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IMPORTANCIA ECONîMICA  
Prof. Mildred CortŽs 

 
 
 La producci—n de hortalizas en Puerto Rico tiene gran importancia econ—mica, tanto por 
generar empleos como ingresos. Adem‡s de productos frescos de alta demanda, se genera 
materia prima para productos elaborados como sofritos y vinagretas (valor a–adido).  Entre los 
sectores agr’colas en Puerto Rico, el sector de hortalizas es el que tiene el mayor potencial para 
la sustituci—n de importaciones. Nuestra isla tiene el clima adecuado y nuestros agricultores 
producen con calidad y eficiencia.  De otra parte, el periodo desde la siembra a la cosecha de las 
hortalizas es de corta duraci—n, por lo que los agricultores pueden tener varias cosechas al a–o.  
 

El pimiento es una de las hortalizas favoritas de los consumidores por ser ingrediente 
principal para la elaboraci—n de sofrito, condimento esencial en la cocina puertorrique–a, lo que 
lo convierte en un producto de alta demanda.  Aun cuando hemos observado un aumento en la 
producci—n de pimiento seguimos teniendo un amplio margen de crecimiento ya que la demanda 
sigue superando la oferta.  Antes del Hurac‡n Mar’a aport‡bamos el 51.6% del consumo total de 
pimiento.  En el Cuadro 1 se presenta la producci—n, precio y valor del cultivo para poder evaluar 
la tendencia en producci—n.  Luego del Hurac‡n Mar’a la producci—n comenz— a restablecerse 
con relativa rapidez y se espera que continœe esta tendencia hasta lograr la expectativa que se 
tiene de abastecer el mercado local.  
 
Cuadro 1. Producci—n, precio y valor del cultivo de pimiento en Puerto Rico: 2011-2015. 

A–o Producci—n (qq) Precio Valor (Ô000) 
2015 42,169 70.78 2,920 
2014 38,804 59.67 2,287 
2013 26,995 57.83 1,561 
2012 46,598 72.97 3,400 
2011 33,932 56.93 1,932 

Fuente: Oficina Estad’sticas Agr’colas (2017). Ingreso Bruto Agr’cola. Departamento de Agricultura de Puerto Rico. 
 
 

Del 2011 al 2012 la producci—n de pimiento aument— significativamente, mientras que en 
el 2013 se report— una disminuci—n significativa en la misma.  Sin embargo, en los a–os 2014 y 
2015 se evidenci— una recuperaci—n en el cultivo.  Se espera que la producci—n continœe 
aumentando y compitiendo con las importaciones con producto de alta calidad.  Es importante 
que los agricultores se fijen metas para obtener productos de alta calidad y alto valor para 
satisfacer los requisitos de las hosteler’as locales y para la exportaci—n, que resultan ser nichos de 
mercado de importancia.  
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El Cuadro 2 evidencia el espacio que tenemos para crecer y sustituir importaciones, sobre 
todo cuando nuestra producci—n actual no alcanza al 30% del consumo local. Dos de las 
limitaciones para que el cultivo no haya llegado a las cifras que quisiŽramos han sido las 
importaciones con precios sumamente bajos y la incidencia de plagas y enfermedades, por lo que 
lograr la eficiencia en la producci—n y manejo coloca al sector en una posici—n competitiva para 
el mercado local y el de exportaci—n.  
 
Cuadro 2. Producci—n, importaci—n y consumo de pimiento en Puerto Rico: 2011-2015. 

A–o Producci—n Importaci—n 
Disponible 
Consumo 

Consumo per 
c‡pita 

Aportaci—n 
Producci—n local al 

Consumo (%) 
2015 42,169 110,833 152,156 4.29 27.71 
2014 38,804 102,120 140,380 3.96 27.64 
2013 26,995 98,907 125,902 3.50 21.44 

2012 46,598 85,709 132,307 3.63 35.22 
2011 33,932 103,055 136,987 3.72 24.77 

Fuente: Oficina Estad’sticas Agr’colas (2017). Tabla de Consumo. Departamento de Agricultura de Puerto Rico. 
 

El consumo per c‡pita de pimiento en los a–os 2011 al 2015 (Cuadro 2) muestra un 
aumento para los a–os 2014 y 2015.  Este aumento en el consumo, aun con la reducci—n en 
poblaci—n reportada en los pasados a–os, puede responder a la producci—n de productos 
procesados como sofritos y vinagretas.  La aportaci—n al consumo per c‡pita mostrada en el 
Cuadro 2 evidencia el margen de crecimiento potencial que tiene el cultivo en Puerto Rico.  
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CARACTERêSTICAS DE LA PLANTA  
 Prof. Guillermo J. Fornaris Rull‡n 

 
 

Clasificaci—n  
  
 En Puerto Rico se cultiva comercialmente el pimiento tipo ÒcubanelleÓ y el tipo 
ÒcampanaÓ (ÔbellÕ), ambos tipos pertenecen a los pimientos ÒdulcesÓ o no picantes de la especie 
bot‡nica Capsicum annuum L. var. annuum. La planta es una dicotiled—nea, herb‡cea, en 
ocasiones subarbustiva, considerada perenne de vida corta, pero cultivada como anual. 
Dependiendo del lugar, a Žsta y otras especies que se encuentran bajo el mismo gŽnero Capsicum 
se les conoce por el nombre comœn en espa–ol de: pimiento, chile o aj’. La especie C. annuum es 
la m‡s cultivada bajo dicho gŽnero, seguida en cuanto a su importancia a nivel mundial por C. 
frutescens, C. chinense, C. baccatum y C. pubescens. Lo que en Puerto Rico conocemos como 
aj’ dulce, otro cultivo de importancia local bajo el gŽnero Capsicum, pertenece a la especie C. 
chinense. Todas las especies cultivadas de Capsicum, y algunas silvestres, tienen 2n = 24 
cromosomas. Los pimientos (chiles o aj’es) pertenecen a la familia bot‡nica Solanaceae, al igual 
que otras plantas cultivadas de importancia como el tomate, la berenjena, la papa, el tomatillo, el 
tabaco y la petunia. 
 
 Los tax—nomos que usan el concepto de especies morfol—gicas en ocasiones han 
agrupado a C. annuum, C. frutescens y C. chinense como si fueran una sola especie, pero 
estudios biol—gicos (citogenŽticos) han presentado evidencia a favor de que Žstas son realmente 
tres especies diferentes. Las tres comparten un pool genŽtico ancestral mutuo, consider‡ndolas en 
conjunto como el Òcomplejo Capsicum annuumÓ. Una clasificaci—n hort’cola es utilizada para 
dividir los diferentes pimientos en tipos o grupos de acuerdo a las caracter’sticas de sus frutas, 
principalmente para los de la especie C. annuum por ser Žstos los m‡s importantes en los 
mercados estadounidenses. De entre ellos, los de mayor importancia en Puerto Rico son los del 
tipo ÒcubanelleÓ o ÔcubanÕ y los del tipo ÒcampanaÓ. A los del tipo ÒcubanelleÓ se les conoce 
localmente como pimiento de cocinar (Ôfrying or cooking peppersÕ) y a los del tipo ÒcampanaÓ 
como pimiento para rellenar o pimiento morr—n - hocico de buey (Ôbell peppersÕ). El nombre 
comœn de pimiento morr—n tambiŽn se utiliza en algunos lugares para los pimientos del tipo 
ÒpimentoÓ, conocido tambiŽn en inglŽs como ÔpimientoÕ, cuya fruta es mayormente de forma 
acorazonada o c—nica, de sabor dulce y utilizado para procesar, refiriŽndose a Žste como 
pimiento Òmorr—n de conservaÓ (muy utilizado en la industria del pimiento enlatado). 
 
 

Origen 
 
 Poblaciones silvestres de la especie de pimiento Capsicum annuum L. se encuentran 
desde el sur de los Estados Unidos (sur de Arizona) hasta Colombia y el norte del Perœ, siendo 
considerado endŽmico de AmŽrica tropical y subtropical. Se considera a la zona central y sur de 
MŽxico como su centro de domesticaci—n, ya que all’ se han encontrado semillas en restos 
arqueol—gicos que datan de 6500 a 5000 a–os AC y es donde hoy d’a se puede encontrar la 
mayor diversidad de esta especie. Para la Žpoca en que llegaron los espa–oles a MŽxico, los 
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aztecas ya hab’an desarrollado docenas de variedades de pimiento. Crist—bal Col—n llev— 
semillas a Europa, desde donde se disemin— al Mediano Oriente, çfrica y Asia. Posteriormente 
se introdujo a lugares m‡s al norte en Norte AmŽrica, donde antes no se conoc’a. Aparentemente 
recibi— el nombre comœn de pimiento en espa–ol y ÒpepperÓ en inglŽs al ser confundido 
inicialmente con la pimienta (Piper nigrum), debido al sabor picante presente en muchas de sus 
frutas. En Islas Canarias, la palabra ÒpimientaÓ se utiliza muchas veces como sin—nimo de 
Òpimiento picanteÓ o tambiŽn al referirse al polvo de C. annuum conocido como piment—n. El 
nombre comœn de Òaj’Ó es de origen antillano y el de ÒchileÓ es de origen mexicano, ambos 
derivados del nombre utilizado por los ind’genas de dichas regiones; el primero, una variaci—n de 
ÒaxiÓ del dialecto extinto Arawak (del Caribe), y el segundo una variaci—n de ÒchilÓ del dialecto 
Nahuatl (azteca). 
 
 

Usos 
 

La fruta del pimiento se consume mayormente madura, ya sea en su etapa de madurez de 
Òverde-hechaÓ o cuando la misma ya ha desarrollado su color caracter’stico al madurar. Los 
pimientos ÒdulcesÓ de la especie C. annuum, tipo ÒcubanelleÓ o tipo ÒcampanaÓ, poseen un sabor 
considerado Òno picanteÓ. Estos pimientos se pueden comer crudos (usualmente en ensalada) o 
cocidos de varias formas (ej., al horno, asados, fritos o salteados); los del tipo ÒcampanaÓ 
frecuentemente se consumen rellenos con carne u otros productos alimenticios. Pueden ser 
preservados enlatados, congelados o en encurtido. Se usan tambiŽn como parte de los 
ingredientes en sopas, guisos, salsas y en la preparaci—n de sofrito. La fruta completamente 
madura se puede secar y moler para utilizar este polvo como colorante vegetal y condimento 
(piment—n, paprika). Tanto a la fruta como a las hojas se les atribuyen propiedades medicinales. 
En cuanto a su valor nutritivo, los pimientos son potencialmente una excelente fuente de 
compuestos anti-oxidantes y fotoqu’micos. Sus frutas son una buena fuente de vitamina C (‡cido 
asc—rbico) y una de las mejores fuentes de pro-vitamina A, especialmente las frutas maduras 
(incluyendo flavonoides y carotenoides). Adem‡s de su uso como alimento, condimento o 
medicinal, entre otros, algunos tipos de pimientos tambiŽn se utilizan por la belleza ornamental 
de sus plantas y frutas. 
 
 Aunque en esta publicaci—n atendemos principalmente dos tipos del pimiento ÒdulceÓ o 
Òno picanteÓ bajo la especie C. annuum, es relevante mencionar la importancia del uso de la 
capsicina (principal sustancia alcaloide que le da el car‡cter picante a las frutas de algunos tipos 
de pimiento). Adem‡s de su importancia en el uso del pimiento como especia, la capsicina se usa 
como ingrediente activo en algunos medicamentos de uso externo para aliviar el dolor de artritis, 
el dolor postoperatorio en mastectom’as o amputaciones, entre otros usos medicinales. La 
capsicina se encuentra en el aceite natural Ôoleoresin capsicumÕ (OC), extra’do de pimientos 
picantes, el cual tambiŽn es ingrediente activo del Ôpepper sprayÕ, aerosol utilizado para defensa 
personal y por organizaciones del orden pœblico como la polic’a. 
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Descripci—n de la planta, inflorescencia y fruta 
 
Planta - La planta es usualmente erecta, aunque hay algunas casi rastreras, de 2 a 3 pies (hasta 5 
pies) de altura, con tallos angulosos, convirtiŽndose en cil’ndricos segœn maduran y le–osos en la 
base. Su crecimiento es uno mayormente semi-indeterminado, bastante ramificado. El tallo 
principal de la mayor’a de las variedades comerciales de esta especie produce de 8 a 15 hojas 
antes de que aparezca la primera flor y entonces se ramifica, dividiŽndose en su ‡pice en dos o 
tres ramas.  Cada rama produce una o dos hojas, terminando en una flor y entonces se divide otra 
vez en dos ramas de segundo orden. Este patr—n de ramificaci—n continœa repitiŽndose.  
 
 Las hojas son alternadas, simples, de forma aovada o algunas veces casi lanceoladas, y 
con su punta ahusada o gradualmente estrecha y puntiaguda. Tienen una base en forma de cu–a o 
aguda, y el largo de los pec’olos de ! a 1 pulgada o m‡s. La l‡mina, de un grosor fino y con 
m‡rgenes enteros, la cual var’a en tama–o considerablemente (2 a 6 pulgadas de largo), 
superficie suave (ÔsmoothÕ) y con poca o ninguna vellosidad. 
 
 Se considera una planta lenta en su desarrollo foliar, lo que la hace susceptible a la 
competencia de las malezas (especialmente durante las primeras 6 a 8 semanas). Por esta raz—n, 
y para lograr tener una planta vigorosa al momento de comenzar la fructificaci—n, es importante 
un manejo intensivo en cuanto a riego, abonamiento, control de malezas, insectos, enfermedades, 
etc., durante dicho periodo inicial. Una caracter’stica que distingue al pimiento de otras 
hortalizas que tambiŽn producen frutas es el hecho de que la actividad fotosintŽtica de sus hojas 
se mantiene aun en las fases tard’as del crecimiento de las frutas. Si las condiciones ambientales 
en el campo lo permiten, en la planta de pimiento ocurren posteriormente flujos adicionales de 
crecimiento vegetativo y reproductivo segœn las frutas se cosechan de la planta. 
  
 Su sistema radicular es uno vigoroso, considerado moderadamente profundo y extenso, 
por tener la capacidad potencial de penetrar en el suelo a profundidades de 36 a 48 pulgadas o 
m‡s, cuando las condiciones f’sicas del suelo le son favorables y la planta ha mantenido su ra’z 
pivotal. Sin embargo, la mayor parte del sistema radicular se desarrollar‡ en las primeras 12 a 18 
pulgadas de profundidad. El potencial de desarrollo del sistema radicular se limita cuando el 
pimiento se siembra por trasplante (al afectarse su ra’z pivotal, se desarrollan muchas ra’ces 
laterales fibrosas); cuando la aplicaci—n del riego es superficial o alcanza poca profundidad; y 
por limitaciones f’sicas en el perfil del suelo que no permiten que la ra’z profundice como 
resultado de la compactaci—n o formaciones densas (Ôclay panÕ, Ôhard panÕ). 
 
Inflorescencia Ð Las flores de la planta de pimiento son generalmente hermafroditas, teniendo 
cinco estambres (estructura masculina) y un pistilo (estructura femenina) en cada flor. Las flores 
de la especie C. annuum, de un di‡metro de alrededor de " a 1! pulgada, se distinguen por ser 
de corola usualmente blanca (raramente pœrpura), con sus pŽtalos generalmente rectos, sus 
anteras con antocianina (mayormente azul), y su c‡liz acampanado, con cinco a siete ÒdientesÓ 
peque–os y lomos longitudinales moderados. El pedicelo de la flor es generalmente curvo antes 
de que la flor se expanda completamente (antesis). La flor abre dentro de las primeras dos o tres 
horas despuŽs de la salida del sol, manteniŽndose generalmente abierta por uno a tres d’as (en 
ocasiones, por menos de un d’a). Las flores deben polinizarse dentro de las primeras 24 a 30 
horas de haberse abierto. Las anteras pueden tardar en abrir de una a cuatro horas (hasta 10 
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horas) despuŽs de que la flor abra, aunque en ocasiones fallan totalmente en hacerlo. Es 
necesario que las anteras abran para que se pueda liberar el polen. El factor m‡s importante que 
determina la florecida o diferenciaci—n floral en el pimiento es la temperatura del aire, 
especialmente la temperatura nocturna. El largo del d’a no parece afectar directamente la 
florecida de C. annuum. 

 
El patr—n de florecida de la planta va unido a su patr—n de ramificaci—n mencionado 

anteriormente. Las plantas de muchas de las variedades comerciales de C. annuum producen una 
flor terminal mayormente solitaria, rara vez dos, despuŽs de haber formado ocho a 10 hojas 
(hasta 15) en el tallo principal. T’picamente, dos o tres ramas brotan del meristemo apical, las 
cuales nuevamente terminan en una flor despuŽs de producir un nudo en la axila de cada rama 
(una flor por nudo). Este patr—n continœa repitiŽndose por varios nudos, en una progresi—n 
geomŽtrica, dependiendo del per’odo de crecimiento de la planta. El nœmero de nudos formados 
previo a que se inicien las flores aparenta estar poco influenciado por factores ambientales. El 
posterior cuaje de frutas en la planta tiene una correlaci—n negativa con el nœmero de frutas que 
ya se est‡n desarrollando en ella. La raz—n de producci—n de flores tambiŽn se reduce cuando 
previamente se han cuajado varias frutas en la planta. Usualmente las frutas que se desarrollan a 
partir de las primeras flores son las de mayor tama–o (las del 1er y 2do cosecho), en comparaci—n 
con las que se desarrollar‡n posteriormente en la planta. 
 
Fruta - La fruta crece en cada nudo mayormente solitaria, de forma colgante o erecta. La misma 
se cataloga como una baya hueca, con dos a cinco l—bulos o celdas que se encuentran separadas 
por paredes internas cruzadas. Dichas paredes son incompletas, resultando en la formaci—n de la 
cavidad interna de la fruta segœn Žsta va creciendo. Durante su desarrollo, el pericarpo (la pared 
externa de la fruta) crece m‡s r‡pido que los tejidos de la placenta, resultando esto en la 
formaci—n de la cavidad de la fruta. Entre las frutas de los diferentes tipos de pimiento de la 
especie C. annuum, adem‡s de las diferencias en cuanto a su car‡cter picante, sabor o usos, se 
observa una variaci—n considerable en cuanto a su tama–o, forma y color. El tama–o de fruta en 
esta especie var’a desde " hasta 12 pulgadas de largo; y de una bien estrecha, de menos de " a 
m‡s de 4 pulgadas de di‡metro. La forma puede variar desde una globosa aplastada, a esfŽrica 
(redonda), ovalada, c—nica, linear (cil’ndrica alargada), rectangular, cuadrada, en forma de 
bloque o ÔblockyÕ. Su superficie o corteza puede ser lisa, irregular o arrugada. El color de la fruta 
var’a, tanto el que presenta antes como despuŽs de madurar. Antes de que la fruta madure, el 
color puede ser de alguna tonalidad de verde, de amarillo, o de una combinaci—n entre ambos 
colores (en algunas variedades, de color pœrpura).  La fruta madura es comœnmente roja, pero en 
el mercado tambiŽn se observan variedades cuya fruta es de otro color al madurar                     
(ej., anaranjado, amarillo, crema, casi blanco, pœrpura o marr—n). En la mayor’a de los casos, el 
cambio en color segœn la fruta va madurando es el resultado de la degradaci—n de la clorofila y 
un aumento considerable en el contenido de carotenoides. El color marr—n o chocolate 
usualmente se observa en frutas que est‡n cambiando del color verde al rojo, siendo m‡s 
marcado cuando el cambio ocurre en frutas de un color verde oscuro cambiando al rojo (ej., 
frutas del tipo ÒcampanaÓ).  En cuanto a las semillas maduras, Žstas son mayormente de color 
amarillo paja (ÔtanÕ), aplastadas y de forma discoidal, bastante peque–as, con un tama–o 
promedio de 1 mm de grosor y 5.3 mm de di‡metro. 
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 Las frutas de los tipos de pimientos ÒdulcesÓ o no picantes se pueden distinguir de las de 
los tipos picantes luego de ambas haber madurado, cuando en la placenta de las picantes se 
observa la presencia de cŽlulas con forma de ampollas (gl‡ndulas) y en las frutas ÒdulcesÓ la 
placenta se observa lisa. Los compuestos que le dan el car‡cter picante a la fruta, los cuales se 
componen mayormente de los compuestos alcaloides capsicina y dihidrocapsicina, se encuentran 
en las gl‡ndulas presentes en las paredes cruzadas y la regi—n placental dentro de la fruta, y no en 
la semilla ni en los tejidos de la pared externa de la fruta (pericarpo). En ocasiones las semillas 
absorben estos alcaloides por su proximidad a la placenta, a la cual se encuentran adheridas. 
 
A continuaci—n, se mencionan algunas caracter’sticas generales y espec’ficas de las frutas de 
pimiento dentro de la diversidad de variedades bajo el tipo ÒcubanelleÓ y el tipo ÒcampanaÓ: 
 
* Frutas del tipo ÒcubanelleÓ Ð Las frutas de las variedades de este tipo de pimiento son 
alargadas, angostas, var’an de 4 a 8 pulgadas de largo y de 1 a 2" pulgadas de ancho; de punta 
redondeada, con dos o tres l—bulos (preferiblemente tres); la pared externa de la fruta es estrecha 
o medianamente gruesa (menos gruesa que la del tipo ÒcampanaÓ), de color verde amarilloso, 
verde claro o verde medio, algunas verde oscuro (tipo italiano o espa–ol) y su superficie puede 
ser un poco irregular. Son generalmente ÒdulcesÓ o no picantes. Al pimiento tipo ÒcubanelleÓ 
(tambiŽn conocido como tipo ÔcubanÕ) en ocasiones lo agrupan junto al pimiento tipo 
ÔpepperonciniÕ, para formar entre ambos un solo tipo dentro de la clasificaci—n hort’cola de los 
pimientos.  
 
* Frutas del tipo ÒcampanaÓ Ð Sus frutas son grandes, con tres a cuatro l—bulos (preferiblemente 
cuatro), de 3 a 5 pulgadas de largo y de ancho, mayormente tipo bloque o cubo; las hay m‡s 
rectangulares o alargadas (de hasta 7 pulgadas de largo), reduciendo su di‡metro en la secci—n 
longitudinal. Tienen una pared externa gruesa y bastante lisa. Su color es usualmente verde 
oscuro en sus etapas de fruta ÒinmaduraÓ y de Òverde-hechaÓ, cambiando en la mayor’a de las 
variedades a un color rojo al madurar. Algunas variedades comerciales de este tipo de pimiento 
tienen frutas ÒinmadurasÓ de color amarillo. Cada vez es mayor el nœmero de variedades 
comerciales cuyas frutas al madurar desarrollan un color diferente al rojo (ej., anaranjado, 
amarillo, marr—n, crema, casi blanco, pœrpura). En cuanto a su sabor, la gran mayor’a de las 
variedades de los pimientos tipo ÒcampanaÓ son de frutas ÒdulcesÓ o no picantes (siendo aun m‡s 
dulces al madurar), aunque existen algunas variedades de frutas de sabor picante como en el caso 
de la variedad ÔMexibellÕ. 
 
 

Polinizaci—n 
 

En el pimiento ocurre auto-polinizaci—n, ya que su flor es generalmente hermafrodita y 
auto-compatible. TambiŽn se ha reportado que ocurre polinizaci—n cruzada, a un grado que 
puede fluctuar entre 2 a 90%, por lo que se podr’a considerar como una especie de polinizaci—n 
cruzada facultativa. El grado de polinizaci—n cruzada tiene un efecto en las precauciones 
requeridas para la producci—n de semilla pura y tambiŽn en la metodolog’a a usarse en los 
trabajos de fitomejoramiento. El cruzamiento se asocia a insectos polinizadores, principalmente 
abejas, y no a factores de lluvia, viento u otros insectos. Se ha observado que con la participaci—n 
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de abejas en el proceso de polinizaci—n aumenta el porcentaje de flores en las cuales se forma 
una fruta.  

 
 Las flores de pimiento no siempre liberan el polen, y de hacerlo puede que no entre en 
contacto con el estigma por Žste ya haberse alargado mucho. Cuando esto ocurre las abejas 
juegan un papel esencial en la polinizaci—n de las flores de pimiento. Las abejas visitan las flores 
tanto por el nŽctar como por el polen. Muchas variedades nuevas de pimiento no producen 
cantidades significativas de nŽctar y sus flores son poco atractivas, por lo que en Žstas la 
frecuencia de las visitas de abejas puede ser baja. 
 
 

Requisitos climatol—gicos 
 

El pimiento se clasifica como un cultivo de Žpoca c‡lida (Ôwarm season cropÕ), crece 
mejor a temperaturas ambientales con valores promedio mensuales de 70¼ a 75¼ F. Se ha 
encontrado que en su etapa vegetativa su crecimiento es mayor a temperaturas diurnas de 77¼ a 
81¼ F y temperaturas nocturnas de 64¼ a 68¼ F. Temperaturas promedio mensuales menores de 
65¼ F o mayores de 80¼ F pueden comenzar a limitar la producci—n. En algunas variedades, las 
flores se caen cuando las temperaturas nocturnas se encuentran sobre los 75¼ F. Las frutas no se 
cuajan si las temperaturas medias est‡n bajo 61¼ F o sobre 90¼ F. Aunque la planta es tolerante a 
temperaturas diurnas sobre 100¼ F, este tipo de condici—n extrema afecta la polinizaci—n, el cuaje 
de frutas y el rendimiento o producci—n de frutas comerciales. En cuanto a temperaturas bajas, la 
planta y las frutas van a sufrir Òda–o por fr’oÓ (Ôchilling injuryÕ) cuando se exponen por varios 
d’as a temperaturas bajo los 45¼ F. A una temperatura menor de 50¼ F su crecimiento ya se 
considera imperceptible, y bajo 61¼ F su crecimiento es pobre. La informaci—n anterior proviene 
principalmente de investigaci—n realizada con pimiento tipo ÒcampanaÓ (Ôbell pepperÕ). Entre las 
variedades comerciales de un mismo tipo de pimiento se pueden presentar diferencias en cuanto 
a sus requisitos de temperatura. En la mayor’a de los casos, las variedades de pimiento tipo 
ÒcubanelleÓ toleran mejor las temperaturas altas que las variedades del tipo ÒcampanaÓ. En 
Puerto Rico, las siembras comerciales de pimiento tipo ÒcampanaÓ realizadas bajo condiciones 
de campo se ven limitadas en la mayor’a de las ocasiones a los meses m‡s frescos del a–o. 
 

Condiciones ambientales de humedad muy alta o muy baja favorecen la presencia de 
distintos tipos de enfermedades e insectos que pueden ser da–inos a la planta. Sin embargo, para 
la producci—n comercial de pimientos se prefieren condiciones semi‡ridas: con iluminaci—n alta, 
humedad relativa de media a baja y con el uso de riego. Las plantas de pimiento se pueden ver 
afectadas por condiciones de mal drenaje en el suelo.  

 
Nota importante: Las principales referencias utilizadas para la preparaci—n de este 

cap’tulo se presentan a continuaci—n; en muchas de ellas podr‡n encontrar informaci—n adicional 
y m‡s detallada sobre los diferentes temas cubiertos. 
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VARIEDADES Y SU SELECCI ! N 
Prof. Guillermo J. Fornaris Rull‡n  

 
 

Conceptos b‡sicos 
 

La variedad de pimiento que decidan sembrar los agricultores determinar‡ en gran 
medida los rendimientos comerciales y la calidad de las frutas que obtendr‡n, as’ como la posible 
tolerancia a enfermedades e insectos que manifiesten las plantas de dicha variedad. Por esta 
raz—n, es importante seleccionar variedades que posean las caracter’sticas genŽticas deseables 
para un mercado dado, las cuales se puedan manifestar bajo las pr‡cticas de manejo utilizadas y 
las condiciones ambientales prevalecientes en su finca. Los agricultores deben determinar con 
suficiente tiempo antes de la siembra cu‡l es la variedad o variedades que van a utilizar, para 
evitar posibles problemas en cuanto a la disponibilidad de la semilla y asegurar que la misma sea 
de buena calidad (ej., germinaci—n y pureza). 
 

Cuando un agricultor va a establecer por primera vez una siembra, ya sea de pimiento de 
cocinar (tipo ÒcubanelleÓ) o de pimiento morr—n o para rellenar (tipo ÒcampanaÓ), debe 
informarse sobre la variedad o variedades que de forma consistente han tenido un buen 
comportamiento en su zona o en zonas similares. Para obtener esta informaci—n, puede consultar 
al agente agr’cola del Servicio de Extensi—n Agr’cola que brinda asesoramiento en su municipio, 
al agr—nomo de ‡rea del Departamento de Agricultura, a los representantes de compa–’as de 
semilla y a otros agricultores de la zona con experiencia en la siembra de este cultivo.  
 

En el caso de un agricultor que ya posee experiencia sembrando este cultivo, antes de 
cambiar una variedad con la que ha obtenido buen rendimiento comercial y la cual le ha dado un 
buen resultado en el mercado por una variedad nueva, es recomendable que evalœe en peque–a 
escala una o m‡s (m‡ximo tres) de las variedades nuevas. Preferiblemente debe evaluarlas dentro 
de sus siembras comerciales y en m‡s de una ocasi—n. Estas evaluaciones le permitir‡n 
familiarizarse directamente con las variedades nuevas y podr‡ contar con informaci—n de primera 
mano que le ayudar‡ a tomar la decisi—n de sembrar o no comercialmente alguna de ellas.  

 
Es importante tambiŽn considerar las diferencias que existen entre las variedades nuevas 

para el agricultor en cuanto al costo de su semilla, esto en relaci—n a los beneficios econ—micos 
que cada una de ellas pueda brindarle al agricultor. En dicho proceso es importante determinar si 
algunas de las nuevas variedades poseen caracter’sticas superiores a las dem‡s, y si estas 
caracter’sticas pueden representar posibles ventajas econ—micas para el agricultor, por ejemplo, 
bajando los costos o aumentando sus ingresos. Algunas de dichas caracter’sticas podr’an ser la 
resistencia o tolerancia a alguna enfermedad de importancia en el pimento (ej., mancha 
bacteriana), el que la producci—n total de frutas se alcance en menos cosechos (cosecha 
concentrada), la uniformidad que presenten las frutas de las nuevas variedades en cuanto a su 
tama–o y forma al momento —ptimo de su cosecha, que el tama–o promedio y su color sea el 
preferido en el mercado, entre otras.  
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Variedades m‡s sembradas en Puerto Rico 
 
Informaci—n general - La informaci—n sobre cu‡les son las variedades de pimiento m‡s 
sembradas en Puerto Rico es algo que podr‡ ir cambiando a travŽs del tiempo, lo cual ocurre en 
la medida en que algunas de las nuevas variedades que van llegando continuamente al mercado 
de semilla presenten el potencial de poder producir buenos rendimientos de frutas con las 
caracter’sticas de calidad preferidas en un momento dado por el mercado. Cuando hablamos de 
nuevas variedades, nos referimos a variedades que fueron liberadas recientemente por las 
compa–’as de semilla o a variedades que llevan tiempo en el mercado de semilla pero que no han 
sido evaluadas anteriormente por los agricultores. Otro factor que influye en mantener una 
variedad entre las m‡s sembradas es la disponibilidad de su semilla; en ocasiones la compa–’a 
que produce la semilla no la tiene disponible porque la cantidad que lograron producir fue poca, 
o por un aumento en su demanda en el mercado de semilla, o porque la compa–’a decidi— no 
continuar produciendo la misma.  
 

La informaci—n incluida a continuaci—n presenta la situaci—n actual, a junio 2018, en 
cuanto a las variedades m‡s sembradas comercialmente en Puerto Rico (mencionaremos su 
nombre, seguido entre parŽntesis por el de la compa–’a que produce su semilla). Este escenario 
podr’a cambiar en menos de un a–o o mantenerse igual por varios a–os. Siempre se debe 
verificar cu‡les son las variedades que han estado presentando un buen comportamiento de 
forma consistente durante los pasados a–os; para lo cual pueden consultar con el agente agr’cola 
del Servicio de Extensi—n Agr’cola a cargo de brindarle asesoramiento tŽcnico a los agricultores 
en su municipio, y tambiŽn con los distribuidores locales de compa–’as de semilla y con otros 
agricultores que han sido exitosos en la producci—n de pimiento en su zona. Para realizar una 
buena selecci—n de la variedad que vamos a sembrar comercialmente o a evaluar en nuestra 
finca, es importante que tambiŽn nos mantengamos al d’a en cuanto a cu‡les son las 
caracter’sticas preferidas por los mercados en donde planificamos vender nuestra producci—n, ya 
que las mismas pueden ir cambiando a travŽs del tiempo. 
 
Variedades del pimiento de cocinar o para freir (tipo ÒcubanelleÓ) - A estas variedades y a 
otras de frutas con caracter’sticas similares, se les conoce como del tipo ÒcubanelleÓ. Este lleva 
el nombre de la variedad de polinizaci—n abierta m‡s conocida mundialmente dentro de dicho 
tipo de pimiento. La variedad de polinizaci—n abierta ÔCubanelleÕ, con diferentes selecciones de 
la misma variedad procedentes de diversas compa–’as de semilla, fue la m‡s sembrada 
comercialmente por muchos a–os en Puerto Rico. Hace m‡s de 30 a–os dio comienzo el gradual 
desplazamiento de esta variedad, con la llegada a nuestro mercado de los h’bridos de este tipo 
con frutas de mayor tama–o. La variedad ÔCubanelleÕ todav’a se siembra en huertos caseros y en 
algunas fincas peque–as. Varias compa–’as de semilla aœn mantienen su propia selecci—n de esta 
variedad y entre dichas selecciones se pueden observar diferencias que en algunos casos se 
consideran significativas. En el pasado, previo a la ÔCubanelleÕ, tambiŽn se sembr— la variedad 
local de polinizaci—n abierta ÔBlanco del Pa’sÕ, desarrollada por nuestra Estaci—n Experimental 
Agr’cola. ÔBlanco del Pa’sÕ usualmente superaba en producci—n (quintales por cuerda) a las 
diferentes selecciones disponibles de la variedad ÔCubanelleÕ (en ocasiones, a algunos h’bridos), 
pero estas selecciones la superaban en cuanto al tama–o de fruta preferido en el mercado. Dado 
que su fruta era m‡s peque–a que la de ÔCubanelleÕ, se requer’an m‡s libras de frutas (un mayor 
nœmero de ellas) de la variedad ÔBlanco del Pa’sÕ para poder llenar una caja est‡ndar de 
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pimiento. Posteriormente, la siembra del ÔBlanco del Pa’sÕ se limit— a algunas siembras peque–as 
y a huertos caseros. Al d’a de hoy, localmente no hay semilla disponible de esta variedad. Segœn 
mencionamos anteriormente, el tama–o de fruta preferido en el mercado aument— m‡s aœn con la 
llegada de los h’bridos. El primero de ellos fue ÔKey LargoÕ (luego ÔCaymanÕ y ÔBiscayneÕ) con 
frutas de un tama–o significativamente mayor (especialmente el largo) y de muy buena 
apariencia, en comparaci—n con las de la variedad ÔCubanelleÕ. 

 
Durante el 2009 y 2010 evaluamos 10 variedades de este tipo de pimiento, cinco h’bridos 

y cinco de polinizaci—n abierta, en cuatro ocasiones (en dos Žpocas del a–o, en los dos a–os). Los 
cinco h’bridos fueron ÔArubaÕ (Syngenta), ÔHMX 6640Õ (Harris Moran), ÔKey LargoÕ (Harris 
Moran), ÔKey WestÕ (Seminis) y ÔBiscayneÕ (antes en Seminis), y las cinco de polinizaci—n 
abierta fueron ÔAconcaguaÕ (Rupp Seeds), ÔMarconi RedÕ (Seed Savers Exchange), ÔCubanelleÕ 
(Rupp Seeds), ÔL’nea 5Õ (EEA-Isabela) y ÔL’nea 16RÕ (EEA-Isabela). En cada una de las cuatro 
siembras no se observaron diferencias estad’sticamente significativas entre los cinco h’bridos en 
cuanto al rendimiento de la producci—n de frutas comerciales. En tŽrminos generales, el largo de 
fruta mayor entre los h’bridos lo present— ÔKey WestÕ, seguido por ÔKey LargoÕ y ÔBiscayneÕ, 
luego ÔHMX 6640Õ y el largo menor lo present— ÔArubaÕ. Los que presentaron el ancho de la 
fruta mayor (a nivel de los hombros) fueron ÔHMX 6640Õ y ÔKey WestÕ, seguidos por ÔArubaÕ, y 
con un ancho de fruta menor ÔKey LargoÕ y finalmente ÔBiscayneÕ. Con respecto a las variedades 
de polinizaci—n abierta se destac— ÔAconcaguaÕ, con tama–o y forma similar a los h’bridos, 
seguida por ÔMarconi RedÕ, de fruta color verde oscuro - tipo italiano, y luego la variedad 
ÔCubanelleÕ.  

 
Las variedades m‡s sembradas de pimiento de cocinar en Puerto Rico (a junio 2018) y 

que han presentado un buen comportamiento de forma consistente durante los pasados 10 a 12 
a–os, son: los h’bridos ÔKey WestÕ (Seminis) y ÔArubaÕ (Syngenta), y en segundo lugar, m‡s 
antiguos que los anteriores, los h’bridos ÔKey LargoÕ (Harris Moran) y ÔBiscayneÕ (antes en, 
Seminis). 

 
Algunas variedades h’bridas de m‡s reciente introducci—n son ÔKey ImperialÕ (Pandia) y 

ÔEstrellaÕ (United Genetics), las cuales podr’an ser evaluadas inicialmente en peque–a escala por 
los agricultores que no las han sembrado anteriormente y as’ determinar si presentan un buen 
comportamiento en sus fincas. Bajo el tema Frutas de buena aceptaci—n en el mercado, se 
presenta m‡s adelante en este cap’tulo una descripci—n general de las frutas de pimiento del tipo 
ÒcubanelleÓ. 
 
Variedades del pimiento morr—n o para rellenar (tipo ÒcampanaÓ) Ð Las variedades de 
pimiento morr—n o para rellenar (tipo ÒcampanaÓ) consideradas como las m‡s sembradas, a junio 
2018, y que tambiŽn han presentado un buen comportamiento de forma consistente en Puerto 
Rico durante los pasados 10 a 12 a–os, son los h’bridos ÔCrusaderÕ (Syngenta) y ÔBrigadierÕ 
(Syngenta). Durante los œltimos a–os se ha comenzado a sembrar el h’brido ÔBastilleÕ 
(Syngenta), que ha mostrado un buen comportamiento. ÔSupermanÕ (United Genetics) es una 
variedad h’brida de m‡s reciente introducci—n que podr’a ser evaluada en peque–a escala por los 
agricultores para determinar si la misma presenta un buen comportamiento en sus fincas. Cada 
a–o se liberan nuevas variedades, por lo que es importante mantenerse al d’a en cuanto a c—mo 
estas variedades se comportan localmente. En el pasado se sembraron otras variedades h’bridas, 
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tales como ÔCamelotÕ y ÔEnterpriseÕ, entre otras. TambiŽn se han sembrado algunas de 
polinizaci—n abierta, como ÔJupiterÕ, ÔEmerald GiantÕ, ÔYolo Wonder LÕ, ÔEarly CalwonderÕ y 
ÔStaddon's SelectÕ, entre otras. Una variedad de polinizaci—n abierta desarrollada por la Estaci—n 
Experimental Agr’cola, la ÔPuerto Rico WonderÕ, se dej— de sembrar hace varias dŽcadas y ya no 
hay semilla disponible de la misma (la que se encuentra en el Banco de semilla del USDA se 
degener—). Bajo el tema Frutas de buena aceptaci—n en el mercado, m‡s adelante en este cap’tulo 
se presenta la descripci—n general de las frutas de pimiento morr—n o para rellenar (tipo 
ÒcampanaÓ). El pimiento tipo ÔpimentoÕ, conocido tambiŽn como pimiento morr—n de conserva 
(mayormente de forma acorazonada, dulce, para procesar), no se cultiva comercialmente en 
Puerto Rico. 
 
Fuentes de Semilla de Pimiento - La semilla de las variedades h’bridas es vendida usualmente 
por la misma compa–’a que la desarroll— y/o la que adquiri— los derechos para producir la 
misma. Estas compa–’as las venden a los agricultores y pœblico en general a travŽs de 
representantes o distribuidores regionales o locales, y tambiŽn a travŽs de compa–’as de semilla 
m‡s peque–as que las revenden. Tanto las compa–’as de semilla principales como las m‡s 
peque–as pueden ser contactadas mediante el Internet y muchas de las peque–as realizan venta 
de semilla a travŽs de este medio. Las compa–’as principales refieren a los interesados a sus 
representantes o distribuidores regionales o locales m‡s cercanos, de acuerdo a su localizaci—n 
geogr‡fica. 

 
Con respecto a las variedades de polinizaci—n abierta, son pocas las compa–’as 

principales que todav’a producen algunas de ellas. En estos momentos la mayor parte de esta 
semilla es producida y vendida mayormente por compa–’as medianas o peque–as, que pueden ser 
contactadas principalmente mediante el Internet.  

 
La informaci—n anterior va dirigida principalmente a agricultores, grandes o peque–os, 

que producen comercialmente hortalizas en Puerto Rico. Aquellas personas interesadas en 
establecer huertos caseros, que necesitan muy poca cantidad de semilla de cada variedad, 
encontrar‡n disponible localmente la semilla de algunas variedades en sobres peque–os en 
muchas de las tiendas agr’colas, jard’n centros, otros comercios, incluyendo algunas tiendas de 
los distribuidores o representantes locales de compa–’as de semilla. TambiŽn podr’an comprar 
algunas de ellas a compa–’as que venden semilla en cantidades peque–as a travŽs del Internet. 
 
Los distribuidores o representantes locales de compa–’as de semilla de cuya presencia tenemos 
conocimiento en Puerto Rico, a junio 2018, son tres (en orden alfabŽtico): Agro Servicios, 
distribuidores de las compa–’as de semilla Seminis, Harris Moran, Syngenta y Enza Zaden; C-
Red Agricultural Services, distribuidores de PanDia y United Genetics; y Panamerican 
Fertilizers, distribuidores de Sakata y Nunhems. 
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Aspectos a considerar en la selecci—n de una variedad 
 

Adem‡s del costo de la semilla, otros aspectos a considerar en el proceso de selecci—n de 
la variedad de pimiento que va a sembrar en su finca son: 

1.! que produzca frutas de calidad con las caracter’sticas preferidas por el mercado 
2.! que sus plantas tengan la capacidad de producir un rendimiento comercial —ptimo 
3.! que se adapte tanto a las pr‡cticas de manejo como al medio ambiente de la zona o finca 

donde se sembrar‡ 
4.! que sea resistente o tolerante a algunas de las principales enfermedades, insectos o 

nematodos que afectan al pimiento. 
 

Frutas de buena aceptaci—n en el mercado - Las frutas de la variedad seleccionada deben 
cumplir con las preferencias del consumidor y las especificaciones requeridas por los que 
participan en la cadena de mercadeo (i.e., intermediarios, mayoristas, detallistas). Por tal raz—n, 
es importante que el agricultor se mantenga al d’a sobre posibles cambios en las preferencias y 
especificaciones del mercado en cuanto a las caracter’sticas de la fruta deseada. Algunas de las 
caracter’sticas preferidas por el mercado local en estos dos tipos de pimiento, son: 
 
* Frutas del pimiento de cocinar (tipo ÒcubanelleÓ) - En tŽrminos generales, la fruta comercial 
preferida de este tipo de pimiento es de forma alargada, en ocasiones irregular, con dos a tres 
l—bulos (preferiblemente tres) y m‡s estrecha en su punta que en sus hombros; con un tama–o de 
5! a 7 pulgadas de largo y de 2 a 2! pulgadas de di‡metro (en los hombros). Debe presentar una 
superficie bastante lisa, aunque tienda a ser un poco irregular. La pulpa o pared debe ser firme y 
relativamente gruesa para este tipo de pimiento. En su etapa de verde-hecha, la m‡s preferida en 
el mercado, el color de la fruta debe ser uno verde claro a verde medio o verde amarilloso 
(dependiendo de la variedad sembrada y la preferencia del mercado). Verdes m‡s oscuros (ej., 
tipo italiano o espa–ol) generalmente tienen menos aceptaci—n, aunque hay varios mercados que 
ya las aceptan. Las frutas deben ser bastante uniformes, de sabor ÒdulceÓ (no picante), libres de 
defectos severos, y con una capacidad relativamente alta para mantener su calidad luego de 
cosechada (relacionada directamente con el grosor y firmeza de la pared de la fruta). 

 
* Frutas de pimiento para rellenar o morr—n (tipo ÒcampanaÓ) - La fruta comercial preferida 
de este tipo de pimiento debe tener una superficie bastante lisa, con tres a cuatro l—bulos 
(preferiblemente cuatro). Debe tener un tama–o promedio que podr’a variar de 3 a 4! pulgadas 
de di‡metro y de 3! a 4! pulgadas de largo, esto en las variedades cuyas frutas tienen forma de 
bloque (las m‡s comunes en nuestro mercado, tipo ÒBellÓ o California). En el caso de las 
variedades con frutas de forma m‡s alargada o rectangular (tipo Lamuyo), su di‡metro debe ser 
similar a las anteriores pero el largo debe ser de 5 a 7 pulgadas. En ciertas ocasiones se han 
preferido las variedades de estos œltimos porque las frutas cosechadas en un tercer o cuarto 
cosecho todav’a mantienen un buen tama–o para el mercado. La mayor’a de las variedades de 
este tipo de pimiento tienen frutas de color verde oscuro en su etapa Ôverde-inmaduraÕ y Ôverde-
hechaÕ, cambiando a rojo al madurar (otras cambian a amarillo, anaranjado, pœrpura o marr—n). 
Su pared externa debe ser firme y gruesa. Las frutas deben ser uniformes, de sabor ÒdulceÓ (no 
picante), mayormente libres de defectos severos y con la capacidad de poder mantener su calidad 
por varios d’as despuŽs de cosechada. 
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Rendimiento comercial —ptimo Ð Al seleccionar una variedad nueva, la misma debe tener el 
potencial de producir un rendimiento y una calidad de frutas comerciales igual o mejor que el 
que se obtiene con la variedad que ya utiliza. Para determinar si la nueva variedad de pimiento es 
consistente en su capacidad de producci—n, se recomienda evaluarla en dos o tres ocasiones. 
Adem‡s del rendimiento total de frutas comerciales, se debe considerar el patr—n de florecida 
(concentrado o continuo), el tiempo transcurrido desde el trasplante hasta el primer cosecho 
(producci—n temprana), si la producci—n total se logra en un nœmero menor de cosechos y si la 
mayor parte de su producci—n total se obtiene en los primeros cosechos (producci—n 
concentrada). En las variedades de pimiento tambiŽn es importante considerar la facilidad con 
que se desprenden las frutas de la planta al momento de cosecharlas. 
 
Adaptaci—n a las pr‡cticas de manejo y condiciones ambientales de la zona o finca Ð Las 
condiciones ambientales (temperatura, lluvia, irradiaci—n solar, caracter’sticas del suelo, etc.) 
pueden variar de una Žpoca de siembra a otra y de un a–o a otro, o dentro de la misma finca. 
Algunas de las pr‡cticas de manejo para la producci—n de pimiento pueden variar de un 
agricultor a otro, por lo que es importante saber c—mo las variedades van a responder a estas 
diferencias. Al comparar las plantas de la nueva variedad con las de la variedad o variedades que 
ya siembra comercialmente debe considerar el tama–o promedio de las plantas, la uniformidad 
entre ellas y el vigor que posean, su capacidad de sostener el peso de las frutas, sus h‡bitos de 
florecida, la capacidad del follaje para proteger las frutas del sol, entre otros. Puede que para 
cada Žpoca de siembra se identifiquen variedades distintas con una mejor capacidad de 
adaptaci—n. 
 
Resistencia o tolerancia a enfermedades, insectos y nematodos Ð La resistencia o tolerancia 
de una variedad, expresada bajo condiciones locales, es importante en la prevenci—n de da–os 
causados por enfermedades, insectos o nematodos que afectan el rendimiento comercial y la 
calidad de la fruta. Esto tambiŽn puede representar una reducci—n en los costos de su manejo y 
control. El da–o a las frutas por estos organismos, especialmente en el caso de las enfermedades, 
muchas veces se manifiesta despuŽs de la cosecha. La mayor’a de las variedades comerciales de 
pimiento son descritas con resistencia o tolerancia a una o varias enfermedades de importancia, 
entre las cuales se encuentran: mancha bacteriana por Xanthomonas campestris pv. vesicatoria 
(varias razas), tiz—n (blight) por el hongo Phytophthora capsisi, y tambiŽn varios virus, como: 
Òpotato virus YÓ (PVY), Òtobacco etch virusÓ (TEV), Òtobacco mosaic virusÓ (TMV), Òcucumber 
mosaic virusÓ (CMV), Òtomato spotted wilt virusÓ (TSWV), entre otros. No conocemos en este 
momento de alguna variedad de pimiento de los tipos ÒcubanelleÓ o ÒcampanaÓ que presente 
resistencia o tolerancia al a–ublo polvoriento, por el hongo Leveillula taurica. Se pueden 
encontrar variedades con resistencia o tolerancia a nematodos; sin embargo, no es comœn 
encontrar variedades de pimiento con resistencia o tolerancia a algœn insecto.  
 

En la prueba de variedades tipo ÒcubanelleÓ que realizamos en 2009 y 2010, la profesora 
Irma Cabrera, entom—loga, observ— diferencias entre las nueve variedades evaluadas en cuanto al 
porcentaje de frutas con da–o causado por el gusano de la fruta (Helicoverpa zea) y el picudo 
(Anthonomus eugenii). El porcentaje menor de frutas con da–o entre las variedades h’bridas lo 
present— ÕKey WestÕ y entre las de polinizaci—n abierta, la ÔL’nea 16RÕ y ÔMarconi RedÕ. 
 
 



Conjunto Tecnol—gico para la Producci—n de Pimiento           Estaci—n Experimental Agr’cola, P-164 
tipos ÒcubanelleÓ y ÒcampanaÓ - Revisado 2018            Universidad de Puerto Rico-MayagŸez 
 

 17 

Proceso de evaluaci—n de variedades en la finca 
 

Las variedades a ser evaluadas deben tener el potencial de producir un rendimiento y/o 
una calidad del producto igual o mejor que las variedades ya conocidas. El agricultor podr’a 
identificar variedades con dicho potencial entre las antes mencionadas en este cap’tulo (ver, 
Variedades m‡s sembradas en Puerto Rico), o entre las que han resultado ser m‡s prometedoras 
en evaluaciones realizadas localmente por la Estaci—n Experimental Agr’cola, compa–’as de 
semilla u otras entidades reconocidas. Se debe buscar informaci—n sobre su comportamiento en 
otros lugares, pero lo ideal es que el agricultor tenga la experiencia de observar c—mo estas 
variedades se comportan en su propia finca. 

 
Cada una de las variedades a ser evaluadas podr’a sembrarse en peque–as parcelas o 

secciones de bancos, dejando un espacio sin sembrar [m’nimo de 5 pies (2 metros)] en ambos 
extremos de cada parcela o secci—n de banco para distinguirlas cuando crezcan. Todas las 
parcelas deber‡n ser de un mismo tama–o y en cada parcela debemos sembrar el mismo nœmero 
de plantas; por ejemplo, 50 plantas por parcela sembradas en doble hilera [i.e., 25 pies (7.6 m) 
lineales de banco].  Lo recomendable es establecer por lo menos tres parcelas para cada una de 
las variedades bajo evaluaci—n, siendo lo ideal cuatro parcelas por variedad. Si usa menos de tres 
parcelas por cada variedad, deber‡ duplicar o triplicar el tama–o de cada parcela; por ejemplo, 
dos parcelas por variedad de 100 plantas por parcela en doble hilera (50 pies de largo) y cada una 
ubicada en diferentes lugares o bloques de siembra dentro del predio.  

 
En cada bloque o lugar del predio habr‡ una parcela de cada una de las variedades bajo 

evaluaci—n, por lo que el nœmero de bloques donde se llevar‡ a cabo la evaluaci—n ser‡ igual al 
nœmero de parcelas a ser establecidas para cada variedad. El orden en que las parcelas se ubiquen 
dentro de cada bloque deber‡ ser diferente en cada uno de ellos, distribuidas completamente al 
azar. Todo esto se puede llevar a cabo en un ‡rea determinada como parte de una de las siembras 
comerciales que el agricultor planifica establecer en su finca, pero ninguna de las parcelas bajo 
evaluaci—n se debe ubicar al borde de uno de los callejones o caminos dentro del predio. 

 
Con respecto a la ubicaci—n o selecci—n de los bloques en donde se evaluar‡n las nuevas 

variedades, debemos tomar en consideraci—n posibles diferencias que se puedan observar dentro 
y entre los predios de la finca donde se siembra el pimiento. Por ejemplo, posibles diferencias en 
la topograf’a (grados de inclinaci—n), en el tipo de suelo (sus caracter’sticas qu’micas y f’sicas, en 
cuanto a la capacidad de retenci—n de humedad y disponibilidad de nutrimentos en el suelo, etc.), 
entre otras posibles diferencias. 
 

Para poder comparar las variedades, es importante que todas crezcan bajo las mismas 
condiciones y que se manejen de igual forma que la variedad sembrada comercialmente en el 
predio. Se recomienda evaluar cada variedad ÒnuevaÓ para el agricultor en por lo menos dos o 
tres ocasiones. Esto con el prop—sito de determinar si el comportamiento de la misma es uno 
consistente en cuanto a su capacidad de producci—n de frutas de buena calidad, ya que algunos 
factores (ej., condiciones ambientales y pr‡cticas de manejo) pueden cambiar de un a–o a otro o 
de una Žpoca del a–o a otra, aun dentro de la misma finca. Los datos obtenidos en cada una de las 
parcelas deber‡n ser recopilados por separado, con el prop—sito de luego poder comparar y 
analizar los mismos.  



Conjunto Tecnol—gico para la Producci—n de Pimiento           Estaci—n Experimental Agr’cola, P-164 
tipos ÒcubanelleÓ y ÒcampanaÓ - Revisado 2018            Universidad de Puerto Rico-MayagŸez 
 

 18 

Puede ser relativamente f‡cil para el agricultor establecer este tipo de prueba, pero la 
misma requiere que la persona a cargo cuente con el tiempo necesario para recopilar en cada 
parcela los datos correspondientes para cada uno de los par‡metros bajo evaluaci—n. Esta 
informaci—n nos permitir‡ posteriormente poder tomar la decisi—n de sembrar o no a escala 
comercial alguna de las nuevas variedades. Hay que tambiŽn considerar que la toma de la 
mayor’a de los datos ocurrir‡ durante la Žpoca de cosecha, cuando hay mucho trabajo en la finca. 
Por tal raz—n, se recomienda evaluar en cada ocasi—n un nœmero limitado de variedades nuevas 
(dos o tres m‡ximo); de esta forma ser‡ m‡s f‡cil recopilar la informaci—n b‡sica y necesaria 
sobre cada variedad, en cada parcela.  
 

Durante el proceso de evaluaci—n de variedades, es importante considerar las 
caracter’sticas y el comportamiento de la plantas, las caracter’sticas externas e internas que 
presentan las frutas, su rendimiento comercial, y los posibles da–os causados por insectos y 
enfermedades, incluyendo su posible tolerancia a los mismos (vea, Aspectos a considerar en la 
selecci—n de una variedad). Adem‡s, se recomienda mantener un diario en el cual se anoten 
todas las actividades realizadas (desde antes de la siembra), los datos del clima y cualquier otra 
observaci—n de d’a a d’a que consideremos importante. Actualmente es f‡cil documentar algunas 
de las observaciones mediante la toma de fotos, ya que esto lo podemos hacer hasta con nuestros 
telŽfonos celulares. 

 
DespuŽs que el agricultor lleve a cabo este tipo de evaluaci—n en varias ocasiones, el 

proceso se podr’a convertir en uno rutinario dentro de las operaciones en su finca. El realizar 
estas evaluaciones es una inversi—n en su futuro como agricultor y empresario, ya que el 
conocimiento adquirido en este proceso le ayudar‡ a mantenerse competitivo en el mercado. Para 
m‡s informaci—n sobre c—mo llevar a cabo estas pruebas y el an‡lisis de sus resultados, puede 
solicitar la orientaci—n del agente agr’cola que brinda asesoramiento tŽcnico en su municipio, y 
de los representantes de las compa–’as de semilla. 
 
Nota importante: Las principales referencias utilizadas para la preparaci—n de este cap’tulo se 
presentan a continuaci—n, en muchas de ellas podr‡n encontrar informaci—n adicional y m‡s 
detallada sobre los diferentes temas cubiertos. 
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SUELO Y PREPARACIîN DEL TERRENO 
Prof. Sonia L. Mart’nez Garrastazœ y Prof. Luis E. Rivera 

 
 

Tipos de suelo 
 

El suelo es la capa que forma la superficie de la tierra.  Los suelos se forman debido a la 
interacci—n de una serie de elementos y factores, entre los cuales se encuentran el material 
parental, clima, topograf’a, organismos vivos y el tiempo.  La interacci—n de estos factores en 
distintos grados de intensidad ha producido suelos que var’an significativamente entre s’, por lo 
cual se han desarrollado distintos mŽtodos para su clasificaci—n. El ÔUS National Cooperative 
Soil SurveyÕ del Departamento de Agricultura Federal agrupa los suelos en doce —rdenes 
taxon—micas, basado en las propiedades o caracter’sticas medibles, segœn fueron moldeados por 
los procesos de formaci—n que actœan a diferentes grados de intensidad.  Los —rdenes de suelo 
reconocidos bajo este sistema de clasificaci—n son los siguientes: Alfisoles, Andisoles, 
Aridisoles, Entisoles, Gelisoles, Histosoles, Inceptisoles, Mollisoles, Oxisoles, Espodosoles, 
Ultisoles y Vertisoles.   
 

Puerto Rico, a pesar de su limitada extensi—n territorial, es uno de los lugares m‡s 
interesantes del mundo para el estudio de los suelos.  En un ‡rea de m‡s o menos 3,500 millas 
cuadradas se encuentran 10 de los 12 —rdenes reconocidos.  El orden de suelo Andisol est‡ 
ausente debido a que en la isla no hay material volc‡nico reciente, que es requisito para su 
formaci—n.  El orden Gelisol tampoco existe bajo nuestra condici—n tropical, ya que es un 
requisito que el suelo se mantenga permanentemente congelado.  El orden Aridisol fue 
recientemente reconocido en una zona de la costa semi‡rida del sur de la isla.  
 

Dada la gran variabilidad de suelos en la isla, no debe sorprender que en una misma finca 
usted pueda tener varios —rdenes, tipos o series de suelo.  Cada tipo de suelo requiere pr‡cticas 
de manejo diferentes para lograr una producci—n eficiente de la cosecha. El pimiento se cultiva 
en varias zonas agroecol—gicas a travŽs de todo Puerto Rico, siendo la costa sur el ‡rea principal 
de siembra. En la costa llana y semillana de esta zona se encuentran suelos sueltos, f‡ciles de 
trabajar, y suelos pesados. Sin embargo, estos suelos son tambiŽn susceptibles a inundaci—n y su 
permeabilidad es de moderada a baja.  
 

En la costa sur los suelos son en su mayor’a del orden Mollisol (ej., San Ant—n, Aguilita, 
Tuque, Jacaguas y Constancia).  Este orden agrupa suelos de color oscuro, profundos, con un 
contenido relativamente alto de carbono org‡nico, alta saturaci—n de bases y consistencia friable. 
En esta zona tambiŽn se pueden encontrar suelos del orden Vertisol (ej., Paso Seco y 
Fraternidad).  Estos suelos son oscuros, arcillosos y contienen una cantidad considerable de 
arcillas de s’lica, las cuales se expanden y se contraen de acuerdo con los cambios en humedad 
del suelo. Los suelos del orden Vertisol poseen caracter’sticas menos deseables que los del orden 
Mollisol para la siembra de pimiento.  

En algunas zonas de la regi—n central de la isla se produce el pimiento en menor cantidad. 
Comœnmente los suelos de esa ‡rea pueden ser del orden Inceptisol o Ultisol.  Los Inceptisoles 
(ej., Mœcara) son suelos poco profundos, arcillosos, ligeramente ‡cidos, de drenaje moderado y 
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con una capacidad de intercambio cati—nico mayor.  Los Ultisoles (ej., Humatas) son suelos 
profundos, arcillosos, ‡cidos, de baja capacidad de intercambio cati—nico y poco fŽrtiles.  Estos 
suelos podr’an presentar problemas para el desarrollo del cultivo de pimiento.  Entre los cuatro 
—rdenes de suelo indicados, los Mollisoles son los que poseen las caracter’sticas m‡s deseables 
para la producci—n de pimiento.  

En general, para la siembra comercial de pimiento se recomiendan suelos fŽrtiles, 
profundos, sueltos, de buen drenaje y de tipo arenoso-l—mico. El suelo debe estar libre de 
barreras que afecten el desarrollo del sistema de ra’ces. El sistema de ra’ces del pimiento es de 
tipo profundo, bajo condiciones adecuadas del suelo las ra’ces pueden penetrar m‡s de 48 
pulgadas. La profundizaci—n de la ra’z puede verse influenciada por la estructura y textura del 
suelo. Si el suelo est‡ compactado o es demasiado arcilloso, las ra’ces no profundizar‡n 
adecuadamente y el desarrollo de la planta podr’a verse afectado.  

El pimiento es moderadamente tolerante a la acidez del suelo; puede tolerar un pH de 
hasta 5.5, aunque el pH ideal del suelo para el cultivo es de 6.0 a 6.8.  Niveles de pH menores de 
5.5 pueden afectar la disponibilidad de algunos nutrimentos tales como el calcio, el f—sforo, el 
magnesio y el molibdeno. La acidez marcada en el suelo podr’a ocasionar problemas de 
toxicidad de aluminio y manganeso. Se recomienda realizar un an‡lisis del suelo antes de 
sembrar para determinar su grado de acidez o saturaci—n de bases, ya que las condiciones 
extremas de acidez o alcalinidad pueden provocar serios problemas nutricionales a la planta.  De 
ser necesario subir el pH del suelo, se puede aplicar carbonato calizo (cal) al suelo e incorporarlo 
preferiblemente en el segundo corte de arado, durante la preparaci—n del terreno.  Por lo general, 
el carbonato calizo se aplica a raz—n de una tonelada por cada 90 ppm de aluminio 
intercambiable.  Se recomienda esperar un per’odo de uno a dos meses antes de sembrar despuŽs 
de haber encalado para permitir que la reacci—n en el suelo sea la adecuada. Por otro lado, altos 
niveles de alcalinidad pueden provocar que algunos nutrimentos como el hierro, el zinc y el 
manganeso se tornen inaccesibles a la planta. Se debe evitar sembrar en suelos con valores de pH 
superiores a 8.0, ya que podr’a ocurrir saturaci—n con sodio en el suelo, condici—n que resulta 
nociva al cultivo.  

El pimiento se clasifica como un cultivo moderadamente sensitivo a la salinidad del 
suelo. El nivel m‡ximo de salinidad del suelo para este cultivo es de 2.5 dS/m (deSiemens por 
metro). Un dS/m equivale a aproximadamente 640 ppm de sales.  Con un aumento en la 
salinidad del suelo las ra’ces extraen con mayor dificultad el agua presente en el suelo.  Esta 
situaci—n se torna m‡s cr’tica bajo condiciones ambientales calientes y secas en comparaci—n con 
condiciones hœmedas.  Una alta salinidad en el suelo puede resultar en concentraciones t—xicas 
de algunos elementos.  Condiciones de salinidad de 4 a 8 dS/m pueden restringir el rendimiento 
de la planta.  

El pimiento es sensitivo al exceso de humedad en el suelo y no tolera suelos con 
problemas de mal drenaje, por lo que se debe mantener una humedad adecuada en el suelo 
durante el ciclo de crecimiento del cultivo.  Un suelo con mal drenaje puede ocasionar una 
reducci—n en el ‡rea funcional del sistema de ra’ces de la planta, un pobre crecimiento de Žsta y a 
su vez bajos rendimientos.  Adem‡s, para mantener la fertilidad de los suelos, se debe manejar 
adecuadamente el agua de escorrent’a para as’ prevenir problemas de erosi—n, mal desagŸe o 
inundaciones en las ‡reas llanas y semillanas.  
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Preparaci—n de terreno 
 

Se recomienda al agricultor que consulte con el agente agr’cola de su municipio para 
seleccionar el ‡rea donde va a establecer la siembra.  Adem‡s, personal de la oficina del Servicio 
de Conservaci—n de Recursos Naturales le puede orientar sobre el establecimiento de pr‡cticas 
que protejan los recursos naturales y el medio ambiente. 
 

La preparaci—n del terreno antes de la siembra es una de las pr‡cticas agr’colas que mayor 
atenci—n y cuidado requieren de parte del agricultor.  Una preparaci—n adecuada del terreno 
promover‡ el crecimiento y desarrollo —ptimo del sistema de ra’ces de la planta.  Las ra’ces se 
desarrollar‡n dentro de un volumen mayor de suelo, por lo que podr‡n extraer con m‡s facilidad 
el agua y los nutrimentos requeridos por la planta.  Mediante esta pr‡ctica se eliminan residuos 
vegetales existentes, se mejora la aireaci—n del suelo, se facilita la descomposici—n de la materia 
org‡nica existente y se favorece el control de plagas y enfermedades del suelo.  

Antes de preparar el terreno para la siembra se debe determinar si las condiciones de 
humedad del suelo son las m‡s adecuadas.  Si el terreno se ara estando muy hœmedo se formar‡n 
terrones que afectar‡n la estructura y manejo del suelo. Por lo general, en las zonas 
agroecol—gicas de la costa semi‡rida llana y semillana dos cortes de arado y de una a dos 
rastrilladas son suficientes, si estas operaciones de labranza se realizan bajo condiciones 
adecuadas de humedad del suelo.  Se deben eliminar del predio las malezas y los residuos de 
cultivos anteriores, lo cual se puede lograr con un arado profundo del terreno. Luego se debe 
esperar por lo menos de seis a ocho semanas para que el material vegetativo se descomponga 
antes de sembrar.  Se ha observado que cuando mucho material vegetativo permanece en el suelo 
sin descomponerse hay una mayor susceptibilidad a problemas de hongos del suelo asociados 
con el ÒsancochoÓ (Pythium spp. y Rhizoctonia spp.).  Estos hongos afectan las plantas en sus 
etapas iniciales en el campo.  Si luego de preparar el terreno quedan terrones muy grandes en el 
‡rea, se puede usar un rotocultivador para romperlos.  En suelos que est‡n muy compactados se 
debe utilizar un subsolador como una de las primeras pr‡cticas en la preparaci—n del terreno. 

 
En los suelos inclinados y poco profundos de la zona de altura semi‡rida, la preparaci—n 

del terreno con maquinaria agr’cola pesada se debe limitar para evitar el efecto detrimental en la 
estructura de los suelos.  Una pr‡ctica recomendable es realizar la operaci—n primaria de labranza 
o aradura con maquinaria y luego utilizar arado de bueyes para el surcado al contorno.  Para 
reducir la escorrent’a, todas las operaciones de labranza deben seguir el contorno natural del 
terreno.  El desagŸe natural del predio no se debe arar y se debe mantener con vegetaci—n para 
protegerlo de la erosi—n y evitar que se formen canjilones. 
 

Preparaci—n de los bancos para la siembra  

Luego de preparar el terreno se forma la cama o banco de siembra.  En general, se 
levantan bancos sobre el terreno con el prop—sito de facilitar el desarrollo de ra’ces de la planta y 
proveer un ‡rea de terreno suelto en el cual tanto la absorci—n como la aplicaci—n de agua y 
nutrimentos resulten m‡s eficientes.  Adem‡s, se mejora la aireaci—n del sistema de ra’ces y se 
facilita el manejo general del cultivo.  De estar disponible, se puede usar una banqueadora para 
preparar los bancos, suavizando la superficie y proveyendo una superficie plana que facilite la 
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siembra. El suelo en la superficie del banco debe quedar bien pulverizado y libre de terrones. La 
altura del banco debe ser de unas ocho pulgadas sobre el nivel del suelo, generalmente la 
superficie del banco tiene de 36 a 40 pulgadas de ancho. Los bancos deben tener el declive 
suficiente que permita el movimiento de agua sin ocasionar problemas de erosi—n o mal desagŸe.  

 
Uso de cubierta pl‡stica sobre el banco  

 
En la mayor’a de las siembras de pimiento de la costa sur es una pr‡ctica comœn el uso de 

cubierta pl‡stica sobre el banco en combinaci—n con el sistema de riego por goteo.  Si el 
agricultor est‡ planificando realizar esta pr‡ctica en su finca, la preparaci—n del terreno y el 
proceso de preparaci—n de bancos de siembra deben ser los m‡s adecuados.  La adecuada 
conformaci—n de las dimensiones del banco, tanto la altura como el ancho de la superficie o tope, 
facilitar‡ la instalaci—n de la cubierta sobre el banco. En general, el prop—sito principal de la 
cubierta pl‡stica es crear una relaci—n favorable entre el suelo, el agua y la planta.   

Las cubiertas pl‡sticas comœnmente utilizadas en el cultivo de pimiento son de color 
negro o plateado, del tipo no transparente. Las cubiertas pl‡sticas no transparentes reducen la 
germinaci—n y el crecimiento de malezas que pueden competir con el cultivo; tambiŽn ayudan a 
retener la humedad en el suelo al reducir la pŽrdida de agua por evaporaci—n. Adem‡s, estas 
cubiertas reducen en alguna medida las pŽrdidas por volatilizaci—n de fertilizantes aplicados a 
travŽs del agua de riego.  Por otro lado, pueden servir como una barrera f’sica para algunos 
organismos del suelo que pueden afectar al cultivo, en especial evitan que el fruto pueda estar en 
contacto con el suelo ayudando a mantener el producto m‡s limpio. Las cubiertas pl‡sticas deben 
ser removidas del campo al finalizar la œltima cosecha. Es necesario disponer del pl‡stico de 
acuerdo con la reglamentaci—n aplicable de la Junta de Calidad Ambiental. El proceso de 
instalaci—n, remoci—n y disposici—n de la cubierta pl‡stica aumenta los costos de producci—n del 
pimiento. Se recomienda consultar con el agente agr’cola del Servicio de Extensi—n Agr’cola 
adscrito a su municipio sobre las ventajas y desventajas que podr’a tener el uso de cubierta 
pl‡stica sobre el banco en su finca.  

Control de erosi—n y manejo de aguas  

La erosi—n originada por la actividad humana es la causa principal del empobrecimiento 
de los suelos en Puerto Rico.  La remoci—n de la capa fŽrtil de los mismos agota la fertilidad y 
debilita la capacidad del suelo para sustentar el crecimiento de las plantas.  En suelos erodados es 
evidente obtener un bajo rendimiento de los cultivos.  Si el suelo no est‡ protegido, durante la 
Žpoca de lluvia la erosi—n desgasta el recurso.  Por otro lado, el riesgo de inundaci—n aumenta en 
suelos donde el agua no se infiltra r‡pidamente.  La erosi—n contamina y reduce la cantidad de 
agua disponible en los cuerpos de agua; adem‡s, disminuye la productividad de la cosecha y los 
ingresos por la venta del producto.  

En general, se pueden recomendar las siguientes pr‡cticas para el control de la erosi—n y el 
manejo de las aguas de escorrent’as en suelos inclinados:  

Labranza de cobertura - Con esta labranza se dejar‡ m‡s de una tercera parte del terreno con 
vegetaci—n o residuos de plantas luego de arar; la preparaci—n del terreno es m’nima.  



Conjunto Tecnol—gico para la Producci—n de Pimiento          Estaci—n Experimental Agr’cola, P-164 
tipos ÒcubanelleÓ y ÒcampanaÓ - Revisado 2018           Universidad de Puerto Rico-MayagŸez 
 

 25 

Zanjas de ladera - Son canales peque–os que se construyen al contorno para acortar el largo del 
predio y disponer de la escorrent’a. Se recomienda establecer zanjas de ladera cada 25 a 35 pies 
de distancia o segœn sean dise–adas por el tŽcnico del Servicio de Conservaci—n de Recursos 
Naturales.  

Siembras al contorno - En este tipo de siembra la preparaci—n del terreno y la siembra siguen 
las curvas o forma natural del terreno en lugar de realizarse en l’nea de arriba hacia abajo. Esta 
pr‡ctica es complemento de la zanja de ladera, siembra sin labranza y de cobertura. Se 
recomienda que todas las operaciones de labranza, manejo y las pr‡cticas agron—micas y 
culturales se realicen al contorno.  
 

Buenas pr‡cticas de manejo  
 

El manejo adecuado y seguro de los productos agr’colas para consumo humano comienza 
desde la finca o ‡rea de siembra.  Es de gran importancia tratar de minimizar la contaminaci—n 
microbiana del producto agr’cola ya que Žsta a su vez podr’a afectar al consumidor.  Si se va a 
incorporar estiŽrcol o abono org‡nico al suelo antes de la siembra, se deben tomar las siguientes 
consideraciones:   

¥! El material debe haberse descompuesto adecuadamente antes de incorporarlo en la 
preparaci—n del terreno para reducir el riesgo de pat—genos que afecten al ser humano. 

¥! La aplicaci—n e incorporaci—n debe hacerse en un per’odo no menor de dos semanas antes 
de la siembra. 

¥! El material debe quedar bien incorporado al suelo y no debe quedar superficial. 
¥! Se debe realizar la aplicaci—n en suelos con poca humedad. 
¥! Se recomienda esperar un per’odo de por lo menos 120 d’as desde la aplicaci—n del 

material a la cosecha. 
 

El manejo inadecuado del estiŽrcol utilizado en las siembras puede ser un factor de riesgo 
que contribuya a la contaminaci—n de los alimentos.  Hasta donde sea posible debe evitarse el 
uso de bios—lidos incorporados al suelo que no estŽn bien transformados o que puedan contener 
metales pesados. Pat—genos tales como Salmonella, Campylobacter y Yersinia se han 
identificado como algunos de los que podr’an estar asociados a enfermedades provocadas por 
consumo de productos contaminados. 
 

Aspectos importantes asociados al suelo 
 

Un factor importante para considerar durante la preparaci—n del terreno es el tipo de riego 
que se va a utilizar.  En muchas siembras establecidas en zonas mecanizables se utiliza riego por 
goteo, por lo cual la preparaci—n del terreno debe ser af’n con esa tecnolog’a.  Por lo general, 
luego de arar y rastrillar el terreno se pasa un motocultivador para desmenuzar uniformemente el 
terreno e incrementar la eficiencia del riego.  Si utiliza riego por gravedad o por aspersi—n, la 
preparaci—n final del terreno requiere otro tipo de tratamiento.  En este caso, luego del primer 
rastrillado se recomienda pasar una niveladora para corregir las ondulaciones del terreno.  Luego 
de la nivelaci—n se vuelve a pasar la rastra y finalmente el rotocultivador.   
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SIEMBRA  
Prof. Sonia L. Mart’nez Garrastazœ 

 
 

ƒpoca de siembra 
 
En Puerto Rico el pimiento se puede sembrar durante casi todo el a–o. La temperatura 

ambiental —ptima para su desarrollo es de 70¡ a 75¡ F, siendo la temperatura m’nima de 65¡ F y 
la m‡xima de 80¡ F.  En zonas donde se siembra con riego suplementario la mejor Žpoca es entre 
los meses de diciembre a marzo, cuando hay menos lluvias y las temperaturas ambientales son 
m‡s frescas.  El agricultor debe realizar las mejores pr‡cticas de manejo para mantener un buen 
desarrollo y producci—n de las plantas.  Para alcanzar ese objetivo, es deseable tener en la finca la 
infraestructura adecuada.  La planta requiere clima seco para facilitar la producci—n de pimientos 
de calidad. Los rendimientos m‡s altos en la costa sur se han registrado durante los meses de 
primavera.  

 

 
Semilla 

El pimiento es un cultivo que se puede sembrar directamente en el campo o por medio de 
trasplante.  La semilla debe ser certificada, para asegurarse de comenzar con una semilla de 
buena variedad y calidad.  Debe tener buena viabilidad para garantizar una poblaci—n adecuada 
de plantas a pocos d’as de la siembra. Es recomendable realizar una prueba de germinaci—n a la 
semilla.  El porcentaje de germinaci—n debe ser de 90% o m‡s.  Si tiene dudas sobre la viabilidad 
de la semilla, se recomienda realizar la prueba de germinaci—n antes de comenzar a hacer los 
semilleros. Es necesario calcular el ‡rea y la densidad de siembra para saber la cantidad de 
semilla necesaria en el semillero.  

En la costa sur de Puerto Rico la siembra comercial de pimiento comœnmente es por 
trasplante.  Con este mŽtodo se obtiene una poblaci—n m‡s uniforme, y se reducen los costos de 
semilla y la competencia con las malezas durante las primeras semanas de establecida la planta 
en el campo.  El pimiento se considera como una planta f‡cil de trasplantar al compararse con 
otras hortalizas que requieren cuidados especiales durante el trasplante (ej., sand’a).  La 
producci—n de pl‡ntulas para trasplante es una fase bastante especializada dentro del campo de la 
producci—n de hortalizas; requiere de facilidades adecuadas y atenci—n especial.  Por esta raz—n, 
muchos productores de hortalizas prefieren comprar las pl‡ntulas de pimiento a personas o 
empresas que se dedican a esta fase de producci—n en lugar de producirlas ellos en sus fincas.  

 
 
Semillero 
 

La cantidad de semilla que necesitar‡ para preparar el semillero depender‡ del ‡rea que 
va a sembrar y de la densidad de siembra que desea utilizar.  Una onza de semilla de pimiento 
contiene aproximadamente de 4,200 a 4,500 semillas.  Actualmente, la mayor’a de las compa–’as 
que venden semilla para siembras comerciales lo hacen en envases de 50,000 semillas. Para la 
siembra de una cuerda de pimiento de trasplante, se necesitan aproximadamente de 3 a 4 onzas 
de semilla (asumiendo un 90% de germinaci—n). 
 

En la producci—n de semilleros generalmente se utilizan bandejas pl‡sticas de celdas 
individuales. Estas bandejas se deben desinfectar antes de usarlas para minimizar la presencia de 
pat—genos. El tama–o de celda recomendado para pimiento es de una pulgada de di‡metro.  Para 
llenar las celdas, se prefiere el uso de mezclas o medios artificiales que se venden 
convencionalmente para estos prop—sitos.  Estos medios deben proveer buen drenaje, pero a la 
vez deben retener la humedad adecuada para evitar fluctuaciones dr‡sticas de humedad.  El 
medio debe proveer buena aireaci—n al sistema de ra’ces de la planta, ser bajo en sales solubles y 
estar libre de insectos, pat—genos y semillas de malezas.  La semilla se debe sembrar a una 
profundidad de 1/4 de pulgada.  La temperatura —ptima del suelo para la germinaci—n de la 
semilla de pimiento es de 85¡ F, a esta temperatura la semilla puede tardar unos cinco d’as en 
germinar.  Cuando las pl‡ntulas emergen se recomienda dejar solo la m‡s vigorosa en cada celda 
y eliminar las dem‡s (raleo).  Con esta pr‡ctica se busca aumentar el espacio entre pl‡ntulas y 
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mejorar la circulaci—n de aire en el ‡rea, a la vez se evita la competencia de varias pl‡ntulas por 
celda.  El tiempo aproximado que estar‡n las pl‡ntulas en el semillero es de cuatro a cinco 
semanas, para ese momento deben tener el primer par de hojas verdaderas.  Durante el tiempo en 
que las pl‡ntulas estŽn en el semillero se les debe proveer un cuidado adecuado en cuanto a 
riego, fertilizaci—n, control de plagas y enfermedades.  
 
 

Endurecimiento de las pl‡ntulas antes de la siembra (ÒhardeningÓ) 
 

Antes de trasplantar las pl‡ntulas de pimiento es necesario prepararlas o acondicionarlas 
para que puedan tolerar mejor las condiciones generales presentes en el campo, tales como 
vientos fuertes, temperaturas altas, baja humedad en el suelo, as’ como el da–o que puedan haber 
recibido las ra’ces al momento del trasplante.  Esta preparaci—n de las plantas se conoce como 
endurecimiento o ÔhardeningÕ y generalmente se realiza durante las œltimas dos semanas que 
est‡n las pl‡ntulas en el vivero.  El per’odo de endurecimiento por lo general es de siete a 10 
d’as. Durante el per’odo de endurecimiento el ritmo de crecimiento de la pl‡ntula se reduce y la 
energ’a que utilizar’a la planta para crecer es almacenada lo que sirve para que pueda reanudar 
luego su crecimiento al sembrarla. Algunas pr‡cticas que se deben llevar a cabo para el 
endurecimiento de las pl‡ntulas antes del trasplante son las siguientes:  

1.! Una semana antes del trasplante se debe reducir gradualmente el riego, tanto la cantidad 
como la frecuencia, pero evitando la falta de humedad ya que las plantas podr’an 
marchitarse severamente. �R 

2.! No se deben aplicar fertilizantes, principalmente nitrogenados, durante este per’odo de 
tiempo. �R 

3.! Se debe reducir gradualmente el tiempo de sombra que estŽn recibiendo las plantas e irlas 
exponiendo a mayor intensidad de luz solar, pero sin que lleguen a presentar da–os por 
escaldadura. 

4.! No se deben exponer las pl‡ntulas a condiciones extremadamente severas ya que esto 
puede afectar su crecimiento una vez establecidas en el campo. 

5.! Antes del trasplante es recomendable la aplicaci—n de algœn producto antitranspirante que 
evite la pŽrdida excesiva de agua de las pl‡ntulas por efecto del sol y el viento, y por 
consiguiente su deshidrataci—n. 

 

Trasplante 
  

El trasplante de pimiento debe efectuarse durante las horas m‡s frescas del d’a, 
principalmente temprano en la ma–ana para evitar la excesiva transpiraci—n de la planta. El suelo 
debe estar hœmedo para evitar la marchitez y el estrŽs h’drico de las mismas.  La profundidad de 
siembra debe ser similar a la que ten’an las pl‡ntulas en la bandeja en el semillero, asegur‡ndose 
de que la pl‡ntula no quede ni muy profunda en el suelo ni muy superficial.  

Al momento de realizar el trasplante se recomienda aplicar una soluci—n iniciadora de 
fertilizante para estimular el crecimiento de las pl‡ntulas. Algunos agricultores utilizan una 
formulaci—n soluble de abono 20-20-20 a raz—n de 3 lb en 100 galones de agua.  
 
 

Distancia de siembra en el campo 
 

Generalmente se utiliza una distancia de 5 a 6 pies entre bancos y doble hilera sobre el 
banco con 12 pulgadas entre plantas en la hilera y de 12 a 18 pulgadas entre el par de hileras.     
A estas distancias se pueden obtener poblaciones de 14,102 a 16,922 plantas por cuerda.  
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ABONAMIENTO  
Prof. Luis E. Rivera 

 
 Un aspecto de suma importancia en todos los sistemas de producci—n de cultivos es el uso 
y manejo de fertilizantes. Este tema tiene especial relevancia por dos aspectos fundamentales.  
Primero, la incorporaci—n de cultivos mejorados de mayor producci—n que tienen, en muchos 
casos, necesidades nutricionales mayores.  En segundo lugar, por el incremento en el costo de las 
materias fertilizantes, compostas org‡nicas u otros. Las restricciones ambientales y econ—micas 
impuestas por la agricultura moderna y los avances en la tecnolog’a han cambiado los enfoques 
relacionados a la fertilizaci—n de cultivos en el campo o bajo sistemas de ambiente controlado. El 
uso de microrriego (riego por goteo) y la fertigaci—n (aplicaci—n de fertilizantes por el agua de 
riego) han modificado la aplicaci—n de formulaciones completas de fertilizantes a estrategias de 
manejo de cada nutrimento. Es importante cuantificar la cantidad de fertilizante que aplicamos 
con el objetivo de aumentar el rendimiento, mejorar la calidad, maximizar la ganancia, reducir el 
riesgo de contaminaci—n ambiental y poder alcanzar otros beneficios. 
    
 El pimiento es un cultivo que se adapta a distintos tipos de suelo, siempre que los mismos 
reœnan condiciones favorables para su desarrollo. La condici—n ideal del suelo para este cultivo 
es que sea fŽrtil, profundo, suelto y de buen desagŸe. Puede ser dif’cil encontrar suelos que 
mantengan esas condiciones ideales en las distintas zonas agroecol—gicas de nuestra isla.  Para 
garantizar el Žxito de su empresa el agricultor debe mantener buenas pr‡cticas de manejo para 
lograr que el cultivo se desarrolle bien en los suelos fŽrtiles y profundos de la costa sur o en 
cualquier otra regi—n de nuestra isla.  
 
La producci—n de pimiento se puede resumir en tres etapas o periodos: 
 

¥! Primer periodo: Desde la siembra o trasplante hasta que aparece la primera flor en la 
planta.  Este periodo es inicialmente lento dado que las necesidades de nutrientes y agua 
en esa planta reciŽn sembrada son bajas. Una vez comience la formaci—n de nuevo follaje 
y ra’ces, aumenta el uso de nutrientes que la planta obtiene del fertilizante aplicado 
presiembra, de fuentes org‡nicas o a travŽs del agua de riego. En esa etapa temprana es 
deseable suplir abono foliar y micronutrientes para activar el desarrollo del cultivo. 
 

¥! Segundo periodo: Aumento en la floraci—n y cuaje de frutos.  Lo observamos en el campo 
tan pronto comienza la formaci—n de los primeros pimientos en la planta.  Este periodo se 
distingue por un r‡pido desarrollo vegetativo que provocar‡ mayor necesidad de agua y 
nutrientes. La cantidad de follaje que produce y mantiene la planta es esencial para el 
desarrollo fisiol—gico adecuado de los frutos y lograr una buena producci—n. 
 

¥! Tercer periodo: Crecimiento y maduraci—n de los frutos.  Esta etapa va desde el final del 
cuaje de frutos hasta el momento fisiol—gico en que est‡n listos para la cosecha. 
Observamos que el desarrollo vegetativo (producci—n de follaje) y la producci—n de 
pimientos se va tornando m‡s lenta. Las hojas comienzan a madurar y en ocasiones se 
pierden por da–o foliar, ataque de insectos, enfermedades, otras plagas o da–o por 
exposici—n al viento y al sol.  En este periodo las necesidades de agua y nutrientes son 
moderadas. Es deseable que el agricultor maneje estratŽgicamente el riego y los 
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nutrientes para producir y mantener follaje, flores y frutos con el objetivo de extender el 
periodo de cosecha. 

 
 

Determinaci—n de la fertilidad del suelo 
 
 Antes de iniciar cualquier programa de producci—n de pimiento es recomendable realizar 
un an‡lisis del suelo donde crecer‡ el cultivo.  Este an‡lisis no indicar‡ la cantidad absoluta de 
nutrimentos que la planta podr‡ utilizar, pero provee informaci—n valiosa del grado de 
disponibilidad. Esta informaci—n ayudar‡ a determinar la cantidad de fertilizante que 
necesitaremos para suplementar las reservas del suelo y propiciar un crecimiento, desarrollo y 
una producci—n adecuada de la planta.  Adem‡s, el an‡lisis de suelo permite conocer la condici—n 
de acidez o alcalinidad (pH), el contenido de materia org‡nica, sales solubles u otros factores que 
pueden limitar en un momento dado el crecimiento y desarrollo del pimiento (Cuadro 1).  El pH 
del suelo puede afectar la accesibilidad o disponibilidad de los nutrimentos, por lo que debemos 
mantenerlo, hasta donde sea posible, en un nivel adecuado que puede variar, dependiendo del 
tipo de suelo, entre 5.5 y 6.8.  La informaci—n b‡sica del suelo es importante para establecer 
buenas pr‡cticas de manejo dirigidas a alcanzar un rendimiento aceptable, buen tama–o y calidad 
del fruto para cumplir con las exigencias del mercado y las proyecciones de ingresos del 
agricultor.   
 
 Para evaluar el nivel de fertilidad de un suelo hay que obtener una muestra representativa 
del mismo. Las muestras para el an‡lisis del suelo se deben tomar de las primeras seis u ocho 
pulgadas de profundidad.  En ‡reas que sean uniformes se pueden tomar varias muestras para 
luego formar una muestra compuesta.  Se deben tomar muestras por separado de ‡reas o predios 
que presenten diferencias en textura, tipo de suelo o historial previo de siembra.  El personal del 
Servicio de Extensi—n Agr’cola le puede brindar mayor informaci—n en cuanto al proceso de 
recolecci—n y an‡lisis de las muestras, e interpretaci—n de los resultados. 
 

En las siembras de pimiento de la costa semi‡rida del sur de Puerto Rico se utiliza el 
sistema de microrriego o goteo, a travŽs del cual se aplican elementos mayores, principalmente el 
nitr—geno (N). En experimentos realizados en esta zona no se ha encontrado respuesta de las 
hortalizas a aplicaciones de f—sforo y potasio, lo que se puede atribuir a las cantidades 
abundantes de estos nutrimentos que hay en reserva, debido a la composici—n mineral—gica de 
los suelos o a residuos de aplicaciones anteriores.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Conjunto Tecnol—gico para la Producci—n de Pimiento          Estaci—n Experimental Agr’cola, P-164 
tipos ÒcubanelleÓ y ÒcampanaÓ - Revisado 2018           Universidad de Puerto Rico-MayagŸez 

 33 

Cuadro 1.  Gu’a general para interpretar algunos an‡lisis de suelo. 

 
Par‡metro 

Nivel en el suelo 
Bajo Mediano Alto  

pH* 
 

Menor de 5.5 6.5 a 7.3 Mayor de 7.3 

Materia org‡nica, % 
 

Menor de 2 2 a 4 Mayor de 4 

Nitr—geno total, % 
 

Menor de 0.1  0.1 a 0.2 Mayor de 0.2 

CIC, meq/100 g 
 

Menor de 10 10 a 20 Mayor de 20 

F—sforo*1,  ppm*2 
 

0 a 20   20 a 40  Mayor de 40  

Potasio *3 
 

0 a 120  120 a 200  Mayor de 200  

Potasio, meq/100 g*4 
 

0 a 0.38 0.38 Mayor de 0.38 

Ca, meq/100 g*4 
 

Menor de 3 3 a 6 Mayor de 6 

Mg, ppm 
 

0 a 50  50 a 100  Mayor de 100  

Mg, meq/100 g*4       
         

Menor de 1.5 1.5 a 2.5 Mayor de 2.5 

 
* Valor de 7 = Suelo neutral.  Suelos con valores menores de 7 son ‡cidos y mayores de 7 son alcalinos. 
 
* 1 F—sforo disponible determinado por el procedimiento de Olsen (0.5 N NaHCO3) 
 
* 2 El tŽrmino ppm de f—sforo o potasio en un an‡lisis de suelo se refiere a partes por mill—n, o sea, una parte del elemento en un 
mill—n de partes de suelo (1 ppm = 2 libras/acre). 
 
* 3 Potasio (K) extra’ble con una soluci—n de acetato de amonio a pH 7.0.  Ca y Mg tambiŽn se extraen con una soluci—n de 
acetato de amonio a pH 7.0. 
 
* 4 Nuestros laboratorios expresan los resultados de las bases del suelo (calcio, magnesio y potasio) en partes por mill—n (ppm).  
Estos valores se pueden transformar mediante el uso de proporciones aritmŽticas simples a meq/100 gramos de suelo.  Para 
prop—sito de calcular las cantidades en tŽrminos de libras por acre utilizamos los valores que se indican a continuaci—n: a)  Un 
miliequivalente de calcio por 100 gramos de suelo equivale a 400 libras de calcio por acre.  b)  Un miliequivalente de magnesio 
por 100 gramos de suelo equivale a 240 libras de magnesio por acre.  c)  Un miliequivalente de potasio por 100 gramos de suelo 
equivale a 780 libras de potasio por acre.  Al hacer los c‡lculos aritmŽticos debemos considerar que el peso promedio de un acre 
a 7 pulgadas de profundidad para suelos minerales es igual a 2,000,000 de libras.  Un acre es igual a 43,560 pies cuadrados.   

(Referencia: KnottÕs Handbook For Vegetable Growers, John Wiley and Sons, Inc. Cuarta edici—n 1996.) 

 
 

Programa de fertilizaci—n para pimiento 
 

Es importante preparar un programa de fertilizaci—n para cada siembra de pimiento 
tomando en consideraci—n los distintos factores que afectan el vigor y crecimiento de la planta, 
as’ como la disponibilidad y eficiencia de absorci—n de los nutrimentos. Un programa de 
fertilizaci—n controlado minimiza el riesgo potencial de contaminaci—n de los recursos naturales, 
especialmente las fuentes de agua superficial y subterr‡nea. Si se mantienen niveles adecuados 
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de nitr—geno, otros elementos esenciales, luz solar y humedad para el proceso de fotos’ntesis, la 
planta debe crecer y alcanzar buen rendimiento. Una deficiencia de nitr—geno afectar‡ 
negativamente el vigor de la planta al reducir la formaci—n de amino‡cidos y prote’nas esenciales 
para llevar a cabo procesos metab—licos.  La aplicaci—n excesiva de nitr—geno provoca un r‡pido 
y prolongado crecimiento vegetativo (planta vigorosa), pero en algunos casos puede ocasionar 
una reducci—n en la producci—n de flores y un aumento en la vulnerabilidad de la planta al ataque 
de enfermedades. El agricultor debe tener siempre presente que los fertilizantes aplicados en 
exceso significan pŽrdidas econ—micas para Žl y pueden ocasionar serios problemas de 
contaminaci—n al medio ambiente.  
 

Algunas recomendaciones relacionadas al uso de fertilizante se basan en metodolog’a de 
absorci—n de nutrientes o en el concepto de suficiencia, utilizando curvas de respuestas del 
cultivo a distintos niveles de fertilizante aplicado.  Hochmuth y Halon (1995) se refieren a este 
enfoque fisiol—gico como el requisito nutricional del cultivo (RNC) y se define como la cantidad 
total de un elemento requerido por el cultivo (que puede venir del suelo, el aire, el agua o el 
fertilizante) durante la Žpoca de producci—n para alcanzar un rendimiento econ—mico —ptimo. La 
recomendaci—n de aplicaci—n del fertilizante se hace para suplementar la cantidad presente en el 
suelo.  Si aplicamos fertilizante por encima de este valor, no vamos a obtener un aumento 
significativo en rendimiento. 

Una forma matem‡tica de expresar la necesidad de fertilizaci—n se indica a continuaci—n:  
 

NF = [(RPP Ð S) /E] x 100   
  

En donde,   
¥! NF= Necesidad de Fertilizaci—n del pimiento (libras/cuerda) 
¥! RPP= Requisito del cultivo para obtener el potencial de 

producci—n (libras/cuerda) 
¥! S= Disponibilidad del nutriente en el suelo 
¥! E= Por ciento de eficiencia de la fertilizaci—n 

 
La recomendaci—n general tanto para pimiento tipo ÒcubanelleÓ as’ como para el tipo 

ÒcampanaÓ ha sido aplicar entre 150 a 200 libras de nitr—geno por cuerda. Si el contenido de 
nitr—geno total en el suelo es alto, es deseable aplicar 150 libras divididas en fertigaciones 
semanales desde el trasplante hasta la cosecha.  Si el contenido de nitr—geno total es de mediano 
a bajo, aplicamos 200 libras de nitr—geno por cuerda.  De este total, el agricultor tiene la opci—n 
de aplicar una cantidad dada (aproximadamente un 25%) como abono base pre siembra 
(equivalente a 50 libras de N por cuerda) o aplicar la totalidad del nitr—geno a travŽs del sistema 
de microrriego en distintas aplicaciones. Todo depender‡ del an‡lisis y el tipo de suelo que 
tengamos en la finca.  Si optamos por algœn abono base (pre siembra), se debe aplicar en bandas 
sobre el banco. Si tiene disponible equipo adecuado, puede incorporar el abono al suelo antes de 
formar el banco.  Como fuente de nitr—geno pre siembra puede utilizar unas 240 libras por 
cuerda de sulfato de amonio, que proveen unas 50 libras de N.  Si el an‡lisis de suelo indica 
necesidad de f—sforo (P) y potasio (K) puede sustituir el sulfato de amonio por 5 quintales por 
cuerda de abono de una formulaci—n 10-10-10 que le proveer‡ 50 libras de nitr—geno, 50 libras 
de P2O5 y 50 libras de K2O.  Es importante tomar en consideraci—n la cantidad de fertilizante que 
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aplicamos de forma granular debido a su efecto en la salinidad del suelo. Si aplica grandes 
cantidades en poca ‡rea, puede afectar el cultivo. El abono base lo completamos luego con 
aplicaciones por medio del agua de riego hasta alcanzar la cantidad recomendada para el tipo de 
suelo y la variedad de pimiento en particular.   
 

La aplicaci—n pre siembra de alguna fuente granular la podemos combinar o sustituir por 
abono org‡nico o composta.  La aplicaci—n de materia org‡nica afecta de forma positiva el 
crecimiento de las plantas porque ayuda a mejorar algunas propiedades del suelo y provee 
nitr—geno y otros nutrimentos. Estudios recientes han indicado que las plantas pueden utilizar 
nitr—geno soluble, tales como amino‡cidos, prote’nas y mezclas de compuestos de nitr—geno 
org‡nico. Por medio del riego y fuentes de fertilizantes podemos suplir los requisitos 
nutricionales de algunos elementos. Cada fuente y mŽtodo de aplicaci—n (ya sea granular, foliar o 
por medio del riego) requiere un manejo particular y adecuado que el agricultor debe proveer 
para obtener los resultados esperados. 
 

El sistema de microrriego provee un medio efectivo para la aplicaci—n precisa del 
fertilizante. La aplicaci—n correcta coloca eficientemente los nutrimentos en la zona donde hay 
una alta concentraci—n de ra’ces.  Es importante mantener un balance entre el nivel de fertilizante 
aplicado y el requisito nutricional del cultivo.  Cantidades aplicadas en exceso no producir‡n 
diferencias significativas en rendimiento, pero aumentan la cantidad residual del elemento en el 
suelo.  Esto ocasiona pŽrdidas por lixiviaci—n a horizontes inferiores fuera de la zona radicular. 
 
 En siembras establecidas bajo riego por goteo el programa de fertilizaci—n para pimiento 
se inicia una semana despuŽs del trasplante o siembra hasta dos semanas antes de la fecha 
estimada para la œltima cosecha.  Si sembramos por semilla directa, debemos iniciar la 
fertilizaci—n cuando las plantas hayan germinado y logremos una poblaci—n adecuada y 
uniforme.  Si hay poca poblaci—n de plantas, es deseable iniciar la fertilizaci—n despuŽs que ha 
comenzado a germinar la semilla de resiembra. Esto evita que algunas plantas se desarrollen m‡s 
r‡pido que otras y puedan competir m‡s por luz y espacio. La frecuencia de aplicaci—n del 
nitr—geno puede variar tomando en consideraci—n las limitaciones de la finca y la conveniencia 
para el agricultor. No debemos olvidar que el nitr—geno puede estar disponible a las plantas en 
diferentes formas, que se pierden por efecto de lixiviaci—n, volatilizaci—n o desnitrificaci—n, lo 
cual reduce la cantidad utilizable por el cultivo.  Aplicaciones excesivas de nitr—geno antes de 
que la planta haya desarrollado un adecuado sistema radicular seguramente resultar‡n en 
pŽrdidas por lavado, inmovilizaci—n u otros factores.  El agricultor debe tener la precauci—n de 
ajustar la cantidad de nitr—geno para cada intervalo de aplicaci—n tomando como referencia el 
tiempo que espera tener la siembra en el campo. Usualmente el tiempo desde el trasplante hasta 
el primer cosecho en pimiento tipo ÒcubanelleÓ es de 45 a 65 d’as y para pimiento tipo 
ÒcampanaÓ entre 55 a 70 d’as (esto puede variar dependiendo de la variedad utilizada y las 
condiciones de suelo y manejo en cada caso en particular).  Una vez se inicia el per’odo de 
cosecha con el primer pase, esperamos poder dar de 5 a 7 cosechas adicionales a intervalo de 7 
d’as en pimiento tipo ÒcubanelleÓ y aproximadamente de 2 a 4 cosechos en el caso de pimiento 
tipo ÒcampanaÓ.  Se estima que, bajo condiciones normales, el pimiento tipo ÒcubanelleÓ puede 
estar en el campo entre 120 a 140 d’as.  El pimiento tipo ÒcampanaÓ puede estar entre 90 y 110 
d’as. Si el agricultor mantiene un buen manejo y no hay mayores limitaciones que afecten el 
cultivo (plagas u otras), se pueden obtener cosechas adicionales. 
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Utilizando el estimado de d’as que esperamos tener el cultivo en el campo calculamos el 

itinerario o d’as del programa de fertigaci—n para cada zona sembrada.  Se recomienda que ese 
itinerario de fertigaci—n comience una semana despuŽs de la siembra o trasplante y termine una o 
dos semanas antes de la fecha estimada de la œltima cosecha.  Para establecer ese periodo de 
fertigaci—n restamos entre 14 a 21 d’as al tiempo que estar‡ la siembra en el campo.  Esto nos 
dar‡ un per’odo de fertigaci—n ajustado entre 99 d’as (120 Ð 21) y 126 d’as (140 Ð 14) para el 
pimiento tipo ÒcubanelleÓ; mientras, para el pimiento ÒcampanaÓ el per’odo de fertigaci—n 
ajustado ser‡ entre 69 d’as (90 Ð 21) y 96 d’as (110 Ð 14).  Ese periodo de fertigaci—n lo 
dividimos entre la frecuencia de aplicaci—n del fertilizante (7 a 14 d’as) para determinar el 
nœmero de veces que vamos a fertigar esa zona. 
 

Con esta informaci—n calculamos la cantidad de nitr—geno que aplicaremos en el ‡rea 
sembrada, dividiendo la cantidad total de nitr—geno entre el nœmero de fertigaciones. Este valor 
lo dividimos entre el porcentaje de nitr—geno que posee la fuente que utilizaremos, para obtener 
la cantidad en libras que necesitaremos aplicar, ya sea de urea, sulfato de amonio u otra fuente 
nitrogenada.  Una vez determinamos la cantidad de fertilizante que necesitamos por cuerda, 
multiplicamos ese valor por el nœmero o fracci—n de cuerdas para obtener el valor ajustado para 
el ‡rea sembrada. Si el agricultor no est‡ muy seguro de sus c‡lculos matem‡ticos, es deseable 
que consulte con los agentes agr’colas del Servicio de Extensi—n Agr’cola u otros profesionales 
capacitados que le puedan brindar ayuda. 
 
 

Aplicaci—n mediante el sistema de riego por goteo  
 

En suelos de textura arenosa o predios donde se riega frecuentemente se recomienda 
aplicar la fuente de nitr—geno en peque–as cantidades y con m‡s frecuencia durante la etapa de 
crecimiento del cultivo.  La inyecci—n de fertilizantes al sistema de riego se puede realizar 
utilizando un tanque de fertilizaci—n, un inyector tipo ÒVenturiÓ o mediante el mŽtodo de 
bombeo a presi—n.  TambiŽn se puede utilizar cualquier otro equipo de aplicaci—n disponible en 
el mercado. La aplicaci—n de fertilizantes por cualquiera de esos mŽtodos se debe realizar 
despuŽs de la mitad del periodo de riego pero antes del œltimo cuarto. Si se aplica el fertilizante 
en la primera mitad del riego hay mayor riesgo de pŽrdida de nutrimentos con mucha movilidad 
(como el nitrato), que se mover‡ con el frente de humedad fuera de la zona de las ra’ces en 
respuesta al movimiento lateral y vertical del agua a travŽs del suelo.  Por el contrario, si se 
aplica en el œltimo cuarto del tiempo se corre el riesgo de que residuos de fertilizantes se queden 
en el sistema de riego ocasionando problemas de obstrucci—n al reaccionar con sales y 
compuestos org‡nicos presentes en el agua de riego.  

 
Es recomendable hacer un an‡lisis al agua de riego para determinar el pH y los elementos 

que hay en soluci—n. De este modo podemos evitar utilizar fuentes que puedan reaccionar con 
elementos en el agua de riego formando compuestos insolubles.  Es igualmente importante 
determinar la cantidad de nitr—geno que puede estar supliendo el agua de riego (principalmente 
nitratos) y reducir esa cantidad de la cantidad total de fertilizante que vamos a aplicar.  
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Entre las fuentes de nitr—geno de uso comœn en los sistemas de microrriego est‡n el 
sulfato de amonio, la urea, el nitrato de amonio y distintas formulaciones l’quidas. Las 
compa–’as de fertilizantes se mantienen buscando alternativas de fuentes de abono nitrogenadas 
recomendadas para sistemas de microrriego o sistemas bajo ambiente controlado. Los suplidores 
locales de fertilizantes le pueden brindar informaci—n actualizada de fuentes de abono y las 
fluctuaciones en el precio de cada producto.  En el Cuadro 2 le indicamos el contenido de 
nutrimentos y la solubilidad de algunas materias primas utilizadas como fertilizantes. 
 

 
Cuadro 2.  Contenido aproximado de nutrimentos y solubilidad de algunas materias primas 
comerciales de fertilizantes. 
 

 
 
Presentamos a continuaci—n algunos ejemplos para facilitar al agricultor la toma de decisiones al 
momento de escoger la fuente y frecuencia de las fertigaciones. 
 

Material  
Nutrimentos 

mayores 

Porcentaje promedio de nutrimentos Solubilidad aproximada en 
agua a temperatura 
ambiente, gramos en 1 litro 
de agua 

N P2O5 K 2O Otros 

Nitrato de amonio 33 - - - 1,800 
Sulfato de amonio 21 - - 23 azufre (S) 710 
Nitrato de calcio 15 - - 21 Calcio (Ca) 1,020 

Fosfato di-am—nico 18 46 - - 430 
Fosfato mono-

am—nico 
12 61 - - 230 

Acido fosf—rico - 52 - 62 - - 5,500 
Superfosfato triple - 46 - 13.8 calcio (Ca) Muy baja solubilidad 
Muriato de potasio - - 60 48 cloruro (Cl) 350 
Nitrato de potasio 13 - 46 - 130 
Sulfato de potasio - - 50 18 azufre(S) 120 

Urea 46 - - 18 azufre (S) 780 
Nutrimentos secundarios 
           y menores 

   

Sulfato de magnesio - - - 9.8 magnesio 
(Mg) 

700 

Sulfato magnŽsico-
pot‡sico  (Sul-po-

mag) 

- - 22 10 magnesio 
(Mg),  22 (S) 

 

Sulfato de cobre - - - 25 cobre (Cu) 220 
Sulfato ferroso - - - 20 hierro (Fe) 290 

Sulfato de manganeso - - - 29 manganeso 
(Mn) 

1,050 

Molibdato de sodio - - - 40 molibdeno, 
Mo 

560 

Sulfato de zinc - - - 36 zinc (Zn) 750 
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En un suelo donde el contenido de nitr—geno sea de mediano a bajo y se recomiende la 
aplicaci—n de 200 libras de nitr—geno (N) por cuerda, los c‡lculos para la aplicaci—n de este 
nutrimento con distintas fuentes de abono que suplen este nutrimento son: 
 
I.! Para aplicar el 25 por ciento del nitr—geno (200 libras de N x 0.25 = 50 libras por cuerda 

de abono base) podemos utilizar uno de los siguientes abonos: 
 

a.! Formulaci—n de abono 10:10:10 (10% nitr—geno), 
50 libras de N Ö 0.10 = 500 libras por cuerda de la formulaci—n 10:10:10 

b.! Sulfato de amonio (21.5% nitr—geno), 50 libras de N Ö 0.21 = 238 (~ 240) libras 
por cuerda de sulfato de amonio mediante fertigaci—n 

c.! Urea (46% nitr—geno), 
50 libras de N Ö 0.46 = 109 libras por cuerda de Urea 
  

II.      Algunas alternativas para la aplicaci—n de abono por medio de micro irrigaci—n son: 
 

Asumiendo que el pimiento tipo ÒcubanelleÓ estar‡ en el campo por 126 d’as, y que se 
aplique el nitr—geno cada 14 d’as, a partir de una semana despuŽs del trasplante y 
terminando 14 d’as antes de la œltima cosecha: 
 
Procedimiento: Restar los 7 d’as despuŽs del trasplante y los 14 d’as antes de la 
œltima cosecha (21 d’as en total) al tiempo que se espera que permanezca el cultivo en 
el campo.  Luego se divide entre la frecuencia de fertigaci—n (14 d’as). 

126 Ð 21=105 Ö14 = 7.5 veces (Redondeamos a 8 aplicaciones) 
 
Aplicaci—n de 150 libras por cuerda de nitr—geno en las 8 aplicaciones ser’a a raz—n 
de 150 Ö 8 = 18.75 libras de N por cuerda por fertigaci—n. 

 
a.! Si se utiliza Urea, se debe aplicar: 

18.75 Ö 0.46 = 40.76 libras de urea por fertigaci—n por cuerda  
b.! Si se utiliza sulfato de amonio, se debe aplicar:  

18.75 Ö 0.21 = 89.28 lb de sulfato de amonio por fertigaci—n por cuerda 
c.! Si se utiliza nitrato de amonio, se debe aplicar:  

18.75 Ö 0.335= 55.97 lb de nitrato de amonio por fertigaci—n por cuerda 
 
Si escogemos fertigar a una frecuencia semanal (cada 7 d’as) en vez de cada dos semanas, se 
aplicar’a la mitad del abono determinado anteriormente: 20.38 libras por cuerda de Urea, 44.64 
libras por cuerda de sulfato de amonio, o 27.98 libras por cuerda de nitrato de amonio. En el caso 
de pimiento tipo ÒcampanaÓ se sigue el mismo procedimiento antes indicado pero se cambia el 
nœmero de d’as que permanecer‡ la siembra en el campo (aproximadamente unos 100 d’as). 
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Aplicaci—n para otras ‡reas geogr‡ficas y otros sistemas de riego 
 
 En ‡reas donde se emplea el riego por gravedad, por aspersi—n o por pivote NO se 
recomienda la aplicaci—n del fertilizante por medio del agua de riego.  El uso de formulaciones 
granulares es una soluci—n pr‡ctica y efectiva para suplir los requisitos nutricionales del cultivo 
bajo los sistemas antes indicados o donde se dependa de la lluvia.  El abono granular se debe 
aplicar en banda a lo largo de las hileras, manteniendo una distancia entre 6 a 8 pulgadas de la 
planta para evitar da–o al sistema radicular por efecto de las sales.  En cada caso se debe utilizar 
la formulaci—n de abono granular que mejor se ajuste a su necesidad, o alguna formulaci—n 
especial de acuerdo al tipo de suelo. Las formulaciones granulares 10:10:8 y 10:10:10 han sido 
comœnmente utilizadas para la producci—n de hortalizas cuando no podemos aplicar los 
elementos esenciales (nitr—geno, f—sforo y potasio) por el agua de riego. En este caso se 
recomienda la aplicaci—n de 15 a 20 quintales por cuerda de estas formulaciones para suplir el 
abono requerido.  Es deseable que la mitad de esta cantidad se aplique al momento de la siembra 
y la otra mitad al mes y medio de la siembra.   
 

Elementos menores y uso de bioestimulantes 
 
La utilizaci—n de micronutrimentos (Fe, Cu, Zn y Mn) para evitar las deficiencias de Žstos 

puede ser incorporada a las pr‡cticas de manejo en siembras de pimiento. La deficiencia de algœn 
elemento menor perjudica el desarrollo normal de la planta y la hace susceptible al ataque de 
enfermedades y plagas.  Si los niveles de micronutrimentos est‡n bajos o hay factores que 
puedan provocar alguna deficiencia, es recomendable aplicar Žstos en el abono base o 
implementar un programa de aspersiones foliares utilizando la dosis recomendada por el 
fabricante. En aplicaciones foliares debemos evitar soluciones muy concentradas que puedan 
provocar quemaz—n de las plantas por efecto de las sales.  El peligro de quemaz—n puede 
reducirse un poco evitando la aplicaci—n bajo condiciones de excesiva evaporaci—n.  
 
 En suelos de pH alto (m‡s de 7.5 con presencia de carbonatos) o extremadamente 
alcalinos pueden ocurrir deficiencias severas de hierro, manganeso y/o zinc.  TambiŽn se pueden 
observar deficiencias de elementos menores en ‡reas donde se ha removido suelo superficial 
mediante equipo mec‡nico. Las deficiencias pueden manifestarse en forma de clorosis, 
crecimiento deforme de las plantas o podredumbre de ra’ces y tallos. Las aplicaciones de 
elementos menores al suelo, o v’a riego por goteo, deben ser en forma de quelato ya que a pH 
alto, el hierro y el manganeso tienden a tornarse insolubles r‡pidamente.  Los microelementos 
tambiŽn pueden ser aplicados en forma de sulfatos foliares.  Comercialmente hay una gran 
variedad de mezclas completas de microelementos.  En el Cuadro 2 se indican algunas materias 
primas solubles comœnmente utilizadas como fuentes de elementos menores y los porcentajes de 
N, P2O5 y K2O de las mismas. En suelos ‡cidos pueden ocurrir deficiencias de microelementos 
(hierro espec’ficamente), por lo que se recomienda la aplicaci—n foliar o por el sistema de riego 
de sales de hierro y/o manganeso. En suelos ‡cidos el contenido de hierro total puede ser alto, 
pero no necesariamente el contenido de hierro disponible. Por tal raz—n, se deben hacer 
aplicaciones de hierro para evitar problemas de deficiencia. Muchos cultivos son poco tolerantes 
a la deficiencia de magnesio (Mg), la cual se manifiesta principalmente bajo condiciones de 
acidez en el suelo (pH menor de 5.5).  Si se observan deficiencias de Žste u otro elemento se 
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deben aplicar los mismos incorpor‡ndolos al terreno, en bandas a lo largo de la hilera de la 
siembra o como abono foliar.  Niveles bajos de magnesio o altas relaciones del complejo potasio-
calcio versus magnesio se pueden reflejar en el color y vigor de las hojas. Estos s’ntomas pueden 
confundirse con problemas de enfermedades.  
 

La agroindustria tiene disponibles compuestos bioestimulantes y reguladores de 
crecimiento que se aplican durante la etapa de florecida y fructificaci—n para mejorar el tama–o y 
calidad de la cosecha. Es deseable que el agricultor se mantenga en contacto con los suplidores 
locales de estos productos para que le orienten sobre los beneficios, disponibilidad, costos y las 
restricciones de uso que aplican a cada producto en particular.  
 
 Al momento de planificar y realizar la fertilizaci—n con nitr—geno en las siembras de 
pimiento se deben tomar en consideraci—n varios factores, tales como el tipo de suelo, la 
poblaci—n de plantas por cuerda, la frecuencia de aplicaci—n del agua de riego, el ciclo de 
crecimiento de la cosecha, la fuente de nitr—geno, el mŽtodo de aplicaci—n y la frecuencia de 
fertigaci—n. Las pr‡cticas variables de cultivo, al igual que las diferencias regionales y 
estacionales entre una finca y otra, pueden afectar la disponibilidad y eficiencia de absorci—n de 
los nutrimentos. 
 
Al aplicar fertilizantes por medio del riego debe tomar en consideraci—n los siguientes criterios: 
 

¥! El qu’mico a ser aplicado debe evitar la erosi—n: deterioro de los componentes de 
pl‡stico, tuber’a de metal y la obstrucci—n de cualquier otro componente del sistema. 

¥! Debe ser seguro para uso en el campo. 
¥! Debe aumentar, o por lo menos no disminuir, el rendimiento del cultivo. 
¥! Debe ser soluble en agua. 
¥! No debe reaccionar adversamente con las sales u otros qu’micos presentes en el agua de 

riego. 
¥! El qu’mico o fertilizante debe distribuirse uniformemente a travŽs del campo. 
 

Para mejorar la eficiencia de la fertilizaci—n siga las siguientes recomendaciones: 
 

¥! Seleccione cuidadosamente el material a utilizar 
¥! Seleccione la Žpoca de aplicaci—n con relaci—n a la lluvia y temperatura. 
¥! Utilice sistemas de aplicaci—n adecuados tomando en consideraci—n las condiciones del 

suelo. 
¥! Aplique enmiendas al suelo de ser necesario (ejemplo, corregir el pH). 
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RIEGO 
Prof. Luis E. Rivera 

 
Importancia 

 
El riego tiene como principal objetivo proveer humedad a las plantas durante las etapas 

de establecimiento, desarrollo y producci—n. Desde un punto de vista pr‡ctico buscamos aplicar 
en forma suplementaria la cantidad de agua perdida por el efecto combinado de la evaporaci—n 
del suelo y la transpiraci—n del cultivo, para reponer la humedad a un nivel —ptimo para el 
cultivo. Adem‡s de suplir las necesidades del cultivo, el riego puede tener otros prop—sitos que 
indicamos a continuaci—n: 
 

¥!       Mantener la reserva de humedad en el suelo durante periodos de sequ’as  
¥! Disolver sales del suelo 
¥! Servir de medio para aplicar agroqu’micos 
¥! Mejorar las condiciones ambientales para el desarrollo vegetal 
¥! Activar ciertos agentes qu’micos 
¥! Generar otros beneficios operacionales. 

 
 El agua del suelo, al igual que la temperatura, la radiaci—n solar y la evaporaci—n es un 
factor importante que afecta la producci—n de pimiento. El agua constituye la fase l’quida del 
suelo, la cual es requerida por las plantas en peque–as cantidades para los procesos de 
metabolismo y transportaci—n de los nutrimentos.  El agua del suelo es utilizada por las plantas 
en grandes cantidades en los procesos fisiol—gicos relacionados a la transpiraci—n.  
 
 Hay muchos factores que influyen al momento de decidir la cantidad de agua que 
debemos aplicar a las siembras de pimiento.  Entre ellos: el sistema de riego, las caracter’sticas 
del suelo, la variedad utilizada, el estado de desarrollo de las plantas y las condiciones 
ambientales, entre otras. Cada uno de estos factores debe ser tomado en consideraci—n para fijar 
la frecuencia y la cantidad de agua que aplicaremos. Cada tipo de suelo tiene propiedades que 
afectan el suministro de agua a las plantas, por lo que es necesario que el agricultor se familiarice 
con aspectos relacionados a la disponibilidad y manejo del agua del suelo. 
 
 

Agua disponible en el suelo 
 

Un manejo eficiente del agua de riego requiere que se conozca la cantidad de agua que ha 
utilizado el cultivo entre un riego y otro.  El balance de agua que permanece en el suelo en un 
tiempo dado es un valor sumamente din‡mico, ya que es el resultado neto de la cantidad recibida 
(ya sea por lluvia o riego) menos las pŽrdidas en los procesos que se indican y definen a 
continuaci—n:  

Intercepci—n: Agua interceptada directamente por la cubierta vegetal (se estima entre un 
5 a 20% de la lluvia total).  

Escorrent’a:  Agua que se mueve en la superficie del suelo luego de su aplicaci—n. 
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Infiltraci—n: Cantidad de agua que penetra en el suelo en un intervalo dado de tiempo. La 
velocidad de movimiento vertical de agua en un suelo bajo condiciones donde la fuerza 
de gravedad es el factor principal que mueve el agua se conoce como conductividad 
hidr‡ulica del suelo. 

Redistribuci—n y percolaci—n profunda: Al terminar la infiltraci—n comienza el desagŸe 
de los horizontes superiores del suelo. El agua es retenida por los horizontes inferiores 
m‡s secos (redistribuci—n), o pasa a formar parte de las aguas subterr‡neas (percolaci—n 
profunda). 

Retenci—n de agua disponible: Agua disponible para las plantas que es retenida en el 
suelo entre el punto de capacidad de campo (0.33 bar de tensi—n) y el porcentaje de 
marchitez permanente (15 bares de tensi—n). 

Evaporaci—n: Cambio del agua de estado l’quido a gaseoso. La evaporaci—n est‡ 
directamente relacionada con las condiciones ambientales, principalmente temperatura, 
viento y humedad del ambiente.  La energ’a necesaria para que un gramo de agua  se 
convierta en vapor es de 540 calor’as a 100¡ C, valor conocido como calor de 
evaporaci—n. 

Transpiraci—n: Agua que se evapora del suelo a travŽs del sistema vascular de la planta 
como mecanismo primario de enfriamiento por el calor generado en las hojas expuestas 
al sol. Tanto en transpiraci—n como en evaporaci—n, el cambio del estado l’quido a 
gaseoso se favorece cuando el aire est‡ caliente, seco o muy movido (ventoso). La 
transpiraci—n est‡ directamente relacionada con factores ambientales (temperatura, 
humedad, viento y luz solar), factores del suelo (porosidad, conductividad hidr‡ulica, 
capacidad de retenci—n, etc.) y factores de la planta. La cantidad de agua perdida por 
evapotranspiraci—n depende de la disponibilidad de agua en el suelo y la capacidad de la 
planta para absorber y transpirar. 

 
 La humedad que contiene un suelo pocas veces es la adecuada para el mejor desarrollo de 
las plantas de pimiento. Algunos suelos carecen de suficiente humedad, por lo que hay que 
regarlos para obtener buenos rendimientos. Cuando el suelo se humedece por efecto de la lluvia 
o riego, el agua llenar‡ todos los espacios porosos creando una pel’cula gruesa alrededor de las 
part’culas de suelo. Bajo estas condiciones se establece un estado de saturaci—n y el agua no est‡ 
fuertemente adherida o retenida a las part’culas del suelo. 
 
 Si las condiciones son adecuadas para el desgŸe, comenzar‡n a vaciarse los poros de 
mayor tama–o en respuesta a la fuerza gravitacional.  Cuando se vac’an todos los macro poros 
pero aœn continœan llenos los poros capilares se alcanza el punto denominado capacidad de 
campo.  El agua contenida en el suelo entre su punto de saturaci—n (tensi—n de 0 bar) y capacidad 
de campo (tensi—n de 1/3 bar o 0.33 bar) se denomina agua gravitacional.  
 
 El agua gravitacional es indeseable desde el punto de vista agr’cola, ya que ocupa la 
fracci—n del espacio poroso del suelo que bajo condiciones —ptimas de labranza debe ser ocupado 
por aire. Esta agua es retenida a tensiones bajas por lo cual puede ser r‡pidamente dispuesta en 
respuesta a la fuerza de gravedad si no lo impide alguna caracter’stica indeseable del suelo.   
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Cuando el suelo alcanza su capacidad de campo, el componente gravitacional deja de ser 
el factor principal del movimiento del agua siendo reemplazado por otros factores tales como la 
absorci—n por las ra’ces de las plantas y la evaporaci—n.  A medida que se extrae humedad, 
disminuye el espesor de la pel’cula de agua alrededor de las part’culas de suelo y aumenta la 
fuerza o tensi—n de retenci—n.  La tensi—n de humedad expresa la fuerza a la cual las part’culas de 
suelo retienen el agua.  La tensi—n de humedad es medida en bares, lo que equivale a una unidad 
de presi—n negativa. TambiŽn se mide en atm—sferas o en cent’metros de agua.  Existe una 
relaci—n inversa entre la tensi—n y el porcentaje de humedad del suelo (o pulgadas de agua por 
pie de suelo). Cuanto mayor sea el valor de tensi—n, menor ser‡ el porcentaje de humedad 
retenida en el suelo.  Al aumentar la retenci—n, las plantas no son capaces de absorber el agua a 
un ritmo lo suficientemente r‡pido para reponer la pŽrdida por transpiraci—n por lo que 
comienzan a marchitarse. Cuando las plantas son capaces de recuperarse de la marchitez al 
colocarse en una atm—sfera saturada de humedad se dice que las plantas est‡n en un estado de 
marchitez incipiente.  Sin embargo, se puede alcanzar un punto en que el contenido de agua del 
suelo es tan bajo que las hojas de la planta no recuperan aun cuando se colocan en una atm—sfera 
saturada de humedad.  El contenido de agua del suelo en este punto se denomina marchitez 
permanente y representa una tensi—n de 15 bares. Este punto se considera una constante del suelo 
y var’a ligeramente con la habilidad de la planta para absorber agua. El agua que permanece en el 
suelo cuando ocurre la marchitez permanente no est‡ disponible a las plantas.  Las plantas 
morir‡n si se mantienen bajo estas condiciones por cierto tiempo. El agua que puede ser utilizada 
por las plantas de pimiento, denominada agua disponible, es aquŽlla retenida en el suelo entre el 
punto de capacidad de campo (0.33 bar) y el punto de marchitez permanente (15 bares). 
 
 En tŽrminos pr‡cticos, se debe evitar que el potencial de agua en el suelo alcance el punto 
de marchitez.  Es deseable mantener siempre el agua del suelo de forma disponible para que el 
cultivo no tenga que invertir energ’a en exceso para poder absorberla y utilizarla. Es deseable y 
recomendable que el agricultor se familiarice o conozca la cantidad o el contenido de agua por 
volumen de suelo que puede ser extra’do antes de alcanzar este valor de tensi—n. La curva de 
retenci—n de agua provee esta informaci—n, ya que describe la relaci—n entre la tensi—n 
hidrost‡tica (fuerza a la cual es retenida el agua) y la cantidad (o porcentaje de humedad) 
presente en el suelo.  Existe una curva de retenci—n para cada tipo de suelo, que va a depender de 
variables tales como: la cantidad de poros (porosidad), la superficie espec’fica de las part’culas 
del suelo, la textura y la estructura.  El Cuadro 1 presenta los valores t’picos de humedad para 
diferentes tipos de textura de suelo.  Los valores se expresan en pulgadas de agua por pie de 
suelo y al lado de cada valor se expresa, entre parŽntesis, el por ciento volumŽtrico de humedad.  
El Servicio de Conservaci—n de Recursos Naturales del Departamento de Agricultura de los 
Estados Unidos (USDA-NRCS, por sus siglas en inglŽs) ha publicado un documento de 
clasificaci—n de los suelos de Puerto Rico (ÒSoil SurveyÓ). Este documento indica las 
propiedades f’sicas y qu’micas de las distintas series de suelo e incluye informaci—n sobre la 
capacidad de retenci—n de agua disponible (Òavailable water capacityÓ) en pulgadas por pulgadas 
de suelo.  Si el agricultor multiplica el valor promedio para el tipo de suelo que tiene en su finca 
por la profundidad a la que se encuentra la mayor parte del sistema radical del pimiento (12 a 24 
pulgadas) obtiene la cantidad de agua que puede estar disponible en cada serie de suelo en 
particular. Bajo condiciones normales el pimiento tiene el 85% de sus ra’ces concentradas en las 
primeras 12 pulgadas del suelo.  Esta informaci—n es de importancia para llevar a cabo las 
pr‡cticas de manejo del riego en forma adecuada.  Si el agricultor en un determinado momento 
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aplica una cantidad de agua mayor a la que el suelo puede retener provoca un evento de 
percolaci—n.  Esta pr‡ctica poco deseable significa una pŽrdida de agua que a su vez produce 
lavado de nutrimentos fuera de la zona donde est‡ concentrada la mayor’a de las ra’ces de la 
planta de pimiento. 
 
Cuadro 1. Valores t’picos de humedad para diferentes tipos de texturas de suelo. Contenido de 
agua expresado en pulgadas por pie de suelo. 

Textura del suelo Capacidad de Campo 
(0.33 bares de tensi—n) 

 
Punto de marchitez 

permanente 
(15 bares de tensi—n) 

 
Contenido de humedad 

disponible al cultivo 

Arena   
(Sand) 

1.2 (10)* 0.5 (4) 0.7 (6) 

Arena francoso 
(Loamy sand) 

1.9 (16) 0.8 (7) 1.1 (9) 

Franco arenoso 
(Sandy loam) 

2.5 (21) 1.1 (9) 1.4 (12) 

Franco 
(Loam) 

3.2 (27) 1.4 (12) 1.8 (15) 

Franco limoso 
(Silt loam) 

3.6 (30) 1.8 (15) 1.8 (15) 

Franco arcilloso 
limoso 

(Sandy clay loam) 

4.3 (36) 2.4 (20) 1.9 (16) 

Arcilla arenosa 
(Sandy clay) 

3.8 (32) 2.2 (18) 1.7 (14) 

Franco arcilloso 
(Clay loam) 

3.5 (29) 2.2 (18) 1.3 (11) 

Franco arcillo 
limoso 

(Silty clay loam) 

3.4 (28) 1.8 (15) 1.6 (13) 

Arcilla limosa 
(Silty clay) 

4.8 (40) 2.4 (20) 2.4 (20) 

Arcilla 
(Clay) 

4.8 (40) 2.6 (22) 2.2 (18) 

* nœmeros entre parŽntesis indican el por ciento de humedad por volumen.  Fuente de la informaci—n: Ratliff et al. (1983). 

 
 

Absorci—n de agua 
 
 La capacidad de absorci—n de agua en las plantas de pimiento disminuye a medida que 
aumenta la profundidad del suelo debido a que el sistema radicular de la planta es ramificado y 
ancho en la capa superior y va raleando y estrech‡ndose segœn profundiza en el suelo.  Por lo 
tanto, la absorci—n de agua a diferentes profundidades no ser‡ uniforme debido a que a mayor 
profundidad habr‡ una menor cantidad de ra’ces en contacto con el agua disponible. 
 
 La absorci—n de agua por la ra’z compensa la pŽrdida de agua debido a la transpiraci—n.  
En d’as calurosos y secos la planta necesita absorber agua r‡pidamente para reponer el agua 
perdida.  La pŽrdida de agua tambiŽn aumenta como resultado de un aumento de la velocidad del 
viento.  Si hay poca agua disponible en el suelo o la superficie de absorci—n de las ra’ces es 



Conjunto Tecnol—gico para la Producci—n de Pimiento             Estaci—n Experimental Agr’cola, P-164 
tipos ÒcubanelleÓ y ÒcampanaÓ - Revisado 2018            Universidad de Puerto Rico-MayagŸez 
 

 47 

reducida, ocurrir‡ un marchitamiento temporal de la planta.  Esta condici—n por lo general 
desaparece al atardecer si el ritmo de absorci—n es suficiente para abastecer la cantidad de agua 
determinada por el ritmo de transpiraci—n. Por tal raz—n, se debe regar la zona de ra’ces antes de 
que se agote toda el agua disponible.  De esta forma se evita la disminuci—n en la producci—n 
causada tanto por la inversi—n de energ’a necesaria para absorber las œltimas porciones de agua 
disponible, como por el marchitamiento temporal, que limita la actividad fisiol—gica de las 
plantas.   
 
 

Momento de aplicar el riego 
 
 Se han desarrollado mŽtodos e instrumentos para programar el riego.  Entre los mŽtodos 
m‡s sencillos utilizados para este prop—sito est‡ la apreciaci—n visual y t‡ctil del suelo en 
combinaci—n con indicadores del cultivo, tales como cambios en color, turgencia o ‡ngulos de las 
hojas.  Este mŽtodo tiene la desventaja de que los s’ntomas o se–ales para iniciar el riego 
aparecen muy tarde, cuando es dif’cil evitar que el rendimiento y la calidad de la cosecha se 
afecten por el dŽficit de humedad en el suelo. 
 
 En tŽrminos pr‡cticos hay dos mŽtodos que podemos utilizar para determinar cu‡ndo 
regar. Un mŽtodo consiste en aplicar el riego cuando la tensi—n de humedad en el suelo ha 
alcanzado un valor recomendado, dependiendo del cultivo.  El riego se controla por medio de 
tensi—metros, bloques de resistencia elŽctrica u otros dispositivos que nos indicar‡n, en forma 
relativa, si hay suficiencia o deficiencia de agua en el suelo. Investigaciones relacionadas al 
manejo de microrriego en pimiento en la costa sur de Puerto Rico han se–alado que los mayores 
rendimientos se obtienen al colocar tensi—metros a 12 pulgadas de profundidad en el suelo y 
manteniendo lecturas en el instrumento entre 0 y 45 centibares. Al utilizar tensi—metros, bloques 
de resistencia u otros sensores de humedad es recomendable preparar una curva de calibraci—n 
para conocer el porcentaje de humedad del suelo que corresponde a la escala de medidas del 
instrumento.  Debemos evitar que las lecturas en los tensi—metros excedan de 60 centibares, dado 
que esto provoca que la columna de agua en el instrumento se separe y las lecturas no ser‡n 
precisas.  Si esto ocurre hay que destapar el tensi—metro para establecer nuevamente la columna 
de agua a lo largo del instrumento y luego debe aplicar vac’o para remover cualquier burbuja de 
aire que pueda haber quedado atrapada en el interior del instrumento. 
 
 El otro mŽtodo recomendado es regar cuando el contenido de humedad del suelo se ha 
agotado hasta un valor permisible dependiendo del cultivo. Los valores permisibles de 
agotamiento de humedad se expresan en tŽrminos de porcentaje de agua disponible. En la 
mayor’a de los cultivos, incluyendo el pimiento, se recomienda iniciar el riego cuando se ha 
agotado entre 30 y 50 por ciento de la humedad disponible del suelo. Por medio de ecuaciones y 
modelos matem‡ticos, se puede determinar la cantidad de agua que ha utilizado el cultivo, lo que 
nos indica la cantidad de agua que se debe reponer al suelo.  Los mŽtodos anteriormente 
indicados tienen como objetivo mantener niveles adecuados de humedad en el suelo y garantizar 
su disponibilidad al cultivo.  Es deseable que el agricultor, tŽcnico o empresario se familiarice 
con el uso de estos instrumentos y procedimientos para guiar las operaciones de riego y mejorar 
la eficiencia en el uso del recurso agua y de la energ’a. 
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 La cantidad de agua evaporada desde la superficie del suelo y la que pierde el cultivo por 
transpiraci—n se conoce en conjunto como evapotranspiraci—n (ET).  La funci—n del riego es 
reponer la pŽrdida por evapotranspiraci—n con base al tiempo. Si conocemos o estimamos la 
cantidad de agua que se pierde por evapotranspiraci—n en un per’odo de tiempo dado podemos 
calcular la cantidad de agua que debemos reponer al suelo. 
 
 En los sistemas de microrriego, las pŽrdidas atribuibles a la evaporaci—n pueden ser en 
algunos casos relativamente bajas, particularmente en sistemas de producci—n sobre bancos con 
cubierta pl‡stica, lo que indica que la transpiraci—n por parte de las plantas es el componente m‡s 
importante en la pŽrdida de agua.  Como hemos indicado, hay muchos factores que influyen en la 
pŽrdida de agua por evapotranspiraci—n, principalmente la radiaci—n solar, el tipo de suelo, la 
temperatura del aire, la humedad relativa, el viento, la precipitaci—n, el tipo de cultivo, la etapa 
de desarrollo, el tama–o de la planta, su condici—n de salud, y el contenido de humedad del suelo, 
entre otros.  Se han desarrollado distintas f—rmulas matem‡ticas para calcular la 
evapotranspiraci—n. Una f—rmula reconocida a nivel mundial como muy precisa en la 
determinaci—n de la evapotranspiraci—n es la ecuaci—n Penman-Monteith 
(ftp://ftp.fao.org/docrep/fao/009/x0490s/x0490s01.pdf).  
 
 Muchas otras f—rmulas resultan ser de limitado uso pr‡ctico para nuestros agricultores 
debido al gran nœmero de variables, a la dificultad de asignar un valor promedio a cada variable, 
y a la incertidumbre de c—mo cada variable pueda interactuar y afectar el consumo de agua por la 
planta. Dada esta limitaci—n, algunas de estas f—rmulas son aplicables a ciertos cultivos y a unas 
‡reas geogr‡ficas o zonas clim‡ticas espec’ficas. Adem‡s, requieren el uso de instrumentos 
espec’ficos para registrar y tener disponible los datos que estaremos utilizando en la f—rmula. 
 
 El mŽtodo de evapor’metro es un procedimiento que se ha utilizado en el pasado para 
estimar la pŽrdida que ha tenido el cultivo por efecto combinado de la evaporaci—n y la 
transpiraci—n para un periodo dado. Para utilizar este mŽtodo en el campo, es necesario que el 
agricultor tenga disponible datos de evaporaci—n, precipitaci—n, humedad relativa y velocidad del 
viento de una estaci—n meteorol—gica ubicada en la misma regi—n clim‡tica que la finca.  De no 
tener datos meteorol—gicos representativos, el agricultor puede establecer una peque–a estaci—n 
para tomar los datos clim‡ticos o utilizar datos estimados dependiendo de la zona agroecol—gica 
aplicable a la ubicaci—n de su finca (Harmsen, 2002). 
 
 El tanque de evaporaci—n se coloca en el campo, expuesto a las mismas condiciones 
clim‡ticas que el cultivo.  Estudios han demostrado que la raz—n de evaporaci—n registrada en la 
bandeja es proporcional a la raz—n de uso de agua de un cultivo dado (en este caso el pimiento), 
cuando el suelo no est‡ en dŽficit de humedad. La raz—n de evapotranspiraci—n puede variar de 
una especie de planta a otra, aun cuando ambas especies sean sometidas a condiciones similares 
de clima y humedad. El mŽtodo del evapor’metro no predice directamente las diferencias en el 
uso de agua para diferentes especies o pr‡cticas de cultivo, pero los valores de evaporaci—n del 
tanque pueden ser ajustados o relacionados con los requisitos de riego del pimiento, utilizando 
un factor o coeficiente del tanque (conocido como Kp). Los valores de Kp var’an con la 
ubicaci—n, la humedad relativa, la velocidad del viento y el tipo y extensi—n del ‡rea que rodea al 
tanque.  Se han establecido unos valores Kp recomendados para condiciones variables de los 
factores anteriormente indicados [Ver Cuadro 2; Allen (1998) Ð FAO Irrigation and Drainage 



Conjunto Tecnol—gico para la Producci—n de Pimiento             Estaci—n Experimental Agr’cola, P-164 
tipos ÒcubanelleÓ y ÒcampanaÓ - Revisado 2018            Universidad de Puerto Rico-MayagŸez 
 

 49 

Paper No. 24].  Adem‡s del Kp debemos utilizar un factor de cultivo o cosecha (conocido como 
Kc) para relacionar la pŽrdida de agua con el tipo de planta, etapa de desarrollo, resistencia 
estomatal y otros factores genŽticos del cultivo.  El valor del coeficiente de cultivo o cosecha 
(Kc) para el pimiento se debe ajustar para las distintas etapas de crecimiento (etapa inicial, etapa 
de desarrollo, etapa de mitad de temporada y etapa final).  En Puerto Rico se ha realizado muy 
poca investigaci—n para validar en el campo los coeficientes de cultivo para pimiento.  Los 
trabajos realizados se han limitado a desarrollar los Kc mediante modelos matem‡ticos, tomando 
en consideraci—n el estado de crecimiento y el periodo que permanecer‡ la siembra en el campo 
(Goyal, 1989). Podemos utilizar como punto de referencia unos valores generalizados 
recomendados para las distintas etapas de desarrollo y ajustar los mismos con la ayuda de 
tensi—metros o utilizando la metodolog’a recomendada por la FAO. 
 
Cuadro 2. Coeficientes (Kp) para el Evapor’metro Clase A bajo condiciones variables de 
ubicaci—n, ambiente, humedad relativa y velocidad del viento (FAO Irrigation and Drainage 
Paper No. 24). 
Evapor’metro 

Clase A 
Caso A: Bandeja de evaporaci—n  
rodeada por ‡rea verde (grama) 

Caso B: Bandeja de evaporaci—n rodeada 
por tierra seca y descubierta (sin cultivo) 

Humedad 
Relativa (%) 

 Baja 
< 40 

Mediana 
40 - 70 

Alta 
> 70 

 Baja 
< 40 

Mediana 
40 - 70 

Alta 
> 70 

Movimiento 
del viento 

(Km/d’a) 

A barlovento : 
Distancia del 
‡rea  verde 
(metros) 

   A barlovento : 
Distancia del ‡rea  

seca   
(metros) 

   

Lento 1 0.55 0.65 0.75 1 0.70 0.80 0.85 
<175 10 0.65 0.75 0.85 10 0.60 0.70 0.80 

 100 0.70 0.80 0.85 100 0.55 0.65 0.75 
 1000 0.75 0.85 0.85 1000 0.50 0.60 0.70 

Moderada 1 0.50 0.60 0.65 1 0.65 0.75 0.80 
175 Ð 425 10 0.60 0.70 0.75 10 0.55 0.65 0.70 

 100 0.65 0.75 0.80 100 0.50 0.60 0.65 
 1000 0.70 0.80 0.80 1000 0.45 0.55 0.60 

Fuerte 1 0.45 0.50 0.60 1 0.60 0.65 0.70 
425 Ð 700 10 0.55 0.60 0.85 10 0.50 0.55 0.65 

 100 0.60 0.65 0.70 100 0.45 0.50 0.60 
 1000 0.65 0.70 0.75 1000 0.40 0.45 0.55 

Muy 1 0.40 0.45 0.50 1 0.50 0.60 0.65 
Fuerte 10 0.45 0.55 0.60 10 0.45 0.50 0.55 
> 700 100 0.50 0.60 0.65 100 0.40 0.45 0.50 

 1000 0.55 0.60 0.65 1000 0.35 0.40 0.45 
 

En Puerto Rico, el Dr. Eric Harmsen, Profesor del Departamento de Ingenier’a Agr’cola y 
Biosistemas del Recinto Universitario de MayagŸez de la Universidad de Puerto Rico, desarroll— 
un programa de computadora (PR-ET) para estimar los valores de los coeficientes utilizando 
datos clim‡ticos para diferentes regiones de Puerto Rico (Harmsen, 2002).  El Dr. Harmsen 
mantiene disponible enlaces electr—nicos en donde podemos conseguir valiosa informaci—n para 
programar las operaciones de riego (http://www.pragwater.com/). TambiŽn se puede utilizar el 
siguiente enlace: http://academic.uprm.edu/hdc/Goes-PRWEB_Results/. 
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 En teor’a podemos determinar el consumo de agua de un cultivo (ETc) multiplicando la 
evapotranspiraci—n potencial (ETo) por el coeficiente de cosecha (Kc):      
 

ETc = Kc (ETo). 
 
En el Cuadro 3 se presentan los coeficientes de cosecha para el pimiento determinados mediante 
el mŽtodo Blaney-Criddle. 
 
 
Cuadro 3. Coeficientes de cosecha (evapotranspiraci—n) para pimiento (MŽtodo Blaney-
Criddle). 
 

Etapa de crecimiento 
(d’as) 

Coeficiente de cosecha (Kc) para pimiento 

 Duraci—n de la cosecha en el campo 
 120 d’as 150 d’as 180 d’as 

0-30 0.53 0.52 0.52 
31-60 0.78 0.64 0.64 
61-90 1.02 0.96 0.96 
91-120 0.95 1.01 1.02 
121-150 - 0.94 0.94 
151-180 - - 0.95 

Fuente: Goyal, 1989. AES Monograph 88-90, June-1989. 
 
 
Utilizando el mŽtodo del evapor’metro o tanque de evaporaci—n podemos determinar el requisito 
de riego mediante la siguiente f—rmula:  

 
L = (ETo x Kc) Ð Er  
ETo = Ep x Kp 

 
en donde:   

L= L‡mina de agua que debemos aplicar (requisito de riego en pulgadas) 
ETo= Evapotranspiraci—n de referencia, o evapotranspiraci—n potencial, medida en 
pulgadas de agua. Se refiere a la pŽrdida de agua de una superficie cubierta 
completamente de vegetaci—n, cuando el suelo no est‡ en dŽficit de humedad.   
Er= Lluvia efectiva (medida en pulgadas).  Al contabilizar la lluvia se utiliza solamente 
los valores de precipitaci—n mayores a 0.15 pulgadas.  Precipitaci—n menor a esta 
cantidad por lo general se pierde por efecto de evaporaci—n.  
Ep= Evaporaci—n registrada en un tanque de evaporaci—n (pulgadas de agua perdida 
desde el œltimo riego.) 
Kp= Coeficiente del tanque. Ver los valores para cada caso en particular dependiendo de 
la ubicaci—n, la humedad relativa, la velocidad del viento, y el tipo y extensi—n del ‡rea 
que rodea el tanque. 
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Kc= Coeficiente de cultivo o cosecha (evapotranspiraci—n) (Dado que no tenemos 
disponibles los Kc para pimiento utilizamos los valores generalizados y ajustamos los 
mismos mediante el uso de tensi—metros o metodolog’a recomendada por la FAO).  
 

Una vez obtenemos el valor de la evapotranspiraci—n se calculan los galones de agua que 
necesitamos aplicar utilizando la siguiente f—rmula: 

Galones de Agua = 0.623 gal / (pulgada)(pie!) !   L (pulgadas) X çrea del cultivo (pie!) 
 
0.623 es un factor de conversi—n:  un pie! equivale a 144 pulgadas!  
(12 pulgadas x 12 pulgadas =144 pulgadas cuadradas).  Un gal—n de agua ocupa un 
volumen de 231 pulgadas". Por lo tanto, 144 pulgadas por pie! divididas entre 231 
pulgadas"/gal—n = 0.6233 galones/(pulgadas)(pie!)  
L  = l‡mina de riego (requisito de riego del pimiento medido en pulgadas). 
 

çrea de cultivo = ‡rea que ocupa el cultivo con relaci—n al ‡rea de siembra. La mayor’a de las 
siembras de pimiento en la costa sur se realizan utilizando una distancia entre bancos de 6 pies 
(unas 72 pulgadas de separaci—n de banco a banco).  Utilizando el sistema de goteo se humedece 
una faja de unas 24 hasta 40 pulgadas de ancho a lo largo del banco y se mantiene el ‡rea 
restante seca. Al determinar en la f—rmula el ‡rea del cultivo se utiliza como referencia el 
porcentaje del banco que ser‡ humedecido; ejemplo, 40 pulgadas de un total de 72 pulgadas = 
0.55.  Este valor (0.55) lo multiplicamos por 42,305 (pies! en una cuerda) para obtener el ‡rea 
que ser‡ humedecida en una cuerda de terreno (= 23,267.75 pies!).  Esto indica que de una 
cuerda de terreno solamente se humedecer‡ un ‡rea equivalente a 23,267.75 pies!.     
 
 Estos valores no han sido validados en el campo, por lo que deben ser utilizados como 
valores de referencia. Para determinar el valor que mejor se ajusta a cada caso en particular, es 
recomendable colocar tensi—metros a diferentes profundidades en el suelo para tener un cuadro 
general de la distribuci—n de humedad en la zona de ra’ces. Las lecturas del tensi—metro nos 
indicar‡n si hay humedad adecuada o si hay necesidad de aumentar o reducir el valor del 
coeficiente. Es deseable que las lecturas del tensi—metro se mantengan entre 10 y 20 centibares. 
Luego del riego se observa la tendencia en las lecturas del instrumento.   
 
 Si las lecturas de los tensi—metros comienzan a aumentar esto indica que el nivel de 
humedad en el suelo disminuye, por lo cual se debe aumentar el valor del coeficiente. Si por el 
contrario las lecturas de los tensi—metros comienzan a descender, el nivel de humedad en el 
suelo aumenta y se debe reducir el valor del coeficiente hasta que las lecturas se mantengan 
entre los 10 a 20 centibares de tensi—n.  
 
 Los sistemas de riego no son del todo eficientes en la distribuci—n del agua, por lo que se 
debe tomar este factor en consideraci—n al determinar los galones de agua a ser aplicados. Se 
estima que la eficiencia de aplicaci—n de agua en los sistemas de microrriego es de un 90 por 
ciento. Dado esto, se dividen los galones de agua obtenidos en la f—rmula entre la eficiencia del 
sistema para determinar los galones de agua que se deben aplicar. 
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 En el campo se utiliza un medidor de flujo (metro) o una v‡lvula volumŽtrica para medir 
la cantidad de agua que se va a aplicar a cada ‡rea sembrada. Si se conoce la descarga de la l’nea 
de goteo (en tŽrminos de galones por minuto o galones por hora) se puede determinar el tiempo 
que se debe mantener el sistema operando para aplicar los galones calculados.  La frecuencia de 
riego la determina el agricultor tomando en consideraci—n la capacidad de retenci—n de agua del 
suelo y otras condiciones o limitaciones presentes en el ‡rea sembrada.  En la costa sur de 
Puerto Rico por lo general se hacen de uno a tres riegos por semana dependiendo del cultivo, 
etapa de crecimiento, condiciones de clima, tipo de suelo e infraestructura de riego de cada finca 
en particular.  El agricultor debe planificar las operaciones de riego para suplir la necesidad de 
humedad del cultivo, haciendo uso eficiente del agua y la energ’a.  
 

Al utilizar el tanque de evaporaci—n para programar el riego se necesita saber tanto la 
cantidad de agua perdida (por evapotranspiraci—n) como la ganancia de agua en el suelo (por 
riego o precipitaci—n). Como punto de partida necesitamos aplicar suficiente riego para 
humedecer toda la zona de ra’ces del cultivo. Al determinar la cantidad de agua que se aplicar‡ 
(pulgadas de agua) se debe tener en consideraci—n la profundidad del sistema radicular del 
cultivo y la capacidad de retenci—n de agua del suelo.  La frecuencia y la cantidad de cada nuevo 
riego estar‡n dirigidas a reponer la pŽrdida debido a la evapotranspiraci—n. En los periodos 
donde haya lluvia efectiva, la misma debe ser restada de la evapotranspiraci—n. Cuando el valor 
de la lluvia (precipitaci—n) es suficiente para reponer la pŽrdida por evapotranspiraci—n no hay 
necesidad de aplicar riego. En el caso de eventos de mucha precipitaci—n, se debe registrar 
solamente el valor m‡ximo de humedad que puede retener el suelo. Para facilitar este 
procedimiento y poder determinar la cantidad de riego que debemos aplicar en cada caso en 
particular, utilizamos el formato presentado en el Cuadro 4. 

 
Cuadro 4. Formato para determinar el requisito de riego utilizando el tanque de evaporaci—n. 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
 
Fecha 

Evaporaci—n 
del tanque 

(pulg) 

Evaporaci—n 
total para el 

periodo 
(Ep) 

Coeficiente 
del tanque 

(Kp) 

ETo 
potencial 
referencia 

(Eto) 

Valor 
Kc 

ETc 
ajustada 
al cultivo 

Lluvia 
registrada 
(pulg) 

Lluvia 
Efectiva 
(pulg) 

Requisito 
de riego 
  (pulg) 

          
          
          
 

¥! Columna 1= Fecha (mes/d’a/a–o) 
¥! Columna 2= Evaporaci—n registrada en el tanque durante cada fecha 
¥! Columna 3= Suma de la evaporaci—n para el nœmero de d’as desde el œltimo riego 
¥! Columna 4 = Coeficiente del tanque. Determinar el valor dependiendo de la 

ubicaci—n, la humedad relativa, la velocidad del viento y el tipo y extensi—n del ‡rea 
que rodea el evapor’metro. 

¥! Columna 5 = Evapotranspiraci—n potencial. Se obtiene multiplicando la evaporaci—n 
del tanque (Ep) por el coeficiente del tanque (Kp) (columna 3 x 4). 

¥! Columna 6 = Valor del coeficiente de cosecha. Se recomienda utilizar como 
referencia el cuadro 3 y ajustar el valor con la ayuda de tensi—metros.  
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¥! Columna 7 = Valor de la evapotranspiraci—n del cultivo. Se obtiene multiplicando el 
valor de la Evapotranspiraci—n potencial por el coeficiente de la cosecha (columna 5 
x 6). 

¥! Columna 8 = Lluvia diaria registrada (se mide utilizando un pluvi—metro). 
¥! Columna 9 = Lluvia efectiva: es igual a la suma de los valores de precipitaci—n (se 

suman solamente los valores mayores de 0.15 pulgadas). 
¥! Columna 10 = Requisito de riego del cultivo en pulgadas. Se obtiene restando la 

lluvia efectiva al valor de la evapotranspiraci—n del cultivo (columna 7 - 9). Si el 
valor es negativo no hay que aplicar riego. 

 
Una vez determinada la cantidad de riego (en pulgadas), se calculan los galones de agua que se 
deben aplicar a cada campo. Para facilitar este procedimiento se utiliza el Cuadro 5. 
 
Cuadro 5. Procedimiento para determinar los galones de agua a ser aplicados al pimiento 
 

1 2 3 4 5 6 7 
 
Fecha 

Requisito 
de riego  

(pulgadas) 

çrea a ser 
regada (pies 
cuadrados) 

 

Factor de 
conversi—n 

0.623 

Galones 
de agua 

Factor de 
eficiencia 

(0.90) 

Total de galones de agua  
(Valor ajustado tomando en 

consideraci—n la eficiencia de aplicaci—n 
del sistema) 

 

    
 

0.623 

  
 

0.90 

 

       
 
¥! Columna 1 = Fecha (mes/d’a/a–o) 
¥! Columna 2 = Requisito de riego del pimiento determinado anteriormente.  
¥! Columna 3 = çrea que ocupa el cultivo con relaci—n al ‡rea de siembra.   
¥! Columna 4 = Factor de conversi—n para cambiar de pulgadas a galones de agua.  
¥! Columna 5 = Galones de agua (columna 2 x 3 x 4)  
¥! Columna 6 = Factor de eficiencia (Se utiliza para tomar en consideraci—n la 

eficiencia del sistema de riego. El riego por goteo se estima que tiene un 90 por 
ciento de eficiencia en la aplicaci—n de agua.)  

¥! Columna 7 = Total de galones de agua (columna 5 Ö 6).  
 

Adem‡s del mŽtodo del tanque de evaporaci—n, hay otros procedimientos que pueden ser 
utilizados para determinar la evapotranspiraci—n. Como se indic— anteriormente, algunas de estas 
f—rmulas son solamente aplicables a ciertos cultivos y a unas ‡reas geogr‡ficas o zonas 
clim‡ticas espec’ficas. El personal tŽcnico del Servicio de Extensi—n Agr’cola y del Servicio de 
Conservaci—n de Recursos Naturales pueden orientarles sobre este particular. 
 

El sistema radicular de la planta de pimiento es moderadamente profundo (entre 36 a 48 
pulgadas).  La mayor’a de las ra’ces de absorci—n est‡n a una profundidad entre 6 a 18 pulgadas.  
Se debe manejar el riego de modo tal que se mantenga la humedad adecuada en la zona de ra’ces, 
especialmente durante los periodos cr’ticos del trasplante, la florecida y fructificaci—n. Es 
importante mantener un programa de riego adecuado guiado por tensi—metros y otros mŽtodos 
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alternos. El exceso de agua en el pimiento puede crear tanto detrimento como un dŽficit de 
humedad.  Condiciones de saturaci—n en el suelo por un periodo largo interfieren con el 
intercambio de gases en la zona de la ra’z y contribuyen al desarrollo de enfermedades 
perjudiciales al cultivo. El agricultor debe manejar las operaciones de riego haciendo uso 
eficiente del recurso agua y reduciendo hasta donde sea posible los costos de energ’a.  

 
 

Uso de cubiertas de suelo 
 

Como complemento al sistema de riego por goteo, se ha hecho pr‡ctico el uso de las 
cubiertas pl‡sticas en el banco. El prop—sito principal de la cubierta es crear una relaci—n 
favorable entre suelo, agua y planta. Las cubiertas aumentan significativamente los rendimientos 
comerciales y la calidad del pimiento. Adem‡s, las cubiertas reflectantes aumentan la fotos’ntesis 
e inducen la floraci—n y el cuaje m‡s temprano del fruto. 
 

Las cubiertas pl‡sticas de color opaco inhiben la germinaci—n y el crecimiento de las 
malezas reduciendo de este modo la competencia con el cultivo y la cantidad de mano de obra 
empleada en desyerbos. Las cubiertas mantienen una reserva m‡s uniforme de humedad en el 
suelo al reducir la pŽrdida de agua atribuible a la evaporaci—n. Adem‡s, facilitan la localizaci—n y 
manejo de fertilizantes y fumigantes aplicados a travŽs del agua de riego, reduciendo en parte las 
pŽrdidas atribuibles a volatilizaci—n y lixiviaci—n profunda. Las cubiertas sirven de barrera a 
ciertos pat—genos del suelo y mantienen el producto libre de suciedad, requiriendo menos 
atenci—n en la fase de clasificaci—n, empaque y procesamiento.  
 

Las cubiertas pl‡sticas como complemento al sistema de microrriego no pueden adaptarse 
a todas las cosechas, lugares y objetivos espec’ficos. A continuaci—n se enumeran algunas de sus 
desventajas principales:  
 

1.! Las cubiertas pl‡sticas son costosas. Se recomienda su uso en cultivos de alto valor 
que se adapten a mecanizaci—n.  

2.! La mayor’a de los pl‡sticos utilizados como cubierta no se descomponen, por lo cual 
deben retirarse del campo al terminar la temporada de producci—n del cultivo.  

3.! La instalaci—n, mantenimiento, remoci—n y disposici—n de las cubiertas aumentan los 
costos de producci—n del cultivo.  
 

Para producir pimientos de buen tama–o y calidad es necesario mantener una raz—n 
—ptima de crecimiento de las plantas. Si la planta crece bajo condiciones adversas por la falta de 
riego los pimientos pueden tener formas irregulares o deformes, ser m‡s peque–os que el tama–o 
comercial y su apariencia interna ser poco atractiva. En la etapa de floraci—n y formaci—n se 
requiere riego a intervalos frecuentes para mantener un crecimiento vigoroso. Por el contrario, un 
dŽficit excesivo de agua provoca escaldaduras solares.  
 

El pimiento bajo condiciones normales cuenta con un sistema radicular ramificado y una 
ra’z principal profunda acompa–ada de otras secundarias distribuidas superficialmente. El 
desarrollo del sistema de ra’ces estar‡ determinado por las caracter’sticas y condiciones del 
suelo. Si hay zonas de arcillas compactas u otras capas densas en el perfil del suelo no ser‡ 
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posible el desarrollo normal del sistema radical. En estos casos espec’ficos el riego se debe 
aplicar frecuentemente y en cantidades adecuadas para garantizar el desarrollo normal del 
cultivo. Debemos evitar condiciones de saturaci—n excesiva y provocar eventos de percolaci—n 
excesiva en la zona de las ra’ces para evitar efectos secundarios como lavado de nutrientes y 
enfermedades. 
 

De necesitar ayuda o asesoramiento sobre las operaciones de riego puede consultar a los 
Agentes Agr’colas del Servicio de Extensi—n Agr’cola, a los Coservacionistas del Servicio de 
Conservaci—n de Recursos Naturales del Departamento de Agricultura Federal, a Especialistas en 
riego que brindan servicio de consultor’a en el sector privado, o comunicarse con los 
Especialistas que tenemos en el Colegio de Ciencias Agr’colas Ð Departamento de Ingenier’a 
Agr’cola y Biosistemas, Departamento de Ciencias Agroambientales en el Recinto de MayagŸez 
de la Universidad de Puerto Rico. 
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ENFERMEDADES 
Prof. Evelyn Rosa 

 
 

Cuando una enfermedad ataca a un cultivo y no se maneja adecuadamente, Žsta tiene un 
efecto directo en el rendimiento y la calidad de la fruta, y puede llegar a ser devastadora. El 
pimiento puede ser afectado por hongos, bacterias y virus en cualquier etapa de su desarrollo. Un 
diagn—stico r‡pido del agente causal y la implementaci—n de un manejo adecuado son pasos 
esenciales para establecer estrategias de control que incluyen la implantaci—n de pr‡cticas que 
propician el vigor y la salud de la planta, y/o el uso de plaguicidas. Al aplicar plaguicidas es 
importante leer la etiqueta en su totalidad, utilizar las dosis recomendadas para la enfermedad y 
el cultivo, calibrar el equipo y utilizar las libras de presi—n apropiadas de manera que se obtenga 
una buena cobertura y penetraci—n. TambiŽn se debe considerar la velocidad y direcci—n del 
viento, el pH y la calidad del agua. De necesitar orientaci—n sobre los plaguicidas con permiso de 
uso en Puerto Rico para este cultivo puede comunicarse con el agente agr’cola de su ‡rea o con la 
Cl’nica de Diagn—stico del Servicio de Extensi—n Agr’cola del Recinto de MayagŸez. Los 
s’ntomas de las enfermedades m‡s comunes que pueden afectar al pimiento y las posibles 
pr‡cticas de control se describen a continuaci—n.   

Enfermedades causadas por hongos 
 
Enfermedades de la ra’z 
 
Sancocho (Òdamping-offÓ) 
 

Esta enfermedad es producida por varios gŽneros de hongos que habitan en el suelo, tales 
como: Phytophthora, Rhizoctonia y Pythium. Cuando estos hongos afectan la semilla, Žsta se 
pudre y no germina, y las pl‡ntulas se mueren antes de emerger. Si las pl‡ntulas emergen, los 
tallos muestran lesiones necr—ticas, hundidas y de apariencia acuosa al nivel del suelo; tambiŽn 
se puede observar pudrici—n de las ra’ces. Los hongos que causan el sancocho sobreviven en 
residuos de cosecha o formando estructuras especializadas que se conocen como esclerocios.  Se 
diseminan a travŽs de la semilla y del suelo infectado por las gotas de la lluvia al salpicar, por 
aguas de escorrent’as, por las herramientas y los trabajadores.  La enfermedad se favorece por 
condiciones de alta humedad en el suelo, temperaturas moderadas, pobre aireaci—n, alta densidad 
de pl‡ntulas y suelos de pobre drenaje. 
 

Manejo de la enfermedad: Se debe sembrar en bancos para evitar la acumulaci—n de agua 
despuŽs del riego. Utilice semillas de alta calidad y siembre superficialmente para promover una 
emergencia r‡pida. De ser necesario, aplique los fungicidas registrados siguiendo las dosis 
recomendadas. 
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Cuadro 1. Enfermedades m‡s comunes que pueden afectar al pimiento. 
 
                       NOMBRE COMòN       NOMBRE CIENTêFICO  

  Espa–ol 
      
    InglŽs 

 
 

 

HONGOS 

sancocho damping-off Rhizoctonia sp., Pythium sp., Phytophthora sp. 

a–ublo polvoriento powdery mildew Leveillula taurica 

tiz—n del pimiento Phytophthora blight Phytophthora capsici 

mancha foliar por Cercospora Cercospora leaf spot Cercospora capsici 

tiz—n sure–o o  pudrici—n del pie southern blight Sclerotium rolfsii 

pudrici—n por Alternaria Alternaria rot Alternaria tenuis 

pudrici—n por Cladosporium Cladosporium rot Cladosporium herbarum 

pudrici—n del moho gris  gray mold rot Botrytis cinerea 

antracnosis Anthracnose Colletotrichum capsici 

   

BACTERIAS    

mancha bacteriana  

marchitez bacteriana 

bacterial spot 

bacterial wilt 

Xanthomonas campestris pv. vesicatoria  

Ralstonia solanacearum 

pudrici—n blanda bacteriana bacterial soft rot                         Erwinia carotovora subsp. carotovora 

   
VIRUS   
CMV (mosaico del pepinillo)   cucumber mosaic virus  
TMV (virus del mosaico del  

tabaco)  
tobacco mosaic virus  

TEV (virus del grabado del 
pimiento)       

tobacco etch virus  

PVY (virus Y de la papa) potato virus Y  
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Enfermedades foliares y del tallo 
 
A–ublo polvoriento (Òpowdery mildewÓ)  

Esta enfermedad es bien comœn en el cultivo de pimiento y es producida por el hongo 
Oidiopsis sicula Scalia [antes O. taurica; teleomorfo Leveillula taurica (Lev.)].  Los s’ntomas 
iniciales se manifiestan en la parte superior de las hojas m‡s viejas como manchas amarillentas e 
irregulares, mientras que en el envŽs se observa un polvillo blanco, que es el micelio y las 
conidias del hongo.  A medida que la enfermedad progresa, las hojas afectadas se enroscan hacia 
arriba (de los bordes laterales hacia la vena central), se secan y eventualmente se caen. Como 
consecuencia las frutas quedan expuestas al sol y sufren escaldadura. Raras veces se han 
observado s’ntomas de a–ublo en los tallos, flores o frutos del pimiento. Este hongo puede 
afectar la planta en cualquier etapa de crecimiento, pero es m‡s comœn en plantas adultas al 
momento de la cosecha.  Cuando la infecci—n es temprana, reduce considerablemente el tama–o 
y peso de la fruta, mientras que infecciones tard’as no causan mermas considerables en la 
producci—n. Condiciones de poca lluvia o sequ’a, temperatura alrededor de 80¡ F y humedad 
relativa sobre 85% promueven el desarrollo del pat—geno, favoreciendo la infecci—n. Este hongo 
tiene un amplio rango de hospederos, entre ellos las berenjenas, cebollas y tomates. El viento 
puede diseminar las esporas a largas distancias.  
 

Manejo de la enfermedad: Se recomienda no sembrar en la Žpoca de sequ’a, 
especialmente en predios donde se haya sembrado pimiento en o cerca de ellos. Adem‡s, se 
deben eliminar los residuos de cosecha de siembras afectadas para as’ reducir el in—culo 
primario.  El uso de plaguicidas registrados es recomendable en Žpocas donde las condiciones 
ambientales sean favorables para el desarrollo de la enfermedad. 
 
 
Tiz—n del pimiento (ÒPhytophthora blightÓ) 
 

Esta enfermedad es ocasionada por el hongo Phytophthora capsici. Este organismo 
tambiŽn puede causar el sancocho en los semilleros.  En plantas adultas, las infecciones de la 
copa y en la base de los tallos inicialmente se manifiestan como lesiones verde oscuro y de 
apariencia hœmeda que se tornan cafŽ oscuro a medida que progresa la enfermedad. Las lesiones 
en las hojas y el tallo se manifiestan generalmente en la parte inferior de la planta debido a la 
dispersi—n del in—culo por el salpique del agua. En las hojas se observan inicialmente lesiones 
peque–as, irregulares y acuosas. Con el tiempo estas lesiones se expanden ocasionando que el 
tejido infectado se seque, y eventualmente la muerte de la planta. Las ramas pueden presentar 
marchitez a partir del punto de infecci—n. Cuando la infecci—n ocurre en las ra’ces se observa 
marchitez de la planta. Las ra’ces infectadas adquieren un color cafŽ oscuro y su corteza se 
desprende f‡cilmente. Cuando esto ocurre las plantas mueren en cuesti—n de d’as. En algunas 
ocasiones, el hongo produce un micelio blanco de apariencia algodonosa en los —rganos 
afectados. El h‡bitat de este hongo es el suelo, donde puede sobrevivir por varios a–os. 
Temperaturas c‡lidas, demasiada humedad en el suelo y suelos con pobre drenaje favorecen el 
desarrollo de la enfermedad. Este hongo puede ser transmitido por la semilla y se puede 
diseminar por el sistema de riego.   
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Manejo de la enfermedad:  Se recomienda la rotaci—n de cultivos y sembrar en bancos 
para que no se acumule el agua. Se debe evitar sembrar en suelos con historial de la enfermedad.  
De ser necesario, aplique los fungicidas registrados para esta enfermedad a las dosis 
recomendadas.    
 
 
Mancha foliar por Cercospora (Cercospora leaf spot) 
 

Esta enfermedad tambiŽn se conoce como Òojo de sapoÓ y es producida por el hongo 
Cercospora capsici Marchal & Steyaert. Puede afectar las hojas, los tallos, pec’olos y 
pedœnculos. Los s’ntomas m‡s caracter’sticos se manifiestan como manchas peque–as circulares 
o alargadas, clor—ticas y de apariencia acuosa. Segœn progresa la enfermedad, las lesiones se 
vuelven necr—ticas con el centro color gris o blanco y los bordes color marr—n rojizo. En el ‡rea 
afectada se observan anillos concŽntricos que se asemejan a lesiones individuales que se 
expanden. Las lesiones en las hojas se secan, se agrietan y porciones del tejido muerto se 
desprenden dejando huecos visibles. Si la infecci—n es severa, las hojas se tornan amarillas y 
ocurre defoliaci—n, quedando las frutas expuestas al sol. La defoliaci—n y la infecci—n en los 
pedœnculos a veces ocasionan frutas peque–as y de forma irregular. Las esporas se propagan a 
travŽs del viento, la lluvia y el agua de riego, o mec‡nicamente a travŽs de equipo de cultivo o 
personas. El desarrollo de la enfermedad se favorece por per’odos lluviosos y c‡lidos. Este hongo 
puede sobrevivir en los residuos de la cosecha. 

 
Manejo de la enfermedad: Utilice semillas o trasplantes sanos y elimine todos los 

residuos de cosecha. Tan pronto aparezcan los primeros s’ntomas de la enfermedad, aplique un 
plaguicida registrado para la misma, siguiendo las recomendaciones de la etiqueta.  
 
 
Tiz—n sure–o o Pudrici—n del pie (ÒSouthern blightÓ) 
 

Esta enfermedad, tambiŽn conocida como Òpodredumbre blanda de la base del talloÓ, es 
causada por el hongo Sclerotium rolfsii. Esta enfermedad generalmente ocurre en plantas 
aisladas o grupos de plantas en una misma ‡rea. Este hongo afecta el tallo en o cerca del suelo. 
Los primeros s’ntomas que se observan en el tallo de las plantas adultas son lesiones color cafŽ 
oscuro justo al nivel del suelo. Las hojas de las plantas afectadas presentan una decoloraci—n 
progresiva amarillenta y se marchitan r‡pidamente, hasta que finalmente se secan. En la 
superficie del tallo se puede observar una masa de micelio color blanco y algodonoso, con 
esclerocios blancos que luego cambian a color rosado y finalmente a marr—n; el hongo se 
propaga a travŽs de estas estructuras. Este hongo tiene una amplia gama de hospederos, puede 
vivir en el suelo por mucho tiempo y es favorecido por una alta humedad en el suelo.  La lluvia o 
el riego despuŽs de un periodo de sequ’a generalmente estimula la germinaci—n del esclerocio 
dando inicio al proceso de infecci—n. El esclerocio se propaga a distancias peque–as o largas por 
medio de trasplantes, residuos de plantas, la tierra, aguas superficiales, trabajadores y equipo de 
cultivo.  

Manejo de la enfermedad: Se recomienda arar profundo para incorporar los esclerocios, 
sembrar en suelos con buen drenaje, y la eliminaci—n de los residuos de cosecha. 



Conjunto Tecnol—gico para la Producci—n de Pimiento          Estaci—n Experimental Agr’cola, P-164 
tipos ÒcubanelleÓ y ÒcampanaÓ - Revisado 2018                         Universidad de Puerto Rico-MayagŸez 
 

 61 

 

Enfermedades de la fruta (antes y despuŽs de la cosecha) 

Pudrici—n por Alternaria (Alternaria rot)  
 

Los s’ntomas que producen varias especies del hongo Alternaria son peque–as lesiones 
circulares de apariencia acuosa y color verde gris‡ceas con un margen distintivo, Žstas pueden 
ser superficiales o levemente hundidas.  Las lesiones pueden aparecer en cualquier parte de la 
fruta incluyendo el c‡liz. A medida que las lesiones se agrandan se van oscureciendo e inclusive 
pueden tornarse negras y estar visiblemente hundidas. En condiciones de alta humedad una masa 
de color verde olivo aterciopelado puede cubrir la lesi—n.  La pudrici—n por Alternaria puede 
ocurrir en el tejido que ha sido da–ado fisiol—gicamente por efectos del sol o por temperaturas 
muy bajas, tanto en el campo como en almacenamiento, siendo este œltimo el factor que 
contribuye m‡s. TambiŽn hay casos donde la pudrici—n es interna por haberse contaminado la 
fruta, a travŽs de la cicatriz de la flor, cuando se estaba formando.   
 

Manejo de la enfermedad: Evite la exposici—n de las frutas al sol y temperaturas menores 
de 45¡ F.  Almacene las frutas a temperaturas entre 45¡ y 50¡ F. 
 
 
Pudrici—n por Cladosporium (Cladosporium rot)   

Cladosporium herbarum produce inicialmente lesiones color bronceado claro en la fruta 
del pimiento. A medida que la enfermedad se desarrolla las lesiones se tornan marr—n oscuras o 
negras con m‡rgenes marr—n claro.  En condiciones de alta humedad la lesi—n se cubre por una 
masa de esporas densa, aterciopelada y de color verde olivo. Este pat—geno puede penetrar por 
heridas. El tejido de las lesiones internas tiene apariencia esponjosa y exhibe una coloraci—n 
marr—n gris‡cea.  Las lesiones se desarrollan lentamente.   
 
  Manejo de la enfermedad: Evite heridas en las frutas y realice buenas pr‡cticas sanitarias. 
Mantenga las frutas a temperaturas entre 45¡ y 50¡ F durante el per’odo de tr‡nsito y 
almacenamiento. Evite la exposici—n de las frutas a temperaturas menores de 45¡ F durante el 
mercadeo. 
 
 
Pudrici—n del moho gris (gray mold rot) 
 

Las primeras lesiones producidas en la fruta por Botrytis cinerea son peque–as manchas 
color crema de forma irregular. A medida que la enfermedad progresa las manchas adquieren 
forma redonda y una apariencia acuosa, eventualmente las manchas se unen y se tornan oscuras y 
levemente hundidas con un m‡rgen distintivo. Este hongo puede afectar cualquier parte de la 
fruta, especialmente cerca de heridas, por donde penetra. El tejido afectado tiene apariencia 
acuosa y blanda, sin embargo, tiene una consistencia m‡s firme que aquellos tejidos afectados 
por otros hongos y bacterias causantes de pudrici—n blanda. En condiciones hœmedas las lesiones 
se cubren superficialmente con una masa de micelio marr—n gris‡ceo.  
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  Manejo de la enfermedad: Evite heridas en las frutas y realice buenas pr‡cticas sanitarias. 
Mantenga las frutas a temperaturas entre 45¡ y 50¡ F durante el per’odo normal de 
almacenamiento y transporte. 
 
 
Antracnosis (anthracnose) 
 

Varias especies del hongo Colletotrichum afectan las frutas en todos los estados de 
madurez, pero es m‡s comœn en las frutas maduras. Los s’ntomas iniciales son manchas 
peque–as color crema oscuro (ÔtanÕ) de apariencia acuosa que var’an en tama–o, alcanzando 
hasta media pulgada.  Con el tiempo estas lesiones se oscurecen, se hunden y adquieren forma 
circular con un margen definido. En condiciones hœmedas, el centro de las manchas se cubre por 
una masa de esporas color anaranjado-rosa de apariencia viscosa. Ocasionalmente estas lesiones 
se unen formando grandes ‡reas necr—ticas. Los s’ntomas m‡s caracter’sticos de la enfermedad 
en las frutas es la presencia de depresiones negruzcas y puntos negros en c’rculos concŽntricos, 
los cuales son las estructuras de reproducci—n del hongo. Este hongo sobrevive en la semilla, los 
residuos de cosechas y en malezas hospederas. La temperatura —ptima para su desarrollo es de 
80¡ F.  La lluvia, la humedad relativa alta y el riego aŽreo favorecen el desarrollo de la 
enfermedad.    
 

Manejo de la enfermedad: Se recomienda utilizar semillas sanas, rotar los cultivos, 
sembrar en suelos con buen drenaje, eliminar los residuos de cosechas infectadas y tener buen 
manejo de las malezas. Tan pronto aparecen los primeros s’ntomas en las frutas Žstas se deben 
descartar. Se deben manejar las frutas con cuidado para evitar el da–o mec‡nico. 
 
 

Enfermedades causadas por bacterias 
 
Enfermedades foliares y del tallo 
 
 
Mancha bacteriana (bacterial spot) 
 

Esta enfermedad, una de las m‡s destructivas y prevalecientes en la costa sur de Puerto 
Rico, es causada por la bacteria Xanthomonas campestris pv. vesicatoria�� [sin. Xanthomonas 
euvesicatoria (Doidge) Dye; actualmente la raza 1 es la œnica reportada oficialmente]. Esta 
bacteria puede infectar la planta en cualquier etapa de su desarrollo. Los s’ntomas iniciales en las 
hojas son manchas peque–as de forma irregular, de apariencia acuosa y de color verde oscuro, 
las cuales eventualmente se tornan color cafŽ con m‡rgenes pœrpura. Generalmente las lesiones 
son levemente hundidas en el haz de la hoja y levantadas en el envŽs. A medida que la 
enfermedad progresa las lesiones de las hojas coalescen formando grandes ‡reas necr—ticas, se 
tornan amarillas y ocurre defoliaci—n.  Puede ocasionar la ca’da de las flores y frutas peque–as.  
En los tallos, pec’olos y frutas las lesiones son oblongas y se manifiestan en forma de pœstulas de 
color cafŽ ‡speras al tacto, lo que afecta su calidad. La infecci—n ocurre por aperturas naturales o 
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heridas. Esta enfermedad ocurre mayormente durante periodos c‡lidos y de lluvia. El roc’o 
matinal durante la Žpoca de sequ’a es suficiente para que la infecci—n ocurra. La diseminaci—n de 
esta bacteria ocurre principalmente al salpicar la lluvia y por el viento. Puede ser transmitida por 
la semilla, los insectos y por pr‡cticas culturales.   
 

Manejo de la enfermedad:  Utilice semillas sanas. Se recomienda remover los residuos de 
cosecha y siembras viejas para reducir el foco de infecci—n, y rotar con cultivos que no sean 
solan‡ceos, evitar especialmente los tomates. De ser necesario, utilice los plaguicidas 
recomendados para controlar la enfermedad en este cultivo.   
 
 
Marchitez bacteriana (bacterial wilt) 
 

La marchitez bacteriana en pimiento es causada por la bacteria Ralstonia solanacearum 
(Smith) Yabuuchi et al. (sin. Pseudomonas solanacearum). Los pimientos se consideran menos 
susceptibles a esta enfermedad que otros cultivos como tomate, berenjena, papa, tabaco y guineo.  
Esta enfermedad se puede observar dispersa en el campo, en grupos de plantas o en plantas 
aisladas, principalmente donde hay mucha humedad. En plantas adultas el s’ntoma inicial de esta 
enfermedad es una marchitez leve en las hojas m‡s bajas de la planta, mientras que en las plantas 
j—venes la marchitez se observa en las hojas de la parte m‡s alta de la planta. DespuŽs de varios 
d’as, las plantas afectadas pueden presentar un marchitamiento sœbito, total y permanente, y no 
necesariamente en todos los casos muestran amarillamiento de las hojas antes de su muerte.  En 
las plantas afectadas se observa un decaimiento del tejido externo en la base del tallo, al nivel del 
suelo.  Al hacer un corte transversal de esa ‡rea, el tejido vascular del tallo infectado muestra una 
coloraci—n parda y oscura. Si el ‡rea donde se hizo el corte se sumerge en un envase transparente 
lleno de agua, se puede observar un exudado bacteriano de apariencia viscosa saliendo del tallo. 
Esta bacteria puede sobrevivir en el suelo por largos per’odos de tiempo, tambiŽn en residuos de 
cosecha y en malezas. La enfermedad se ve favorecida por temperaturas de 86¡ a 95¡ F y por 
suelos con alta humedad, condiciones bajo las cuales se liberan al suelo altas poblaciones de la 
bacteria segœn la planta se va marchitando. Este pat—geno tambiŽn puede estar presente en el 
agua de riego. 
 

Manejo de la enfermedad: Una vez esta enfermedad se establece en el campo es dif’cil de 
controlar. Se deben reforzar las regulaciones de cuarentena para prevenir su introducci—n en 
‡reas libres de la enfermedad. Evite sembrar en suelos con historial de la enfermedad.  Se 
recomienda sembrar en la Žpoca m‡s fr’a del a–o y la rotaci—n con cultivos no hospederos por un 
per’odo de 3 a 5 a–os para reducir las poblaciones de la bacteria en el suelo. No riegue el predio 
en exceso, ya que el agua favorece el desarrollo de la enfermedad. Destruya todo material 
infectado. Utilice buenas pr‡cticas sanitarias y desinfecte las herramientas de trabajo. 
 
Enfermedades de la fruta (antes y despuŽs de la cosecha) 
 
Pudrici—n blanda bacteriana (bacterial soft rot) 
 

Esta pudrici—n es producida por Erwinia carotovora subsp. carotovora.  Esta bacteria 
penetra por heridas o por el extremo proximal de la fruta.  El pedœnculo y el c‡liz presentan 
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manchas negruzcas y hœmedas. Los s’ntomas iniciales en la fruta son lesiones de apariencia 
acuosa, arrugadas, hundidas y usualmente con una leve decoloraci—n en la superficie afectada. A 
medida que la enfermedad progresa se forman bolsas de agua (edemas), el tejido interno se 
ablanda y la fruta se convierte en una masa de agua, emanando el mal olor caracter’stico de otras 
pudriciones causadas por bacterias. Posee una gran capacidad saprof’tica, por lo que puede 
sobrevivir en el suelo, agua de riego y ra’ces de malezas.  Se cree que la enfermedad se inicia en 
el campo por las heridas producidas por insectos. Condiciones de alta humedad y temperaturas 
entre 77¡ y 86¡ F favorecen la enfermedad.  

 
Manejo de la enfermedad:  Se recomienda la rotaci—n de cultivos, el control de insectos y 

sembrar a las distancias recomendadas para una buena ventilaci—n. No abonar en exceso con 
nitr—geno. Se deben evitar las heridas o los golpes en las frutas durante la recolecci—n, manejo 
posterior y el almacenamiento.  Durante el per’odo de empaque y mercadeo las frutas se deben 
mantener a temperaturas entre 45¡ y 50¡ F. 
 
 
Mancha bacteriana (bacterial spot) 
 

Los s’ntomas que produce Xanthomonas campestris pv. vesicatoria en la fruta comienzan 
como puntos negros y protuberantes, que algunas veces est‡n rodeados por un halo de apariencia 
hœmeda. A medida que las lesiones se agrandan y se forman las pœstulas, las manchas adquieren 
un color cafŽ, luego se tornan negras y ‡speras.  Finalmente Žstas se agrietan y el centro se torna 
gris‡ceo. La mancha bacteriana es una enfermedad que afecta principalmente la superficie de la 
fruta; sin embargo, puede convertirse en un serio problema si las manchas son numerosas ya que 
las frutas afectadas pierden calidad y valor en el mercado.  Esta bacteria puede ser transmitida 
por la semilla y sobrevivir en los residuos de cosecha. Los pimientos se contaminan en el campo 
principalmente en condiciones c‡lidas y hœmedas.  

 
  Manejo de la enfermedad: Utilice semilla de calidad y pl‡ntulas de viveros libres de la 
enfermedad. Esta enfermedad debe controlarse en el campo. Se recomienda la rotaci—n de 
cultivos por 3 a 4 a–os con cultivos que no sean solan‡ceos y eliminar los residuos de cosechas 
infectados. De ser necesario, asperje con un plaguicida recomendado para la enfermedad y el 
cultivo. 
 
 

Enfermedades causadas por virus 
 
Virus del mosaico del pepinillo (CMV, cucumber mosaic virus) 
 

Este virus es uno de los m‡s importantes que afectan los pimientos a nivel mundial.  Los 
s’ntomas var’an con la edad de la planta al momento de infecci—n, en plantas j—venes los 
s’ntomas son m‡s severos.  Las plantas pueden presentar hojas peque–as y deformes, mosaicos o 
necrosis y enanismo severo.  En ocasiones las hojas adultas presentan ‡reas muertas en forma de 
anillos, algunas veces las plantas adyacentes manifiestan mosaicos que van desde leves hasta 
moderados.  Este virus puede ocasionar la deformaci—n de la fruta. En las frutas verdes se pueden 
observar anillos concŽntricos de color amarillo y/o manchas. Si la infecci—n ocurre en etapas 
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tempranas, tanto la cantidad como la calidad de la fruta se ven afectadas.  Este virus es 
transmitido por un gran nœmero de especies de ‡fidos, siendo Aphis gossypii y el ‡fido verde del 
melocot—n (Myzus persicae) los vectores principales. Tiene como hospederos diversas malezas 
perennes que en ocasiones no presentan s’ntomas. No hay evidencia de que se transmita por la 
semilla de pimientos.    

Manejo de la enfermedad: Elimine y remueva los residuos de cosecha infectados.  
Establezca un buen programa para el control de ‡fidos y malezas.   
 
 
Virus del mosaico del tabaco (TMV, tobacco mosaic virus) 
 

El follaje de las plantas infectadas por este virus muestra mosaicos pronunciados 
acompa–ados de arrugamiento y reducci—n en el tama–o de la hoja. En las hojas j—venes se 
observa un amarillamiento pronunciado de las venas; las hojas adultas se caen prematuramente.  
Se reduce la producci—n, ya que pocas frutas llegan a formarse y las que se forman se quedan 
peque–as o se deforman.  Muchas variedades de pimiento del tipo campana son resistentes a este 
virus.  Este virus se transmite mec‡nicamente durante el manejo, en las herramientas de trabajo, 
en el equipo de campo, en residuos de cosecha en el suelo y por la semilla. Cuando se compara 
con otros virus, el TMV es uno de los m‡s infecciosos y persistentes, ya que tolera el calor y 
retiene su capacidad infectiva en condiciones secas por varios a–os.   
 

Manejo de la enfermedad: Utilice variedades resistentes.  Establezca un buen programa 
de pr‡cticas sanitarias y culturales. Elimine y remueva los residuos de cosecha infectados. 
 
 
Virus del grabado del pimiento (TEV, tobacco mosaic virus) 
 

El follaje infectado por este virus presenta un leve moteado clor—tico o un mosaico de 
banda ancha verde oscuro a lo largo de la vena, comenzando desde la base de la hoja hasta la 
punta, distorsi—n foliar y enanismo. En las hojas y las frutas se pueden producir grandes anillos 
concŽntricos y diferentes patrones de l’neas.  Frecuentemente las frutas se deforman.  Este virus, 
tambiŽn ocasiona necrosis en las ra’ces causando marchitez, las plantas con este s’ntoma se 
pueden recuperar, pero usualmente se quedan enanas y frondosas.  En ocasiones los tallos de las 
plantas adultas presentan manchas como rayas marr—n rojizas. Si plantas cultivadas en el campo 
est‡n infectadas con m‡s de un virus, los s’ntomas observados ser‡n diferentes de aquŽllos 
causados por el TEV solamente, y pueden ser m‡s severos. Este virus es transmitido por los 
‡fidos, principalmente por el ‡fido verde del melocot—n (Myzus persicae), y tiene como 
hospederos algunas malezas solan‡ceas. 
 

Manejo de la enfermedad: Establezca un buen programa de control de ‡fidos y manejo de 
malezas.  Elimine todos los residuos de plantas infectadas. 
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Virus Y de la papa (PVY, potato virus Y ) 
 

Las hojas j—venes de plantas infectadas por este virus muestran un amarillamiento 
pronunciado de las venas que eventualmente se convierte en un mosaico o moteado, que puede 
ser desde leve hasta severo. En las hojas apicales se observa arrugamiento y bandas oscuras en 
las nervaduras de las hojas totalmente expandidas. En casos severos, los pec’olos se necrotizan 
ocurriendo defoliaci—n, necrosis apical, necrosis del tallo e inclusive la muerte de la planta. Las 
plantas pueden rebrotar, pero sobre las nervaduras las hojas muestran mosaicos que van de color 
verde claro a verde oscuro. Otros s’ntomas que puede producir el PVY son enanismo, mosaico 
severo, y deformaci—n de hojas y frutos (los que pueden presentar arrugamiento), manchas 
clor—ticas y necr—ticas, reducci—n en tama–o del fruto y aborto floral. Este virus no se disemina 
por la semilla, pero puede ser transmitido por diferentes especies de ‡fidos, siendo el ‡fido verde 
del melocot—n (Myzus persicae) el vector m‡s eficiente. 
 

Manejo de la enfermedad:  Elimine todo residuo de las plantas y frutas infectadas. 
Mantenga un buen control de las malezas ya que algunas como Solanum nigrum L. (mata de 
gallina) y Portulaca oleracea L. (verdolaga) no presentan s’ntomas pero actœan como reservorios 
naturales del virus. Mantenga un buen control de los ‡fidos. 
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INSECTOS 
Prof. Ar’stides Armstrong y Prof. Irma Cabrera 

 
Cuadro 1. Insectos m‡s comunes y ‡caros que causan da–o al cultivo de pimiento. 
 
     Orden/ Nombre Comœn      Nombre Cient’fico 

                  Espa–ol    InglŽs 
Orden Coleoptera 
   picudo del pimiento          pepper weevil  Anthonomus eugenii 
Orden Thysanoptera 
   tr’pido amarillo oriental/    oriental yellow thrips/  Thrips palmi 
   tr’pido del mel—n/           melon thrips 
   tr’pido oriental de las hortalizas 
   tr’pido comœn de la flor                         common blossom thrips              Frankliniella schultzei 
   tr’pido occidental de las flores                western flower thrips                Frankliniella occidentalis  
Orden Lepidoptera 
   oruga del capullo del pimiento       tobacco budworm  Heliothis virescens 
   oruga de la mazorca de ma’z       corn earworm  Helicoverpa zea 
   agrimensor verde u         soybean looper  Pseudoplusia includens 
      oruga de mota 
   oruga de oto–o,        fall armyworm  Spodoptera frugiperda 
      oruga cogollera del ma’z u 
      oruga de regimiento de oto–o 
   oruga de la remolacha u       beet armyworm  Spodoptera exigua 
      oruga de regimiento de la remolacha 
Orden Homoptera 
   ‡fido o pulg—n verde      green peach aphid  Myzus persicae 
   ‡fido verde del melocot—n 
   mosca blanca/         pepper whitefly  Aleurotrachelus trachoides 
      mosca blanca del pimiento    
Orden Acarina  
   ‡caro ancho tropical           broad mite               Poliphagotarsonemus latus 
Orden Mesostigmata       Amblyseius peregrinus 
Orden Diptera                                                                                             Clinodiplosis capsici 
Orden Coleoptera                                                                                       Epitragus aurulentus 

 
En Puerto Rico, el pimiento es atacado por insectos y ‡caros que disminuyen el 

rendimiento y la calidad del fruto. La mayor’a de estos insectos son defoliadores, pero otros se 
alimentan de flores y frutos inmaduros, causando la ca’da prematura de los mismos y una 
consecuente merma en la producci—n. Los insectos que se alimentan del fruto maduro da–an o 
deforman el mismo, mermando el nœmero de frutos comerciales. Algunos insectos, como los 
‡fidos y las moscas blancas, son vectores, portadores de organismos que causan enfermedades. 
 
 El control m‡s comœn para combatir los insectos y ‡caros es el uso de plaguicidas. Al 
utilizar un insecticida es muy importante leer la etiqueta del producto antes de aplicarlo, utilizar 
la dosis correcta para el insecto y el cultivo, tener el equipo de asperjar calibrado y utilizar la 
presi—n correcta. Adem‡s, se debe tomar en cuenta la velocidad y direcci—n del viento al igual 
que el pH del agua. Consulte un agente agr’cola del Servicio de Extensi—n Agr’cola para decidir 
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el insecticida a aplicar. Es necesario que el plaguicida tenga registro y permiso de uso para el 
cultivo en Puerto Rico. 
 
Picudo del pimiento 
 
 Anthonomus eugenii Cano (Curculionidae), conocido comœnmente como el picudo del 
pimiento, se considera la plaga principal del pimiento. Se detect— por primera vez en Puerto Rico 
en 1982 en siembras de pimiento tipo ÒcubanelleÓ en Isabela. Sin embargo, durante los a–os de 
1985 al 1995 no se reportaron pŽrdidas asociadas a este insecto. Eventualmente este insecto se 
distribuy— a travŽs de toda la isla atacando pimiento de cocinar tipo ÒcubanelleÓ, pimiento tipo 
ÒcampanaÓ y aj’es dulces, todos pertenecientes al gŽnero Capsicum. Su hospedero alterno en 
Puerto Rico es Solanum americanum var. nodiflorum, maleza conocida como mata gallina, yerba 
mora o ÔnightshadeÕ, en la cual puede completar todo su ciclo de vida. Posiblemente este insecto 
tenga en Puerto Rico otros hospederos pertenecientes a la familia de las solan‡ceas, 
particularmente las especies pertenecientes al gŽnero Solanum. 
 
 Este insecto tiene metamorfosis completa (holomet‡bola). El adulto de este insecto es de 
forma ovalada y mide 3.21 mm de largo y 1.52 mm de ancho. Es de color negro gris‡ceo o 
marr—n obscuro. Su cuerpo est‡ cubierto por escamas de color crema o amarillas. La cabeza 
termina en forma de pico, t’pico de la familia de los curculi—nidos. Las antenas se localizan antes 
de las partes bucales al final del pico. Se puede distinguir de otros picudos en que la parte apical 
de las patas es de color amarillo o naranja y tiene espinas subapicales en el fŽmur; est‡ m‡s 
desarrollada en el fŽmur del primer par de patas.  La larva es curveada (arqueada), en forma de 
C, de color cremoso, con cabeza bien formada color marr—n o amarillosa-marr—n y sin patas 
(‡poda). La pupa, al principio es blanquecina con ojos rojos, pero luego se puede tornar 
amarillenta con ojos marr—n u obscuros. 
 
 El da–o de este insecto se puede describir en tres etapas o da–os observables. El da–o 
primario caracter’stico generalmente se observa cuando la planta est‡ en producci—n. La hembra 
causa la ca’da prematura de las flores y frutos j—venes (y a veces ya hechos) al depositar los 
huevos en la base de flores o frutos. El segundo da–o lo observamos al abrir el fruto y encontrar 
que la larva se aliment— y destruy— las semillas de la placenta. Se puede observar la placenta y 
las semillas ennegrecidas o necr—ticas debido a infecciones secundarias causadas por la 
alimentaci—n de la larva; muchas veces se puede observar al adulto. El tercer da–o observable es 
en frutos maduros, ya hechos y listos para cosechar, con perforaciones hechas por los adultos 
cuando salen de la fruta. La combinaci—n del da–o causado por la larva al destruir las semillas y 
parte de la placenta dentro del fruto, y por el adulto al perforar la pared del fruto para poder salir, 
merma el rendimiento comercial al afectar la calidad de la fruta. 
 
 Otro tipo de da–o ocurre cuando el insecto infesta el cultivo al inicio de la florecida; en 
este caso se observa la ca’da de los botones florales, de flores y de frutas inmaduras. Este da–o 
ocurre debido a que el adulto se alimenta de estas partes de la planta, provocando que la planta 
aborte las mismas. Si el da–o ocurre al principio de la florecida la reducci—n en producci—n es 
altamente significativa. 
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 En Puerto Rico, hemos observado que el ciclo de vida total desde huevo hasta adulto se 
completa en 16 a 17 d’as (a temperaturas entre 72¡ y 82¡ F).  En un per’odo de tiempo desde la 
aparici—n de botones florales hasta el primer pase de cosecha, m‡s o menos entre 35 y 50 d’as, 
podr’amos tener de tres a cuatro generaciones de este insecto por siembra. El problema se agrava 
por el solapamiento de generaciones atacando el pimiento, por lo que se podr’an tener de siete a 
nueve generaciones de este insecto durante el ciclo de crecimiento del cultivo. 
 
 Actualmente, el control qu’mico es la forma m‡s efectiva para controlar este insecto. 
Existen varios insecticidas para el combate de esta plaga que est‡n registrados para su uso en 
pimiento. El objetivo del control qu’mico de esta plaga una vez infesta el cultivo es reducir sus 
niveles poblacionales y por consiguiente minimizar el da–o econ—mico. El momento de 
aplicaci—n de los insecticidas es clave para ejercer un control adecuado del picudo. Un ataque al 
principio de la siembra es desastroso y dif’cil de controlar; sin embargo, un ataque durante la 
cosecha es m‡s manejable y de menor impacto.  
 
 En estudios en Puerto Rico, en siembras sin control qu’mico, las pŽrdidas fluctœan entre 
70 y 92%. En ocasiones, aplicando solo un insecticida se obtienen pŽrdidas significativas. 
Estudios en otros pa’ses indican que si no se controla esta plaga a tiempo las pŽrdidas pueden 
llegar al 60%. Se ha informado hasta un 100% de da–o si la aplicaci—n de insecticidas se realiza 
despuŽs de la florecida. 
 
 Un control efectivo del picudo requiere un programa de aspersiones semanales, 
comenzando tres semanas despuŽs del trasplante hasta el m‡ximo de aspersiones que indique la 
etiqueta del plaguicida. Es imperativo que se alternen los insecticidas; no se debe depender de un 
solo insecticida. Hay agricultores que aplican insecticidas desde la etapa de trasplante, lo cual no 
es recomendable ya que no es costo efectivo. Durante la cosecha, si se hacen aspersiones, hay 
que seguir las instrucciones de las etiquetas, ya que algunos insecticidas tienen restricciones en 
cuanto a los d’as de espera para cosechar despuŽs de la œltima aplicaci—n. 
 
 Antes de aplicar insecticidas, el primer paso para controlar este insecto es la detecci—n 
temprana. Desde el trasplante hay que realizar muestreos de las siembras. Este insecto es muy 
agresivo y, de acuerdo con estudios realizados, tiene un umbral econ—mico de 0.1 y de 0.5 
individuos por planta. En estudios previos utilizando un umbral econ—mico de 0.1 insectos por 
planta se obtuvieron rendimientos m‡s altos.  Esto quiere decir que, desde el punto de vista 
pr‡ctico, tan pronto el muestreo indique por lo menos un insecto por planta hay que ejercer un 
control inmediato. Otros criterios utilizados son el de un (1) picudo por 10 plantas revisadas, o 
un adulto en 100 plantas. Adem‡s del conteo directo de los adultos en las plantas, en muchos 
lugares est‡n utilizando trampas pegajosas con feromonas para atrapar los adultos. El muestreo 
tambiŽn puede basarse en frutos ca’dos por planta si la planta est‡ en producci—n, en botones 
florales afectados, si es en etapas tempranas, o en adultos capturados u observados en los puntos 
de crecimiento. 
 
 No se recomienda establecer siembras nuevas de pimiento cercanas a plantaciones viejas 
de pimiento o aj’es si las mismas no se han asperjado por un periodo considerable de tiempo. 
Tampoco se recomienda el establecer siembras nuevas en predios con historial de problemas 
recientes con el picudo. El recogido de frutos o capullos infestados que caen al suelo ayuda a 
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minimizar el impacto en las pŽrdidas. No se recomienda el enterrar cerca de la siembra los 
pimientos ca’dos prematuramente.  
 

El uso de variedades tolerantes es una alternativa para minimizar los da–os de un insecto. 
En pruebas en el sur de Florida (EE.UU.) han evaluado diferentes cultivares en bœsqueda de 
tolerancia o para minimizar las poblaciones de este picudo. Determinaron que cultivares de 
Capsicum annuum son m‡s susceptibles que C. chinense (habanero).  Adem‡s, observaron 
preferencia de los adultos para alimentarse u ovopositar por el pedœnculo, c‡liz y el tope de la 
fruta de pimiento. Este insecto no discrimina entre fruta verde o madura, adem‡s, las frutas 
medianas a grandes (! 1.5 cm/15 mm) atraen m‡s adultos. Sin embargo, en estos momentos no 
se conocen variedades comerciales, adaptadas a Puerto Rico, con resistencia o de baja 
preferencia por el picudo o de alta preferencia por los enemigos naturales del picudo.  
 
 Existen varias especies de parasitoides y depredadores que atacan al picudo del pimiento, 
lamentablemente estudios recientes indican que estos no ejercen un control efectivo sobre las 
poblaciones del picudo. En Puerto Rico, se han reportado dos himen—pteros parasitoides, 
Catolaccus hunteri (Hymenoptera: Pteromalidae) y Urosigalphus mexicanus (Hymenoptera: 
Braconidae). Adem‡s, se han observado a las ara–as Pleisometa spp. (Arachnida: Tetragnatidae), 
Leucage spp. (Arachnida: Tetragnatidae) y Neoscoma moreli (Arachnida: Arachnidae) 
depredando al picudo. 
 
Tr’pidos 
 
 Thrips palmi Karny (Thripidae) es un insecto diminuto conocido comœnmente por 
diferentes nombres: el tr’pido amarillo oriental, tr’pido del mel—n, tr’pido oriental de las 
hortalizas y tr’pido amarillo asi‡tico. Fue informado oficialmente por primera vez en Puerto Rico 
en el a–o 1987 en predios comerciales de berenjena y tomate.  
 
 Este peque–o insecto se reconoce por su color amarillo claro con setas gruesas y 
obscuras. Este insecto es pol’fago y entre sus hospederos se destacan la sand’a, calabaza, 
pimiento y berenjena.  Se ha observado preferencia por el cultivo de berenjena. 
 
 Una generaci—n desde huevo hasta adulto puede completarse en dos a cuatro semanas.  
Las altas temperaturas favorecen el desarrollo acortando el ciclo de vida. Las ninfas pasan por 
cuatro estados (dos etapas larvales o de ninfa, la prepupa y la pupa). Para empupar, en la œltima 
etapa larval/ninfa se dejan caer al suelo y se entierran para formar la c‡mara pupal. La hembra de 
este insecto puede producir hasta 200 huevos, aunque el promedio es de 50 huevos por hembra. 
 
 Las etapas inmaduras (ninfas) y los adultos se alimentan gregariamente (en grupos).        
Se alimentan de las hojas (primero de las venas del centro y luego de las laterales), del tallo 
(particularmente en o cerca de la punta de crecimiento), de las flores (en los pŽtalos y ovarios en 
desarrollo) y de las frutas (la superficie). 
 
 Este insecto puede causar infestaciones r‡pidas dejando mœltiples cicatrices y 
deformaciones debido a su agresividad y su ciclo de vida corto. Durante infestaciones severas 
causa la ca’da de flores y frutos j—venes. Adem‡s, deforma los frutos y hojas mermando el valor 
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comercial de las frutas al alimentarse de Žstas. Produce lesiones en la corteza de los frutos debido 
a la forma de alimentarse del tejido (raspando y chupando). El ataque de este insecto produce 
enanismo, causando mermas en la producci—n y calidad de los frutos comerciales.  M‡s del 50% 
de los frutos pierden el valor comercial en infestaciones severas. Las plantas con infestaciones 
severas tienen hojas con una apariencia plateada o bronceada. 
 
 En estudios realizados en el ‡rea sur de Puerto Rico, el mayor nœmero de individuos se 
observ— durante los meses de marzo, abril, junio y julio. TambiŽn se observ— un mayor nœmero 
de ninfas que de adultos en las flores de pimiento al compararlo con el resto de la planta. En el 
follaje las poblaciones de ninfas/adultos son proporcionalmente iguales. El mayor nœmero de 
individuos de T. palmi en pimiento se encuentra en el ‡rea central interior de la planta.  
 
 El control qu’mico es el mŽtodo utilizado para minimizar el da–o de este insecto. Hay que 
tener bien claro que hay insecticidas que causan la muerte a los adultos y no a las etapas ninfales, 
obligando as’ a alternar los insecticidas. Debido a su ciclo de vida corto, su capacidad 
reproductora y el intenso uso de insecticidas, este insecto podr’a desarrollar resistencia a los 
insecticidas.  
 
 En Puerto Rico no tenemos informes de enemigos naturales que ataquen a T. palmi. Sin 
embargo, en la literatura de otros pa’ses se informan varios depredadores como el tr’pido 
vespiforme depredador, Franklinothrips vespiformis (Crawford) (Thysanoptera: Aelothripidae), 
Orious insidious (Say) (Hemiptera: Anthocoridae), Curinus coerulus (Mulsant) (Coleoptera: 
Coccinellidae), Rhinacoa forticornis Reuter (Hemiptara: Miridae) y Paratriphleps laevisculus 
Champion (Hemiptera: Anthocoridae) y al parasitoide Ceranisus menes Walter (Hymenoptera: 
Eulophidae). 
 
 En pruebas de laboratorio en Puerto Rico se ha tenido Žxito controlando las etapas 
ninfales de este tr’pido con los hongos entomopat—genos Metarrhizium anisopliae (Sorokin) 
Metsch y del gŽnero Paecilomyces Bainier. La literatura informa adem‡s a Beauveria bassiana 
(Balsamo) Vuillemin, Neozygites (=Entomophthora) parvispora (MacLeod & Carl) Rem. & 
Kell., Verticillium lecanii (Zimm.) ViŽgas, y especies del gŽnero Hirsutilla Patouillard. 
 
 Dolichothrips indicus (Hood) (Phlaeothripidae) es un tr’pido que desde el 1994 se ha 
encontrado cohabitando con T. palmi en plantas de berenjena y pimiento. El adulto de D. indicus 
se distingue por su color marr—n oscuro con ‡reas amarillo claro en los primeros segmentos 
abdominales. Mide aproximadamente 2 mm. Se le encuentra en las hojas y en las flores, teniendo 
preferencia por las flores. Al momento no est‡ claro si el rol de D. indicus es de competencia con 
T. palmi o si solamente actœa como un polinizador. 
 
 Otros tr’pidos, aparentemente de menor importancia, que han sido informados durante los 
a–os 2005 al 2008 en flores de pimiento tipo ÒcubanelleÓ, son: Frankliniella schultzei y 
Frankliniella occidentalis. Scirtothrips dorsalis (conocido como el tr’pido de los chiles) se 
encontr— en rosas en el 2006, pero en otros pa’ses se ha reportado en especies de Capsicum. 
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Frankliniella schultzei y Frankliniella occidentalis. 
 

Frankliniella schultzei es un tr’pido peque–o que puede medir de 1.1 hasta 1.6 mm de 
largo. Este tr’pido se identifica principalmente por su color marr—n oscuro; sin embargo, el 
mismo tiene dos formas (variantes de color), una de las cuales puede ser de color marr—n claro a 
casi amarillo. Sus dos formas son anat—micamente similares por lo que sus setas corporales y su 
peine abdominal no tienen ninguna diferencia. Esta especie se encuentra con frecuencia 
aliment‡ndose en las flores, pero se puede observar en el tallo y hojas nuevas.  Su ciclo de vida 
puede ser de 12.6 d’as con una longevidad de los adultos de unos 13 d’as adicionales. Otros 
hospederos de F. schultzei reportados son el algod—n, man’, man’ forrajero, frijoles, gandul, 
tomate, cebolla, sorgo, girasol, cafŽ, pimiento, berenjena, cucœrbitas, tabaco, lechuga y 
espinacas. 
 

Frankliniella occidentalis es un tr’pido que puede causar grandes pŽrdidas econ—micas en 
otros pa’ses. El color de esta especie puede variar y encontrarse en tres colores, pueden haber 
colores amarillos claros o amarillos bien oscuros y pueden haber colores marrones bien claros.  
Los adultos pueden llegar a medir hasta 2 mm. Podemos encontrar etapas inmaduras y adultos en 
el mismo lugar, como en las flores, hojas y tallos. Los hospederos reportados en cultivos 
agr’colas son: melones, calabaza, pepinillo, pimiento, berenjena, tomate, algod—n, ma’z, 
frambuesa, uvas, man’, man’ forrajero, melocotones, r‡bano, toronjas, arbejas. 
 

El da–o de estos tr’pidos puede ser similar al de Thrips palmi, causando infestaciones 
r‡pidas y dejando mœltiples cicatrices y deformaciones debido a su agresividad y su ciclo de vida 
corto. Durante infestaciones severas causa la ca’da de flores y frutos j—venes, adem‡s de 
deformar los frutos. Producen lesiones en la corteza de los frutos debido a la forma de 
alimentarse del tejido (raspando y chupando). Infestaciones severas pueden causar decoloraci—n 
y retraso en el crecimiento de la planta. Sin embargo, el da–o indirecto es debido a la transmisi—n 
de virus tales como TSWV, que resultan ser detrimentales para los cultivos como el pimiento y 
tomate. 
   

Los ‡caros Amblyseius cucumeris y Amblyseius swirskii han servido como agentes de 
control biol—gico potenciales para F. schultzei.  Mientras para F. occidentalis se menciona a los 
siguientes enemigos naturales: Orius spp. y los ‡caros Amblyseius swirskii y Neoseiulus 
cucumeris. Sin embargo, el control qu’mico es el mŽtodo m‡s utilizado para minimizar el da–o 
de estos insectos. Hay que recordar que algunos insecticidas causan la muerte a los adultos, pero 
no a las etapas ninfales, obligando as’ a alternar los insecticidas. Debido a su ciclo de vida corto, 
su capacidad reproductora y el intenso uso de insecticidas, estos insectos podr’an desarrollar 
resistencia a los insecticidas.  
 
Gusano de la mazorca de ma’z / Gusano de la fruta del tomate 
 

Helicoverpa zea conocido como el gusano de la mazorca de ma’z o gusano de la fruta del 
tomate, entre otros nombres, es un insecto que est‡ presente todo el a–o en abundancia suficiente 
para causar da–o econ—mico de importancia en diferentes cultivos. Aunque este insecto no es 
comœn que ataque el pimiento, durante los œltimos a–os hemos observado a este insecto atacando 
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agresivamente siembras de hortalizas, particularmente solan‡ceas como el tomate y los 
pimientos, desplazando a otros insectos lepid—pteros como Heliothis virescens. 
 

Una hembra puede depositar m‡s de 30 huevos por d’a en las hojas y flores. El promedio 
de huevos fecundados puede ser de 500 hasta 3,000 por el largo de vida de la hembra. El huevo 
tarda en eclosionar entre dos y tres d’as. 
 

La larva de este insecto var’a mucho en color, a veces es una oruga amarilla y negro, o 
verde y negro, o color ladrillo con franjas obscuras longitudinales lateralmente y sin gr‡nulos. 
Pueden tener la cabeza anaranjada o marr—n claro con blanco. El t—rax es negro. Las larvas 
pueden completar su desarrollo en 12 a 31 d’as, dependiendo principalmente de la cantidad de 
alimento y la temperatura. Una vez nacen, las larvas comienzan a alimentarse de las partes 
reproductivas de las plantas.  En sus primeras etapas larvales se pueden ver comiendo unas cerca 
de otras en las hojas, capullos y frutas peque–as. Larvas maduras se pueden ver aliment‡ndose 
del fruto, haciendo perforaciones en el mismo. Cuando van a empupar, las larvas dejan de 
alimentarse y se entierran en el suelo. La pupa puede durar de 10 hasta 25 d’as. 
 

Los adultos de esta alevilla tambiŽn var’an en color y se pueden observar en colores 
marrones claro u obscuro a marr—n rojizo y color verdoso en las alas delanteras. Las alas traseras 
son blancuzcas sucias con una banda obscura en el borde de cada una. Pueden medir 0.98 
pulgadas (2.5 cm) de largo, incluyendo las alas cerradas. 
 
Oruga o gusano del capullo del pimiento 
 
 A Heliothis virescens Fabricius (Noctuidae) se le conoce comœnmente en este cultivo 
como la oruga del capullo del pimiento, gusano del capullo del tabaco o simplemente gusano del 
capullo, entre otros nombres. Adem‡s del pimiento, este insecto tiene mœltiples hospederos, 
siendo los m‡s comunes aj’ dulce, tomate, berenjena, tabaco, gandul, habichuela y varias 
gram’neas. 
 
 El adulto de este insecto es una alevilla que se distingue por su ala delantera de color 
verde p‡lido con tres l’neas oblicuas de color m‡s claro que el resto del ala. Las alas traseras son 
blancas plateadas, con el borde marr—n. Las hembras son m‡s obscuras. Generalmente la alevilla 
est‡ activa por las noches. La larva usualmente es verde claro a obscuro, pero puede ser de color 
marr—n-amarillento o marr—n rojizo. Por lo general, tiene unas l’neas de color s—lido a lo largo 
del cuerpo. Puede llegar a medir hasta 1.5 pulgadas (3.8 cm). Generalmente los adultos depositan 
los huevos en el envŽs de las hojas, pero ocasionalmente se observan en el haz de las hojas, en 
los frutos y en las flores. Los huevos son blancos y en forma de domo o cœpula.  
  

La larva da–a la fruta al hacer un agujero en la parte superior, por donde penetra para 
alimentarse. En ocasiones se pueden observar frutos sanos y al abrirlos encontramos la larva 
aliment‡ndose de la placenta y las semillas. TambiŽn se alimenta de las flores o nuevos brotes de 
hojas y frutas. 
 
 
 



Conjunto Tecnol—gico para la Producci—n de Pimiento         Estaci—n Experimental Agr’cola, P-164 
tipos ÒcubanelleÓ y ÒcampanaÓ - Revisado 2018          Universidad de Puerto Rico-MayagŸez 
 

 76 

 El ciclo de vida de huevo hasta adulto se puede completar en 18 a 31 d’as. La larva tiene 
de cinco a siete estados larvales, siendo cinco lo m‡s comœn. Para empupar, la larva se deja caer 
al suelo para enterrarse. La pupa es de color marr—n rojizo. 
 

Se puede considerar a H. virescens como una plaga secundaria en el pimiento, pero bajo 
condiciones favorables y en ausencia de algœn mŽtodo de control, el da–o que ocasiona puede ser 
significativo. Por lo general, ataca cuando el fruto est‡ formado, dando oportunidad a ejercer 
algœn mŽtodo de control preventivo. En los œltimos a–os se ha observado a este insecto 
aliment‡ndose con mayor frecuencia de los renuevos y botones florales, tanto en este cultivo 
como en otros, lo que reduce dr‡sticamente los rendimientos. 
 
 El control qu’mico es el m‡s utilizado para controlar este insecto. Algunos estudios 
se–alan que al encontrar cinco larvas por 100 plantas se debe aplicar los insecticidas.                 
Se recomienda hacer de dos a cuatro aspersiones semanales de insecticidas para controlar este 
insecto una vez estŽ presente y rebase el umbral econ—mico.  
 
 Ocasionalmente en Puerto Rico se han observado ara–as, avispas y neur—pteros 
aliment‡ndose de las larvas de este insecto. La avispa que comœnmente se ha observado es 
Polistes major Palisot de Beauvois (Hymenoptera: Vespidae). Las larvas del neur—ptero, le—n de 
‡fido, del gŽnero Chrysopa (Neuroptera: Chrysopidae) se han observado depredando los huevos 
en predios sin insecticidas.  
 
 Otro insecto cuya larva es muy parecida a H. virescens y que ataca al pimiento es 
Helicoverpa zea (Boddie), antes Heliothis (Noctuidae).  A este insecto se le conoce como la 
oruga de la mazorca del ma’z. La larva de esta especie en ocasiones se encuentra perforando el 
fruto para alimentarse, destruyendo el fruto y las semillas. TambiŽn puede alimentarse de 
capullos, hojas y tallos. 
 
Oruga de mota o agrimensor verde 
 
 Pseudoplusia includens (Walker) (Noctuidae), conocido como la oruga de mota, el falso 
medidor del repollo, gusano medidor de la soya y agrimensor verde, es una alevilla cuya 
incidencia en las hortalizas ha aumentado en los œltimos a–os. El ataque por este insecto es muy 
agresivo, principalmente en la costa sur.  
 
 Los adultos son de un color marr—n-dorado obscuro y tienen dos manchas plateadas bien 
conspicuas en las alas delanteras. La mancha m‡s peque–a es casi circular, y la m‡s grande es 
ovalada. La larva es verdosa con unas l’neas blancas que corren a lo largo del cuerpo. La larva 
tiene patas delanteras negras y tres pares de pseudopatas (patas falsas). La hembra puede 
depositar hasta 600 huevos individualmente en las hojas. Aproximadamente a los tres d’as, los 
huevos eclosionan y las larvas se alimentar‡n del follaje por 14 a 18 d’as. La larva puede 
completar hasta siete mudas. Empupa debajo de las hojas, y cerca de ocho d’as despuŽs emerge 
el adulto.  
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La larva defolia las plantas, lo que podr’a causar la muerte de pl‡ntulas y merma en la 
producci—n debido a la reducci—n del ‡rea fotosintŽtica de la planta. Adem‡s, puede afectar el 
fruto al morder la parte externa del mismo. 
 
 No es f‡cil controlar este insecto una vez ya establecido o en altas poblaciones. Aunque 
en Puerto Rico mayormente se trata de controlar con insecticidas, no siempre se logra eliminarlo 
ya que es sumamente resistente a Žstos. Hay varios productos en el mercado que pueden ser 
eficientes cuando las poblaciones de este insecto est‡n empezando a establecerse o son bien 
bajas. 
 
 En catastros realizados en Puerto Rico en bœsqueda de enemigos naturales, se encontr— 
que los hongos entomopat—genos de los gŽneros Penicillium Link y Aspergillus Link atacan la 
larva de este insecto.  
 
Oruga de oto–o y oruga de la remolacha 
 
 Las larvas de estas especies pueden atacar severamente el cultivo de pimiento. Estas 
larvas se alimentan del follaje y del fruto, causando una reducci—n en la producci—n. En 
condiciones de una alta infestaci—n tambiŽn pueden alimentarse de las flores. En plantas 
peque–as pueden ocasionar defoliaci—n total. Es importante la detecci—n temprana de la larva 
para que el control sea m‡s efectivo. 
 
 A la larva de Spodoptera frugiperda (J. E. Smith) se le conoce como la oruga de oto–o, 
oruga cogollera del ma’z y oruga de regimiento de oto–o (Ôfall armywormÕ). Usualmente se 
alimenta de gram’neas, pero cuando ocurren altas infestaciones la larva ataca cualquier 
vegetaci—n verde que estŽ cerca. En la costa sur se han encontrado altos niveles poblacionales de 
este insecto en la maleza de hoja ancha conocida como peseta. La larva es de color aceituna a 
gris-rojizo con franjas obscuras en los costados; tiene una marca de ÒYÓ invertida en la cabeza y 
en el dorso tiene cuatro puntos negros en forma de trapezoide en casi todos los segmentos. El 
adulto es una alevilla gris con manchas negras y blancas. Cada hembra puede depositar hasta 
1,000 huevos en grupos de 150, generalmente debajo de las hojas. Los huevos son cubiertos con 
escamas de la hembra. La etapa de huevo puede durar de 2 a 10 d’as. Las larvas tienden a 
alimentarse de forma gregaria y pueden tener hasta seis etapas larvales, y una duraci—n de cerca 
de 20 d’as. Empupan enterradas en el suelo; los adultos emergen dos semanas despuŽs.  
 
 En Puerto Rico se han reportado varios enemigos naturales de S. frugiperda, entre los 
cuales se mencionan varias especies de parasitoides; moscas taqu’nidas (Diptera); depredadores 
como algunas avispas (Vespidae) y lagartijos; par‡sitos de huevo-larva (Chelonus insularis 
(Cresson) (Hymenoptera: Braconidae); y dos especies de hongos entomopat—genos. A pesar de 
estos enemigos naturales, cuando hay una alta incidencia de este insecto es muy dif’cil 
controlarlo, por lo que se sigue dependiendo del control qu’mico. 
 

Spodoptera exigua (HŸbner) (Noctuidae) se conoce como la oruga de la remolacha (Ôbeet 
armywormÕ) y oruga de regimiento de la remolacha.  Se encuentra ocasionalmente junto a S. 
frugiperda atacando al pimiento y, al igual que Žsta, ataca frecuentemente la maleza peseta.  La 
larva es de color verde con rayas obscuras a lo largo del cuerpo. El adulto tiene las alas 
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anteriores color marr—n-gris‡ceas con una mancha p‡lida en el margen medio frontal. Las alas 
posteriores son blancas con el m‡rgen anterior obscuro. Una hembra puede ovipositar hasta 600 
huevos. 
 
çfido o pulg—n verde 
 
 El ‡fido del pimiento, Myzus persicae (Sulzer) (Aphididae), se conoce tambiŽn como 
‡fido o pulg—n verde del melocot—n. Es un insecto chupador que se alimenta de la savia de las 
hojas causando marchitez. En algunas ocasiones, si hay una alta poblaci—n de este ‡fido el ataque 
puede debilitar la planta y causarle la muerte.  
 
 El ciclo de vida dura de seis a siete d’as. Prefiere los meses m‡s secos y temperaturas 
calientes. Por lo general, la incidencia de este insecto disminuye en tiempos de lluvia abundante.   
 
 El adulto es de color verde olivo. Existen formas aladas y ‡pteras (sin alas). 
Generalmente se encuentran en el envŽs de las hojas terminales y de los renuevos. En los 
renuevos comœnmente se observa la forma ‡ptera, la cual tiene un h‡bito gregario al alimentarse. 
 
 El efecto de su alimentaci—n causa un enroscamiento de las hojas y puede ser vector de 
virus. El enroscamiento de las hojas, el hongo de holl’n (que se desarrolla en el excremento 
azucarado que el insecto produce), y el virus que este transmite causan merma en la calidad del 
fruto y en el rendimiento. 
 
 El control qu’mico es el m‡s utilizado, dando buenos resultados. Es necesario comenzar 
las aplicaciones de insecticidas tan pronto se observen estos insectos en los renuevos, puntos de 
crecimiento o en las puntas de las ramas. Una vez aumente la poblaci—n de los ‡fidos y se 
observen los s’ntomas en las plantas, su control ser‡ m‡s dif’cil.  
 

Hay varios enemigos naturales reportados en Puerto Rico que pueden minimizar o 
destruir peque–as colonias de ‡fidos, como las cotorritas o coccinŽlidos (Ôlady bug beetlesÕ), 
larvas de las moscas s’rfidas, parasitoides y varios hongos entomopat—genos (Empusa fresenii, 
Cladosporium aphidis y Acrostalagamus albus). Al ser atacados por parasitoides, los ‡fidos se 
momifican. Sin embargo, en brotes poblacionales del ‡fido raras veces las poblaciones de 
enemigos naturales pueden aumentar lo suficientemente r‡pido para mantener las poblaciones de 
‡fidos bajo los niveles econ—micos. En estos casos es necesario el uso de insecticidas. Algunas 
pr‡cticas culturales que podr’an limitar la poblaci—n del ‡fido son: remover las plantas con 
‡fidos, destruir remanentes de cosechas, y remover o controlar hospederos alternos. 
 
Mosca blanca del pimiento 
 
 Aleurotrachelus trachoides (Black) (Aleyrodidae), o mosca blanca del pimiento, es un 
insecto diminuto que pertenece a un grupo denominado comœnmente como moscas blancas.  Se 
caracteriza por tener cuatro alas blancas anchas cubiertas por un polvo fino, blancuzco y ceroso. 
El color del cuerpo es amarillento.   
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 El adulto de A. trachoides se localiza generalmente en el envŽs de la hoja. Brotes 
poblacionales del insecto causan un desarrollo anormal del follaje. Un efecto indirecto del ataque 
de este insecto es el hongo de holl’n que cubre las hojas y frutos. El hongo crece en la substancia 
azucarada que excreta la mosca blanca, mermando as’ la producci—n y el valor comercial de las 
frutas por la baja calidad.  
 
 Aunque este insecto es considerado una plaga de menor importancia en el campo, en los 
invernaderos podr’a ser un problema mayor. En ambos casos con el control qu’mico se pueden 
obtener buenos resultados en su control. 

 
Otros insectos 
 

En los œltimos a–os se ha reportado a Clinodiplosis capsici (Diptera: Cecidomyiidae) y 
Epitragus aurulentus (Coleoptera: Tenebrionidae) atacando Capsicum spp. en Puerto Rico. En el 
caso de C. capsici, esta mosquita fue detectada en el 2011 en Capsicum frutescens. Las larvas de 
este cecid—mido se introducen en el tallo produciendo agallas (engrosamiento del tejido) a lo 
largo del mismo, en las venas de las hojas y en la base de las flores. El tenebri—nido Epitragus 
aurulentus fue detectado afectando las frutas en Capsicum annuum en el 2003.  
 
çcaro ancho tropical  
 
 Poliphagotarsonemus latus (Banks) (Acarina: Tarsonemidae), o ‡caro ancho tropical, es 
un ‡caro de forma ovalada de aproximadamente 0.2 mm de largo. Los adultos y ninfas se 
encuentran generalmente en el envŽs de las hojas o en depresiones del fruto. Se alimentan 
chupando la savia, con lo que causan lesiones en el follaje, deformaci—n de las hojas nuevas y el 
aborto de las flores y frutos. El da–o que causa es parecido al de una virosis, reduciendo la 
formaci—n y producci—n de frutos. A simple vista no es muy f‡cil distinguir esta especie de ‡caro 
de otras especies. El macho de P. latus tiene el cuerpo ovalado comprimido lateralmente, 
mientras que en la hembra es convexo dorsalmente de color amarilloso hasta verdoso. Otro ‡caro 
reportado en pimento es Amblysaius peregrinus (Mesostigmata: Phytoseiidae).  
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NEMATODOS 
Prof. Nydia E. Vicente 

 
 

Introducci—n 
 

Los nematodos son animales invertebrados, microsc—picos de forma redonda, parecidos a 
gusanos, muchos de los cuales viven en el suelo. Algunos son beneficiosos, mientras otros son 
par‡sitos de animales y de plantas. Estos œltimos, los fitoparas’ticos, se alimentan de las plantas y 
pueden reducir severamente el desarrollo, el vigor, la producci—n y la calidad de las hortalizas y 
de otros cultivos. Los nematodos fitoparas’ticos se alimentan de tejido vegetal vivo para poder 
completar su ciclo de vida y llegar a su etapa reproductiva. Para alimentarse usan un estilete, 
parecido a una aguja hipodŽrmica, con el cual pinchan el tejido vegetal y extraen su contenido. 
Los da–os ocasionados en el sistema radical interfieren con el movimiento de agua y nutrimentos 
dentro de la planta, lo que ocasiona una apariencia de falta de agua o fertilizante en la parte aŽrea 
de la planta. Los nematodos tambiŽn causan da–os f’sicos a la ra’z y abren heridas que favorecen 
la entrada de otros organismos pat—genos.  
 

Los s’ntomas generales m‡s comunes de la presencia de nematodos son: marchitez, 
amarillamiento o clorosis, enanismo, desarrollo lento, frutas peque–as y bajo rendimiento. 
Podemos observar un sistema radical escaso, deforme, necr—tico, con nodulaci—n abundante o 
escasa, o ra’ces numerosas y cortas. Los s’ntomas var’an de acuerdo a la densidad poblacional 
del nematodo, a la susceptibilidad del cultivo y a las condiciones ambientales. Los nematodos 
pueden diseminarse f‡cilmente a travŽs del suelo o el agua y por el movimiento de maquinaria e 
implementos de labranza.  En un predio la presencia de nematodos generalmente se observa por 
‡reas o por grupos de plantas que exhiben los s’ntomas caracter’sticos. 

 

Nematodos m‡s importantes en el pimiento 
 
Cuadro 1. Nematodos que atacan al pimiento en orden de importancia. 
Nombre cient’fico Nombre comœn 
 
Meloidogyne spp. 

 
Nematodo nodulador 

Pratylenchus spp. Nematodo lesionador 
Paratrichodorus spp. Nematodo de ra’z de escoba de bruja 
 

Los nematodos que atacan al pimiento son, en orden de importancia: el nodulador, 
Meloidogyne spp.; el lesionador, Pratylenchus spp.; y el nematodo causante de la ra’z de escoba 
de bruja, Paratrichodorus spp. El primero es el m‡s f‡cil de reconocer porque ocasiona 
hinchazones de tama–o variado en la ra’z. Poblaciones altas de cualquiera de Žstos pueden 
ocasionar da–os considerables al cultivo. 
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¥! El m‡s comœn y da–ino de los nematodos que afectan al pimiento, es el nodulador. 
Especies como Meloidogyne incognita, que es la m‡s frecuente en Puerto Rico y    
M. arenaria pueden afectar este cultivo considerablemente. Este nematodo penetra 
por los puntos de crecimiento en las ra’ces, se establece en un lugar determinado y al 
alimentarse estimula el crecimiento acelerado y descontrolado de las cŽlulas 
alrededor del punto de alimentaci—n. Esto resulta en n—dulos o hinchazones en las 
ra’ces, que distorsionan los haces vasculares interfiriendo con la translocaci—n 
adecuada de agua y nutrimentos. Esto se traduce en s’ntomas de marchitez, 
amarillamiento, enanismo y pobre producci—n de la planta. Bajo condiciones 
favorables este organismo se reproduce muy efectivamente y puede depositar de 500 
a 600 huevos por hembra madura en un per’odo de tiempo relativamente corto. Este 
nematodo puede resultar m‡s problem‡tico en suelos livianos y climas c‡lidos, los 
cuales favorecen su r‡pida reproducci—n y dispersi—n. 

 
¥! El nematodo lesionador, Pratylenchus spp., est‡ ampliamente distribuido en los 

suelos agr’colas. Adem‡s de las hortalizas, tiene una amplia gama de hospederos que 
incluye gram’neas cultivadas para grano o forraje y malezas comunes. Altas 
poblaciones del nematodo pueden ocasionar enanismo severo, clorosis foliar, y baja 
producci—n, esta œltima resultante de un cuaje m’nimo de la fruta. El nematodo 
penetra la ra’z y migra a travŽs de la misma. Las hembras ponen sus huevos y 
completan su ciclo dentro de la ra’z. La misma se va deteriorando, lo que hace que el 
nematodo abandone ese tejido en decadencia y emigre a tejido nuevo y saludable 
para alimentarse. El da–o a la ra’z ocurre por la penetraci—n, alimentaci—n y 
migraci—n del nematodo dentro de Žsta.  Las heridas que resultan de la penetraci—n y 
migraci—n proveen entrada a hongos y bacterias que ocasionan lesiones oscuras y 
necr—ticas, las que gradualmente aumentan de tama–o hasta causar un da–o 
considerable a la ra’z. La reproducci—n de este nematodo es bastante lenta, se 
reproduce de 6 a 8 semanas luego de la eclosi—n, y los huevos son depositados 
individualmente y no en masas. Los huevos y estados inmaduros del nematodo 
pueden permanecer dentro de los residuos de ra’ces dejados en el campo; bajo 
condiciones de sequ’a permanecen protegidos hasta que la humedad y las 
condiciones del suelo mejoran, luego de lo cual pueden recomenzar su actividad 
normal. 

 
¥! El nematodo causante de la ra’z de escoba de bruja, Paratrichodorus spp., es un 

ectopar‡sito, o sea, no penetra la ra’z, como en el caso de los dos anteriores. Se 
alimenta superficialmente, en los ‡pices y en las ra’ces finas. Los s’ntomas aŽreos no 
son espec’ficos, pero se puede observar enanismo y falta de vigor en las plantas.  El 
sistema radical se reduce y el crecimiento de los ‡pices radicales se atrofia 
ocasionando un mu–—n. 
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Control 
 

Las investigaciones realizadas en Puerto Rico han demostrado que el control de 
nematodos y enfermedades en pimiento es un factor cr’tico a considerar si se desea satisfacer el 
aumento en la demanda por este producto. Las pr‡cticas culturales y de manejo junto al uso 
moderado de plaguicidas en un programa de control integrado de nematodos pueden asegurar 
una siembra saludable y vigorosa y una producci—n rentable de este cultivo. A continuaci—n se 
presentan aspectos que forman parte del control de nematodos: 

Evaluaci—n del predio 
 

¥! Se debe comenzar con la selecci—n de un suelo con buen drenaje, que no haya tenido 
siembras previas de berenjena, pimiento u otras hortalizas. Suelos infestados con 
nematodos permanecer‡n infestados indefinidamente a menos que se tomen las medidas 
necesarias para su control. La reducci—n en los rendimientos estar‡ directamente 
relacionada con la infestaci—n inicial en el suelo y otros factores bi—ticos y abi—ticos.    
Una vez sembrado el cultivo en un predio infestado, son muy pocas las acciones 
correctivas que se pueden tomar cuando se descubre el problema. Tome muestras de 
suelo antes de la siembra para determinar las poblaciones de nematodos presentes. Las 
muestras deben tomarse a una profundidad de 6 a 8 pulgadas. Tome varias muestras 
representativas del predio de terreno en donde va a sembrar y mŽzclelas. MantŽngalas en 
un lugar fresco y env’elas lo m‡s pronto posible a la Cl’nica de Diagn—stico del Servicio 
de Extensi—n Agr’cola para an‡lisis. Evite sembrar en predios cuyo an‡lisis haya 
reflejado una alta poblaci—n de nematodos. 

 
Pr‡cticas culturales 
 

*  En cultivos como el pimiento, que se siembra por trasplante, es importante que el suelo o 
mezcla del semillero estŽ libre de nematodos, especialmente de Meloidogyne spp., ya que 
Žste ataca las pl‡ntulas y puede diseminarse f‡cilmente en el campo, ocasionando que las 
plantas se desarrollen pobremente y que la cosecha sea limitada. 

*  Un alto contenido de materia org‡nica en el suelo protege el cultivo del ataque de 
nematodos, favorece la capacidad de retenci—n de agua y aumenta la actividad de la 
microflora beneficiosa natural del suelo. La materia org‡nica se puede aumentar con el 
uso de enmiendas org‡nicas como la gallinaza o con la incorporaci—n de material vegetal 
o de cultivos cobertores. 

*  La pr‡ctica de barbecho puede resultar efectiva para el control de nematodos cuando se 
previene el crecimiento de malezas y otras plantas que pueden ser hospederas del 
nematodo principal. Si se combina con discado frecuente, pueden tambiŽn reducirse 
dr‡sticamente las malezas perennes en el predio. 

*  Mantenga libres de suelo todo equipo y maquinaria usados en predios infestados, 
especialmente cuando vaya a trabajar en suelos no infestados. 
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Resistencia genŽtica 
 

*  El uso de variedades resistentes puede ser un componente muy eficaz dentro de un 
programa de manejo integrado que busque reducir la dependencia del uso de nematicidas.  

 
Rotaci—n y plantas supresoras 
 

*  Rotaciones prolongadas con gram’neas o cultivos no hospederos pueden reducir las 
poblaciones bajo los niveles de da–o, pero no las eliminar‡. Esta pr‡ctica puede resultar 
muy econ—mica y eficaz a largo plazo. 

*  El uso de forrajeras y plantas supresoras de nematodos en sistemas de rotaci—n puede 
ayudar en la reducci—n de poblaciones de nematodos como el nodulador y el lesionador, y 
su incorporaci—n al suelo puede contribuir a mejorar la fertilidad del mismo.                   
La leguminosa haba de terciopelo, Mucuna deeringiana, ha resultado muy efectiva para 
estos prop—sitos. Otras plantas, como los claveles de perro o de muerto (Tagetes spp.), 
reducen las poblaciones del nematodo nodulador y del lesionador cuando se siembran 
intercaladas con el cultivo principal. El uso de estas plantas supresoras no se ha evaluado 
en siembras comerciales de pimiento en Puerto Rico. 

 
Control  biol—gico 
 

El uso de organismos beneficiosos para el control de nematodos fitoparas’ticos u otras 
plagas es una alternativa innovadora en la pr‡ctica de agricultura sustentable u org‡nica. 

  
*  Hongos controladores de nematodos como el Paecilomyces lilacinus han demostrado su 

eficacia para el control del nematodo nodulador y el aumento en el rendimiento del 
pimiento en investigaciones de campo. 

 
Control qu’mico 
 
       *  Las aplicaciones de plaguicidas registrados para el pimiento, antes, durante y despuŽs de 

la siembra, pueden ser muy efectivas para el control de poblaciones moderadas a altas de 
nematodos. Se ha demostrado que el uso de algunos nematicidas puede resultar en 
aumentos considerables en los rendimientos del pimiento. Consulte un agente agr’cola del 
Servicio de Extensi—n Agr’cola para decidir el nematicida a aplicar. 

 
Manejo Integrado 
 

*  El control de nematodos y otras plagas no puede depender exclusivamente de uno solo de 
 los mŽtodos antes mencionados. La utilizaci—n de pr‡cticas culturales, en combinaci—n  
 con los productos qu’micos disponibles en el momento, deben considerarse al poner en 
 pr‡ctica un programa de manejo integrado de nematodos. 
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MALEZAS  
Dra. Mar’a de L. Lugo 

 
 

El control de malezas en el cultivo de pimiento es una pr‡ctica necesaria. De no 
realizarse, se reducir‡ el rendimiento y la calidad del producto, lo que redundar‡ en pŽrdidas 
econ—micas. Las malezas compiten con el pimiento principalmente por agua, nutrimentos y luz; 
adem‡s, son hospederas de plagas y enfermedades. La reducci—n en rendimiento a causa de las 
malezas depender‡ de las especies presentes, de la densidad poblacional de Žstas y de la etapa en 
el ciclo del cultivo en que interfieren con el mismo. El per’odo cr’tico de competencia de las 
malezas se extiende desde el trasplante hasta cinco semanas despuŽs. 
 
 El Cuadro 1 muestra las malezas m‡s frecuentes en el cultivo de pimiento. Las especies 
de gram’neas m‡s comunes presentes en la zona sur de la isla, donde se concentra la mayor 
producci—n del pimiento, son arrocillo (Echinochloa colona), pata de gallina (Eleusine indica), 
pata de gallina fina (Digitaria sanguinalis) y yerba de hilo (Leptochloa filiformis).  Entre las 
especies de hoja ancha est‡n el bledo (Amaranthus dubius), belladona del pobre (Datura inoxia), 
cardo santo (Argemone mexicana), peseta (Thrianthema portulacastrum), platanito (Cleome 
gynandra) y verdolaga (Portulaca oleracea). El coqu’ (Cyperus rotundus), una ciper‡cea 
(Cyperaceae), tambiŽn es muy comœn. Para mayor informaci—n y fotograf’as de Žstas y otras 
malezas, vea la publicaci—n Gu’a para el reconocimiento de malezas comunes en zonas agr’colas 
de Puerto Rico de la Estaci—n Experimental Agr’cola. 
 
 En el cultivo de pimiento se han establecido cu‡les son las densidades poblacionales 
m‡ximas de algunas especies de malezas antes de que Žstas ocasionen da–o econ—mico:  peseta Ð 
20 plantas/m2; arrocillo - 10 plantas/m2; y  bledo - 2 plantas/m2. Densidades de malezas mayores 
a Žstas resultar‡n en una disminuci—n en el rendimiento del cultivo y por tanto en pŽrdidas 
econ—micas. 
 

El manejo de las malezas en los predios donde se planifica sembrar pimiento es la 
alternativa m‡s adecuada para reducir el problema de la competencia de las malezas con el 
cultivo. El primer paso del manejo consiste en incorporar al suelo los residuos del cultivo 
anterior y las malezas existentes en el predio mediante un arado profundo. El segundo paso 
consiste en mantener el suelo libre de malezas durante el periodo entre cultivos, lo que se puede 
lograr con una combinaci—n de pr‡cticas: a) incorporar las malezas reciŽn brotadas con un pase 
de rastra (la frecuencia de esta pr‡ctica depender‡ del tipo de malezas, el tipo de suelo y la 
cantidad de lluvia); y b) aplicaci—n de herbicidas de tipo sistŽmico o de herbicidas de contacto.  
El agricultor debe tomar en consideraci—n el costo de estas pr‡cticas. 
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Cuadro 1. Malezas m‡s frecuentes en el cultivo de pimiento en Puerto Rico 
 
        Nombre Comœn                                           Nombre Cient’fico 
Espa–ol       InglŽs    
 
                        Ciper‡ceas 
coqu’       purple nutsedge                 Cyperus rotundus 
 
 
                         Gram’neas 
arrocillo      junglerice                 Echinochloa colona 
pata de gallina    goosegrass                 Eleusine indica 
pendejuelo    large crabgrass                 Digitaria sanguinalis 
yerba de hilo    sprangletop                 Leptochloa mucronata 
yerba Johnson    johnsongrass                 Sorghum halepense 
 
                       Hoja ancha 
ajenjo cimarr—n   parthenium                 Parthenium hysterophorus 
bejuco de puerco   morning glory                 Ipomoea spp. 
bledo    pigweed                 Amaranthus spp. 
cardo santo  Mexican poppy    Argemone mexicana 
datura    jimsonweed                 Datura inoxia 
leche vana   wild poinsettia                 Euphorbia heterophylla 
platanito*   Asian spider flower                Arivela viscosa y Cleome spp. 
verdolaga 
 (de hoja ancha)  horse purslane                    Trianthema portulacastrum 
verdolaga   purslane                Portulaca oleracea 

 
 Un buen manejo del predio a ser sembrado resultar‡ en una reducci—n notable en la 
competencia de las malezas con el cultivo despuŽs de la siembra de Žste. Luego de preparar el 
terreno para sembrar, preparar los bancos, y colocar las l’neas de riego, se coloca la cubierta 
pl‡stica. Cuando se utiliza la cubierta pl‡stica usualmente no se utilizan herbicidas 
preemergentes o pre-siembra incorporados.  Las malezas entre los bancos se controlan ya sea con 
cultivo mec‡nico, con la aspersi—n de herbicidas de contacto aplicados con campana y dirigidos a 
las malezas, o por medio de una combinaci—n de estos mŽtodos. Dos herbicidas posemergentes 
comœnmente utilizados son paraquat y glifosato. Existen en el mercado, y con permiso de uso en 
Puerto Rico, varios herbicidas que son eficientes en el combate del coqu’, gram’neas y malezas 
de hoja ancha. Consulte un agente agr’cola del Servicio de Extensi—n Agr’cola para decidir el 
herbicida a aplicar. 
 
 Aunque la mayor parte del pimiento se produce en la zona sur del pa’s, tambiŽn se 
produce en otras regiones de la isla donde comœnmente se utiliza el mŽtodo de trasplante sin el 
uso de la cubierta pl‡stica; en estos casos se depende del control manual de malezas y el uso de 
herbicidas. Los herbicidas preemergentes se aplican al suelo despuŽs de preparar los bancos. 
Estos herbicidas son efectivos contra las malezas antes de que Žstas emerjan.  
 
 Al seleccionar herbicidas hay que considerar factores de la planta, suelo y condiciones 
ambientales. Las especies presentes determinan cu‡l herbicida se utilizar‡. Hay herbicidas que 
solo controlan malezas de hoja ancha o gram’neas y otros son de mayor espectro. El tama–o de la 
maleza determina la dosis a utilizarse; las pl‡ntulas generalmente son m‡s f‡ciles de controlar 
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que las plantas adultas. Debemos recordar que las plantas que crecen r‡pidamente generalmente 
son m‡s susceptibles a los herbicidas posemergentes, ya que pueden traslocar m‡s r‡pido los 
herbicidas que aquŽllas de crecimiento m‡s lento.  El mejor momento de aplicar los herbicidas es 
cuando las malezas est‡n en crecimiento activo. 
 
 El tipo de suelo puede determinar la dosis de herbicida que se debe utilizar. En general, la 
dosis m‡s baja se recomienda en suelos arenosos. El contenido de materia org‡nica (MO) influye 
en la decisi—n del herbicida a escoger. La MO puede adsorber algunos herbicidas tal como lo 
adsorben las part’culas de arcilla del suelo, tambiŽn la MO puede inactivar algunos herbicidas. 
Cuando prepare su tanque para aspersi—n de herbicidas asegœrese de que el agua que utiliza estŽ 
libre de part’culas de suelo, por ejemplo, el paraquat pierde efectividad en agua con alto 
contenido de coloides del suelo. Para que los herbicidas preemergentes sean efectivos, es 
necesario que haya humedad en el suelo (lo ideal es !  pulgada de agua).  Los herbicidas 
posemergentes y los incorporados al suelo no la necesitan. Hay algunos herbicidas que se 
lixivian en suelos arenosos cuando ocurren fuertes lluvias. De igual manera hay herbicidas de 
uso posemergente que son afectados por la lluvia. La persistencia de los herbicidas tambiŽn 
determina la selecci—n de Žstos. Algunos herbicidas tienen corta vida, mientras que otros 
persisten por m‡s tiempo. Esta caracter’stica es muy importante a la hora de seleccionar cultivos 
de rotaci—n. En el cultivo de pimiento hay registro de herbicidas presiembra incorporado, es 
necesario incorporar estos herbicidas para evitar que se volatilicen o se descompongan por la luz 
solar. El viento, principalmente por el acarreo, afecta el comportamiento de los herbicidas. El 
acarreo puede causar da–o a siembras cercanas y puede reducir el control de las malezas que 
queremos controlar.  
 
 Aunque en esta publicaci—n no pretendemos cubrir todo lo relacionado al uso y 
comportamiento de los herbicidas, no podemos dejar sin mencionar la calibraci—n de equipo.  Si 
se quiere un buen control de malezas, es importante que el equipo de aplicaci—n (boquillas, 
cedazos, relojes de presi—n, etc.) estŽ en buen estado y que se haya calibrado el mismo; por 
ejemplo, si se va a utilizar un brazo (ÔboomÕ) de 24 boquillas, Žstas tienen que ser iguales. 
Finalmente, aplique los herbicidas solamente como se especifica en la etiqueta. La informaci—n 
contenida en la etiqueta es importante para el uso eficiente y seguro del producto. Use solo 
herbicidas que tengan registro en pimiento.  Incluso si el herbicida tiene registro en cultivos 
estrechamente relacionados como tomates y berenjenas, puede da–ar los pimientos. Cuando 
aplique un herbicida por primera vez en un ‡rea nueva, comience con un ‡rea peque–a de prueba. 
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Malezas m‡s comunes en los predios de pimiento 
 

              

 

 

              
 
 

  

Cyperus spp Boerhavia 
erecta 

Cleome gynandra Arivela viscosa 
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Datura  inoxia Parthenium  hysterophorus 

Euphorbia  heterophylla 
Argemone  mexicana 
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Trianthema  portulacastrum 
 Portulaca  oleracea 

Echinochloa  colona Eleusine  indica 
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Digitaria sanguinalis 
Sorghum halepense 

L
e

Leptochloa  mucronata 
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COSECHA Y MANEJO POSTCOSECHA 
Prof. Guillermo J. Fornaris Rull‡n 

 
 

Aspectos b‡sicos  
 
 Las caracter’sticas de buena calidad de las frutas de pimiento que se encuentran pr—ximas 
a ser cosechadas depender‡n en gran medida del potencial genŽtico de la variedad sembrada, del 
efecto de las pr‡cticas culturales o de manejo utili zadas (ej., distancias de siembra, abonamiento, 
riego, control de malezas, insectos y enfermedades, etc.) y de las condiciones ambientales 
prevalecientes (ej., temperaturas diurnas y nocturnas, irradiaci—n solar, lluvias, caracter’sticas 
qu’micas y f’sicas del suelo, etc.). Aun bajo condiciones ideales donde todos los factores 
anteriores les sean favorables y que en efecto tengamos frutas de alta calidad en las plantas al 
momento de cosechar, una buena producci—n de frutas pr—ximas a ser cosechadas se puede echar 
a perder si las frutas no se manejan correctamente. Por tal raz—n, es importante que todos los que 
participan en las diferentes etapas, desde la cosecha hasta su consumo, manejen adecuadamente 
las frutas. Para lograr este prop—sito, presentado de forma resumida, es importante:  
 

¥! Cosechar las frutas en su etapa —ptima de calidad - Comenzar el proceso cosechando 
solamente frutas de pimiento que se encuentren en buenas condiciones y en su etapa 
—ptima de cosecho. 

¥! Evitar que las frutas sufran da–os f’sicos o mec‡nicos - Manejar con cuidado en todo 
momento las frutas cosechadas para no causarles da–os f’sicos o mec‡nicos que puedan 
promover su deterioro.  

¥! Manejar bien su temperatura desde la cosecha - Mantener las frutas cosechadas bajo 
condiciones ambientales que les sean favorables a las mismas, en especial en cuanto a su 
temperatura interna y la humedad relativa alrededor de su superficie, durante todas las 
etapas de su manejo hasta su consumo.  

¥! Prevenir enfermedades postcosecha - Llevar a cabo las pr‡cticas sanitarias que nos 
ayuden a reducir la posible contaminaci—n e incidencia de organismos pat—genos en las 
frutas que podr’an causar la aceleraci—n de su deterioro y pudrici—n.  

 
Otro factor importante a considerar es el tiempo que transcurre desde la cosecha de las 

frutas de pimiento hasta que las mismas llegan a manos del consumidor.  Mientras m‡s largo 
sea este per’odo de tiempo, mayor ser‡ la probabilidad de que durante su manejo las frutas 
puedan sufrir da–os f’sicos, deterioro o pudrici—n que resultar’an en mayores pŽrdidas 
postcosecha en cuanto a la cantidad y/o la calidad de las frutas cosechadas.  Al igual que ocurre 
en la mayor’a de los casos con otros productos frescos cosechados en Puerto Rico, este per’odo 
de tiempo tiende a ser uno relativamente corto, usualmente de menos de una semana (i.e., 2 a 4 
d’as).  El agricultor debe tratar de vender las frutas a los intermediarios o mayoristas el mismo 
d’a de su cosecha o el pr—ximo d’a.  

 
Las frutas de pimiento se clasifican como moderadamente susceptibles a sufrir 

deshidrataci—n y el mantenerlas de un d’a para el otro bajo condiciones no ideales de 
almacenamiento podr’a ser suficiente para dar comienzo a pŽrdidas en cuanto a su peso y firmeza 
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como resultado de la pŽrdida de agua en ellas (por transpiraci—n y respiraci—n), aunque sea en 
peque–as cantidades. Adem‡s, tambiŽn aumenta el riesgo de una mayor incidencia de pudrici—n. 
Segœn indica D. L. Smith y su grupo, los principales factores fisiol—gicos que impactan 
negativamente la fruta del pimiento durante su almacenamiento y transporte, y su subsecuente 
mercadeo, son: la ÒpŽrdida de aguaÓ antes mencionada, y  el Òda–o por fr’oÓ que usualmente 
sufren las frutas que han sido previamente refrigeradas durante varios d’as a una temperatura 
bajo los 45¡ F. Se pueden observar diferencias entre algunas variedades de pimiento con respecto 
a ambos factores fisiol—gicos. 
 
 

Momento para cosechar 
 
D’as a cosecha - Las primeras frutas de pimiento tipo ÒcubanelleÓ usualmente pueden estar listas 
para comenzar a ser cosechadas de 55 a 65 d’as despuŽs del trasplante. En el pimiento del tipo 
ÒcampanaÓ pueden tardar alrededor de 65 a 75 d’as.  Luego de que una flor de pimiento abre y se 
poliniza, tomar‡ de 35 a 50 d’as para que la fruta que se desarrolle a partir de ella estŽ lista para 
ser cosechada. Estos per’odos de tiempo dependen del tipo de pimiento, de la variedad que se 
siembre, la etapa de madurez en que se coseche la fruta y las condiciones prevalecientes durante 
su crecimiento y desarrollo, tales como las condiciones ambientales, Žpoca del a–o, el manejo de 
la siembra, y la disponibilidad de nutrimentos y humedad.  
 
êndices de cosecha - El pimiento generalmente se cosecha cuando sus frutas ya se han 
desarrollado fisiol—gicamente, completamente en tama–o pero aœn se mantienen verdes en color; 
en esta etapa a las mismas se les conoce como frutas Òverde-hechasÓ (Ômature greenÕ). Deben 
tener su piel brillosa, y sentirse firmes y crujientes al apretarlas levemente. Las frutas de color 
verde que todav’a no est‡n fisiol—gicamente listas para ser cosechadas, frutas Òverde-no hechasÓ 
o ÒinmadurasÓ (Ôinmature greenÕ), se consideran de calidad pobre por tener todav’a la pared 
blanda y por perder humedad f‡cilmente (i.e., se marchitan y arrugan). Para simplificarles la 
selecci—n de las frutas en el campo a los cosechadores, especialmente en los primeros cosechos, 
muchas veces se les indica que utilizando los sentidos de la vista y el tacto cosechen solamente 
frutas considera Ògrandes y firmesÓ con respecto a la fruta t’pica esperada en la variedad 
sembrada. 
   

En algunos mercados, particularmente para el pimiento tipo ÒcampanaÓ, existe una 
demanda por frutas ÒmadurasÓ (ÔripeÕ) en las cuales ya se ha desarrollado completamente el 
color t’pico de la variedad. Al madurar aumenta su contenido de vitaminas A y C, y tambiŽn 
aumenta su contenido de azœcar (son m‡s dulces). Para este mercado se recomienda como 
Ò’ndice de cosechaÓ que las frutas se cosechen cuando ya hayan alcanzado por lo menos un 
m’nimo de 50% de coloraci—n. Aunque en la mayor’a de las variedades de este tipo de pimiento 
sus frutas se tornan rojas al madurar, en algunas otras variedades su color t’pico al completar su 
maduraci—n es otro (ej., amarillo, anaranjado, pœrpura, etc.). Las frutas cosechadas en su etapa 
ÒmaduraÓ, ya sean rojas o de otro color, requieren un mejor manejo postcosecha por las mismas 
ser m‡s susceptibles a da–os f’sicos o mec‡nicos que las frutas cosechadas en su etapa de Òverde-
hechasÓ. Aunque se paga un precio m‡s alto por dichas frutas, el mercado local para ellas es 
relativamente peque–o; tambiŽn ocurren m‡s pŽrdidas en el campo y su costo de producci—n es 
mayor. Esto ocurre como resultado de tener que mantener las frutas por m‡s tiempo en la planta 
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antes de su cosecha, lo cual a su vez causa que se inhiba el desarrollo y crecimiento de nuevas 
frutas en la misma planta, y que el rendimiento o producci—n total de frutas sea menor que 
cuando las mismas se cosechan Òverde-hechasÓ. 

 
Al final de su etapa de Òverde-hechasÓ da comienzo el cambio en color y el desarrollo de 

cierto grado de ablandamiento en la pared (pericarpo) de las frutas. Segœn las frutas Òverde-
hechasÓ del pimiento tipo ÒcampanaÓ van cambiando de color, pasan de su color t’pico verde 
oscuro a travŽs de tonos chocolates y anaranjados en parte de su superficie para luego llegar a 
tonos rojos, y en un momento dado se podr’an observar todos ellos (verdes, chocolates, 
anaranjados y rojos) de forma simult‡nea en diferentes partes de la misma fruta. Los tonos 
chocolate son la combinaci—n del color verde oscuro y tonos rojos, segœn el cambio en color va 
ocurriendo y el mismo se va completando. Esta etapa de color marr—n o chocolate durante la 
maduraci—n de la fruta tiene lugar cuando la destrucci—n de clorofila y la s’ntesis de licopeno y 
beta-caroteno ocurren simult‡neamente y cuando todav’a dichos procesos no se han completado. 
La presencia e intensidad del color marr—n o chocolate durante el cambio en color es m‡s intenso 
en frutas de un color verde oscuro (ej., del tipo ÒcampanaÓ) y menos en frutas de un color verde 
claro, con menor concentraci—n de clorofila (ej., del tipo ÒcubanelleÓ).  
 
Frecuencia de cosecha - El pimiento comœnmente se cosecha una vez a la semana, pero en 
ocasiones es necesario cosechar m‡s frecuentemente (ej., cada tres o cuatro d’as). Se recomienda 
cosechar con la frecuencia necesaria para asegurar que se obtengan frutas en la etapa —ptima de 
desarrollo preferida en el mercado. En una siembra comercial de pimiento tipo ÒcubanelleÓ se 
realizan alrededor de cinco a ocho cosechos o pases, usualmente a un intervalo de una semana 
entre cosechos; en el pimiento tipo ÒcampanaÓ, usualmente un total de tres a cinco cosechos. El 
nœmero de cosechos a realizarse depender‡ de varios factores: la variedad sembrada, la 
incidencia de da–os causados por enfermedades e insectos en las plantas y las frutas, las 
condiciones generales de la plantaci—n y los precios del producto en el mercado. 
 
 

Proceso de la cosecha 
 
Pr‡cticas sanitarias durante la cosecha - Antes de comenzar cada cosecha es importante 
asegurarse de que todos los envases, herramientas y equipos que ser‡n utilizados hayan sido 
lavados y desinfectados previamente. De ser posible se recomienda realizar la cosecha cuando el 
follaje de las plantas no estŽ hœmedo, con el prop—sito de prevenir la diseminaci—n de 
enfermedades entre las plantas y en las frutas cosechadas. Como pr‡ctica preventiva de 
saneamiento, y en la medida en que sea viable, las frutas descartadas durante la cosecha deber’an 
ser removidas del predio por separado para evitar que las mismas se conviertan en un foco de 
enfermedades e infestaci—n de insectos en dicho lugar. Esta medida es particularmente necesaria 
cuando las frutas descartadas representan un porcentaje alto del total de las frutas cosechadas y 
cuando tenemos siembras adyacentes pr—ximas a cosechar. Todas las personas que manipulan las 
frutas de forma directa deben mantener sus u–as cortas o usar guantes para evitar causarles 
da–os. Para prevenir la posible contaminaci—n de las frutas cosechadas con algœn organismo 
pat—geno al ser humano, es recomendable que los cosechadores y otro personal tengan acceso a 
alguna facilidad de servicio sanitario, permanente o port‡til, que estŽ bien mantenida y donde se 
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provea agua limpia, jab—n y toallas desechables para que se laven bien las manos antes de 
comenzar o al regresar a cosechar.   
Desprendimiento de las frutas - Los pimientos se cosechan a mano. Hay dos formas b‡sicas de 
desprender las frutas de las plantas: 

1.! Para minimizar el da–o a los tallos de la planta, los cosechadores pueden usar una 
cuchilla o tijera bien afilada para desprender las frutas mediante un corte en el pedicelo 
(tallito que adhiere la fruta a la rama). Si el mercado prefiere que la fruta sea desprendida 
en la zona de abscisi—n, como en ocasiones ocurre con el pimiento tipo ÒcampanaÓ, esto 
se realizar’a haciendo un corte limpio en dicho lugar y as’ el pedicelo de la fruta o tallito 
quedar’a intacto. Las cuchillas o tijeras utilizadas deben ser desinfectadas previamente y 
peri—dicamente durante el proceso de cada cosecha, para prevenir la transmisi—n de 
algunas enfermedades (principalmente bacterianas y virales). 

2.! Otra forma de desprender las frutas, pero no la m‡s recomendada comercialmente, 
consiste en desprender la fruta con la mano, lo cual requiere sumo cuidado y mucha 
destreza. Se logra presionando ligeramente con el dedo pulgar sobre la uni—n o zona de 
abscisi—n, que se encuentra entre el pedicelo (tallito de la fruta) y la rama de la planta, 
con un movimiento hacia arriba (contrario a la ca’da del pedicelo). Algunas variedades 
requieren que se presione con m‡s fuerza en la zona de abscisi—n para que el pedicelo de 
la fruta se desprenda de la rama, lo cual aumenta la posibilidad de causarle un desgarre o 
da–o a la planta. En algunas variedades de los pimientos del tipo ÒcampanaÓ y 
ÒcubanelleÓ no se desarrolla una zona de abscisi—n definida, por lo que esta forma de 
desprender las frutas no es recomendable en la mayor’a de los casos en siembras 
comerciales.  

 
El pedicelo se deja adherido a la fruta, dej‡ndolo preferiblemente intacto o casi intacto, 

dependiendo de las exigencias del mercado. Esto es importante para reducir la desecaci—n en la 
fruta y la posible entrada de pat—genos a su interior (ej., pudrici—n blanda bacteriana). Si la fruta 
de pimiento sufre un desgarre, puede sufrir pŽrdida de agua a travŽs del tejido da–ado y tambiŽn 
se facilitar’a la entrada de pat—genos.  
 

Hay que tener cuidado de no desgarrar las ramas de las plantas durante la cosecha ya que 
las mismas son muy fr‡giles. El evitarle da–os a las plantas permitir‡ que las frutas m‡s 
peque–as puedan seguir desarroll‡ndose.   
 
Recolecci—n de las frutas - Segœn se van desprendiendo las frutas de las plantas, las vamos 
colocando en los envases pl‡sticos que se utilizan para dicho prop—sito (ej., pailas o baldes 
pl‡sticos, canastas pl‡sticas). Estos envases deben estar bien limpios y desinfectados antes de 
usarse. Cuando son empacadas en el campo, las frutas recolectadas en estos envases se pasan 
directamente a las cajas de cart—n corrugado utilizadas para su empaque (vea m‡s adelante, 
Empaque en el Campo) y en algunos lugares esto se realiza sobre una plataforma estacionada o 
m—vil. Si las frutas cosechadas se van a empacar en otro lugar, las mismas se pasan directamente 
de los envases pl‡sticos a cajones grandes de madera o pl‡stico (field bins), a carretones, 
g—ndolas u otro tipo de envase grande en los cuales las frutas ser‡n transportadas al lugar de 
empaque. Si durante la cosecha se observan frutas no-comerciales, especialmente las que 
presentan da–os de insectos o pudrici—n, las mismas deber‡n ser removidas de las plantas y 
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descartadas. De ser posible, tambiŽn deber’an ser removidas del predio (separadas de las frutas 
sanas) para reducir el posible foco de infestaci—n. 
 
Protecci—n de las frutas - Es necesario adiestrar y supervisar al personal que participa en esta 
operaci—n en cuanto al manejo correcto de las frutas para tratar de evitar que las mismas sufran 
da–os por impacto, compresi—n, cortaduras o magulladuras. Por ejemplo, es importante entender 
que las frutas se ÒcolocanÓ y no se ÒtiranÓ en las cajas o envases utilizados. Para reducir el 
movimiento de las frutas durante su transportaci—n, es importante mantener en buenas 
condiciones tanto los caminos como el sistema de suspensi—n del veh’culo de transporte. Muchas 
veces el efecto perjudicial de los da–os causados a la fruta no se observa sino hasta despuŽs de 
varios d’as.  
 

Para que el calor no afecte las frutas de pimiento, se debe evitar cosechar durante horas 
de intenso calor o sol. Las frutas cosechadas deben mantenerse protegidas del sol en todo 
momento, inclusive cuando son transportadas. El efecto directo de la irradiaci—n solar, adem‡s de 
aumentarle la temperatura a las frutas, les puede causar da–o de escaldadura o quemadura de sol 
en la piel. Tan pronto sean cosechadas, deber‡n ser colocadas en un lugar bajo sombra y con 
buena ventilaci—n para comenzar a bajarles su temperatura interna o por lo menos evitar que la 
misma aumente. De esta manera ayudamos a reducir o prevenir parte del Òcalor de campoÓ que 
se acumula en las frutas. En ocasiones, la temperatura de la pulpa de las frutas cosechadas 
durante el verano puede alcanzar 90¼ F o m‡s. 
 

Para que mantengan su calidad por m‡s tiempo, se debe bajar lo m‡s posible la 
temperatura a las frutas en las primeras horas despuŽs de la cosecha (m‡s adelante, bajo 
Condiciones de almacenamiento y transporte, vea el tema de Pre-enfriamiento) y la misma 
debe ser cercana a la temperatura bajo la cual posteriormente se mantendr‡n las frutas de forma 
continua [por ejemplo: bajo refrigeraci—n, a 55¼ F (13¼ C); bajo aire acondicionado, a 68¼ F (20¼ 
C)]. De no ser posible bajarles la temperatura, por lo menos debemos de evitar que la misma 
aumente; nunca se debe permitir que aumente la temperatura interna de las frutas. Temperaturas 
sobre los 70¼ F (21¼ C) aceleran cada vez m‡s la maduraci—n, como resultado de un aumento en 
la velocidad del proceso de respiraci—n que ocurre en las frutas de forma natural para mantener 
sus tejidos vivos utilizando sus reservas. Al bajarles la temperatura se reduce en las frutas la 
velocidad de respiraci—n, la pŽrdida de agua, el cambio en color y el desarrollo de enfermedades 
postcosecha.  
 
Selecci—n y clasificaci—n inicial durante la cosecha - Durante el proceso de cosecha se estar‡ 
llevando a cabo la selecci—n y clasificaci—n (inicial o total) de las frutas de pimiento, 
dependiendo del momento en que las frutas van a ser empacadas, ya sea directamente en el 
campo o posteriormente en otro lugar. Debemos cosechar solamente las frutas que se encuentran 
en la etapa —ptima de desarrollo preferida por el mercado donde planificamos vender las mismas, 
descartando las consideradas Òno-comercialesÓ que no cumplen con las exigencias m’nimas de 
dicho mercado por presentar en algunos casos madurez excesiva (sobre-maduras), deformidades, 
da–os f’sicos o mec‡nicos, da–os por insectos, defectos severos (ej., quemaduras de sol) o por 
pudrici—n.  
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El proceso de selecci—n y clasificaci—n inicial que realizamos durante la cosecha es muy 
importante para las frutas que son empacadas directamente en el campo, lo cual ocurre 
mayormente en el pimiento tipo ÒcubanelleÓ, ya que normalmente las mismas no volver‡n a ser 
clasificadas. Si este fuese el caso, la selecci—n y clasificaci—n que se realice en el momento de la 
cosecha debe ser un proceso bien riguroso, con personal muy bien adiestrado y requerir‡ una 
mayor supervisi—n. Este proceso inicial tambiŽn es muy importante para las frutas que van a ser 
llevadas a un centro de clasificaci—n y empaque (ej., el pimiento tipo ÒcampanaÓ), ya que de esta 
forma se logra reducir la cantidad de frutas a ser transportadas que luego tendr’an que ser 
descartadas en dicho lugar por ser Òno-comercialesÓ (ÔcullsÕ). As’ tambiŽn se reduce la 
posibilidad de transportar frutas con da–os causados por enfermedades que luego podr’an 
contaminar las frutas sanas. 
 
 

Empaque de frutas en el campo 
 
Ventajas - Una ventaja de empacar las frutas en el campo al momento de su cosecha es que las 
mismas van a ser manipuladas mucho menos en comparaci—n con las que son transportadas hasta 
una empacadora. Adem‡s de reducir el costo total del manejo de las frutas, tambiŽn se reducen 
los posibles da–os f’sicos o mec‡nicos que sufren las frutas durante su manejo. Como resultado, 
del nœmero total de frutas que inicialmente fueron cosechadas, aumentar’a el porcentaje de frutas 
empacadas que finalmente llegan a manos del consumidor. Sin embargo, para lograr mantener de 
forma consistente un buen control de calidad del producto empacado en el campo, se requiere 
una mayor supervisi—n y un personal bien adiestrado. 
 
Precauciones Ð Como pr‡ctica sanitaria, se debe evitar colocar las cajas directamente sobre el 
suelo. Las cajas se deben colocar en el campo sobre paletas de madera o algœn tipo de 
plataforma, para prevenir que las cajas se contaminen con microorganismos pat—genos que 
puedan estar presentes en el suelo. Algunos de ellos podr’an ser agentes causales de 
enfermedades que afectan directamente las frutas o agentes causales de enfermedades que 
afectan la salud de los consumidores. Mediante dicha pr‡ctica tambiŽn se evita que las cajas se 
ensucien con tierra y se afecte su apariencia. Las cajas que no se estŽn utilizando deben 
mantenerse protegidas para evitar su posible contaminaci—n por parte de aves, reptiles, roedores 
u otros animales que pueden ser portadores de microorganismos pat—genos a los seres humanos. 
Luego de que las frutas ya estŽn empacadas, dichas cajas deber‡n mantenerse a la sombra en 
todo momento para evitar que las frutas dentro de ellas se continœen calentando por efecto de la 
irradiaci—n solar.  
 
 

Centro de clasificaci—n y preparaci—n para el mercado 
 

La rigurosidad del proceso de clasificaci—n que se utilice, y el de las otras pr‡cticas que 
se estar’an llevando a cabo en dicho lugar, depender‡ en gran medida de las exigencias del 
mercado donde se planifica vender el producto y del precio de venta al momento de su cosecha. 
Al escoger o dise–ar la l’nea de selecci—n, clasificaci—n y empaque a ser utilizada en una 
operaci—n en particular, se deber‡n de tomar en consideraci—n todos los procedimientos que se 
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planifican llevar a cabo en dichas facilidades, junto al estimado de la cantidad de frutas a ser 
manejadas cada d’a. Para prevenir una posible contaminaci—n cruzada en el ‡rea de empaque, es 
importante que el lugar donde se reciban las frutas del campo se localice alejado del lugar donde 
estar‡n siendo colocadas las frutas ya empacadas. 

 
Selecci—n y clasificaci—n - Cuando la selecci—n y clasificaci—n continœa en un centro de 
empaque, como ocurre m‡s comœnmente con el pimiento tipo ÒcampanaÓ, el proceso se podr‡ 
realizar en este lugar de una forma m‡s minuciosa que cuando el mismo se realiza totalmente en 
el campo. El tama–o de las facilidades y el equipo var’an, pero en este lugar siempre se llevan a 
cabo algunas pr‡cticas b‡sicas en cuanto a la selecci—n y clasificaci—n de las frutas. Entre estas 
pr‡cticas se encuentran: 

1.! Descartar las frutas consideradas Òno-comercialesÓ (ÔcullsÕ). 
2.! Dividir las frutas comerciales de acuerdo a su etapa de madurez (color). 
3.! Clasificar las frutas por tama–o y en grados de calidad o condici—n (libres de posibles 

deformidades, da–os, defectos, etc.). 
 

Este proceso se realiza mayormente de forma visual, aunque la clasificaci—n por tama–o 
se puede hacer de forma mec‡nica. Vea m‡s adelante el tema Clasificaci—n segœn el USDA. 

 
Es muy importante mantener una buena iluminaci—n en las ‡reas, y sobre las superficies, 

en donde el personal llevar‡ a cabo el proceso de selecci—n y clasificaci—n. La intensidad de luz 
que se requiere sobre la superficie de la mesa o correa sin fin (Ôconveyer beltÕ) donde se realizar‡ 
dicho proceso debe ser de 250 a 500 Ôfoot candlesÕ, para productos de color claro y productos de 
color oscuro, respectivamente. Se deben tomar precauciones para evitar que las frutas sufran 
da–os f’sicos o mec‡nicos durante las diferentes etapas o pasos del proceso, en la l’nea de 
clasificaci—n y empaque, como los causados por la presencia de bordes filosos, superficies muy 
duras o ‡speras, y por ca’das altas, tanto al ser recibidas como al pasar de una secci—n a otra en la 
l’nea, y durante cualquier otra etapa de su preparaci—n para el mercado. 
 
Limpieza y lavado - Otra de las pr‡cticas que se pueden realizar en estas facilidades es la 
limpieza de las frutas, si las mismas vienen del campo con algo de tierra o polvo. Cuando las 
frutas se van moviendo en la l’nea sobre una correa continua (Ôconveyer beltÕ), se podr’an limpiar 
en seco con el uso de rolos de cepillo o duch‡ndolas con agua clorinada (150 a 200 ppm de cloro 
libre) con un pH de 6.5 a 7.5. DespuŽs de duchar las frutas se les debe remover inmediatamente 
el exceso de agua, pas‡ndolas sobre una serie de rolos de esponja y/o aplic‡ndoles aire a presi—n. 
Para lavar las frutas de pimiento, no se recomienda el uso de un tanque de flotaci—n, ni siquiera 
con agua clorinada a 300 o 400 ppm de cloro libre. El agua en el tanque podr’a contaminar las 
frutas al penetrar a su interior por el ‡rea del c‡liz o por la cicatriz de la flor, lo cual puede ser 
cr’tico, especialmente en lugares donde ya han ocurrido problemas con la pudrici—n blanda 
bacteriana en frutas de pimiento. Aunque el agua estuviese a una temperatura m‡s alta que la de 
la fruta, el uso de un tanque de flotaci—n con agua clorinada no se recomienda en pimiento. 
 

Para mantener el agua que utilizamos en el lavado y limpieza de la fruta con los niveles 
de cloro y pH recomendados, es necesario establecer un sistema de monitoreo de dichos 
par‡metros mediante un muestreo peri—dico del agua, ya sea el mismo de forma manual o 
automatizado. El agua que entre en contacto con las frutas debe provenir de una fuente de agua 
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de calidad potable, para evitar que las frutas se puedan contaminar con microorganismos que 
puedan causarle enfermedades a los consumidores. Por tal raz—n, el agua a utilizarse tambiŽn 
debe ser analizada para determinar la posible presencia de microorganismos pat—genos al ser 
humano (ej., bacterias, protozoarios y virus). 
 
Aplicaci—n de cera y fungicidas - En la l’nea de clasificaci—n y empaque tambiŽn se podr’an 
encerar las frutas, aplic‡ndoles una capa fina de cera de grado comestible (Ôfood gradeÕ) soluble 
en agua. Adem‡s de mejorarle su apariencia, esta pr‡ctica le puede alargar la vida postcosecha al 
protegerlas de la pŽrdida de humedad y de algunos da–os causados por abrasi—n. Para evitar que 
este tratamiento resulte en un aumento en pudrici—n, es esencial realizar pr‡cticas sanitarias 
estrictas en la l’nea de clasificaci—n y empaque y lograr un secado total de la humedad en las 
frutas antes de encerarlas, especialmente en el ‡rea del c‡liz y el pedicelo (tallo). Otra pr‡ctica a 
considerar es la aplicaci—n de fungicidas (algunos vienen mezclados con las ceras) para reducir 
da–os postcosecha causados por hongos fitopat—genos. 
 
Clasificaci—n segœn el USDA - El Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA) 
tiene establecidos los siguientes est‡ndares para la clasificaci—n en grados de calidad de las frutas 
de ÔSweet PeppersÕ: ÔUnited States Standards for Grades of Sweet PeppersÕ, corregido y efectivo 
al 17 de noviembre de 2005, los cuales van dirigidos al pimiento tipo ÒcampanaÓ (ÔPeppers, Bell 
TypeÕ). Para otros tipos de pimiento que no son del tipo ÒcampanaÓ (ÔPeppers, OthersÕ), por 
ejemplo: cubanelle, habanero, jalape–o, serrano, banana hot, mixed mini sweets, y otros, se 
utilizan en algunos lugares los siguientes est‡ndares: ÔUnited States Standards for Grades of 
Peppers (Other than Sweet Peppers)Õ, efectivo al 7 de marzo de 2007.  
 

Los est‡ndares m‡s utilizados son los que van dirigidos al pimiento tipo ÒcampanaÓ, 
tanto en los mercados de importaci—n, exportaci—n o local, por lo que incluimos en esta 
publicaci—n informaci—n adicional sobre los est‡ndares ÔUnited States Standards for Grades of 
Sweet PeppersÕ. 
 

Los grados de calidad en que actualmente se clasifica el pimiento tipo ÒcampanaÓ son 
ÒU.S. FancyÓ, ÒU.S. No. 1Ó y ÒU.S. No. 2Ó. Usando como ejemplo el grado ÒU.S. FancyÓ, las 
caracter’sticas que se toman en consideraci—n para clasificar las frutas de este tipo de pimiento en 
dicho grado de calidad, son: que las mismas sean frutas Òverde-hechasÓ, de caracter’sticas 
varietales similares (excepto cuando en el empaque se indica m‡s de una variedad y/o color) que 
sean firmes, bien formadas; que estŽn libres de escaldadura de sol, da–o por congelaci—n, de 
pudrici—n afectando el c‡liz y/o paredes, de pudrici—n afectando el tallo (pedicelo); y libres de 
da–os causados por cicatrices, granizo, quemaduras del sol, enfermedad, insectos, da–os de tipo 
mec‡nico o por otras causas. 
 
Tama–o - Los requisitos de tama–o, en tŽrminos de di‡metro m’nimo y largo m’nimo, requeridos 
para cada uno de los tres grados de calidad son: 

Grado   Di‡metro M’nimo (pulg.)  Largo M’nimo (pulg.) 
ÒU.S. FancyÓ    3     3 !  
ÒU.S. No. 1Ó    2 !      2 !  
ÒU.S. No. 2Ó   Ninguno    Ninguno 
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Color - Cuando un lote de frutas cumple con todos los requisitos del grado en que se clasific—, 
excepto con el requisito del Òcolor verdeÓ de sus frutas, el lote se designa de dicho grado de 
calidad, por ejemplo: como ÒU.S. FancyÓ, pero en conexi—n con el grado se le incluye el Òcolor 
caracter’stico especificadoÓ, por ejemplo: ÒU.S. Fancy - RedÓ. Esto es as’ cuando por lo menos el 
90% de las frutas del lote muestra alguna cantidad del Òcolor caracter’stico especificadoÓ, el cual 
en este ejemplo es el Òcolor rojoÓ (red). Cuando las frutas del lote no cumplen con el requisito 
del Òcolor verdeÓ y tampoco cumplen con el requisito de que por lo menos el 90% de sus frutas 
muestre alguna cantidad de un Òcolor caracter’stico especificadoÓ, estas frutas son identificadas 
entonces como frutas de un Òcolor mixtoÓ, en este ejemplo, como ÒU.S. Fancy Ð Mixed ColorÓ. 
Estos criterios en cuanto al color de las frutas tambiŽn aplican de igual forma para las frutas 
clasificadas bajo los otros dos grados de calidad: ÒU.S. No. 1Ó y ÒU.S. No. 2Ó. 
 

La clasificaci—n por grados de calidad de las frutas comerciales provee un lenguaje 
comœn entre vendedores y compradores. Para informaci—n m‡s detallada sobre los diferentes 
aspectos de este proceso de clasificaci—n de las frutas de pimiento, puede comunicarse con las 
oficinas del ÔUSDA Agricultural Marketing ServiceÕ o con la Oficina de Inspecci—n de Mercados 
del Departamento de Agricultura de Puerto Rico (principalmente en el caso de importaciones).  
 
 

Empaque 
 
Tipo de caja - La mayor’a de los pimientos tipo ÒcubanelleÓ y tipo ÒcampanaÓ producidos en 
Puerto Rico son empacados en cajas de cart—n corrugado con capacidad para un volumen de       
1 1/9 bushel (1 ÒbushelÓ = 32 cuartillos = 2,150.42 pulgadas cœbicas). En el mercado de los 
pimientos a nivel internacional tambiŽn existen otros tipos de empaque, como las cajas de 
madera y alambre, y otros tipos de cajas de cart—n con distintas capacidades o volœmenes para 
acomodar diversos pesos o nœmeros espec’ficos de frutas. Las cajas deben tener las aperturas 
necesarias para permitir la ventilaci—n requerida por las frutas empacadas, independientemente 
de cu‡l tipo de caja se utilice. En las cajas de cart—n, las aperturas en los paneles laterales 
constituyen alrededor del 5% del ‡rea. Si las cajas al ser estibadas se unen unas a las otras sin 
dejar espacio entre ellas, las aperturas de unas deben de coincidir con las de las otras para que se 
mantenga la ventilaci—n entre y en cada una de las cajas. Nunca pegue las cajas a una pared, debe 
mantenerse una separaci—n de por lo menos 4 a 6 pulgadas.  
 
MŽtodo de empaque - El empaque se realiza colocando frutas similares (ej., en cuanto a color, 
tama–o y grado de calidad) dentro de cada caja.  Las frutas usualmente se colocan al azar, sin 
ningœn orden en particular, ya que para la mayor’a de los mercados no se requiere colocarlas de 
una forma o patr—n espec’fico. Algunos mercados del pimiento tipo ÒcampanaÓ requieren un 
nœmero aproximado de frutas por caja, esto de acuerdo a una clasificaci—n por tama–o 
establecida que puede variar de un mercado a otro (ej., ÒJumboÓ, ÒExtra LargeÓ, ÒLargeÓ, 
ÒMediumÓ, ÒSmallÓ) y en ocasiones se requiere que las mismas sean colocadas dentro de la caja 
en un patr—n en particular. Cuando las frutas del tipo ÒcampanaÓ son empacadas en cajas en las 
cuales no se especifica el tama–o o el nœmero aproximado de frutas por caja, a estas frutas se les 
conoce en ocasiones como ÔChoiceÕ o ÔChoppersÕ. En el caso del mercado local, principalmente 
de pimiento tipo ÒcubanelleÓ, muchas veces en la caja se indica si las frutas Òverde-hechasÓ que 
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la misma contiene son de tama–o ÒgrandeÓ, ÒmedianoÓ o Òpeque–oÓ, o si son frutas ÒpintasÓ 
(cambiando de color).  
 
Llenado y cierre - No se debe llenar la caja m‡s arriba de su borde superior. Si se sobre-llena, el 
peso de las cajas que se le coloquen encima recaer‡ sobre las frutas dentro de ella y no sobre la 
caja en s’, caus‡ndole a las frutas da–os por compresi—n. Cuando la caja no se llena 
completamente, las frutas dentro de ella podr’an moverse durante el transporte (especialmente en 
viajes largos) y sufrir da–os por abrasi—n al rozar unas con otras. Esto ocurre especialmente 
entre aquellas frutas que se encuentran en las cajas colocadas en la parte de arriba de las estibas. 
Para cerrar las cajas es preferible que se utilice pegamento y no grapas de metal, para evitar 
causarle da–o a las frutas. Una de las cajas m‡s utilizada localmente se cierra mediante un dise–o 
en el doblez de sus tapas, o los flecos en la parte de debajo de la misma, que no requiere el uso 
de grapas o pegamento. 
 
Fortaleza estructural  de la caja - Las cajas de cart—n corrugado que se utilicen para empacar 
los pimientos deben ser lo suficientemente fuertes como para que se puedan estibar unas sobre 
otras durante su transporte y almacenamiento sin afectarse su fortaleza estructural, la cual es 
necesaria para la protecci—n de las frutas dentro de ellas (especialmente en las cajas de abajo). 
Para que dicha fortaleza estructural no se afecte cuando se almacenan bajo condiciones de 
humedad relativa alta, en algunos casos es recomendable que el cart—n del cual est‡n hechas las 
cajas estŽ recubierto con una capa de cera (por lo menos en la parte interior de la caja). Adem‡s 
de no absorber humedad del aire, tambiŽn evita que el cart—n absorba humedad de las frutas.  Si 
una caja cede al peso de las cajas que est‡n sobre ella, todo ese peso recaer‡ directamente sobre 
las frutas dentro de la caja y como resultado sufrir‡n da–os por compresi—n.  
 
Informaci—n en la caja - Por lo menos en dos de los cuatro lados de una caja se debe proveer 
informaci—n sobre el producto empacado, la cual le ser‡ de utilidad a los que participan en la 
cadena de mercadeo. Entre la informaci—n que se acostumbra proveer en la caja se encuentra la 
clase de producto que contiene (en este caso, pimiento), variedad y/o tipo, marca bajo la cual se 
mercadea, empacador/productor, direcci—n, pa’s de origen, tama–o de fruta (determinado por el 
di‡metro m’nimo y largo m’nimo de las frutas, o por el nœmero aproximado de frutas en la caja), 
grado de calidad, peso neto aproximado, y cualquier otra informaci—n requerida o considerada 
pertinente en cada caso. Se recomienda incluir tambiŽn un nœmero de identificaci—n asignado a 
cada lote de frutas empacadas, mediante el cual se pueda identificar en un momento dado el 
predio de origen y la fecha de empaque de las frutas en cada caja. 
 
 

Factores a considerar en el almacenamiento o transporte 
 
Temperatura y humedad relativa - Bajo condiciones de ambiente natural las frutas de 
pimiento pueden almacenarse por un periodo bien corto (1 a 2 d’as) manteniŽndolas a la sombra, 
en un sitio fresco y ventilado. Si las vamos a colocar bajo condiciones de refrigeraci—n durante 
su almacenamiento o transporte, con el prop—sito de reducir la velocidad del deterioro de su 
calidad por el mayor tiempo posible, se recomienda mantenerlas de forma continua a una 
temperatura de 45¼ a 55¼ F y una humedad relativa de 90 a 95%; condiciones bajo las cuales se 
podr’an mantener con buena calidad hasta por dos o tres semanas. Al mantenerlas a una 
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temperatura de 45¼ F, se ha logrado llegar a un m‡ximo de vida en almacenamiento de 3 a 5 
semanas. Ya que las frutas de algunas variedades de pimiento son m‡s sensitivas al da–o por fr’o 
y podr’an sufrir dicho da–o a una temperatura de 45¼ F, muchos consideran que un rango de 
temperatura m‡s seguro durante su almacenamiento y transporte puede ser de 50¼ a 55¼ F. Es de 
esperarse que el proceso de respiraci—n que ocurre de forma natural en la fruta cosechada, el cual 
culminar‡ en su eventual deterioro y senescencia, ser‡ uno relativamente m‡s r‡pido en la 
medida en que las frutas se mantengan a temperaturas sobre los 55¼ F (por ejemplo: a 68¼ F, la 
raz—n de respiraci—n ser‡ de 2 a 3 veces m‡s r‡pida que a 55¼ F); tambiŽn ser‡ m‡s r‡pido el 
desarrollo de enfermedades en ellas (ej., la pudrici—n blanda bacteriana). 
 
Pre-enfriamiento Ð El proceso inicial de un enfriamiento r‡pido o pre-enfriamiento 
(ÔprecoolingÕ) tiene el prop—sito de remover de forma r‡pida el calor de campo (Ôfield heatÕ) a las 
frutas y debe realizarse lo antes posible despuŽs de su cosecha y previo a su refrigeraci—n. El 
mŽtodo de pre-enfriamiento de Òaire fr’o forzadoÓ (Ôforced-air coolingÕ) es el m‡s recomendado 
para las frutas de pimiento, especialmente despuŽs de que las mismas han sido empacadas. El 
mŽtodo m‡s comœnmente utilizado en Puerto Rico y en otros lugares para bajarles inicialmente 
la temperatura consiste en enfriarlas en un almacŽn o sal—n refrigerado (Ôroom coolingÕ), pero 
dicho mŽtodo es el m‡s lento y podr’a tomar hasta 12 horas en frutas ya empacadas. Lo ideal 
ser’a tener acceso a unas facilidades donde se tengan disponibles dos o m‡s salones refrigerados 
contiguos, para que en uno de ellos se puedan colocar y enfriar inicialmente las frutas que acaban 
de llegar del campo sin que esto afecte la temperatura de las que ya estaban refrigeradas, las 
cuales en dicho momento ya deber’an haber pasado al otro sal—n. De ser viable, el sal—n 
refrigerado donde se reciben inicialmente las frutas se podr’a utilizar para el proceso de 
enfriamiento r‡pido o pre-enfriamiento mediante el mŽtodo de Òaire fr’o forzadoÓ, realizando 
algunas modificaciones en dicho sal—n (ej., instalaci—n de abanicos especiales y un sistema de 
refrigeraci—n con mayor capacidad). Cuando las frutas son enfriadas lo antes posible despuŽs de 
su cosecha, se extiende el potencial de su vida œtil en el mercado al reducirse en ellas la raz—n de 
respiraci—n, la pŽrdida de agua, el cambio en color y el desarrollo de enfermedades postcosecha.  
 
Da–o por fr’o  - Las frutas pueden sufrir da–o por fr’o (Ôchilling injuryÕ) al mantenerlas a 
temperaturas menores de los 45¼ F durante varios d’as (ej., a 41¼ F por dos semanas). Este da–o 
por fr’o es acumulativo en las frutas de pimiento y se manifiesta con s’ntomas de depresiones o 
‡reas hundidas en la superficie de la fruta (ÔpittingÕ), oscurecimiento de las semillas y del c‡liz, 
decoloraci—n de la cavidad de las semillas, y el desarrollo de pudrici—n sobre la fruta y el c‡liz 
(especialmente por Alternaria). Estos s’ntomas de da–o se manifiestan mayormente en estas 
frutas luego de haber sido colocadas en un ‡rea de venta al detal, donde las temperaturas t’picas 
(68¼ a 77¼ F) son un poco m‡s altas que las recomendadas para su refrigeraci—n. Las frutas 
ÒmadurasÓ o con color son menos sensitivas al da–o por fr’o que las Òverde-hechasÓ, pero 
normalmente duran menos tiempo en almacenamiento o tr‡nsito. La sensibilidad al da–o por fr’o 
tambiŽn var’a con la variedad sembrada. 
 
Requisitos de refrigeraci—n - Para calcular los requisitos de refrigeraci—n del producto durante 
su almacenamiento y transporte, es importante saber la cantidad de calor de respiraci—n (Ôheat of 
respirationÕ) que generan las frutas de pimiento. Las frutas liberan de forma continua energ’a en 
forma de calor (calor vital o calor de respiraci—n) como resultado del proceso natural de 
respiraci—n que ocurre en ellas para que sus tejidos puedan mantenerse vivos. La cantidad de 
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calor de respiraci—n que generan var’a con su temperatura interna, estim‡ndose para las frutas de 
pimiento en 2,200 a 3,520 Btu por tonelada por d’a cuando las mismas se mantienen con una 
temperatura interna de 50¼ F. Mientras m‡s alta la temperatura de las frutas, mayor ser‡ el calor 
de respiraci—n que ellas estar‡n generando. Si se van a transportar en un furg—n o veh’culo 
refrigerado, es bien importante haberles bajado previamente la temperatura a 45¼ a 50¼ F y que el 
propio transporte ya estŽ fr’o a la misma temperatura antes de comenzar a cargarlo. Los sistemas 
de refrigeraci—n de estos transportes est‡n dise–ados para mantenerle la temperatura al producto, 
pero no tienen la capacidad de bajarle la temperatura a frutas que no han sido previamente 
enfriadas. Ya sea en un almacŽn, sal—n o transporte refrigerado, no sobrecargue la capacidad de 
enfriamiento de las facilidades; estibe las cajas de forma tal que se permita una buena circulaci—n 
de aire entre las cajas, y tambiŽn entre las paredes y las cajas. Los sistemas de refrigeraci—n en 
estos lugares deben estar bajo un itinerario o programa de mantenimiento, incluyendo la revisi—n 
peri—dica de los relojes y medidores de temperatura y de humedad relativa.  
 
PŽrdida de agua - Si no se llevan a cabo pr‡cticas de manejo para prevenir la pŽrdida de agua en 
las frutas de pimiento, la misma les causar‡ reducci—n en su firmeza, desecaci—n (marchitez, 
arrugamiento), reducci—n en el peso fresco y deterioro general de su calidad. La pŽrdida de 
firmeza en la fruta est‡ directamente relacionada con la pŽrdida de humedad que ocurra en ella y 
esto puede agravarse aœn m‡s cuando la fruta ha sufrido algœn da–o f’sico o mec‡nico. Para 
prevenir que la fruta se torne blanda y fl‡cida, se recomienda que el aire en contacto con la 
superficie de la fruta tenga una humedad relativa de 90 a 95%. De esta manera se reduce el 
movimiento de humedad del interior de los tejidos de la fruta hacia afuera a causa del gradiente 
de humedad, ya que se estima en cerca del 100% la humedad relativa del aire que se encuentra 
entre las cŽlulas en los tejidos internos de la fruta. TambiŽn se pueden encerar las frutas con una 
capa fina de cera, pero esta pr‡ctica podr’a aumentar la pudrici—n (ej., pudrici—n blanda 
bacteriana) si no se realiza un buen secado de las frutas previo al encerado, junto a unas buenas 
pr‡cticas sanitarias. Se podr’an envolver las frutas (principalmente como grupo) en una l‡mina 
de pl‡stico o ÔlinerÕ dentro de la caja, o coloc‡ndolas en una bolsa pl‡stica. De usarse, el pl‡stico 
debe ser uno perforado y las frutas deben haber sido enfriadas antes de empacarlas.   
 

La pŽrdida de agua en las frutas de pimiento se logra reducir aœn m‡s al mantenerlas a 
temperaturas menores de los 45¼ F durante varios d’as (ej., a 41¼ F por dos semanas), esto en 
comparaci—n a cuando las mismas son mantenidas a las temperaturas recomendadas de 45¼ a    
55¼ F, pero las primeras pueden sufrir da–o por fr’o (Ôchilling injuryÕ). En el manejo de la 
pŽrdida de agua, es importante estar conscientes de que la condensaci—n de agua sobre la fruta o 
su exposici—n a per’odos extendidos bajo condiciones de humedad relativa mayores a 95%, 
pueden ser perjudiciales a la misma porque esas condiciones favorecen el crecimiento de 
organismos pat—genos. 
 
Atm—sfera controlada Ð El almacenamiento o transporte bajo condiciones de atm—sfera 
controlada, en la cual se baja la concentraci—n atmosfŽrica de ox’geno y/o se sube la de di—xido 
de carbono, pocas veces se utiliza comercialmente para el pimiento. El bajar la concentraci—n 
atmosfŽrica del ox’geno a 2 a 5% de por s’ tiene poco efecto en la calidad del pimiento tipo 
ÒcampanaÓ; mientras que el subir el di—xido de carbono a m‡s de 5% le puede ser da–ino, 
especialmente si se almacena bajo los 50¼ F. Se considera que una atm—sfera de 3% de ox’geno y 
5% de di—xido de carbono puede ser m‡s beneficiosa para las frutas ÒmadurasÓ que para las 
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Òverde-hechasÓ, cuando las mismas se almacenan por 3 a 4 semanas a una temperatura de 41¼ a 
50¼ F.  
 
Gas etileno Ð El pimiento tiene muy poca respuesta a la presencia de etileno, incluyendo cuando 
este gas se ha tratado de utilizar para lograr la maduraci—n o un cambio en color (ÔdegreeningÕ) 
en sus frutas. Para dicho prop—sito, se considera m‡s efectivo el exponer las frutas que ya han 
cambiado parcialmente de color a unas condiciones de temperatura de 68¼ a 77¼ F y a una 
humedad relativa de m‡s de 95%. La fruta de pimiento es una no-climatŽrica, por lo que genera 
etileno a una tasa relativamente baja (0.1 a 0.2 µL/kg/h a 50¼ a 68¼ F). Es importante tener dicha 
informaci—n al momento de determinar cu‡l es la generaci—n de etileno en el ‡rea de 
almacenamiento o en el transporte, especialmente cuando se tienen cargas mixtas de productos 
entre los cuales algunos podr’an ser sensitivos al etileno. En dichos casos es preferible usar 
levanta-cargas (ÔforkliftsÕ) elŽctricos en las ‡reas de almacenamiento y transporte porque los de 
motor de combusti—n interna generan etileno. Siempre ventile las ‡reas de almacenamiento para 
reducir los niveles de dicho gas en el aire. M‡s que aumentar su coloraci—n, este gas puede 
estimular la respiraci—n y el ablandamiento en las frutas. 
 
Olores objetables Ð Segœn la fruta del pimiento va madurando se va produciendo un olor que 
puede ser absorbido por la fruta de la pi–a. Ya que este olor se considera objetable en la pi–a, no 
es recomendable almacenar o transportar juntas estas frutas. 
 

 
Manejo general de enfermedades postcosecha 
 

Las enfermedades postcosecha del pimiento pueden ser una fuente importante de pŽrdidas 
en la cantidad y calidad de las frutas durante su transporte, almacenamiento, y tambiŽn al nivel 
del consumidor. Algunos de los des—rdenes patol—gicos que podr’an afectar las frutas del 
pimiento durante las etapas postcosecha son:  

¥! antracnosis (ÔanthracnoseÕ), causada por el hongo Colletotrichum capsici 
¥! mancha bacteriana (Ôbacterial spotÕ), causada por varias razas de la bacteria 

Xanthomonas campestris pv. vesicatoria 
¥! pudrici—n blanda bacteriana (Ôbacterial soft rotÕ), causada por la bacteria Erwinia 

carotovora, subsp. carotovora 
¥! pudrici—n del moho gris (Ôgray mold rotÕ), causada por el hongo Botrytis cinerea 
¥! pudrici—n por Alternaria (ÔAlternaria fruit rotÕ), causada por el hongo Alternaria tenuis 
¥! pudrici—n por Cladosporium (ÔCladosporium rotÕ), causada por el hongo Cladosporium 

herbarum 
 

En el cap’tulo de ENFERMEDADES, se presenta informaci—n espec’fica sobre 
s’ntomas, condiciones que las favorecen y el manejo de cada una de las enfermedades 
postcosecha antes mencionadas. De surgir algœn problema con Žstas u otras enfermedades es 
necesario identificar las mismas para saber cu‡les pr‡cticas de manejo se deben llevar a cabo y 
as’ tratar de evitar que en un futuro vuelvan a ocurrir. 
 



Conjunto Tecnol—gico para la Producci—n de Pimiento                                     Estaci—n Experimental Agr’cola, P-164 
tipos ÒcubanelleÓ y ÒcampanaÓ - Revisado 2018                                                  Universidad de Puerto Rico Ð MayagŸez 
________________________________________________________________________________________________________ 
 

 106 

La contaminaci—n de las frutas de pimiento con un pat—geno podr’a ocurrir en el campo, 
antes o durante la cosecha, o en cualquier momento de su manejo posterior. En algunos casos 
estos organismos contaminan la superficie de las frutas pero no se desarrollan hasta que las 
condiciones les sean favorables. Hay organismos que tienen la capacidad de disolver el tejido 
para penetrar la fruta y otros que necesitan de aperturas para poder invadir el interior de la 
misma. Las aperturas pueden ser naturales o causadas en la superficie de la fruta como resultado 
de da–os por insectos, cortaduras, magulladuras, da–o por fr’o, impactos, compresi—n u otras 
condiciones que debilitan el tejido. La mayor’a de las magulladuras que sufre el pimiento durante 
su manejo en el campo y en la l’nea de empaque ocurren en los hombros de la fruta, 
especialmente en el caso del pimiento tipo ÒcampanaÓ. 
 

Las pr‡cticas de manejo pueden variar de una enfermedad a otra, pero existen algunas de 
tipo general que ayudan a reducir la incidencia de muchas de ellas. En el manejo preventivo de 
las enfermedades postcosecha, es necesario considerar el tri‡ngulo formado entre los organismos 
pat—genos que causan las enfermedades, las frutas de pimiento como posible hospedero y las 
condiciones ambientales prevalecientes. Por tal raz—n, es importante: 
 
I. Realizar pr‡cticas sanitarias que reduzcan la presencia de los organismos pat—genos -   

¥! Manejar adecuadamente las enfermedades en el campo hasta terminar los cosechos. 
¥! Eliminar del predio frutas enfermas; no transportarlas junto a las dem‡s cosechadas. 
¥! Limpiar los equipos y herramientas utilizados (ej., tijeras, guantes, baldes, cajones, 
carretones), al finalizar cada d’a de cosecha. Lavarlos con agua para eliminar residuos de 
cosecha y luego desinfectarlos con una soluci—n de cloro. 
¥! Establecer en la empacadora un itinerario regular para la limpieza de todas las ‡reas que 
no entran en contacto directo con las frutas, pero podr’an ser fuentes de contaminaci—n  (ej., 
drenajes, techos y paredes, cuartos refrigerados, etc.). 
¥! Mantener mediante monitoreo (manual o automatizado) los niveles adecuados de cloro 
libre (150 a 200 ppm) y de pH (6.5 a 7.5) en el agua utilizada para el lavado de las frutas, al 
ducharlas con dicha agua clorinada segœn ellas se van moviendo sobre una correa continua 
(Ôconveyer beltÕ) en una secci—n de la l’nea de clasificaci—n y empaque. 
¥! Mantener las frutas que ya han sido lavadas y empacadas en un ‡rea alejada de las frutas 
que llegan sucias del campo. 
¥! Limpiar adecuadamente las facilidades de clasificaci—n y empaque cada d’a despuŽs de su 
uso, y por lo menos mensualmente las facilidades de almacenamiento. Lavarlas con agua 
para eliminar residuos de plantas, frutas u otras posibles fuentes de contaminaci—n, y luego 
desinfectarlas con una soluci—n de cloro u otro desinfectante. 
¥! Inspeccionar el medio de transporte (ej., cami—n o furg—n refrigerado) y, de ser necesario, 
limpiarlo antes de cargarlo. Tomar en consideraci—n cu‡l fue la carga anterior. 
¥! Descartar, durante el manejo postcosecha, toda fruta que presente s’ntomas de pudrici—n 
o condiciones que la predispongan a desarrollar pudrici—n posteriormente. 
¥! Considerar el uso del control qu’mico postcosecha del pat—geno (ej., fungicidas, 
bactericidas y otros productos adem‡s del cloro), de ser necesario y estar disponible. 
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 II. Manejar con cuidado las frutas (potencial hospedero), para evitar causarles da–os 
f’sicos que facilitar’an su contaminaci—n Ð  

¥! Evitar desgarrar las frutas al cosecharlas. 
¥! Evitar rasgu–os a las frutas por u–as largas (usar guantes de ser necesario). 
¥! Usar envases sin bordes filosos o superficies ‡speras que puedan lastimar las frutas. 
¥! Colocar con cuidado las frutas en los envases o cajas, no tirarlas. 
¥! Evitar quemaduras del sol a las frutas cosechadas, colocarlas lo antes posible a la sombra. 
¥! Evitar exponer las frutas a bordes filosos, superficies ‡speras o ca’das altas durante el 
movimiento de las frutas en el ‡rea de recibo y en la l’nea de clasificaci—n y empaque. 
¥! Evitar llenar las cajas m‡s arriba de sus bordes superiores, ya que de estar sobre-llenas al 
colocarle otras cajas encima el peso recaer‡ sobre las frutas dentro de ellas, caus‡ndoles da–o 
por compresi—n. 
¥! Llenar completamente cada caja para que las frutas dentro de ella no se puedan mover 
durante su transporte y as’ evitar da–os por abrasi—n, especialmente en las cajas colocadas en 
la parte de arriba de las estibas. 

 
III. Mantener condiciones ambientales que no favorezcan el desarrollo de las enfermedades 
despuŽs de la cosecha Ð  

¥! Entre los mŽtodos utilizados para el control de las enfermedades postcosecha, el manejo 
de la temperatura es extremadamente importante. Aunque las temperaturas consideradas 
como —ptimas para el transporte y almacenamiento de las frutas de pimiento (45¼ a 55¼ F) 
permiten el crecimiento de muchos de los pat—genos, su raz—n de crecimiento se minimizar‡ 
comparado con el que ocurrir’a generalmente a temperaturas m‡s altas. Por lo tanto, si se 
planifica mantener las frutas de pimiento bajo refrigeraci—n es importante bajarle la 
temperatura hasta las consideradas —ptimas lo antes posible despuŽs de su cosecha, para 
luego mantenerlas a esas mismas temperaturas de forma continua en una Òcadena de fr’oÓ 
durante su almacenamiento, transporte, y venta hasta el consumidor. 
¥! La humedad relativa alta puede favorecer, tanto a que la fruta de pimiento se mantenga 
tœrgida como al desarrollo de muchos de los pat—genos. Lo ideal para beneficio de la fruta 
es una humedad relativa entre 90 y 95%, donde su superficie todav’a se mantenga seca, 
mientras que lo ideal para el desarrollo de la mayor’a de los pat—genos es una humedad 
relativa de alrededor de 100%, donde la superficie de la fruta est‡ hœmeda por la presencia 
de agua libre. Cuando ocurre algœn tipo de da–o a la superficie de la fruta, como una 
cortadura o magulladura, aunque el resto de la superficie estŽ seca habr‡ presencia de agua 
libre en el ‡rea donde ocurri— el da–o a las cŽlulas. 
¥! El uso de atm—sfera modificada o controlada, aunque en estos momentos usualmente no 
se utiliza en pimiento, es una pr‡ctica que puede tener efectos sobre las enfermedades 
postcosecha. Al igual que los tejidos de la fruta, el pat—geno lleva a cabo el proceso de 
respiraci—n para mantenerse vivo y el bajar la concentraci—n de ox’geno o subir la de 
di—xido de carbono podr’a suprimir el crecimiento del pat—geno. 

 
Nota importante: Las principales referencias utilizadas para la preparaci—n de este cap’tulo se 
presentan a continuaci—n; en muchas de ellas podr‡n encontrar informaci—n adicional y m‡s 
detallada sobre los diferentes temas cubiertos. 
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PREVENCIîN DE ENFERMEDADES AL CONSUMIDOR - 
POSIBLES FUENTES DE CONTAMINACIîN  

Prof. Guillermo J. Fornaris Rull‡n 
 

 

Importancia 
 
Adem‡s de los organismos pat—genos que causan enfermedades a las propias frutas de 

pimiento, antes, durante y despuŽs de su cosecha, existen otros organismos pat—genos que son 
causantes de enfermedades al ser humano con los cuales estas mismas frutas podr’an tambiŽn 
contaminarse. Para evitar que se afecte la salud de las personas que consumen el pimiento, es 
necesario prevenir su contaminaci—n con estos organismos y el enfoque principal para lograrlo 
debe ser el mantener unas buenas pr‡cticas de limpieza durante todas las etapas del proceso. Para 
alcanzar dicho objetivo, se deben conocer las posibles fuentes de contaminaci—n a las cuales 
podr’an estar expuestas las frutas durante las diferentes etapas de producci—n, cosecha, manejo 
postcosecha y mercadeo, desde el campo hasta la mesa del consumidor. 
 

La prevenci—n de las enfermedades al consumidor ha adquirido mucha m‡s relevancia 
durante los pasados 20 a 25 a–os (desde los 1990Õs), especialmente en los Estados Unidos de 
AmŽrica. En esos a–os ha habido un aumento en el nœmero de casos de enfermedades 
transmitidas a travŽs del consumo de algunas frutas y hortalizas frescas contaminadas. Entre los 
organismos causantes de estas enfermedades se encuentran las bacterias Salmonella (varias 
especies) y Escherichia coli (principalmente la E. coli 0157:H7), y otras como Shigella y 
Bacillus cereus. Otros organismos, como los par‡sitos Cryptoporidium y Cyclospora, y los virus 
de hepatitis A y Norwalk, tambiŽn han sido identificados como agente causal en algunos brotes. 
En el caso espec’fico del pimiento (actuando como veh’culo de los mismos), hasta este momento 
solo han ocurrido casos aislados de contaminaci—n de la fruta con organismos pat—genos al ser 
humano, y el pat—geno que con m‡s frecuencia se ha asociado a estos ha sido la bacteria 
Salmonella (varias especies).  
 

Al final del cap’tulo COSECHA Y MANEJO POSTCOSECHA, bajo el tema Manejo 
General de Enfermedades Postcosecha, se mencionan unas pr‡cticas que van dirigidas 
principalmente a la prevenci—n de enfermedades que le causan da–o y deterioro a la fruta de 
pimiento despuŽs de su cosecha, estas pr‡cticas tambiŽn pueden ayudar a prevenir su 
contaminaci—n con organismos pat—genos al ser humano. Las fuentes potenciales de 
contaminaci—n con organismos pat—genos al consumidor pueden ser, entre otras: enmiendas al 
suelo contaminadas, agua proveniente de fuentes contaminadas, animales portadores de dichas 
enfermedades y seres humanos portadores de enfermedades. 
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Posibles fuentes de contaminaci—n y algunas pr‡cticas de prevenci—n 
 

A.! Enmiendas al suelo contaminadas Ð 
 

¥! Evitar el uso de estiŽrcol y bios—lidos que no estŽn bien curados o transformados. 
¥! Evitar el uso de cieno sanitario contaminado con microorganismos pat—genos. 

 
B.! Fuentes de agua contaminadas Ð 

 
No utilizar como fuente de agua algœn pozo, charca, quebrada o r’o que pueda estar 

contaminado por descargas de aguas usadas con heces fecales de animales o de humanos. Toda 
agua que entre en contacto directo con las frutas de pimiento debe ser analizada, estar libre de 
pat—genos y la misma debe ser considerada agua potable (segœn los requisitos de la EPA).  Esto 
aplica a: 
1.! El agua utilizada para las aspersiones con productos qu’micos o biol—gicos en las plantas y 

frutas de pimiento. Esto es especialmente cr’tico durante las œltimas dos semanas antes de 
comenzar la cosecha. 
 

2.! El agua utilizada en el regad’o. Por ejemplo, en un sistema de riego aŽreo u otro tipo de 
sistema de riego donde el agua entra en contacto directo con las frutas al mojarlas, o bajo 
un sistema de riego por goteo o riego por gravedad, cuando algunas de las frutas entran en 
contacto con el suelo mojado.  

 
3.! El agua con que se limpian las frutas de pimiento despuŽs de ser cosechadas. 

 
4.! El agua con que se lavan las manos las personas que tocan las frutas durante la cosecha y 

su posterior manejo. 
 

C.! Animales portadores de enfermedades Ð 
 

Mediante pr‡cticas preventivas (trampas, barreras f’sicas, repelentes, otras) se debe evitar 
que animales portadores de enfermedades que afectan al ser humano, como por ejemplo 
roedores, reptiles y aves, puedan contaminar con sus heces fecales las superficies con las que van 
a entrar en contacto directo las frutas de pimiento. Algunos ejemplos de estas superficies son: 
1.! Los envases utilizados en la cosecha o los utilizados para posteriormente transportar las 

frutas desde el campo. 
 

2.! Todas las superficies de la l’nea de clasificaci—n y empaque por donde las frutas de 
pimiento se estar’an moviendo. 

 
3.! Las cajas en que ser‡n empacadas las frutas. 
 
4.! El ‡rea donde las cajas ser‡n almacenadas. 
 
5.! El interior de los veh’culos en donde las cajas ser‡n transportadas. Es necesario 

inspeccionarlos y conocer cu‡l fue la carga anterior como posible fuente de contaminaci—n 
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(por ejemplo, el transporte de animales, productos derivados de estos, etc.). De ser 
necesario, el interior de dichos veh’culos deber‡ ser limpiado y desinfectado antes de 
colocar en ellos las cajas de pimiento. 

 
Con la excepci—n de las cajas de empaque de cart—n corrugado, las cuales se recomienda 

que sean utilizadas en una sola ocasi—n, todas las dem‡s superficies y ‡reas de trabajo que van a 
volver a entrar en contacto directo con las frutas deben ser lavadas y desinfestadas 
peri—dicamente.  Las cajas de cart—n se deben mantener protegidas en todo momento de posibles 
fuentes de contaminaci—n, antes y despuŽs de su ensamblaje. 

 
D.! Seres humanos portadores de enfermedades  

 
1.! Evitar que cualquier miembro del personal que se encuentre enfermo entre en contacto 

directo con las frutas de pimiento, ya sea durante la cosecha, transporte, lavado, 
clasificaci—n o el empaque. De ser posible, a este personal se le debe asignar 
temporalmente otras funciones. 
 

2.! Que el personal que participa de la cosecha, o en la clasificaci—n, empaque y posterior 
manejo (incluyendo visitantes, inspectores, compradores, etc.) tenga acceso a facilidades 
de servicio sanitario limpias, con inodoros y lavamanos en buenas condiciones (port‡tiles 
en el ‡rea de cosecha), con agua limpia, jab—n de un solo uso (jab—n l’quido) y toallas de 
un solo uso (papel toalla).  Enfatizarles la importancia de lavarse bien las manos antes de 
volver a estar en contacto directo con las frutas y las cajas en las cuales ya se encuentren 
empacadas. Es importante educar a todos los empleados y dem‡s personal en este y en 
todos los otros aspectos previamente mencionados. 

 
3.! En algunos casos se recomienda el uso de guantes pl‡sticos desechables durante la 

cosecha, lavado, clasificaci—n y empaque, y tambiŽn evitar el uso de prendas (aros, relojes, 
pulseras, etc.) en las cuales se podr’an alojar temporalmente algunos pat—genos. 

 
Luego de conocer las posibles fuentes de contaminaci—n, usted podr‡ comenzar a 

implantar algunas pr‡cticas espec’ficas de prevenci—n que deber‡n ser a–adidas a las que ya tiene 
establecidas en su operaci—n. En tŽrminos generales, todas ellas van dirigidas a evitar que las 
frutas de pimiento se contaminen con organismos pat—genos capaces de afectar la salud de los 
consumidores. Adem‡s de los esfuerzos dirigidos a evitar que dichos pat—genos estŽn presentes, 
se debe evitar que la propia fruta estŽ susceptible o que Žsta favorezca el poder ser contaminada 
(por ejemplo, evitar que la fruta desarrolle da–os de tipo fisiol—gico o da–os f’sicos como 
resultado de su mal manejo); tambiŽn se debe promover que las condiciones ambientales donde 
se encuentren las frutas no favorezcan el desarrollo de los pat—genos (por ejemplo, bajarle la 
temperatura a la fruta lo antes posible despuŽs de cosechada, y mantener la misma constante).  
Estos aspectos son atendidos de forma m‡s detallada al final del cap’tulo anterior de esta 
publicaci—n, bajo el tema previamente mencionado de Manejo General de las Enfermedades 
Postcosecha.  All’ se agrupan, en tres ‡reas b‡sicas, las pr‡cticas generales necesarias para el 
manejo preventivo de enfermedades a la fruta, que tambiŽn aplican a las que afectan al 
consumidor. En el manejo preventivo de las enfermedades hay que considerar el Òtri‡ngulo de la 
enfermedadÓ formado por la presencia del organismo pat—geno causante de una enfermedad, la 
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fruta de pimiento como hospedero potencial y las condiciones ambientales que le puedan ser 
favorables a la enfermedad.  Las pr‡cticas generales incluyen:  
 

I.! Realizar pr‡cticas sanitarias que reduzcan la presencia de los organismos 
pat—genos causantes de las enfermedades. 

II. ! Manejar con cuidado las frutas de pimiento (potencial hospedero), para evitar 
causarles da–os f’sicos que facilitar’an su contaminaci—n. 

III. ! Mantener las frutas despuŽs de su cosecha bajo unas condiciones ambientales 
que no favorezcan el desarrollo de los organismos pat—genos que causan las 
enfermedades. 

 
Es importante tambiŽn establecer un sistema de rastreo. El mismo permitir‡ determinar 

la procedencia de un producto dado que al momento de su consumo se encuentre contaminado, 
lo que podr’a ayudar a identificar y corregir la fuente de peligro. Entre la informaci—n impresa en 
las cajas utilizadas para el empaque del pimiento, se debe incluir para este prop—sito un nœmero 
de identificaci—n asignado a cada lote de frutas empacadas mediante el cual en un momento dado 
se podr‡ identificar la fecha de empaque y el predio de origen de las frutas. 
 

Para informaci—n m‡s detallada sobre estos y otros aspectos importantes en la prevenci—n 
de enfermedades que pueden ser transmitidas al consumidor por hortalizas contaminadas, o para 
realizar una evaluaci—n de las pr‡cticas que actualmente se est‡n llevando a cabo en su operaci—n 
agr’cola e identificar posibles fuentes de contaminaci—n, favor de comunicarse con el Agente 
Agr’cola adscrito a la oficina del Servicio de Extensi—n Agr’cola que le brinda servicio a su 
municipio. Al comunicarse, solicite asesoramiento sobre el programa educativo de ÔBuenas 
Pr‡cticas Agr’colasÕ, conocido en inglŽs por las siglas GAP (Good Agricultural Practices) y 
actualmente tambiŽn es conocido como la combinaci—n de GAP y GHP (Good Agricultural 
Practices & Good Handling Practices). 

 
Nota importante: Las principales referencias utilizadas para la preparaci—n de este cap’tulo se 
presentan a continuaci—n; en muchas de ellas podr‡n encontrar informaci—n adicional y m‡s 
detallada sobre los diferentes temas cubiertos. 
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PRESUPUESTOS MODELOS 
Dra. Myrna Comas y Dra. Ermita Hern‡ndez 

 
 

Introducci—n 
 
 Los presupuestos modelos que se presentan a continuaci—n incluyen un estimado de 
ingresos y gastos para el establecimiento, cultivo y cosecha de pimiento en una cuerda de terreno 
con riego por goteo, vendiendo el producto en la finca. Incluye los ingresos y gastos para un 
ciclo de producci—n. Est‡n basados en estudios de casos, revisi—n de literatura, experiencia e 
investigaci—n del personal del Colegio de Ciencias Agr’colas. Los mismos pueden ser utilizados 
como gu’as al preparar un presupuesto para la producci—n de pimiento pero debe ser ajustado a la 
situaci—n particular del agricultor y del lugar donde se llevar‡ a cabo el proyecto, as’ como 
tambiŽn se deber‡ ajustar a los precios existentes en el mercado, tanto en la partida de ingresos 
como en la de gastos, al momento de establecer la siembra. 
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Pimiento tipo ÒcubanelleÓ1 
  

PARTIDA CANTIDAD UNIDAD 
PRECIO/ 
UNIDAD 

VALOR 

GASTOS 

GASTOS DE MATERIALES  

Semilla2 - - - $1,000.00 
Propagaci—n de semilla3 15,000 Pl‡ntula  $     0.065   $    975.00  

Abono4 - -  -   $    800.00  
Carbonato calizo5 2 Ton  $   120.00   $    240.00  
Herbicida6 - -  -   $      56.00  
Plaguicidas7        $ 1,500.00  
Pl‡stico 2.3 Rollo 4,800Õ  $   225.00   $    517.50  

Manga de cabezal 0.5 Rollo 300Õ  $   250.00   $    125.00  
Mangas de riego y conectores8 2.8 Rollo 7,000Õ  $   170.00   $    476.00  

Agua de riego9 - -  -   $    120.00  
Cajas de empaque10 
 

1,000 caja  $       1.22   $ 1,220.00  

TOTAL DE GASTOS MATERIALES  $7,029.50 

 

                                                   
1 Para un ciclo de producci—n en una cuerda con riego por goteo, topograf’a llana o semi llana. 
2 El costo de semilla var’a de acuerdo al h’brido utilizado. 
3 Cuando se utilizan pl‡ntulas.  Se basa en una distancia de siembra de 6«entre bancos, 12Ó entre las dos hileras en cada banco y 
12Ó entre plantas. 
4 La f—rmula de abono que se utilizar‡ depender‡ del an‡lisis de suelo y de la disponibilidad del producto en el mercado.  El 
estimado de gastos de abono se calcul— a base de la aplicaci—n de 150 libras de nitr—geno. 
5 La cantidad a utilizar depender‡ del pH que se determine mediante un an‡lisis de suelo.  Se recomienda la aplicaci—n de cal si el 
an‡lisis de suelo determina un pH menor de 6.0. 
6 El costo del herbicida es m’nimo porque en este caso se utilizar‡n pl‡sticos y riego por goteo para la siembra.  Este costo puede 
variar por las condiciones climatol—gicas y la eficiencia con que el agricultor maneje su sistema de riego. 
7 El valor de los plaguicidas var’a de acuerdo a la incidencia de plagas y enfermedades en el ‡rea.  Los plaguicidas que utilice el 
agricultor deben de tener registro de uso para este cultivo. El agricultor debe leer la etiqueta de los mismos para utilizarlos 
adecuadamente, teniendo en cuenta la protecci—n del ambiente. 
8 Se asume que la finca posee la infraestructura de riego incluyendo tanques y dosificadores para los fertilizantes.  El costo de la 
infraestructura var’a de acuerdo a la fuente de agua disponible en la finca, la topograf’a y otros factores. 
9 El costo se basa en el consumo de energ’a. Este depender‡ de condiciones clim‡ticas. 
10 Caja con capacidad de 22 libras. 
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GASTOS DE MANO DE OBRA11   

Trasplante 24 hora  $       7.25   $    174.00  
Resiembra 2 hora  $       7.25   $      14.50  
Abonamiento 4 hora  $       7.25   $      29.00  
Control de malezas 3 hora  $       7.25   $      21.75  
Riego y fertigaci—n 16 hora  $       7.25   $    116.00  
Aplicaci—n de plaguicidas 20 hora  $       7.25   $    145.00  

Cosecha12 320 hora  $       7.25   $ 2,320.00  
Disposici—n de pl‡stico, mangas de 
riego y recipientes de  
plaguicidas13 

4 hora  $       7.25   $      29.00  

Obligaciones patronales14 20% n—mina -  $    569.85  

TOTAL DE GASTOS DE MANO DE OBRA    $3,419.10 

GASTOS DE MAQUINARIA 15 

Preparaci—n del terreno16 11 hora  $     45.00   $    495.00  
Siembra 1 hora  $     45.00   $      45.00  
Abonamiento 1 hora  $     45.00   $      45.00  
Fertigaci—n 8 hora  $     45.00   $    360.00  
Aplicaci—n de plaguicidas 20 hora  $     45.00   $    900.00  

Cosecha 3 hora  $     45.00   $    135.00  
Disposici—n de pl‡stico, mangas de 
riego y recipientes de plaguicidas 

1 hora  $     45.00   $      45.00  

TOTAL DE GASTOS DE MAQUINARIA  $2,025.00 

  
 
 
 

                                                   
11 En este caso se aplic— el salario m’nimo federal. 
12 La cosecha comienza a partir de 60 a 70 d’as despuŽs de haberse efectuado el trasplante, dependiendo de la variedad de 
pimiento sembrada.  Se realizan de 8 a 12 pases por ciclo de producci—n.  Incluye costo de empaque, ya que se cosecha y empaca. 
13 Para recoger el pl‡stico y las mangas se pasa la taladora, luego se corta y despega el pl‡stico con el tractor y finalmente se 
recoge el pl‡stico y las mangas manualmente. 
14 Las obligaciones patronales incluyen pagos al ÒInternal Revenue ServiceÓ (Seguro Social), Corporaci—n del Fondo del Seguro 
del Estado (Seguro Obreros), Departamento del Trabajo (Seguro por Desempleo) y Negociado del Seguro Social Choferil 
(Seguro Choferil). 
15 Los gastos de maquinaria incluyen los costos de operador, combustible y mantenimiento. 
16 La preparaci—n del terreno incluye arado, rastrillado, banqueo, aplicaci—n de abono base, instalaci—n de mangas de riego y 
pl‡stico. 
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OTROS GASTOS 
 
Uso del terreno17 - - -  $      70.00  
Electricidad - - -  $    120.00  
Disposici—n de pl‡sticos, mangas 
de riego y recipientes de  
plaguicidas18 

- - -  $    165.00  

Seguros - - -  $    250.00  
Seguridad - - -  $      50.00  
Administraci—n, Supervisi—n e 
Imprevistos 

10% n—mina -  $    341.91  

InterŽs sobre los gastos 8% gastos -  $ 1,077.64  

TOTAL DE OTROS GASTOS        $ 2,074.55  

TOTAL DE GASTOS       $14,548.15 

 
INGRESOS 

        

Venta de pimientos 1,000 caja  $     19.00  $19,000.00 
Subsidio salarial 393 horas  $       2.72   $ 1,068.96  

TOTAL DE INGRESOS $20,068.96 

INGRESO NETO $5,520.81 

 

                                                   
17 Representa un costo de arrendamiento por seis meses, incluye servicio de riego y pago de contribuciones. 
18 Incluye el costo del alquiler de recipiente para la disposici—n de los pl‡sticos, las mangas y de los recipients de plaguicidas. 
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Pimiento tipo ÒcampanaÓ19
 

 

PARTIDA CANTIDAD UNIDAD 
PRECIO/ 
UNIDAD 

VALOR 

GASTOS 

GASTOS DE MATERIALES  

Semilla20 - - - $975.00 

Propagaci—n de semilla21 14,500 Pl‡ntula  $0.070   $1,015.00  

Fertilizantes22 8 quintal  $35.00   $280.00  

Abono Foliar23 10 libras  $2.00   $20.00  
Carbonato calizo24 2 Ton  $120.00   $240.00  
Plaguicidas y Herbicida25 - -  -   $1,000.00  
Pl‡stico 1.7 Rollo 4,000Õ  $180.00   $306.00  
Manga de cabezal 0.5 Rollo 300Õ  $250.00   $125.00  

Mangas de riego y conectores26 2 Rollo 7,000Õ  $225.00   $450.00  

Agua de riego27 - -  -   $150.00  

Cajas de empaque28 800 caja  $1.35   $1,080.00  

TOTAL DE GASTOS MATERIALES  $5,641.00 

                                                   
19 Para un ciclo de producci—n en una cuerda con riego por goteo, topograf’a llana o semi llana. 
20 El costo de semilla var’a de acuerdo al h’brido utilizado. 
21 Se recomienda la utilizacion de pl‡ntulas para una siembra comercial. La distancia de siembra recomendada es de 
6«entre bancos, 12Ó entre las dos hileras en cada banco y 12" entre plantas. 
22 La f—rmula de abono que se utilizar‡ depender‡ del an‡lisis de suelo y la disponibilidad del producto en el 
mercado.  El estimado de gastos de abono se calcul— a base de la aplicaci—n de 150 libras de nitr—geno. 
23 Se recomienda la aplicaci—n de abono foliar solamente si la plantaci—n presenta deficiencias de microelementos. 
Puede ser de 10 a 30 libras por cuerda a un precio de $1.00 por unidad. Esto puede variar grandemente por pr‡cticas 
agr’colas y zona geogr‡fica de siembra. 
24 La cantidad a utilizar depender‡ del pH que se determine mediante un an‡lisis de suelo.  Se recomienda la 
aplicaci—n de cal si el an‡lisis de suelo determina un pH menor de 6.0. 
25 Esto incluye la aplicaci—n de herbicidas (m’nimo) y plaguicidas y la utilizaci—n de trampas para monitoreo de las 
plagas.  El valor de los plaguicidas var’a de acuerdo a la incidencia de plagas y enfermedades, condiciones 
climatol—gicas y la eficiencia con que el agricultor maneje su sistema de riego.  Los plaguicidas que utilice el 
agricultor deben de tener registro de uso para el cultivo. El agricultor debe leer la etiqueta de los mismos para 
utilizarlos adecuadamente, teniendo en cuenta la protecci—n del ambiente. 
26 Se asume que la finca posee la infraestructura de riego incluyendo tanques para los fertilizantes.  El costo de la 
infraestructura var’a de acuerdo a la fuente de agua disponible en la finca, la topograf’a y otros factores. 
27 El costo se basa en el consumo de energ’a. Este depender‡ de las condiciones clim‡ticas. 
28 Las cajas de empaque tienen un volumen de 20 a 25 libras de pimiento campana. 
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GASTOS DE MANO DE OBRA29   

Trasplante 24 hora  $7.25   $174.00  

Resiembra 2 hora  $7.25   $14.50  

Abonamiento en riego y 
fertigaci—n30 48 hora  $7.25   $348.00  

Control de malezas31 20 hora  $7.25   $145.00  

Riego  12 hora  $7.25   $87.00  

Aplicaci—n de plaguicidas 60 hora  $7.25   $435.00  

Cosecha32 250 hora  $7.25   $1,812.50  

Disposici—n de pl‡stico, mangas 
de riego y recipientes de 
plaguicidas33 

30 hora      $7.25  $ 217.50 

Obligaciones patronales34 20% n—mina -  $646.70  

TOTAL DE GASTOS DE MANO DE OBRA    $3,880.20 

GASTOS DE MAQUINARIA 35 

Preparaci—n del terreno36 11 hora  $60.00   $660.00  
Siembra 1 hora  $45.00   $45.00  
Abonamiento 1 hora  $45.00   $45.00  
Fertigaci—n 8 hora  $45.00   $360.00  

                                                   
29 En este caso se aplic— el salario m’nimo federal. 
30 Se asume que toma como m’nimo una hora/semana en 17 semanas de producci—n y que en la pr‡ctica se utiliza el 
sistema de riego. 
31 El uso de herbicida var’a entre Žpocas de siembras; entre 10 a 20 horas por cuerda, para el control de malezas 
entre bancos e incluye desyerbo. 
32 La cosecha comienza a partir de 70 a 80 d’as de haberse efectuado el trasplante, dependiendo de la variedad de 
pimiento sembrada.  Se realizan de 3 a 5 pases por ciclo de producci—n.  Incluye costo de empaque, ya que se 
cosecha y empaca en el campo. 
33 Incluye dos empleados por cuerda a raz—n de 15 horas por empleado para recoger el pl‡stico y las mangas. Se pasa 
la taladora, luego se corta y despega el pl‡stico con el tractor y finalmente se recoge el pl‡stico y las mangas 
manualmente. 
34 Incluye pagos al ÒInternal Revenue ServiceÓ (Seguro Social), Corporaci—n del Fondo del Seguro del Estado 
(Seguro Obreros), Departamento del Trabajo (Seguro por Desempleo) y Negociado del Seguro Social Choferil 
(Seguro Choferil). 
35 Incluye costos de operador, combustible y mantenimiento. 
36 La preparaci—n del terreno incluye arado, rastrillado, banqueo, aplicaci—n de abono base, instalaci—n de mangas de 
riego y pl‡stico. 
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Aplicaci—n de plaguicidas 20 hora  $45.00   $900.00  

Cosecha 3 hora  $45.00   $135.00  

Disposici—n de pl‡stico, mangas 
de riego y recipientes de 
plaguicidas 

5 hora  $45.00   $225.00  

TOTAL DE GASTOS DE MAQUINARIA  $2,370.00 

  

OTROS GASTOS 

Uso del terreno37 - - -  $200.00  

Electricidad - - -  $120.00  

Disposici—n de pl‡sticos, mangas 
de riego y recipientes de  
plaguicidas38 

- - -  $165.00  

Seguros de plantaci—n - - -  $250.00  
Seguridad - - -  $50.00  

Administraci—n, Supervisi—n e 
Imprevistos 10% n—mina -  $388.02  

InterŽs sobre los gastos 8% gastos -  $1,045.14  

TOTAL OTROS GASTOS        $2,218.16  

TOTAL DE GASTOS       $14,109.36 

 
INGRESOS 

        

Venta de pimiento campana 800 caja  $19.00  $15,200.00 
Subsidio salarial 446 horas    $2.72   $1,213.12  

TOTAL DE INGRESOS $16,413.12 

INGRESO NETO $2,303.76 

 
 

                                                   
37 Representa un costo de arrendamiento por seis meses, incluye servicio de riego y pago de contribuciones. 
38 Incluye el costo del alquiler de recipiente para la disposici—n de los pl‡sticos, las mangas y de los recipientes de 
plaguicidas. 


