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Objetivos 

 

 Conocer los parámetros del mercado para el producto  hortícola comercial. 

 Comprender el comportamiento morfofisiológico de la especie, su relación con el 
ambiente y las técnicas de iniciación y cultivo. 

 Identificar y reconocer las adversidades bióticas y abióticas, su relación con el sistema 
de producción. 

 Identificar técnicas de cosecha y Post-cosecha en relación al producto. 
 
 
 

1. ORIGEN 

El pimiento es originario de la zona de Bolivia y Perú, donde además de Capsicum annuum L. se 
cultivaban al menos otras cuatro especies. Fue traído al Viejo Mundo por Colón en su primer viaje 
(1493). En el siglo XVI ya se había difundido su cultivo en España, desde donde se distribuyó al 
resto de Europa y del mundo con la colaboración de los portugueses. 
Su introducción en Europa supuso un avance culinario, ya que vino a complementar e incluso 
sustituir a otro condimento muy empleado como era la pimienta negra (Piper nigrum L.), de gran 
importancia comercial entre Oriente y Occidente. 

Según el Censo Nacional Agropecuario 2002, la Argentina cuenta con 700 hectáreas de pimiento 
bajo invernáculo (Figura 2), destinadas especialmente al consumo interno fresco, la producción es 
continua durante todo el año debido a la extensión de latitud y diversidad de ambientes. 

 

Figura 2. Regiones productoras de pimiento bajo invernáculo en Argentina Fuente: SINAVIMO 
2009  

El 93% de la producción se distribuye en tres regiones:  



La Región del Nordeste es la principal región con 293 hectáreas equivalente al 42% de la 
superficie nacional, de las cuales Corrientes es la principal provincia con 288 has, los principales 
lugares de producción son: Lavalle (160 hectáreas)1, Bella Vista (67), Monte Caseros (14), Goya 
(11), entre otros. Las condiciones climáticas permiten su ingreso a Buenos Aires con las primeras 
heladas, el período de cosecha y comercialización se encuentra entre mayo y diciembre.  

La Región del Noroeste es la segunda región productora con 208 hectáreas que representa el 
30%de la superficie del país, la principal zona productora de Salta es Orán con 136 has y San 
Martín con 40 has., con pequeños y medianos productores. El nivel tecnológico es de mediano a 
alto destacándose los altos valores de productividad en las producciones intensivas bajo 
invernaderos. Se encuentra ampliamente difundido el uso del riego localizado de alta frecuencia 
especialmente en productores grandes. La mano de obra en general es contratada. El destino de la 
producción lo constituye casi exclusivamente el mercado interno de productos frescos y de 
primicia, con escaso.grado de diferenciación y/o transformación industrial. La infraestructura de 
servicio ligada al sectorfrutihortícola en general, si bien es importante se nota insuficiente en los 
momentos críticos de producción, especialmente el referido a la capacidad de empaque, frío y 
transporte (Arroyo, 2004).  

La oferta de pimiento salteño permanece constante durante todo el año por que cuenta con zonas 
agroecológicas diversas y de primicia (Aguas Blancas, Orán, Colonia Santa Rosa), como también 
con una importante superficie de cultivo bajo cubierta. El destino de la producción es 
principalmente el consumo fresco en las grandes urbes del centro y el sur de la Argentina (Buenos 
Aires, Córdoba y Rosario) y el mercado local. En esta zona se obtiene un pimiento de alta calidad, 
principalmente bajo invernáculo. La oferta jujeña alcanza las 10.4 hectáreas (Santa Bárbara; El 
Carmen y Ledesma), la zona de cultivos primicia se encuentran en los valles del Río Bermejo y 
San Francisco. El clima es subtropical con muy bajas frecuencias de heladas, existiendo áreas 
donde este fenómeno no tiene incidencia agrícola, cualidad que lo hace muy importante para la 
producción con destino de primicia.  

En Tucumán (con 9.6 has en Lules, Famaillá y Leales), se cultivan hortalizas de primicia durante el 
período otoño-invierno-primaveral, con cosecha hasta fines de noviembre, con destino a los 
mercados importantes del país.  

La tercera región productora es la Provincia de Buenos Aires con 147 hectáreas. En especial, el 
Cinturón Hortícola Bonaerense (113 has), donde se obtiene buena calidad a través de de la 
tecnología del invernáculo. Si bien posee una gran ventaja comparativa que es la cercanía al 
mayor centro de consumo (Capital y Gran Buenos Aires), la demanda de éste gran mercado se 
contrae durante el período estival, por lo que la parte de la oferta platense es comercializada en 
ciudades como Rosario, Bahía Blanca, Córdoba y Mar del Plata. La siguiente zona de producción 
se encuentra en Mar del Plata, con 21 has. 

2. IMPORTANCIA ECONÓMICA Y DISTRIBUCIÓN GEOGRÁFICA 

El éxito del pimiento radica en que es un cultivo con tres destinos de consumo: pimiento en fresco, 
para pimentón y para conserva. 
 
La demanda de los mercados europeos de pimientos frescos durante todo el año, ha crecido 
espectacularmente y ha tenido como consecuencia el desarrollo del cultivo en invernaderos en 
todo el litoral mediterráneo español. 
 
El pimiento es uno de los cultivos hortícolas bajo invernadero con mayor superficie cultivada en 
nuestro país, localizándose casi la mitad de la producción en Almería, Alicante y Murcia. 
 



Países 
Producción pimientos frescos año 2002 (toneladas) 

China 10.533.584 

México 1.733.900 

Turquía 1.500.000 

España 989.600 

Estados Unidos 885.630 

Nigeria 715.000 

Indonesia 550.000 

Egipto 386.687 

República de Corea 380.000 

Italia 380.000 

Países Bajos 290.000 

Túnez 244.000 

Bulgaria 205.000 

Rumania 185.000 

Marruecos 180.000 

Argelia 175.000 

Japón 159.300 

Rep. Fed. Yugoslavia 135.100 

Ucrania 125.000 

Argentina 121.000 



Grecia 110.000 

Hungría 100.000 

Rep. Islámica de Irán 100.000 

Israel 99.970 

Chile 62.000 

Australia 50.000 

India 50.000 

Rep. Pop. Dem. Corea 55.000 

Canadá 48.000 

 

Fuente: F.A.O. 

 

 

3. TAXONOMÍA Y MORFOLOGÍA 

-Familia: Solanaceae. 
-Especie: Capsicum annuum L.  
 
-Planta: herbácea perenne, con ciclo de cultivo anual de porte variable entre los 0,5 metros (en 
determinadas variedades de cultivo al aire libre) y más de 2 metros (gran parte de los híbridos 
cultivados en invernadero). 
 
-Sistema radicular: pivotante y profundo (dependiendo de la profundidad y textura del suelo), con 
numerosas raíces adventicias que horizontalmente pueden alcanzar una longitud comprendida 
entre 50 centímetros y 1 metro. 
 
-Tallo principal: de crecimiento limitado y erecto. A partir de cierta altura (“cruz”) emite 2 o 3 
ramificaciones (dependiendo de la variedad) y continua ramificándose de forma dicotómica hasta el 
final de su ciclo (los tallos secundarios se bifurcan después de brotar varias hojas, y así 
sucesivamente). 
 
-Hoja: entera, lampiña y lanceolada, con un ápice muy pronunciado (acuminado) y un pecíolo largo 
y poco aparente. El haz es glabro (liso y suave al tacto) y de color verde más o menos intenso 
(dependiendo de la variedad) y brillante. El nervio principal parte de la base de la hoja, como una 
prolongación del pecíolo, del mismo modo que las nerviaciones secundarias que son pronunciadas 
y llegan casi al borde de la hoja. La inserción de las hojas en el tallo tiene lugar de forma alterna y 
su tamaño es variable en función de la variedad, existiendo cierta correlación entre el tamaño de la 
hoja adulta y el peso medio del fruto. 



 
-Flor: las flores aparecen solitarias en cada nudo del tallo, con inserción en las axilas de las hojas. 
Son pequeñas y constan de una corola blanca. La polinización es autógama, aunque puede 
presentarse un porcentaje de alogamia que no supera el 10%. 
 
 

 
 
 
-Fruto: baya hueca, semicartilaginosa y deprimida, de color variable (verde, rojo, amarillo, naranja, 
violeta o blanco); algunas variedades van pasando del verde al anaranjado y al rojo a medida que 
van madurando. Su tamaño es variable, pudiendo pesar desde escasos gramos hasta más de 500 
gramos. Las semillas se encuentran insertas en una placenta cónica de disposición central. Son 
redondeadas, ligeramente reniformes, de color amarillo pálido y longitud variable entre 3 y 5 
milimetros. 

 

4. REQUERIMIENTOS EDAFOCLIMÁTICOS 

El manejo racional de los factores climáticos de forma conjunta es fundamental para el 
funcionamiento adecuado del cultivo, ya que todos se encuentran estrechamente relacionados y la 
actuación sobre uno de estos incide sobre el resto. 
 
-Temperatura: es una planta exigente en temperatura (más que el tomate y menos que la 
berenjena). 
 

Temperaturas críticas para pimiento en las distintas fases de desarrollo 

FASES DEL CULTIVO 

TEMPERATURA (ºC) 

ÓPTIMA MÍNIMA MÁXIMA 

Germinación 20-25 13 40 

Crecimiento vegetativo 
20-25 (día) 

16-18 (noche) 
15 32 

Floración y fructificación 
26-28 (día) 

18-20 (noche) 
18 35 

 



Los saltos térmicos (diferencia de temperatura entre la máxima diurna y la mínima nocturna) 
ocasionan desequilibrios vegetativos. 
 
La coincidencia de bajas temperaturas durante el desarrollo del botón floral (entre 15 y 10ºC) da 
lugar a la formación de flores con alguna de las siguientes anomalías: pétalos curvados y sin 
desarrollar, formación de múltiples ovarios que pueden evolucionar a frutos distribuidos alrededor 
del principal, acortamiento de estambres y de pistilo, engrosamiento de ovario y pistilo, fusión de 
anteras, etc. 
 
Las bajas temperaturas también inducen la formación de frutos de menor tamaño, que pueden 
presentar deformaciones, reducen la viabilidad del polen y favorecen la formación de frutos 
partenocárpicos. Las altas temperaturas provocan la caída de flores y frutitos. 
 
 
-Humedad: la humedad relativa óptima oscila entre el 50% y el 70%. Humedades relativas muy 
elevadas favorecen el desarrollo de enfermedades aéreas y dificultan la fecundación. La 
coincidencia de altas temperaturas y baja humedad relativa puede ocasionar la caída de flores y de 
frutos recién cuajados. 
 
-Luminosidad: es una planta muy exigente en luminosidad, sobre todo en los primeros estados de 
desarrollo y durante la floración. 
 
-Suelo: los suelos más adecuados para el cultivo del pimiento son los franco-arenosos, profundos, 
ricos, con un contenido en materia orgánica del 3-4% y principalmente bien drenados. 
Los valores de pH óptimos oscilan entre 6,5 y 7 aunque puede resistir ciertas condiciones de 
acidez (hasta un pH de 5,5); en suelos enarenados puede cultivarse con valores de pH próximos 
a 8. En cuanto al agua de riego el pH óptimo es de 5,5 a 7. 
Es una especie de moderada tolerancia a la salinidad tanto del suelo como del agua de riego, 
aunque en menor medida que el tomate. 
 
En suelos con antecedentes de Phytophthora sp. es conveniente realizar una desinfección previa a 
la plantación. 
 
5. MATERIAL VEGETAL 

Pueden considerarse tres grupos varietales en pimiento: 

Variedades dulces: son las que se cultivan en los invernaderos. Presentan frutos de gran tamaño 

para consumo en fresco e industria conservera. 

Variedades de sabor picante: muy cultivadas en Sudamérica, suelen ser variedades de fruto largo 

y delgado. 

Variedades para la obtención de pimentón: son un subgrupo de las variedades dulces. 

Dentro de las variedades de fruto dulce se pueden diferenciar tres tipos de pimiento: 

Tipo California: frutos cortos (7-10 cm), anchos (6-9 cm), con tres o cuatro cascos bien 

marcados, con el cáliz y la base del pedúnculo por debajo o a nivel de los hombros y de carne más 

o menos gruesa (3-7mm). Son los cultivares más exigentes en temperatura, por lo que la 

plantación se realiza temprano (desde mediados de mayo a comienzos de agosto, dependiendo de 

la climatología de la zona), para alargar el ciclo productivo y evitar problemas de cuajado con el 

descenso excesivo de las temperaturas nocturnas. 

http://www.infoagro.com/instrumentos_medida/categoria.asp?k=53
http://www.infoagro.com/instrumentos_medida/categoria.asp?k=53
http://www.infoagro.com/instrumentos_medida/categoria.asp?k=53
http://www.infoagro.com/instrumentos_medida/categoria.asp?k=53


 

Tipo Lamuyo: denominados así en honor a la variedad obtenida por el INRA francés, con frutos 

largos y cuadrados de carne gruesa. Los cultivares pertenecientes a este tipo suelen ser más 

vigorosos (de mayor porte y entrenudos más largos) y menos sensibles al frío que los de tipo 

California, por lo que es frecuente cultivarlos en ciclos más tardíos.  

 

Tipo Italiano: frutos alargados, estrechos, acabados en punta, de carne fina, más tolerantes al frío, 

que se cultivan normalmente en ciclo único, con plantación tardía en septiembre u octubre y 

recolección entre diciembre y mayo, dando producciones de 6-7 kg.m-2. 

 

6. PARTICULARIDADES DEL CULTIVO 

6.1. Marcos de plantación 

El marco de plantación se establece en función del porte de la planta, que a su vez dependerá de 

la variedad comercial cultivada. El más frecuentemente empleado en los invernaderos es de 1 

metro entre líneas y 0,5 metros entre plantas, aunque cuando se trata de plantas de porte medio y 

según el tipo de poda de formación, es posible aumentar la densidad de plantación a 2,5-3 plantas 

por metro cuadrado. También es frecuente disponer líneas de cultivo pareadas, distantes entre si 

0,80 metros y dejar pasillos de 1,2 metros entre cada par de líneas con objeto de favorecer la 



realización de las labores culturales, evitando daños indeseables al cultivo. 

En cultivo bajo invernadero la densidad de plantación suele ser de 20.000 a 25.000 plantas/ha. Al 

aire libre se suele llegar hasta las 60.000 plantas/ha. 

6.2. Poda de formación 

Es una práctica cultural frecuente y útil que mejora las condiciones de cultivo en invernadero y 
como consecuencia la obtención de producciones de una mayor calidad comercial. Ya que con la 
poda se obtienen plantas equilibradas, vigorosas y aireadas, para que los frutos no queden ocultos 
entre el follaje, a la vez que protegidos por él de insolaciones. 
 
Se delimita el número de tallos con los que se desarrollará la planta (normalmente 2 ó 3). En los 
casos necesarios se realizará una limpieza de las hojas y brotes que se desarrollen bajo la “cruz”. 
La poda de formación es más necesaria para variedades tempranas de pimiento, que producen 
más tallos que las tardías. 

 
 

6.3. Tutorado 

Es una práctica imprescindible para mantener la planta erguida, ya que los tallos del pimiento se 
parten con mucha facilidad. 
 
Las plantas en invernadero son más tiernas y alcanzan una mayor altura, por ello se emplean 
tutores que faciliten las labores de cultivo y aumente la ventilación. 
 
 
Pueden considerarse dos modalidades: 
Tutorado tradicional: consiste en colocar hilos de polipropileno (rafia) o palos en los extremos de 

las líneas de cultivo de forma vertical, que se unen entre si mediante hilos horizontales pareados 

dispuestos a distintas alturas, que sujetan a las plantas entre ellos. Estos hilos se apoyan en otros 

verticales que a su vez están atados al emparrillado a una distancia de 1,5 a 2 m, y que son los 

que realmente mantienen la planta en posición vertical. 



 

 

Tutorado holandés: cada uno de los tallos dejados a partir de la poda de formación se sujeta al 

emparrillado con un hilo vertical que se va liando a la planta conforme va creciendo. Esta variante 

requiere una mayor inversión en mano de obra con respecto al tutorado tradicional, pero supone 

una mejora de la aireación general de la planta y favorece el aprovechamiento de la radiación y la 

realización de las labores culturales (destallados, recolección, etc.), lo que repercutirá en la 

producción final, calidad del fruto y control de las enfermedades. 

 



 

 

6.4. Deshojado 

Es recomendable tanto en las hojas senescentes, con objeto de facilitar la aireación y mejorar el 

color de los frutos, como en hojas enfermas, que deben sacarse inmediatamente del invernadero, 

eliminando así la fuente de inóculo. 

6.5. Aclareo de frutos 



Normalmente es recomendable eliminar el fruto que se forma en la primera “cruz” con el fin de 

obtener frutos de mayor calibre, uniformidad y precocidad, así como mayores rendimientos. 

 

6.6. Fertirrigación 

En los cultivos protegidos de pimiento el aporte de agua y gran parte de los nutrientes se realiza de 
forma generalizada mediante riego por goteo y va ser función del estado fenológico de la planta así 
como del ambiente en que ésta se desarrolla (tipo de suelo, condiciones climáticas, calidad del 
agua de riego, etc.).  
 
Alrededor del 75% del sistema radicular del pimiento se encuentra en los primeros 30-40 cm del 
suelo. 
 
Para un cultivo de pimiento de primavera (diciembre-julio), las necesidades hídricas se estiman en 
1m3.m-2, aproximadamente. Tras el asentamiento de la planta resulta conveniente recortar riegos, 
con el fin de potenciar el crecimiento del sistema radicular. Durante la primera floración, un exceso 
de humedad puede provocar la caída de las flores. 
 
En cultivo hidropónico el riego está automatizado y existen distintos sistemas para determinar las 
necesidades de riego del cultivo, siendo el más extendido el empleo de bandejas de riego a la 
demanda. El tiempo y el volumen de riego dependerán de las características físicas del sustrato. 
 
En cuanto a la nutrición, el pimiento es una planta muy exigente en nitrógeno durante las primeras 
fases del cultivo, decreciendo la demanda de este elemento tras la recolección de los primeros 
frutos verdes, debiendo controlar muy bien su dosificación a partir de este momento, ya que un 
exceso retrasaría la maduración de los frutos. La máxima demanda de fósforo coincide con la 
aparición de las primeras flores y con el período de maduración de las semillas. La absorción de 
potasio es determinante sobre la precocidad, coloración y calidad de los frutos, aumentando 
progresivamente hasta la floración y equilibrándose posteriormente. El pimiento también es muy 
exigente en cuanto a la nutrición de magnesio, aumentando su absorción durante la maduración. 
 
A la hora de abonar, existe un margen muy amplio de abonado en el que no se aprecian 
diferencias sustanciales en el cultivo, pudiendo encontrar “recetas” muy variadas y contradictorias 
dentro de una misma zona, con el mismo tipo de suelo y la misma variedad.  
 
Teniendo en cuenta que las extracciones del cultivo a lo largo del ciclo guardan una relación de 
3,5-1-7-0,6 de N, P2O5, K2O y MgO, respectivamente, las cantidades de fertilizantes a aportar 
variarán notablemente en función del abonado de fondo y de los factores antes mencionados 
(calidad del agua de riego, tipo de suelo, climatología, etc.). Tras el cuajado de los primeros frutos 
se riega con un equilibrio N-P-K de 1-1-1-, que va variando en función de las necesidades del 
cultivo hasta una relación aproximada de 1,5-0,5-1,5 durante la recolección.  
 
El aporte de microelementos, que años atrás se había descuidado en gran medida, resulta vital 
para una nutrición adecuada, pudiendo encontrar en el mercado una amplia gama de sólidos y 
líquidos en forma mineral y en forma de quelatos, cuando es necesario favorecer su estabilidad en 
el medio de cultivo y su absorción por la planta. 
 
También se dispone de numerosos correctores de carencias tanto de macro como de 
micronutrientes que pueden aplicarse vía foliar o riego por goteo, aminoácidos de uso preventivo y 
curativo, que ayudan a la planta en momentos críticos de su desarrollo o bajo condiciones 
ambientales desfavorables, así como otros productos (ácidos húmicos y fúlvicos, correctores 
salinos, etc.), que mejoran las condiciones del medio y facilitan la asimilación de nutrientes por la 
planta. 
 



6.7. Destallado 

 

A lo largo del ciclo de cultivo se irán eliminando los tallos interiores para favorecer el desarrollo de 

los tallos seleccionados en la poda de formación, así como el paso de la luz y la ventilación de la 

planta. Esta poda no debe ser demasiado severa para evitar en lo posible paradas vegetativas y 

quemaduras en los frutos que quedan expuestos directamente a la luz solar, sobre todo en épocas 

de fuerte insolación. 

 

 
 
7. PLAGAS Y ENFERMEDADES 

7.1. Plagas 

-Araña roja (Tetranychus urticae (koch) (ACARINA: TETRANYCHIDAE), T. turkestani (Ugarov & 

Nikolski) (ACARINA: TETRANYCHIDAE) y T. ludeni (Tacher) (ACARINA: TETRANYCHIDAE)) 

La primera especie citada es la más común en los cultivos hortícolas protegidos, pero la biología, 

ecología y daños causados son similares, por lo que se abordan las tres especies de manera 

conjunta. 

Se desarrolla en el envés de las hojas causando decoloraciones, punteaduras o manchas 

amarillentas que pueden apreciarse en el haz como primeros síntomas. 

Con mayores poblaciones se produce desecación o incluso de foliación. Los ataques más graves 

se producen en los primeros estados fenológicos. Las temperaturas elevadas y la escasa humedad 

relativa favorecen el desarrollo de la plaga. En judía y sandía con niveles altos de plaga pueden 

producirse daños en los frutos. 

 

-Araña blanca (Polyphagotarsonemus latus (Banks) (ACARINA: TARSONEMIDAE)) 

Esta plaga ataca principalmente al cultivo de pimiento, si bien se ha detectado ocasionalmente en 

tomate, berenjena, judía y pepino. Los primeros síntomas se aprecian como rizado de los nervios 

en las hojas apicales y brotes, y curvaturas de las hojas más desarrolladas. En ataques más 

avanzados se produce enanismo y una coloración verde intensa de las plantas. Se distribuye por 

focos dentro del invernadero, aunque se dispersa rápidamente en épocas calurosas y secas. 

 

 

-Mosca blanca (Trialeurodes vaporariorum (West) (HOMOPTERA: ALEYRODIDAE) y Bemisia 

tabaci (Genn.) (HOMOPTERA: ALEYRODIDAE)) 

Las partes jóvenes de las plantas son colonizadas por los adultos, realizando las puestas en el 

envés de las hojas. De éstas emergen las primeras larvas, que son móviles. Tras fijarse en la 



planta pasan por tres estados larvarios y uno de pupa, este último característico de cada especie. 

Los daños directos (amarillamientos y debilitamiento de las plantas) son ocasionados por larvas y 

adultos al alimentarse, absorbiendo la savia de las hojas. Los daños indirectos se deben a la 

proliferación de negrilla sobre la melaza producida en la alimentación, manchando y depreciando 

los frutos y dificultando el normal desarrollo de las plantas. Ambos tipos de daños se convierten en 

importantes cuando los niveles de población son altos. Otro daño indirecto es el que tiene lugar por 

la transmisión de virus. Trialeurodes vaporariorun es transmisora del virus del amarillamiento en 

cucurbitáceas. Bemisia tabaci es potencialmente transmisora de un mayor número de virus en 

cultivos hortícolas y en la actualidad actúa como transmisora del virus del rizado amarillo de tomate 

(TYLCV), conocido como “virus de la cuchara”. 

 

-Pulgón (Aphis gossypii (Sulzer) (HOMOPTERA: APHIDIDAE) y Myzus persicae (Glover) 

(HOMOPTERA: APHIDIDAE)) 

Son las especies de pulgón más comunes y abundantes en los invernaderos. Presentan 

polimorfismo, con hembras aladas y ápteras de reproducción vivípara. Las formas áptera del 

primero presentan sifones negros en el cuerpo verde o amarillento, mientras que las de Myzus son 

completamente verdes (en ocasiones pardas o rosadas). Forman colonias y se distribuyen en focos 

que se dispersan, principalmente en primavera y otoño, mediante las hembras aladas. 

-Trips (Frankliniella occidentalis (Pergande) (THYSANOPTERA: THRIPIDAE)) 

 
Los adultos colonizan los cultivos realizando las puestas dentro de los tejidos vegetales en hojas, 
frutos y, preferentemente, en flores (son florícolas), donde se localizan los mayores niveles de 
población de adultos y larvas nacidas de las puestas. Los daños directos se producen por la 
alimentación de larvas y adultos, sobre todo en el envés de las hojas, dejando un aspecto plateado 
en los órganos afectados que luego se necrosan. Estos síntomas pueden apreciarse cuando 
afectan a frutos (sobre todo en pimiento) y cuando son muy extensos en hojas). Las puestas 
pueden observarse cuando aparecen en frutos (berenjena, judía y tomate). El daño indirecto es el 
que acusa mayor importancia y se debe a la transmisión del virus del bronceado del tomate 
(TSWV), que afecta a pimiento, tomate, berenjena y judía. 

-Orugas (Spodoptera exigua (Hübner) (LEPIDOPTERA: NOCTUIDAE), Spodoptera 

litoralis (Boisduval) (LEPIDOPTERA: NOCTUIDAE), Heliothis armigera (Hübner) (LEPIDOPTERA: 

NOCTUIDAE), Heliothis peltigera (Dennis y Schiff) (LEPIDOPTERA: NOCTUIDAE), Chrysodeisis 

chalcites (Esper) (LEPIDOPTERA: NOCTUIDAE),Autographa gamma (L.) (LEPIDOPTERA: 

NOCTUIDAE)) 

La principal diferencia entre especies en el estado larvario se aprecia en el número de falsas patas 

abdominales (5 en Spodoptera y Heliothis y 2 en Autographa y Chrysodeixis), o en la forma de 

desplazarse en Autographa y Chrysodeixis arqueando el cuerpo (orugas camello). La presencia de 

sedas (“pelos” largos) en la superficie del cuerpo de la larva deHeliothis, o la coloración marrón 

oscuro, sobre todo de patas y cabeza, en las orugas de Spodoptera litoralis, también las diferencia 

del resto de las especies. 

 

La biología de estas especies es bastante similar, pasando por estados de huevo, 5-6 estados 

larvarios y pupa. Los huevos son depositados en las hojas, preferentemente en el envés, en 

plastones con un número elevado de especies del género Spodoptera, mientras que las demás lo 

hacen de forma aislada. Los daños son causados por las larvas al alimentarse. 



En Spodoptera y Heliothis la pupa se realiza en el suelo y en Chrysodeixis chalcites y Autographa 

gamma, en las hojas. Los adultos son polillas de hábitos nocturnos y crepusculares. 

 

Los daños pueden clasificarse de la siguiente forma: daños ocasionados a la vegetación 

(Spodoptera, Chrysodeixis), daños ocasionados a los frutos (Heliothis y Spodoptera) y daños 

ocasionados en los tallos (Heliothis y Ostrinia) que pueden llegar a cegar las plantas. 

-Cochinillas (Pseudococcus affinis Maskell) (HOMOPTERA: PSEUDOCOCCIDAE) 

Se trata de un insecto muy polífago y cosmopolita. En los invernaderos de pimientos suelen tener 

varias generaciones con solapes entre ellas, estando su máximo poblacional en verano. Las 

condiciones más óptimas para su multiplicación y desarrollo son temperaturas entre 25-30ºC y 

humedades relativas elevadas. 

 

Las hembras depositan los huevos bajo los filamentos algodonosos que cubren su cuerpo. Los 

huevos son elípticos, lisos y amarillos. Las larvas neonatas son amarillas y poseen un par de pelos 

muy finos en el extremo posterior; una vez desarrolladas adquieren un color grisáceo 

característico. Las pupas tienen una tonalidad rojiza y se protegen debajo de un capullo 

filamentoso producido por las larvas. Los machos adultos tienen el cuerpo rojo, con el abdomen 

ligeramente más claro y un par de alas grisáceas más largas que el cuerpo. 

La infección puede tener lugar a partir de las malas hierbas presentes en los bordes interiores de 

los invernaderos. 

 

La colonización de las plantas tiene lugar en sentido ascendente; siendo los estratos medios los de 

mayor actividad y densidad poblacional. 

 

Los daños directos que ocasionan van desde la inyección de saliva a la extracción de savia de la 

planta, los cuales frenan el crecimiento y ocasionan deformaciones en los órganos en crecimiento. 

El daño indirecto se debe fundamentalmente a la melaza que segregan tanto las hembras como las 

larvas que depositan sobre las hojas y frutos y que sirven de sustrato nutricional para el desarrollo 

de hongos saprófitos productores de la "negrilla" (Cladosporium sp.). La capacidad fotosintética de 

las hojas cubiertas por estos hongos se ve reducida. 

Las picaduras de las larvas y de las hembras provocan deformaciones foliares, que se manifiestan 

por recubrimientos del limbo hacia el envés y ligeros abullonados en el haz. 

 

 

-Nemátodos (Meloidogyne javanica, M. arenaria y M. incognita) (TYLENCHIDA: 

HETERODERIDAE) 

Afectan prácticamente a todos los cultivos hortícolas, produciendo los típicos nódulos en las raíces. 

Penetran en las raíces desde el suelo. Las hembras al ser fecundadas se llenan de huevos 

tomando un aspecto globoso dentro de las raíces. Esto unido a la hipertrofia que producen en los 

tejidos de las mismas, da lugar a la formación de los típicos “rosarios”. Estos daños producen la 

obstrucción de vasos e impiden la absorción por las raíces, traduciéndose en un menor desarrollo 

de la planta y la aparición de síntomas de marchitez en verde en las horas de más calor, clorosis y 

enanismo. Se distribuyen por rodales o líneas y se transmiten con facilidad por el agua de riego, 

con el calzado, con los aperos y con cualquier medio de transporte de tierra. Además, los 

nematodos interaccionan con otros organismos patógenos, bien de manera activa (como vectores 

de virus), bien de manera pasiva facilitando la entrada de bacterias y hongos por las heridas que 

han provocado. 



7.2. Enfermedades  

-Oidiopsis (Leveillula taurica (Lev.) Arnaud) 

Es un parásito de desarrollo semi-interno y los conidióforos salen al exterior a través de los 

estomas. Los síntomas que aparecen son manchas amarillas en el haz que se necrosan por el 

centro, observándose un fieltro blanquecino por el envés. En caso de fuerte ataque la hoja se seca 

y se desprende. Las solanáceas silvestres actúan como fuente de inóculo. Se desarrolla a 10-35ºC 

con un óptimo de 26ºC y una humedad relativa del 70%. 

-Podredumbre gris (Botryotinia fuckeliana (de Bary) Whetrel. ASCOMYCETES: HELOTIALES. 

Anamorfo: Botrytis cinerea Pers.) 

Parásito que ataca a un amplio número de especies vegetales, afectando a todos los cultivos 

hortícolas protegidos, pudiéndose comportar como parásito y saprofito. En plántulas produce 

damping-off. En hojas y flores se producen lesiones pardas. En frutos tiene lugar una podredumbre 

blanda (más o menos acuosa, según el tejido), en los que se observa el micelio gris del hongo. 

 

Las principales fuentes de inóculo las constituyen las conidias y los restos vegetales que son 

dispersados por el viento, salpicaduras de lluvia, gotas de condensación en plástico y agua de 

riego. La temperatura, la humedad relativa y fenología influyen en la enfermedad de forma 

separada o conjunta. La humedad relativa óptima oscila alrededor del 95% y la temperatura entre 

17ºC y 23ºC. Los pétalos infectados y desprendidos actúan dispersando el hongo. 

-Podredumbre blanca (Sclerotinia sclerotiorum (Lib) de Bary. ASCOMYCETES: HELOTIALES. 

Anamorfo: no se conoce.) 

Hongo polífago que ataca a la mayoría de las especies hortícolas. En plántulas produce damping-

off. En planta produce una podredumbre blanda (no desprende mal olor) acuosa al principio que 

posteriormente se seca más o menos según la suculencia de los tejidos afectados, cubriéndose de 

un abundante micelio algodonoso blanco, observándose la presencia de numerosos esclerocios, 

blancos al principio y negros más tarde. Los ataques al tallo con frecuencia colapsan la planta, que 

muere con rapidez, observándose los esclerocios en el interior del tallo. La enfermedad comienza a 

partir de esclerocios del suelo procedentes de infecciones anteriores, que germinan en condiciones 

de humedad relativa alta y temperaturas suaves, produciendo un número variable de apotecios. El 

apotecio cuando está maduro descarga numerosas esporas, que afectan sobre todo a los pétalos. 

Cuando caen sobre tallos, ramas u hojas producen la infección secundaria. 

-Seca o tristeza (Phytophthora capsici Leonina. OOMYCETES: OERONOSPORALES) 

Puede a tacar a la plántula y a la planta. El ataque puede ser distinto dependiendo de diversos 

factores, como son las condiciones climáticas, cantidad de inóculo, variedad, suelo, estado 

vegetativo de la planta, etc. 

La parte aérea manifiesta una marchitez irreversible (sin previo amarillamiento). En las raíces se 

produce una podredumbre que se manifiesta con un engrosamiento y chancro en la parte del 

cuello. Los síntomas pueden confundirse con la asfixia radicular. Presenta zoosporas responsables 

de la diseminación acuática. 

 

-Roña o sarna bacteriana (Xanthomonas campestris pv. vesicatoria) 



En hojas aparecen manchas pequeñas, húmedas al principio que posteriormente se hacen 

circulares e irregulares, con márgenes amarillos, translúcidas y centros pardos posteriormente 

apergaminados. En el tallo se forman pústulas negras o pardas y elevadas. Se transmite por 

semilla. Se dispersa por lluvias, rocíos, viento, etc. Afecta sobre todo en zonas cálidas y húmedas. 

 

 

-Podredumbre blanda (Erwinia carotovora subsp. Carotovora (Jones) Bergey et al.) 

Bacteria polífaga que ataca a la mayoría de las especies hortícolas. Penetra por heridas e invade 

tejidos medulares, provocando generalmente podredumbres acuosas y blandas que suelen 

desprender olor nauseabundo. Externamente en el tallo aparecen manchas negruzcas y húmedas. 

En general la planta suele morir. En frutos también puede producir podredumbres acuosas. Tiene 

gran capacidad saprofítica, por lo que puede sobrevivir en el suelo, agua de riego y raíces de 

malas hierbas. Las condiciones favorables para el desarrollo de la enfermedad son altas 

humedades relativas y temperaturas entre 25 y 35ºC. 

 

 

-Virus 

VIRUS Síntomas en hojas Síntomas en frutos Transmisión Métodos de lucha 

CMV 

(Cucumber 

Mosaic Virus) 

(Virus del 

Mosaico del 

Pepino) 

-Mosaico verde claro-

amarillento en hojas 

apicales. 

-Clorosis difusa. 

-Filimorfismo. 

-Rizamiento de los 

nervios. 

-Reducción del 

tamaño. 

-Anillos 

concéntricos y 

líneas irregulares 

con la piel 

hundida. 

-Pulgones 

-Control de 

pulgones. 

-Eliminación de 

malas hierbas. 

-Eliminación de 

plantas afectadas. 

TSWV (Tomato 

Spotted Wilt 

Virus) (Virus del 

Bronceado del 

Tomate) 

-Anillos. 

clorótico/necróticos. 

-Fuertes líneas 

sinuosas de color más 

claro sobre el fondo 

verde. 

-A veces necrosis 

apical del tallo. 

-Manchas 

irregulares. 

-Necrosis. 

Manchas 

redondas de color 

amarillo y 

necrosis. 

-En ocasiones 

anillos 

concéntricos. 

-Trips (F. 

occidentalis). 

-Eliminación de 

malas hierbas. 

-Control de trips. 

-Eliminación de 

plantas afectadas. 

-Utilizar feilizantes 

nitrogenados para 

impedir la 

formación de 

tejidos vegetales 

suculentos. 

-Utilización de 

variedades 

resistentes. 

ToMV (Tomato 

Mosaic Virus) 

-Mosaico verde claro-

amarillo. 

-Deformación con 

abollonaduras. 
-Semillas. 

-Evitar la 

transmisión 



(Virus del 

Mosaico del 

Tomate) 

-Reducción del 

crecimiento. 

-Necrosis. - Mecánica. mecánica. 

-Eliminar plantas 

afectadas. 

-Utilizar 

variedades 

resistentes. 

PMMV (Pepper 

Mild Mottle 

Virus) (Virus de 

las manchas 

ligeras del 

pimiento) 

-Mosaico foliar 

(manchas verde 

oscuro), a veces muy 

suaves. 

-Deformaciones. 

-Abollonaduras. 

-Necrosis. 

-Semillas. 

-Mecánica. 

-Suelo 

(raíces). 

-Utilizar semillas 

libres de virus. 

-Utilizar 

variedades 

resistentes. 

-Desinfectar el 

suelo 

-Desinfectar útiles 

de trabajo y 

manos. 

PVY (Po ta to  

V i rus  Y)  

(V i rus  Y de  

la  Pata ta)  

- Necrosis de los 

nervios. 

-Defoliaciones. 

-Manchas verde 

oscuro junto a los 

nervios (a veces). 

-Manchas. 

-Necrosis. 

-Deformaciones. 

-Pulgones. 

-Eliminación de 

malas hierbas. 

-Control de 

pulgones 

-Eliminación de 

plantas afectadas. 

TBSV (Tomato 

Bushy Stunt 

Virus) (Virus del 

Enanismo 

Ramificado del 

tomate) 

-Clorosis fuerte en 

hojas apicales. 

-Manchas 

cloróticas difusas. 

-Suelo 

(raíces 

-Semilla 

-Eliminación de 

plantas afectadas. 

-Evitar contacto 

entre plantas. 

 

Control Biológico. 

• Orius laevigatus: 

Es la chinche depredador más voraz contra el trips. Es el único que ataca a los adultos de trips. 

El orius necesita un par de semanas para pasar de huevo a adulto con una temperatura de 25ºC 

aprox. Prefiere detenerse sobre las flores, igual que su presa, sobre todo si estas son ricas en 

polen, ya que lo utilizan como fuente de alimento alternativo. Todos los estadios del depredador se 

nutren de trips. El orius encuentra su presa a tientas, la coge con sus patas delanteras y succiona el 

contenido con el rostro. 

Se suele utilizar a una dosis de 3-4 indiv/m2. 

 

http://www.infoagro.com/hortalizas/pvy.htm
http://www.infoagro.com/hortalizas/pvy.htm
http://www.infoagro.com/hortalizas/pvy.htm
http://www.infoagro.com/hortalizas/pvy.htm


  
 

• Amblyseius swirskii: 

Es un ácaro depredador de larvas de trips y de mosca blanca. En el caso de ausencia de presas, el 

ácaro depredador subsiste también de polen. La temperatura favorable para su desarrollo es de 25-

28ºC. 

La dosis de suelta oscila entre 75 y 100 ácaros/m2. 

Otra plaga importante es la mosca blanca, pudiendo ser controlada introduciendo 5-10 

adultos/m2 del himenóptero parásito Eretmocerus mundus, además del Amblyseius swirskiiya 

citado. 

 

 
 

 

Otras plagas que pueden aparecer son: pulgón, araña roja, araña blanca y orugas. 

En el caso del pulgón, hay que tener cuidado porque en muy corto tiempo pueden colonizar todo el 

cultivo debido a su enorme capacidad de reproducción. Las ninfas y los adultos se alimentan de 

savia de la planta ocasionando un daño en el crecimiento de ésta, además los pulgones 

excrementan melaza manchando la planta y los frutos y pueden transmitir virus. 

 



 

Para combatir esta plaga utilizaremos el enemigo natural: 

• Aphidius colemani: 

Este himenóptero pone sus huevos dentro de los pulgones adultos o ninfas. Un pulgón parasitado se 

hincha hasta convertirse en una momia de color marrón, de donde después de 10 días, eclosiona un 

nuevo himenóptero parásito. Los aphidius tienen una gran capacidad de búsqueda, son capaces de 

buscar y parasitar pequeños grupos de pulgones. 

 
 

El control se puede hacer de manera preventiva mediante el sistema denominado "banker-provi", el 

cual consiste en introducir en el cultivo cebada infectada de pulgones específicos de cereales. Sobre 

estos pulgones introduciríamos el parásito Aphidius colemani, consiguiendo de esta manera tener en 

el cultivo un criadero de dicho parásito que nos controlaría los posibles pulgones que viniesen del 

exterior. 

En el siguiente cuadro se puede ver el nº de envases de los diferentes enemigos naturales 

necesarios por hectárea de cultivo: 

  

 

  Orius 

1000 

Swirskii 

25000 

Mundus 

5000 

Banker-

provi/500 

Aphidius 

1000 

Phytoseiulus 

2000 

Trips 30-

40/Ha. 

30-40/Ha.         

Mosca 

blanca 

    10-20/Ha.       

Pulgón       10/Ha. 5-10/Ha.   

Araña 

roja 

          5-10/Ha. 

 

8. FISIOPATÍAS 

-Rajado del fruto: se produce por aportes irregulares de agua y/o altos niveles de humedad relativa 

en frutos maduros cuando se hincha el mesocarpio por un exceso de agua y rompe la epidermis. 

La sensibilidad es variable entre cultivares. 

 

-Blossom-end rot o necrosis apical: alteración del fruto causada por una deficiencia de calcio 

durante su desarrollo. El aumento rápido de la temperatura, la salinidad elevada, el estrés hídrico y 



térmico, son factores que favorecen en gran medida la aparición de esta fisiopatía. La sensibilidad 

a esta fisiopatía es variable en función del cultivar. 

 

-Infrutescencias: formación de pequeños frutos en el interior del fruto aparentemente normal. La 

causa de esta alteración puede ser de origen genético o por condiciones ambientales 

desfavorables. 

 

-Partenocarpia: desarrollo de frutos sin semilla ni placenta. 

 

-Sun calds o quemaduras de sol: manchas por desecación en frutos, como consecuencia de su 

exposición directa a fuertes insolaciones. 

 

-Stip: manchas cromáticas en el pericarpo debido al desequilibrio metabólico en los niveles de 

calcio y magnesio. La mayor o menor sensibilidad va a depender de la variedad comercial. 

 

-Asfixia radicular: el pimiento es una de las especies más sensibles a esta fisiopatía. Se produce la 

muerte de las plantas a causa de un exceso generalizado de humedad en el suelo, que se 

manifiesta por una pudrición de toda la parte inferior de la planta. 

 

9. FITOTOXICIDADES 

El pimiento es una especie que manifiesta con facilidad síntomas de toxicidad por la aplicación de 

productos inadecuados y en ocasiones por las altas temperaturas posteriores a su aplicación. 

Dichos síntomas suelen traducirse en la aparición de deformaciones y manchas amarillas en hojas, 

intensas y rápidas defoliaciones, etc. También la raíz de pimiento es muy sensible a la salinidad, 

pudiendo tener lugar la muerte de las raicillas que se manifiesta claramente por un necrosamiento. 

10. RECOLECCIÓN 

Los precios y la demanda por un lado y las temperaturas por otro, son los factores que van a 

determinar el momento y la periodicidad de esta operación, recolectando antes de su madurez 

fisiológica en verde o en rojo según interese. 

Momento de la recolección en función del tipo de pimiento: 

Pimientos Verdes: tamaño, firmeza y color del fruto. 

Pimientos de Color: un mínimo de 50% de coloración. 



 

11. POSTCOSECHA 

-Calidad: 

Uniformidad de forma, tamaño y color típico del cultivar. 

Firmeza. 

Ausencia de defectos; tales como grietas, pudriciones y quemaduras de sol. 

-Temperatura óptima: los pimientos se deben enfriar lo más rápido posible para reducir pérdidas de 

agua. Los pimientos almacenados a temperaturas mayores a 7.5°C, pierden más agua y se 

arrugan. Para una vida útil más larga (3-5 semanas) lo mejor es almacenar los frutos a 7.5°C. 

También se pueden almacenar por dos semanas a 5°C, lo que reduce pérdidas de agua pero 

conlleva a la manifestación de daño por frío tras ese período. 

Entre los síntomas de daño por frío están el picado, pudrición, coloración anormal de la cavidad 

interna y ablandamiento sin pérdida de agua. Los pimientos maduros o que ya lograron su color 

son menos sensibles al daño por frío que los pimientos verdes. 

-Humedad relativa óptima: >95%; la firmeza de los pimientos se relaciona directamente con 

pérdidas de agua. 

-Tasa de respiración: 

18-20 mL CO2/kg h a 20°C. 

5-8 mL CO2/kg h a 10°C. 

3-4 mL CO2/kg h a 5°C. 

La tasa de respiración de los frutos rojos y verdes es parecida. 

12. VALOR NUTRICIONAL 

El fruto fresco de pimiento destaca por sus altos contenidos en vitaminas A y C y en calcio. 

Dependiendo de variedades puede tener diversos contenidos de capsainoides, alcaloides 

responsables del sabor picante y de pigmentos carotenoides. 



Valor nutricional del pimiento 

Glúcidos (g) 6.40 

Proteínas (g) 1 

Grasas (g) 0.40 

Fibras alimentarias (g) 1.60 

Valor energético (kcal) 32 

 

13. COMERCIALIZACIÓN 

El pimiento tipo Lamuyo es el más cultivado, aunque la demanda de pimiento tipo California en los 

últimos años ha sufrido un importante aumento debido a su mayor consumo en el mercado. 
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