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Sugar Bite
Sandia Triploide del Tipo Personal 

Planta vigorosa
Alto rendimiento
Pulpa crujiente de muy buen sabor
Buena firmeza
Brix 11

Estación de plantar

Primavera, Otoño,
Verano

Madurez

Media

Color Externo

Tipo tiger stripe

Días aproximados
a cosecha

80

Fruto

Peso
[kg]

1.5-2.5

Forma

SugaRed
Sandia Triploide 

Planta vigorosa
Alto rendimiento
Fruta de tamaño grande
Pulpa dulce y crujiente
Muy buen tolerancia a corazón hueco
Brix 12

Estación de plantar

Primavera, Otoño,
Verano

Madurez

Media

Color Externo

Verde claro

Días aproximados
a cosecha

85

Peso
[kg]

10-12

Forma

Fruto

nuevo nuevo

 V1 es el antiguo simbolo de ZG. V es el nuevo  /  F-1/2 es el antiguo simbolo de ZG.  Fol:1/2 es el nuevo
  N* es el antiguo smbolo de ZG  /  M(IR) es el nuevo  /  TYLCV* es el antiguo smbolo de ZG.  TYLCV(IR) es el nuevo
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Howard’s Corner

Causa del sabor picante | En los pimientos de tipo chile,
el principal compuesto que produce la acritud y es responsable
del “sabor picante” es un capsaicinoide, exclusivo de los
pimientos, llamado capsaicina, el cual es un compuesto
inodoro, incoloro, insípido y no nutritivo. La composición de
la capsaicina (C18H27N)3 es similar a la de la piperina
(C17H19NO3), lo que le da el ardor a la pimienta negra. Los
capsaicinoides son producidos en el fruto en las glándulas
de la placenta, en la coyuntura de la placenta y la pared
celular de la fruta (ver diagrama a continuación). Las semillas
de los pimientos no son la fuente de su sabor picante, pero
ocasionalmente absorben capsaicina debido a su proximidad
a la placenta. Además de la capsaicina hay otros 21
capsaicinoides adicionales.

Reacción del cuerpo | Hay receptores de dolor en la nariz,
la boca y el estómago llamados células trigeminales, las cuales
al ser irritadas por los capsaicinoides son estimuladas y
provocan la sensación de ardor que sienten las personas. Estos
receptores liberan un mensajero químico, la sustancia P, que
envía al cerebro la señal de dolor. La sensibilidad a los
capsaicinoides es muy alta, y puede sentirse aun en diluciones
de hasta 1 parte en 16 millones. Las terminaciones del nervio
son entonces cubiertas de endorfinas, que son los analgésicos
naturales del cuerpo, proporcionando también al cuerpo una
sensación agradable y un sentido de placer.

Medición del ardor | El sabor picante de los pimientos se
expresa en unidades de sabor picante Scoville (Scoville Heat
Units - SHU). En el año 1912 se establecieron paneles de
degustadores a fin de desarrollar el “Análisis Organoléptico
de Scoville”, análisis que se sigue usando hasta el día de hoy.
Los pimientos dulces tienen cero SHU, los pimientos Anaheim
tienen 1000 y los ajíes Jalapeño y Cayena tienen una escala
de entre 2.500–25.000 SHU. Una limitación de los paneles de
degustadores es que los degustadores no pueden consumir
ajíes picantes con regularidad y además el degustador puede
cansarse, dando como resultado la imposibilidad de los
degustadores de diferenciar entre las distintas clases de
capsaicinoides. Por consiguiente, se ha desarrollado un método
que utiliza instrumentos para medir el sabor picante o los
niveles de ardor. El examen de cromatografía líquida de alto
rendimiento (HPLC) proporciona un exacto y eficaz análisis
de los capsaicinoides en las muestras de pimientos. Este
método es rápido, puede manejar un amplio número de
muestras, y actualmente es el método estándar utilizado en
la industria del procesado. El método HPLC da resultados en
“ppm capsaicinoides” (partes por millón), y al ser multiplicados
por 15 son convertidos a SHU.

Uso industrial | Los capsaicinoides son ampliamente utilizados
en la industria. La capsaicina es utilizada para el tratamiento
de dolores crónicos, en cuyos casos se aplica en el área

afectada. La sustancia reduce drásticamente los niveles de
la sustancia P, y esto provoca la sensación de “calentamiento”
de la piel. La capsaicina impide también que las terminaciones
del nervio produzcan más P, reduciendo de este modo aun
más el dolor. Es también eficaz para aliviar dolores en todo
lo relacionado a la osteoartritis y al reumatismo articular.
La Capsaicina es el ingrediente básico de los “pulverizadores
de pimienta” que son utilizados para defensa propia. El
pulverizador provocará al asaltante la falta de aire, debiendo
éste hacer un esfuerzo por respirar, y lo cegará por lo menos
durante 20 minutos. La ciencia, así como la industria, están
constantemente en busca de nuevos e innovadores usos de
los capsaicinoides.

La genética y el medio ambiente | Los niveles del sabor
picante en los pimientos son determinados por la interacción
de la genética y las condiciones ambientales. La
concentración de capsaicina aumenta con los factores de
estrés de la planta, tales como las altas temperaturas y los
bajos niveles de humedad del suelo. La concentración
también aumenta a medida que la fruta envejece, y es
siempre más alta en el fruto maduro. Por lo tanto, los
mejoradores pueden desarrollar variedades dentro de ciertos
grados de acritud, mientras que los agricultores pueden
controlar los niveles de acritud mediante la cantidad de
estrés que se aplica a los cultivos.

Zvi Howard Wener
Chief Agronomist  /  zvi_howard.wener@zeraim.com

ACRITUD – AJIES (PIMIENTOS) PICANTES



Se han dado a conocer tres tipos de STIP o de manchas
fisiológicas: manchas negras, manchas amarillas y
manchas verdes.

Síntomas generales / Manchas redondas de 2 a 6 mm de
diámetro que se forman sobre el fruto y se encuentran ligeramente
hundidas o aplastadas. Al colocar un dedo sobre la mancha se
puede sentir que la mancha está más hundida que el resto de
la superficie del fruto a su alrededor. Todas las manchas son
difíciles de ver cuando el fruto está verde, y se hacen evidentes
al cambiar de color. La sensibilidad a este problema varía de
acuerdo a las variedades.

Causas / Las manchas de diferentes colores tienen por lo
general causas
diferentes .  Las
manchas negras
parecen ser una
forma de lesión
causada por el frío,
que afecta al fruto
cuando el clima es
frío en la época de
l a  c o s e c h a .
Normalmente, la
fruta está expuesta
a temperaturas bajas
durante var ias
noches. Las manchas
negras parecen ser
más comunes en los
suelos que tienen un
alto contenido de
calcio. Las manchas
amarillas pueden
aparecer cuando las
temperaturas son
muy altas (30-35°C
y más) y hay una alta
disponibilidad de
nitrógeno y poca luz.
Las zonas con las
m a n c h a s  h a n

demostrado tener altas concentraciones de cristales de oxalato
de calcio. Las manchas verdes, aunque son difíciles de ver,
fueron encontradas en Australia y aparecían en condiciones
de temperatura normales. Al igual que las manchas amarillas,
también tienen un alto contenido de calcio.
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STIP – MANCHAS FISIOLOGICAS 150 empresas de Israel y del exterior, incluyendo
Zeraim Gedera, presentaron sus nuevos productos en

la Exposición Agrícola en
la zona de Arava / Más de
15,000 visitantes disfrutaron de
la amplia gama de expositores
y productos. Zeraim Gedera
presentó una serie de desarrollos
nuevos, incluyendo sus
pimientos del tipo corpulento,
amarillos, anaranjados y rojos
de maduración tardía, que son

resistentes al virus TSWV (virus del bronceado del tomate), y que
permiten a los productores prolongar la temporada de comercialización.
También mostró sus nuevos tomates resistentes al virus TYLCV, tales
como el Parvati, un nuevo tipo de tomate grande en racimo (130-
150 g), que goza de larga vida útil, al igual que el tomate Sophie.
Otra innovación fueron nuestros tomates del tipo Roma, tales como
Soberano y Kilates que gozan de altos rendimientos, buena fecundación
bajo condiciones de temperaturas elevadas, y una larga vida útil.
Dentro de las especialidades, presentamos nuestro tomate cherri, el
cual es sumamente dulce y tiene forma de fresa.

Alrededor de 300 agricultores de pimientos asistieron
a las jornadas de invitación abierta de la empresa,

celebradas en la región
de Arava en Israel
durante el invierno
pasado / En el curso de los
meses diciembre y enero, el
equipo de comercialización
israelí celebró jornadas de
invitación abierta para los
cultivadores de pimientos en el

Net-House de Ariel Kitron en el Moshav Idan, y en el Net-House de
Tal Shapira en el Moshav Zofar, en la región de Arava en Israel. Se
mostró a los productores diversas variedades desarrolladas para
mejorar las ventas, incluyendo las variedades Dana, Godzila, Bragi
y Tyr, que poseen resistencia al virus TSWV, y tienen un alto rendimiento
y frutos de calidad. Los productores que asistieron quedaron
impresionados con las variedades mostradas en los arbustos y en los
estantes, y disfrutaron además de un almuerzo ligero.

Una delegación de la
Fundación Sonora /  Una
iniciativa privada mexicana
apoyada por el gobierno del
Estado de Sonora, México, que
contribuye activamente a la
innovación competitiva en los
sectores agroindustriales,
recorrió la planta y los
laboratorios de Zeraim Gedera
el pasado mes de diciembre.

Manchas fisiológicas amarillas

Manchas fisiológicas negras

Zeraim Gedera



Sopa de Pimiento Asado  /  Para 4 porciones

Preparación

Precalentar el horno a 180°C (400°F).
Lavar los pimientos y colocarlos sobre una bandeja para
hornear. Salpicar con aceite de oliva. Asar al horno
durante 30 o 40 minutos. Colocar los pimientos en una
bolsa de plástico y cerrarla fuertemente. Dejarlos a un
lado hasta que los pimientos se hayan enfriado (este
hace que sea más fácil pelarlos). Retirar la cáscara con
los dedos o con un pequeño cuchillo.
Calentar una cacerola a fuego mediano. Agregar las 4
cucharas de aceite de oliva y los puerros. Cocinar durante
aproximadamente 10 minutos, revolviendo a menudo, hasta
que el puerro esté blando pero que no haya aun comenzado
a dorarse. Agregar los 5 vasos de agua, los pimientos y el
azúcar, y el consomé de pollo si es que se usa, y ponerlo
todo a hervir. Sazonar con sal y pimienta a gusto, tapar la
cacerola, reducir el fuego y cocinar durante 15 minutos.
Colocar la sopa en una licuadora o mezcladora de mano
y hacerla puré, hasta que quede una mezcla lisa sin
grumos. Volver a condimentar si fuera necesario.

La sopa puede servirse tal como es, o decorarla con cubitos
de pan tostado y/o una cucharada de crema agria.

Ingredients

   4 pimientos rojos y grandes   4 cucharas soperas de
aceite de oliva extra virgen (y un poco más para asar
los pimientos)   2 puerros bien lavados, picados
(solamente la parte blanca y verde pálida)   5 vasos de
agua   1 cuchara de azúcar blanca   Sal y pimienta
negra molida gruesa (a gusto)   1 cuchara de consomé
de pollo (opcional)

Los visitantes de nuestro stand de la jornada de puertas abiertas de I+D en la Arava disfrutaron de esta sabrosa
sopa de pimientos.
La receta es por cortesía de "Tiul Acher" y de la jefa de cocina Iris Folton.
*Esta es la receta. ¡Pero si la hace de esta forma es probable que el calor de los pimientos derrita la bolsa! La receta original sugiere cerrar los pimientos
en una bolsa de PAPEL. Si no tiene una, puede colocar los pimientos en una olla lo suficientemente grande y cerrarla con la tapa.

¡Buen apetito!

a visitarnos en nuestro stand en la Exposición Agritech,

la 17ª Exposición Agrícola Internacional.

La exposición tendrá lugar a partir del martes 5 de mayo

al jueves 7 de mayo 2009, en el recinto ferial de Tel Aviv, Israel.

COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS FRESCOS

EN UN ENTORNO ECONOMICO CAMBIANTE

Se dará una conferencia (en inglés) en el campo de la Exposición el 7 de mayo

(más detalles a continuación)

Esperamos verlo en nuestro stand en el pabellón 10

Saludos cordiales,

Zeraim Gedera, Equipo de Comercialización

www.zeraimgedera.com

ESTAN usteded invitados

The Seed Company




