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OBJETIVOS:
-Realizar una investigacion a fondo sobre el origen del chile ¥y su gran

2 en diversos alimentos mexicanos.
-Reafirmar que ! chile puede ser una materia prima, para ila obtencidn de colores
de origen natural.
-Definir en que nivel se encuentra la produccion y venta de este producto.
-Estudio al mercado sobre costo, precio y produccion tomando en cuenta la
vanacion de acuerdo a la época del afio.clima y zona productora.
-Analisis de! principal centro de distribucidn en la ciudad de México, de chile
verde y chile seco. asi como sus principales usos y aplicaciones.



INTRODUCCION

La -mpomno. del cultivo del chile en Meéxico es evidente.tanto por la amplia distribucion de 1a superficie
por su Pl en el pais.

‘Esta hontaliza se si b ial desdce <l nivel del mar. en las regionces tropicales de la costa‘ hasta
los 2500 metros de altura en las rcgiones templadas de la mesa Cenu‘l E

de un rango
alnb-enl:! que permite su producc-on durante todo el afio, con lo que 1a o del prod cn
princi Ciudad: M Yy partc de América C sc ideran como uno de los principales

centros de origen del géncro

Yy prop de 1a ic A . que es la mias importante; esta
espocic ha dado oportunidad de formar una gran diversidad de tipos de chiles cuya forma, tamaiio, color y
s-bor son diversos y adaptados a usos diferentcs, ya sca o como

El arca ada con los <hiles de rruyor uso en el pss fluctoa entre 70 y 80 mil hectareas. las
1 dan un v

de prody que en S00 mil toneladas de fruto fresco,
¥ 30 mil 1oneladas de fruto scco.

La siembra del chile sc hace en un 70% bajo condiciones de nego. Yy un 30 % cs dc secado N hurnedad
residual. Por ser gencr‘dor de fuente de wrabajo, este una muy
impornante,.ya que se frequiesre de 120 a 150 jomadas por he d.

. en las P de su desarrollo,
principalmente durante la cosccha.

.lumo con <t maiz, cl ﬁ1_|ol yia calaban. el chile ha sido parte importante en la ahvnem.c:on de las diferentes

que ica. caracterizandose por su alto y minerales.
Ademas, fue uno de los objetos de tributo mis comunces en Ia época pr i ,‘ i v a la Ik da de los
se it curopeo de inistracion (6).




HISTORIA:
E! chile tiene una larga tradicion cultural en Meéxico. hay restos arqueologicos de este cultivo del Valle de
Tehucan, Pucbla., 7000 3y SO00 A .C
Se ha especulado que el chile pudo habcr sudo el pnmer culnvo o cado en A crica: al es
posible afirmar, quc ha sido un ingr cn la c dc hace milcs de ahos.
Aunque es un nuterul perecedero y con poca consenracxon en vanos sitios arq ] ,7' se han o

i D ica como ] imp» -

ded siglo XVL.EZ

i de 1a del chile en la
condimento en ¢sa ¢poca ha quedado confirmada por los escritos de los espai\otes
Cgprsicum  represento una novedad gastronomica para ellos y vanos lo mencinaron en sus obras. El fraile
cubriendo desdc los manjarcs dc la

Bemardino de Sahagon hizo una resciita de Ja ida de los
mesa del emperador y de Jos nobles, hasta las comidas cotidianas en la casa del plebeyo.
udlversd-ddesaboruyyzdosde

il . de

En todos csos cstratos ol chile entra

pungencia que pueden proporcionar los diferentes tipos de

describe con detalle la gran variedad de chiles que habia en el mercado. La larga lista de guisados y platillos
abase dc chile y las salsas preparadas para la venta ya que los pucdce clasificar hasta en sicte categorias seguan

su pungencia.

Picarie. AN,
ALY PiCarite. CacComaric.
T PPy Piccte. CocCaopr izpaatic.
P cocupretstic.
£Ex - 0 7
Picapitisime. cacopalatic:.
ili una si P OCH Jo fise por ciemplo. 1a

Por lo anterior se puede decir que ef chile no se
pRrmienta (Piper rrigraum )



para prop: ] 1. la i de pi sino desde hace T # se ha utilizado una

i de i ] de sab ¥ sr‘dos de pungencu hay la certeza de que el chile se utilizo |

al desde los ti de 1a i para b de una diversidad de platilios con sabores
3 los incluy alghin tipo pm-cular de chlle © bien, cn ¢l caso de piati muy lej

/s cheas), <1 molc ; éstos T para su clab iOn de Ia is dc

hasta 12 tipos dllkruncs de chile.
EL CHILE COMO TRIBUTO

El chilc fuc un lmportanle objeto de tributo znles Y despues de la conquista. Alonso de Zonta afirsnd que
<l

fuc uno de los p mas en ia ép al llegar los

yen el so del siglo XVIi, lo fueron asimilando al sistema curopeo de administracion
colonial.
El dero 1 o el cor idor de Ila corona trataban con los oficiales ind;i del
colectaban <} tributo de Ia i que lo haci antes de la C. i De hech <l tributo e
dividio entre la corona y los os. La rn.-yon.n de los tributarios cran los macchuales
(uasallau)_ pueslo que los nobles y los =davos no 2 Cada tenia una casa de

i o 7 en sc <) tributo de todos los pucblos que

cstaban sujetos a esa oounumd.d ¢ 6).

El monto del tributo do fue i odi o libros pi d con dibuj o glifos
esta fuec una pr i dec la a de registrar ¢l tributo prechispanico.

LS CODICES.

Las culturas prehispanicas habian claborado una colecc:on |mpomn(e de codices. sin embargo. la mayoria

de éstos fuc destruida en los primeros anos desp de Ia Dc los 500 codices que existen en cf
d 20lo 16 €5 fueron enla é prechi b | los 0N

A i son wersi i de d prehi i otros son matriculas de tributo

provenientes del siglo XVI Estos fi dak> con Ia yuda de Jos i informaban cuales

sido sus « antesx de ta C i Las ilas o Escrils <l uso de sus
glifos y pinturas pictograficas dec cstilo prehispanico. Muchas veces, guardaban estos libsros de tasacioncs cn
las casas comunales. ( 6 ).

Se puede entonces inferir que el tributo tenia que llenar at dosr isi que se hubi
pr ido en la aclad que | to ba y quc repr a un prod de uso ¥ Por lo tanto
¥ Ita de i ¢s hacer r & una scrie de cj 1 en los el chile figura como tributo. El chile
s consugna como !nbuto en diferentes formas e grarmo o por cargu.\' F 2 . A L
» e de ddos arrobas 3 od Por ¢ 6).




Aan a mediados del siglo XV1. era frecuente el tributo en chile. Por e;emplo en 1540 <} corregador y su
ayudante cn Chalco recibian. como tributo legal de los indi de su jur servicios
diarios que inclui 200 chil El i i o sea ol jefe | de Coyoacan. Jum de Gua'nan Utzt.lhnqm
recibia cada semana entre otros productos 200 chiles como tributo. La de trits mas es
Ia matricula dc tributos la cual forma panec del Codice Mendocino. Lieva ¢l nombre del prisner virrey de 1a

que €l lo mando pintar para -nfortn.-r at efnpur.dor Carlos v

Nuecva Esplﬂ.l. A o de M. d

acerca de Ia nquen que cxistia en cstas tierras. De hecho, el Codice N tiene infor acerca

de las q de los Mexi el tributo exigido a los pucblos conqunstados y datos saiet‘los sobre Ia

vida idi de 1os habi de la region. Fig. 1 se obscrvan di pr de trib entrec cllas
) a indi <400 uni ). ( 6).

un, glifo que representa 400 cargas de chile seco (La

En todos los pueblos tributaban 1600 pacas dc ch-le :eco al -mpcno Mexica. Habia oficiales cspeciales

que colectaban el tributo y lo d en o imperial.

T de quia o de de ali cl .-dor distribuia 1a comida entrc la gente noccesitada. El

chilc seco fuc uno de los productos tributarios y al dos en el P, ha. De ahi. sc puede deducir caual
{4 icio y en sencia. €l valor comercial que

cra la importancia que tenia el chile como material
desde entonces tenia. { 6 ).

La Fig. 2 recprescnta una lista de tributos de T lah (o] pueblo dec 1a Mixtcca Baja. El

codice esta fhbncado con papcl lnd-gena y data de 1578 se ed isti los dibuj de maiz . frijol y

chile y las dec ot o (La ita repr 20 unidades). (6).

ES Coddice yanbu-ﬂl-. l-‘i.,. 3 F.s un codi i hecho entre, 1548 y 1550. Es una pmlwon

historica y oS 3 o con la vida pablica de los ind; del

lmtrojesdclac;sade 1a idad o C i, en e T los tribx Endosdeellnsse
'Y TU YAFIAS] Y YA

suardeba trigo y frijol y la tercera chiles .lnrgados con una frase escrita en nahuatl,
TONINE " ). ha sido traducida como, “Afilpa de chiles del grarn seftor™.( 6 ).

El cddice Sierra. Es un documento que conticne una hst- de hech. por la acl. de Santa
Cawarina Texupa, en el Distrito de Tepozcolula, e O El ebio fue un impornante centro de
producciéon de seda en cl siglo XVI. En cl primer a.mdrante del Codice hay vino, cacahuate y chilc para la
celcbracion de la fiesta del F.sp-nm Santo en Pascua. En la Fig. 4 aparccen los
Sr. Obispo de un garTafon de vino, una gallina, tres huevos y dos figuras de chile. una con :élo el fruto y la
otra con una rama y flor. significando el fruto chile seco y verde respectivamente.( 6 ).

La 1] + de Codi H H de =i bl del Valle de O incluyc 32 iun sobre
restituciones de ticrras y asuntos tributarios. Su redaccion se onglno en i H B 3

mqu&s nnd:genas en contra de Heman Cortés y de sus d ba dc h.ber

i que no les pertenecian. Las listas de tributos que sc xncluyeron u:ni.- <l proposito de

la r O de las cormrientecs sumas cn Ia

mostrar lo que injustamentc se le habia usurpado y asi o
Fig. S se aprecia que ¢l chile cra parte muy prominentc en el tributo exigido. ( 6 ).



A del ¥ io, en los Codi - observar otros 3 . con el chile;
cjemplo en la scccién sobre 1a vida i de los Mexi del Codice Mendocino, Aparece una forrma de
castigo familiar Fig. ¢ (6 ).

O i AR b e g oA 1 e e o 1




FIG No 1 LISTA DE TRIBUTOS
22)



FIG No2 LISTA DE TRIBUTOS DE
TECOMAXTILAHUACA , OAXACA
22y



FIG No3 CALPIXCALLIL
22)
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FIG No6 EL CHILE COMO CASTIG
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METODOS DE CONSERVACION.

Debido a las ici Hmati deln.mptodnﬁon-dech:leypofh.waiminhﬂmuda
cuhunodeknuposquenwlnvnn,eldeﬂndnﬂdolelleva- formas. E: e
dividir los de en dos gr que usan el calor del sol y los

que necesitan calor artificial. ( 6, 14).

DESHIDRATADO AL SOL.

i tres si que sc utilk: con ia: o secado de los frutos en la plania, en paseras y en
paseras 3

Secade en la planta.

Este sistema, considerado como cf mis nastico, nu!llmmzmecuypmdeSmlmstoﬂymm
exclusivo de los chiles tipo Mil El p dqlrm:elc:ﬁulmdunnoﬂalynudumnenh
en la de

mlunaqueumhpnmhehda.lounlm
woviembre.

En este momento se muspenden los riegos; antes que la planta se seque b con la

rizyluegolefonn.nnloﬂolm.losan.luude,lnend(moondﬁndeqmlo:ﬁlnoslmnmde
<l separa ahi el fruto de la planta para su y

(6 14).

Secade cu paseras.

mwnwndmdewynmpmwmmmmm muluoy
pusilla. Consiste en cosschar los firutos do éstos
despuds, los futos sc trasiadan a las “pawras” l.seualulon de ap 3 un metro de
padoosomdelolwtud.oonml,no‘—' para evilar h - en caso de Duvia; e
daclive debe estar hacia ¢! sur para conscguir una mayor exposicién a los rayos
-nh-.Sdted-nelollnwypugo.QMuum&wo&Mmhmﬂmﬂdm
del sire y del agua, en caso de lluvia, evitando asi que 1os frutos se pudran.

Los frutos se b en las y son o H pars que ! secado sca uniforme, v
mmmwddbapamMumMpordml

13




Este si tienc una d del dc-ecadoqucu iable ¥ pend inci de Ia
lnhond.ld.lahnlllmudelml la yia d G sc obti chile seco en
20 o 30 dias Este do sec utiliza én para la 1e desem:llapunnembn Porlagunafmdad
de manc de obra que requiere, este si en la lidad solo es
las cuales toda ta familia pnnncup.enp-ncdehsl‘unu Amveldeluperﬁcws comerciales de mis de |0
resulta (6, 14).

En e3te a dif del J s los frutos ya colocados en I- pascra sc cubren con una tira de

imad. Esta i ite a ci ion del aire por debajo del plastico, disminuyendo
paulatina, pero mas terad: ta id. enlosﬁ'ulol Coneuemﬁodo los frutos se
wvoltean con menos frecuencia que en e secado en ¥a que, por lo general, s
exponendosvmporcadlw‘enlo-lolodh:quedunelpm Este método ahorma por to menos la
mitad del tiempo y mis de la mitad de la mano de obra con i y evita la p dri de frutos
acosionada por ¢l agus de lluvia. Los fmlos dehidratados por los dol - e e
mejor sabor y color, por o que los pagan un del 5 al 10 % por los frutos secados
con ¢l sistema de las pascras ( 6, 14).

en las cuales se utili dife iales sobre las cuales se colocan los
ﬁmospuneldedndnudo porqunploen?uwlapmlecudfmlouponnlno.lcmmﬁmm
sobre petates hechos con palma q al sol el dia, y en la noche e cubren

tambien

con petates. Enl-oonadeN-ynnl.loscluludedrbolyImchnlosulchcleexuendﬂllabrehmw‘
La de chiles de todo tipo sobre pisos de cemento para su secado, s¢ ha

generalizado en todas las dreas productoras. Para ello ¢s requisito indispensable el voltear los chiles, a)
munlvczpordhymmrquenlumedeu.wnmlluwu Si est0 No se hace, se obtendran frutos de

baja calidad ya sea por o por + (6. 14).

Deshidratade artificial.

En los mt antes mucho ti para lograr la deshikirstacidn, lo cual
mﬂuquenommmswudoulmdemrmvohn“deﬁmoldeddﬂ
Secade ea herues.

l..-de.hkll‘tndondechilemhotmm izada en los de A y Norte
de G 7 En estos lugar chllu de los tipo ancho, mull(o pmlhymlruol Todm los
homosealnoommdosenfumnnmhr enel itud de

los tuneles y las temperaturas de secado. (6 14).



El adificio que comntiene los hormnos esta construido de ladrillo; la tienc dos y dos salidas

W“M&Mmmwﬂcmm de secado hay otro tunel (camara de cador),
Mﬂomdtmgﬂwﬂmemo E-.ulum.mu:turlmunm'b

Quennador” y entrada de sire fresco. El al g yoe csp

do presion. Fig. 7.

La circulacion del sire calientc dentro de las cs  por un i y hay apes por las

h-ndadurudelnp-ncsdecah o cual p aire y W i

por aire puro, Mmhﬂuﬂhﬂ&lymwm:

&hmmamm&muonmmmmmaﬁvdum.hmm
E! tiempo de socado estd en funcion de la temperatura y del tipo de chile

como
ddque-uue.ln.tmpnnm wvarian en todos los casos entre 60 y 80 “C. El tiemnpo
upo-mnolypulla.adeﬁazahomydeG.JGmdnpo-\cho,
omlo-lo'Celd-.le-equem- Jo cual

utiliza diesel como i i In
mmmmkuﬂ’os. ya no sc uss ¢ carbon vegetal o lefia como combustible por Ia escascz y
ol costo de estos productos. (6, 14 ).

Bd-b-xmhmdumoyﬂt«ndeb:muhenwmmmmmwm
ridam-dos

en el piso; los © de fierro con dos

del miserso 1. A esta dhi unlmll.lldemhanl:omload-lel

Cada carvo puede cargar de 17 a lsunxdorummmyc&wmwmuozo
carvos.

Ummmdchleulmdodelosm:cd@om-oueun de concreto para que s¢ ventile. un

dia después se extiende y e rocia agua con una regadera manual; iueuo los frutos se amontoasn y se cubren

con una lona para que ls humedad caneeelmumomvelentodonlo:ﬁumyhe.o&uum Si

mmm»nﬂwnuuboummﬁmmnmmmdw“oud
yud on afios de

3 e ydwummwwmmm
Mdﬁawmwuquemﬁmmn al & parder su rigidez,
© san Que [y Debe con cui Ia - -~ al secado, ya
que i los chiles dan mas he de lo debido, od drirse.( 6. 14 ).

Secads y ahumade.

mmmﬁmnmmadudqueuunmhdm:‘cadndelmdh “chipoties” . En cste

mitodo se utiliza el chile tipo j el cual se aun de

mediante calor y ahumado.

Qunimm&odoﬁneunode los pnmuos lntanos que hizo el agricultor para mantener y conservar, de
run p mhomﬂlospmlonnndo B

de yuns

manera po
anwnstmyebqodmvdddplmy iste en una




campena c¢n forma de 30 i i i scfialar que entre la entrads alimentadors de
Mthmﬁemmnﬂmﬂmmqwbnhﬂmmwo&uﬁnml«ym

de debe haber Mumnwrrednmdemm&w*y
jor de la de

de producis dalios al fruto por quemaduras. En la parte vigas
mdwudaﬂnmmmmmpﬂonMcmvwdeb‘nhdc 1.5a25cm
ircule Fig &,

para

de ancho y debe quedar bien nivelado para que o sire cali cit

Los chiles que se ;uedenmfnnoscmm:onnumlluutosulnnmmmvﬂor

comercial y ademis de ellos sc obtienc la semilla que sc usark en la ol de

extraccion de semilla debe hacerse antes del ahumado. A los chiles se les liama “cap ~.

I.mhotm-e-cah ial tienen una d para del00.900kg de chile maduro, con un
o:wodeso-ﬂ:lk.lmfmlosu a calor io de 24 homas

con una pala de madera; elupe-ordehup-dechlleeslwoxi:made
18 am. Cuando procesan mis de 900 kg por homeada los frutos se quik lidad para el
mercado.

puede haber
ennddpumodennﬂnabndemﬂmosdwne.mcomodemmaw

wywkw-wummﬁmumdm deshidratacion. cxiste ya una
o do y secado de los frutos a nived camercial. (6, 14).

Finalmente, cabe sefialar que
dependiendo
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DESCRIFPCION DE TIFOS DE CHILE:

CHILE JALAPERO:

E bre de jal P i de la ciudsd de Xalspa, Ver.; en donde i el
produclo.Iunanndoene-.lleoéﬂnonmuenpodenMeEl;ﬂWumchbpume.mlrmlos
son firmes aromiticos, de buen zabor y de aspecto atractivo por lo cual tiene muy buena aceptacion en el

do, tanto en el i 1 como en ¢l extranjero. ( 6, 9,34,.36 ).

SUBTIPOS:

Por las e-r.aennwdelI'ruloydclIﬂhlodeaccumemadehsphmasuh‘ndcﬁmdownrombnw-del
chile jalapefio: Fi tipico, el Candelaria o Pehudo, el E: e el fruto es conico

de forma cilindricay mide de4aB8cm. de largoy de 3 a Scm, de-m:ho puede ser alargado y de cuerpo
angular o con apices puntiagudo.
CARACTERISTICAS DE CALIDAD DEL JALAPENO:

BMMumlmomﬁmmuﬂumﬂmo.pornlnrbmhynpouo-decal-dndque
200 importantes para una comercislizacion.

Temade. En este tipo de chile, ¢l tamafo ideal €3 de 6 a 8 cm. de largo; en general ef dikmotro del fruto no
debe de ser menor de la mitad de su tongitud y debe tener un peso unitario minimo de 10gr,

Ferma. El fruto ideal es de forma conica, luego le siguen en importancia los largos ¥ los gruesos, los menos
i son los ch b u

Cerchosidades. Este factor es imp para o ind ial ya que la corchosidad cvita Que la
icula del fruto se desp: o de i e p fiutos que tangan de 30 a 60 %
de corchosidades.
mEsdenubletaierﬁmo:eonunpenwp-oyu-:oyuquemmmlednm-yorpuoulo:
mejor los b de

Celor. S¢ prefieren los frutos de color verde intenso y brillante.

CHILE ANCHO:
Tambien ido como chile p al irsc en estado verde; existe una variabilidad en cuanto a
caracteristicas commo altura y hibito de crecimiento de Ia planta, tamafio y color de las hojas y tamadio forma

y color del ﬁulo El frulodcwenpo de chile mide dc 8 a 15 cm; tiene forma conica y cuerpo cilindrico o
cs o bien un poco chato, la superficic es mis o menos surcada y una pared

grucsa. antes de la madurez, e color es verde obacuro pero, al madurar, sc torma rojo. ( 6, 9.34.36 ).




SUBTIPOS:
éri de do a sus isti parti i Chite
“hile Miahwateco, Chile de Chorro y Chile Je Ramo.

Se puede
Mulase, €
CARACTERISTICAS DE CALIDAD DEL CRIILE ANCHO:

Para Ia buena comercializacion del chile ancho, ya sea en verde o en seco, cs necesario considerar varias

cualidades que debe tener o fruto.
Tamafo. Ya sea en chile verde o seco, se prefieren los frutos de mis de 10 cm. de largo y mis de 6 cm. de

ancho, los cuales geoeraimente alcanzan un sobre precio.
Farma, Los frutos de forma conica son 103 mas apreciados; los tipos de
ion de chiles verdes La base de! ﬁ-ulodebemlumdndayb.end:ﬁmd-

Ia prod

Celer. Los chiles verdes deben tener una coli ide intensa y brill, i que los chiles secos deben
2T rojo-obacuro.
Teztura. ios frutos deben ser wph lisos, que Jos chiles ya secos deben tener un aspecto
fugoso.
EL CHILE SERRANO:
Este tipo de chiles tiene mucha varisbilidad en cuanto a mosfologia de 1a planta. los frutos son rectos,
Wmol-memv-do- ¥ algunos de forma conica. tienen de 2 a 10 cm. de Jongitud, con

P o i: hln.lonmypnculesdecolofverdequevnnldudedduodmyobmm

do b luego a color rojo al d hay que on café,
anaranjado o amarillo. ( 6, 9,34,36 ).
SUBTIPOS:
n tres gorias O subtip

Loz frutos ac han clasificado por su forma y

Balin, fiuto de dos a 4 cin. de longitud, de forma conica o alargada.

Tipico, fruto alargado de 4 a 8 cm. de largo recto liso, de apice aguda o redondeads.

Largo, fruto con longitud mayor de 8 cm; son puntiagudos y encorbados.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD DEL CHILE SERRANO:

Ln np-n:re\cl: det ﬁu:o s determinante psra una buena comercializacion; la calidad ha sido desctita en
S
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Aparieacia. Se prefieren frutos de 6 a 8 cm. de largo, rectos y de epidermis lisa, de color verde normal a
brillante.

Esun i ya que le al fruto un mayor peso unitanio, resistencia al
¥ mayor ti de icion en el o

EL CHILE HABANERO:

El chile hab: (C M ) P hllum:&ulmporwll.llfmdc&nosvuude
s Por lo con un en ia parte apical. El tamafic de

lo-lhnouvuhde:-san delnrgopotZ-lan denncho mdeoolorverdecundomydnndum
ser © rojos, p el color e} cual es p

por el consumidor. ( 6, 9.34,36 ).

Los fiutos son d i es que ls N

msmnmeydm&emlmhﬁqmdﬁmoﬁm

SUBTIPOS:

Imia. Ticne hibito de imi bi las i i s¢ inician en la base del tallo. La

plants sicanza una altura media de 54 cm.

Usmal Tienc hibito de i erecto; las i i se inician a 10 cm. del cuello de la raiz. la

planta aicanza una altura media de 62 cm.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD DEL CHILE HABANERO.

La calidad de chile ia Ia icncia del fruto; el tamafio y «f peso unitario del mismo son

&ﬂwmnﬁmhﬁmydw
CHILE COSTERO, CORA Y ARBOL..

Estos tres tipos de chiles tienen cierta similitud y por €3¢ motivo se les ha agrupado. no se sabe con certeza
et grado de relacion entre cllos. De los tres chiles hay amplias evidencias que 3¢ les reconoce como tipos
desde hace mmichos aflos. ( 6, 9,34,36 ).

CmEnluﬁuosadondeneMm-yorMMnmfom tamaho. Por lo general son
alargados; también hay frutos y vui-de!.lsandehr'opotl..‘lande
m‘l’ilomapoescnﬁndtwoymuy J:2 7 d, io €3 y que al secarse se toma
trashici

Hay predominancia en frutos con color verde claro, casi amarillento, al madurar se tornan rojo claro y menos
de S % de frutos amarillos. Son frutos muy pungentes.
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Cern. Los frutos presertan poca variacion en forme; ¢f meyor porcentaje de los frutos son sovados, con
do.bmlouymmvlﬁmde:nsw deht;oyolnlﬁcm de ancho. mmm
verde

y duro, por lo que se llams ymbia a rojo oscuro al
madurar.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD DEL CHILE COSTERO Y CORA.

Umwnmhnmmedewenpodcd-bummmqugloheewdomh
elaboracion de sslsas. Umhmumdd&uoummumh rerc libre

€3 mis exig y peefi frutos Is
industria absorbe todo, mmthmmmMWymwa

plagas. ( 6, 9,.34,36 ).
Arbel Por su forma slargada y curva recibe tambidn los nombres de “pico die pxaiaro™ y "cola die rasa®™ y por
su alts pungencia recibe el nombre de “Arunvo”.

Son de forma i e d dos, de cuerpo cilindrico y
de 4 a 8 cm. de largo por S a 9 mm. de ancho, liamdo-léuﬂmydm delpdoElcolot

inmaduro es varisble, desde frutos amarilios hasts verde oscuro; lo mismo se cbserva on flrutos maduros que
va deade aneranjado a rojo intenso.

EL CHILE MIRASOL.
A cste tipo de chile a¢ le ki con los de gusjilio y cascabel
m:mo.mdndoqmdmm—uhnmddﬁutowuw (6, 9,34,36).

El ffuto es alargado, puntiagudo, de cuerpo cilindsico, lisos o con leves ondulaci Es en

m“ﬁmo“umummmm“G-um de longitud conpewpoo
que al eudn e toman La ion del fruto es colgante ain
i " yos frutos son crectos. El color del fruto es verdc en diferentes

lMym‘fqodmmumE.eupodechleumyp‘me (6,.9.34,36).

EL CHILE PERON.

Mdnlepeténo bitn se je como hoasek ﬁ-mo:nmymdeanlorverdc

brillante ch i y de muy H color rojo O mas . &

mmaddrmodelmchlam;mnu mlosﬁmosmmypmuyms.porlu
no ( 6.9,34,36).

EL CHILE PIQUIN.

Existe un sinniimero de nombres locales para ¢l chile de monte, silvestre.
Es una planta perene aunque su follaje puede morir en tiempo de sequxg o sea en invierno. Aun cuando no

se cultiva & nivel , se le enlos locales al térmi dd P ya
qucl-gemelow-oolecwdmome Comoﬂunﬁulonwy ido por los paj
antes de que di ya que ad se de <c la planta libremente al compleﬂr su

recogerio
madurez. ( 6. 9,34,36 ).



PRINCIPALES USOS DEI. CHILE.

La comercializacion de chile seco tiene tres desti inci L} directo, la produccion de moles
y salaas y la produccion de colorantes.

Elpnncnpdc!ulencoque-eprod\menMéxmneln-:hoenmulpolro,oynnhxo.le.l-lmelmfwl

y <l pasills. El predominio del ancho ¢ on moles salsas y

mum&hnmdmmﬁmmlbnmdednlepdﬂu»(so%ddlad) Ellmm:olupuﬁem

por su buen sabor, Poco picoso y su intenso color rojo que Ic fi platillos 5

consume en seco, enteros on caldos, enpolvoswmocondnm“d.phnlosumummm

sc usa localmente en verde. como del chile licgaa > €n sopas

cuando el precio de este Gltimo es H aho. Los hos del mi - nonmuy

por la industria de colorantes. ( 6. 12, 14,35 ).

EX chile jalapefie. s aatima que el 60% de la ion vaals ia de i el 20% se

consume en fresco y o 20 % se utiliza en Ia elaboracion del ahpul -

3 chile anche. El fiulo se ha sin mad: o bien, Elﬁulommnmmmvﬁde.

sea on rajas o para chiles relk Cuando se w.whndoalhmae

nlns.demo!u.od.otmpl-nnosmonmndume.elso%dch =

verde. Del p un 15 % scdestinaalai ia para i el de chile en

polvoynlnalmdecolmqlonm-w\mz.n il enla ion de ali puala
y de otros prod de que req el uso de !

avicola
( 6.12,1435).

E1 chile serrane, Actualmente ¢3 ¢f subtipo de mayor sonal para
fresco. Mis del 90 % de Ia produccion mmﬂumdmdﬁmovﬁn‘k dclhlqueenelipoescollmdo

también con &l nombre de chlkwnk'ynmpmhmdcnlm tipos O se
mfomudnmﬂruodeh :gunhua: i por lai i También se ha
observado una ligera del do en la utilizacion del chile deshi do; los voli
utilizados en esta forma son realmente muy pequellos. {( 6, 12, 14,35 ).

A chile ion total, el 75 % para su consumo en fresco, e! 22 %4 lo utiliza la industria

mhd-bunnénd-ﬂmyd:%udeann--luohenuéndemnl

3 chile cora, ¢f mayor p de la produccidn jo absorb i 1a indi iayun

mnmadmmdmlm

Enlﬂosdeln.ldu duccid ] je para la ind: t i en ahos de reducida
q al directo. Sin embargo, para aflos normales

podelnosesum.r queclSo%deloschlesdepnmeruy:egund.w»d.ldnelnlufonn.nenmolq,yel50'/.
nsume:edemn.ulconmmo d-reelo. mientras que los :h-lesdemahcd-dadydmchossedw-mn casi en
= lidad a la i de yen idades & la industria de salsas. ( 6, 12, 14,35).




1 CHILE COMO COLORANTE NATURAL.

Tanto el de aditi para ali comoelcodluodekegulnclénFedzf-lchEUU (CFR.)
C alaol ina de pimi odep como un natural Porilo que
tenicndo en cuenta que tanto «f pimiento p.pnkl como los chiles que se utilizan con e mismao fin pertenecen
a la misma especie (Capasicum anrmumy): se puede decir por lo tanto que ia Oleoresina obtenida de los chiles

podria estar dentro de los colorantes naturales. ( 1. 5, 13.26,37 ).

PIGMENTOS.
Son que
Existen dos clases de pigmentos:

lan Ia retina del ojo humano y dan sensacién de color.

1)~ Preseutes en los plintides: Clovofile
Carcteno
Xansofila
Licopene
2)- Ferman parie de la savia: Amsocianinas
Antaxnnpay

PIGMENTOS CAROTENOIDES DEL CHILE.

Loawlestv,olmummud- ia de id Ll' id ‘decolorddCc,ulc. ﬁanrdc

catidad sl en este prod: de de su -

ap: ol i los id uondlnloque,. lap de i i

det color. (1, S, 13,26,37).

En 1927 se aislo ptmvudelpa\wmounpolvoro;o instali H ! su el punto

dcmndnymsoluhhdadnendo y D a este pi o bre de
ia en e pign de un illo gue i i

capsantina. Eneaenu:moaﬁomdocml.,
como caroteno. (1,5, 13,26,37 ).
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Enl9$d umhnumnnvemgmmwerudel&u ik como ia de
de "C amarillas y rojas.Dh inacion de los C ides mis

M-ecal'c‘qammm . (1,2,4,541)
!

~— B-caredewo.
—- Criptezantina.
— Luteias.

——— Zeanantina.
—- Vielaxaatina.
— Capaantina.
~—— Capeerrubina.
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COMERCIALIZACION DE CHILE SECO.

directo, la produccion de moles

La comercializacion de chile seco tiene tres d ipates: el
y salsas y la produccion de coloranics, cada uno de eslus usos ticne su propm forma dec comercializacion, cf
danmo del chile seco varia mucho en dep de las cada aho. En u’ios de mucha
<l p je para la i ia mi en aftos de r i ian se i o
al directo sin embargo, para afos normaics podcmos cstimar, que ¢l 50%

tzsume ac destma d mnsumo directo, mientras que los ch:les de mala calidad y desechos sc destinan casi en
yen a la industria de saisas.

El nucleo de la comercializacion del chile seco para ¢! consumo directo sc ubica en las principales Centrales
de Abasios del pais de la Cd, de México es ia pnm::pal plaza del chile seco munqlndo tasta el 80% dc ia
mas de 25,000 toncladas al

produccion total. Aqui, un reducido grupo de capaz de
aflo.concentra y distribuye la pi a mvel i Diicho grupo recurre en la actualidad incluso a las
importaciones pama influir en et d y para sus. niveles de utifidades Dc las centrales de
Abastos, ¢l chile seco Ilqu a través de los o d sobre ruedas y los
P os a los finales.
A mvel i los ,. di ofertan  su produccxén tan pronto sca coseochada o
H d 1 lo producid: > €N espera dc un pu:cm soepuble

Emrc lu ccnlnla de nbnslos y tos productores operan en las
que juntan ¢l producto cn las zonas productoras para cnviarlo llos mayoristas

de las grandes c:ud-des del pais.
La industria artesanal de moles que se ubica principalmente en la zona de Atocpan/D.F. se abastece a través
de comerciantcs propios que sc ubican cn las zonas de produccidn artesans! o através dec sus propios

comisionistas en las zonas de produccxbn

. SC ablsleccn a lmvs de uoﬂns-omﬂ&-

La mduslnl de salsas y molcs, como “Herde: la Costena™
o de que se ubican en las mnu P ., como » Barcel”™
compran ¢l producto ya transformado o i a li das en e! centro det
pais cerca de las zonas prody La inds ia de col potoarolulo quc.blorvclo’chludel.
tercera calidad (Uanabs Pintas), sc sbastece a través de con
regionales.
El si de ializacio blecido ha izad, d jos ¢l abasto de los consusmidores y
de la industria pero d Tos i lllosschnwesuon‘docadavezmb lobrelodcporloslllm
de # dichos al L] o

ias que
ob-.nc,lnudlr en el sistema de comercializacion no es facil, dado cl gnn podet eccném:co Y poliuco de los
de Ia

d: de la Ciudad de N
is 'yll' - iva de los p .lndusolosmndaprmuu
ién con d.lchos comacnmm aunque lo h:ccn en I.u epoan en que el producto
ticne mayor precio, pues de haber sido de buena venta.
( 18,19,20).

26




COMERCIALIZACION DEL CHILE VERDE.

Son varias las pluu en que se comcrculnu 1a produccion de chile verde. Las mas importantes cstan en las
judad; y.Hay otras dec menor impornancia como Tepcaca, Pue o

de y
Tulancingo, Hgo, umque la mayor parte de chile verde que Hega a estas dos ultimas, es acaparado para las

Lo, ningun . por grande que sea, controla la i ion de su pi
de cllos =i .caso transportan su produocuon hasia los centros de venta, pero esta gcnel’l.ln\enle ya ha sido

por los mayoristas.
En I- m.-yorla de las zonas p y p que intervienen en cf proceso de acopio y venta de
Ia produccion del lugar, sin reb-sr los lmulcs del mercado local.
Todo lo sc debe al del por parte de los productores a lo
porte, la ia del capital y al cstrecho control que cjercen los mayoristas de las grandes

del
plazasen < pmcuo de comprl-vcm. de esta hortaliza.
El €l precio al menudeo de! chile verde, en la central de Abastos del Distrito
Federal,cs muy vnn.ble Asi por cgjemplo durante 1990 cstos prod
wariaciones al pasar de 6 mil/kg, en Enero a 1 mil/kg, durante Febrero.
La vaniacion en la cotizacion dcl chile verde, obedece a la ﬂucmnnu. ul‘eru de cslc producto en el mercado,
de lap ia de

in cual se ve fr por por
heladas, ya que los p: de ias son mini en virtud de que cl cultivo de esta varicdad se realiza
fundamenulrneme bajo nego

di ( si de heladas, ni de hi d ). la oferta de este producto es

lbundmle en los mese de Enefo. Febrero y Marzo.Durante los mcses. ﬁnlles de ll epou esuajc Abril y

Mayo, la oferta se reducc. pars hasta en los
ulumo: tres mescs det an
cn las dici i i i scrias difi i en ¢l patron ya seftalado,
como ocurrio durante los primeros meses de 1990, cuando se p prob de baj:
en las zonas producloru de Smnloa y Ti 1 lo que
en los p
Durante €@ primer semestre de 1992, umo ia ofcna como <l precio de esta hortaliza han presentado
humedad d Buvias

constantes fluctuaciones, debido a los pi por las i

una baja en la oferta con e

registradas a prircipios de afio en los esudos de Smalol y Nny'u-ll
hdanudanmmdechlevudemlodassus i en su i con et
h N razdn por la cual L-s il 3 han sido dici

de
lluagmﬁcama ( 11.16).

27




SITUACION INTERNACIONAL DEL CHILE SECO

El chile no fuc usado uné en i si no i De alla sc

“extendid a todos los paises que cuentan con un clima lropwca.l y lcmnroptcal (Aﬁica. Yur d: Asia, Europe,

parte de Sudamérica y F.U.), donde hoy dia es parte de los

estratos de bajos ingresos.

iLos pnnupdes paises son China, Espalu. “Turquis, N:gena e India Comuno. a lo que eolnunmeme e

noes e pais por sup ni por por pi

percapita, sino que ocupa el cuarto Iuglr en superficie y ct sexto en cuanto s producclbn

La India siembra 900,000 ha., el 44% del total dela luperﬁcu: mundial de chile, que rebm 1a ex'encuén de

2,000,000 de ha. Sin embargo, cs China el pril

21% deil total produado equivalente a mas de 2,000, 000 de taon. Los mnyores rendamnnlos e

ent donde:c COMmO P io del pais 142.9 T/ha, o sca 15.5 veces mas que en
i 23 Kg. percapita, casi tres veces mas que en México.

Sin embugo, Mésuoo destaca por su gran vasiedad de chiles que culnvnn y que aportan como material

genético al mundo. Muchos de los chiles idos cn Meéxi n otros paiscs, similares
pero con otros Asi sc El mlmsol smulnr el red new mexican en Nuevo
Meéxico/E. U y con Aji mi 1 de éri del Pers; ! cayenne que es similar al chile de
arbol b i enEUA Africa y Asia; el h tiene si en

California, Bru.ll yls lndu. y finalmente ¢! piquin mexicano tienc parientes en India y Centro y

Sudamerica,et
A nivel mundnl. 1a produccion dc chile ndopln una gran vnncdnd de forrnu En los pnsa de desastollo

como EUA, gria P de p con base en
10 o izacidn y con logias de punta, mnanru en Africa y Asiala
produccion de chile ticne mis bien i de ion que de pi formal . México se ubica

en un nivel intermedio, pvvdornmado en el estado de Zacatecas, una form- de produccion extensiva y
tradicional a base de -p.muu.uso del agua para riego y un lgo(umemo paulatino del rocurso ticsTa que
obliga a buscar tiertas para de p y
plagas y enfermedades . (11, 16, ).
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FASE DE DISTRIBUCION

Rﬂpmonhfanede" ibucic do que el que 6 d el

de este fue e de venta a cormndm.lo: bodegueros de h Central de Abastos

olnuwetbn un IO'/. del precio de venta al may por i San Luis

Potosi ¢ Hi sin el lo de las netas de los bod 2y sc H debido a que

se encontraron diferencias entre los precios de venta al mayoreo registrados en la Central de Abastos y los

por los prod 33 de que para cilo habria que reducir los costos de operacion en

bodega. Respecto a la fase de distril ion al se d que la mayor parte de los chiles frescos

qQue se egresan de la Central de Abastos, enire ellos el con otras hortalizas

y frutas. Del total de chile fresco que sale sin el 70'/- sc¢ desti . 8 los i de la
de México y el 30%% de ,‘ a otros d o i Pucbla y N 1!

i abli is adqui el p entre uno

Aproximadamente ¢l 30% de los I

y tres dias a la semana, en tanto que la m.ynr parte de los merudo: sobre ruedAl lo bacen pﬂcnumeme
disrio. 1 o los de mercados sobre quec los
que operan en otros canales, aunque se estima que ¢n forma global estos son mayores por la via de los

mercados pablicos, dado que cstos lyup.n un numero mis alto de locatarios.
de dos sobre rucdas y mercados publicos, ia

En salvo
de éstos bi; sus. al 'y en forma individual. El medio mis usizal de
det es el 3o deredllue P el tipo de ion, ap el
0 que los oviles el 40% cs

82% decl uuhudo en jos
pio. Se calcula que of 96% dc los comermnu:s de todos los canales sc abastecen en la Central de

Abastos.
Cabe seiuhr que los chiles Ancho y Muhlo cuando estan verdes tienen forma y tamafio similares y son

con el bl El Ancho tiene un color rojo y ¢l Mulato cs café **
Acocholatado* , lo cual se debe a que pln ob(encr el primero sc emplea chile pobuno de coloucu)n verde
claso. que es mis comin, y el mul-xo se obtiene de una iedad de chile pobl, ion verde
obecura. Asi mismo, cl pasilla cs cotma chil do esta verde, y ldqulereun coloru!éob:curo
al maduras.
ﬂtuvaned-hpeﬂeneuemunc anmum y calti pais son ¢ Gaafitle bel en

i Trompo, Bolnn. Catarina, Liso, Pinalteco, Z.updd\o San

estado seco). G PuyaC
Lais, Loco, Chithuacle, Miahusteco, ynuchosmjsdemu\nrmmm
i  Early

De las variedades introducidas en Jos E.U. a nuestro pais @
Wonder, Gian Bell ,Resistan Gian y Cherry Sweet, todasdhspatmlu.lcmleduloenpo Bell'

(8,10,11)
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ENFERMEDADES DE LA PLANTA

ENFERMEDADES VIRALES.

Eluﬁuvochichlaqnuancomhn afics cra - ,' P partic de
1966 sc ha venido obecrvando Ia on de por virus, luanluddidnah
dddnmmminmwﬂoyammdmmmhmyorwwdehlmm
ded pais, se les considera junto con ia “swarchitez dicl chile ™ como Jos problesnas importanses de este.
VIRUS IDENTIFICADOS.
iScmd di son: Virus jmpoado del tabaco, VIT
ded

Los virus que ha la fochs se han & por
~Tabacco Eich Virus”™ ; Virus mosaico del pepino, VMP * Cucumber Mosaic Virus®™ ; Vieus mossico

s Virus del amanismo
Smnil’lm "'V'numol.udodddﬂe. lel'l’rqrer

Modes:euyodewogewl:emuVJTyVMPcomlosdemyorunponm-.FJVJT-:
Madn-ﬂomhnpbnde y : los sir Gue se obaervan en plantas de chilc
¥ "deho;u.hsphmuengalenl-onm Ia

n un
proa;cadndeﬁumuma:or Este mismo Virus se encuentra en la region del bajio, donde afects al chile
de los en e tipo servano, fos futos son deformes y con manchas

amcho, sin cmb
n—nlln.hsquem i s calidad Otras ireas donde estc virus se & detectado es en
en chile j y Sinalos en chile dulce. (15, 16,29,31,32).
BVWaouovmwequemud\dem Exi Estc mbién cmisa fuertes dalios
eniast los on plantas infc das sc i porla de brotes
casos de

al chile
mo-yamdeﬂau,bqueonpmmndmodernno:porphm.-e-menos en
se han observado en el bajio para ef tipo de chile ancho, y en

Sﬂ.loamlo-uposm( 15, 16,293!.‘!2)
hunpotuncudeuubos virus (VJTyW\lP)rnd:cameld.hoquehu-llqndoa“.d'chouxhvoy-
en las areas dec’nlemdmwmm”m

en chile

su amplia di
IuHu.nslu:asmoswmsya:ulolmomform. iad, reducir los =
deun 10 % a un 80 %, Iaquedcpuldedehwdedeunoucalqmﬁm infe do e culti i
i que las reds ocurren las pk s0n i ames de
has como in del

b.70dhldcahd.pues¢nuuquedannuyduwns conpoooﬂ'uloy
. del o N

VPM licgan a morir. Ests
{Octubre - Nm)_bﬂmwuwﬂ:wnhmhmmepoadeﬂdeem
nguw.r)quemnmmm ne-osvum deuocomrlnoleaobsew‘do se
emre julio y las p ] 1 son bajas y las reducch del iemi casi
noneﬂegm-mr.myanmdadﬁn-ldal- ha la idad de las que fueron
de virosis. ( 15, 16,29,31,32).
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i del culti se i lo cual coincide con Lla presencia en esa
época dec altas i de i que i -aolviml:d_cuoeomnrio:e.

ElV’IM.wyossimomnslonnnmomoohgeroenhstmny . eﬁd i istribuido en el
pu&no una p para los p de esta h i ya que los dahos

son i i ob:ﬂvéenllreg«‘mdeVahequmo.l‘uebh.umme
por los i “ Plamia Anlgoda por las manchas amarillas presentes en ciertas areas de las
hojas; esta dad, aun no da pero que tal vez sca causada por un virus, en 1979
v 1980 llegd a ocasionar pérdidas totales en algunos lotes de chile mulato.Otras ircas productoras de chile
en ¢l pais donde recientementc s¢ han observado fuertes daflos por nuevas enfer con
similares a los causados por virus, son Veracruz, region * Casta chica * de G Hidalgo y Ia
de Yucatan.
El resto de los virus en la region de las Huescas, con diversas

insidencias pero ninguno de ellos Ilegl a causar dafos tan severos como el VIT, VMP o la “plarma
atigrada™. (15,16 ,29,31,32).
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CONTROL DE PLAGAS.

yaquelosi que lo atacan

El control oportuno de las plagas en el cuhiivo de chile es muy i
causan scveros dafos a la planta y al fruto.

PRINCIPALES PLAGAS QUE ATACAN CON FRECUENCIA AL CULTIVO.

PICUDO O BARRENILLO DEL CHILE .

El adulio es un escarabsjo pequeno de cuatro o cinco centimetros de largo y de color café oscuro © negro.
pone sus en el de florales y de los frutos intermos. La larva es de

La lo:
color blanco cremoso con la cabcu café; dmrrolla dentro del fruto y sc alimenta dc las semillas en

formacion.

Cuando es adulto hace un ajujero por donde abandona e! fruto.Los dafios ounon.do: por csta plaga
pueden notarse por los frutos caidos en el suelo, los cuales pi de pig y aguj ¥ tienen
en sus interior larvas o pupas ya formadas. ( 15, 16,3031, 33 ).

PARA SU CONTROL PUEDEN USARSE CUALQUIERA DE ESTOS INSECTICIDAS:

Sevin al 80 % 2 kg. por hoctirea.
Gusation metilico al 20 % 1.5 a 2 litros por hectdrea.
Balmark 300 300 cm. ciibicos por hectar
MINADOR DE LA HOJA.

El aduito cs una moxca pequefia de unos tres milimetros de largo. Poneloshwveallo-melmvﬁdehl

hojas. Al salir. ia latva penctra cn la hoja y sc ali de ella pi minas o Las hojas

atacadas s¢ 30CAN Y CACTt.

Si ef ataque es grave, este insecto puedc causar la pérdida de has hojas.

durante todo el ciclo del mlnvc.esccnvunemercv:wen I‘orm.penodnu las hqu Aldeleau’lupnmevu
minas, debe apli sin eti icida. ( 15,16,30,31,33 ).
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Diazinon al 25 % 1 litro por hectarea

Betmark 300 300 cm. cubicos por hectarea.

Ripcord 20 % 250 cm. cubicos por hectirea.

PULGON VERDE.

Es de color verde palido y mide ap un y medio de largo. Es facil de distinguir por
s forma de pera y por los dos tubol que ticne en |a parte de nrts de su cuerpo, {lamados oomlculos

Los pulgonu alados son mas pucs ¢ con son los

transmisores de los virus que afectan al chile.
Los pulgonu sin alas forman numcrosas colonias en cf cnvés de las hojas o en los tn!los de las plantas.
Los

mas de las fe des que causa csta plaga son los i y los i
( hojas illas ). Se P los b florales y se producen firutos pequefios y del‘omls
ARANA ROJA.
Las infe i de este i i por el enves de las hojas en donde se ias de
que hacen una fina nque S0n muy pegs se observan con facitidad.
Las d dqui un izo con un color amarillo y café, dando la apariencia de
haber sido L pol . También p 1a caida de las hojas.

EL CONTROL DE LA ARARA ROJA SE REALIZA CON LOS SIGUIENTES PRODUCTOS:

Gusation etilico 500 1.51 ha

Supracid sl 40 % 1 Vha

Folimat 1000 1 Vha
DIABROTICAS.

En su estado adulto son unos mrabl‘os que miden de 6 a 9 mm. de largo y se alimentan de las hojas de Ia
planta del chile. E1 1o causan las ctapas de crecimiento del cultivo,
y si no se controla a tiempo pucdellegaraduhojlrlaphma.  15,16,30,31,33 ).
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El dano iste en p aguij d Desde que se i estas pri per i e
debe aplicar qui de éstos i icid.

Sevin al 80 % 1 Kg/ha.

Paration metilico 720 1 Kg/ha.

MOSQUITA BLANCA.

En su estado adulto es una palomilla blanca muy pequeia mide cntre uno y dos mm. de largo. Las hembras
ponen huevecillos en el envés de 1as hojas. Ahi per <! insecto de las hojas hasia llegar
al estado adulto.

Para saber si cl cultivo esta atacado, basta con sacudir las plantas de chile y observu si vuehn numerosas

mosquitas. Si esto sucede, debera i dei delos
Tamaron 11 /ha
Folima 1000 3/4 de ¥/ ha.

PULGA SALTONA.

Es un insecto pequefio de color negro. Se le da ese nombre por que salta v:somumeme cada vez que se Ic
molesta.Cuando las pulgas abundan devoran gran paric del follsjc lo que ocasiona que sc retrasc cf
desarrollo de la plama, en ocaciones provoca su muerte. Estos daflos enla

que pueden licgar a perforar de lado !a hoja.

aguj

El control! quimico de esta plaga se realiza con lquicra de los si;
Sevin al B0 % 1.5 Kg/ha
Folidol M 50 1 1/ha
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MARCHITEZ DEL CHILE.

El cultivo del chile en i U ha sido por el hongo I’Irqumu aq).rlci l;a
Este cominmente lecauuumenfermedldquenmnl- region donde se

del chile * o i¢n existen Otros nombres menos us.-dol, como es ef ccso
Valasequilio, Pucbla, donde los lgncullon:s tal y como lo hacian con sus le siguen |
pakris ™ palabra que en su di: P bre o algo que se hecha a perder.

SINTOMAS.

E) hongo pucde dafiar cualquicr parte de la plana sin importas la cdad de la misma, pucs aunque
normalmente se encuentra en ¢! suelo desde donde sc infecta la raiz o 1a base del tatlo, puvede ser acarreado
por viemtos haimados en época de Huvias e infoctar las partes aéreas como hojas, runas y fruto.
Cuando la infeccion es por la raiz o Ia base del ullo yla phm- ain es pequefia, se observa un ' secamiento
o “akogamicnto”, asi esta sc en fl los son una pudricion de color
cafe oscuro que clrmnd. ia base del tallo; posteriormente la planta s¢ pone * Trisge wma si sufricra por
falta de agus, y finalmente muere. Si el hongo fue acarreado por viento humedo e infecto las partes aéreas,
los sintomas scran manchas café y muerte de hojas, seguido de una pudncnén de ramas. En el fiuto
tesiones suaves de color verde claro, las cuales hasta en la
paste interior de estos frutos, se podra observar un vello blanquecino que es e micelio del hongo. ( IS

16,23 ).
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SITUACION ACTUAL.

Enla lidad no exi: prod T d dos para ev-ur los dafios por esa enfermedad en ¢!
campo, ya quc lns pruch i con fungici por i del lNlA para controlar al
hongo,han i d las dici sin los
agricultores de las dreas donde {a enfermedad es un problema fucnc en su afln por dunumnr el eﬁsc!o de
cste patogeno sobre la planta, han ad: do ciertas 3 que la h

1 ey

suclo mediante riegos ligeros, uso de surcos mas altos y con bucna
como en Huachmango Pue. donde se tiene precipitaciones elevadas (2500-2700 mm al aio). e chile de
on Ilderas. do los surcos en sentido de Ia pendiente para asi por escurrimiento

lo: de b

La rotacion del cultivo por otro no susceptibles al hongo como malztrigo etc., es ia actualidad 1a practica
mis comunmeme usada por los lgncullores pucs han comprobado que siembras de chile en el mismo lote,
aho tras afo, cada vez sus rendimicntos, en otros casos, hn.n opudo
por 1a sustitucion entre upos de chile ya que se ha observado un i de mayor d en los
tipos “Ancho’ a mayor lolcmnc-a cn los "Ahramlﬂ y “Pasillax™. Como a sucedido cn las regiones

de Gi en la region de Valsequillo, Pue, donde sc

ha empezado a observar la sustitucion de los tipos pobhnos por los pasillas.

El uso limitado o nulo de las prdcnccs lmenores cn ciertas arcas del pais, a dado lugar a un incremento de la
b de este cultivo en esas 2onas. Tal situacidon se presentd en

1 ia
A i donde 1a superficie dedicad. dch.lescredujo de IoOOOha.scmbrndashm20-no:.2,000
ha, que s¢ ] csta red se debio al i de la d por el uso
de las mismas &rcas para la bra de dicha i bi ituir la superficic festante por otros
cultivos no susceptibles al hongo como Vid, el area p de chile hacia los estados de
ici de o, (lluvia) en general son poco

Durango, Zacatecas y San Luis Potosi, cuyas
favorables p.r- :I hongo, sin cmbargo, Ios productorcs dc estas drcas dcben tener on cuenta que si no
las antes ir el efecto del o estaran a

para
sufrir tas mi ias que los de A di (15,1627).
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NORMA DE CALIDAD

La norma oficial mexicana para chile verde (annml ap ) NOM-W-ZS. su.bleu las caracteristicas  que
debe cumplir el fruto en estado fresco, de las . al

Esta norma define al chile verd-e como el fruto de la planta cultivada pertencciente a Ia familia de la.
solanaceas y del genero capsicum, que tiene forma y ta caracteristicos, de colar verde y sabor picante.
El chile se de do a sus i en tres grados de calidad.

MEXICO EXTRA
MEXICO NUM.1
MEXICO NUM.2

Cuando ! ot no sea cl a la norma, este debe identificarse como no
clasificado. lo que indica que ningun grado de calidad sc ha dado a este producto.

LAS ESPECIFICACIONES SENSORIALES PARA LAS TRES CATEGORIAS SON:

1. Forma, color, sabor y olor isticos dela

2. Bien desarrollados, enteros, sanos , limpios , de consistencia firme y textura lisa y brillante.

3. Conados en punto sazon, y con pendulo.

4. Sin humedad exterior ano 3

Practi libres de pudricion o icion y de defe de origen dSlogi
’ - Slomi logico y : idlogico (21).

37




cuadro.

Et del chile se di ina en basc a su | do <on el si,
T INAC A ] RRAN
{ TAMANO LONGITUD (CM)
JALAPENO SERRANO
1

MENOR DE 3.0

A

B 3.0 - 4.5
(o2 46 - 6.0
D 6.1 - 7.5

E MAYOR DE 7.5

MENOR DE 2.0

2.0 - 35
36 - S0
5.1 - 65

MAYOR DE 6.5

21
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LOS CHILES DEBEN SER DE FORMA.COLOR. BABOR ¥ OLOR
CARACTERISTICOS A LA VASIEDAD, BIEN DESARROLLADOS,

’ GENERALES ;
l :' ENTEROS SANOS LIMPIOS.DE CONSISTENCIA FIRME.CE
}_“Ai . S . . TEXTURA LISA ¥ BRILLANTE CORTADOS EN PUNTO SAZON. . I
I f : i
If TAMARO : co B.C.D.E ; A.B,C.D.E
R : : O
DEFECTOS | PRACTICAMENTE MAXIMO UN MAXIMO UN
i LIBRE DE DEFECTOMENOR | DEFECTO MAYOR
i DEFECTYOS i ‘
/ ;
1 ;
j -
i

|SELECCION RIGUROSA
| ¥ ASPECTO GLOBAL
{UNIFORME EN CUENTO

}
N i

A TAMARO '

i

TOLERACION
i

VARIACIONES EN CUANTO A
HOMOGENIDAD DE TAMANO,

10%

DE TAMANO :

I DEFECTOS | PUNTO DE EMBARQUE ' PUNTO DE ARRIBO
[CRITICOS : 4% : 5%
MAYORES ' 8% 7%
érgnckes 10% ; 12%

UMULATIVO : 10% ; 12%
[PUDRICION i ... O8% Y%
- ELd

N




ANALISIS PROXIMAL.

£l papel de} chile es mucho mas i lejo de 1o que pudi parecer.Cierto que en Mexwo se
le usa principalmente por su picante.pero el cultivo presenta una yama de usos, v
reflcjndas en una constante cultura de México,la cual lo hace i dela i lidad

Como se ha venido mancjando la importancia del chile en la ali ik idi
fig.® s muestra una lista de dlversxs clases de chlles n los cu-les se les rullzo un ana

Ene prod: no soln s ta en sino tiene un alto contenido en
i valor encrgetico etc. ("d 25 28,38,39,40).

Los principal chiles que d por su alto ido en p i i de perro,chipotle
seco,cascabel seco pasilla guajillo.etc

Por su alto contenido en wummu son los chnlcs piquin fresco, ch fresco.chipotle seco etc.

Los chiles.diente dec perro.hab s€co, ¥ ancho prop: valor ¢

Algunos otros chiles proporci i i i

P pero en mas

40




FRT 2 &I Vi ﬂr 27 M'Tex"t 3

B W Wi e
e

[Nombre del
Alimentn

“hAncho,
bhlke,
hGeajilla.
10 Dicnte de perro,
(0 Jalapen.

lch Frosen,
Altahsnero weeo,

b Dicate de perro
(o,

W Mulate.
B.Poblane.

b Piguia fresco,
hPimentdn,
hPasilla,

D Serrane.

b Cristaling
(bChilsea

W Mabanero
(hLargo

(b Trompito
IChililla {C.del monte)
ICRChipatle Seca

[ Caveabel Seco

Y




ZONAS PRODUCTORAS, PRINCIPALES CHILES SEMBRADOS.

La importancia del cultivo del chile no s4/o por su uso diverso en los plaﬂllol Sino también por
ubicarse como una de ias obCIONes GUe QENEran Mayores INGIEsos PAra 8l Productor y por ser (e
principal fuente generadora de empleos. Cuadro num. 1 se v las princi regionas
productoras de chile y aress sembradas en la republica mexicana.

La zono norte prounu ol mayor volumen de héctareas sembradss, duhﬂndo 3 tipos de
chiles, mirasol, Yo. La zona norte, por la de chile bell,
anaheim, caribe, fr-sno sermano y ancho. Le sigue en importancia la zona goifo, con ia siembra
de chile jslapehc, serranc. Zona d.l bajio donde su mayor produccion de chile es ancho, pasilla
y muiato. Las zonas de menor produccion son sur y mesa central.

De acuerdo a esta informacion es importante mencionar los estados productores de chile para
importacion son: Sinaloa, que aporta ¢l 85.% de [a produccion le sigue Sonara con el 7.0 %,
Tamaulipas con el 3.4 %, Nayarit con el 2.1 % y el resto corresponde a Jalisco ( 0.6 % ),
Veracruz ( 0.5 % ).

La mayor parte se siembra durante los de y Ia mayor activided de
produecaénpmmm mnonlosmomd.dm.&nl El periodo de
secha para una fecha de siembra dada, dura de 2 a 4 meses, realizando cortes con intervalos
¢h12.150l”

Los estados de Sinaloa y Sonora son los que tiensn una técnologia més avanzads para este
cultivo y ahi donde se obtienen los mejores rendimientos de chile “ Bell “. ( 16, 17, 26, 30).
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CUADRO 1. PRINCIPALES REGIONES PRODUCTORAS DE CHILE Y AREA SEMBRADA.

AWEAR
REGION (ha) (ha) PRENCIPALES TIPOS OE CHRLE.

acro 12,008 JALAPEROS BERRANCS

VERACAUT 104008

TARMMAPAS (LR} 2,000
BARO 12.280 ANCHOS PASILLAS Y MULATOS

ousmamato 8240

ALNIARC ALENTES 3100

SALIRCO 2920
MESA CENTRAL 8830 POBLANOS

uEBA 3,33 ¥ CARRICHLOS.

HIDALOO 3.200
PACEFICO NORTE 13,800 BELLANANERS,CATIBE FRESNO,

BALOA 7.000 BERRANC ANCHO

NAVARIT 2.800

BONORA ¥ B.C.N. 2,200
NowYE 29,500 MNASOLANCHO JALAPERO

ZACATECAS 10,000

DURANSO 2,000

WAN LS POTOM .50

CHBIUANUA 3.900
suR 7200 SALAFERO COBTERD HABANERO

VUCATAN

CARACA
AN YOYA] ST

* 8O SE ICLUVEN ALGUNAS AEQICNES QLIE FRQDUCTN Lily AREA RIZISOR OFf 503 he, COMO MOREL O3, CIHIAPAT SUEVD LEC,

COMRMA ¥ MICHOACAR.

VoL & Mo, 10)

(18,17, 29,30)
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DATOS PROPORCIONADOS FOR LA SECRETARIA DE COMERCIO FOMENTOINDUSTRIAL
SUSSECRETARIA DE COMERCIO EXTERIOR .

en

Las sigus tAbISS pPrOPOrCi ir S 3 s
volumen de chile verde y chile seco, QUe se realizan asi como su coslo en dolares.
de chile ailos mercados de E.U. y Canada

México es uno de s prir
an jos as a mayo, en los cuales (a produccitn en campo en
ostos pai Prid chiles * Bell © on fresco, caribe y anahewn.
practicaments an su

ummamm«.mmm cubiecta
T mzmporlauadl-imshm:ldo

con el vol de ia p
insignificantes. ( 11 ).




DATOS PROPORCIONADOS POR LA SECRETARIA DE COMERCIO Y FOMENTO
INDUSTRIAL

SUBSECRETARIA DE COMERCIO EXTERIOR
EXPORTACION ( CHILE VERDE, CHILE SECO )

ENE-DIC 93 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 [} [} 2 1
CHINA 393 30 o o
ECUADOR o o o o
ESPANA o] o o [+]
E.L. 4,831,733 36,736,317 12,198,726 55,855,607
ETIOPIA o o 1,862 5,800
FRANCIA [} 2 o [}
GRECIA 250 87s -] o
GUATEMALA o 11,317 3.040
HONG KONG o o 1,458 329
JAPON 367 400 188,631 141,480
REINO UNIDO o o 1.076 2,727
SUECIA 679 740 2,176 745
VENEZUELA o o o o
CHINA POPULAR o [} 173 275

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

SECRETARIA DE COMERCIO EXTERIOR
EXPORTACION (CHILE VERDE,CHILE SECO)

!
{
:

CHINA POPULAR

ENE-DIC 95 ENE-JUN 96
PAIS VAL voL VAL voL
ALEMANIA 8 10 [ o
BELICE 869 478 280 215
CANADA 6,569 7.196 1,149 1,844
CHILE o o o o
CHINA [ o o o
ECUADOR [ o 89 21
ESPAfIA 1.748 683 4,325 6,724
EVL. 15,955,050 48,685 447 12,799,217 22,701,158
ETIOPIA o o ] K
FRANCIA 787 620 o o
GRECIA o o o o
GUATEMALA o o 77 80
HONG KONG o o o o
JAPON 26,254 19,740 o o
REINO UNIDO -] o 20 10
SUECIA o o o o
VENEZUELA 1,337 206 o o
o o o

TOTAL

DLS 15,992,630 TON 48,714,380 OLS 12,805,157 TON 22,710,052



DATOS PROPORCIONADOS POR LA SECRETARIA DE COMERCIO Y FOMENTO
INDUSTRIAL.

SECRETARIA DE COMERCIO EXTERIOR
EXPORTACIONES DE CHILE (PIMIENTO DULCE)

ENE-DIC 93 ENE-DIC 94
PAIS VAL voL VAL vOL

AFGANISTAN o 4,564 7,560
ALEMANIA o [} o o
BELICE 142 100 662 360
BRASIL o o o [}
CANADA 18,377 14,745 1,356 586
COSTA RICA o o o o
cuUBA o o o o
ESPARA 66,614 4.180 ] o
EU. 123,941,027 106,420,365 69,349,688 99,562,185
ETIOPIA ] o ] o
HONG KONG 514 440 o o
JAPON 518 120 653 20
PANAMA o o o o
PUERTO RICO [} o o o
YUGOSLAVIA 198 25 ] 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

SUBSECRETARIA DE COMERCIO EXTERIOR

EXPORTACIONES DE CHILE (PIMIENTO DULCE)

ENE-DIC 95 ENE-JUN 96
PAIS VAL VoL VAL voL

AFGANISTAN o o o o
ALEMANIA 9,749 276 o o
BELICE 3,754 2,471 1,511 1,485
BRASIL 99 13 o
CANADA 558 368 o o
COSTARICA o 146 69
CUBA o 4,500 3,528
ESPANA 221 180 ] o
E.L. 130,843,845 91,781,038 47,837,456 39,477,188
ETIOPIA 30,954 16,000 o
HONG KONG o o o o
JAPON o o o o
PANAMA 12 6 o o
PUERTO RICO 180 20 [} o
YUGOSLAVIA o o o o

TOTAL

DLS 130,889,372 TON 91,800,372 DLS 47,843,613 TON 39,482,270
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SECRETARIA DE COMERCIO Y FOMENTO mnusmm‘

VARUCION EN EXPORTACIONES DE CHILE VERDE ¥ SECQ DE 1003 A 1068,




Is

SECRETARIA DE COMERCIO Y FOMENTO INDUSTRIAL

1

|

i

VARIACION EN EXPORTACIONES OE CHILE VERDE Y SECO OF 1983 A 1148, |
1
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DEL ANEXO NUM. 1 SE TOMARON DATOS PARA REALIZAR LAS GRAFICAS CON LOS
SIGUIENTES RESULTADOS:

D.bldoaqu.old’tilouunproduaoanmmopomm ol valor de |la produccion es
fuertemente determinada por (s ley de Is oforta y ia demanda, exceptuando los chiles
dest los les tienen pi oS Més © menos estables ver (anexo num. 1). Los precios
de los chiles secos varian con b..o on los tipos; el pasilla se cotiza mejor seguido del
. &rbol Seco y por ultimo e! guaiillo; sin embargo, Ia fluctuacidn de precios durante todo el
aho, en cada NG de estos tipos, permanecs con peguefias variantes, excepcion hecha cuando
alguna zona tiene problemas de produccidn por efectos adversos de climas. heladas,
inur es o alguna
En condiciones normales ( sin presencia de heladas, ni de excesiva humedad ), la oferta de este
producto es abundants en ios meses de enero, febrero y marzo. Durante 1os meses finales de la
época de estisje, abril y mayo, |a oferta se reduce, para incremerntarse nuevamente hasta
septiembre y finaimente disminuye en 1os ultimos meses del afto. ( 3 ).

E€n chiles para consumo en fresco existen fuertes variaciones de precio durante el afo por
ejemplo el ch. drbol fresco, jalapefio, serrano, la produccion es estable de junio a octubre por o
cual se mantiene con pequefias alzas y bajas en los precios. Sin smbargo, en inviemo, cuando
hay pocas zonas en produccion, se registra una alza considerable en el precio, con excepcion
del jalapefo el cual permanece mas © Mmenos constante debido 8 que un gran volumen de su
produccion se destina a Ia industria y esta fija @l precio. { 3 ).

En c.da una de las grdiaas se puads ver el afio donde cada tipo de chile alcanzo un buen
P . 83} como ) la baja que sufrio por aigun problema climatico.
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CONCLUSIONES.

EI chile tiens una larga tradicion cultural en Méxuco lanlo por su amplla dlstrubucabn en el plls
COMO SU Consumo en gran variedad de 108, por moles segun la
region, saisas, enteros en caldo, en polvo como condimento, chiles en nogada, rajas, chiles
rollenos, consumo en fresco, encunidos por industrias enlatadoras etc. Asi como su valor
nutritivo ya que es rico en vitaminas, minerales, proteinas, grasa, valor energetico. Ademdas fue
objeto de tributo en la época prehispanica

Existen diferentes métodos de secado para la conservacion de este producto, estos métodos

nden de las condiciones climaticas de |la zona asi como el tipo de producto 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 afio.

Para que el chile sea de primera calidad y se pueda exportar debe de cumplir con una NoMMma
oficial, que marca (0s paréametros de calidad. Estos son bién desarroliados, enteros, sSanos
llmplol de conslstencta firme de textura lisa y brillante cumpliendo con esto se clasifican en

axtra 1 éxi 2. Posteriomente son exportados a E.U. , Canada, Espafia y
Belice. Uno de los principales chiles de exportacidn es e! “Bell".

Los chiles que presentan mayor demanda en México son: ch. ancho, i mulato,

guaijillo, mora, esto es para ia elaboracion de platillos tipicos, por lo Que respecta a la industria
de encurtidos el chile serranc, jalapefio y chipotle tienen gran demanda y consumo, algunos
otras son destinados a la elaboracion de colores.

Los principales usuarios de chiles son la industria de moles, encurtidos, industria de colores, en
perfumeria para dar una nota pungente, en farmacia para la elaboracion de pomadas,
unguentos etc.

Las principales causas por las que el proao de! chile presenta alzas y bajas son: heladas,
inundaciones, sequia, las prir que 1 con frecuencia al chile, ss sl
pulgén verde, los pulgones son 3 muy peli ., ya que estos son los principales
tranamisores de virus que afectan al chile, @s en este momonlo donde debé de aplicar y escoger
un buen producto quimico para evitar los dafios por estas plagas.

Las principales zonas productoras de chile son:

Norte, donde se siembra chile mi ., ancho
Norte, \do 103 chiles bell, anahelm. canbe fresco, serrano, ancho.
Bqlo. se siembra chile ancho, pa: y mulato.
Golfo, chiles de mayor importancia jalapefio y serrano.
Sur, chile costeifio, jalapefic y habanerc.
Mesa Central, chile poblano, serranc.

Ademas de la importancia que tienen estas zonas por su produccién variada de chiles, es una
fuente importante generadora de empleos para e! campesino y sus familias.
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La produccion que se genera en estas zonas alcanza a cubrir ias necesidades de nuestro pais,
por 1o que las importaciones son casi nulas.

Una vez que es obtenida la cosecha e productor e fija un destino, su venta al Mayorso,
llegando al principal centro de distrubucion la Central de abastos.

El principal centro de distribucion es la Central de abastos de ia ciudad de México, de ahi pasa
un 70 % de chile fresco a los canaies minoristas, ol 30 % restante a las personas de mercados
publicos y tianguis, mercados sobre ruedas etc.

Por todo esto podemos afirmar que el chile ha sido y seguird siendo parte importante e
indispensable en la alimentacién de los mexicanos.
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