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El sector de la produccién de hortalizas
a nivel mundial presenta grandes
posibilidades de expansién, con base
en el comprobado cambio de las
tendencias alimenticias de la poblacion
por productos que, como las
hortalizas, tienen grandes propiedades
nutricionales (escasas calorias e
importantes aportes de vitaminas

y minerales) y propiedades medicinales
comprobadas cientificamente.



PRESENTACION

Las huertas caseras constituyeron el entorno principal en
el cual se desarrollé la horticultura nacional, si bien con el
paso del tiempo, paralelo al crecimiento de la poblacion y
su consecuente demanda, se fueron ampliando en
explotaciones de diferentes tamanos. En la actualidad, el
sector de la producciéon de hortalizas en Colombia ha
adquirido cada dia mas importancia, y presenta grandes
posibilidades de expansion, debido principalmente al
crecimiento en su demanda efectiva con base al
comprobado cambio de las tendencias alimentarias de la
poblacion por productos que, como las hortalizas, tienen
grandes propiedades nutricionales (escasas calorias vy
aportes de vitaminas y minerales) y propiedades
medicinales comprobadas cientificamente.

El incremento en el consumo de hortalizas en Colombia es
un reto y una oportunidad para aportar mejor salud,
nutricién y calidad de vida a los consumidores, aparte de
los beneficios que conlleva en la generacion de empleo.
Naturalmente, esta demanda debe ser correspondida con
una oferta de excelente calidad, producto de desarrollos
tecnolégicos en produccion y poscosecha que el pais puede
mostrar a propios y extranos.

Los avances tecnoldégicos conseguidos en este sector son
desconocidos, en buena parte debido a la escasez de
medios efectivos de difusion tales como las publicaciones
dirigidas a mostrarlos e ilustrarlos. La ultima gran
publicacién nacional sobre las hortalizas se remonta al afo



1983, con la edicién por parte del Instituto Colombiano
Agropecuario (ICA) del “Manual de asistencia técnica de
hortalizas”, el cual fue un éxito y se constituyé en material
de obligada consulta de productores, técnicos y aprendices
en el tema.

Llenar este gran vacio motivd a Produmedios a lanzar al
mercado el presente folleto que, a través de su contenido,
pretende contribuir al desarrollo y tecnificacién del sistema
de produccion de esta especie horticola, facilitando las
decisiones para su manejo técnico y motivando el
incremento en el nimero de productores de hortalizas.

Con esta publicacién, esperamos contribuir a la
actualizacién de los profesionales y a la orientacién técnica
y motivacién tanto para agricultores, estudiantes vy
personas afines como para simpatizantes de las hortalizas.

Tomado de la Introduccién del
Manual para el cultivo de hortalizas
Editado bajo el Sello de Produmedios



1.1 Aji Y PIMENTON
(Capsicum SPP.)

11 }Gustavo Adolfo Ligarreto
Moreno

INTRODUCCION

LOS AJIES Y PIMENTONES

pertenecen al género Capsicum

spp. vy a la familia de las

solandceas. Se les conoce con

otros nombres como chile o
pimiento, y tienen uso universal por sus diversos tipos de
frutos picantes o “dulces”, de pulpa gruesa o delgada que
se utilizan como condimentos, para la fabricaciéon de
colorantes y como hortaliza.

Estas solanaceas son originarias de América tropical; los
reportes indican que se domesticaron en el 8.000 a.C. y que
fueron cultivos de gran importancia en la época
prehispanica. Para Pickersgill (1984), el género
probablemente se origind al sur de los bosques humedos
del Amazonas y en el area semiarida del cerrado central de
Brasil, dada la concentracién de las especies silvestres en
esta zona.

La taxonomia dentro del género es compleja, debido a la
gran variedad de formas existentes en las especies
cultivadas y a la diversidad de criterios utilizados en la



clasificacion, de la cual se reconocen de 10 a 25 especies
(Pickersgill, 1984). El género Capsicum puede ser
facilmente separado en dos grupos de especies cultivadas:
el de flor morada, constituido por la especie C. pubescens;
y el de flor blanca con dos subgrupos, el primero
constituido por C. baccatum y el segundo conformado por
el complejo C. annuum, C. frutescensy C. chinense, dada la
compatibilidad genética entre estas especies y la dificil
separaciéon taxondémica en estado silvestre (Quintero,
2009).

Segun Debouck y Libreros (1993), en Capsicum la
domesticacion se realizé con presiones de seleccion hacia
frutos grandes que no desprenden del pedunculo cuando
maduran, dispuestos hacia el interior de la planta para
prevenir danos por el sol y sin alcaloides, presién que dio
origen a los pimentones. A diferencia del gusto europeo, los
indigenas americanos prefirieron las especies silvestres de
frutos picantes, apreciados como condimento y remedios
estimulantes, usados para aliviar dolores musculares,
reumatismo e inflamaciones. Las civilizaciones del altiplano
las consumian por su accion benéfica sobre la circulacion
de la sangre a grandes altitudes (Vallejo et al., 2006).

A diferencia de lo ocurrido con otras solanaceas de origen
americano, la difusion al Viejo Mundo del cultivo del
género Capsicum se hizo con gran rapidez, posiblemente
por su analogia con la pimienta. En la actualidad, el cultivo
de esta hortaliza estd presente en todas las =zonas
templadas y calidas (Nuez et al., 1998).

El drea mundial cultivada oscila alrededor de las 1.557.849
hectareas, siendo China el pais con mayor drea sembrada,
seguido de Indonesia y México, que ocupa el tercer lugar. A
pesar de que Colombia es considerada como uno de los
centros de origen del complejo silvestre Capsicum annuum-
chinense-frutescens (Pickersgill, 1984), el area cultivada



solo alcanza las 4.200 ha sembradas, principalmente en la
Costa Atlantica y en el Valle del Cauca (FAO, 2007).

De acuerdo con Nuez et al. (1996), el fruto de aji es una
baya hueca, de superficie lisa y brillante, con forma y color
muy variables y caracteristicos del cultivar. La baya esta
constituida por un pericarpio grueso y jugoso, y un tejido
placentario al que se unen las semillas. El color del fruto
maduro estd determinado por pigmentos carotenoides
(Popovsky y Paran, 2000).

La pungencia, o sensacion organoléptica de ardor, es un
factor de calidad y se refiere a la presencia de uno o mas
de los 14 compuestos alcaloides conocidos como
capsaicinoides, siendo la capsaicina (C,;H,,O,N) el mas
importante entre estos. Su contenido es mayor en la
placenta y en el septo del fruto, en donde representa un
2,5% de la materia seca. La variacién en el contenido de
capsaicina en el fruto del aji puede atribuirse a diferencias
genotipicas y ambientales (Barrera et al., 2008; Zewdie y
Bosland, 2000).

El consumo de aji y pimentén se ha incrementado porque
son una fuente de vitaminas para la poblacién mundial; su
valor nutritivo lo da el alto contenido de vitaminas
antioxidantes A, C y E. En el aji rojo son altas las
cantidades de carotenoides que tienen actividad
provitamina A, estimdndose que con 3-4 g de pimentdén rojo
se cubren los requerimientos diarios de vitamina A de una
persona adulta (Vallejo y Estrada, 2004). El contenido de
acido ascorbico oscila entre 46 y 300 mg/100 g de peso
fresco; las variedades de color verde contienen, por lo
general, mds vitamina C que las amarillas. La
concentracion de tocoferol (vitamina E) tiene un rango de
3,7 a 236 mg/100 g de peso seco. Las variaciones en los
niveles de vitaminas se han atribuido a diferencias en los
cultivares, al grado de madurez, a las préacticas de cultivo,



al clima y al manejo en la poscosecha (Osuna-Garcia et al.,
1998).

RECURSO GENETICO Y VARIEDADES

En Colombia, como uno de los centros de origen del
complejo silvestre Capsicum annuum-chinense-frutescens,
hay cultivares tutiles por la resistencia a enfermedades y
plagas y por la alta calidad nutricional; no obstante, este
recurso genético por anos ha sido poco utilizado en
programas de mejoramiento genético, factor que, sumado a
la disminucidén de los bosques tropicales y subtropicales y a
la pérdida de los sistemas y practicas de la agricultura
tradicional, podrian llevar a esta especie a pérdida por
erosién genética. Por consiguiente, se hace indispensable
definir estrategias para su conservacién e iniciar la
promocion del material genético (Quintero, 2009; Ligarreto
et al., 2004).

Entre las instituciones nacionales que conservan y estudian
la variabilidad del género Capsicum se encuentran: el
Instituto Amazonico de Investigaciones Cientificas (Sinchi),
que mantiene 377 accesiones colectadas en la Amazonia
colombiana como representacion de las cinco especies
cultivadas, en su mayoria del complejo annuum (Pena-
Venegas et al., 2008); la Corporaciéon Colombiana de
Investigaciones Agropecuarias (Corpoica), que mantiene
173 accesiones nacionales e introducidas al pais (Medina et
al.,, 2006); y la Universidad Nacional de Colombia, sede
Palmira, que preserva 505 introducciones colombianas y de
paises americanos (figura 1) (Ligarreto et al.,, 2004; Vallejo
y Estrada, 2004).



Criollo. C. annuum  Criollo. C. baccatum

Habanero. C. chinensis Jalapefio. C. annuum Tabasco. C. frutescens

Figura 1. Muestra del recurso genético de aji cultivado en
Colombia. Cultivares criollos de la Amazonia y tipos
cultivados en la zona Andina. Fotos: Jaramillo, 2009;

Méndez et al., 2003.

En Colombia predomina el cultivo de ajies criollos en
pequenas huertas caseras y de agricultura tradicional. En
algunas regiones como en la Amazonia estas especies
ayudan a mantener el ecosistema, ya que se encuentran en
su propio hdbitat. También se produce en areas mayores a
una hectarea cultivadas principalmente con semillas
foraneas de variedades e hibridos tales como tabascos,
habaneros, jalapenos Mitla hib. e Ixtapa hib. y los cayennes
Large Red Tic y Red Devil Hib. F-1, U.G., producto de
programas de mejoramiento de zona templada (tabla 1).



Tabla 1.Caracteristicas de las variedades comerciales de aji
en Colombia.

Frutos de 5-7 cm de largo por 2,5-3 cm de ancho

Peso: 20-30 g Consumo en fresco,
Jalapefio Capsicum anniuim Frutos de paredes gruesas, cubiertos con pequerias cicatrices enlatados y en
longitudinales encurtidos

Rendimiento promedio: 15-20 t/ha

Muy picante

Long Red ; Frute: 12-15 cm de largo por 1.5-2 cm de ancho Consumao en fresco
g capsicum annium e :
Thin Cayenne Frutes de pared delgada, de color rojo en estade maduro ¥ seco
Cosecha: 70 dias después del trasplante (ddt)
Medianamente picante
Frutos: 18 cm de largo por 4 cm de ancho
; . i Consumo en fresco,
Anaheim capsicum annuim Frutos de pared delgada y altos sélidos solubles . '
! encurtidos y seco
Cosecha: 80 ddt
Rendimiento: 15 t/ha
Fruto: 3-5 cm de longitud
Peso: 5 g
ke Capsicum frutescens ,mm_mluado 0 rojo en su madurez Salsa picante y
Muy picante v aromatico encurtidos

Produccién casi continua hasta un afo después del trasplante
Rendimiento: 10-15 tha

Fuente: Ligarreto et al., 2004

En el d&mbito nacional no se tienen variedades producidas
por proceso de seleccién, pero se realizan esfuerzos con
materiales promisorios de las comunidades locales en el
Instituto Sinchi en la Amazonia (Barrera et al, 2008), en
Corpoica en la Costa Atlantica y, en conjunto con la
Universidad Nacional de Colombia, en el Valle del Cauca.
Esto lo hacen a partir de los cruzamientos entre las
variedades criollas con caracteristicas de alta pungencia y
de resistencia a enfermedades causadas por hongos y virus,
y las variedades comerciales Cayenne, Tabasco y Habanero
(Garcia y Pardey, 2009).

En Colombia los cultivares comerciales de pimentén se
clasifican en tres tipos de acuerdo con la forma del fruto:



