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B1 chile pimiente os una sspecie herticola cuya Imperisnde scendmies he credds

dmuwmdohmmm.mmlum
Mm.udmdohmmm monlupduldo
fvrepe Contral,

En Mésdeo, old\lhplmlm.unllm onlnn.“ndoanmmllondo_
principaimente chiles para expertecién.

8l morende do pimiente ha crecide répidamente on- les Gitimes
consumidores tante nacionaies come exirenjeres shera esperen encontrer
anluynluunlmmandnmm.hm :
. dolpndu':n d.:lmm qu::nmm
fante ome

tolorantes « les enfermededes, de mmmmm ‘

€ chile pimiente se consume on m,m.nmuummyv

'wol*’do mmﬁmﬂdﬁwmmmum"ﬁ
:&mm‘mmmwm.'mmm

ubddmwmoldolumumllundmdm
. m-&uﬂ,mmmlﬂm.nm‘u
Canadé son bajes chilos mexdennse pusden competir con ventale
M’MMM"#MMMW‘.MMM‘.
onportadén, y of reste corresponde @ Canadé.
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ta sona predusters do lmpertonda on ol
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cosacha, pura somordolizsdén nesensl y do expertesién esi some lus normes
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Il. Revision Bibliogrética del chile pimiento,

2.1 Origen, historia e importancie.

Con of nombre de chile, pimiente o aji se conste o diversas especies del género
sungue e més frecuente que & los frutes picantes se les nembre con

términos de chile y aji, y, & los dulces con ol de pimiente. Aunque més que

nads tales términes correspenden o determinadas reglonss del munde: en
Méxice y parte de Contre América se utiliza ol términe chile) on ol Carlhe of
- tormine més usade o8 afi; on Sudamérien o les frutes plcantes ulutlom.lhy
@ los duicos pimientes) an Espafia se uiilize o tirmine pimisnte pare lee
anldowln‘lll-nnlummmonldmﬂshmulo-monlu

Hema recete.

5

Mlm(!’ﬂ),phﬂqumhqduﬁ”dmomﬁumdﬂﬂm’uw
parte Balley (1977), concretiza didende que ol chile o5 eriginarie de México y
olgunes de Contre Amdrica y Sudamérics. En. Vavilev (l!m.
Mmqukwwmhum.dﬂm
gonosenire que compronde conire ¥ sur do Méxice,
mmmm. §1 Selvader, "“."M m“’.: “.ﬂ"m“"".'m Riew) o

" ne genatenire
'mmnm del genecentre ‘sudemericane’; concretaments
del subsconire "pervviane-etuateriane-belivisne®, ‘

n fu sctvalidad se encventran chiles on sstade slivestre desde Miéxico haste of
nerte de Chile; pere sobire tede on Ménice, en donde se mencionan més de 100
Hipes diferantes do chile, por lv que slgunes svieres consideran que ol comiro
primerie del chile es Mdxice y come socundarie Los Andes.

Méxkco o8 comiderade come el lugar donde se produjo In demesticacén, pere
MMMudmhdlvamml,pmwomthu
Muunpoclbhomﬂmunnémonanﬂdmﬂmm-mgn‘o tpos y
subtipes. Rzadewski y Equihau (1987), nes informan sebre realizades on
ol valle de Tohuacin, Puebla, Mumumllluﬁﬂmhqwu
svpene Henen une anligleded de aprodimademente 10 mil whes. En esies
fochas lo mas probable os que ol chile ora colectade y ne cultivade; of cultive s
lﬂdohnmdmd-mmlmllcm

De manere que o chile fue de las primerss plentus demasticadas on Méxice: se
domoticé funte con o) malx, o) amarente, lu calobaze y of frijel topari,

Cvande les sspafieies conquisiaren Méxice, 5o interesarsn muche por esa plante
mlulmm.non'unmﬂvmsmmmlm,mdﬁmm

aquel
condimente en ol platifle pluumddom'molﬂ'(dodmdondcdnd
attual término domele). §( chile onire los uxtecas era muy pepuler,



encontréndosela en los manjares del jefs sxteco y husio en in caso més
Ppor e30 no o5 raro qus on los ‘tianguls’ se comerciaran una gran diversidad do

deuhllc

Les primeres referencias que fuvieron los surepeses de la plants, fuersn tas
crénicas de Pedre Mbmrio Angharia, crenista del primer vieje de Cristébal
Colén y de Diego Chance, midice do Colén en of segundo viaje; fué Chance ol
que lisvé semilies de chile o Espaia. Cuande logé Colén ul Caribe, so encontré
que les natives wtilizaben en lo elimentacién un frvte ol que deneminaben "’
términe del cval proviene aji, uilizade actusiments pare chile picamte. Cuande
hwumdumdﬂohkmmﬂm,qwmﬁumm
udoﬂhw.nnnnddomh mmmdom
ospocies buscudas por los surepess en quohlundbhh
!nmdlmumd‘nonolmmmlm Dol.unuml‘omll
pimiente surglé nmlnopwmm.nlmuuiu‘o
Norteamérica para designar ol chile.

Mm,rwmlunnMuMdmmm.

por China; on of chile sace scupa ot primer luger y en cvante ¢ chlle
verde of sexte luger,
A nivel nscdenal es una de las hortalizas més Impertantes: se consumen

J )
alrededor do 100 clases diferentus de frute; os lo hortalize miés frecvemomente
consumida (consume diarle).

Los velares nutritives os une de les fucterss de gran impertance. Y en ofeste, of
chile o3 la hortalize que muyer contenide do vitaming € (bcido nscérbice) tione:
mnhd‘nd»nﬂohi‘l:mhdmmm“‘ﬂohm

i
;
i
I
i

of madie ambionte disminuyen considerabiemente of contentde.

§! chile poses dos aicaloides: ln copeicing (C18 H3Y NO3), resperable deol saber
plcante de les frutes, In que se encuentrs més concentrada on o plasente (les
venss), luege on im parte cornesa y lus semillas y por Giime on lo ﬁm [ ]

4






2.2 Disiribucién del cullive en México.

mmmmummmm.w:und

05.6% do la preduccién, lo siguen Senera, son ol 7.0%, Tamavlipes son of 3.0%,

Neyarieon ol 2.1% y ol correspands & Jaliese (0.00), Veraswvs (0.5%), Beje

e ooaie py g enetosto (LA Clkushis, Eottooss ideigny Moreis
L ¢ y . ‘

witive, sunque pusde rebreiar on un segunde
oho y ain on of tersere conviriiéndess on perene.
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em, y lateraimente se extienden haste 120 cm de diémetre airededer do la
plante. Lo mayer parte de las raices osté situade @ una prefundidad de 3-40 cm
on ol suele, Este pocs prefundided det sistema de ruices determing, entre otres
cosas, los grandes requerimientes de este plants con respecte a Ins condiclones
fisicas dol suele, su humedad y balance nutricenal,

Talle: ks cllindrico @ prismétice angular. Su parte Inferier es lefesa ¥y se ramifica
de manera seuvdedicotémicn. Después que empleza e remificadén, con

hmndumdohlnmuumhﬂoymmduﬂodoh
remificacdlén transiteria de menor Impertancla. Asi se fermen lns ramificaciones
principales, que determinen la forma y ol carécter de la ploante, Corrientemente
ne crecon remificaciones loterales haste la primera ramificacién de las yomas
axiares doluholﬂdolnllommcl $in embarge se les chserve en lus
variedados deo frutes pequefios, y frecventomente se desarrelian come las
ramificaciones prlmlpoln. in las verlededes deo frutes  grveses, lus
nnz:dom talio contral con mayer fracvencie ne tenen Impertencie
. préction,

) telle croce hasta una aiture de 30-120 cm, sogun las caracteristicas do is
variedad y as condiciones on que se slombre la plante.

uopomdolmunmn«nhmmluzmdonhwrulc.
ramificadén, por o que los frutos Mmmmﬂnﬂdoym »

MuoﬂwnuwmnmlulmmMnnmdm.yh
acverde con lus caracteristions de lus variedades on una ramifiendén se formen
dosde 1 hase 45 y Mollmlnlumloddudoﬁwum,
mummanu.uu.umumu
forman més flores.

Las fores son hormulreditas, frecuontomente se presenien con & sépales ,
MVCMMIIMM.“I“WMMM“IJ.IIM
o8 sipere, frecuentomente donvdmmum
o nivel de las anterss, lo cuel fudiita lu sutepelinizucién. A altes
doﬂmmu&ohmﬂmmmwhnnﬂkﬂnuhmmn
(hetereatiita), io que fuciiite la facundacién por pelinisedén crvzede. '

11 pimiento os una planta de sutefecundacién facvivetiva, §) mayer pordente de
[ 6n se presents on lus variedades de frutes pequefies ¥ ol mener en
lus de frutes grandes. '

ll.lnllmdpdondolnﬂom.dlmndumw por.lo que osle ne
tiene ncls préctica on lo polinisecén. Ilpdonﬁmlcm

llmmmwolnlml-nmcmndohmhhﬂmmh
mayer molmmmm«um«unu.
En condiclones natureles o) polen conserva sv receptibiiided hasis 3 dins
despude.

Frute: Bl fruto det pimients se compene del pericarplo, ol sndocarplo y las



somilies. Bl pericarplo comienze o crecer despuis deo le pollnluilin do i

lnhvmmdumhm.hmdu,lowlmmww
divisienss lengitudinales, las que expenen a grandes resges les léeies.

Los de lus distintas variedades tienen une forma y tamafte considerablemente
varisble. §s frecuente lu diferencie de sv coler en la madurez Industrial on
relacién con la madurez betinics,

La puipu (pericarple) tiene cvalidedes disintes: osposer (1:2 haste 6-Bmm) ,
contlstencle, celer, otc., y o0 forma mejor cuande la mayer parte deo los évuies
ostén fecundades. Entences les frutes tienen la mejer forme. Cuande lo
pelinizacién es insuficiente y le focunducién parciel les lMu pueden ser mus ¢
menos deformados.

Somiies: Laus semilias de pimionte um!mdopdvnldc.nnnm.npﬁpu '

sin brilie y do color bance ameriiionte,

§l pese shosiute do lus somilias de les distimias variedudes no os iguel y sedie
onire los limhes de 3.8y 8 g, m‘donmmunddmdinonllm
do la norms do slembrs.

llmmm««um mdmmudo”-m »
mtmcmma-umumm“«mu mm..'

24 Requerimientos Amblentoles.

a4 tompmm‘

8 chile. dosarrelle on climes coluresss, con otapes de
mﬂmﬁmamm"umumm
» qﬁmudom.mmw.mw va de 10 & 27 °C; necosite

por lo mones tres meses de color pare lm protases y de cusire &
civee pors lus tardine.
Aunque o chile pimiente se dosarrelia bion on cimes sulurese , uns tempereiure

So reperte que hnmmn‘pﬁmlunolm'mudh
mlu!!MDMMrnmmms de 4°C y N°C, pore
disminuyende netabiomente su rendimiente.

Tamblén se encentré que le tom medias mensval para of chile pimionte



ooté comprendida enire los 18-22°C, ol se desen tener una tosecha sbundante.
hwl‘alnnunbmmdlnh'mdolc plente s de 20.23°C
durante ¢l die y de 16-18°C durante la neche; esta diferencla de tempereture
onire ol dis y nod\o o8 Impertante. Tomperatures de (5% prevecan un .
mmmmhumm,no'cw-uuwmmmmm-
superieres @ 33°C preducen la caida de flores y fecundacién deficlonte.

La semilia no germine por debajo de 13°C, ni por encimo de 40°C, slenvo ol
punte éptimo de germinacién de 27°C.

Las tempersturas del suelo a las cuales pueden desarroliarse las plantas van de
20-28°C, y lu éptima para un buen crecimiente y desarrollo es de 25°C,

Las plantas de chile pimiento ne sele son destruldas per heludus o temperaturas
de 0°C, sino que & tempersturas de 4-6°C, sv actividad se detiene.

242 Humeded

llm‘okwdmdm«honnlmmmdmm
de chile, yo que o8 mmmmlhhm.vmm
on lo sbsercén de nuirientes por parte do lu plante. v

n studies sebre ol cracimiente y preduccién del chile ; se onceniré que of wee
més ofidente dol ague por s plantus en tbrmines de credmionte y produselén,
twande ol ague fue splieade con un T0% de cupacided de campe on la
) adomés la cantidad de frutes do chlle ooid grandemente influendade por
ol contenide de humadad on ol suele; mas del T0% de capacided de campe
sumenta (8 acurrencie de pudiicién eplcel.

il

Sebrorieges ostimuian erganiemes m‘.m  dehan las reles come

m fmrhnlmuw#ulwnmdcnnmm.
por

mmmmmmm peote sspacisimente durente ¢l periede de
floracién a frueficacién no dobe de haber asenses de humedad on ol svele, sl 10
prosonis ol misme tiempe una escasex de humedad on ol susle, con abes
temperatures . acuslonarion o culda do Hores ¥y frutes, reduciéndore
comidorablemante of rendimiento y provecande maltormaciones on los frutos.

Bl nimero de risges y la frecvencie de los mismes entén doterminades
Mmmw,luumdoluwdu.hmmmwﬂyk

. 81 ne llueve durente ol cice del cultive de 10-12 rleges son
Mdmumobnmeuodn



243 Lz

M‘mmmdolumdmnwmm ] 'mm‘
mwmmmmmm.mmwmw domasiede
¥y quedan déblies para sepertar una dptima cesecha de frutes.

lnmln\lm;undldomlo planta florece menes y son més débiles las fores.
Se ha sheervade que on planias que se encontraban en plene vz preduieren -
mas que plantes que recibian peca luz y fue mayer le cantidad do derefiia que

tenien en sus hejes, ‘ ‘
Le beje intensidad luminics properciona una meduradén temprane.

Exiote intoraccién entre intensidad de (Vs y tomperetura. Planias de chile que
crooon @ 000-F1-¢ de |z produsen mée fleres que los que crocen @ 1600-F1-c.

Una combinacién de alte temperatura durante la neche (18°C) y slte Intensided
do luz (1000-Ft-¢) resuitan on un flerscimiente temprane.

Una Intensidad de luz alis, faverece la brotacién de yomas mununiiblu
generends nueves telies.

conslderacién, todes los slomentes nuiritives tionen prebablomente un pH
éptime pare sv aprevechimionte; ol cval os de 6.8, ; :

Con respecie u ie salinided, oo dics que es menes resistente @ le salinided dol
“susle que ol tomate . En sueled salines los frutes slcanzen un temehe mbs
pequeito que ol nermal y la plants desarrelie pece.



L salinided del suele en case que no 500 un problema actual, se deben temar
medideas de

maneje pare eviter que ol probleme sparezca con ol transcurso del -

tiempe. Aun lus agues de rlego de buena calldad contienen una cantided do
sales disueitas, s cuales son cupaces do acumularse en ol suele. (ver cundre 3).

uanwm.hhmlm“ddhm udaonl-'mu
siguiente:

- Aplicacién de nitrégene:

1- 43-50 kge /ha cuande lus pluntites tenen de 3 a S hejes.
2- Repetir la dosls cuande lus plantitas emplozan & Norear. '
&lopdrhduhmndumplouncdoumﬂomluﬂm

Aplicacién de petesie:
l-!&”kyﬂnqlﬂmnqwulmmhodonmmm

W‘ﬂda“dom

l-ﬁkﬂﬁnhmmohhduomdwdommmu“mmm(u
aplics una sola vez),

Métedes wiilizudes para valerar la concentracén de nutrientes:

Tradidenaimente ; les preductores deo homllul o0 refleren o las condiclones de
fas hojus para -determinar s respussta de ls plante o las verladonss de e
tempereture, lo humedad y ol evtede do nutridén. Sin ombarge, so he
comprobade que o fluje y la conconiracén de los elementes minersles
contonides on los tojldes conducteres, varian en funclén de nimeres factores.

i o case do ertes vegetules, cuyu preductién de biemase ss realize en un conte



Cuadro 3. TOLERANGIA DE LAS HORT
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Hompe, le composlcén de le hejo varia muy lemlamente con respecte ol
nrdld'on dosarrelle de lu plante, por lo que se hace evidente que las hojus ne
constituyen un érgune de referencia lo bastante sersible pare evaluar of estedo
nvtricienal de las plantas y les frutes de dete.

£l Dr. Hoctor Burguatie, (19M); destacade egresade de ls Universided Antente
Narro y Decterado do la Escvels Nacional Superior de Agricvitura de Tevieuse,
Francle, ha realizede diversas investigaciones on los campes deo preduccién,
snalizende la savio de les tefides, on dende ha pedide comprebar le elecivided
de site nueva técnica do andlisis, que basa su stenclén on la repldes y on la
rTMl'l'd:quoo determina los cambles que sucoden durente of desarrelle
e las plantas. o '

Particularmente, en ol cuse del chile pimients, cuyes cultives son manejndes on
ferma intensive con ol vse do e tecnologia (Invernaderes, scolchudes, riege por
gotes, fortirriego, oic) sa ha ebsorvade que gracias & olle, tiene una capacidad
de sinmesis de hlomasa muy Impertente. En plene preduccén estee plantes

Bejo las condiclones anterieres, o8 nacssarie que ol preducter Heve & cobe un
contrel permanente do equilibrie de la nutricén con of ohjete de alosnzar un
mayor rendimionte y aprevechar mejer lns veniejes del medie amblente, ¢
prevenir les cambles que afectan lu disponibiiidad de les nuirientes. ,

Pere tal olocte lus Investigacionss que hun olde desnrreliades por ol Dr.
Burguehe, sefinian la necesided do Hevar este conirel @ travée de lo reslizucién
do los anélisis de savie, en conjunte con la eveluadén do oires impertantes
fectores come los que se mancionan e continvacién: '

Bl clims: La Influercia de la temperaturs on ol desurrelie fenciégiee do los
cultives o3 prependerantes tamte en la velocdad de credmionts do lo plames
como on lo rapldex de la madurecén de lu frvta.les veriadones ciméticns,
determinan en gran moedida las diferentes etapas do plantesién, yo que esto
significs una o on of consume do agua por la plemia, asi come s
velacidad do shsercién, mevilldad y ssimilacién de nutrientes, cuyes elementes
s0 ven infivides per lu tempersivre, ls humednd y la inselacién,

Medicén de Humedad: La determinacién de humeded pere deddir sebre la

oplicacién  dol rloge o8 une medide indispencable, que dobe resliserss

periédicamente con o ayvda de les tensiémetres, & una prefundided
determinadu (30 , 43 y 60 cm) . Las Investiguciones realizedas nes Indican que
o8 convenlente mantener la humedad en 20-30 comibares por puigade entre los
8y les 23 dias después del trensplante, y entre les 10-15 de les 70 divs on
sdelante, menitoreande a la méxime prefundided.

Solucién y Fortilidad del suele: Lu extracién continva de lu seludén del suelo

nes parmite conecer loa’ niveles de pH, conductividad olbairica, nliretes y nitrites,

asi como do otres Impertentes elementes presentes en la misma selucién, Asi
mismo, la mevilizacén do les nutrientes en un sueio sujete o  elevedas
extraccionss  come on o cuso dol pimionte reje, exige un nivel épiime de
fortilidad, que debe considerar ol dosplazamionte y le distribucén de les
nuirientes a través de les diferentes parfiles del suele. ;






VALOMES CAITICOS Y OPTINOS DE CONCENTRACION DE NUTRENTES EN PRIENTO ROJO

Cuadre 4.
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2.5 Practicas Culturales

2.5.1 Proparecién del suele:

La proparacién dol suele os costesa y lnaboriosa, pore esta se compenss con los
sumentes de rendimients que se preducen.

n sueles bion preparades, mm«ldolcphmmdmhmvdhmmlm

tante lateral come prefundamente, lo cual da una resistencla « lo sequie y a lon
vientos y les permite abserber agua y nutrientes en cantidedes mayeres. :

mmWMdmmmMkaﬁcdjh

Mdmm.:am mmmm-umm’

Mcmmwm.mn‘ommr terrene.

252 Nemvra:
8] evtoblecimionts do une peblacién adecuada dol cultive os fuctor critics pare

 los horticultores. . mmmﬁum/mm olpndmpunndv o

‘esconarie de su iriunfe o de su fracese.
Mas shuades Im alos undu dondo hq follas on le .irmlmddn
wom al preducly

mayores rendimientes. Siende este  une

veniaja on Muvuquunmmtphmmluplm

umunmmm«mmnmx
. ® culided de semilia, viger y viebilidad
oqvlpuoﬂmbnonbmmm
Mdo slombra

de colidad, blon adimatedes
mndu‘olmnplombbnmmdoymmﬂudmllu
* condiciones Hislcas del suele
StHpodesvale
'Mum.mumm(nwmmmmanm)
Mﬁm :

' umm«muhwmum)
Minime 051
Optime  1.27
Méime 254



La slembre se puede levar acabe @ través de dos métedos:
= lembra directe
= slembra en o almécigo y iransplante

ol primer métede genersimente o3 muy peco usado principaimente pergue

proporciona muchas falles en ol campe, necesita une cantided de semilia mayer,

qoomndouuuolmﬂdodommphm. ;

Ventojos del uso de almécigo:

doﬂdolqunmmouundoummmuoﬁcuhpm«rlu
Mﬂumudll«d. o

- aconemia y eficiencia en of vse de lus semilias.

= 50 sscogen lus plantes vigoresas y se eliminan las indesoubles.

« préstice y econdmice on ol combate do meles Morbos, plagos y onformededes.
m.m:rmwmmmz o
Mnmaedmmmdcdowmhw,mu“unmz:

do arens, otra de astiércel bien sace y una de svele. Estes meteriales
WMMM

umumm&m:mmmmmr
oncharcamionteos

on ol rlege.
L fumigacién dol uul‘ou una préctice fundemental ol se deses
obtener plante sane y de calidad. B! fumigante nes evite le presende de

m»mmmmmammmumm combate
huﬂhubmboﬂubnymhmodﬂuymnhm“u
encuenitan en o suele,

lonnnﬂon‘cumlmoncldmtmdﬂ-zmdopn!wmluwms
qve ven @ le anche del aimicige y @ 8 cm de saparacén, Pers una hestiren de
mnmmdm“ludolom,vmnmbmomunqﬂmdo
$00 - 600 g. de semilia.

Las condiclones éptimas para predudr transplantes sanes se las sigulentes:

Lapie do germinacién: 10-2} dims

Tomperstura: 27°C

Fortizndlén: Inyecclén continve @ 100 ppm N-P-K

Se deben eviter inferrupcionas en o delo de cresimismto ya que causan defectos
de conformadién on of primer racime de frutes.



253 Tremplante:

La plante esté on condiciones do ser transplantuda cuando presente une eltvre
40 10 @ 15 em , tione deo 8 @ 10 hojas y con un buen desarrelle vegetative, EI
memento epertune pere llever a cube ol transplante os por s metena o on e
tarde ya cusnde haye disminvide e intensided de los rayes selares; cvande of
dia s presenta nublade seria ol mements éptime pare of iransplante,

La distuncle que presentan les plantes ol ser transplantedes sl compe, veria de

de a les cvitivares, per lo general se slembran en camas melonerss de | @
1.20 m de ancho, sembrade en la costilia de ln cama, y lo distancie onire lns
plamas varie de 30 @ 30 cm. Al sogunde o tercer dia del transplante debe
eporcarse para tratar do colocar ln plantite en ol lome de la came, y msi ovite
nmdoﬂﬁwdvlmywommduoommumnmm‘o

&<

2.54 fxcordes:

u.mmmmmdm««mwuqumu
cuitive, ys que este depande principsimente dol desarrelie de malas horbus.

Tan pronte come lus plantites ooidn estableddas on ol suele, dobord de
cultivirseles con la frecvende que enje ol desarrelie de las muias Merbes. Debe

i

tonerse ol cuidade de cultivarse en forma superficlel pera ne defer las
los chilos y adomés, 5o seca ol suele lo cual trae come consacvencie vn
on of crecimionte de s plame, : : :

i

255 Cosschm:

Lot chiles pimiontes, se cosecherén cvande estin de un coler verde
generaimente ia cublerte do los pimientes madures o8 de un coler
briiante y firme, misntras que los inmadures ne lo son; cvande o0
frutes inmadures; se murchiten prente y se arrvgen. in ol memente
cosacha se debe dejar una porcién deol telle pegade of frute, so Nmplarén
frutes, se clasifican y después se manden el mercade. ‘

3

’

;

5
s

254 mmmdm*ddwm:

Diorencias on la tesnologia do produccién: En las siembras comersioios se
pueden ohrervar diferondes tetnelégitas muy coentrastantes, las ehemente
tecnificudes do Senora y Sinaiea, come lo o8 of use do Invernaderss medernes
are la produccién de pléntulas, la viilizacén de un slstema do espalderes on las
hiieras de lus plantes que se colocan a los 60 dins dospués del transplante y oo
dejan ahi durante tede ol desarrelio del cultive (snte se hace con ol in de que les
frotes estén libres do manthas y raspones), la villizsacién de une forma de
dasMicaclén de acverde. con las nermas de calided dol dopartamente de
sgricviture de Estades Unides, yu que o ose mercade se dootine le mayer parte
del preducte; lu tecnelogia rudimenterie de Veracrus, la Husstecs Hidalguense y
lu Peninsvia de Yucatén, deblde probeblemente o les escuses recurses
econdmicos de les preducteres y @ su nivel culturel.



Carenclas do cultivares con amplie renge do adapiacién: Les cultivares nutives
veades con lus slembras mnmhlu son de bajo rendimiente y de mala coalldad,
debido a lo mezcla de subtipes, variacién morfolégica y diversidad en la forma
del fruto, lo cual periudice lccuphd‘nmrdll.lmmicll Adomés de sor

suscoptibles @ plagasy
2.6 [Enfermedodes y Plogas
2.6.1 Enformedades

llpﬂndpclpnﬂmddtv”!nyolmomblodohﬂmwmm
rendimiente on ol erden do un 40% es la marchitez del chile, preducida por
WMQWMMLIMMOMhmlMu
conecide como * marchites del chile * o° secadera®.:

Mummlumm.wmmlmm-m»hmmuu
Investiguciones aricelas del INIA, se encveniran trabajende on la fermacién de
linous’ mmwh lmomundondmndl
genbtica de diche mejorades y lineas prometederss, asi
come crviamiontes; colecias y selecclones , Momnndﬂndumlgwlu
duhes preduddes por la enfermeded.

m.dom‘duommdumlmhwhwnmmm.do
Mm;mﬂq«huhduwﬂoqwluﬂumdm,unmhﬂuu

'umm;- ol contrel do oot entermodad Nobam @ rexén de 10 ii/ha do
Mmmﬁdcllmhmmmm*ﬂm

También se he ohservade que un buen contrel do sapuis Ly fue
ohienide con dilelatan (coptafel) ol 0.2% aplicade 6 a 9 diss amer dol
mmpl.m, soguidas do. splicadones inmodintas @' Intervales do 26 dim
dospube del transplante.

Qmomm“uummnmdﬂoporohmnwmm
e la anterier sent
-mmwum(w
viamiente del telle (
= Pudriciones del frute ( Altornaria

2.6.2 Ploges

8| plevde del chile Momhnﬂoomodd“hw
wﬂ;uhﬂq‘mmnmm-maumhmwmm urante
hﬂop-dondm dol cvitive, y @3 necesarie hacer muchas

do insecticidus para combatirle, por le que auinenten los costos de

ste insecte puade tener de dinco @ otho gensracienes anvales, ol adulte pene
svs huevediiios en lus Hores y las larvas so alimentan do los peguefies frutes en
formucién, preduciende In caidu de ostes. Ademés dei contrel quimico 5o dobe
dostruir todas lus malezas que 1o encusniran en les Inmediacionas del campo
donde 1o cultivan les chiles; tamblén es muy impertante recoger tede ol frute
caide que osté atacade por ol plcudo y quemario o enterrerle. _



Cuande ol ataque o3 fuerte se puede perder mis de la mited de la coseche, pare
 control se debo aplicer sevin 80%, 1.5 kg/he, aplicar on Heruclén y formacion
de rutes, repetir les tratamientes cade 10 dins, o cade dlete ol su ateque o8 muy
severe; una ves ettablocide lu plags es dific su conirel,

Se ha notiicade que cvitivares de chile pimisnte come of Yolo Wender y of
Mercury disren rendimientes de 30 ten/ha con un control eficlente dol picude
Anthenemus sugeni C..

§ bion ol barrenador s plage sacundaria on dertes cultives cupaces de tolorer
un nivel mederade de sus dafes masticateries, on ol pimiente ne exdste ningune
teleranclo pare los olectes del burrenader. Por eola razén oo muy dificl| lograr
un conirol blelégico comerdal satistactorie. i barronader careco do enemiges
neturales vigersses. S blen ciertas enfermedades son copaces do abetir lus
poblaciones de vez on cvande, reduciendo asi sus poblaciones on tompersdes
futuras, ne es pesible Induclr estas enfermedades o volunted. Asi misme, les
resvenies son dificuiteses, yu que sus poblaciones teteles sen pece numeresas,
slonde difich localizar larvas y hueveciiies.

mﬂm.quu'mnddthumlwnﬁqwlu
snlerieres son: )

L I I B
-
L)
-

especificamente pars olgunas plantas, ol fabricante Hene que
anlintarius on lo etiguete del preducts, baje le saclén ‘nowsoen*. ‘

Aduaimente le mayeria do las compuiias teman uciones al etiquetar les
productes. Cmdohvcdomdoln.lmzmpl vicldas vy los
crecientes preblemas que presente la resistencle de las plagas o les mismes, o8
senclsl mantener tedes les preductes do que dsponemes y elenter o s
compahias o efiquetar nueves preductes pare ol mercade,

Pora evitar problemas de fitetexicidad se requisre de o cosperucién tante dol
producter come dol fabricante:

« Los preducterss pusden prevenir lss probiemas de fiielexicidad aprendionde
més ecorca de los producios que sen més fitetdudcos y do lus planias que sen
més suscoptibles de ser atucades. :

« Los fabricantes deo plaguicdes pueden eviter preblomas de Mioteiciddd
probande sus preductes en diferentes variedudes de cade tipe do plante en le
cval va @ usarse of preducto,



Cuadio 6, Fitotosicided de 13 insecticidas en follaje de pimiento
COMUN
‘Avid 18 EC Abamectin o
Diasinon 50 WP Diazindn ()
‘Dyssrd 70 WP BSendiscerd 4
Melathion . Maletién oo
M-Pode . Jabdn Insscticide n, &
Suneprey OE: Aocelte Hortleols i
Tololas Blentrin o
Dosathien 20 WP Cilttrin o
Thioden 8 EC Endosulian YY)
Vydewo L Ouamil - oo
Tome ‘E% Fenpropatrin -
24 (YT I
Orthene 76 8 Acelsio LA

Enlumbumbwuduuoanhdm«n.dwmww«»
Fuente: m«mumum(w qm)



2.7  Descripeién do algunas variedades de chile pimiento de
lmpommcla econémica en México.

Califernia Wonder:

Variedad muy entigue, ya que lo obtuvo un agriculter de California, EUA; ¢l que
la intredujo el mercado en 1020, Las plantas de esta variedad son de porte
onire bajo y medianc (63 a 70 cm de alivra), muy remificades, con follaje
sbundante de celor verde claro; de ciclo vegetativo de 75 o 80 dias despuis del

transplante. Preduce frutes casl cvadrades { 13-15 X 8-12 ¢m), con tres @ cusiro '

" léculos, supetfice llwa, de color verde Intenso muy brillante, la carne es gruesa.
Ha tenido muchas selecciones, dando origen @ variacones en la prececidad,
tamato y forma de los frutes, celer de folleje y altura de lo plante.

Califernia Wonder 300:

Selecdén do le verledod CalHornia Wender; tiene plontas de crecimionte dense
pere vigerese, las que elcanzan una alture de 60-70 em, con un feliaje verticel y
Higeramente extendido, con un héblle continuo pare dar frutes; of ddle
vegetetive es semipreces, yo que se cosecha @ los 70 a 78 dias despuds del
transplante. Les frutes que preduce generaiments tienen 4 léevies , -de color
verde oscure birillante cuando tiernes y reje escarieta brillante el mcdum; lo
puipa os gruese, do forma cusdrade uo-mx 10-12¢m), _

£ ndmere de truies per plunte, generalmeite son do 3 @ &, con una pulpa muy
donsa por lo que o8 muy resistente ol transperte o grandes distencles. Se
rmm principaimente en fresce, pore cada vez més se leo desting a'lo

g

Barly Colwonder:

_Seloctién do la variedad Califernie Wender, de ciclo vegetetivo preces (60-70
dins dospués deol transplente) ol porte de lo plente o8 de poca shure muy
fuertes; los frutes sen erectes ¥ no colganies come o mayeria dcluv-ﬂoh‘u
dol grupe. Les frutes son de forme caol cvadrade (3-9 X 10-11 ¢m), con 3-4
lécvios, con paredes medie grussas, superficle lise, de coler verde escuro
brilante  cuande tiernes y rejo rilisnte ol madurar.  Se consume
fundamenteimente en fresce,

Caliornia Wender M.R.t ’

Selecclén do le veriedad Calliornia Wonder, cuyus caracteristicus son muy

similares @ la original, con lu diferencia de que es resistents ol virus det mesaico

:'ol tebace, por Io que s recomendade pare las reglones de olte rlu.o de este
rvs.

Yele Wender:

stu varieded fué ebtenida por Campbell’s en la década de les cincuente, Esta
varieded pnumunnnomudnmomqwmlludﬂgmnm-umdo
ohtura), con feliaje abundants cvbriande perfectamente los frutes del sel, por lo
que oo lo pueds cultivar en dimas con elevade Intensidad luminics y el
temperaiuras, o3 de color varde oscure. Los frutes sen geheraimente colgenten
de forma casl cundrede (8.3-10 X 9-10 cm), de color varde Millante, carne
gruese, con fres @ custro léiculos. Es resisterte o elgunes messicos,
prindpaimente el del tebaco.

De et variedad se han hecho selecclones muy importantes.



Yolo Wender A:

Selecclén de Asgrow. La planta presents un felisje abundante, sunque de pece
altura, pero legra preteger suficientemente a los frutes del sol, ol desarvelle os
eredis con plantas muy resistentes @ les vientes; los frutes son grandes (10 X ¢
tm) , con J-4 lécvles, paredes gruesas, con |8 preduccién muy , s
resistente ol VMT, Do caracteristicas muy similares sen las variededes : Yolo
Wender §, Yolo Wender L y Rio Wonder,

Florida Glant: :

Seleccién levade @ cabe por Asgrow en Californie, aduptada al Este do BUA,
prindpaimente ol estade de Floride. s une varieded que w0
preferentemente & dimas célldes; lo plania o8 do porte Intermedie (75 em do
altura) felleje abundente, que cubre perfeciaments a los fruies def sel, por tener
hejes anchas; las plantos resisten les vientes, ¢l cicle vegelutivo s semiprecoz
(75 dias del transplanto se hace le cosecha). Les frutes son grandes con cuetro
técuies, de superficle lise, paredes gruesas, de color verde intense, do tamaite
un pece mis elargede que la varieded ‘Calfornia Wender” (8 X 12 cm),

Keystone Wonder Glant; ‘

Variedud ebtenida por Cornell Seed Co. on San Luis Missourl, USA, de une
selecdlén do ls variedad ‘Florida Glant'. La plamta tiene un perte wite, con
sbundunte fellaje, vigeress, ¢on 80-83 cm do witvra; edaptede pere lo
preduccién en Primavers-Verane, con un delo vegetativo de 75 @ 00 dias
dospués deol transplante. Les frutes son piramidales, grandes (0.5 X 14 em), con 4
licvios, superficie lsm, do coler verde brillante cvande tiernes y rejes ol
madurer, paredes grvesas. Recomondable para dimas cilldes y somichlides.

De caracteristicas similares son lus veriedades : Neystone Resislant Glam y
Keystone Resistant Glant Ne.d. _ :

Cobanelle: :
Planta de porte elevado o mediane (T3cm), do ramificacién ablerta con
sbundante felis}e y hejas angestas y largas. Ciclo vegetetive preces (63-70 dins
después del transplante); les frutes sen de color amariiie-verdess @ vorde
pilide, de forma alargade con épice agude (diémetre on la buse de 6.38 em X
14,6 ¢cm de large), paredes gruesas; ! madurar los frutes se tornen - rejes, de
frucificacién continve, consumiéndese tante fresco come precesade. ‘

Hungrien Sweet Wax: )

Varieded de plantas de perte mediane (35 - 70 cm de altvra), con abundante
follaje. Los frutes son pendientes y s fructificadén continue, de lorme chnice
alarguda, con punte redondeada y un pequetie husco en ol épice, on la base
tiene un diémetro de 4 @ 4.5 cm y 15 em do large, de color amaritie brfliante
cwande tierne y reje al madurar, paredes deigadas; de dcle vogorative preces,
(65-70 dins después del transplante), apta para encurtide y consume freuce.
Reslstente al VMY, ‘

Perfection ¢ Morrén:

Plantas do perta elevade (70-75 cm deo altvra), muy ramificadas, con abundente
fella)e y hojas grandes. Frutes pendientes en forma da corazén, superficle lise,
mide & ¢cm en lo base y 8 de large, paredes grussas, con abundante carne; coler
verde brillante oscure cvande tiornes y reje cermesi al madurer. De cide
vagetative terdie (90-100 Dias después dol transplante). :

De caracteristicas similares son las veriedades: Trvhart Perfection, Hingarian
Paprika, Early Pimiente y Murclano.



2.8 Técnicas de Posicosecha

Cvando une coseche he sido recolectado on ol campo, las operacienes de
empacade, cluummlm y transperte vsvaimente se denominan manelo de
postessacha. Iste fase del pregreso del preducto hacla les mercados es tan
¢ritica come todas las medidas que se huyun tomedo anteriorments para plantar
y cosachar un preducte de calidad. Por supuesto gue ol maneje do pestcosecha
ne puede mejerar (o calidad del producte, pero sirve para conservar hasta que
fiegue al consumider la colidad que peses.

A continuacién se enlistan elgunes «nulu para ol procedimiento do cosecha y
pesicosacha del chile pimiente:

1. Adiostrar y remunerar blen o les encargedes de cosachar, para ssegurer do
que rinden una excelonte labor de recoloccién. Deotaries con las herramiontas
que necesiien: tijeras de podar, cvbetes limplas, y otres Utles que fadiiten o
trabaje de cosache;, incdluyende bandes transportaderss sonciiies que muevan ol
preducte hasie la bodoge del compe ¢ ln géndols. ‘

2. Casechar on lu oteps Indleuc o ideal do m‘um peare ssegurar que lo
colidad de morcado sen buena y uniterme. Falte de unifermided on la cosethe
lmhMmloaMMmolMulwuh. ’

3. Wﬂmmww.!mdommwam.yummm. »

&lﬂﬂrdwmhmmawmpdﬂo.uﬁm«m»md
onfriumionte o remocién dol calor dol campo del preducte, significa
MQmmthmdhﬁWGnmolomqw.

s Mdhwdnzunhmmqm;munmdmmﬂnﬂd‘::
preducte, y tratar de redud vez que Mumﬂpﬂm
oportunidudes de dahe se intensifican, asl que s dobe procursr ponerle dentre

de sv embalaje Io antes pesible.
'O.’lmndmrl.llmﬂmdolcllmdc ve, Polve y arentile en le linea
sbraalones on la superficie de) ucto, §1 se wilize agua pers laver

h“m.lndulrmdoddmmmoldoro.ondo.u.Mmlmmnlmur
ol sistoma de higlonizsacién para mentener exacies sus niveles de slestivided.

7. Slempre que sen pesible, mejorar la calidad dol empague. Buscar sintomas .
hln come arefezes cavsados por uius, o por apretamienio de frutes grundes
on reciplentes dol tamahe Insdecumdo. Este tipo de daitos en este etapo
Mmhnliiﬁonolmmdo y causan pudricién de postcoseche,

8. Dispener lpnplmmmo les cajas de empuque on (s paletas, y apreter
correctamente los cinches, Si los empaques no estén bien nm.ldu y
asagurades, ol preducte usvaimente se dafa durante ol transperte,

9. Deferminer la temperatura ideal para ol eimacenamisnto y para ol
trensporte del preducto.



10. Aprender cuédles producies sen Incompetibles on cvame o erature
humedad relativa, liberacién de etilone y su sensibliided m:"::- Ly le
cupacidad do contaminar o ser contaminado por olores.

11, Coordinar teda la manipulacién en forma eficlente y réplde. Bvitar lus
demoras. Ne tener ol producte detenido, esperande ser empacade. Coordinar of
sistema para que los emplesdes trabsjen o sv complete capucided, sin ester
eclosos no con trabalo excesivo.

2.0.1 Infriamiente on pestcesecha.

Lus hortallzas son elementes vives que requisren energia pare ol desarrelle de

8 precesos metabélices . Este enorgin previene de le respiradén, en le cual los

materiales aimacenades en le hertelize (curbohidrates, proteinae o grases ) son
dogradades a compuestes més pequefios . Come resutedo de le respiracién

ocurre liberacién de calor y lu formacién de CO2 y agva. La utilizacién de les

compuestes de reserva durante ls raspiracién trae come consscuencie un mbs

répide deteriers do la hortalize; asi come la reduccén do su veler allmenticio

(duizén) y pese de vents. ;
En general, lu tase de deteriore do las hortalizes estd en funcién de su tese do
respiracién . Lo tase de respiracién y la tase de  deteriore otéin , asimisme,

determinadus por la temperatura de la hertalize, De heche, 3¢ pusde afirmer

que le temperature o ol fuctor ambiiontal do pestcasechas mis importente. Bn

generel por cade. 10 grados contigrades da sumente de temperetvre, la

velocidad do respiracién y lo tase do doteriore so duplican. Le anterier indica

que las hertalizas se deben mantener en condiciones frescas con ol fin prolonger

o calidad y vide de anaquel.

§) pre-eniriude reduce enormemente la tasa de deteriore do las inmllua. yw
mﬂlucl"n o8 necesario especiniments en aqueling hertelizes do corte vide do
anaquel. oo

Comslste on la eliminacién del caler do cumpe da lus hortalizas, le cual trae come
consacuencie una reduccién do la tass de respiracién de ésins. La temperature
de pre-enirisde debe mantenerse por encime del limite de telarancia el frie del
preducte para eviter daito al preducte por fas hajes tempersturas. Il pre-
enirinde debe hacorse Inmediatamente después de is coseche. Bn cuse do que
{as hortalizas permanezcan en o) campe por un tiompe prolongade después de
fo cosacha, éstas se deben colecur en un lugar sembreade. Una hortelize
oxpuests al sol puede féciimente alcanzar una temperaivre de 5 a10 grades
centigrades mayer que le misma hortelize colocuda baje sombre, Asimisme o8
preferible realizer lu cosecha durante la neche o temprane per la madene pare
evitar of sobrecalentamionte de los preductes cosachudes. Bl cosachar o lus hors
frescas dol dia y ol sombrear las hertalizas después de le coseche. son labores
recomendadas particviarmente en cuso de que ol preducter no tenge accese o
equipo de pre-enfriedo .

Las caracteristicas fisicas  y fisiolégicas del preduste determinan ol métode de
pre-enfriede que se utilice. Enire los fuctores a considerar estén lo tase do
deteriore de ia hortaliza, la resistencie @ condiclones do humaded excoslve, le
tolerancia @ lu pérdido do agua, eic. No shstaie algunss hortalizas pueden ser

i



enfriadas mediante varies métodes, ia mayeria de las hortalizes respenden més
m.ubhm- o un determinade tipo de mitede de pre-eniriade que se wiillee.

lhdmmtomawomm'dnktﬂumhlutm
recén cosachades, amtes do s embarque, clmumlmoopmou.ﬂ
eniriamiente bion hoche o8 upudox

* Eviter of reblandedmiente

* Demerar © eliminar la marchites, reduciende o crecimionte de Iu |

micreerganismes cavsantes de iu pudricién, tales como honges y bacterias,
* Reducir la preduccién de etiions a is reuccién de la plante a s presendls.

K1 eniriamients de postcosacha ne séle protoge le calidad. Tamblén ofrece
Wmiﬂm‘ullnmhlnlm\hmmolmmépﬁm.

hunddoddtodrhryolmmrpnduﬁodlmlul-mﬂdudovm
on ol memente misme de la receleccién , llwolu‘oﬂm’vmmmn
venteje pura of preducter.

Métedo de enfriamiento.

Para of chile pimionts ol métede que se UNiize o8 ol do Cuarte Frie, ol cval
conslete en colecur ol producie denire do un cuarte alslnde que este oquipade

con _unldedes de refrigeracién , lus cuales enfrian ol eire. Cvande he side -
dlsehade [ «

v m' simacens -oﬂrldo : |
uom nm‘v:o qUe 58 Vie pare rm‘m '“m |

mnnm: preducte, hwﬂm“mhmw

Los requisiios para mm.,.&m«ﬁ-*mﬂm-mh
slguientes: - _

Métodes de enfriar: Cuarte Frie

Humedad éptima: 90-98%
Duradén en aimacenamiete: 2-3 samanas



202 Impagque

Higlenizer adecvadamente las instalaciones. supervisar muy de cerca lo
limpleze y eficiencia de los instalaciones de empague. Cerclerarse de que ol
oquipe y el producto sean higlenizades correctamente.

Vigilar of proceso de empuque . Verificar que ol producto este empacado
correctamente, nl demasinde flojo, nl demasiado ejustado. Luego verificar que
las cojas do embarque sean estibades ordenademente, y hien eseguradas en
lus paletas. £l dafte que sulra ol producio per manejo Inadecuado serd on costo
oxtra ol memente de lu entrega.

~ Cleracién de hortalizes durante ol empagque.

£l cloro es vsudo en las tinus de lavado de les empagques para el conirol de
enfermedades do posicesacha. Tiene un emplio especire de contrel, es barato y
ne deja residues téuices pura of consumider. A menude se ehserve, sin embarge,
que les hortelizas muestran pudricienes unes dias después del tratemiente ton
dore. Este deficiente contrel do lus enformedades se puede stribuir @ un mal
manele de la clorucién en la empacadora, .

il dere es un gm iritente, de color vqrdo-lmrlllomd, olor pleante v

quimicamente muy reactive. Kl clore selamente mate per contacte, ¢ sea, ne
potee ofecte sistbmico nl residual. £l objetive de la cloracién os, por lo tante, of
impedir que los putégenss penetren en lus frutas v hortalizss. Une ves que ol
patégene ha penetrade el frute, o) cere os prictisamente inefective contre le
putégene. En generel , pura desinfectar i meyeria do lus frutes y hortalizes so
recomionda vtilizar do 100 @ 130 ppm de clore en agua @ una temperetvre de
40°Cy un pH do 7.0, Come tratamionte pesti-cosacha, 5o suministra on forma de
gus, ¢ come hipedierite do sedie o hipaciorite do calde, '

“E) clore gusesse se manele en tanques © presién ¥y se suminisiie ol agua do
_luvade medianto aplicudores especiales que prepercienan la camidad do doro
splisndo do este manera es barate, 50 requiere equipo especial pare sv
opludmbnydmnﬁ un gran cuidade en su maneje. Su use en pest-cosecha o8
h ;

£l hipederito de cuide se fo comercialize @ une concentracién del 63% de
materiel activo, en formu de polve granviado o en tebletas. §s relativamente
estable aunque ligeramente inseluble en agus, sspaciaimente en sgue frie. Se
recomionds disaiver previamente en sgua Hibla antes do agregarie a tinus de
lavade o pre-enirisde que contenga ague frie. Cuande existen particvias de
hipederite de caide que ne ostéin blen disveltas en ol egue, estas pusden
adhetirse ol frute y cavear quemaduras o descoloruciones por excese de cloro;
‘So oplica ol agua on forma de seluciones conceniradas; ys son do manera
qulouoﬂnlmommmlcmmdhm de

£} hipaderite de sodie o5 of ingredients active del bianqueader para uso
doméstice. Se comercaliza en seluciones acuesas cuyus concentracionss van del
5.28% ol 15% de hipecierite do sedio. Por le general, os mas caro realizar la
dorecién con hipedorite de sodie que con hipoderite de culdle,

a0



Con ol fin de redudr la incldenda do enfermedades en las hertelizes, une
doracién bien reviizude debe acempaiarse de un buen mansio pest-cosecha,
Algunas medides que se recomiendun son ol evitar golpes o magulleduras @ ias
hortalizes, ol oliminar ol calor do cumpe mediante pre-eniriade, ol mantensr
limpia y blen ventilsde la empacadeora,

2.0.3 Factores que infiuyen on lu cloracién,

*pH de wguo. [l clore disuelto en sguo se puede trandfermar en varies
compuestes quimicos. Lu forme quimica adoptado depende del pN of ague. Ei
mejor control do microsrganismos se logre, sin embarge, cuands la mayer parte
del clore 50 encuentra on forma do écide hipecioroso. Este ecurre cvande o pH
del ague esta entre 6.3 y 7.3 . En case do que ol pH del egue requisre ser
corrogide, éste so puede reduclr mdlllno lu adicién dol uldo mwlﬂlu & Gclde
titrico, @ olover mdlcm ol v do hidiéudde do sedle.

* Concontracién do dore. La concentracién de dere en ol ogua disminvye
dorante ol dis, especiaimente ol ol agua contiene grandes contidedes de
maeterie ergénica. So recomionda revisar la concontracién de dere varies veces
ol dia y 50 dobe agragar dere cvande la concontrucién se encuenire baje.

I'lmodo m.l:”mrd m:wdd‘nwd'mmmu
oldmm‘mmvmmﬁdehmm

* YTemperatura del ague. Le activided desinfoctonte del clors auments & medide
quhnmmmddnumMmmmn”'cﬂhwmm

o alte, ol dore 50 convierte on gus yuww.mquﬂhmomw-'

uw,hwwdmmﬂm

'Mmmu.mldmddwdoymmmhmqwol dere
80 consuma més ripldements. Por lo tante, es recomendable cambliar ol agua si
oné sucle. En case do que las hortalizas lleguen muy suces del campe, se
sugiere lavaries con ague antes de ser tratadas con dlere. ‘

204 Imberque.

Almacenar y transportar cd«w“mm ol preducts. Determinar los requisites

Mhiowmnndmm'mwddwm.

Eotar atente & los combinaclenes en o ‘misme embarque. Conecer cvéles

pndmunlnumnﬁblnmnmlllhmmm humeded relative,
Hberacién de etilene, y contaminacién con olores sjenes.

Pm-vquhmuhn-ﬂmo

’ €l precedimionte complelo pare entregar of pndwuonhnm undldﬂm,
pusde lisvar por lo menes 21 dias para expertncién, pore la planeadén y o
contrel “';c: ‘:‘mu-m adminisirativas, pusden -llr.or técimeme lu gostién
hasta on ,



Duramte todo este tiempo, se requisre de una atenclén constamte, que sele lns
campafius especializadas pueden prepercionar, pare lo mis Impertante de tede,
o3 Inidar correctamente la operacién ye que un descuide on ol procese de
enirlamients Iniclal, pude convertir la speraciones un mal negode pare tedes
_ los participanios . A pesar de lo complicade que pudiers parecer, ol transperte
maritime de hertelizes ha resvtade mejor de lo que 5o ssperabe, y come une
pruehe de olle, pedemes chearver que on ol ultime ahe, las
compafiias de fransperte, han estede Incromeniende  répldemente sus
operacionas, y han pueste munes a le ehra con una mayer inversién on equipe,
on donde destacan lus adquisiciones do transperte lerresire con veniiedén
integrada y los nueves contenedores autemitices, que conirelen la dirculadién
del aire con un ordenader, ol cval meniteree (o temperatura deo los frutes
u‘“w,ymvhclclnmdonnmmvhw
edecvade,

Las condiclones que requiere ol chile pimiente on su transpertacién sen les
slguientes: ‘
TYomperetura: 8-12 °C

On 2:3%

©Os porjudicial: mener 2%

COu 0%
CO1 perjudical: mayer 8%

Les transpertistes pusden contribuir ® evitar pérdides do culided y preductes,
mediante lu etencién ininuciesa a los siguiontes puntes: .

1) Mantener y wilizer traliers que estén on éptimas condiclones de sperasién.
2) Conservar perfectamente impies les cancles do pise y paredes.. ‘
3) Antes de corger, preenirier la cole dod °
4) Determinar la temperatura del preducte ¢l moments de ofectvar in eorge. -
8) Gotthar la coje alolada de paredes interales lisas , usar parrila on la fremel.
6) No estibar la carge demasiade alle, para evitar que o) ducte de distribudién
de aire frie pueda ser blegqueade o colapiade. C v

7) Ne hacer in carga hasta la puerts trasers, yu que esie bleguea of retome del

]
l;*' Asegurer la curge aproplademente mediante cerress o dispasitives

9) Mantener of minime ol tiempe de trénalte, evitande demeres y rutas larges o
Inecosarias.

Uns medida mis  do seguridad, pars mantener al minime les riesges gue
Iimplican los cambles de tomperatura, durants ol trasiade de preductes
frescos; y que puede servii pare o deslinde de responsabliidades enire o
preductor-embarcador y of transpertisie; os ol use de termégrales que regleiran
la temperature, que se mentuve durante of Hompe que ol preduste fresce
permanadé donire de le coje refrigerante, :



3

2.0.3 Almaconamiente

Reduccién de la perdida do humeded on ol chile pimiento:

Ilm*ﬁm«m*luﬂmkm“dmmdmmloﬁ
mm;dlmumm.mnnmmh

Sabomes quo o nlldu del pimlente esté divectumente relecionude con w
contenide de humeded, y por olle debemes hacer todo lo pesibie pare eviter la
pérdide de humeded.

p‘r‘l‘odolﬂdlﬁdonwmﬂhon unplmlomlmndbhdo
vender; y la pérdide de 4% y 5% uuummblondud‘nonh fAirmese deol

mwmhdmﬂmomhwmdomdvud
problome, pere este enige gran cvidude con ol termesiate, puss los pimiontes

mmuﬁﬂvwdﬁmh“ﬁuwmmmoupﬂﬁdﬂy »

mmmmdmﬂm”hnmbnl

pore s dobe mantener e humeded relative muy slevade. Sl eote Gitime resvite

e, entonces o mojer w hmmwncl'c. ontonces se
amumwwmmum y 8 5 pore

$i o8 imprescindible almacenar @ 5°C, un suments intermitente de temperstura
haste 15°C por 12 & 18 hores cuda sols - dins baste para reducir los dafes por

Conirel baje siméstera contrelade :

Por lo general ol pimiente verde ne respende bien a la utméstere controlade,
les niveles bujes de exigens ne tianan ofecte sobre lu calidad, pore los niveles
altes do bléxido do carbene (endma de B%) pueden defar el pimients,
cavsdndele cavidades, decoloracién y ablsndamionte.

Les pimientes rejes, se compertan de forma dlfonmwoh"m:unmm.

sensitives @l frie y respenden més @ le atmésfera contrelada con 3% do 02y 8%
doOOhB'tummanﬁh pors los pimientes rejos.

Munumlmmmluﬂm hacer rajas, anllles o
Muclpnblomdohuulﬂll‘dolhlounmo‘hldo e la nacosidad de
retardar ol desarrolle do los micrebles, y entonces se recomionds
aimacenamionte a corca de 0°C.

Un camblo més dréstico on of régimen de atméslera controlada, con los niveles
haste de 10% do CO2, o8 mejor para consarver la calided de los pimientos
cortades. Y on este cuse también so comperian mejor después de cortades los
pimientes rejos que los verdes.



Tratamiento con caler come syvda pare ol control do Spirytly «

Une de los aspectes impertantes en ol simucenamionte do logumbres o heje
femperaturs y on etmésiera con alte contenids do €O, s ol contrel de figtrrils
(mohe gris). Sin embarge, no funciena con pimiontes, -

Ne 00 encontré Roinytls cvande los pimientes fueren tratudes con une de tres
fratamiontes distintes: 84°C por 4 minvies, 30°C por 2 minvies, y $0°C por |
minvte, la duradén es muy precisa, pues aqui ya eslames sl borde de preducr
dohe. Les pimientes rejos sctvaren on forma distinte eola vez también, pore
shora fusren dafudes por of coler mis fécimente que les pimientes verdes.

2.9 Reguisiios pora el control de calidad del chile pimiento

llmhmmhwﬂommdmm
Internadonal @ muches horticvitores. Normas deo alte calidad asoguran ol mejor
prede pars la exportadién .

Objetive del comercle intemacionsh

Le base do un buen negedle, consiste on ohtener unu gansncie vele pare tedes
los participuntes: preducter, expertader, impertador y minoriots, ¥ lns regles
ostebledidas purs tel ofecte, on cuante @ les ofertas, los podides y las

nhomlmdoulu:: cweles

ol ) , dobe ol tamefe y lo colided o
‘."".‘:":::“.'..'“ coneesr y quuqdon-
posible que 1o arregle ol negede con
veme.

s§
|
H
i
.?

Enire los grupes y les wseciacionss que oo doditan @ sneliser estes nerma,

mendenar @ la OCDE (Organizadén de Cosparacién, y Dessrrelle
Econdmice), la Comisién Econémicn Surepea, la Preduce Marketing Asodiation
(PMA), lu United Fresh Frult end vegetable Assecation (UFFVA),
Conlederacién Nuclonal de Preductores do Hortalizus do México (CNPH) y o
Direccién General do Normas (SECOFI),

$in embargo in elaboracién del reglaments, representa tan sole ol primer puse
do lu cudens, y que lo verdederamente impertante, o8 suber ejusterse y
respetar ol estander de colidud; y para establecer una compatondie squitibrade,
se requisre de un servide de andlisls y cenirel, previste de lus facvitedes
rowomvuolmmmqunﬂummowmrmnﬂOh
Imernacién y o comercie de las mercancias que ne cumplen ¢on la

requisites de celldad,

Les ventejus y desventajes de este medele, deben sor evaluadas por cada une
do los participontes, y que finalments, ol costo de supervisién , deberd ser

[



cargade al precie de le mercancie mMommm
abn'do.mmmuﬂmu'mm"omm"nmw

lnhuMﬁd.lunqm‘oiuMom epoyedes
mevimiontes ecolégices y/e amblantelistas, sotén exigionde thor
m .

_%
;i

Méudes 2

mmﬂpmmmmclcmmchnmmidmm
.mm NO CLASIFICADO, Ie que indica que ningin grade de calidad se he dade o
ote. :



Este preducte este sujete a les reglamentes que en mcmlc sanhtarie han
establecide lus Secretaries do Salvbridad y Asstencla, y deo Agricvitura y
Recurses Hidréullcos.

Especificaciones:

8l producte obiete de esta nerma en sus diferentes grades de ulldcd debe
cumplir con lus siguientes especificaciones:

Womhmrlcm:
= Los chiles doben ser de forma, ulu,uhryoloruuemmlmdohnddd
« Blen desarreliades , enteres, sanes, limpios, do consistencle firma y texture llu
hﬂ.m

MMmmdomﬁumn‘Mo.

« $in humedad exterier anermel
.= Prbaticamente Nbres de pudridén ¢

mm&.mummmmm :
gondtico-Noiolégics. '

Wumy
Espesificacionss Fisicus: ' .
llmkdoludﬂnudﬂ.mﬂumhulwm do m.l.»
teble siguiente: N ,
Tomodo un.nud(em) .

A ' <8 ‘

[ ] 810

¢ 1012

] 12-14

] >14
Méideo Extre:

Los chiles dentre do osta calided  dobon clusiicarse on Iu hmhu
correspondientes @ lus letras C o D do ls tebla anterior.

México 1
Les chiles dentre de ooin edl‘cd,dchndnlmlmonlu tamaies
omnpondhnm-halﬂml.c,b,ol.

Méxies 2:
Les chiles doniro do esta calldad, pueden dasificarse en cuaiquiera de los
tamahos

Defectos

Defectos meneres:

_ Se conaldoran defectos menores a lus raspaduras, ligeras menchas, quomuunu
del 3], ligeras deformucionss y rezaduras , slempre y cuando sean superficlales
y tengan un érea de 1.0 em2.



Defectos mayores:

e consideran defectos mayores a lus raspaduras, ligeras manchas, quemadures

del so), ligeras deformaciones y rexaduras, slempre y cuando seun mayores de
1.0 em2y meneres de 2.0 cm2, ademés heridas dmﬂudu, evidenda de plun

y enfermedades.

Defectos criticon:
Les mencienados en ruyomymowquhuanundm mayor de 2.0 em2,
sdemés deshidrataciones, ataques de plagas y enfermedades (harrenilio,

moesaice de chile), heridas no cieatrizadas, 'Mu agrietades y uulomlu y

. deformuciones severas.

México Extra:

Estar précticamente libres de cunlquier defecto y dentro de In 'olmndﬂ
establecidis pcu esta calidad. (ver table do tolerancla) ‘

México 11

Mpmmrmmﬁmunddommydmudolutouundu ‘

- onablecides pars este calided. (mhblld'hhnmh)
* Méxies 2t

Mmmrmmmunddm y dentro do les telerances

osiablecidas pars este colidad. (mnblldcuhnndl)

Telorancins

Pers lus sspecificaciones do tamafie y do dm ron Iu distintas ulldcdu (T

permiten las telerancias sigulentes:

Toleronda Méxcolra  Méxkal ‘m»z‘
Yamofio 5% 10% 15%

» 'olmndn de defecton:

Para tedes los grados de calldad menclonados, se pnm!ﬂrin lus siguientes
telerancias de defectes.

: ‘ Punto de Embarque  Punto de Arribo
Defectos Criticos 4% 5%

Defectos Mayores % ' ™
Defectos Monores. ~ 10% 12%
Acumvietive 10% 12%
Nm , 0.5% 1%



En las telerancias de tamaie y defoctes, of porcantale se da pare ol.

lete. En chile, ol percentaje que ne correspende o la dosignacién dederade, so
w-lﬁ. Por peso.

Nete: residuos téxicos estardn sujetes @ les telerancias establecidas por ™

Secroeteria de Recursos Hidrailicos y ln do Salvbrided y Asistencle, Incluyende

squelies correspendientes o lu resldves . do plaguicides, do preductes
mejoraderss de o luﬂcndlymu.

Muestreo

1l muestree del preducts puede sstabiecerse de comin acuerde snire vendeder
y comprader, a falie da o310 se puede llwu @ tobe conforme @ las Indicacdlones
de la Norma NOM-2-12.

Se suglere e ulmumullun nlwluolpommqodo oducte
dmmw:zm »

% do defectvoses = m | X100

& resvitede indica sl of producte o lote oot donire deo los nunumndmdu
onmmu.m«ammmmm

Métede de prueha: Pare verificar sl un lote Wounlu undlmlomdo
tamafio establocidas en este nerma, las determinasionss correspondiontes
deben de reslizarse de acverde al siguiente procodimionts: -

Coloque ol chile on une superficle herizentsl plana. Con une dinte miirica o
regla de longitvd adecvade (graduade en cm y mm) tome ln medide deo la
lengltud, expreséndela en em.

Envase y embaloje

Sapecificaciones de Presentacién:

México Extra:
" Los chiles deben ser envasades siguiendo una riguress seleccién, dojands code

" envase perfectamente presentade y su aipecte globul ohel debe sar uniorme on
cvante @ tamafio, dentro de lus telerancies de tamafe Mnbloddn pars edte

ulldcd

México Y y 2:

" Los chiles dentro de estas nlld-du puodon presentar variacionss en tvants @
homegeneldad de tamahe, dentro de las telerancies establecidas para evtas
calidades.

»



Para ol envase de chile se suglere utilizar sucos o arpllies con lus ll|0hmn
dimensiones exteriores (¢m) :

Con capacidad eproximade de 30 ky de produ«o Aaimlsmo, 0 lu.lon wilizer
cajas do medera, cartén v oire momlol con lus ll.ulm dimensiones (em):

lumﬂonnudrluuﬂldomdoﬂlm,vmhd‘nynﬂﬂﬁot

ls  humedad y temperatura que  geranticon un edetvade n\luh y
md‘ndolprdm

lloﬂlh‘odolpndmpwdohmummlmhl.ﬂ X l.ﬂm.loqu
faciita of mansje del preducte, usi como ol mejor aprevechamionte dol
transperte y simscenamiente.

Mevcade y Figquetade

Cada envase debe llever en ol exterior una etiquate o Impresién con caractorss
logibles ¢ Indelebles y redactades en sspaiel.

Le etiqueta dobe contoner come minime los siguientes dutes:
* Chile on estade fresce '

producte ‘

* Marcs o ldentificucién simbélica del preducter » envasader
% Nombre y dirsccién dol preducter, m.m,m»
nquhn Iimpontader

¢ Zone reglonal de preduccién y la leyonda "PRODUCTO DS MEXICO*
¢ Peche de envesade

* Orade do culided

* Contenide nete en grames o ilegrames

Neta: Todes los textes enterieres pueden figurar en efre ldlm. cvande o
preducte ses para expertacién y of importader lo mﬂm

i
%



cullded.
México Iira ~ Verde
Méxieo 1 Al
México 2 Amarilio
No clasificado  Rojo
Sjomple do stiquetm:
CHILE PIMIENTO
EN ESTADO FRESCO
PROBUCTORM ASOCADOS, $A. DR C.Y,
SUTHIBUIBO POR BASIA HNOS.

umo-umw

¥

mmdmkumwnodmdpﬂu,m
wo.r.vldbl‘omdummdu luundnmlmdowu
onla nerme. ~ _ .

I

2.10 La comercializacién de hortalizas en México

lldhl!domdolm.uhmipudommuol lo que

‘.M-ummmunldcmdmlhlmmdeomduwm

Mnnnm

1 lmm.Mm“nmm muﬂuduubn'mlu

variededes, MMVMMthMmmu
cunalicon dentre del Slotema Nadensl pare of abuste,

&ldmnbudmmmo eveludén dolumomludo odwm
undlon‘uonolﬂmm HM".M »

3. Promover e duud- difvelén de || Inimdbn relevante enire los diverses
ponklpmu on diche D process;

I.Pmmhmuplnm.nodnyuhmloludlvml olupss que
conformen ol procose de abante de nvesire pais.

Lu etiquetn debe de ser de un cdor espacifico, depondiendo do! grade do



Bl die 24 do febrere do 1992, diche decrote fue refermade on los articvies 2°, 3,
67, 0,9, 10,13, 14°y 16° con o fin de mederizarie y ampliar la coberture
Incluyende los preductos pesqueres ademds do les agrepecuarios.

81 die 18 do enere de 1991, of goblerne del estade do Baje California, colobré un
convenio con la  Secretaria do Comercie y Fomente Indveiriel y o Servide
Neclonal de Informadén do Morcades, donde so hacia respensable per o
edminlstractin do sarvicies prestades por of SNIM. Este convenie he dejade de
‘funcionar @ partir del 31 de marze de 1993, yu que la Confederacién Nedenal

con sumea repides. Lu presende de copitel entranjore
on lu produccién herticola logré que gran parte dol secter preduttive on Sinelen
y Senors y doopués on Baje Callfernie, se coneretiseren
respecte @ los concoptes do “calided’ y "epertunided”, - pare peder perticiper en
los morendes Internadionales. Bin ombarge, lu politlen deo  * & blen vendide ¢
blon pedride * porsioste on lu mente do mushes produstores hortefrutissles.
Mésico consume ol B0% de la preduccién horticole naslonal, experténdese sole ol
20% restante, lo cunl propersions une ides de la impertenda que reviste of
absste nadienal. ' §1 heche de que lus sndenas de tiondas tipe Price Club y Wal
Mart se hayen aseciode con cadenas de tiendos nacienales tipe Aurrers,
Gigante, Casa Loy y sires, presente un comble redienl que puade loger o sor
myy pesitive pere ol secter preductive hertelruticls, yo que la adquisicién do
ootee productes s cancrete ain ol "necssarie’ intermadiarie, Hovéndess seshe ol
trate directe entre la erganizacién comerdal y ol preducior ¢ ssodadén de

|

cosacha ectualizade;, ol establocdmionte de nimucenes edecvades
red do irie) @ nivel nacienal, servide de transporis on sogure y
, pors gerantiser e colided del preduste y, dosde luege, la
solondarizadén do lu predustién horticols a nivel nadensl para eviter ol
canibolisme onire los preductores del pais.
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Devoluacién y ojuste econémicos

Este ha traide aigunes beneficies pare los preducteres de hertalizes, yu que los *
permitid nvevamente recuperar ol veler de sus productes on los marcades do

oxportacién cuyes precies se habian amarrade durante les Gltimes ufes, debide
ol ancleje del délar por debaje de ls infacién.

In realided, dclmonn‘mluodmu(qwmhmmmdo
- une gren inversién de capitel), habia prevecade une deéstica reducdén dol 22%
parided, del olg
Muwﬁod.ﬂﬂuthuﬁoﬂhﬂ‘n“mﬁ“lnﬂlhﬁmmﬂ
un veler aproimade @ les (U.S.) $73 millones,
lnmp*mdnwm,lmmmumm,hmm

Cracimionte continue de ls expertecienes mesicanes.
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Las cHras de 1994 Indican que México o3 ol tercer mayor expentador de
. hortalizas frescas o Estades  Unides. Ademds, los |
estadounidenses o México aumentaron de (U.S,) §5 milienss en 1987 & (U8.)
$40.3 millenes en 1992, .

Les principales productos mexicanes de expertacién son hmllus y frutes; las
hortalizas representaren AT% de las experiaciones agricsles y pecuarins on
1991, y lus frutas of 12%. B) valer de las expertucionss agritslas ganaderes y
de glimentes y bebidas aumentaren 49% entre 1983 y 1991; les preducies
fresces, frutas y hortalizas precesadus representaren lo mayor parte de dicho
aumente.

2.1 Exportacion de chile pimiento.

Uxportar; o8 lu nveva forma de desarrelle do les empresss mexicanes. Sin

embargo, pare lograr ol xite so requiere hacar un andlish de la emprese,
Mu‘rﬂoﬂﬂﬂnnmnvdmhuﬁ.mo&mﬁvulou;

importante on oste laber o3 ol asluerzo del empresarie pora llever @ buen

sérmine sus objetives.

oe nno»mr.hwm»tnwl«qwnmmndoiumvidudwnv

Agente Advanel m»mmdommm«wm onire los
que 5o ancvenire fe determinacdén do fa frecdén srenceierie.

Pora ol cuso de chile pimionte le frecsién nmmlm ostadovnidonse es:
0709.60.00

&) producte @ exportar (chile p\mlonh)dobomldlm les nomlm, gustes y
proforencies dol. morcade mete. S ne oo posible slcanzar ol grede do
W‘demmdmmummmuh
expertadera per shere.

blmmhhﬂ%‘nnunduolpndum los -recurses
necosarios (oficing, teléfone, fax), ademés domvdommlmhmoprnm
de su cliente o clientes patenciales. i ne o8 asi, o8 convenionte recurrir con quien
yu tiene sxperiencia en este rame. nhmlmpmmmuhmmo
comerdelizaders.

uuMthunduMuulmm”h
mhmm

llunlld permite que ol preducte pueda ser unhmwldcddo
i Md‘:r'. .r‘:ﬁn'o"mmmm lo impusioren o "‘.
| ) ve qve »

mports " m.mm-m que ne 5o disominaré pisges y/e m,
adomés ol expertader ne silrird pérdidas econdmicas por of rechuse de
preducte on ol puis Impertader.



Con Iu calidad se gurantiza la aceptacién del piblico consumidor, no.um\do o
mercado para nuesires productes, ya que ol mercade Internucional debe
competir con los mejeres productes on cuanie o tumaho, forma, celor, saber, ofc.

Un  preducte de buena colidad y libre do problemas fitesaniteries slempre
tondré acoptacién on ol mercade Internacionsl, asegurande of emples o los
persenis que Intervienen en sv - producdén y comerclalizacién y ol
correspendiente Ingreso econémico. :

an Pem o seguir para Movaraccbo la oxpomcun.

1. bwier ol diente (Importedor) un reporte sebre ol producto (comtided
para expertar, calidad, etc.) pare que ellos manden un nimere de
podide y asi poder programar cude embarque.

I.Muwmh"mhmmqwuﬂhﬁdﬁmmmm
mm«ahmoﬂumﬂumn‘«mm.ﬂm
on éptimas condiciones y asi mantener la calidad dol misme.

Dcnommumm*mmhmmnnmmrdﬂwyhmb»

forma eviter retardes.
&lﬂmrlnmwmmlvkhk“nhlqwumuuﬁm

pars que Jomhm-dvmpnnnndolodummdtn
necossrie pare eviter retreses.

ammwmmmm,molmumwmm,u

necesarie pare quoolmm.cdumlmﬂuolnﬂmm.dr

exportedén y here la mercancie,

( Fecture, Conecimionts de Imbmoo (mnloun). Manifieste do lmblnw. :
Cortifiende

del Tratede de Libre Comerde, unlludo de Origen**,
'MMIM‘) ;

8. Mander via fax @ agente edvanal americane ln misma decumentacién,
.6 Mamder el ciente (impertader) por mensajeria le misma decumentacién

2.11.2 Certificade do Origen

Este documents lo apide lu Delogacién Entetal do ta BARN de dende se cosaché

of producte, hacionde coiwtar on forma oficial la ubicaclén exacte del lugar de



2.11.3  Tremite de Cortificade Fiesaniterie internacienal

s aupedide por la Delogucién Entntal do 1o SARN on ol luger de origen doi
produste y os velidade por una persenn auterizada que Hene que ser ingenlere
Agréinome obliguteriamente. In ¢l se cortifican iratumiontes cunrentenaries y
declaraciones adicionsles requeridas por ol pais importader.

~Page o Secretaria do Heclonde
«Entroger copla dol page on la Secreteria de Agricviivre y Recurses Hidrailces,

yo que olles lievan une relscién deo tedas lus supertaciones @ reslizer, aquise
Mresanitarie.

nes enirega un nimers of cval se debe pener en ol cortificede

vmmcumwrmm*hmnm“w
[ ] » . "

Poriédicamente un inspecter do la SARH reslizard una inspestién do lee
omberques. :

n'..l.b de chile ’ ‘ e \
npodnl‘ow mmummm



I, Bjemplificacién de la aplicacién fenclégica del cultive de chile
pimiento en of Estado de Sinalea, México valie de Cullacén. ‘

3.1 Caracteristicas de la zona.

um*mmnomwd-ummm«.um-n
ol nereoste de la RepOblies Mexicona y forma parte de la planide costers-
mﬂhmdlﬂ“%!ﬂuvhmm

ﬁ

llmym«lﬁumlumdudo y Chihvahue, ul sste con ol
W dunm“nolhﬂmmtdo.mmlulmm»dol
Pasifies y ol Golle de Calitornla.

rfg

onsvenive los pareioles 22°y los 27° 03' do lathud nerte y
les meoridianes 1 °1S'llu|0l'l' ol soste dol meridiane do Greenwich,
Valle do Cullacén

3.1.1  Locnilisaciin googréfica:

Nm*ﬁlfdMHﬂl‘lﬁ"oWMydﬂm1“‘
56 00 ol parciole 167° 50 15" de latitvd osete.

Colinda ol nerte won los do , Mecorite y Darideguate y ol
sur, son ol Qolle do Colliernia y ol Munidple de Ulete; ol eriente con ol sstade
de Durange y eon ol munidple de Angesivrs y



3.1.3 Sveles:

$e anwentre una franja de susles castuios llamades Chesnut (80%) reseitade de
un process de intemperizacién con deficiencie de humedad, le vegetacién sen
sucutes bajes que propugen les rizomas, apareton en los dimas soces con
vegetucién naturel de estepu; s sagunde tipe de sveles no:mﬁormn
(10%) de roglonss de escusa humedad que se forma en s tomplades
semisecss con Inviernes friss, veranes cellentes, de vegetuclén natural de
semidesirticss, slende do un gran veler pare la egricviiure; of tercer

npo' o5 ol do arhumiferss (10%) encontréndese desde los 150 haste les 600 m.

do sititud on la selve bajs cadudiolla, susies someres de profundidad medis, of

toler varie do purde rejize @ parde emariiients, do texture arensss, france y

srcitiess) corriies y loméricn varian do medianes o semeres, parde, rejize, france
Meter ' ‘

3.0.6 Nidrografia: ‘
So encuenive con cuatre corriontes hidrelégicas que abastecon lu rogién wn
las mbs importantes de ls entided, : mqmmhln'l:iwdu\y



30.7 Riss:

Iluohnmomhhﬂmmdnmmw“odo‘
los

i

con lo confluencia de la Quebrada de las Yueltes y de los
!mmmdmmwwlm'm“umw

luﬂuﬂudn“'mlﬂc,hnmmoyhnlm;nmnmdmﬁi

&) rie Humays nace on les serranias de Sante Catarina do Topehuanes en o
Sadiraguate. :

ut-dodollunm,m-l m‘owdmnhlplodo

lldo!omﬂcmmuﬂommdnwdmmmm«mmw Valle de
lqhyﬂuodmdﬂdnhbmm.

lupmuilulou Mcloupum‘onunnuumhm
umawnoaummmdmumunym
.- de Selvader Alvarade.

Mum«u«mmm«mumnquu

i*

EAR ma
Los princdpales cultives on oot sone son:



3.2 Fenclogia del Cultivo

Le fenelegia del cultive de pimisnte que o presenta on la zona asi como las
vnidades caler (ve) son las siguientes:

*dig jvilune (d})
* unidades calor (ve)

Siembra en almécige: 30 de octubre (303 dj),
Transplante: 9 de dicembre (343 dj), (857 ue)
Crecimiente follar: 29 de diclombre (343 d}), (383 uc)
Inicle do floracién: 13 de enero (13 dj), (276 W)
Formacién de frute: 28 de enere (20 d}), (275 ue)
Desarrelle de frute: 12 de febrere (43 dj), (283 ue)
Cosachu: 28 de felirere (39 d)), (323 ue)

Tote! do unidades calor: 2399

3.3 Monejo de informacién climdtica

Para que les detos cliimiiticos puedan sor ulilizudes on lu agricvitura o
conveniente que eates sean trandiermudos @ indites agreclimétices  los cvules
son por sjemple unidades calor, evapetranspliracién, estuclén de crecimionts, -
peariéde libre de heladas, ademas os convenlente que sstos seun relacdenados
eonllhnolo.‘cdolucdﬁvu,nu ubudunhnlﬂudomblmonlo
zone.

A continvacién se realize une olmpllﬂudtn del vso do la Infermadién
fenelégica del cultive de chile pimiente on o valle de Cullacin, Sinelen, Méxieo,
ondondonmulr“mwnlndﬂo svales eran lus condiciones climéticas
que oirecia ln zone Uiizendess lss nermales dimatelégicas de i estedién de
Cullneén, Sinalea) estes slrvieren pare obiener:
-)llnrl“.llbnhhldu.muohwowdmﬂmnw(ﬂll):y
ol métede de Péjare y Ortis (1908),
b) Le eotacién de crecimiente por ol métede de lu FAO (1970),
c)lmmdm«m

Con la metedelogin mencionade se enconiraren lus condicionss taverables de
tomperatura, humedad y poriéde Hbre do holadas; so ohtuvé lu fechs on que s
mummmmwmmuu) ol ol oo ostablecerd baje
condicones de riege yo que | estacién do crecimiente de ln zene 8 sete tods of
afe; lo que quiere dedr que ln preciphtacién os mener al 0.5 do ETP durante tede
ol afte come se ohoerve on la figura Ne. 1,

lndll.ﬂommm.l so asquematize ol wee de lu informacién fonelégica
dol pimients on ol valle do Cullachn, Sinalow, Méxica do 1ol forma que
conetionds of nomere de dins que se requioren para que se lieve a cabe of
dosurrelle : cade on“:':o mmmm muoﬂmlonm dlmlﬂ:o mo ‘o'l
Wpvse ”» 58 prepane

slembra on olmid.o realice o dia 30 do octubre (mdlclullom)



i

conslderando que para que la plante emergs se requieren
apreximedaments 40 dias presantandese este ol dis 9 de didembre (343
[vilane); of cracimiento fellar empleze a los 20 dins , 29 de dicdembre (343 (
{vilane); ol inlcie do lu floracién @ los 35 dies , 13 do onere (13 dia [ulle
formacién de frvte a les 48 diss, 20 de enero (28 din [uliane); desarrelle del
63 dies, 12 de febrere ( 43 dia juilane); empezande la cosecha o dis 28
febrere (39 dia |vilane); sefalende que epreximudemente o reslisan
cortes en un intervale de 10 dias entre cade une, terminande la coseche ol
19 de abril (109 dis |u|llno)

Se sugiore que les do.u @ realizer soun -prodmumm lo los qu e lleven’
e cabe, Wommmnqwnmdccmllmmdhnm. .

H

Ne))

%§t§

También se esquematiza une prepueste do las lebores wmulu arealizerasi

‘ nmomutlo“dquunmilmw“um ona.



Cuadro 8. Wumammm-‘ L)
t n in ronm G» Cutincin. Sinston Miinies.

. 3 e 0 2 3 e v = 3 e v 2. 3 @
Ove Jutiame 303 33 x3 13 2 @a . »

=| _ _ _w»ro

| ) ‘W oy — R B L Tﬁ'; . ‘:m" s e

ﬁ

Laberes Fouipnnitn Risge Niago Risgo
($90.93-E008-31.2% (idming Scm) Qbsming Scm) (bmine Scm)
Nigge amilic Risgo Mingo Risgo
Slatng @ cm) ienivn GcTn) (Wi Scwm) (MeRing Scm)]
Riage pretwrplate Toame du vinge : .
(emivn Gu 12 & 18 om) Fatiunsion 60 50 - 132 .33 - 50 .08 Risge el
—liEkntl...
Pagae y €t PR sty
[Entoratusee vy slugas. .
Yeto Wensw A 1 Nasiiven - ety ey —s.
Yeto Wender B 1% G0 SEPIBCTiSn S surces -y y tenge
Do Yowar 288 30 e Go Gmwn e PGy wnilrwe.
Califamia Wendsr 309 ol Sutte con tes Geten an o parte
mulin. dele
L 30,850 piasine pov hesliven




Cuadro 0. Prinsipales plagen que atasen ol shiie dules, Mm oo
,nh-&uth mmylpuhm dol producio,

proo--toyord yétpw I-u om Spoms &0 aplunaiin
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ESTACION xmmamuus&a(m

mmmm(warn.muru ARitud 88 m.e.n.m.)
Evapotranspivacién y Precipliacién ( wm.)




56

mm-ummac@ownﬂnvmuw;
‘Estacion Cullacn, Sinslos, México { Latitud 24° 38°; Longitud 107" 23°; Altitud 88 m.a.n.m.)

15 4 74 105 135 168 198 27 258 288 319 349
. ) hm. - - .

{=e~—~No.de Dias con Helada |




FIGURA 3 ,
| PERIODO LIBRE DE HELADAS POR EL METODO DE ARTEAGA (1888)
Estacion Cullectn, Sinalos, Béeico ( Latiud 24 0F°; Longiud 107" 23'; ASasd 88 m.e.n.m.)

95




V. RESULTADOS

* Bl chile pimiento se consume en grandes cantidodes en Estades Unidos,
Canadé y Europa yu que en nuestro pais no se he dado a conecer ol valer
nutritive que contiene y su uso o8 principsimente come condimento unicsmente.

* Los valeres nutritivos son algunos de los fuctores de mayor impertancio, siendo
de los hertelizas lo que mayer contenido de vitamina C (Gclde ascérbico) tiene,
Incluse posee miis del deble de este vitamina que les citrices; contione ademés
un_olevade contenide de vitlamina A (retinel), vilaminus del compleje B,
Vitaminas £ y olgunos minerales.

* 8o debe cotechar en lo etepa indicuda ﬁduldomdum nn asegurar que

i colldad de mercudo sem buena y unierme. Lu feha de unifermided en la

cosoche incraments la variatlén en la calidad dol cuitive ol Hogar ol mercade.

* £l maneje de m-modnmwo‘omckurhulmd‘olpndm,m
sirve pura conservar heste que llogue llummldullullld qUe pesse. .

* Lo tempersture o8 ol fustor amblental en post-cosacha mis Impertante, In
gonoral por cada 10°C de aumente de temperaturs, la velecidad de respiraciiny

i tasn do deteriere se duplican, per le tente, se debe mantener en condiciones

frescus con ol fin do prelongur su colidad y vide deo snaquel.

* §| enfriamionte de podt-cosecha ne solo protege la colidad. Tamhién olrece

flexibilidad on los mercades olnndm'lmmondmmmm

slegure
produste & exporter (chile pimionte) debe satisiacer lus necosidades, gustos
ndmnd.udol;n‘mdoﬂm.)ﬂmnm.:lumrdw:doh

moﬂﬁvlﬁddoucdcwolmh.mnmnﬂmhlﬂdcrhmmh“
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* De scverde a la Informacién recopliada sobre algunas veriedeades deo chile

pimionte se sbtuve que los cuitiveres Yelo Wender AD, y L") Keystone, Reslstem

Qlam y Pimiente Perfeciion son superierss @l resie do les cultivares on cvente
@ o rendimisnte y colided.

* in relacién o lu slompifiencién do

mojer focha de slombra os ol 30 de o¢ pera ol valle do  Cullachn, Sin. ys
QU on ete periéde se ancueniran las condiclones éptimas pare of desurrelie
suilive y ol mercade oo cvande slcanse los prosies mus wites ol experterie
(diclombre - maye) ya que o8 iu época on que |8 preducelén en Unides
Conedé son Huylu“umﬁmwo‘mmﬁlrmw.
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* Come 00 observa en la figwre o¢ tisne inddoncla de holadns ys que de
awverde con Pajare yOnh('ﬂ) Mwummm
o8 cvande huy dos dias con holadas, en esla ssdudén no se Hene nl slgulers un

dia con heladas, lo misme scurre pore hudmubokdu on sste case ol
Mqummmudo .8 dias con holadas y pure snte estacién
setione spreximadaments 0.12. -
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que indica que se necesin de riege pare que ol cultive de pimiente pueda ser
estublecide deo tal forma que 1o retisls; nmnqmumudohwmddpu
hqwolwllinmuumnhnﬁmodwmmonl
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* La base de un huen negecie consiste en ebtener una ganande [uste pare

todes los participantes : predusier, expertader ymlnuiln y les regins
ostablecidas  para tel ofecte, on cvante @ lus olertas, les podides y las
liquidaciones, ropresentan lus nermas Internadenales. de callded o
dohnwhmuodululmolwdu enelnegede, -

IOW debe conecer ol tamahe y le nlﬂcdquouqulmdmmu
on donde onta sfrecionde sus preductes.

= Definir ol preducte
« Roquisites de calldad

« Seloctién dol tamahe
« Yolerandias
« Presentedény empaque
- Rotulacién
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on o) merende Imtornacional, come so puede m-uul
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