
INDUSTRIAL 

PAIS 

AFGANISTAN 

ALEMANIA 

BELICE 

BRASIL 

CANAOA 

COSTA RICA 

CUBA 

ESPAf°tA 

E.U. 

ETIOPIA 

HONG KONG 

JAPON 

PANAMA 

PUERTO RICO 

YUGOSLAVIA 

TOTAL DLS 

SUBSECRETARIA DE COMERCIO EXTERIOR 

EXPORTACIONES DE CHILE (PIMIENTO DULCE) 

ENE-DIC 95 ENE-JUN96 

VAL VOL VAL 

o o o 

9,749 276 o 

3,754 2,471 1,511 

99 13 o 

55B 368 o 

o o 146 

o o 4,500 

221 180 o 

VOL 

o 

o 

1,485 

o 

o 

69 

3,528 

o 

130,843,845 91,781,038 47,837,456 39,477,188 

30,954 16,000 o o 

o o o o 

o o o o 

12 6 o o 

180 20 o o 

o o o o 

130,889,372 TON 91,800,372 DLS 47,843,613 TON 39,482,270 
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DEL-EJlO NUll.1 llE T~ DATOS PARA REALIZAR LAS GRAFICAS CON LOS 
8IGUIENfta-.ULT-: 

Debido • que el ctiH• - un producto atl8ment• perecedero, el v•lor de I• producci6n -
fuertemente detennkWdm por la ley de I• otert. y I• demmnda, exceplu.ndo los chilea 
deahidr9tedoa loa cumlea tienen precio• nWa o meno• eatablea ver (anexo num. 1 ). Loa prwcioa 
de loa chitea aecoa v•I_, con baee ., los tipoa; aai, el paailla .. cotiza mejor seguido del 
ancho, 4lrbol seco y por uHimo el guajillo; ain em~go. I• fluctuecibn de pr9cioa durente todo el 
81\o, en e.a. uno de esto. tipos, ~ con pequel\as varient-. excepción hech9 Cl..-ido 
•lguna zona tiene problemas de produc:ciOn por efectos .ctversos de climas, heladas, 
inUl'ldllciones o •IQl.M'W epidemia. 
En condiciones nonnales ( sin presencia de heladas, ni de excesiva humedad ), la oferta de este 
producto ea abund8nte _, los meses de enero, febrero y marzo. Durante los meses finales de la 
6poca de eatiaje, abril y mayo, la oferta se reduce, para incntmentarse nuevamente hasta 
septiembre y finalmente disminuye en loa ultimos meses del ano. ( 3 ). 

En chiles pm-a consumo en fresco existen fuertes variaciones de precio durante el ano por 
ejemplo el ch. *bol rr.sco. jalapel'to, eerrano, la producciOn es estable de junio a octubre por lo 
cual se mantierw con pequel\aa alzas y t>a;as en los precios. Sin embargo, en invierno, cuando 
hay pocas zona9 ., prod&.::c66n, se registra una alza considerable _, el precio, con excepci6n 
del jalaipel\o el cual ~ rMa o menoa conatante debido a que ..., gran volumen de su 
producción se dealina • la induatria y esta fija el precio. ( 3 ). 

En cada una de laa grmficas se puede ver el ano donde cada tipo ele chile alcanzo un buen 
precio, asl como tambWln la baja que aufrio por algun problema climiltico. 
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CONCLUSIONES. 

El chite tiene una larga tradición cunural en México, tanto por su amplia distrubución en el pafa 
como su consumo en gran varieca.d de platillos mexicanos, por ejemplo moles tlpicos S8QlM'I .. 
región, salsas, enteros en caldo, en polvo como condimento, chiles en nogada, rajas, chiles 
rellenos, consumo en fresco, encurtidos por industrias enlatadora• etc. Aa1 corno au valor 
nutritivo ya que es rico en vitaminas, minerales, proteinas, grasa, valor energetico. AdernM fue 
objeto de tributo en la época prehispénica 

Existen diferentes métodos de secado para la conservación de este producto, estos m6todos 
dependen de las condiciones climáticas de la zona asl como el tipo de produdo a secar. Esta 
es una manera de conservar el fruto ya que en su estado fresco es muy perecedero y se tiene la 
ventaja de encontrar chiles en cualquier época del ano. 

P•a que el chile sea de primera calidad y se pueda exportar debe de cumplir con una nonna 
of"tcial, que marca los par•metros de calidad. Estos son bién desarrollados, enteros, a.nos 
limpios , de consistencia firme de textura lisa y brillante cumpliendo con esto se clasific.i en 
M6xico extra, México 1 y México 2. Posleriomente son exportados a E.U. , Cénada, Espet\a y 
Belice. Uno da los principales chiles de exportación es el "Belr. 

Los chiles que presentan mayor demanda en México son: ch. ancho. pasilla, mulato. cascabel. 
guajillo, mora, esto es para la elaboración de platillos tlplcos, por lo que respecta a la industria 
de encurtidos el chile serrano, jalapeno y chipolle tienen gran demanda y consumo, algtMlos 
otros son destinados a la elaboración de colores. 
Loa principales usuarios de chiles son la industria de moles. encurtidos, industria de colorea. en 
perfumeria para dar una nota pungente, en farmacia para la elaboración de ~s. 
unguentoa etc. 

Las principales causas por las que el precio del chile presenta alzas y bajas son: heledaa, 
inundeciones, sequía, pl8Qas, las principales plagas que at8can con frecuencia al chile, - el 
pulgón verde, los pulgones alados son plagas muy peligrosas, ya que estos son k>s principal .. 
transmisores de virus que afectan al chile, es en este momento donde debé de aplica" y escoger 
un buen producto qulmico para evitar los dat\os por estas plagas. 

Las principales zonas productoras de chile son: 

Norte, donde ae siembra chile mirasol, ancho y jalapet\o. 
Pacifico Norte, destacando loa chiles bell, •naheim. canbe, fresco, serrano, micho. 
Bajlo. se siembra chile ancho, paaill• y mulato. 
Golfo. chiles de mayor importancia ,¡mi.peno y serrano. 
Sur, chile coatet'to, jalmpetk> y hmbmnero. 
Me .. Central, chile poblano, eerrano. 

Además de la importancia que tienen estas zonas por su producción variada de chi'8a, es una 
fuente importante generadora de empleos para el campesino y sus familias. ., 



La producclón que .. genera en ..... zonas alcanza a cubrir I•• neceai~• de nuestro pala. 
por lo que I•• lmport8cior.a son ca•i nutaa. 

Una vez que ea obtenida I• co.ec:::ha el productor Je fija un destino, au venta •I mayoreo, 
lleg.wldo •I principal centto d9 diatrubución la Central de --.roa. 

El principal centro de distribución •• la C.mrar da mastos de la ciudad de Mr6•ico, de ahf pasa 
un 70 % de chile fresco • los canales minoristas, el 30 % restante a las personas de mercadoa 
público• y tianguis, mere.do• sobra rl.Nldas etc. 

Por todo esto podernOs afirmar que el chile ha sido y seguirá siendo parte imPotfante e 
indispensable en la alimentación de los me•icanos. 

•Z 
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