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de frutos de Capsicum en Colombia

Los frutos de Capsicum sp. fueron quizás los más 

utilizados durante mucho tiempo como ingrediente 

dietético en la antigua civilización de México y el 

norte de América del Sur. Los chiles se usaban para 

aumentar la ingesta de alimentos, a través del au-

mento de la salivación, el picor y el rubor en la boca 

debido a su efecto fuerte y estimulante.

Govindarajan & Sathyanarayana (1991)

El capítulo analiza el mercado global y nacional 

de Capsicum spp., destacando su potencial agroin-

dustrial y comercial como materia prima estraté-

gica para las industrias alimentaria, nutracéutica 

y farmacológica. A nivel mundial, la producción 

de fruto fresco alcanzó 38,31 millones de tonela-

das en 2023, con Asia como líder predominante, 

mientras que América mantiene una participación 

menor, lo que representa una oportunidad estra-

tégica para Colombia. En Colombia, la producción 

supera las 100.000 toneladas y se concentra en 

departamentos como Antioquia y Valle del Cau-

ca, consolidando una base para la exportación de 

ají seco y productos transformados. Este capítulo 

examina las dinámicas de comercio internacional, 

los valores unitarios diferenciados y nichos de alto 

valor, así como cinco categorías de uso: fruto fres-

co, procesados, especias, ornamentales y extractos 

industriales como oleorresinas y capsaicinoides. 

Se resaltan innovaciones en alimentos funcionales 

y el potencial farmacológico de la capsaicina, junto 

con el caso empresarial de Hugo Restrepo y Cía., 

que evidencia la articulación exitosa entre cien-

cia e industria. Se concluye que la transformación 

agroindustrial, el aprovechamiento integral de 

subproductos y el fortalecimiento del fitomejora-

miento son claves para aumentar competitividad, 

mitigar efectos del cambio climático y posicionar 

la agrobiodiversidad colombiana en mercados de 

alto valor agregado.
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Criterios para la selección de materiales de ají 

colombiano (Capsicum spp.) con atributos diferenciales 

de calidad para la agroindustria

Introducción al 

mercado de Capsicum sp.

Capsicum sp. es un alimento de alto valor nutricio-

nal y una materia prima con gran potencial indus-

trial, nutracéutico, farmacológico y ornamental 

(Jaiswal et al., 2022). A nivel mundial, constituye 

un cultivo de gran relevancia económica, con una 

producción anual de 5,82 millones de toneladas 

de producto seco y 38,31 millones de toneladas de 

fruto fresco (figura 8.1). En 2023, estas categorías 

mostraron tasas de crecimiento de 20,55 y 2,58 %, 

respectivamente (Organización de las Naciones 

Unidas para la Alimentación y la Agricultura [FAO, 

por su sigla en inglés], 2024b). Los principales 

productores se concentran en Asia, que aporta el 

79,3  % de la producción global, entre los que se 

destacan China, con 17,1 millones de toneladas de 

fruto fresco, e India como líder en producto des-

hidratado, con más de 2,8 millones de toneladas 

anuales (FAO, 2024b).

Figura 8.1. Cantidades de producción de ají y pimiento fresco por país en 2023.

Fuente: Elaboración propia con base en FAO (2024b)
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En cuanto al comercio internacional, el ají se distri-

buye por todos los continentes. Los principales im-

portadores de producto deshidratado son Estados 

Unidos, China y Tailandia (figura 8.2), y en cuanto a 

fruto fresco son Estados Unidos, Alemania y Reino 

Unido (FAO, 2024a). Aunque es la especia más con-

sumida del mundo, su producción y su consumo se 

concentran en pocos países, lo que genera un mer-

cado dominado por los mismos actores (figura 8.3). 

Sin embargo, existen excepciones notables, como 

Estados Unidos, destacado importador, y Perú, 

importante exportador en América del Sur (FAO, 

2024a; Xavier & Pérez-Gálvez, 2016). El comercio 

mundial también refleja diferencias en el valor uni-

tario (tabla 8.1), entre las que se destacan los casos 

de India y Alemania, por sus altos precios de impor-

tación (International Trade Centre, 2025).

Figura 8.2. Países importadores de frutos del género Capsicum (secos, triturados o pulverizados) 

en 2023.

Fuente: Elaboración propia con base en International Trade Centre (2025)
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Figura 8.3. Principales países en la producción, importación y exportación de ají y pimientos 

secos y frescos.

Fuente: Elaboración propia con base en FAO (2024a, 2024b)
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Foto: Esteban Castaño Llanos

Tabla 8.1. Valores en dólares para los principales países importadores de frutos del género Capsicum 

(secos, triturados o pulverizados) en 2023

Importadores
Valor importado en 2023 

(miles de USD)

Valor unitario (USD/

unidad)

Estados Unidos 888.458 3.413

China 436.115 2.839

Tailandia 260.938 2.862

Alemania 198.704 4.475

India 178.377 4.387

Fuente: Elaboración propia con base en International Trade Centre (2025)

Por su parte, la producción del continente americano mantiene una participación limitada en el mercado 

global, con apenas 14,2 y 2,1 % del consumo total, y se representa en las categorías de fruto fresco y des-

hidratado, respectivamente (figura 8.4). Esta baja participación contrasta con las favorables condiciones 

agroclimáticas de la región, que podrían potenciar la expansión del cultivo y fortalecer su competitividad 

en los mercados internacionales.
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En este contexto, Colombia ha mostrado un 

desarrollo sostenido. En 2020, los ingresos del 

mercado de ají y pimientos alcanzaron los USD 

748.239 (Ministerio de Agricultura, 2021). Para 

2023, el cultivo se extendió a 238 municipios de 

28 departamentos, siendo los más productivos 

Antioquia, Valle del Cauca, Magdalena, Bolívar, 

Santander y Norte de Santander, que en conjun-

to aportaron el 80,7  % de la producción nacio-

nal (figura 8.5). Ese mismo año, la producción 

total alcanzó 101.324 toneladas en 8.284 hectá-

reas, con exportaciones de 3.036,91 toneladas de 

ají seco y 135,58 toneladas de ají fresco, aunque 

también se registraron importaciones de 634,07 

toneladas de ají seco, triturado o pulverizado 

(Agronet, 2024; FAO, 2024a, 2024b).

Figura 8.4. Producción de frutos de ají y pimientos frescos y secos de América

en el contexto global en 2023.

Fuente: Elaboración propia con base en FAO (2024b)
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A pesar de requerir importaciones, el país ha con-

solidado una base sólida para la producción de ají 

seco gracias a los procesos de deshidratación, que 

preservan las propiedades del fruto y facilitan su 

almacenamiento, transporte y exportación (Liu et 

al., 2024). Esta ventaja, sumada a la diversidad ge-

nética de Colombia, permiten ofrecer ajís con ca-

racterísticas únicas que atraen a los compradores 

internacionales (Valero & Ordoñez, 2020). En el 

ámbito interno, el consumo aparente en 2021 fue 

de 33.243 toneladas, con un consumo per cápita 

de 0,6 kg y un precio de referencia de $6.500. Este 

comportamiento, junto con los 350.000 empleos 

generados en el sector hortícola, demuestra el po-

tencial de crecimiento del mercado nacional (Or-

tiz Flórez, 2023).En síntesis, Colombia presenta un 

mercado con alto potencial para satisfacer la de-

manda nacional e internacional; no obstante, en-

frenta desafíos asociados al cambio climático, que 

afecta la estabilidad productiva y genera pérdidas 

significativas (Baba et al., 2020). Por otra parte, 

la creciente presión global por alimentos y la de-

manda de productos con valor agregado impulsan 

el avance del fitomejoramiento en Capsicum, enfo-

cado en perfeccionar características hortícolas y 

bioquímicas, así como en el desarrollo de biopro-

ductos derivados del fruto (Tripodi et al., 2021; Sri-

vastava & Mangal, 2019; Tripodi & Kumar, 2019).

Figura 8.5. Departamentos con mayor producción y rendimiento de Capsicum en Colombia en 2023.

Fuente: Elaboración propia con base en Agronet (2024)
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Utilidades del fruto

El mercado de Capsicum se divide en cinco cate-

gorías principales (tabla 8.2): fruto fresco (verde, 

rojo o multicolor); fruto procesado (salsas, pastas y 

encurtidos); fruto seco y en polvo (como especia); 

extractos industriales (oleorresinas, carotenoi-

des y capsaicinoides), y variedades ornamentales 

(Poulos, 1994). Su dinámica comercial depende en 

gran medida de las preferencias regionales respec-

to al picante, y del desarrollo de productos con va-

lor agregado (Srivastava & Mangal, 2019).

Tabla 8.2. Mercados del Capsicum y sus características de calidad del fruto

Tipo de mercado Rasgos de calidad

Productos frescos (verde, rojo, amarillo).
Color, pungencia, forma, tamaño, sabor, 

espesor del exocarpio.

Procesamiento en fresco (salsa, pasta, 

enlatado, encurtido).
Color, pungencia, sabor, espesor del pericarpio.

Especias secas (en polvo, fruto entero).
Color, pungencia, sabor, longitud, materia seca, 

bajo contenido de fibra cruda.

Oleorresina Aceite con color o pungencia.

Ornamental de plantas y frutos. Diversidad de colores, tamaño, porte bajo.

Fuente: Elaboración propia con base en Mohan Rao y Anilkumar (2020)

Los frutos de Capsicum se clasifican en ajís picantes y pimentones dulces. En los ajís se valoran el tama-

ño medio, alta pungencia, color rojo brillante, pocas semillas, pericarpio delgado y buena adherencia del 

cáliz, atributos que elevan su precio. Su clasificación depende del contenido de capsaicinoides: suaves (60-

133 μg/g), medios (134-1.333), picantes (1.333-6.600) y extra picantes (> 6.600) (Jalgaonkar et al., 2024). En 

los pimentones, se prefieren frutos grandes, de forma cuadrada, con pericarpio grueso, colores brillantes 

(verde, rojo, amarillo o naranja) y alto contenido de antioxidantes y vitaminas (Srivastava & Mangal, 2019). 



261Capítulo VIII
Oportunidades de transformación 

de frutos de Capsicum en Colombia

Para el fruto seco, se busca bajo contenido de hume-

dad (< 10 %), pericarpio delgado y alto contenido de 

sólidos, que faciliten el secado y mantengan buena 

apariencia, además de un fácil desprendimiento del 

pedúnculo, ideal para exportación (Jalgaonkar et al., 

2024; Srivastava & Mangal, 2019).

En el segmento del pimiento ornamental, su culti-

vo se realiza con fines decorativos o para jardines 

de especias y plantas aromáticas. Su valor radica 

en atributos estéticos y agronómicos, como el fo-

llaje contrastante; frutos de colores intensos y va-

riados; rápido crecimiento; precocidad; tolerancia 

al calor y la sequía, y alto rendimiento por planta. 

Además, se aprecian su facilidad de propagación, 

tamaño compacto y diversidad de formas, factores 

determinantes para consumidores y comercializa-

dores (Ramalho do Rêgo et al., 2018).

A pesar del crecimiento del mercado de Capsicum 

en sus diversas formas, incluidos los pimientos 

ornamentales, el sector enfrenta pérdidas del 5 al 

30 % de la producción total, incluyendo subproduc-

tos y frutos descartados durante el procesamiento 

industrial (Baenas et al., 2019). Sin embargo, estos 

residuos, como cáscaras, tallos, semillas, pulpa y 

hasta frutos, representan una fuente valiosa para 

obtener productos de alto valor agregado, como 

oleorresinas y otros derivados con aplicaciones 

farmacéuticas e industriales.

Así mismo, la valorización de los subproductos 

de Capsicum abre oportunidades para reducir 

pérdidas y fomentar la sostenibilidad en la ca-

dena productiva. En este sentido, Colombia ha 

avanzado mediante el procesamiento del fruto 

fresco, con el fin de generar productos de valor 

agregado, como salsas, encurtidos y mezclas in-

novadoras, elaboradas por marcas como Codi, 

¡Ay, María!, El Robledal, Cocina Intuitiva y Sun-

ny and Tasty (Guerrero, 2024). Estas iniciativas 

evidencian la capacidad del país para transfor-

mar el fruto en productos competitivos, para 

contrarrestar así las pérdidas en la cadena co-

mercial y fortalecer su presencia en los merca-

dos nacional e internacional.

Algunas variedades de interés 

en el mercado internacional 

sembradas en Colombia

En este apartado, se detallan las variedades de 

mayor impacto en la cadena productiva actual, 

destacando sus atributos morfológicos y su pro-

cedencia taxonómica:

	» Habanero: perteneciente a Capsicum chinense, es 

una de las variedades más picantes del mundo (figu-

ra 8.6). Destaca por su aroma a frutas maduras y su 

sabor picante afrutado. Muy popular en México, Cen-

troamérica y el Caribe, es ideal para salsas, aderezos 

y pasabocas intensos (Hugo Restrepo y Cía., 2021).
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	» Jalapeño: variedad de Capsicum annuum con pun-

gencia media y aroma característico (figura 8.7). 

Originario de Xalapa (México), es uno de los ajís 

	» Cayena: también llamada pimienta de 

cayena, pertenece a C. annuum (figura 8.8). 

Es un arbusto de hasta un metro de altura 

que produce frutos alargados de unos quince 

más reconocidos globalmente, por su versatilidad 

en la gastronomía y amplia aceptación en distintos 

mercados alimentarios (Hugo Restrepo y Cía., 2021).

centímetros, que se emplean deshidratados 

y molidos, con el fin de obtener la conocida 

pimienta cayena, muy valorada como especia 

(Hugo Restrepo y Cía., 2021).

Figura 8.6. Aspecto del ají habanero.

Fotos: Hugo Restrepo y Cía.

Figura 8.7. Aspecto del ají jalapeño.

Fotos: Hugo Restrepo y Cía.
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Algo más que salsa: 

formulaciones o productos 

comerciales

El aprovechamiento de Capsicum va más allá de 

las categorías tradicionales, impulsado por ten-

dencias emergentes como la biotecnología y los 

procesos de extracción avanzada, que permiten 

desarrollar productos con alto valor nutracéutico, 

farmacológico e industrial. Empresas innovadoras 

están adoptando estas tecnologías para optimizar 

la producción y diversificar sus mercados.

La versatilidad del género se refleja en su incorpo-

ración a productos como jaleas, gomitas, chocolates, 

pasabocas, cervezas artesanales, aceites, vinagres 

aromatizados y salsas con combinaciones únicas (Ri-

beiro et al., 2019). En el sector cervecero, por ejemplo, 

destacan creaciones internacionales como Habanero 

Sculpin, Teotihuacan, Mexican Cake o Fatali Four, 

que incorporan chiles frescos o secos, lo que eviden-

cia su potencial para la innovación en alimentos y be-

bidas (Generación M / Bloomberg, 2019).

En el ámbito farmacológico, Capsicum se utiliza 

por sus propiedades analgésicas y moduladoras 

de procesos biológicos (tablas 8.3 y 8.4), de mane-

ra que se consolida como una prometedora alter-

nativa natural para el desarrollo de formulacio-

nes terapéuticas.

Figura 8.8. Aspecto del ají cayena.

Fotos: Hugo Restrepo y Cía.
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Tabla 8.3. Algunas formulaciones o productos comerciales a base de Capsicum con uso analgésico

Fuente: Elaboración propia con base en DrugBank (s. f.).

Nombre Ingrediente Usos Administración Referencia

Parche de calor CVS Ají (C. annuum).

Alivio temporal de dolores musculares y de las 

articulaciones: distensiones, artritis, dolor de espalda 

leve, hematomas y esguinces.

Parche de uso tópico, se aplica en el área afectada de 

3 a 4 veces al día sin exceder las 8 h de uso.
CVS.com (s. f.), Yuca (2022).

Qutenza 179 mg (parche cutáneo). Capsaicina.

Indicado para el tratamiento del dolor neuropático 

periférico en adultos, solo o en combinación con otros 

medicamentos para el tratamiento del dolor.

Uso cutáneo; aplicar en piel intacta, no irritada y seca, 

en zonas más dolorosas (utilizando un máximo de 4 

parches) entre 30 y 60 min (prescripción médica) con 

repetición cada 90 días si el dolor persiste.

Pérez de la Fuente y Cárcamo 

Hermoso (2021).

Hysan Deguo Porous Capsicum (yeso). Ají (C. annuum).

Se utiliza para aliviar temporalmente dolores 

menores de músculos y articulaciones relacionados 

con esguinces, artritis, hematomas, dolores de 

espalda simples y distensiones.

Uso de forma tópica. FDA.report (s. f.), Yuca, 2022).

SinolM (aerosol nasal). Ají (C. annuum).

Proporciona un alivio rápido del dolor de cabeza y 

migraña, así como de dolor tensional, premenstrual, 

menstrual y sinusal.

Se debe agitar el frasco antes de cada uso. Se rocía 

una o dos veces en cada fosa nasal y se inhala 

profundamente hasta la cavidad nasal. Si el dolor de 

cabeza es intenso, se puede utilizar dos o tres veces 

según las indicaciones.

Walmart (s. f.-b), Yuca (2022).

Producto en desarrollo: CNTX-4975 

(inyección intraarticular).
Capsaicina.

Indicado para el tratamiento de osteoartritis (OA) 

crónica, de moderada a grave; dolor de rodilla asociado, y 

dolor asociado con el neuroma de Morton.

Inyección de 0,5 mg o 1,0 mg; estudiado como una 

inyección única o administrado cada 6 meses.

Campbell et al. (2021), 

Zhang et al. (2021).

Extra Strength Balm (ungüento). Extracto de ají.

Alivio específico, duradero y estimulante para dolores y 

molestias, desde dolor de cuello hasta artritis, esguinces 

y hematomas.

Aplicar sobre la zona dolorosa y masajear hasta 

absorción.
Saje Natural Wellness (s. f.).

Pastillas sin azúcar Fisherman’s Friend. Pimiento (C. annuum).
Alivio a corto plazo de la congestión nasal, el dolor de 

garganta y la tos.
Una pastilla cada 2 horas según sea necesario. Walmart (s. f.-a).
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Tabla 8.4. Actividades biológicas de Capsicum

Actividades Modelos Compuesto bioactivo

Efecto 

antimicrobiano.

Micrococcus sp. (20 mm), Bacillus (10 mm), 

Escherichia coli (17 mm), Pseudomonas sp. (16 mm) y 

Citrobacter sp. (15 mm).

Capsaicina.

Salmonella typhimurium y Pseudomonas 

aeruginosa.
Capsaicina.

Staphylococcus aureus UFPEDA02, Enterococcus 

faecalis ATCC6057, Bacillus subtilis UFPEDA 86 

y bacterias Gram negativas (E. coli ATCC25922, 

Klebsiella pneumoniae ATCC29665, P. aeruginosa 

UFPEDA416) y una cepa de levadura (Candida 

albicans UFPEDA 1007).

CAY-1 saponina.

Saccharomyces cerevisiae, Candida albicans, 

Candida parapsilosis, Candida tropicalis, Pichia 

membranifaciens, Kluyveromyces marxianus, 

Candida guilliermondii, Aspergillus flavus y 

Aspergillus niger.

Péptido obtenido de 

semillas Capsicum 

frutescens.

Efecto antivírico. Virus de herpes cutáneo en conejillo de indias. Capsaicina.

Efectos 

insecticidas, 

antihelmínticos y 

larvicidas.

Mosquitos Aedes aegypti. Extracto de C. frutescens.

Cercaria de Schistosoma mansoni.
Extractos de hojas de C. 

annuum.

Propiedades 

antinflamatorias.

Inflamación de la pata trasera de rata inducida 

por inyecciones subplantares de albúmina de 

huevo fresca (0,5 ml/kg).

Extracto de acetato de 

etilo de C. frutescens.

Efectos 

cardiovasculares

Perros anestesiados con inyecciones 

intravenosas.
Capsaicina.

Propiedades 

antitrombóticas y 

vasodilatadoras

 Conejos con una dieta rica en colesterol (1 %) y 

ají (1 %).
Ají.

Fuente: Elaboración propia con base en Batiha et al. (2020)
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Además de su uso en alimentos y formulaciones 

farmacéuticas, el aprovechamiento de Capsicum 

se extiende a la obtención de subproductos de 

alto valor, entre los que destaca la oleorresina. 

Este extracto se obtiene mediante procesos con 

solventes orgánicos o tecnologías avanzadas, 

como ultrasonido, microondas y fluidos su-

percríticos, que mejoran la concentración de 

compuestos bioactivos (Bae et al., 2012). Sin 

embargo, su implementación en países como 

Colombia enfrenta desafíos por los altos costos 

y los requerimientos tecnológicos (Melgar-La-

lanne et al., 2017). A pesar de ello, la oleorresina 

mantiene una alta demanda internacional, es-

pecialmente en la industria, en la que se emplea 

como colorante, saborizante y en diversos pro-

ductos procesados, incluso gases antidisturbios 

(Feiner, 2006; Pejchal, 2020).

Una historia del picante en el Valle del Cauca y Colombia: Hugo 

Restrepo y Cía., más de 45 años apostando por el agro colombiano

Hugo Restrepo y Cía. es una empresa familiar del Va-

lle del Cauca, fundada en 1976 y con sede principal en 

Yumbo, que ha expandido sus operaciones hasta Perú. 

Se especializa en la producción y comercialización de 

pastas y productos deshidratados de ají, orientados 

principalmente a la industria alimentaria nacional 

e internacional. Sus mercados más importantes in-

cluyen Estados Unidos, Europa, Medio Oriente y Co-

lombia, con un 98 % de su producción destinada a la 

exportación. Entre las variedades procesadas destacan 

jalapeño, cayena, habanero y tabasco, las cuales son 

formuladas en distintas presentaciones, según los re-

querimientos del cliente (Hugo Restrepo y Cía., 2021).

La empresa mantiene un firme compromiso con la in-

vestigación, el desarrollo y la sostenibilidad, con miras 

a mejorar la eficiencia productiva, fomentar la inno-

vación mediante productos no tradicionales y diversi-

ficar su portafolio con materias primas derivadas del 

ají, para generar además un impacto social positivo en 

las zonas de cultivo. Estas acciones se integran en una 

estrategia orientada a la protección ambiental y la mi-

tigación del cambio climático (Hugo Restrepo y Cía., 

2021). En este marco, la compañía se ha consolidado 

como un aliado clave en la articulación academia-em-

presa, participando en iniciativas del Ministerio de 

Ciencia, Tecnología e Innovación en favor del fortale-

cimiento de la bioeconomía del país. Por esta razón, ha 

sido un aliado estratégico en el estudio del Banco de 

Germoplasma Vegetal para la Alimentación y la Agri-

cultura de la Nación Colombiana.

Modelo de negocio

El modelo de negocio de la compañía Hugo Restrepo 

y Cía. se fundamenta en la firma de contratos agrí-

colas con pequeñas asociaciones o agricultores tanto 
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en Colombia como en Perú. Mediante estos acuerdos, 

se establece una relación estrecha con los agriculto-

res, en la cual se fija un precio por kilogramo para 

la totalidad de las cosechas. Además, la compañía 

proporciona las semillas y ofrece un acompañamien-

to técnico detallado, todo con el fin de satisfacer las 

necesidades específicas de cada plantación y asegu-

rar que se cumplan las exigencias de calidad y las 

demandas del mercado (Hugo Restrepo y Cía., 2021).

En dicho escenario, para 2024 la compañía conta-

ba con 99 agricultores contratados y 250 hectáreas 

sembradas en 6 regiones de Colombia, lo que im-

pacta económicamente a unas 300 familias y a cer-

ca de 1.200 personas (Hugo Restrepo y Cía., 2021).

Origen y consolidación empresarial de 

Hugo Restrepo y Cía.

La empresa Hugo Restrepo y Cía. fue fundada por 

Hugo Restrepo Ramírez, economista egresado de la 

Universidad Nacional de Colombia y especializado 

en Finanzas en la Universidad de Stanford (Estados 

Unidos). Su trayectoria académica y profesional in-

cluyó cargos como rector de la Universidad del Valle 

1971, vicepresidente financiero de la Corporación 

Financiera del Valle y miembro de la junta directiva 

de Andesat, empresa promotora del sistema sateli-

tal andino (Hugo Restrepo y Cía., 2021).

A partir de su experiencia en el sector agrícola y 

financiero, identificó el potencial productivo del 

cultivo de ají en Colombia, lo que condujo a la crea-

ción de Hugo Restrepo y Cía. y Capsicum Andino 

(Hugo Restrepo y Cía., 2021). En más de cuatro 

décadas, la compañía evolucionó de un proyecto 

de evaluación agrícola desarrollado en el Valle del 

Cauca, en colaboración con McIlhenny Co., hacia 

un modelo empresarial orientado a la sostenibili-

dad, basado en la optimización de prácticas agríco-

las, el fortalecimiento del conocimiento técnico de 

los productores y la integración del cultivo de Cap-

sicum en estrategias de desarrollo rural sostenible.

Estrategias empresariales y adaptación al 

mercado de Capsicum

El éxito empresarial de Hugo Restrepo y Cía. se fun-

damenta en cinco ejes estratégicos: i) la selección de 

variedades adaptadas al mercado y a las condiciones 

agroclimáticas locales; ii) la implementación de prác-

ticas agrícolas sostenibles y tecnológicamente avan-

zadas, como la agricultura de precisión; iii) la diversi-

ficación de canales de comercialización y exportación 

hacia mercados de alta demanda; iv) el establecimiento 

de alianzas estratégicas con instituciones académicas, 

gubernamentales y productivas para fortalecer la inno-

vación y el acceso a nuevos mercados, y v) la actualiza-

ción continua frente a tendencias de consumo y regu-

laciones internacionales, con énfasis en la producción 

sostenible y el cumplimiento de estándares de calidad.

En conjunto, estas estrategias han permitido a la 

empresa consolidar un modelo de negocio sosteni-

ble, competitivo y alineado con las dinámicas glo-

bales del sector agroindustrial del Capsicum.



Foto: Oscar Alfonso Loaiza-Loaiza

Reflexión

Las oportunidades de transformación de la mate-

ria prima del Capsicum son bastante amplias, de 

acuerdo con lo expuesto hasta este punto. Los casos 

de éxito cobran una especial relevancia al servir de 

ejemplo para la agroindustria, en la cual se pueden 

difuminar las estrategias de negocio que carecen 

de un factor diferenciador. Por lo anterior, es vital 

unir los diferentes eslabones de la cadena de pro-

ducción primaria, pasando por la transformación y 

culminando con la comercialización.
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