PUNTO OPTIMO DE RECOLECCION EN PIMIENTO.

La recoleccion de pimiento se realiza de manerauaiamediando entre recolecciones
unos 7 a 14 dias aproximadamente. Entre el tramsplael inicio de la recoleccion
suelen transcurrir entre 70 a 90 dias. El fruteedelsolectarse cuando haya adquirido la
madurez comercial, sea en verde, en rojo o amadépendiendo del tipo de pimiento
cultivado. Cuando el pimiento esta maduro, la cdeldruto esté tersa y consistente.

Las variedades de pimiento diglo Dulce italiano suelen comercializarse en verde vy el
momento 6ptimo de recoleccion y maxima producciémaide con el maximo de
tamafio sin iniciarse la maduracion. Algunos mersga@fieren que el pimiento esté
coloreado, por lo que se debe demorar en alguasdalfecoleccion.




Las variedades de pimiento dgdo Lamuyo y California se comercializan en rojo.
Por lo general los frutos se recolectan cuandaeyeen al menos un 75% de viraje a
rojo. En este caso la recoleccion se realizaraadosamente y siempre con tijera, a fin
de no dafar el fruto.

En los ultimos afios existe una cierta tendencieeagntar en determinados mercados
mallas con frutos de colores diferentes (rojo, dfoaverde,...).

Los pimientos recogidos seran trasladados en cagastenedores rigidos evitando en
todo momento su aplastamiento hasta el almacérate@ionado. Tradicionalmente,
la zona de acondicionado y envasado coincide ceora de produccion, para mantener
el producto fresco y en su punto éptimo de conséina




Una vez confeccionado se almacena en las camagasiffcas hasta su transporte al
destino final. Si los frutos de pimiento se coloea®d’C y una humedad relativa del 87-
90%, su conservacion puede durar hasta 4 6 5 senfaina venta se va a producir a los
5-6 dias de la recoleccion y manipulacion, la coraadn se puede hacer a 6-8°C, y
durante el transporte la temperatura se mantemdirg 4-8°C.



