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Nota sobre Recursos Empleados

Las entregas consisten en un informe junto con documentacion anexada. A dicha
informacion adicional se accede mediante los enlaces directos de este informe, asi
cuando se vea un texto con leyendas similares a: archivo adjunto, ver archivo, clic
aqui o ver documento, etc. Pinchando con el cursor en dicho texto, podra acceder a

los archivos adjuntos.
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CONSIDERACIONES PREVIAS

El objetivo fundamental del presente proyecto desarrollado por INFOCENTER es facilitar a la Direccion General
de SEREMI en la XIl Regidn, a los diferentes agentes lideres, y a sus técnicos, un Analisis cruzado e identificacion

de las Oportunidades de alto valor afiadido derivadas de integrar:

e Potencial estructural y geogréafico desde el marco del territorio: identificacién de necesidades de

mejora

e Capacidad de desarrollo socioecondmico regional en base al Sector Agroalimentario y otros rubros
identificados como estratégicos para el desarrollo de la regién:
o Poblacion
0 Sectores y subsectores actuales productivos
0 Alternativas de diversificacion y/o complementacion de los sectores

e Incorporacion de Innovacion Aplicada y Precisa en el marco de un Entorno Competitivo Global,

considerando la Cadena de Valor del Sector Agroalimentario en relacién con la Region

Para conseguir los citados objetivos, se plantea en este proyecto el disefio y desarrollo de las diferentes fases
necesarias para conocer y alinear las principales necesidades y puntos criticos, con las soluciones estratégicas

mas convenientes.

La presente entrega constituye un avance del mismo y representa el resultado del estudio, cuyo principal
objetivo es la validacion y/o correccién de la orientacion del Estudio, tal y como INFOCENTER lo ha interpretado,

a partir de la Propuesta aceptada.

Por tanto, se ruega la colaboracion del cliente, aportando su confirmacién y/o cualquier modificacion, solicitud
de aclaracion, y cualquier otra sugerencia que estime oportuna para centrar mas adecuadamente la investigacion

documental.
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INTRODUCCION

Magallanes y la Antartica chilena cuenta con
condiciones favorables aunque también
condicionantes para el desarrollo agrario.

El cultivo horticola, no obstante, no ha contado con
un fuerte desarrollo a diferencia de otros sectores
como el ganadero.

A lo largo de la historia de la region diversas figuras
han tratado de abordar la viabilidad de nuevos
cultivos; no siempre con el mismo éxito debido a
las bajas temperaturas, fuerte viento....

Sin embargo, este rubro cuenta con una fuerte
demanda potencial en la Region Xll. La poblacion y
los miles de turistas que visitan la zona necesitan
disponer de estos alimentos necesarios para una
dieta saludable.

De este modo, pequefios productores han
apostado por distintos cultivos, con excelentes
resultados, alta calidad y buen precio.

Entre los clientes mas destacados se
encuentran los principales restaurantes y
hoteles que demandan productos de
primera categoria; ya que sus clientes, en
su mayoria turistas extranjeros, asi lo
exigen.

Ademas de un empuje, el sector
necesita de una estrategia eficaz que
ayude a los agricultores y
empresarios a saber hacia doénde
dirigirse y como.

Por ello se requiere, en primer lugar, una

unién real y coordinada de los productores de
hortalizas, que vendria facilitada al Programa de
Innovacién Territorial “Hortalizas de Magallanes”.

Gracias a esta asociacion, se fomentaria la
investigacion de los cultivos relacionados con la
regibn: por variedad, técnica de procesado,
postcosecha... y obtener su indicador geogréfico
protegido.

Una vez obtenido este sello, la Region XII deberia
abordar una serie de iniciativas como la creacion de
un logo / envase diferenciador, abordar Ila
diversificacién de productos con D.O. o similar.

En este sentido, la elaboracién de productos de IV y
V gama es una de las grandes oportunidades
detectadas en el sector de hortalizas protegidas.

Para ello, requiere que los productores apuesten por
las tecnologias de procesado mas innovadoras
porque ayudan a obtener mejores resultados e
implica una mejora rentabilidad.

Se trata de maquinaria que permita un ahorro
energético y que emplee aplicaciones como la
pasteurizacion con microondas, el tratamiento
térmico con altas presiones, congelacién
electromagnética o descongelacién con un sistema
circulatorio liquido.

Resulta obvio que para ello, se requiere que los
agricultores 'y productores dispongan de una
formacién cualificada sobre cada tecnologia y cudl
de ellas le resulta mas conveniente.

Respecto a la conservacion diversas técnicas

acaparan la atencion de los centros investigadores:

el uso de ozono, luz pulsada, control de la

humedad, luz recubrimientos

comestibles, mejora genética, solucién iénica o el
empleo de envases activos.

ultravioleta,

Gracias a estas tecnologias, la Region Xl
producira productos competitivos como
platos de hortalizas saludables,
funcionales, sostenibles, distintas en su
presentacion, para un nuevo uso/consumo
que se mantengan frescos y/o se
conserven de forma natural.

Estas actuaciones innovadoras pueden
parecer lejanas para la realidad de
Magallanes y la Antartica chilena.

Sin embargo, es cierto que la Region X1
posee una oportunidad de demanda no
cubierta y debe realizar un esfuerzo por
actualizarse y renovarse para estar a la altura
de las exigencias del consumidor.

La apuesta y ejecucion de éstas, conducird a una
mejora del rubro horticola que ayudara en la
estabilidad econémica de la region.

Todos ellos, reflejaran la consecucion de los
objetivos o las desviaciones entre las acciones y sus
resultados a través de los denominados indicadores
como son el PIB per capita, la tasa de desempleo, la
evolucion de la poblacion, la superficie cultivada su
aportacion al Producto Interno Bruto...
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BENCHMARKING Y MODELO DE DESARROLLO
:: 1 :: RUBRO HORTICOLA

ANALISIS DE OPORTUNIDADES DE DESARROLLO COMPETITIVO DE LA
XII REGION DE CHILE (MAGALLANES Y ANTARTICA CHILENA) DESDE
LAS POTENCIALIDADES ASOCIADAS AL TERRITORIO, LA ESTRUCTURA
SOCIOECONOMICA Y CAPACIDAD PRODUCTIVA DESDE EL SECTOR
AGROALIMENTARIO

Introduccion del Benchmarking y Modelo

de Magallanes y la Antartica chilena

1. Introduccion del Benchmarking y Modelo de Magallanes y la Antértica chilena
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FASES DEL ANALISIS DE OPORTUNIDADES DE DESARROLLO
COMPETITIVO DE LA Xl REGION DE CHILE

El Plan de Desarrollo Regional de Magallanes y Antartica chilena se formula a través de tres fases (dos

de ellas abarcadas simultaneamente) que conforman un flujo circular continuo.

Benchmarking

El arranque estaria en el diagndstico, ya realizado, el cual revela la situacion de la

regibn y una parametrizacion sobre los factores potenciadores y los limitantes o

necesidades.

Gracias a las conclusiones del diagnostico, junto con la colaboracion del cliente, se

determinan aquellos dmbitos en los que centrar esfuerzos de mejora. A partir de ello, se

realiza el benchmarking para la identificacion de los focos y direcciones de interés por abordar; es decir,

responde a la pregunta ;qué y como debe hacer la Regiéon XII para ser competitiva en el sector agroalimentario?

El enfrentamiento de la situacion de la Region XlIl y la innovacion y pautas

detectadas en los ambitos de interés dentro del benchmarking aportard unas conclusiones

que aporten un modelo de actuacion para la Regién Xl en los rubros de interés.

Proceso de Benchmarking y
Modelo para la Region XiIl

Situacion actual
Diagndstico

Identificacion de rubros de interés:
*Horticola
*Frutas menores
*Qvino
*Bovino
*Turismo
*Forestal

Benchmarkingde los rubros:
¢Qué y cémo actuar para innovar?

Modelo de actuacion:
¢Qué y cémo actuar la Region XII?

Elaboracion: INFOCENTER

1. Introduccién del Benchmarking y Modelo de Magallanes y la Antartica chilena



1.2.

1.2.1.

Ref.:1540 :: BENCHMARKING Y MODELO :: 1:: Rubro horticola :: 2011/04/20

llinfocenter

CONCLUSIONES GENERALES DEL DIAGNOSTICO

En el diagnéstico se analizé la ventaja competitiva de la Region XlI, frente a las otras 14 regiones chilenas; con

especial atencién en el analisis de los rubros estratégicos. Estas son las principales conclusiones.

CARACTERISTICAS GEOGRAFICAS Y ESTRATEGICAS DE LA REGION XlI

La Region XIl posee unas cualidades geograficas uUnicas que le aportan no so6lo un entorno
medioambiental privilegiado; sino unos recursos naturales que guardan un alto potencial para el

desarrollo econémico de la zona.

El clima y las caracteristicas de Magallanes son, a la vez, apoyo y . . .,
Magallanes, gracias a su situacion

limitacion. La ganaderia posee un alto desarrollo y la mineria-quimica estratégica.. guarda un elevado

potencial para el enclave logistico y
portuario de la zona.

ha generado fuerte ingresos, aunque procedente de una explotacion

de recursos efimeros frente a nuevas oportunidades energéticas.

Asi mismo, el turismo resulta de una importancia vital, no sélo por el aporte de ingresos sino por la necesidad de

equilibrio entre la economia y la preservacion del medio y de la biodiversidad Unica que existe en Magallanes.

Por otro lado, existen limitaciones en otros rubros como el hortofruticola y el silvicola-forestal. En el primero, los
cultivos estan focalizados en su mayoria al autoconsumo, en las denominadas huertas caseras; aunque se ha
comenzado su desarrollo econémico. Mientras tanto, en los bosques, de alto valor medioambiental, crece la

comercializacion de materiales como el lenga, cuya madera tiene una fuerte demanda internacional.

La ubicacion de Magallanes, dentro del Cono Sur sudamericano, le aporta un elevado potencial logistico y
portuario. Por via terrestre, cuenta con numerosos pasos de entrada / salida al pais argentino. Dorotea es el de

mayor trafico vehicular; aunque Monte Aymond acumula mayor transito de pasajeros y de carga.

Por via maritima, la Empresa Portuaria Austral actia sobre el corredor bioceanico natural del Estrecho de
Magallanes. Esta hace de unién entre los Océanos Pacifico y Atlantico Sur y ademas es la puerta de entrada al
continente Antéartico. Sus tres terminales son punto de encuentro de naves de mercancias y pesqueras,

embarcaciones de misiones cientificas y grandes cruceros de turismo que reportan un alto ingreso de divisas.

Mas alla del plano econémico, la Regién Xll1 se identifica como préspera pero con unas condiciones
del entorno duras y complicadas; con un atractivo elevado para vivir aunque de forma aislada. Estos
factores han determinado el tamafio de la poblacién cuyo crecimiento no acomparia el ritmo nacional. La mayoria

vive en los principales nucleos urbanos con un alto peligro para los poblados rurales.

Los recursos existentes en la region favorece una calidad de vida elevada; tanto bésicos _escuelas, centros
sanitarios, viviendas..._, tecnolégicos e innovadores; como de desarrollo poblacional _cualificacién, empleo,

productividad, poder adquisitivo..._.

1. Introduccion del Benchmarking y Modelo de Magallanes y la Antértica chilena
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ACTIVIDAD EMPRESARIAL Y PRINCIPALES SECTORES EN LA REGION XiII

En el ambito empresarial, la Region X1l alcanza una alta densidad en relacion a la poblacion, y esta
mostrando un cambio hacia una mejor productividad econdmica. El comercio es la principal actividad
empresarial; sin embargo, Magallanes cuenta con una serie de industrias altamente valiosas tanto por el impacto

en PIB como por su desarrollo social y estratégico.

Se trata de empresas como la multinacional canadiense Methanex Chile Ltd; la Empresa Nacional del Petréleo
(ENAP); la inglesa Standard Wool S.A, que recibe la mayoria de la producciéon de lana ovina de la regién; o
Frigorifico Simunovic S.A., la planta faenadora de ovinos mas grande y moderna del pais. Forestal Monte Alto y
Russfin son las principales empresas en la limitada actividad forestal. Los sectores identificados como

estratégicos, relacionados con la actividad silvoagropecuaria y agroalimentaria serian los siguientes:
0‘0 1
»* Ganaderia

Magallanes registra un alto desarrollo ganadero bajo sistema extractivo, donde el ovino es la
principal especie a distancia del resto (bovino, camélidos y caballar....). Este suceso esta relacionado con
la instalacion de numerosas empresas, tanto textiles como alimentarias, en la provincia de Tierra de Fuego. Las
explotaciones ganaderas se localizan en las tres grandes zonas agroecolégicas de la region: estepa, humeda y de

transicion. Las comunas con mayor cantidad de ovinos son Porvenir, San Gregorio y Laguna Blanca.
0‘0 1
* Hortofruticola

La actividad hortofruticola en la Region XI1 no estd basada en el desarrollo econdmico. La mayoria de
los cultivos son huertas caseras para autoconsumo. Desde siempre, se ha valorado como poco rentable el
cultivo agricola para fines comerciales debido a las adversas condiciones climaticas. No obstante, se ha

demostrado que son estas mismas caracteristicas las que posibilitan el cultivo de variedades con alta calidad.
K/ - P
** Silvicola y forestal

El sector forestal se enfrenta a un complicado dilema entre el desarrollo comercial y la sostenibilidad
de un entorno de alto valor natural. Magallanes posee una amplia superficie de bosque nativo centrado en la
lenga, una especie que se regenera facilmente y con un alto potencial de comercializacién; gracias a la extension

de superficie que cubre, y la calidad tanto de los bosques como de la madera.

/7 -

*%* Turismo

La Regidén X1l posee un alto valor turistico; guardando, ademas, un elevado potencial que es objeto
de estudio. En los ultimos afios, ha sido el sector que ha mostrado mayor crecimiento en Magallanes, pese a la
leve ralentizacion producida en los ultimos afios, consecuencia de la crisis actual. La demanda de viajes al Cono
sur americano ha aumentado y el turismo antartico se ha convertido en algo mas accesible con la considerable

cautela y precaucion para no dafar el ecosistema de la zona.

1. Introduccion del Benchmarking y Modelo de Magallanes y la Antértica chilena
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RUBRO HORTICOLA EN LA REGION XII

El desarrollo agricola en la Region Xll ha sido una de las principales preocupaciones de sus habitantes desde el
siglo XVI. A lo largo de los afios, diversos colectivos (capitanes, colonos, militares, monjes...) han cultivado, con
mayor o menor éxito nabo, radbano, col y lechuga, papa, alverjas, habas, rabanitos ingleses, cebada, porotos,
maiz, zanahorias, cebollas, cebollines y ajos y plantas mas novedosas como las lentejas, linaza, zapallos, sandias

0 mostaza.

Tras aflos de seguimiento y supervisidon, se demostré que las especies de las familias cruciferas, solanaceas,
leguminosas, umbeliferas, liliaceas y compuestas eran las de mejor adaptabilidad a las condiciones ambientales

del territorio meridional.

En 1848, la Region Xl tuvo un verdadero desarrollo agricola gracias al aumento de poblacién den Punta Arenosa
(Punta Arenas) y a la comprobacion de la alta fertilidad del suelo. De ese modo, entre las hortalizas, ademas de
las ya conocidas papas, habas y arvejas, se plantaron zanahoria blanca y colorada, seis variedades de repollos,
cinco variedades de lechugas, apio, cebolla colorada y cebollines, ajos, coliflores, rdbanos largos, endivia,

betarraga, perejil, porrones (puerros). Todas estas especies se dieron muy bien y con abundante cosecha.*

En el presente, la Regiéon de Magallanes y de la Antartica Chilena posee unas caracteristicas muy
particulares en cuanto a relieve y clima, que junto con una composicién, estructura y diversidad

especifica de las comunidades bioldgicas presentes se diferencia notablemente del resto del pais.

Esta region dispone de importantes ventajas para la produccién hortofruticola, como por ejemplo, la menor
incidencia de plagas y enfermedades. Sin embargo, también existen factores limitantes como las caracteristicas

edafoclimaticas que predominan en la zona.

La Regiéon XlIlI vive sumergida actualmente en un plan de

mejora competitiva del sector.

El Mejoramiento de la competitividad, del rubro horticola y

A et | W e [P RS (ST
£Que es un programa de innovacion

encadenamiento productivo comercial, para la A.F.C. trata de
Desarrollar el sector horticola de la Region de Magallanes con
acciones coordinadas de innovacion y transferencia tecnolégica como
factor de competitividad, mediante el encadenamiento productivo

comercial (ver web).

Ademaés, en 2009, el Ministerio de Agricultura y el gobierno regional elaboré un programa con una
inversion que alcanzaba los 1.300 millones de pesos. La aprobacién de este programa abria grandes
expectativas para el sector hortofruticola, permitiendo en el mediano y largo plazo un importante avance para la

pequefia agricultura a través de la entrega de nuevas herramientas y tecnologias para su real desarrollo.

1 MARTINIC BEROS, Mateo. EL ESTABLECIMIENTO DE LA AGRICULTURA EN MAGALLANES (1843-1880). Historia (Santiago),
Santiago, 2011. Disponible en < http://www.scielo.cl/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0717-71942000003300006&Ing=es&nrm=iso >.

1. Introduccion del Benchmarking y Modelo de Magallanes y la Antértica chilena
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1.3.1 RECURSOS Y CARACTERISTICAS DE CULTIVO HORTICOLA

El cultivo horticola en Magallanes posee una limitacion decisiva: las 7

caracteristicas edafoclimaticas. Gran parte del suelo estd compuesto por un = 2

poca capa de tierra seguida de roca, lo que dificulta que las planta enraicen.

Por otro lado, el clima frio de invierno con bajas temperaturas y fuertes

vientos limita las especies posibles de cultivo.

Magallanes y la Antartica chilena, posee 5 tipos de climas: Templado Frio
con Gran Humedad, de Tundra lIsotérmico, de Hielo por Efecto de

Altura, Transandino con Degeneracion Esteparia y de Estepa Frio.

Tal y como se menciona en la Agenda de Innovacién Agraria Territorial del
FIA, las principales fortalezas del sector hortofruticola son la experiencia productiva, la produccién para la
demanda, conocimiento de invernaderos y riego, participaciéon importante de las mujeres en la produccion,

vinculacién con el Gobierno Regional y desarrollo de negocios.

Las debilidades estan representadas por la avanzada edad de los productores, el desconocimiento de las Buenas
Préacticas Agricolas y de las Tecnologias de Informacién y Comunicacion, importancia de la economia doméstica,

tamafio de los emprendimientos e inexistencia de organizaciones articuladoras de la demanda.

1.3.1.1. Superficie horticola

La Region Xll dispone de una escasa superficie de cultivo agricola debido a las condiciones del suelo y clima.
Segun el VII Censo agropecuario (2007), la superficie horticola apenas alcanz6 las 84,28 hectareas, donde 10,46

Ha pertenecen a cultivos al aire libre y el resto fue de hortalizas de invernadero.

SUPERFICIE HORTICOLA MAGALLANES Y... CHILE

Superficie cultivo horticola (ha) 84,28* 95.954,72
Evolucién 97-07 superficie horticola -3,6% -1,5%
Huerta casera
Hectarea 27,85 13.512,55
Porcentaje sobre la superficie horticola 33,04% 14,08%
Lechuga
Hectarea 16,39 7.039,58
Porcentaje sobre la superficie horticola 19,45% 7,34%
Zanahoria
Hectarea 13,02 3.988,38
Porcentaje sobre la superficie horticola 15,45% 4,16%
Repollo
Hectarea 6,04 1.603,49
Porcentaje sobre la superficie horticola 0,09% 0,06%
Fuente: VII Censo agropecuario
*El cultivo horticola no incluye tubérculos (papa).
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La mayor superficie horticola se destina a huerta casera (33,04% de la superficie horticola frente al 14,08% de
media nacional). También destaca la proporcion del cultivo de lechugas (19,45% vs. 7,34% chileno) y en menor

proporcién tienen zanahoria y repollo.

Punta Arenas destacé como la comuna con mayor superficie de cultivo de hortalizas asi como también

se encuentran Natales y Porvenir, aunque estas Ultimas con un menor desarrollo horticola.

1.3.1.2. Caracteristicas de los principales puntos agricolas de la Region Xl

PUNTA ARENAS Y NATALES: pertenecen a la clasificacién climatica de templado frio con gran humedad.
Este tipo de clima domina claramente sobre una latitud comprendida entre los 48°30’ S y los 51° 00’ S,

aproximadamente. Los meses con temperatura media superior a 10 C son menos de cuatro al afo.

Es el clima oceanico frio, préoximo a las zonas polares, con una

Atlantic Ocoan

oscilacion anual muy escasa, temperaturas siempre por encima

Rio-Gallegos

de O C y lluvias abundantes.

En Punta Arenas se cultivan varias hortalizas aunque el volumen
de produccién es pequefio; estas son: ruibarbo, nabo, repollito
de Bruselas, rabanito, perejil, pepino, espinaca, cilantro, brécoli, .-

betarraga y acelga.

PORVENIR: se encuentra en una zona con un clima de estepa frio. Esta clasificacion se caracteriza por
presentar una amplitud térmica acentuada y una pluviometria relativamente baja, donde el volumen anual puede
alcanzar los 00 mm/afio en su limite occidental, mientras que hacia el interior, con direcciéon este y norte, estos

no superan los 200 mm/afio. El tipo de suelos en esta zona son aridos o semiaridos.

En zonas del interior las temperaturas medias en invierno no superan los 0°C y las extremas pueden alcanzar
entre los -25°C a los -30°C. En verano, también pueden registrarse temperaturas extremas de hasta -11°C;

mientras que durante el dia los termostatos pueden alcanzar hasta los 30°C.

En Porvenir tanto la diversidad de hortalizas como el volumen de produccidon son bajos. La huerta casera es la
forma de cultivo mas extendida donde se producen hortalizas variadas para autoconsumo. También se cultivan

zanahoria, acelga, tomate y lechuga.
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IMPACTO DEL RUBRO HORTICOLA EN LA REGION XII

Dentro del impacto del rubro horticola en la Regién Xll debe analizarse por un lado, la comercializacion y salida
de los productos, asi como la caracterizacion del agricultor medio como, por ejemplo, donde desarrollan su

actividad y finalidad de sus cultivos (comercializacién o no).

1.3.2.1. Participacion en el mercado local

En relacién a la participacion de los productos hortofruticolas regionales en el mercado local, se
observa relativamente baja, cubriendo s6lo un 25% de la demanda regional, con una oferta de 5.034
toneladas/afno. Sin embargo, 15 afios atras, practicamente un 95% de los productos hortofruticolas provenia

de la zona norte del pais.

Por ello, se puede decir que el sector hortofruticola ha ganado participaciéon en el mercado. En este
sentido, uno de los principales desafios es aumentar los volumenes de produccion, ya que existe una clara

oportunidad de mercado para los productos hortofruticolas regionales.

Ademas, debido a que la demanda de Magallanes no esta cubierta y muchos de los productos son
importados del resto del pais o Argentina, el precio de la hortaliza es elevado. Esta falta disponibilidad y
alto coste son las principales causas por las que el habitante de la Region Xl se caracteriza por ser uno de los de

menor consumo de frutas y verduras per capita.

1.3.2.2. Principales destinos de los productos horticolas:

A diferencia de lo que ocurre en el norte del pais, en la Region de Magallanes, las ferias libres tienen una
participacion considerablemente menor en la salida de las hortalizas cultivadas. Entre los principales
destinatarios de las hortalizas magallanicas estan los supermercados y los servicios turisticos de alojamientos y

restaurantes.

Normalmente, en Chile, cerca del 70% de los productos hortofruticolas son comercializados a través ferias libres
y so6lo el 30% a través de las tiendas tradicionales (verdulerias) y supermercados; aunque la penetracion de ésos

es mayor en los estratos socioeconémicos mas altos.

Algunos empresarios agricolas han comenzado a llevar a cabo una estrategia de internacionalizacion.
Entre el destino mas repetido, se encuentra las exportaciones realizadas a Estados Unidos, mas concretamente,

Miami.
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1.3.2.3. Perfil del trabajador

Pese a que se comienza a percibir cambios empresariales, los productores de Magallanes realizan una agricultura

de subsistencia donde algunos de ellos llegan a comercializar sus productos horticolas.

No obstante, en los resultados obtenidos del informe de 2006: Estudio Socioeconémico Hortofruticola, para la
Regidon de Magallanes y Antartica Chilena, se dedujo que los productores obtienen buenos resultados

econdmicos en sus ejercicios aunque se detecta carencias en tecnologia, gestion y comercializacion.

En Magallanes, la actividad agricola se concentra en torno a los principales centros urbanos, por la factibilidad de

encontrar mano de obra y la cercania a los principales centros de consumo.

Un estudio reciente identific6 méas de 300 productores hortofruticolas pertenecientes a las provincias
de Ultima Esperanza y Magallanes. La distribucién comunal de dichos productores corresponde a un 61,4% a
Punta Arenas, 38,3% en Puerto Natales y un 0,3% en Rio Verde. De estos, en 2007, se aprecié que 201
productores llegaron a comercializar sus productores en el mercado (un 65,47% del total de productores de la

region).

PRODUCTORES Numero de productores Numero de productores

HORTOFRUTICOLAS totales que comercializan

Ultima Esperanza 117

Magallanes 189 137 15
Rio Verde 1 1 0
TOTAL 307 201 50

Fuente: Estudio Basico Socioeconémico y de Mercado Sector Hortofruticola 2007

En la comuna de Puerto Natales, el 95% de los predios hortofruticolas se encuentra concentrado en el sector de

Huertos Familiares; el 5% restante, se ubica en Colonia Isabel Riquelme (CIR) y Villa Dorotea.

En la comuna de Punta Arenas, en cambio, los predios estan mas dispersos en el territorio, sin embargo, existen

sectores caracteristicos de la actividad como Pampa Redonda, Loteo Versalovic y Sur Alto.

Recientemente, el INDAP esta actuando para que otras zonas de la region puedan desarrollar el rubro
horticola para autoabastecimiento. Es el caso de Puerto Williams, donde 40 agricultores van a ser
incentivados para que produzcan lechuga, zanahoria, cilantro, principalmente, y lo comercialicen en la localidad

de 2.200 habitantes que, normalmente, trae dichos productos de Punta Arenas (leer noticia).
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1.3.3. PRINCIPAL OFERTA DEL RUBRO HORTICOLA EN LA REGION XII

La oferta agricola de Magallanes se basa, en su mayoria, a productos frescos con una buena calidad.
Los transformados o procesados se desarrolla en un nivel muy bajo. Como consecuencia, la incorporacion de

tecnologia estd muy atomizada y se asocia a la Agricultura Familiar Campesina (INI1A).

1.3.3.1. Principales cultivos

La Region X1l cuenta con una serie de cultivo cuyo rendimiento cubre parte de la demanda interna.
Aunque entre los principales cultivo, por extensién, estan la papa, lechuga, zanahoria y repollo, es la acelga y el

tomate donde se obtiene mayor volumen de tonelada por hectarea: 75 y 76, concretamente.

PRODUCCION HORTICOLA Superficie cultivada (Ha) Rendimiento (Ton/ha)
Lechuga 16,39 32,5
Zanahoria 13,02 35,0
Repollo 6,04 40,0
Ruibarbo 4,85 35,0
Cilantro 2,80 7,0
Acelga 2,69 76,0
Perejil 1,11 20,6
Tomate 1,00 75,0
TOTAL 177,42 -
Fuente: Estudio Basico Socioecondmico y de Mercado Sector Hortofruticola y VII Censo agropecuario

En las provincias de Ultima Esperanza y Magallanes las producciones ocurren en forma general, durante los
meses de diciembre a mayo. La oferta externa de productos horticolas, estd compuesta por aquellos productos
que llegan a la regién desde el norte del pais, a través de la via maritima y terrestre; y los productos que

provienen de Argentina.

Dentro de los principales cultivos, cabe destacar:

Papa: la regién se autoabastece en un 25% de su consumo donde una de las variedades
mas innovadoras es la Patagonia-INIA, de alto rendimiento y gran calidad, cruzamiento

de la Yagana-Inia (chilena) y la Romanze (alemana). El propio INIA ha identificado tres

problemas que limitan el cultivo de papa en Magallanes: el riego, la tecnologia y el alto

coste de la mano de obra.

Desde los entes publicos, se esta tratando de fomentar este cultivo entre los agricultores para que obtengan un
producto con valor agregado, puedan comercializarlo y, en un futuro, llegar a exportarlo (leer noticia). Para ello,
creen que el productor debe apostar por la tecnologia que ayude a aumentar el rendimiento horticola ante dos
factores: el riego y el viento (leer “Principales tipos de estrés abidtico que afectan al cultivo de papas comercial, y

su importancia para la Regiéon de Magallanes™).
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Lechuga: es la segunda hortaliza con mayor extension de cultivo en la Region Xl1
(16,39 hectareas). En principio, parecia imposible obtener esta hortaliza debido a la
dureza climética de la region. No obstante, empresas como Agropoénica (ver web) han

demostrado un fuerte desarrollo de este cultivo a través de invernaderos y la agricultura

hidropénica.

Las principales variedades son lechugas verdes, rojas y berros que encuentran una rapida salida en la demanda
turistica que se alojan en los hoteles de la zona. Otras variedades cultivadas en la Regién Xll son la Rio, Gran

Rapida y Batavia.

Segun datos de la empresa, abastece un 70% de la demanda de Punta Arenas y gran parte de sus ventas se
destina a Puerto Natales donde se concentra gran parte de los turistas en torno al Parque Nacional de Torres de

Paine (leer noticia).

No obstante también existen ejemplos de cultivo de lechuga al aire libre. El Verdin es un predio donde se
ha logrado producir lechugas gracias al uso de cortavientos. Gracias a la ayuda publica, el empresario de esta

explotacién, Alex Lagos, ha conseguido aportar gran calidad a sus cultivos.

Ademas ha llegado a desarrollar un producto de alto valor agregado, lechugas envasadas al vacio de 15 dias de

duracion que, cuando se extraen de la bolsa, estan como recién cosechadas (leer noticia).

Otros cultivos son el ruibarbo, tomate, zapallo o cilantro, de los cuéles se prosigue a profundizar en ellos.

1.3.3.2. Otros cultivos

Ruibarbo: en Chile, el ruibarbo fue introducido a Magallanes por los primeros colonos
que llegaron a la zona, y desde esa época ha sido propagado y empleado en la
preparacion de mermeladas caseras, sin alcanzar un desarrollo que le permita

posicionarse en mercados mas alejados.

En Chile se produce ruibarbo desde la VIII Region del Biobio hasta la XIl Regidon de Magallanes; esta ultima es la

zona de mayor produccién, con una superficie estimada de 5 ha, que se concentra en pequefios huertos caseros.

PRODUCCION ESTIMADA DE NUmero de plantas Rendimiento Produccion de
RUIBARBO estimadas peciolos (kg
Maule 500 3,5 1.750
La Araucania 17.000 4,0 68.000
Los Lagos (incluido Los Rios) 5.000 4,0 20.000
Aysén 2.500 3,5 8.750
Magallanes 24.000 3,5 84.000
TOTAL 49.000 3,7 182.500
Fuente: Bradasic y Arancibia, 2007
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La produccién de Magallanes se destina a la venta de peciolos en fresco en el mercado local
(supermercados y distribuidores de Punta Arenas, Puerto Natales y Porvenir) y también a la
elaboracion de mermeladas, jugos y pasteleria; como Alimag Ltda. que adquiere casi toda la

produccién.

Un estudio de mercado realizado por (SERCOTEC) en 2007, identifico un bajo interés de compra de los habitantes
de la region. Sin embargo, la venta de ruibarbo puede tener un alto potencial gracias al sector turistico. Hoteles y
alojamientos se encuentran interesados en su compra, incluidas las de alta gama como el Marriot Hotels y Hotel

Sheraton. Los centros de esqui y las tiendas naturales también parecen ser una buena via de salida.

Actualmente, entre las principales estrategias, se trata de abordar el cultivo de ruibarbo para su exportacion,

cuyo proyecto ha sido apoyado por el FIA y de Chile Potencia Alimentaria (leer informe).

Tomate, zapallo y cilantro hidropdnico: el cultivo hidropdnico ha facilitado la
produccién de nuevas variedades en la region asi como la mejora de la calidad y

presentacion de los productos.

El empresario Angello Brunning ha sido uno de los pioneros en esta area. El agricultor
conocia la demanda de este tipo de productos por parte de hoteles y restaurantes internacionales,
acostumbrados no sélo a la entrega de buenos productos sino también a la presentacién apropiada de las

hortalizas regionales.

Durante dos afios estuvo cultivando lechugas y gracias a la obtencion del premio de “Concurso Capital Semilla”
de SERCTOTEC en 2006, pudo implementar su invernadero de mejor forma y comenzar a producir otro tipo de
verduras. Asi, ha llegado a cultivar tomates, cilantro y zapallos italianos, todos productos de alta demanda en la
hoteleria y dmbitos turisticos de la regién. Méas tarde, comenzd con la produccion berros, lo cual supuso toda una

novedad para los cultivos regionales.

El éxito de estos cultivos hidroponicos se ha visto favorecido con la conciencia que existe, principalmente en el
turista extranjero, por optar por verduras no s6lo més limpias, sino de produccibn mas natural, con mas

vitaminas y por supuesto de mejor aspecto (leer noticia).
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FOCALIZACION Y OBJETIVOS ESTRATEGICOS DEL RUBRO
HORTICOLA EN LA REGION XI|

Con los principales resultados del diagnéstico, junto con la consideracion de las preocupaciones e intereses
formulados por parte del cliente, se ha establecido el enfoque y ambito de interés para el desarrollo competitivo

del rubro horticola en la Regién de Magallanes y la Antartica chilena.

Focalizacion del rubro horticola

v Fomento de la actuacion unitaria de los agentes relacionados con el cultivo de hortalizas en la
Region Xll: desarrollo de asociaciones de productos, marcas y sellos certificadores de la calidad y

autenticidad de los productos regionales (denominacion de origen, certificados de origen...)

v Apuesta por la mejora de cultivos y tecnologia para la transformaciéon agroalimentaria en las
propias explotaciones: recursos y gestion de las explotaciones, tecnologia para la preparacion,

envasado, preservacion y conservacion para la obtencién de productos con un valor agregado.

v Identificar oportunidades en productos horticolas para la diversificacion y diferenciacion de la
oferta de Magallanes: productos listos para cocinar, preparados, para segmentos especificos (platos

vegetarianos...).
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BENCHMARKING Y MODELO DE DESARROLLO
:: 1 :: RUBRO HORTICOLA

ANALISIS DE OPORTUNIDADES DE DESARROLLO COMPETITIVO DE LA
XII REGION DE CHILE (MAGALLANES Y ANTARTICA CHILENA) DESDE
LAS POTENCIALIDADES ASOCIADAS AL TERRITORIO, LA ESTRUCTURA
SOCIOECONOMICA Y CAPACIDAD PRODUCTIVA DESDE EL SECTOR
AGROALIMENTARIO

Benchmarking de actuaciones en el

rubro horticola para la Region XII
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INTRODUCCION DEL BENCHMARKING DEL RUBRO HORTICOLA

Tras una revision de la situacién actual del rubro horticola en la Regién Xll, se realiza a continuacion el
benchmarking para responder a las necesidades identificadas con la colaboracién del cliente. Las
aportaciones y soluciones poseen un eje primordial dentro de la actividad agropecuaria que es la

innovacion.

De este modo, los aspectos de mayor interés para el rubro son la asociatividad para crear una
denominacién de origen, las tecnologias de procesado y conservacidon a pequefia escala y la

diversificacion de los productos horticolas.

Para ello, la solucibn mas adecuada procede de la obtencién de informacidon sobre qué estan haciendo otras
regiones/ofertas mas avanzadas en ambos aspectos. Para ello, se ha decidido realizar un Benchmarking de
buenas practicas, de innovacion tecnoldgica e innovacion de producto que se trata de un proceso de

busqueda comparativa de actuaciones evaluadas como positivas o favorables para el desarrollo de una actividad.

El resultado del benchmarking de buenas practicas sera un esquema de actuaciones que, contrastado

con el diagnéstico, aporte un Modelo de Actuacion de la Region XII.

PROCESO PARA LA OBTENCION DEL MODELO DE
ACTUACION DE LA REGION XII EN EL RUBRO HORTICOLA

P \ Elaboraciéon: INFOCENTER

¥ Intereses
BN Diagndstico dela 1

— % Tegion

. Asociatividad para la D.O.

. Tecnologias para procesar y envasar

. Tecnologias para preservay conservar
.Diversificacion
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PRINCIPALES ACTUACIONES EN ASOCIATIVIDAD HORTICOLA

Se expone el resumen de las principales actuaciones identificadas dentro de las principales asociaciones que

producen /comercializan bajo la denominacion de origen productores regionales. Posteriormente, estas

actuaciones seran empleadas para el modelo planeado para la Regién Xl en su desarrollo del rubro horticola.

Proteccion
integral del

proceso
Produccion

integrada como
valor afadido

Estrategia de
marketing

PI'OdU_CtO _Ct?n ASOCIATIVIDAD
denommapon = PARA LA
alta calidad ,
DENOMINACION
DE ORIGEN

Trazabilidad

Vinculo con la
Diversificacion tradicione
historia

Expansion /
gestion del
mercado

Proteccion
multi-producto

Proteccion integral del proceso: se trata de que todo esté bajo el control del indicativo de producto
protegido: desde las semillas hasta su punto de venta. Las semillas son producidas en centros
autorizados asi como la forma y técnica de postcosecha; en el que se pueden generan sus propias

normas sobre sistemas y procesos de manipulacién, recoleccién...

Produccion integrada como valor afiadido: se basa en la obtencién de productos bajo exigencias de
la sociedad, proteccion del medio y productividad agricola, asi como en un sistema de operaciones para
la manipulacién, envasado, transformacion y etiquetado de productos. Se basa en la reduccién del uso
de inputs, tales como fertilizantes, productos fitosanitarios o combustibles fésiles, de manera que se

utilicen solamente cuando sea estrictamente necesario y siempre con una justificacién técnica.

Trazabilidad: requisito para la proteccion como las denominaciones de origen o los indicadores
geogréficos protegidos. Conocer y registrar todo el proceso (productor, fecha de recoleccién, fecha de
envasado...) es imprescindible para todo producto que quiera cumplir con el reglamente de estas

protecciones.
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** Vinculo con la tradicién o historia: la proteccidon de productos suelen ir asociadas a un producto con
fuerte tradicién en una regién o con sistema de cultivo y manipulacion muy concreto. De igual modo,
mucho productos protegidos se aferran a un capitulo determinado de la historia de esa region, con lo

que sus habitantes han quedado influenciados por dicho producto en sus costumbres, cultura...

*%* Expansion/Zgestion en el mercado: la certificacion y proteccién es una estrategia muy empleada para
los productos que se encuentran enmarcados en un ambito muy local y/o de poca industrializacion. Las
D.O. no sélo dan una oportunidad a “saltar” a nuevos mercados; sino también a gestionar y organizar

sus ventas y exportaciones.

*%* Proteccion multi-producto: estrategia regional con diversos productos (horticolas, fruticolas,
ganaderos, bebidas...) que se encuentran bajo un sello Gnico como garantia de calidad. Se trata de una
oportunidad de promocioén tanto de la zona como de todos los productos que, tradicionalmente, se han

realizado alla donde los distintos sectores se dan apoyo unos a otros.

** Diversificacion: las denominaciones de origen protegen procesos y productos arraigados en una zona.
No obstante, muchas asociaciones y consejos reguladores guardan toda una estrategia comercial y de
crecimiento hacia otros sectores, como puede ser se la diversificacion del producto dentro del mismo

sector o abordar nuevos.

*%* Producto con denominaciéon = alta calidad: es el lema defendido por cualquier producto con
proteccion geografica; ya que se determina que las cualidades de la regién o la técnica de cultivo
aprendida en la zona conducen a un producto Unico y de alta calidad que no puede ser producido

igualmente en otros lugares.

*%* Estrategia de marketing: la denominacion de origen protege un producto pero también desde
desarrollar una estrategia para la difusién y captaciéon de interés hacia este producto. Estas acciones
pueden abordar tanto campafas de publicidad como disefio del etiquetado sobre la certificacion de la

proteccion.
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BUENAS PRACTICAS EN ASOCIATIVIDAD HORTICOLA

RUBRO HORTICOLA

Nombre de la practica: Denominacion de Origen Protegida (DOP) “Lapin Puikula™ (A.1.)

Ao e Provincia de [V Tipo de
Ambito Geogréfico (Finlandia)

Entidad responsable: Forestal (MMM) Gobierno

Descripcién

Objetivos y
logros

Links de
interés

Denominacion de Origen Protegida para el
producto Lapin Puikula

Ministerio de Agricultura y
Palabras DOP integral, tradicién, historia

clave:

de Finlandia

El Ministerio de Agricultura y Forestal (MMM) del Gobierno de Finlandia recibié en el
afio 1995 a través de la Comision Europea la Denominacion de Origen Protegida para
las patatas cultivadas en la provincia de Lappi “Lapin Puikula”.

Bajo esta denominacion, soélo los agricultores de la provincia de Lappi pueden cultivar
esta variedad de patata.

Estas patatas, caracterizadas por su resistencia a temperaturas elevadas, se cultivan en
Finlandia desde finales del siglo XVIII.

El cultivo se realiza bajo una gruesa capa de nieve y crecen con el sol de medianoche
de verano. Son de forma ovalada y debido a su alto contenido en almidén se deshacen
facilmente al hervirlas, convirtiéndolas en un producto perfecto para la elaboracién de
purés.

El cultivo de patatas de esta variedad se produce a pequefia escala, a finales de 2001
se calcula que tan solo entre 10-20 productores cultivaban este producto y el area de
cultivo no superaba las 10 hectareas. (Mas informacion aqui)

La entidad encargada de la supervision del control de la D.O. es Evira, la Autoridad
finlandesa de seguridad alimentaria. S6lo pueden utilizarse en su produccién auténticas
patatas de siembra Lapin Puikula autorizadas. Las semillas basicas se producen en el
Centro de patatas de siembra en la region de alta calidad de Finlandia de la provincia de
Oulu.

Desde 1995 este producto ha conseguido posicionarse como un alimento de calidad
diferenciada frente a otras variedades de patata del pais. Sin embargo, a pesar de ello,
se ha comprobado cémo este producto no se comercializa a un precio superior a otras
variedades nacionales. (més informacién aqgui)

Los objetivos del gobierno son los de comercializar una variedad de patata local del
norte del pais, de produccion centenaria para consumo humano diferenciada por sus
caracteristicas exclusivas de la zona y reconocida por sus condiciones naturales de
adaptabilidad a dicha region.

Este producto fue el primero en obtener una Denominaciéon de Origen Protegida en el

pais. Actualmente existen soélo cuatro productos con denominaciones protegidas bajo la
Unién Europea en Finlandia.

En la 26° Conferencia Regional de la FAO para Europa celebrada en Innsbruck (Austria)
en junio de 2008, a la cual acudieron delegados de 42 paises y de la Unidn Europea, se
destacd entre otros productos tradicionales de Europa la papa Lapin Puikula
describiéndola como “un legado comin producto de una compleja interaccion histérica
entre las personas y su medio ambiente”.

Pinchar aqui
Pincha aqui
Pinchar aqui (pagina web en finlandés)

2 Benchmarking de actuaciones en el rubro horticola para la Region Xl1

18


http://erichenyey.blogspot.com/2007_05_01_archive.html�
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=386�
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/valmistus_ja_myynti/pakkausmerkinnat_/eu_n_nimisuojajarjestelma/�

Ref.:1540 :: BENCHMARKING Y MODELO :: 1:: Rubro horticola :: 2011/04/20

RUBRO HORTICOLA

Indicacion Geografica Protegida ““Lechugas de la isla de

Nombre de la practica: Reichenau” (A.2.)

L] s REl=El B s Tipo de Indicacién geogréfica protegida para el

VYUV CTI(NEL Ll i[do M lago de  Constanza o :
. ; roducto Salate von der Insel Reichenau
i) accion: p
Entidad Cooperativa  Reichenau- Palabras IGP,  produccién  integrada,  control

Gemise eG y el Ministerio

ici : fitosanitario y de suelo, ampliar mercado
Federal de Justicia clave: y p

responsable:

En febrero de 2008, la Comisidon Europea registrd bajo la Indicacion Geografica
protegida la “Lechuga de la isla de Reichenau” en el lago de Constanza (Alemania).

Dentro de esta categoria, se cultivan las variedades: Lactuca sativa (L.) var. capitata
(lechugas repolladas, Batavia, Iceberg, Novita) y Lactuca sativa (L.) var. Crispa (Lollo
rosso, Lollo Bionda, roble).

Estos productos deben sus caracteristicas a las condiciones geogréficas, aunque
también a la influencia humana. Se dan dos formas de cultivo en la isla: bajo cubierta
de pléastico y al aire libre.

BENMIIUIEN | 55 lechugas se cultivan de acuerdo a las directrices para la produccién integrada y
controlada de hortalizas en Baden-Wirttemberg para utilizar la marca de calidad de
Baden-Wiurttemberg "Calidad asegurada con denominacion de origen". Bajo estas
indicaciones, el uso de fertilizantes y pesticidas se reduce al minimo y el suelo esta
cuidadosamente mantenido.

El cultivo de hortalizas en esta isla se remonta al siglo I, a la cultura de los
monasterios de la isla. El cultivo de lechugas se inici6 en el 1895 ocupando 1
hectarea, en 1932 se ampli6 a 20 hectareas y actualmente, hay cultivadas unas 30
hectareas de lechugas bajo cubierta y unas 50 hectareas al aire libre.

El objetivo de la cooperativa Reichenau-Gemise eG fue el de posicionar
estratégicamente un cultivo local y poco industrializado a nivel nacional e
internacionalmente.

El 6 de junio de 2010 Reichenau-Gemise eG organiz6 una jornada de puertas
abiertas en la isla, donde alrededor de 20.000 visitantes tuvieron la oportunidad de
informarse a fondo de la produccién de hortalizas en la mayor isla del lago de
Constanza.

En la actualidad estos productos gozan de una gran fama en la region y fuera de ella.
Una encuesta llevada a cabo en el afio 2000 sobre comercio y consumo pone de
manifiesto que los consumidores relacionan principalmente la isla de Reichenau con
la produccion de hortalizas (a la isla también se la llama “la isla de las hortalizas”
(Gemiuseinsel) y consideran positivamente sobre todo la frescura, la apariencia y la
procedencia de los productos.

Links de Pinchar aqui
interés Pinchar aqui

Objetivos y
logros
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RUBRO HORTICOLA

Nombre de la préctica: Reyno Gourmet (A.3.)

Tipo de Asociatividad de productos con certificacion

Ambito Geogréfico Navarra (Espafia) accion: en una sola marca registrada

Entidad
responsable:

Palabras DOP, IGP, Certificacién de Calidad, Normas

Gobierno de Navarra clave: Técnicas Especificas, Mutliproducto

Reyno Gourmet es ya una marca consolidada en la Comunidad de Navarra enfocada a
promocionar los productos agroalimentarios de esta comunidad.

Navarra cuenta con quince Certificaciones de Calidad y ocho Normas Técnicas
Especificas y todas ellas se enmarcan dentro de Reyno Gourmet.

De estas certificaciones, siete son Denominaciones de Origen Protegidas, cinco
Indicaciones Geograficas Protegidas y tres Certificaciones de Calidad, entre las que se
encuentran productos como pimientos, quesos, Vvinos, esparragos, alcachofas,
produccion integrada y ecoldgica, etc.

Descripcion:

La marca Reyno Gourmet fue creada por el Gobierno de Navarra en el afio 2009 para
la promocion de los productos agroalimentarios locales de calidad.

En tres afios ha conseguido desarrollar una imagen comun a todas las Certificaciones
de Calidad de Navarra impulsando su notoriedad y prestigio y potenciando su
desarrollo y expansion exterior.

Por primera vez desde su formacion, el Reyno Gourmet va a entregar este afio 2011
premios tematicos en la Xl Semana del Pincho de Navarra para los pinchos
elaborados con los productos de calidad Navarra de Esparrago de Navarra, Pimiento
del Piquillo de Lodosa, Cordero Navarra, Ternera de Navarra, Queso de Roncal,
Queso de Idiazabal, Alcachofa de Tudela, y DOP "Aceite de Navarra". (Mas
(Ol JEHERYAN informacion agui).

logros Ademas en noviembre de 2010, esta asociacién organizé la | Feria Reyno Gourmet en
Navarra donde se expusieron 24 puestos de empresas agroalimentarias de Navarra
ademés de otras actividades paralelas, con el objetivo de potenciar el comercio y
turismo en esta region (mas informacion aqui).
En septiembre de 2010, ateniendo a las demandas actuales de la sociedad en cuanto
a Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién, esta asociacion estrend un sitio
web 2.0 integrando las redes sociales y apostando por la participacién de los usuarios
con médulos especificos para encuestas y sorteos, incluyendo ademas herramientas
para votar y dejar comentarios en todos los contenidos y para compartir noticias,
recetas culinarias y eventos gastrondmicos que sean del interés del usuario. (Mas
informacion aqui).

Links de
interés

Pinchar aqui
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RUBRO HORTICOLA

Nombre de la préctica: Indicacion Geografica Protegida “Endivias de Bruselas™ (A.4.)

‘o e . Tipo de Indicacién Geografica Protegida del
Ambito Geogréfico Bruselas (Bélgica) accion: produicto Brussels grondwitloof

. Departamento de
Entidad Desarrollo Agricola. Palabras IGP, organizacion de ventas y exportacion,
responsable: Asociacion grondwitloof clave: cultivo en tierra, diversificacion

Bruselas

El cultivo de la endivia o endibia en Bruselas data de mediados del siglo XIX cuando
los productores se organizaron en ‘“sindicatos de la endibia” para organizar
correctamente sus ventas y su exportacion. Estos sindicatos se especializaron en la
venta de la endibia en mercados nacionales e internacionales mas lejanos. Ya en 1862
se exportaba endibia a Paris y a partir de 1872 existid una exportacion regular. En las
décadas siguientes, la endibia se convirti6 en el principal producto de exportacion
belga de hortalizas.

En octubre de 1973 se vendio en los Paises Bajos por primera vez endibia forzada en
agua. Este fue el comienzo del rapido crecimiento de la hidroponia, la cual arrinconé el
cultivo de la endibia en tierra.

La asociacion “grondwitloof Bruselas” se fundé en 1995 para apoyar el cultivo de la
endivia de tierra. Esta asociacion trabaja para la conservacion de los métodos
tradicionales de produccion con seleccion de la cobertura del suelo y apoya la
seleccion de hibridos con y sin cubierta vegetal.

La “Brussels grondwitloof” obtuvo a través del Departamento de Desarrollo Agricola del
Gobierno Flamenco, el sello de Indicacion Geografica Protegida por parte de la Unién
Europea en el afio 2006. A partir de entonces, todo producto destinado al consumo
debe ir provisto de etiquetas de control en las que figuren la denominacién “Brussels
grondwitloof”, el nombre del productor, los datos relacionados con la trazabilidad del
producto y el simbolo IGP europeo.

Descripcion:

Dentro de la zona geogréfica, el cultivo de la endibia es un factor importante, no sélo

para el desarrollo econémico, sino también para el social. La repercusion del cultivo de

la “Brussels grondwitloof” se ha manifestado en varias facetas de la vida social, como

O JECERA son las fiestas de la endibia locales, con la eleccion de “Miss Endibia” y desfiles y
logros cortejos con la creacion de Gigantes de la Endibia, que se pasean en ellos.

Este producto ha conseguido fusionarse con otros tipicos del pais, asi recientemente
(marzo de 2011) se ha lanzado al mercado la cerveza con sabor a endivia de Bruselas
(mas informacion aqui).

Links de Pinchar aqui
interes Pinchar aqui
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RUBRO HORTICOLA

Nombre de la préctica: Indicacion Geografica Protegida “Zanahoria de Lammefjord™ (A.5.)

Ambito Geogréfico Lammefjord (Dinamarca)

Entidad
responsable:

Descripcion:

Objetivos y
logros

Links de
interés

Tipo de Indicacion Geogréfica Protegida para el
accion: producto Lammefjordsgulerod

Ministerio de Agricultura.
Gremio “Lammefjorden
vegetales”

IGP; producto de mejor aspecto,
trazabilidad, control del procesado y lavado,
campafia de promocion

Palabras
clave:

El Ministerio de Agricultura del Gobierno danés obtuvo la Indicacion Geografica
Protegida para las zanahorias de Lammefjord en 2001.

El suelo de Lammefjord en la zona este de Dinamarca se caracteriza por ser arenoso;
los granos de la arena pulida son mas blandos y redondeados que los de otros suelos
del mismo tipo; ello supone que las zanahorias no tienen rasgufios cuando se recogen
y no adquieren ese color gris caracteristico de las zanahorias cultivadas en suelos
arenosos ordinarios. Todos estos parametros revisten cierta importancia para el cultivo
de las zanahorias de Lammefjord.

La Indicacion Geografica Protegida de la “Zanahoria de Lammefjord” exige que el
producto sea limpiado y envasado en centros de lavado locales autorizados. Entre las
condiciones de autorizacion de estos centros figura la inscripciéon diaria en libros de
control de la llegada de las zanahorias desde el lugar de cultivo, asi como la
separacion fisica obligatoria de las zanahorias de Lammefjord y las que pudieran haber
sido cultivadas en un suelo arenoso ordinario fuera de las zonas mencionadas.

Con el objetivo de dar a conocer la zona de Lammefjord y promover la venta de sus
productos, en 1996 se cred el gremio “Lammefjorden vegetales” que cuenta
actualmente con 40 miembros, principalmente productores de zanahorias y otros
vegetales de la region.

En 2006 y con el apoyo financiero de la Unién Europea y la Direccién de Alimentacion
danesa, este gremio puso en marcha un proyecto para promocionar las zanahorias
Lammefjorden como un producto saludable con el objetivo de crear una base sélida
para su comercializacion en el futuro.

Desde el inicio del proyecto en abril de 2006 y hasta septiembre de ese afio, el gremio
organizo una serie de actividades incluyendo la participacion de nifios, adolescentes y
familias. Dichas actividades fueron encaminadas a que la poblacion aumentase sus
conocimientos sobre alimentacién sana y habitos saludables de alimentacion, con el
objetivo, de que optasen por incorporar las zanahorias en su dieta diaria.

Ademas durante toda la campafia promocional se prepararon concursos, exposiciones,
CDs con "musica de la zanahoria", material informativo, folletos, carteles, noticias de
prensa, asi como diversas actividades de verano en los puestos de frutas en la feria de
ganado, etc.

Pinchar aqui
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RUBRO HORTICOLA

Denominacion de Origen Protegida ““Rabano Picante de Estiria™

Nombre de la practica: (A.6.)

< . aF L . Tipo de Denominacion de Origen Protegida para el
Ambito Geogréfico Estiria (Austria) acCioN: producto Steirischer Kren

- . DOP, registro de productores, propio
Entidad Oficia de Patentes de Palabras etiquetado, trazabilidad, patentes en técnicas

responsable: Austria. clave: de recoleccién.

El “Rabano Picante de Estiria” o “Steirischer Kren” obtuvo la certificacion de la
Comisién Europea Denominacién de Origen Protegida en el afio 2008.

Desde entonces, la Asociacion Regional de Horticultores de Estiria (Landesverband
steirischer Gemusebauern) lleva un registro de los productores de rabano picante de la
region. Solamente los productores inscritos en el registro pueden ofrecer el rdbano de
la “DOP Steirischer Kren” como materia prima sin transformar o suministrarlo con ese
nombre a empresas para su comercializacion o transformacion.

DEIIIII[IIM Con ese fin, esta asociacion y las empresas crearon conjuntamente el grupo de trabajo
“DOP Steirischer Kren”. El etiquetado claro del producto permite trazar su origen que
puede acreditarse en todo momento mediante documentos de los productores
(registros catastrales, documentacion de la cosecha y de las ventas).

Actualmente existen unas 300 hectareas de cultivos de rabano picante en esta region,
donde el clima caracterizado por su alta humedad y altas temperaturas en la estacion
de crecimiento proporciona al rabano de Estiria DOP excelentes condiciones de
crecimiento.

El “Steirischer Kren” goza de buena reputacion desde hace unos 140 afios.

Los agricultores de Estiria han contribuido de manera considerable al desarrollo de las
técnicas de cultivo y recoleccion en este sector. En 1976, por ejemplo, se patentd un
método para el envasado de las raices del rdbano picante. También se desarrollé una
arrancadora especial para la recoleccion del rdbano picante y una empresa de la region
consiguid, incluso, el premio tecnolégico mas importante, el “Fast Forward Award”, por
su método de conservacion del rAbano picante recién rallado.

Numerosos informes publicados en los medios de comunicacion confirman tanto la
OlJISIERA popularidad del “Steirischer Kren” como la importancia econémica para la region de su

logros cultivo y transformacién. (Mas informacion aqui). En su zona de produccion, el rébano
sin transformar goza de gran aprecio, sobre todo en las tabernas tipicas, como
acompafiamiento de diversas tapas.

Debido a su popularidad, se dispone de un estudio isotépico realizado por el Austrian
Research Center con el fin de distinguir el “Steirischer Kren” de muestras extranjeras
de rabano que ha permitido una buena identificacion del “Steirischer Kren” con respecto
a muestras de referencia de diverso origen. En caso de duda, este método permitira
confirmar o descartar, de manera rapida y segura, el origen de los rabanos. (Mas
informacioén aqui).

Links de
interés

Pinchar aqui
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2.4.  PRINCIPALES ACTUACIONES EN TECNOLOGIAS DE PROCESADO
Y ENVASADO HORTICOLA

Del analisis de las principales innovaciones en tecnologias de procesado y envasado horticola, cabe destacar las

siguientes iniciativas:

Ahorro energético

Tratamiento
térmico + Altas
presiones

Pasteurizacion con
microondas

TECNOLOGIAS DE

PROCESADOY

Sistema de ENVASADO

recirculacién de Procesado por altas
liguido para presiones
descongelar

Asesoramiento
técnico a nuevos Congelacion
productores de IV y electromagnética
V Gama

/7 2ac P . £y
** Ahorro energético: emplear técnicas de procesado que supongan un ahorro energético favorecen al
productor ya que con ello ahorran costos y ademas les permite introducirse en la tendencia de respeto

medioambiental.

** Pasteurizacion con microondas: el empleo de microondas produce unos efectos negativos minimos

en las propiedades fisicas de los alimentos (desnaturalizacion de proteinas, vitaminas, etc.).

X/
°e

Procesado por altas presiones: esta técnica reemplaza el uso tradicional de métodos térmicos para la
conservacion de alimentos y ademas aporta ventajas como la mejora la calidad sanitaria, prolonga la
vida util del producto y mantiene las caracteristicas organolépticas y nutricionales de los productos. De
esta manera, el proceso permite desarrollar productos innovadores conservando el sabor y las

propiedades nutricionales de las hortalizas frescas
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infocenter

X Congelacion electromagnética: la congelacién es un sistema de conservacién de los alimentos sin
embargo, esta técnica lleva asociado el problema de la calidad sensorial de los productos tras la
descongelacion. Actualmente, los consumidores buscan productos frescos, o lo mas similares posible;
exigen alimentos con una alta calidad sensorial, que mantengan sus propiedades originales, sin
renunciar a productos de temporada durante todo el afio y a buen precio. La congelacion

electromagnética minimiza el impacto de la congelacién en la calidad de los productos.

K/ . ~ . .
** Asesoramiento técnico a nuevos productores de IV y V gama: las pruebas en plantas piloto de
como se producen los alimentos antes de implantar el proceso en una empresa es importante porque asi
puedes conocer los resultados a pequefia escala. También es importante que especialistas técnicos

asesoren en la puesta en marcha de una empresa.

0‘0

+*  Sistema de recirculacion de liquido para descongelar: de esta manera se evita someter al alimento

a altas temperaturas que los deterioran perdiendo sus propiedades organolépticas.

R/ . - . . . . .
%* Tratamiento térmico + Altas presiones: este tratamiento es una de las variantes del procesamiento

por alta presion hidrostatica, es una combinacion sinérgica que se consigue al combinar tratamientos de
presion y temperatura, lo que permite inactivar esporas bacterianas y asi producir alimentos que no
requieran almacenamiento refrigerado o pH inferior a 4,5 para su almacenamiento a temperatura

ambiente.
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2.5. TECNOLOGIAS DE PROCESADO Y ENVASADO HORTICOLA

RUBRO HORTICOLA

Nombre de la tecnologia:

Ambito Geogréfico Espafia/Italia

SnifpresEy RGD MAPE
Responsable

Descripcion:

Factores de
innovacion

Links de
interés

Maquina innovadora que reduce el consumo energético en el

empaquetado (B.1.)

Tipo de
accion:

Maquina que permite un considerable
ahorro energético

Palabras -
_ Empaquetadora, ahorro energético
clave:

RGD es una empresa especializada en el desarrollo de maquinaria industrial de
packaging. Entre ellas se encuentra la nueva maquina de empaquetado vertical VR-13,
la mas pequefa del mercado, que incluye un pionero sistema de soldadura del aluminio
tratado para lograr mas rapidamente la temperatura de sellado, alcanzando un
considerable ahorro energético (dirigida principalmente a productores y distribuidores
del sector hortofruticola).

La VR13 es una maquina empaquetadora vertical automatica que es ideal tanto para
ser colocada en pequefios espacios debido a sus reducidas dimensiones, como para
pequefias y medianas producciones. Se emplea para envasar diversos productos como
carne, pasta y hortalizas (pimiento, berenjena, productos de IV gama, etc.).

El objetivo principal de la maquina es conseguir un ahorro energético durante el
envasado de los productos.

Pinchar aqui
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RUBRO HORTICOLA

Nombre de la tecnologia:

Ambito Geogréfico

Empresa/

Responsable

Descripcion:

Factores de
innovacion

Links de
interés

Proceso para descongelar productos parcialmente congelados

utilizando una solucién caliente re-circulante (B.2.)

Descongelado de las hortalizas sin aplicar
altas temperaturas para reducir la
degradacion del producto

EE.UU. Tipo de
accion:
Anand Ashish; Basker
Varad. Rad.; Frazier
Phillip; Lai Richard;
Puppala Vamshidhar;
Weller William Cartwright

Palabras
clave:

Descongelado, evitar altas temperaturas

Es una operacion de descongelado en el que las frutas y hortalizas parcialmente
congeladas, mediante el proceso IQF (Individual Quick Frozen), se introducen en un
deposito a través del cual se recircula una solucién caliente que atraviesa la capa de
hortalizas.

La solucién se mantiene a una temperatura alrededor de 45-50 °C, para evitar asi el
crecimiento microbiano y a unos grados Brix de 40-50. El depdésito dispone de una
camisa calefactora que suministra a la solucidn el calor necesario para descongelar el
producto. La solucién es bombeada y circula a través del producto a alta velocidad para
reducir el tiempo de la descongelacion pero una vez que el producto es descongelado la
recirculacién del fluido se realiza a menor velocidad. Las altas presiones de la mezcla
aumentan la eficiencia del fluido para eliminar la humedad del producto.

El objeto de este invento consiste en realizar un descongelado de manera que se evite
la exposicion de las frutas y verduras a las altas temperaturas las cuales producen un
impacto negativo en su apariencia.
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RUBRO HORTICOLA

Nombre de la tecnologia: MicroPast: pasteurizacion e inyeccion de gas (B.3.)

Técnica que realiza la pasteurizacion de
un producto mejorando la eficiencia y la
calidad del producto

Ambito Geograéfico Suiza/Alemania T|p(_),d(.e

acclion:
Pasteurizacion, coccién, microondas,
Palabras reduccion de altas temperaturas, mejora
clave: calidad, aumento valor nutricional, color y
textura

Creative New Food
(CNF)/International
Packaging System (IPS)

Empresa/
Responsable

Estas empresas han desarrollado una tecnologia, denominada MidroPast, que permite
cocinar y pasteurizar los alimentos en un solo paso.

Los alimentos en bandejas de plastico cerradas circulan por un tdnel microondas, que
cocina y pasteuriza los alimentos en un solo paso. De esta manera, se consigue una
distribucion uniforme de la temperatura. Después del cocinado se inyecta nitrégeno gas
con el fin de evitar el aplastamiento y eliminar los posibles fluidos; tras la inyeccion el
P envase es sellado y enfriado.

Al ser un sistema continuo, por un lado se evitan las pérdidas asociadas a los sistemas
batch (pasteurizacion por lotes) y por otro lado, al no necesitar etapas de precocinado,
se reduce la huella de carbono en un 25%, si se compara con un autoclave.

El proceso dura alrededor de 10 minutos, tiempo que permite alcanzar fechas de
consumo preferente de 90 dias, mientras que la pasteurizacién con hornos de vapor o
autoclave necesitan entre 2 y 3 horas para resultar eficientes.

Esta técnica hace uso de microondas para cocinar y pasteurizar el alimento
simultaneamente, alargando su vida util con un menor tiempo de exposicion a elevadas
temperaturas. Este novedoso método permite reducir costes durante el proceso de

Factores fje cocinado, logistico y de personal.

innovacion . ) ) ) o

El reducido tiempo requerido por esta tecnologia reduce la exposicion a altas
temperaturas lo que permite mejorar la calidad de los alimentos tratados; incremento

del valor nutricional y mejora del color y textura en comparacién con otros métodos.

Links de
interés
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RUBRO HORTICOLA

Simulacién a escala del procesado de alimentos de IV gamay V

Nombre de la tecnologia: gama (B.4.)

Dar a conocer las nuevas tecnologias de
Tipo de agroalimentarias y realizar simulaciones
accion: del proceso productivo para su posterior
implantacion en la empresa

Ambito Geogréfico Espafia

Empresa/ Abell6 Linde, S.A./Unidad MEEIEIIES Simulacion, agroindustria, IV gama, V
Responsable Movil de Envasado (UME) BoFEVZES gama

Es una empresa dedicada a la consultoria e ingenieria alimentaria y cuya iniciativa
consiste en una unidad de pruebas preparada para procesar pequefias produccion.
Este primer paso consiste en una simulacion de los procesos y tecnologias de una
agroindustria y que, posteriormente, se podran adaptar a producciones mas grandes en
las plantas que lo soliciten.

La UME permite la demostracion in situ de tecnologias de procesado, andlisis,
Dl envasado, etiquetado, etc., ya que dispone de todos los equipos necesarios de Ultima
generacion y de un laboratorio propio para realizar la analitica microbiolégica que
establecen las normas de higiene para la elaboracion, distribucion y venta de comidas
preparadas.

La unidad esté& dirigida principalmente a aportar soluciones técnicas y economicas a los
productos de IV Gama (frutas y verduras frescas, listas para consumir o ser cocinadas)
y de V Gama (cocinadas y listas para consumir).

La iniciativa consiste en un autobus equipado con las Ultimas tecnologias en procesado
y envasado de frutas y hortalizas que recorre la geografia espafiola para entrar en
contacto con las cooperativas del sector y mostrar los beneficios de un sistema de
= L produccion que controle todas las etapas del la cadena de alimentacion.

UULVEMUE | 2 Unidad Moévil de Envasado surge como consecuencia de los nuevos habitos
alimenticios de la poblacién. Su finalidad es aportar a la industria del procesado de
frutas y verduras frescas los conocimientos necesarios para implementar las nuevas
tecnologias en cada una de las etapas de la cadena alimentaria.

Links de
interés
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RUBRO HORTICOLA

Nombre de la tecnologia: Procesado de alimentos por altas presiones (HPP) (B.5.)

Desarrollar y comercializar frutas y
verduras tratados con tecnologia por
altas presiones

. . e : Tipo de
Ambito Geogréfico Mundial Po ;

acclion:
Altas presiones, alimento alto valor
afiadido, aumento vida util, poco
deterioro alimento

Palabras
clave:

Empresa/

Responsable NC Hyperbaric

El procesado por altas presiones (HPP) es una tecnologia alternativa a los tratamientos
tradicionales (pasteurizacion) y, en ella, se somete al alimento a una elevada presion
hidrostatica de forma uniforme durante un tiempo limitado.

Las principales ventajas del High Pressure Processing son:

e Aumento de la vida Gtil manteniendo las propiedades sensoriales y nutricionales
de la fruta y verdura fresca. Puede multiplicarse la vida util entre 2 y 8 veces;
dependiendo del producto.

e °© Posibilidad de desarrollo de productos innovadores y/o funcionales. Las moléculas
funcionales sensibles al tratamiento térmico puede mantener su actividad tras el
procesado por alta presion.

e Seguridad alimentaria, proteccién de la marca. Microorganismos patégenos o
alterantes pueden ser eliminados y la contaminacion cruzada se imposibilita por el
caracter post-envasado del proceso.

e Exportacion de productos a los mercados mas exigentes como USA, Japodn, etc.
La alta calidad sensorial, nutricional y microbioldgica junto a su larga vida util, hara
del producto un elemento “Premium” e ideal para la exportacion.

La tecnologia de altas presiones permite desarrollar y comercializar productos
innovadores. Con ésta se consigue un importante aumento de la vida util sin alterar
practicamente las cualidades sensoriales y nutricionales del producto fresco, esto se
= oL consigue debido a que la temperatura se mantiene a niveles de refrigeracion o
Tl ambiente durante todo el proceso.

Se emplea para alimentos de alto valor afiadido: Premium, exportacién RTE, natural y/o
organico, 4% y 52 gama (por ejemplo, purés, coulis, salsas, rodajas, productos ready-to-
eat, etc.).

Links de
interés
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RUBRO HORTICOLA

Nombre de la tecnologia:

Ambito Geograéfico Espafia

Empresa/
Responsable

Descripcién:

Factores de
innovacion

Links de
interés

Tratamiento térmico asistido por altas presiones para obtener

alimentos esterilizados de alta calidad (B.6.)

Obtener productos esterilizados
mediante el tratamiento térmico asistido
por altas presiones.

Tipo de
accion:

Productos esterilizados, tratamiento
térmico, alta presion, producto de alta
calidad

Palabras
clave:

AZTI-Tecnalia

El tratamiento de procesado térmico asistido por presion se basa en la aplicacion sobre
el alimento envasado de presiones de hasta 600-650 Mpa (en equipos cuyas
dimensiones permitan el procesado PTAP de alimentos de pequefia escala industrial)
durante unos pocos minutos.

Una de las principales ventajas de combinar ambos tipos de tratamiento es que el
tratamiento térmico necesario para matar a las esporas no seria tan severo como el
requerido utilizando sélo calor. Esto es debido a que la presion se transmite de forma
inmediata y homogénea en todo el producto, y por tanto, el aumento de temperatura
gue se produce al aumentar la presion, también se produce de forma homogénea en
todo el alimento independientemente del tamafio y forma de éste. Esto sucede a
diferencia del tratamiento térmico convencional, cuya cinética de calentamiento del
centro del producto serd mas lenta que la de las partes mas externas, sufriendo, por
tanto, estas Ultimas una sobreexposicion.

Actualmente se conoce la existencia de tres equipos operativos a nivel mundial cuyas
dimensiones permitan el procesado PTAP de alimentos a pequefia escala industrial,
habiendo solo uno en Europa que se encuentra en las instalaciones de AZTI-Tecnalia
en Derio (Bizkaia). Dicho equipo cuenta con una capacidad de 55 litros, y permite tratar
producto realizando una combinacion de presion y temperatura hasta un maximo de
620MPay 118°C.

Procesado Térmico Asistido por Presion-PTAP- (Pressure Assited Thermal
Processing-PATP) se presenta como alternativa al procesado por altas presiones ya
que éste Ultimo no puede producir alimentos estables a temperatura ambiente
(productos esterilizados).

Por tanto, este nuevo tratamiento combina las altas presiones con altas temperaturas
con el objetivo de producir alimentos estables a temperatura ambiente, es decir
alimentos esterilizados libres de esporas bacterianas.

Pinchar aqui
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RUBRO HORTICOLA

Nombre de la tecnologia:

Ambito Geograéfico Espafia

Empresa/
Responsable

Descripcién:

Factores de
innovacion

Links de
interés

Congelacion electromagnética (tecnologia CAS) para obtener

alimentos descongelados de alta calidad (B.7.)

Tecnologia de congelacion que permite
que se obtengan productos de alta
calidad tras la descongelacion

Tipo de
accion:

Palabras Producto de alta calidad,
clave: descongelacion

AZTI-Tecnalia
La tecnologia CAS (Cell Alive System) se basa en la congelacién de los productos
alimenticios a través de ondas electromagnéticas combinadas con frio mecanico
(congelado tradicional). ElI fundamento de la congelacion por CAS se basa en la
generacion de una vibracion de baja frecuencia en las moléculas de agua que
componen el alimento. De esta forma, el tamafio de los cristales de hielo es mas
reducido que los formados por tecnologias tradicionales, limitando asi las roturas
celulares de los alimentos y, por consiguiente, minimizando el impacto de la
congelacion en la calidad de los productos tanto durante el proceso como tras su
descongelacion.

Durante el procesado de los alimentos mediante la tecnologia CAS, éstos pueden
llegar a alcanzar los — 60 °C, una temperatura bastante inferior a la temperatura de
congelacion tradicional. Una de las principales ventajas de esta tecnologia es el hecho
de que se alcancen temperaturas mas bajas en un periodo de tiempo mas corto y de
esta manera los cristales de hielo se producen de una forma mas homogénea en el
producto.

En lo que respecta a la calidad, debido a que la congelacién del producto se produce
de forma mas homogénea y se generan cristales mas pequefios que en la congelacion
tradicional, las caracteristicas sensoriales de los productos (aspecto, sabor, textura,
etc.) se preservan al maximo tanto en el producto congelado como tras la
descongelacion.

Esta tecnologia aporta soluciones a los principales problemas a los que
tradicionalmente ha tenido que hacer frente la congelacion de los alimentos,
permitiendo acortar las diferencias entre el producto descongelado y el producto fresco.
Esto hace posible que las empresas y productores sean capaces de proveer a los
mercados productos de temporada de alta calidad en condicibn de “fresco
descongelado” durante todo el afio.
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PRINCIPALES ~ ACTUACIONES EN  TECNOLOGIAS DE
PRESERVACION Y CONSERVACION HORTICOLA

Respecto a las tecnologias de preservacion y conservacion horticola, se destacan las siguientes actuaciones mas

relevantes:

K/
£ %4

X/
°e

Ozono para conservacion
durante almacenamiento

Nueva tecnologia no
Envase activo térmica o suave: luz
pulsada

TECNOLOGIAS DE
Solucion ionica CONSERVACION Y Control humedad relativa

conservante PRESERVACIC’)N durante almacenamiento

Mejora genética para Luz ultravioleta +
aumentar vida util Solucion acidificante

Recubrimientos
comestibles para
aumentar vida util

Ozono para la conservacion durante el almacenamiento: el ozono se emplea para conservar los
alimentos durante su almacenamiento y transporte; donde el gas se afiade a la atmoésfera del almacén.
Bajo condiciones de alta humedad relativa y temperaturas proximas a la congelacion, el ozono controla

el crecimiento de bacterias, hongos, levaduras, etc. asi como olores causados por la materia orgéanica.

Nueva tecnologia no térmica o suave, luz pulsada: consiste en la aplicaciéon de pulsos o destellos de
luz de gran intensidad de corta duracion (microsegundos y milisegundos) sobre la superficie del alimento
que se quiere tratar. La aplicacion de luz permite, de este modo inactivar o inhibir los diferentes
mecanismos de integracion de alteracion de los alimentos, asi como descontaminar liquidos
(transparentes o claros) que dejen pasar la luz y la superficie de alimentos sélidos. Ademas, mediante
este novedoso método es posible esterilizar envases que estén en contacto con alimentos. Con ello, se

alarga la vida util con una alteracién minima de las caracteristicas nutricionales organolépticas.

2 Benchmarking de actuaciones en el rubro horticola para la Region Xl1 33



Ref.:1540 :: BENCHMARKING Y MODELO :: 1:: Rubro horticola :: 2011/04/20

infocenter

*%* Control humedad relativa durante almacenamiento: es importante mantener unas buenas
condiciones sanitarias en el almacenamiento por lo que es esencial para minimizar la contaminacién por
microorganismos patégenos y por mohos oportunistas que crecen sobre la superficie de los empaques,

paredes y del cielo raso de los cuartos en los cuales prevalecen condiciones de alta humedad relativa.

*%* Luz ultravioleta + Solucidén acidificante: técnica de conservacion para hortalizas minimamente

procesadas.

** Recubrimientos comestibles para aumentar vida Util: existe una demanda creciente por parte de
los consumidores de alimentos méas sanos y ecoldgicos. Esta demanda ha originado que se investiguen
nuevos sistemas de envasado que prolonguen la vida util de los productos y que ademas sean
reciclables. En este contexto, aparecen los recubrimientos comestibles que son una pelicula transparente
que envuelve al alimento y que actia de barrera frente a la humedad y al oxigeno. Ademas, estos films
pueden ser utilizados como soporte de aditivos para conservar las propiedades del producto o

simplemente para mejorar su apariencia.

*%* Mejora genética para aumentar vida u(til: aporta propiedades y caracteristicas propias a los
productos de manera que se puedan conservar durante mas tiempo sin necesidad de aplicarles

tratamientos.

** Solucidén idnica conservante: con esta técnica de conservacion no es necesario que los alimentos se

conserven envasados al vacio o en una atmoésfera inerte.

** Envase activo: su objetivo es incrementar la vida Gtil de los alimentos y mantener o potenciar sus
propiedades organolépticas. Para ello se liberan sustancias beneficiosas (antioxidantes, aromas, etc.)
y/o se eliminan compuestos indeseables (oxigeno, etileno, olores, etc.) del producto envasado o de su

entorno.
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27. TECNOLOGIAS DE PRESERVACION Y  CONSERVACION
HORTICOLA

RUBRO HORTICOLA

Uso del ozono para reducir el deterioro de hortalizas durante su

Nombre de la tecnologia: almacenamiento (C.1.)

Tipo de Alargar la conservacion de las hortalizas

Ambi il Reino Unido " :
Ol Ermogretier accion: durante el almacenamiento

Palabras
clave:

Empresa/

Ozono, conservacion, mayor vida util
Responsable

Universidad de Newcastle

Los vegetales son de los alimentos mas perecederos del mercado por lo que es una
buena opcidn afadir gas ozono en la atmdsfera donde se almacenan retrasando hasta
un 30% su alteracion.

Este gas tiene la capacidad de eliminar de forma rapida los diversos metabolitos
volatiles, como son los aldehidos o el etileno que desprenden los vegetales y que son
los responsables de acelerar su proceso de maduracion. En algunos casos, incluso se
tienen que desechar antes de su comercializaciéon. El ozono no solo los conserva, sino
que mantiene su calibre, consistencia, propiedades organolépticas y calidad durante
mas tiempo.

Pl Es aconsejable iniciar el tratamiento con ozono desde el momento del transporte de los
alimentos y mantenerlo en los envases posteriores, ya que en ambos casos es habitual
la contaminacion patégena, tanto si son bacterias como mohos. Estos ultimos son los
mas frecuentes en las frutas. Se estima que el lavado con agua ozonizada evita la
formacion del moho en la fruta contaminada, el penicillium.

Los investigadores consideran que el ozono es una buena alternativa a los fungicidas
que actualmente se utilizan para evitar el ataque de hongos, ya que es un producto
seguro, no deja residuos y es efectivo contra un amplio espectro de microorganismos.
Segun la fruta o verdura de la que se trate, se necesitan diferentes niveles de ozono y
tiempo de exposicidn, ya que cada uno tiene distinta tolerancia al ozono, por lo que los
investigadores precisan mas estudio para optimizar estas variables.

Segun los resultados del estudio, en frutas almacenadas durante 8 dias en un ambiente
enriquecido con ozono se ha conseguido prevenir alrededor de un 95% de las
enfermedades flngicas que se podrian desarrollar.

Factores de
innovacion

Links de Pinchar aqui
interés Pinchar aqui
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RUBRO HORTICOLA

Nombre de la tecnologia: Procesado de alimentos utilizando tecnologia de luz pulsada (C.2.)

Ambito Geogréfico EE.UU./Francia/Espafia

Empresa/
Responsable

Descripcién:

Factores de
innovacion

Links de
interés

Tipo de Aplicacion de luz pulsada para obtener
accion: alimentos de calidad y seguros.

Dole Food
Company/Claranor,
S.A./Azti Tecnalia

Palabras Luz pulsada, conservacion, tecnologias
clave: emergentes

El tratamiento por pulsos de luz consiste en la aplicacion de flashes o pulsos sucesivos
de luz intensa sobre productos a tratar. El sistema utiliza una lampara de xendén, que
libera muy rapidamente la energia eléctrica en forma de luz a la superficie del producto
que esta situado en la cadmara de tratamiento.

Las caracteristicas principales de la luz pulsada son: tiempo de procesado corto (100-
350 microsegundos por pulso), proceso no térmico (no incrementa la temperatura del
producto tratado), amplio espectro de emisién (desde los 190 nm —ultravioleta- hasta los
1.000 nm —infrarrojo proximo-) y alto contenido en UV.

La aplicacién industrial de este tratamiento es variada y la eficiencia depende de las
caracteristicas del producto a tratar (color, transparencia, tipo de superficie o
composicién nutricional): tratamiento superficial de alimentos sélidos, alimentos sélidos
envasados, alimentos liquidos, envases.

Esta es una tecnologia emergente y hay empresas que ya la estan aplicando como por
ejemplo, Dole Food Company (Pensilvania) que emplea la técnica para enriquecer en
Vitamina D las setas cortadas en laminas. Otra empresa es Claranor, S.A. (Francia) que
utiliza el tratamiento para reducir el riesgo de contaminacién microbiana en botellas de
agua de Nestlé.

La luz pulsada es una tecnologia de conservacion que se encuentra dentro del grupo de
las nuevas tecnologias no térmicas o suaves y permite la obtencién de productos
alimenticios acordes con las exigencias actuales del consumidor, que demanda
alimentos menos procesados o mas similares a los frescos pero de mayor calidad y
seguridad.

Esta tecnologia reduce la cantidad de microorganismo presentes en los alimentos,
permitiendo obtener alimentos seguros y con una vida comercial mas larga.

Pinchar_aqui
Pinchar aqui
Pinchar aqui
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RUBRO HORTICOLA

Nombre de la tecnologia:

Ambito Geogréfico EE.UU.

Empresa/
Responsable

Descripcion:

Factores de
innovacion

Links de

interés

Sistema de humidificacidn para mantener la humedad relativa

durante almacenamiento (C.3)

Tipo de Mantener el nivel de humedad relativa en
accion: un 90%.

Palabras Humedad relativa, control, pérdida de
clave: peso hortaliza

Miatech
Las frutas y hortalizas tienen un contenido en agua entre el 85% y 95% del peso total.
Cuando los niveles de humedad relativa en las zonas de almacenamiento refrigerado
no son lo suficientemente altos, pierden rapidamente humedad, peso, calidad y
frescura. Por tanto, si las condiciones de almacenamiento no son las adecuadas la
pérdida de peso puede ser superior al 5% durante el este periodo; esto ocurre, por
ejemplo, en patatas y zanahorias.

La mayor pérdida de peso puede ser atribuida a la transpiracion, provocada por la
diferencia de presion de vapor (DPV) entre la produccién y el aire circundante. Una
buena manera de minimizar el DPV es mediante el aumento de humedad relativa en las
unidades de almacenamiento en frio. Y la transpiracién excesiva provoca problemas de
calidad, como marchitarse y contraerse. Estos pueden afectar el atractivo visual y por lo
tanto un impacto significativo en su comercializacion.

Miatech es una empresa que fabrica equipos y aporta soluciones para el control de
perecederos en cada etapa de almacenamiento y transporte de los productos frescos.
Las soluciones van desde creacion de niveles ideales de humedad hasta el control de
patégenos aéreos y del gas etileno.

Asi, ofrece una amplia seleccion de productos que humidifican los locales. Estos
dispositivos producen y mantienen unos niveles de humedad del 95% o mas,
reduciendo la pérdida de peso de los productos almacenados en un 50%. Esto mejora
la calidad y apariencia de los productos almacenados.

El objetivo principal de este sistema consiste en mantener el nivel de humedad relativa
de al menos un 90%.

Pinchar aqui
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RUBRO HORTICOLA

Conservacion de porciones cortadas de frutas frescas y hortalizas

Nombre de la tecnologia: mediante la aplicacion combinada de luz ultravioleta y soluciones

Ambito Geogréfico Italia

Empresa/
Responsable

Descripcion:

Factores de
innovacion

Links de
interés

acidificantes (C.4.)

Conservar frutas y hortalizas cortadas
evitando su deterioro sensorial y
manteniendo la baja carga microbiana

Tipo de
accion:

Ui S Sl Usine Palab.ras Minimamente procesadas, solucion
clave: acidificante, luz ultravioleta

Esta patente describe la aplicacién de un método para elaborar frutas y hortalizas listas

para comer o minimamente procesadas. Con el método descrito, las frutas y hortalizas

frescas y cortadas producen manteniendo una baja carga microbiana y evitando el

deterioro de las propiedades sensoriales de las frutas y hortalizas e incluso

aportandoles otras caracteristicas sensoriales.

Esta aplicacion consiste en tratar las frutas y hortalizas cortadas con el uso combinado
de soluciones acidificantes y luz ultravioleta.

El método permite obtener frutas frescas y vegetales listas para la venta y que se
mantienen sin deteriorarse, sin la necesidad de aplicarles mas tratamientos antes de
cocinarlos o consumirlos.

Pinchar aqui
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RUBRO HORTICOLA

Recubrimiento comestible con capacidad antioxidante para frutas

NEMIANE 6 6 FEEelagE y hortalizas cortadas en fresco (C.5.)

Crear un recubrimiento comestible con

Ambito Geoarafico Espafia Tipo de actividad antioxidante que reduce el
9 P accion: pardeamiento enzimatico de frutas y
hortalizas
Empresa/ VIA Palabras Recubrimiento comestible, IV gama,
Responsable clave: aumento vida util

El uso de recubrimientos comestibles en frutas y hortalizas cortadas en fresco ofrece
una posibilidad para prolongar el tiempo de vida Gtil de estos productos altamente
perecederos, que presentan elevado riesgo microbiolégico y alteraciones bioquimicas y
fisico-quimicas. La aplicacién de los mismos ayuda a crear una barrera semipermeable
a gases y al vapor de agua entre el producto y la atmdsfera que lo rodea.

Por tanto, pueden reducir la pérdida de peso, la respiracion y ofrecen una barrera al
oxigeno, reduciendo la velocidad a la que tiene lugar el pardeamiento enzimatico.
Ademas, permiten la incorporacion de aditivos como pueden ser antioxidantes,
gl [dlelgM conservantes y sales minerales entre otros, que ayudan a reducir el pardeamiento, el
crecimiento microbiano, pérdida de textura, etc. La aplicacion de recubrimientos
comestibles es, por tanto, una tecnologia que junto con la cadena de frio y la aplicacion
de atmdsferas modificadas, tienen un gran potencial para extender el periodo de vida
Gtil de las frutas y hortalizas cortadas al fresco.

La composicion porcentual preferente del recubrimiento corresponde a la siguiente
formulacién: proteinas 5-10%, cera natural 2-4%, antioxidantes 0,3-2%, coadyuvantes
2-3 %, el resto agua.

El objeto de la invencién consiste en un recubrimiento comestible con capacidad
antioxidante para frutas cortadas en fresco y cuya mision consiste en reducir los
oL problemas de deterioro en los productos y hace posible prolongar el tiempo de vida
Tt desde el momento de ser cosechados hasta que llegan al consumidor final.

El recubrimiento consiste en una formulacién a base de una proteina, cera natural y
antioxidantes naturales.

Links de
interés

Pinchar aqui
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RUBRO HORTICOLA

Nombre de la tecnologia: Mejora genética para alargar vida util de los tomates (C.6.)

Tipo de Alargar la vida Util de los tomates a
accion: través de la mejora genética

Ambito Geogréfico EE.UU.

Empresa/
Responsable

Palabras Mejora genética, tomate, aumento vida

Universidad de Purdue . e
clave: atil

Investigadores de la Universidad de Purdue han comprobado cémo al introducir un gen
de levadura en tomates se frena el envejecimiento y el deterioro causado por
microorganismos.

Durante las experiencias y con la finalidad de incrementar la produccion de espermidina
en el tomate, introdujeron el gen de la levadura correspondiente a la espermidina
sintasa en la planta del tomate.

sl Comparando tomates de plantas modificadas con este gen y plantas no modificadas,
los investigadores observaron que los tomates maduros transgénicos aguantaban ocho
dias mas antes de arrugarse.

Esta metodologia podra ser utilizada en un periodo corto de tiempo en el cultivo de
tomates transgénicos y de aquellos cultivados de “forma natural’, seleccionando
aquellos tomates que expresen los genes relacionados con esta caracteristica. Los
investigadores indican que estas mejoras podrian extenderse a la produccion de otros
tipos de frutas.

El objetivo de esta investigacion consiste en controlar el envejecimiento y deterioro de
las frutas y verduras frescas, y asi extender la vida util del producto y con ello la vida
media en el supermercado.

Factores de
innovacion

Links de

. ; Pinchar i
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2 Benchmarking de actuaciones en el rubro horticola para la Region Xl1 40


http://www.hort.purdue.edu/rhodcv/hort410/tomat/tomat.htm�

Ref.:1540 :: BENCHMARKING Y MODELO :: 1:: Rubro horticola :: 2011/04/20

RUBRO HORTICOLA

Nombre de la tecnologia: Solucidn idnica para conservar productos frescos (C.7.)

Tipo de Conservar productos frescos cortados
accion: mediante una solucion ionica

Ambito Geogréfico EE.UU.

Empresa/ Mantrose-Haeuser Palabras Solucién conservante, iones, producto
Responsable Company, Inc clave: fresco cortado

Esta invencion consiste en los métodos que se emplean para conservar los productos
frescos, especialmente los cortados, durante el almacenamiento. El conservante
empleado preserva la textura, sabor, apariencia y el color del producto fresco,
particularmente conserva las caracteristicas de la superficie del alimento. El proceso
consta de los siguientes pasos: suministrar una solucién conservante a base de agua e
iones magnesio, cinc o estafio y también ion ascorbico o eritorbato; en esta solucion los
iones de magnesio, cinc o estafio y el ion ascorbico deben encontrarse en una
proporcién dentro de los siguientes rangos: de 0,2:1 a 8:1; de 0,75:1 a 8:1; de 1:1 a 4:1
DIl ]gM v la mejor proporcion es la siguiente de 1,5:1 a 4:1.

Este tratamiento se aplica preferiblemente en patatas, pimientos, tomates, berenjenas,
cebollas, calabaza, pepinos, apio, lechuga.

El método inhibe el pardeamiento que se produce en los productos frescos cortados;
por ejemplo, cuando se le aplica ascorbato magnésico al producto éste lo previene del
pardeamiento a la semana de la aplicacién y cuando ya lleva mas semanas mantiene la
frescura, textura, color y sabor. El periodo que dura la conservacion depende de la
calidad inicial del producto, la especie y variedad.

El método aporta ventaja en los productos conservados que pueden ser almacenados
RGN bajo una presidon y condiciones atmosféricas normales. Con esta técnica, no es
IVYEERGMN necesario que el producto este almacenado envasado el vacio o en una atmésfera
inerte.

Links de
interés
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RUBRO HORTICOLA

Sistema de envasado que controla la humedad relativa de las

RTINS CE & EEETD O hortalizas frescas y regula el di6xido de carbono y oxigeno (C.8.)

i Envase que conserva las propiedades de las
Tipo de ; ;

oy hortalizas frescas a través del control de la
accion: humedad relativa

Ambito Geogréfico EE.UU.

Lim Loong Keng; Lee
Kee Eng/No hay empresa
asociada

Palabras
clave:

Empresa/

Caja, regulacion, humedad relativa, atmoésfera
Responsable

Consiste en un contenedor sellado permeable destinado a la conservacion de frutas,
hortalizas y flores. Esta compuesto por tres capas de laminas corrugadas y también
contiene capas de papel kraft estriado y otra capa de polimero que se sitla entre dos

Bl Capas de papel kraft.

La caja tiene una tapa que absorbe el vapor de agua y lo transmite desde el interior
hacia el exterior a través de microperforaciones. El recipiente ademas regula la
humedad relativa entre un rango de 75-85%.

Es una forma de contener las hortalizas que se su vez permite prolongar la vida util del
producto debido a la regulacion de la humedad relativa, del di6xido de carbono vy
oxigeno.

Factores de
innovacion
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PRINCIPALES ACTUACIONES EN PLATOS VEGETARIANOS
LISTOS PARA SERVIR

Las actuaciones més destacadas en platos vegetarianos se centran en las siguientes innovaciones:

Preocupacién
por la salud
Solucién para
producto Super hortalizas
tradicional

Sostenibilidad
entodo el
proceso

Nuevas formas
de presentacion

PLATOS

VEGETARIANOS

Envases Nuevos
inteligentes segmentos

Frescurahasta Nuevas formas
el consumo de consumo

Conservacion
natural

** Preocupacion por la salud: el consumidor se preocupa cada vez mas por su salud; por lo que se

interesa mas por como se ha producido el alimento que come.

+* Super hortalizas: existe una fuerte demanda e interés por los sUper alimentos, aquellos que posee una

concentracion destacada de componentes beneficiosos para la salud humana.

*%* Nuevas formas de presentacion: los productos pre-cortados estan abriéndose por nuevas formas. Las
maquinas procesadoras han mejorado y ahora presentan hortalizas cortas en finas tiras, en forma de

espaguetis o espirales lo que le da una apariencia mas apetitosa.

+* Nuevos segmentos: los productos minimamente procesados o precocinados comienzan a presentar

productos especializados o dirigidos a segmentos del consumo concreto.

** Nuevas formas de consumo: se rompe con la idea de que los productos de IV o V gama sean
exclusivamente para cuando no se tiene tiempo para cocinar. Se presenta como una ayuda, incluido en

momentos de tranquilidad y de disposicion de tiempo para cocinar.
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infocenter

** Conservacion natural: los métodos de conservacién mas innovadores apuestan por un proceso natural

que no altere las cualidades de las hortalizas pre-cortadas o precocinadas.

** Frescura hasta el consumo: se trata de mantener la hortaliza en condiciones excelentes hasta el
momento en que se llegue a consumir; sin que haya pérdida de calidad durante su distribucién y

comercializacion.

*%* Envases inteligentes: se trata de que productores y vendedores sepan el estado de las hortalizas que
venden pero, sobre todo, responde a la exigencia del consumidor de estar mejor informado sobre el

producto que esta dispuesto a comprar.

** Sostenibilidad: la concienciacion medioambiental esta en pleno crecimiento dentro de las tendencias de
consumo. El segmento poblacional joven exige que las empresas actien y produzcan bajo el marco

sostenible.

** Solucién para producto tradicional: las regiones con productos tradicionales, incluso los que estan
protegidos, necesitan innovar para generar nuevas oportunidades de mercado a los productos agricolas.
La diversificacion y creacion de productos de 1V y V gama representa una clara oportunidad para aportar

valor agregado a unos productos que, de por si, tienen garantizado su calidad.
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2.9. ACTUACIONES EN PLATOS VEGETARIANOS

RUBRO HORTICOLA

Nombre de la actuacion: Método para preparar manzana chips (D.1.)

Ambito Geogréafico EYIMBEN

Patente para la preparacion de manzanas

Presentacion chips como snack listo para consumir

Empresa/

Giannini Bea
Responsable rannins .

Se trata de una patente que reduce parte del procesado para la obtencién de manzanas
chips infladas que, ademas, estan certificadas como alimento organico por el USDA. El
invento posee dos fases de secado, donde se cuecen las manzanas y se hinchan.

Ademas, se le pueden afiadir a las manzanas chips diversos sabores de forma natural
como manzana canela, caramelo, melocoton, te verde y chili, por ejemplo.

DIl E| método se basa en introducir las manzanas cortadas en un horno con ventilacién,
bajo un nivel determinado de humedad. Después, las laminas de manzanas se
almacenan en un sistema refrigerado.

Se les aplica el sabor deseado y se las deshidrata en una camara de baja presion hasta
gue las rodajas cambian de un estado a otros. Tras esta fase, las manzanas chips son
inmediatamente envasados en bolsas herméticamente selladas con nitrégeno.

Gracias a la reduccion de fases de la produccion de las manzanas chips, el alimento
posee todos los nutrientes de la fruta fresca; convirtiéndolo en un snack saludable y
mas apetecible. Ademas, el rapido proceso favorece el aumento de produccién y que no
pierda sus propiedades hasta que es envasado herméticamente. Este proceso puede
ser aplicado facilmente a otro tipo de frutas y hortalizas.

Factor
innovador

{54) Title: A METHOD OF PREPARING APPLE CHIFS

100
\ 102

£ 104
STORING DRIED PIECES IN

. REFRIGERATOR
Lin.g 21 Pinchar aqui
interés aqul

FLAVORING THE DRIED AND
COOLED APPLE PIECES

108
POPPING THE APPLE PIECES
IN LOW-PRESSURE
DEHYDRATION CHAMBER

FIG. 1
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RUBRO HORTICOLA

Nombre de la actuacion: Fresh Fruit Bar (D.2.)

Ambito Geogréafico RO

Un nuevo snack saludable con forma de
Presentacion barra y compuesto de fruta fresca, zumo de
frutas, y algas

Empresa/

Nutrigreen
Responsable uing

La invencidn consiste en un producto nuevo, barra de fruta fresca, caracterizada por la
fusion de ingredientes naturales y sanos tales como fruta, zumo de frutas y algas. El
método de produccion implica las etapas continuas de: recepcién, evaluacion vy
almacenamiento de la materia prima; desinfeccion por submision; lavadora;
I desprendimiento mecanico; corte mecanica; bafio de la antioxidacion; preparacion del
gel; extrusion caliente; enfriamiento y corte; empaquetamiento primario y codificacion.

La invencion consiste en un método de produccién y también en un dispositivo que,
debido a sus caracteristicas nuevas peculiares y concretas, sea capaz de ejecutar y de
producir el método de producciéon nuevo.

La invencion introduce un nuevo concepto de ingestién de la fruta, dando respuesta a la
de demanda de la vida moderna a través de la creacion de una barra fresca de la fruta.
El producto es una alternativa, practico y de facil ingestion de fruta fresca como
aperitivo.

En definitiva, la barra de fruta fresca puede ser comida por todas partes en cualquier
Factor momento en un modo facil.

NUEGGIEE | a invencion es claramente diferente de los distintos modos tradicionales de consumo
fresco de la fruta, ademas de que se trata de un producto con fines alimentarios,
dietéticos y funcionales.

La invencion también refiere a un método innovador de la produccién industrial, que las
caracteristicas particulares, segun la patente, no permitian la produccion industrial en
barra de la fruta.

Er
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RUBRO HORTICOLA

Nombre de la actuacion: Barrita de cereales con lentejas / Genki Bar (D.3.)

Ambito Geogréafico [EeEUEGEY

Investigacion universitaria sobre las
cualidades nutricionales de las lentejas para
ser sustitutos de la avena en las barritas de
cereales

Presentacion
Empresa/ Universidad de Manitoba/
Responsable Genki-bar

Expertos de la Universidad de Manitoba (Canada) han comprobado la caracteristicas
sensoriales y la aceptacion de barritas de cereales en las que parte de la avena ha sido
sustituida por lentejas.

Los investigadores formularon un total de 6 barritas con lentejas micronizadas, con y sin
arandanos, para abarcar un amplio rango de sabores y texturas. Las barritas de
cereales con base de lenteja presentaban niveles de fibra, proteina y hierro superiores a
los de las barritas comerciales en base avena.

Comparando ambos tipos, ante un contenido energético y de carbohidratos similar, las
DLl bharritas con lentejas presentaban niveles de grasa menores. Por otra parte, las barritas
formuladas por los investigadores contenian entre 6 y 9 veces mas folato que las
barritas de avena. Una barrita de 30g aportaria entre el 8 y el 10 % de la cantidad diaria
de folato recomendada para adultos, 400 microgramos.

Con el proposito de evaluar la aceptacion de las 6 barritas de lenteja formuladas, se
compararon con 2 tipos de barritas comerciales en base avena. Los dos tipos de
barritas comerciales obtuvieron un valor medio de aceptacién de 6,5, lo que se
consideraba “moderado”; mientras que las barritas en base lenteja obtuvieron una
valoracién media de 6.

Aunque tienen un elevado contenido nutricional al tener ademas de carbohidratos una
amplia cantidad de proteina y vitaminas B, las lentejas han sido durante afios pasadas
por alto por la industria alimentaria.

Factor Los investigadores opinan que el desarrollo de estas barritas podria suponer un
IE)EGGIEN aumento del uso de las lentejas y promover el desarrollo de productos de valor afadido,
con los beneficios que supone para la salud el consumo de lentejas.

Esta idea ya ha sido comercializada. Genki bar es una barrita con lenteja, fruta y frutos
secos pensada para deportistas puesto que aporta nutrientes y proteinas.

Links de Pinchar aqui
interes Pinchar aqui
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RUBRO HORTICOLA

Nombre de la actuacion: Ingredientes congelados para preparar bebidas (D.4.)

Ambito Geografico EYILLEN

Férmula patentada de ingredientes
Presentacion congelados para la preparacion de bebidas

Empresa/ Eduardo Alonso Jauregui con jugo de frutas

Responsable Aguilera

Dentro de la oferta de productos alimenticios para preparar bebidas existen
concentrados liquidos, férmulas deshidratadas y concentrados o purés congelados que
ya estan previamente procesados o mezclados; por lo que no se puede identificar cual
es su origen, proceso y proporciones de los ingredientes.

La férmula consiste en la mezcla de frutas congeladas, verduras congeladas y cubos de
jugo de toronja congelada. Los ingredientes se congelan en cubitos que son envasados
PSSyl ©n una bolsa de polietileno transparente.

Para preparar la bebida, habra que descongelar los ingredientes. Cuando el cubo de
jugo de toronja haya pasado de estados soélido al liquido, habra que licuarlos y se
obtendra la bebida

La novedad esta en el cubo congelado de jugo de toronja (pomelo). Este, al
descongelarse, proporciona el suficiente liquido para que el resto de ingredientes se
integren homogéneamente para la obtencién de la bebida.

No existen un producto que ofrezca la facilidad de preparar una bebida o jugo de origen
natural cuyos ingredientes partan, ademas, de un estado solido y su proceso no implica
agregar agua o algun otro liquido. Por ello, la calidad y cantidad de cada uno de los
ingredientes se mantiene igual antes y después de la preparacion del producto.

Otra ventaja es que, a diferencia del resto de productos para preparar bebidas, esta
formula consiste en ingredientes de origen natural que soélo han sido congelados;
conservando la gran mayoria de sus propiedades fisico quimicas frente a los productos
industrializados.

Esta idea ya ha sido comercializada Hellen Queen (Grupo Jauregui) ha lanzado al
mercado Jugo Verde en base a esta formula promocionada como reductiva, saludable y
lista para licuar y servir.

Factor

innovador
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RUBRO HORTICOLA

Hortalizas minimamente preparadas para eventos especiales

Nombre de la actuacion: (D.5.)

Ambito Geogréfico Madrid (Espafia) _ _
Lanzamiento de frutas y hortalizas de IV
Presentacion gama pensado para eventos como
banquetes y celebraciones

Empresa/

Placeres Naturales
Responsable

Placeres Naturales ofrece a los profesionales de la restauracion y la hosteleria cortes y
referencias para la elaboracién de recetas en sus banquetes como, por ejemplo, los
tomates y calabacines vacios, listos para cualquier tipo de relleno o preparacién en la
cocina, o algo tan novedoso como puede ser el corte brunoise en diferentes tipos de
vegetales como pimientos, cebolla o puerro.

Como entrante, se ha disefiado un snack: los crudités, elaboracion de verduras o frutas
crudas, en corte juliana, y remojadas en una salsa vinagreta. En Espafia se esta
introduciendo poco a poco procedente de EE.UU., donde las verduras se preparan
cortadas en bastones y se acompafan de salsas, que pueden ser de queso, mayonesa,
Descripcion: salsa rosa, mostaza, etc.

Placeres Naturales ofrece un snack natural a base de bastones de zanahoria y apio con
salsa de queso, el cual estd teniendo una acogida muy buena en el mercado,
especialmente en consumidores que ya conocian el producto en otros paises.

En definitiva, una apuesta sana y sabrosa para tomar como aperitivo entre horas, y que
progresivamente se ira incorporando en los lineales de cadenas modernas de
restauracién como los take-away o las empresas de catering.

Ademas, en el catalogo de la firma se encuentra otras innovaciones como los postres
con platos elaborados como el carpaccio de pifia, las bolitas de melén, las brochetas de
fruta o las tarrinas de uvas con queso.

Se trata de un producto de IV y V gama no asociado al dia a dia acelerado del
consumidor; sino a un momento de ocio. La innovacién esta en que ahorra tiempo de
preparacion; pero ademas, se trata de platos elaborados pensados para eventos
especiales, siendo uno de los principales reclamos de los responsables de restaurantes
Factor y alojamientos de Europa,

NUIECIIEE E| objetivo comercial de esta empresa madrilefia es poder crear lineas de productos
adaptados a la creciente demanda y seguir comercializando en el sector HORECA de
empresas de hosteleria, restauracion y catering, ofreciendo productos muy frescos, con
plazos de entrega inferiores a 24 h, y siempre manteniendo temperaturas de
refrigeracion optimas desde su recoleccion hasta que llegan al cliente intermediario.

Links de
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RUBRO HORTICOLA

Nombre de la actuacion: Envase inteligente y activo: RipeSense (D.6.)

IO TICNCELL I Ml Nueva Zelanda _
Sensor de bajo coste en el envasado para

Presentacion determinar el estado de los productos en su
postcosecha

Empresa/

Planta & Food Research
Responsable

El producto desarrollado por la empresas de investigacion de Nueva Zelanda es un
sensor que se incluye en el envaso de fruta (aunque es faciimente aplicable a las
hortalizas).

Esta solucién esta pensada para las empresas hortofruticolas que pueden asegurarse
gue el producto llegue al consumidor en unas condiciones de madurez y listas para
consumir.

DLESTL[oJIiMl E| sistema funciona gracias a la Capsulas de liberacion de etileno (Ethylene Release
Capsules) que proveen de una contralada tasa de gas para activar y controlar la fase
de maduracion del producto envasado y que puede ser visualizado gracias al
indicador como ripeSense®.

Este sensor es de un Unico uso y sirve para que el operador de empaquetacion

descarte los productos envasados con problemas de conservacion y para que
vendedores y clientes sepan qué fruta / hortaliza comprar en mejor estado.

Se trata de un sistema de bajo coste que aporta una valiosa informacion al
consumidor sobre el estado de las hortalizas compradas preparadas o no. Este hecho
resulta muy innovador para los productos minimamente procesados (lavados y
precortados); ya que su duracién no suele alargarse mas de 15 dias (dependiendo el
tipo de cultivo, manipulacion y tratamiento aplicado).

read the sensor @ @ juicy

Factor

innovador

Links de

interés Pinchar aqui
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Nombre de la actuacion: Espirales y espaguetis de verduras (D.7.)

Ambito Geogréafico [REELE

Platos listos para comer de verduras
Presentacion finamente cortadas en forma de espirales y
espaguetis

Empresa/

Kernel Export
Responsable P

Las espirales y espaguetis de verduras consisten en una seleccion de hortalizas
(remolacha, zanahoria, patata, calabaza, apio y calabacin) cortadas de forma similar a
la pasta y envasadas.

Desde Kernel, se explica que este corte permite que la verdura escogida tenga un sabor
mas suave y guste mas a aquellos que normalmente no les gusta la verdura, como los
nifos.

Ademas, otro aspecto importante es la rapidez de preparacion, en s6lo dos minutos se
tiene la verdura cocida y, por ejemplo, se puede acompafar con un sencillo sofrito. De
este modo, se evita tener que pelar y cortar y, por tanto, no se ensucia la cocina). Y
ademas se convierte en un plato bonito y vistoso con productos que de este modo no se
Descripcion: utilizarian.

Entre las recetas nos gusté mucho la ensalada de pollo con espirales de remolacha o la
de apio con mejillones. Las destacamos mas pues no son tan habituales. El calabacin
con un sofrito de cebolla, tomate y bacén servido con un poco de queso rallado también
esta muy bueno.

Este proyecto lo ha desarrollado Kernel junto con la firma Kronen y se ha lanzado por
primera vez a los consumidores en El Corte Inglés (cadena de distribucién espafiola de
gran importancia en el pais).

Estos productos, estan disponibles durante cualquier época del afio, admiten diferentes
tipos de preparacién (crudos, al vapor, fritos...), dando lugar a una nueva forma de
cocinar, moderna y muy creativa.

La firma murciana Kernel presentdé en la feria Fruit Attraction, con gran éxito y
aceptacion de expertos y medios de comunicacion, una novedad que fu: espirales y
espaguetis de verduras. Un producto realmente atractivo y que ofrece muchas ventajas
Factor a los consumidores.

NVEGGIEE Son productos 100% sanos y naturales, por lo que tiene una gran aceptacion entre los
consumidores preocupados por la salud y seguridad alimenticia. Se trata de un buen
complemento para las dietas saludables, debido a su escaso aporte calorico y su gran
contenido en vitaminas.

Links de
interés
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Naturfresh para la conservacién de platos listos para consumir
(D.8.)

Nombre de la actuacion:

Ambito Geogréafico [REELE

Tecnologia natural “Naturfresh” que
Presentacion mantiene las propiedades del alimento sin
conservantes artificiales

Empresa/

Conservas Isabel
Responsable

Isabel, una de las empresas lider en innovacion agroalimentaria, lanzé en 2009 su
nueva tecnologia en la elaboracion de conservas y de platos de pescado a temperatura
ambiente, referentes dentro de su gama de productos.

Isabel se ha caracterizado por su continua innovacién, lo que le ha permitido crecer un
DS 30% en los dltimos cuatro afos, y ser la Gnica marca de fabricante con una evolucién
positiva durante el 2009.

Naturfresh es una tecnologia exclusiva de esta empresa. Se trata de un proceso Unico,
por el cual se elaboran los diferentes productos mediante un proceso de esterilizacion,
gue mantiene el sabor de la comida y que no requiere ni de conservantes ni colorantes

Gracias a la tecnologia Naturfresh, la empresa de Isabel pueden elaborar multiples
recetas, tanto de frutas, de verduras, de pescado como de carne; logrando mantener
todas las vitaminas y proteinas que estos productos poseen en su estado natural.

Factor Esto se debe al empleo de un proceso de esterilizacion al vapor, que mantiene todas
o)) |as propiedades y sabor de los ingredientes de forma natural, sin necesidad de
conservantes.

Esta tecnologia ha sido reconocida por los consumidores como de innovadora y en
2010 recibio el premio INNOVAL en la feria Alimentaria.

Links de
interés

Pinchar aqui
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Nombre de la actuacion: Dietas en crema (D.9.)

Ambito Geografico JESSEUE! )
Menus preparados en forma de crema para
Presentacion un nicho de mercado: consumidores con
dificultades de masticacion

Empresa/

Bajamar - Mamia
Responsable J !

Mamia es una linea de produccion de la empresa Bajamar, que fabrica conservas
vegetales desde el aflo 1967. Su nombre se debe a que, durante un largo tiempo,
ademas de conservas llevé a cabo una importante actividad como secadero de bacalao;
actividad que ya no se realiza pues la empresa opté por centrar su labor en las
conservas vegetales.

La empresa ha vivido en las Ultimas décadas un fuerte crecimiento debido, en parte, al
lanzamiento en el afio 1992 de la marca de platos cocinados Mamia. Mamia surge de la
necesidad de ofrecer a sus clientes una solucidn a necesidades surgidas del cambio en
los estilos de vida.

DIl De los platos cocinados de Mamia, poseen un catalogo que va desde pimientos
rellenos, legumbres, potajes, paellas, y dietas en crema.

Estas Ultimas se basan en la oferta de un catalogo de productos para facilitar la
alimentacion en situaciones que hacen dificil la alimentacién sélida, por motivos
dentales, de deglucion... o cuando se quiere una alimentacion de facil ingesta y
digestion.

Ademas, estos productos también estan pensados para diabéticos; ya que estan
edulcorados con fructosa. Por otro lado, estan enriquecidos con vitamina C, con
excelentes propiedades antioxidantes y no poseen ni conservantes ni colorantes. Estos
menus se completan con una gama de productos de postres bajo el mismo formato.

Se ha dado un valor agregado a los productos vegetales al cocinarlos; pero, ademas, se
ha conseguido diferenciarse abarcando un segmento concreto como son las personas
con dificultades para alimentarse,

En un principio, Bajamar se centro en las personas mayores; pero gradualmente fue
ampliando su target a personas con problemas dentales (de jévenes hasta mayores),
con problemas para digerir comidas o personas que requieren de una solucion rapida y
comoda para alimentarse de forma completa.

Factor
innovador

Links de
interés
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Nombre de la actuacion: Always fresh salad (D.10.)

Ambito Geografico Israel Proyecto que permite unas hortalizas

minimamente preparadas donde el corte lo
realiza el consumidor de una forma rapida y
comoda.

Presentacion
Empresa/

Michael Gershman Ph.D
Responsable

La conservacion de los alimentos minimamente preparados es el principal ambito de
investigacion debido a su limitada vida util. La oxidacién y empeoramiento de los
productos ha hecho que se tengan que envasar rapidamente una vez cortados y
lavados.

Sin embargo este envasado plante un nuevo nicho en la compra de ensaladas
preparadas. Se trata de un envase listo para preparar ensaladas de frutas y/u hortaliza.

Las verduras estan envasadas sin cortar pero si lavadas.

El corte en rodajas o en piezas es realizado por el consumidor, justo antes de ser
consumido gracias al empleo de un cortador con guia dispuesto en el envase.

El sistema se basa en que el consumidor, mientras realiza el desembalaje, mueva la
palanca de cortado de forma intuitiva (mediante una guia que dirige a la cuchilla). El
movimiento va trasladando paso a paso la cuchilla hacia el fondo; momento en que la
tapa del envase se puede desprender del resto.

El disefio es compacto, realizado con plastico con una manivela de corte plegable, por
lo que apenas ocupa espacio. El envase puede realizarse con vacio termoconformado
(vacuum thermoconforming).

Descripcion:

Como resultado, el envase esta desembalado y recién cortado. Este proyecto, en marzo
de 2011, sé6lo poseia un prototipo y esta pendiente de solicitarse la patente.

Sin embargo, experto del envasado advierte a los fabricantes de que esta innovacion
abre una nueva gama de productos preparados (lavados), pero recién cortados antes
de su consumo.

Ademas, el prototipo esta pensado para ser fabricado con materiales que se
desintegran en un periodo corto lo que beneficia al medio ambiente.

Factor
innovador

Links de
interés
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Nombre de la actuacion: Natursave® bag (D.11.)

IO TICNELL I Ml Estados Unidos

Empresa/
Responsable

Descripcion:

Factor
innovador

Links de
interés

Ensaladas frescas preparadas procedentes
Presentacion de agricultura artesanal con un envase

Chiquita Brands acorde al valor sostenible del producto

International Inc.

Chiquita Brands International Inc. es una empresa estadounidense hortofruticola con
presencia en todo el mundo. Comercializan fruta normal y productos como bebidas o
ensaladas preparadas.

Fresh Express es una de sus marcas estrella que comercializa hortalizas, sobre todo
ensaladas, de IV gama o minimamente procesadas.

Entre sus productos de mayor éxito estan las Certified Organic, con la aprobacion del
USDA como productos organicos y de agricultura biolégica o sus ensaladas
artesanales.

Las variedades de las lechugas son seleccionadas anualmente segun disponibilidad y
calidad. Ademas, son cultivadas por un grupo seleccionado de agricultores artesanales
gue han recopilados las mejores semillas del mundo de lechuga para su crecimiento
bajo un proceso 100% natural.

La empresa responde, asi, a una demanda creciente de experiencias Unicas en
alimentacion.

Para un producto coherente al 100%, Las Fresh Express Salad Artisan son envasadas
en un envoltorio denominado Natursave® bag que emplea un 50% menos de plastico.

Este producto ha sido galardonado en 2010 con la Packaging Innovation Award que
otorga la United Fresh Produce Association.

Este reconocimiento se debe a que se ha conseguido mantener la calidad y frescura de
las hojas y tallos pero reduciendo el empleo de plastico en un 50% respecto a otros
envases de lechugas de la misma empresa.

‘Grawn 18 Smaif

hrilsanal Blengey

. ’ SALADS
Pinchar aqui Wil
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Nombre de la actuacion: Freshfruit, innovacion de las peras de Rincon del Soto (D.12.)

IO TICNELL I MM La Rioja (Espafia)

CITA-Asociacion de
Promocién de pera del
Rincén del Soto

Proyecto publico con la colaboracién de la
Asociacion del DOP del Rincén del Soto para
la produccién de productos de IV gama de la
pera

Presentacion

Empresa/
Responsable

La pera con DOP Rincon de Soto, se cultiva en la Rioja cerca de los rios Ebro, Cidacos
y Alhama, bajo su climatologia y junto con la experiencia de los agricultores de la zona,
en la que el cultivo de esta fruta es una tradicion que se remonta al siglo XVIII.

En 2008, el Centro de Innovacion de Tecnologia de La Rioja aprobd un proyecto de
innovacion y desarrollo de fruta de IV gama o minimamente procesado para la
implantacion de una linea de procesado en una planta piloto.

El proyecto, desarrollado por el CITA consta de las siguientes fases:
1. Estado del arte.

2. Caracterizacion de la materia prima.

B 3- Optimizacion tratamientos antipardeamiento.

4. Disefio del envase.

En la investigacion se han estudiado distintos compuestos antioxidantes para tratar el
oscurecimiento de la pulpa en la pera cortada, tanto en la variedad conferencia como
blanquilla; y para diferentes estados de madurez. De este modo, el CITA trata de
determinar el mejor tratamiento antipardeamiento y en qué estado de madurez deben
de procesarse las peras que vayan destinadas al mercado de IV Gama.

En 2009-2010, la investigacion se ha centrado en el envasado en atmosfera modificada,
con el fin de incrementar el tiempo de almacenamiento manteniendo intactas sus
propiedades organolépticas, salvando asi el mayor problema de comercializacién de
este tipo de productos.

El proyecto Freshfruit, en el que participan el Centro de Innovacion y Tecnologia
Agroalimentaria de La Rioja (CITA La Rioja) y la DOP Peras de Rincon de Soto, logro
en 2009 sus primeros resultados en el tratamiento para evitar el pardeamiento de pera
cortada.

Factor Segun informa el CITA, se han obtenido buenos resultados en el tratamiento
IGVEGLIEN antipardeamiento, consiguiendo mantener las cualidades organolépticas (textura, color,
sabor, etc.) de la pera cortada, durante toda su vida util.

El proyecto, que cuenta con el apoyo de la ADER, trabaja en incrementar la
conservacion de la pera cortada, para poder comercializarla en IV Gama, como una
alternativa al producto fresco.

Links de Pinchar aqui
interés Pinchar aqui
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Nombre de la actuacion:

IO ICNELLL ]I Ml Calahorra (La Rioja)

Empresa/
Responsable

Descripcion:

Factor
innovador

Links de
interés

Foodfreshtec, innovacion en IV y V gama para la coliflor de

Calahorra (D.13.)

Proyecto publico para buenas practicas en
post-cosecha de coliflor para su procesado
en IV y V gama en una pequefia region
agricola

CITA- Asociacion
Profesional de
Productores y
Comercializadores de
Coliflor

Presentacion

La Coliflor de Calahorra se cultiva entre los rios Cidacos y Ebro, en una regién al este
de La Rioja, posee una zona de inviernos suaves, veranos largos y altos indices de
humedad, caracteristicas climatolégicas que favorecen la produccion de frutas y
hortalizas.

El proyecto del Centro de Innovaciéon y Tecnologia Alimentaria de La Rioja (CITA),
denominado ‘Foodfreshtec’ se convertira en herramientas de gran utilidad para el sector
de la coliflor, de especial importancia en la regién ya que cuenta con la Indicacién
Geografica Protegida (IGP) Coliflor de Calahorra.

El proyecto resulta interesante porque desarrolla tecnologias muy utiles en las que las
centrales hortofruticolas dificilmente podrian invertir de una forma particular para
mejorar su produccion.

Ademas, ha explicado, supone un paso mas en la aplicacién practica a la tecnologia
alimentaria, toda vez que contempla una mejora del producto desde su origen en el
campo, su recoleccion, la postcosecha y el procesado posterior hasta que el producto
se comercializa a disposicion del consumidor.

El objetivo del proyecto es el desarrollo de una novedosa tecnologia que mejorara la
calidad de la conservacién de la coliflor comercializada en fresco, la ampliacion de su
vigencia para el consumo y las caracteristicas derivadas de la seguridad alimentaria.

‘Foodfreshtec’ busca la obtencion de productos de IV y V gama (procesados
alimenticios, alimentos preparados), preservando su calidad e influyendo en los mismos
a partir de las practicas de recoleccion y manejo de las condiciones en el resto de la
cadena de elaboracion.

En el disefio del producto minimamente procesado se desarrollaran por un lado
operaciones de higienizacion, antioxidantes, envasado; y para el producto ya en V
Gama se actuara en la seleccion de la receta y la optimizacion del proceso térmico en
funciéon de parametros como la textura, la deformacion a la que puede ser expuesta el
producto, etc.

Pinchar aqui
Pinchar aqui
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BENCHMARKING Y MODELO DE DESARROLLO
:: 1 :: RUBRO HORTICOLA

ANALISIS DE OPORTUNIDADES DE DESARROLLO COMPETITIVO DE LA
XII REGION DE CHILE (MAGALLANES Y ANTARTICA CHILENA) DESDE
LAS POTENCIALIDADES ASOCIADAS AL TERRITORIO, LA ESTRUCTURA
SOCIOECONOMICA Y CAPACIDAD PRODUCTIVA DESDE EL SECTOR
AGROALIMENTARIO

Modelo de actuacion en el rubro

horticola para la Region Xili
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MODELO DE ACTUACION EN RUBRO HORTICOLA PARA LA
REGION XII EXTRAIDAS DEL BENCHMARKING

Como punto final de este informe, se aporta un Modelo de actuacién para el desarrollo del

rubro horticola en los focos identificados y abordados para la Region XI1.

Este Modelo es resultado del cruce de la situacidon de Magallanes y Antartica chilena con

las actuaciones recopiladas en el punto 2: Benchmarking de buenas practicas.

De este modo, el Modelo es un esquema de las lineas de actuacion que podria llegar a realizar

la Region X1l para mejorar la competitividad o innovar en el rubro.

PROCESO PARA LA OBTENCION DEL MODELO DE
ACTUACION DE LA REGION XIl EN EL RUBRO HORTICOLA

Elaboracion: INFOCENTER

Intereses
Diagnostico de la

region

l N, . Asociatividad para la D.O.
Focos . Tecnologias para procesar y envasar

. Tecnologias para preservay conservar

.Diversificacion

MODELO

& ACTUACION .

A continuaciéon, se abordan cada uno de estos elementos con las actuaciones innovadoras
identificadas y las buenas practicas asociadas que puede verse graficamente en el siguiente

diagrama:
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MODELO DE ACTUACION DEL RUBRO HORTICOLAEN
LA REGION XII

MATERIAS . MARKETING Y
PRIMAS PRODUCCION PRODUCTO ESTRATEGIA

Produccién integrada como valor afiadido
Trazabilidad
Vinculo con la tradicién e historia

ASOCIATIVIDAD Proteccién multi-producto
Ll Producto con denominacién = alta calidad
DENOMINACION — —
DE ORIGEN Expansién /gestion del mercado
Protecciénintegral del proceso
Estrategia de MK
Ahorro energético
Asesoramiento técnico anuevos productoresde IVyV Gama
TECNOLOGIAS

recnoLoias
v

Preocupacién por la salud
Frescurahastael consumo
Sostenibilidad en todo el proceso

VEGETARIANOS Nuevas formas de presentacion
LISTOS PARA P
CONSUMIR Envasesinteligentes
Solucién producto tradicional
Super hortalizas

Nuevos consumos

MATERIAS MARKETING Y

PRODUCCION PRODUCTO ESTRATEGIA

PRIMAS

Elaboracion: INFOCENTER
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ASOCIATIVIDAD PARA LA DENOMINACION DE ORIGEN

Ideas claves:

® Establecer una asociaciéon de empresarios, agentes publicos y de investigacion para la

creacion de una Denominacién de Origen en torno a las hortalizas producidos en la region.

® Abordar acciones innovadoras y/o de mayor éxito de forma conjunta tanto en fases de

cultivo, producciéon como de promocion.

Linea de actuacioén: produccion integrada como valor afiadido

Obtencién y/o produccion de productos horticolas bajo las exigencias manifestadas por el

consumidor en un estricto marco de sostenibilidad medioambiental y de la actividad agricola.

Actuacion innovadora para la Region Xl1I:

“Certificacion de produccién integrada horticola”

La disposicion horticola de Magallanes facilita este sistema de produccion. La cercania a su mercado
destino; ayuda a conocer la demanda y a que pueda reducirse el uso de productos fitosanitarios; ya que el

producto cosechado puede llegar a los hogares de los habitantes en un plazo muy corto.

La produccidn integrada horticola acttua bajo una cultura de comunidad. Por otro lado, la poblacion se

interesa por consumir productos de la region, mds cercanos y, por tanto, de mayor “confianza”.

Para alcanzar una produccion integrada debe apostarse por unos requisitos generales que diferencien estos
productos. También crear un logo o etiqueta que ayude a la identificacion de estas hortalizas. También

debe haber un registro de los productores y autorizacion para el empleo del sello certificador y logo.
Entre algunos requisitos técnicos de esta produccion estaria:

e Rotacion de cultivos

e Seleccion de las variedades mads resistentes a plagas y enfermedades

e Riego y fertilizacion adecuada

e Gestion de vegetacion espontdnea y plantes huéspedes

e Uso racional y complementario de métodos de lucha

Ver ficha de buenas prdcticas:

“Lechugas de la isla de Reichenau”, Alemania (A.2.)
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Linea de actuacion: trazabilidad

Ademas de la mejora e impacto favorable en la actividad agricola, la trazabilidad se convierte en un
requisito imprescindible para la proteccion del producto: no sélo para el control productivo sino para

validar y poder mostrar el sello que lo certifica.

Actuacion innovadora para la Region Xl1I:

“Sistema de control de trazabilidad para la produccién horticola ”

La Regidn Xll cuenta con diversas instituciones, como el Programa de Innovacion Territorial, que favorezca
la coordinacidn, gestion y control de la trazabilidad. Se trata de un elemento fundamental, particularmente
por la preocupacion por la seguridad alimentaria de los consumidores, compaiiias, grupos de productos,

gobiernos y comercio.

Debido a la diversidad de prdcticas internacionales en la cadena de abastecimiento de productos, es
necesario trabajar conjuntamente para desarrollar tecnologias y estdndares que permitan la identificacion,
a fin de acomparfiar al producto, desde el campo hasta el minorista. Acordada segtn procedimientos y
estdndares para la identificacion y documentacion del producto, la trazabilidad permitira un rastreo rdpido

y automatizado de las unidades comerciales del producto individual. Los elementos claves del sistema son:

e Automatizacion de los procesos comerciales por medio de la captura automatizada de datos y del

procesamiento electronico de datos como, por ejemplo, una aplicacion web.

e Comunicacion de la informacion del modo mds rdpido y exacto, por medio de mensajes
electrdnicos estdndar que automdticamente actualizan las aplicaciones de la computadora, con

datos provenientes de los pares que intervienen en el comercio.

e Compresion de tiempo, lo que ofrece oportunidades estratégicas para mejorar la satisfaccion al
cliente, no sélo por medio de la eficiente trazabilidad del producto, sino también por medio de

procesos comerciales a través de la cadena de abastecimiento.

Ver ficha de buenas prdcticas:

“Rabano picante de Estiria”, Austria (A.6.)

Linea de actuacion: vinculo con la tradicién e historia

Las denominaciones de origen de mayor éxito del mundo estan asociadas a una fuerte tradicion del
cultivo en la zona o a la historia y cultura de sus habitantes. También puede ir asociada a sistema o
técnica de cultivo o procesado; por lo que ninguna otra regidon puede llegar atribuirse una

produccién similar.
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Actuacion innovadora para la Region Xl1I:

“Vinculacion territorial del cultivo horticola magallanico”

La region cuenta con un fuerte legado en intentos de cultivos horticolas. Debido a las caracteristicas
edafoclimdticas de la zona, a lo largo de los siglos, cientificos, capitanes, intendentes... se han esforzado en
por probar la viabilidad de la produccion de especies... con sus éxitos y fracasos. Al final, la regién cuenta
con variedades que se han “aclimatado” a las condiciones de la Region Xll por lo que creado un vinculo con

el territorio y su gente.

También los procesos de cultivo se han tenido que ajustar a los fuertes vientos y bajas temperaturas. En
muchas regiones del mundo, estas técnicas han formado parte de su propia Denominacion de origen e,
incluso, se ha llegado a formular patentes que protegen una forma o método de cultivo, recoleccion,

postcosecha...

Ver ficha de buenas prdcticas:

“Lapin Puikula”, Finlandia (A.1.)

Linea de actuacion: proteccién multi-producto

El planteamiento de una denominacion de origen o identificador geografico requiere de un rigurosos
esfuerzo para llevarlo a cabo. Para una proyeccion externa de mayor impacto y proyeccion externa,

los distintos productos que posee con alta competitividad bajo una misma marca.

Actuacion innovadora para la Region XlI1:

“Productos bajo una misma marca, una misma identidad regional”

La Regidn de Magallanes y la Antdrtica chilena posee unos factores privilegiados para su competitividad
agraria y turistica. Es ésta ultima la que ha alcanzado mayor impacto mundial gracias a la promocién e
interés generado por la Patagonia chilena. Por otro lado, el sector ganadero también cuenta con un fuerte
desarrollo (cdrnico y textil) y al sector hortofruticola, a pesar de su reducido volumen, se le asigna unos

excelentes estandares de calidad.

Gracias a estos aspectos favorables es fdcil pensar que se pueda disefiar un logo que controle la calidad y
los estandares de los distintos productos mencionados anteriormente. La marca puede dar cabida a
productos que posean Denominacion de Origen, Indicacion Geogrdfica Protegida, Certificacion de Calidad o
Norma Técnica Especifica. Una entidad se asegura de controlar y certificar el sello de calidad regional de

todos los distintos productos evaluados.

De este modo, la agricultura y ganaderia, incluida su gastronomia mds tradicional y autdctona se sustenta,
sobre todo, en la calidad de sus productos que se quedarian englobadas bajo el paraguas de una misma

marca-sello regional.

Ver ficha de buenas prdcticas:

“Reyno Gourmet”, Navarra (A.3.)
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Linea de actuacioén: producto con denominacion = alta calidad

La D.O. protege legalmente ciertos alimentos que se producen en una zona determinada, contra

productores de otras zonas que pueden aprovecharse del reconocimiento de los originales.

Actuacion innovadora para la Region Xl1I:

“ldentificacion de las caracteristicas diferenciadoras y de calidad para su D.O.”

Los productos de la Region XIl con Denominacion de Origen presentan la ventaja fundamental de garantizar
al consumidor un nivel de calidad mds o menos constante y unas caracteristicas especificas. A cambio, los
productores obtienen una proteccion legal contra la produccion de tales productos en otras zonas, aunque

se utilicen los mismos ingredientes y procedimientos, que les permite influir sobre el precio final de éstos.

Algunas hortalizas cultivadas pueden desarrollar cualidades concretas o especiales debido a las condiciones
en las que cultiva. Esa diferencia puede implicar una calidad superior o unas caracteristicas bien apreciadas
por el consumido lo que motiva la generacion de un programa de certificacion de calidad o de

Denominacion de Origen.

Ver ficha de buenas prdcticas:

“Zanahoria de Lammfjord”, Dinamarca (A.5.)

Linea de actuacioén: expansion / gestion del mercado

Algunas asociaciones generan normas técnicas o de producto para homogeneizar los estandares de
calidad. Dicha accién guarda un esfuerzo por coordinar las ventas en el mercado y la

internacionalizacibn como estrategia comercial.

Actuacion innovadora para la Region Xl1I:

“Coordinacion para la venta en mercado local y externo”

Diversos agricultores han conseguido posicionarse en el mercado de Punta Arenas e incluso han exportado
a paises extranjeros. Sin embargo, muchos se han generado como oportunidades puntuales e individuales,

lejos de una estrategia comercial conjunta.

La unidn de los productores bajo una certificacion o indicador geogrdfico protegido genera que el producto
comercializado sea de una calidad homogénea. Este hecho es un aspecto muy favorable para la actividad
exportadora; ya que un envio internacional bajo estos estdndares da la tranquilidad al

comprador/consumidor de que la misma calidad se repita en futuras compras.

Asi mismo, la asociacion certificadora puede trabajar en la identificacion de los mercados que representan
mejor oportunidad para el producto: por ser grandes compradores, debido a que sus gustos y preferencias

se adaptan a las caracteristicas del producto...

Ver ficha de buenas prdcticas:

“Endivias de Bruselas”, Bélgica (A.4.)
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Linea de actuacion: proteccién integral del proceso

Control y seguimiento de las fases de cultivo horticola: desde las semillas hasta la postcosecha.

Actuacion innovadora para la Region XI1:

“Proceso de calidad integro”

Se trata de que la Region Xll, ademds de poseer una Denominacion de Origen donde se supervise que las
fases de cultivo de una hortaliza se realicen en la zona; que se realice un fuerte seguimiento y

estandarizacion de los factores asociados al crecimiento y produccidn de la hortaliza.

Se controlarian, por ejemplo, las semillas que se plantan, pudiendo generar un propio centro para autorizar
las semillas que produzcan la hortaliza registrada dentro de la D.O. Otros elementos supervisados serian el
suelo (componentes y minerales), los fertilizantes (para su uso minimo) o las técnicas de cultivo (al aire
libre, empleo de cortavientos, invernaderos...). Por ultimo, también se puede controlar fases de postcosecha

de las hortalizas, como el envasado o limpiado del producto en centros de lavado autorizados.

Ver fichas de buenas prdcticas:
“Lapin Puikula”,Finlandia (A.1.)
“Lechugas de la isla de Reichenau”, Alemania (A.2.)

“Zanahoria de Lammefjord”, Dinamarca (A.5.)

Linea de actuacion: diversificacion

Para una mayor extension del producto protegido o como estrategia para su difusién, muchas

asociaciones tratan de diversificar el producto horticola certificado bajo el sefio de calidad.

Actuacion innovadora para la Region Xl1I:

“Diversificacion de los productos horticolas de calidad certificada”

La Regién Xl posee una produccion limitada pero de una calidad elevada ya que alojamientos y

restaurantes la demandan para el exigente turista extranjero, en especial, norteamericano y europeo.

Gracias a tecnologias de pequefia escala, los agricultores agregan valor a los productos minimamente
procesados, platos preparados... Incluso existen métodos artesanales, sin necesidad de una elevada
inversion, para elaborar productos cosméticos, como cremas o jabones, alimentos saludables: jugos y
bebibles (ricos en antioxidantes...). La venta de productos basados en alimentos estd aumentando

considerablemente, por lo que los turistas se interesarian en adquirir un producto para su cuidado y belleza.

Los turistas que realicen expediciones o deporte puede estar interesados en adquirir productos en base a
vegetales que les ayude a recuperarse rapidamente (revitalizantes, pomadas calmantes...). Los productos

podrian venderse directamente al turista o a los alojamientos y restaurantes como intermediarios.
Ver fichas de buenas prdcticas:

“Endivias de Bruselas”, Bélgica (A.4.)
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Linea de actuacion: estrategia de marketing

Toda certificacion, DO o Indicador Geografico requiere llevar a cabo conjuntamente una campafa de

promocién para difundir las cualidades especiales del producto y porqué merecen ser protegidas.

Actuacion innovadora para la Region Xl1I:

“Estrategia de Marketing de las hortalizas de la Region XI1”

La creacion de una asociacion horticola en la Region puede generar, junto con las instituciones publicas

competentes, una entidad reguladora de los productos que se comercializan.

El cumplimiento de los estdndares productivos, de semillas, técnicas, recoleccion y/o manipulacién
conducira a la obtencion de un sello certificador donde, la entidad certificadora asegura la calidad del
producto y su seguridad alimentaria. Este sello puede ser disefiado para una rdpida identificacion, también
puede formar parte de un envasado especial para productos con sello donde se aporte informacion

nutricional, sistemas de produccion integrada respetadas por los agricultores...

Esta innovacidon del producto, por supuesto, debe ir acompafada de un plan de promociéon donde los

medios de comunicacion capten el interés del consumidor influyendo en su capacidad de decision.

Ver fichas de buenas prdcticas:

“Zanahoria de Lammefjord”, Dinamarca (A.5.)
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TECNOLOGIAS DE PROCESADO Y ENVASADO

Ideas claves:

® |dentificacion de las tecnologias mas innovadoras para el procesado y envasado de hortalizas que

pueden ser aplicadas a procesos de pequefia escala.

Linea de actuacion: ahorro energético

Actualmente existe una tendencia hacia el ahorro y la eficiencia energética tanto a nivel social como

industrial. Por tanto, la produccién agroalimentaria también debe desarrollar técnicas sostenibles.

3. Modelo de actuacion en el rubro horticola para la Region XII

Actuacion innovadora para la Region XlI1:

“Maquinas y procesos que permitan el ahorro energético en pequefias producciones”

El objetivo del sector horticola en la Region de Magallanes y la Antdrtica Chilena es implantar Sistemas de
Produccion Limpia que permitan a la region obtener productos de alta calidad inocuos para la salud de los

agricultores y de los consumidores y asimismo conseguir la sustentabilidad del medio ambiente.

Este sistema englobaria a la fase de cultivo y cosecha de las hortalizas pero la idea de sostenibilidad tendria

que abarcar toda la cadena de valor de la produccion horticola.

La eficiencia y ahorro energético se convierten en indispensables para incrementar la competitividad de las
empresas. Los estudios de eficiencia energética que hay que realizar en las manufacturas son

personalizados aunque disponen de una serie de puntos bdsicos:

Realizar una auditoria energética: andlisis de proveedores de energia eléctrica, calidad de los

aislamientos térmicos, uso del calor residual y cualquier factor que sea energéticamente relevante.
Estudiar las posibles alternativas que permitan un ahorro energético.

Algunas de las posibles alternativas son las siguientes: sustitucion de la maquinaria por otra mds
eficiente energéticamente ya la evaluacion del ahorro econdmico del tiempo; implantacion de
sistemas que utilizan el calor residual de un proceso productivo directamente sobre otro o
indirectamente para generar electricidad que pueda ser usada por la industria; estudiar la
rentabilidad de instalaciones de energias renovables que aporten la totalidad o parte de la energia

consumida por la instalacion.

Una vez definidas las alternativas, son estudiadas y se elaboran informes donde se plantean las

opciones, el coste y el periodo de amortizacion.

Ver fichas de buenas prdcticas:

“Mdquina que reduce el consumo energético en el empaquetado”, Espafia/Italia (B.1.)
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Linea de actuacion: asesoramiento técnico a nuevos productores de IV y V Gama

La demanda actual de productos frescos y faciles de preparar ha promovido un aumento en el
mercado de productos minimamente procesados. Esta tendencia responde a la idea generalizada de

consumir productos saludables pero que a su vez sean faciles de preparar y a un precio asequible.

Actuacion innovadora para la Region Xl1I:

“Asociacidon que ensefie y asesore a los pequefios agricultores a elaborar productos
de IVy YV Gama”

La Regidn XlIl debe centrarse en elaborar productos horticolas con un valor agregado de esta manera
conseguird ser mds competitivo y obtener una mayor rentabilidad de sus productos. Las hortalizas
minimamente procesadas son una alternativa optima para incrementar el valor agregado de los productos
frescos. Sin embargo, hay que tener en cuenta que son alimentos crudos, lo que obliga a extremar las

buenas condiciones de manipulacion y de aplicar técnicas que permitan la inactivacion microbiana.

En este contexto, resulta imprescindible para que los agricultores puedan comenzar a elaborar productos
minimamente procesados a pequefia escala que se les de formacion sobre técnicas de conservacion

empleadas en los productos de IVy V Gama.

Ademds de recibir formacion de especialistas, una buena iniciativa seria crear una planta piloto de
elaboracion de hortalizas minimamente procesadas. De esta manera, los productores podrdn poner en

prdctica los conocimientos adquiridos; observar el proceso in situ y realizar prdcticas y pruebas.

Ver fichas de buenas prdcticas:

“Simulacion a escala del procesado de alimentos de IV Gama y V Gama”, Espaiia (B.4.)
Linea de actuacion: pasteurizacién con microondas

La tendencia de los métodos de procesado de hortalizas es que sean mas eficientes

energéticamente, por lo que el deterioro del producto tras el tratamiento sea el menor posible.

Actuacion innovadora para la Region XlI1:

“Emplear microondas para pasteurizar hortalizas”

Mediante esta técnica se alarga la vida util de los productos con un menor tiempo de exposicion a altas
temperaturas. De esta manera, se reducen costes tanto en el proceso productivo como de personal y

logistico.

Otra ventaja de este sistema es que al reducir la exposicion del producto a altas temperaturas mejora la
calidad del mismo ya que, en comparacion con otros métodos, aumenta su valor nutricional y mejora el

colory la textura.

Ver fichas de buenas prdcticas:

“MicroPast: pasteurizacion y cocinado en un solo paso”, Suiza/Alemania (B.3.)
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Linea de actuacioén: procesado por altas presiones

La tendencia de los métodos de procesado de hortalizas es que sean mas eficientes
energéticamente, permitan el ahorro de costes y que el deterioro del producto tras el tratamiento

sea el menor posible.

Actuacion innovadora para la Region Xl1I:

“Instalar en las agroindustrias equipos de Procesado por Altas Presiones™

En un mercado donde estd aumentando la produccion de productos de alto valor afiadido se hace necesario

emplear técnicas que permitan obtenerlos de manera eficiente y competitiva.

Este tipo de mdquinas pueden instalarse en la produccion agroalimentarias de pequefio tamafio como es el
caso de las industrias que existen en la Region Xll. Algunas de las caracteristicas de estos equipos son: fdcil
instalacion, fdcil integracion en la cadena de valor, respetuosas con el medio ambiente, productividad con

gran eficiencia energética, etc.

Es una herramienta que produce productos de alto valor agregado: Premium, 42 y 52 gama (cebolla
troceada...), naturales y/o orgdnicos, platos preparados (verduras cocinadas...), purés y salsas (de tomate,

zanahoria, espinaca y coliflor).

Ver fichas de buenas prdcticas:

“Procesado de alimentos por altas presiones (HPP)”, Mundial (B.5.)

Linea de actuacion: congelacion electromagnética

La tendencia de los métodos de procesado de hortalizas es que sean mas eficientes
energéticamente, permitan el ahorro de costes y que el deterioro del producto tras el tratamiento

sea el menor posible.

Actuacion innovadora para la Region Xl1I:

“Aplicacion de congelacion electromagnética para obtener productos de alta calidad”

La demanda actual de los consumidores estd orientada hacia el consumo de productos frescos o que se
asemejen a ellos. Por esto, existen nuevas tecnologias que permiten reducir las diferencias entre el producto
fresco y el descongelado, asi se venden productos de temporada de alta calidad en condicion de “fresco

descongelado” durante todo el afio.

La novedad es el uso de ondas electromagnéticas combinadas con frio mecdnico, utilizado como sistema de
congelado. Esta técnica evita la rotura de las membranas celulares durante la expansion, por lo que tras la

descongelacion origina alimentos de una buena calidad.

Ver fichas de buenas prdcticas:

“Congelacion electromagnética (tecnologia CAS) para obtener alimentos descongelados de alta calidad”, Espafia (B.7.)
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Linea de actuacion: sistema de recirculacién de liquido para descongelar

La tendencia de los métodos de procesado de hortalizas es que sean mas eficientes
energéticamente, permitan el ahorro de costes y que el deterioro del producto tras el tratamiento

sea el menor posible.

Actuacion innovadora para la Region Xl1I:

“Sistema de recirculacién de liquidos para descongelar hortalizas™

Este sistema es en una manera sencilla de descongelar las hortalizas sin tener que someterlas a altas
temperaturas que producen en el alimento una pérdida de nutrientes y deterioro de sus caracteristicas

organolépticas.

Este equipo se puede instalar en industrias de pequefio tamario ya que sdlo se necesita un depdsito con una

camisa a través del que circula un liquido calefactor y un equipo de bombeo.

Ver fichas de buenas prdcticas:
“Proceso para descongelar productos parcialmente congelados utilizando una solucidn caliente re-circulante”, EE.UU.

(B.2.)

Linea de actuacion: tratamiento térmico + altas presiones

La tendencia de los métodos de procesado de hortalizas es que sean mas eficientes
energéticamente, permitan el ahorro de costes y que el deterioro del producto tras el tratamiento

sea el menor posible.

Actuacion innovadora para la Region Xl1I:

“Equipo que combine un tratamiento térmico con altas presiones para obtener

alimentos esterilizados™

Estos equipos, que combinan las altas presiones con altas temperaturas, tienen unas dimensiones que
permiten el procesado de hortalizas a pequefia escala industrial, por lo que seria posible su instalacion en

las pequefias industrias alimentarias de la Region XIl.

Las principales ventajas de esta técnica es la produccion de alimentos estables a temperatura ambiente, el
empleo de poco tiempo y la obtencion de productos de alta calidad ya que se evita el sobrecalentamiento

del producto que le producen los tratamientos térmicos convencionales.

Ver fichas de buenas prdcticas:

“Tratamiento térmico asistido por altas presiones para obtener alimentos esterilizados de alta calidad”, Espafia (B.6.)
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TECNOLOGIAS DE CONSERVACION Y PRESERVACION

Ideas claves:

® |dentificar las tecnologias mas innovadoras para la conservacion y preservacion de

hortalizas frescas y minimamente procesadas.

® Aplicacion de las mejores innovaciones a la realidad horticola e industrial de la Regiéon XllI:
desarrollo agroindustrial a pequefia escala para un tejido empresarial y explotacién agricola

incipiente.

Linea de actuacion: ozono para conservacion durante almacenamiento

La produccién productos horticola, frescos o no, necesita frecuentemente ser almacenadas hasta que son
comercializadas para su consumo. De igual modo, las exportaciones de los productos y la demanda por parte de
los consumidores de productos frescos y de alta calidad requieren del empleo de técnicas de conservacion que
prolonguen la vida util de los alimentos sin que por ello, haya una pérdida de sus propiedades nutricionales y

organolépticas.

Actuacion innovadora para la Region XlI1:

“Aplicar ozono a las hortalizas frescas durante transporte y el almacenamiento”

Durante el almacenamiento las hortalizas sufren pérdidas debido al deterioro microbioldgico,
especialmente al ataque de hongos. Se ha estudiado que un ambiente con una cierta concentracion de
ozono consigue retrasar la produccion de esporas de los hongos y reducir las lesiones en la hortaliza

infectada.

El ozono se presenta como una alternativa viable a los plaguicidas porque es seguro de usar y eficaz contra
un amplio espectro de microorganismos; no deja residuos en los alimentos a diferencia de otros métodos

tradicionales de conservacion y es medioambientalmente sostenible.

Esta técnica ha aportado buenos resultados en la conservacion de tomates frescos, que es una de las

hortalizas que se cultiva en Magallanes y la Antdrtica Chilena.

En tomates frescos tratados con ozono se ha observado que el desarrollo de los hongos ha sido un 60% y

ademads la vida util del tomate ha aumentado en 2-5 dias.

Ver fichas de buenas prdcticas:

“Uso del ozono para reducir el deterioro de hortalizas durante su almacenamiento”, Reino Unido (C.1.)

3. Modelo de actuacion en el rubro horticola para la Region XII 71



Ref.:1540 :: BENCHMARKING Y MODELO :: 1:: Rubro horticola :: 2011/04/20

infocenter

Linea de actuacion: control humedad relativa durante almacenamiento

La humedad relativa es el parametro méas usado para expresar la cantidad de agua presente en el aire y se
define como la relacidon porcentual entre la presidon de vapor del agua real y aquella en el punto de saturacion

del aire a esa temperatura.
Actuacion innovadora para la Region Xl1I:

“Instalacion de un equipo que controle los niveles de humedad relativa para

aumentar la vida util de las hortalizas”

Las hortalizas disponen de unas condiciones dptimas de temperatura y humedad relativa para el
almacenamiento por lo que es importante almacenar una sola especie en un mismo ambiente para
optimizar las condiciones del almacenamiento y asi evitar incompatibilidades de temperatura, humedad

relativa, sensibilidad al frio y al etileno, absorcion o emision de contaminantes, etc.

Durante el almacenamiento refrigerado de las hortalizas éstas pierden rdpidamente humedad, peso,
calidad y frescura si los niveles de humedad relativa no son los suficientemente altos. Por esto es
imprescindible instalar equipos que controlen la humedad relativa y que pueden instalarse en todo tipo de

industrias y no es necesaria una elevada inversion.

Ver fichas de buenas prdcticas:

“Sistema de humidificacion para mantener la humedad relativa durante el almacenamiento”, EE.UU. (C.3.)

Linea de actuacion: recubrimientos comestibles para aumentar vida util

El recubrimiento comestible es una capa continua y fina de material comestible transparente e insipido, que se
aplica a la superficie del alimento en liquido para protegerlo de agresiones externas y pérdida de propiedades y

alargar la vida util del producto y potenciar algunas de sus caracteristicas.

Actuacion innovadora para la Region Xl1I:

“Investigar y aplicar recubrimientos comestibles para prologar vida aGtil de hortalizas™

Investigar, desarrollar, fabricar y comercializar recubrimientos comestibles y asesorar a las empresas
agroalimentarias sobre como incorporarlos en sus productos. Para desarrollar esta actuacion es necesario

que participen y colaboren universidades, centros tecnoldgicos, empresas privadas e instituciones publicas.

La aplicacion de recubrimientos comestibles es una tecnologia que junto con la cadena de frio y la
aplicacion de atmdsferas modificadas, tienen un gran potencial para extender el periodo de vida util de las
frutas y hortalizas cortadas al fresco. Por ejemplo, se puede emplear una pelicula de proteina de suero de

leche para aumentar vida util del tomate o aloe vera gel en cerezas.

Ver fichas de buenas prdcticas:

“Recubrimiento comestible con capacidad antioxidante para frutas y hortalizas cortadas en fresco”, Espaiia (C.5.)
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Linea de actuacién: envase activo

El envase activo actla de forma coordinada para la salubridad y calidad del alimento y aumentar su vida util.

Actuacion innovadora para la Region XI1:

“Utilizar envases activos que ayuden en la conservacion de las hortalizas”

Los envases activos estdn disefiados para incorporar componentes que transmiten sustancias a los
alimentos o a su entorno (migracion positiva) y ademds absorber sustancias nocivas de los alimentos.

Existen diversos tipos de envases activos que se pueden emplear para contener cualquier tipo de hortaliza:

e Sistemas absorbente de: oxigeno (hierro, polimero insaturado, etc.), humedad (arcilla, sal anhidra,
etc.), diéxido de carbono (carbonato sddico, etc.), etileno (permanganato de potasio, etc.) y olores

(carbdn activado, zeolitas, etc.).

e Sistemas emisores: inhibidores (dcidos orgdnicos, aceites esenciales...), diéxido de carbono
(carbonato cdlcico, bicarbonato sddico...), vapor (almohadillas, gel absorbentes...), aditivos

(enzimas, vitaminas,...).
e Envases con sistemas con efecto térmico: auto-enfriables, auto-calentables, microondables.

e Envases que controla dioxido de carbono, oxigeno, humedad aroma, etileno, presion: films

permeables o microperforados, atmdsfera modificada, vdlvulas, etc.

Ver fichas de buenas prdcticas:

“Sistema de envasado que controla la humedad relativa de las hortalizas frescas...” EE.UU. (C.8.)
Linea de actuaciéon: mejora genética para aumentar vida util

La tendencia a presentar los alimentos de la forma mas natural posible ha dirigido la investigacion a

indagar en la seleccién de las mejores variedades posibles.

Actuacion innovadora para la Region Xl1I:

“Mejora genética de variedades que soporten las condiciones de almacenamiento”

La creacion de un Departamento de Genética y Fitomejoramiento (similar al existente en la Region VIII)
permitird desarrollar y evaluar variedades de calidad agroalimentaria, importancia econdmica, alto

rendimiento y resistencia genética a enfermedades.

Consiste en poner en marcha investigaciones para determinar aquellos genes que aportan a las hortalizas
unas propiedades que, sin necesidad de aplicar productos quimicos u otras técnicas de conservacion, se
puedan preservar durante mds tiempo. Un ejemplo son los tomates y papas en los cuales se ha investigado

como afecta la introduccion de genes en el control del envejecimiento y deterioro de las hortalizas frescas.

Ver ficha de buenas prdcticas:

“Mejora genética para alargar vida util de los tomates”, EE.UU. (C.6.)
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Linea de actuacioén: nueva tecnologia no térmica o suave: luz pulsada

El aumento de la demanda de alimentos minimamente procesados esta impulsando nuevos métodos

de conservacion como los no térmicos que no deterioran la calidad de los alimentos.

Actuacion innovadora para la Region Xl1I:

“Instalaciéon de camaras de tratamiento con luz pulsada”

La luz pulsada se aplica para la descontaminaciéon de la superficie de vegetales asi como para la
esterilizacion de superficies de materiales y equipos o para mejorar el rendimiento de procesos

de extraccion como por ejemplo la extraccion de zumos de frutas o el aztcar de remolacha.

Ademas, con este método se puede tratar la superficie del envase que esta en contacto con el

alimento, liquido o so6lido, evitando posibles contaminaciones cruzadas entre envase y alimento.

Las principales ventajas del tratamiento de luz pulsada son: reduccién de la carga microbiana
de los alimentos sin modificar sus propiedades nutricionales y sensoriales; y mejora la calidad

microbiolégica y seguridad alimentaria del producto durante toda la comercial.

Ver fichas de buenas prdcticas:

“Procesado de alimentos utilizando tecnologia de luz pulsada”, EE.UU./Francia/Espaiia (C.2.)

Linea de actuacion: luz ultravioleta + solucién acidificante

La demanda de los consumidores de hortalizas listas para comer o minimamente procesadas hace
necesaria la aplicacién de tratamientos avanzados tecnolégicamente que permitan la conservacion

del alimento sin que se deterioren sus propiedades organolépticas y nutricionales.

Actuacion innovadora para la Region Xl1I:

“Técnica combinada de conservacion mediante luz ultravioleta y solucién acidificante”

La combinacion de las técnicas permite obtener un producto que se mantiene sin deteriorar sus

propiedades y que ademas no necesita ningun tipo de tratamiento antes de ser consumido.

Este tratamiento aporta a los vegetales una estabilidad microbiana debido a la combinaciéon de
dos factores: exposicidon a luz ultravioleta, mientras se realiza el procesado de las hortalizas,
durante un tiempo determinado y el tratamiento de las hortalizas cortadas con una solucion

acidificante.

Este proceso requiere una minima inversidon y es de aplicacién sencilla por lo que su uso es

viable en industrias agroalimentaria a pequefia escala.

Ver fichas de buenas prdcticas:

“Conservacion de porciones cortadas de frutas frescas y hortalizas mediante la aplicacion combinada de luz ultravioleta

y soluciones acidificantes”, Italia (C.4.)
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Linea de actuacion: solucién iénica conservante

La demanda de los consumidores de hortalizas listas para comer o minimamente procesadas hace
necesaria la aplicacién de tratamientos avanzados tecnolégicamente que permitan la conservacion
del alimento sin que se deterioren sus propiedades organolépticas y nutricionales. Ademas, con esta

técnica los alimentos se pueden conservar bajo presidon y condiciones atmosféricas normales.

Actuacion innovadora para la Region XI1:

“Conservar las hortalizas mediante una solucién i6énica”

La solucién iénica se emplea para conservar los productos frescos, especialmente los cortados,
durante el almacenamiento. El conservante empleado preserva la textura, sabor, apariencia y el
color del producto fresco, particularmente conserva las caracteristicas de la superficie del

alimento.

Este método requiere una inversion econdémica y en equipos minima por lo que puede
emplearse en pequefas industrias y se aplica de manera Optima en lechugas, patatas,
pimientos, tomates, berenjenas, cebollas, calabazas y pepinos. Debido a estas dos
caracteristicas, el tratamiento presenta una buena opcidon para aplicarlo en las procesos

agroalimentarios de la Regién XII.

Ver fichas de buenas prdcticas:

“Solucion iénica para conservar productos frescos”, EE.UU. (C.7.)
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PLATOS VEGETARIANOS LISTOS PARA CONSUMIR

Ideas claves:
® Conocer las actuaciones y tendencias de los platos vegetarianos listos para consumir.

® Abordar las nuevas formas de presentacion, innovaciones en envase o métodos de

conservacion de mayor éxito.

Linea de actuacioén: preocupacion por la salud del consumidor

El incremento de la esperanza de vida, la mayor disponibilidad de informacién del consumidor...
entre otros, ha conducido a que el consumidor esté plenamente preocupado por la salud y, por

defecto, interesado en conocer como se producen los alimentos que ingiere.

Actuacion innovadora para la Region Xl1I:

“Informacion de salud sobre los productos vegetales”

La preocupacion del consumidor por la salud le ha conducido a seleccionar una mejor alimentacion:

aperitivos saludables, por ejemplo, asi como a demandar plena informacion sobre los mismo.

El agricultor debe desarrollar cultivos y productos elaborados que aprovechen esta oportunidad de
consumo. Sin embargo, para ello, es necesario que los agricultores no sélo produzcan bajo una manera
segura y salubre; sino que, ademds, deben poder demostrarlo. De aqui que elementos como la trazabilidad,

certificados de calidad y seguridad alimentaria también estén presentes en los productos elaborados:
e Garantizar la mdxima higiene y seguridad alimentaria a través de rigurosos controles de calidad.
e El control comienza con la seleccion y verificacion de calidad de las materias primas.

e Como garantia de madxima higiene, los manipuladores de alimentos deben ir equipados y pasar por

medidas higiénicas antes de comenzar la produccion (desinfeccion limpieza de manos... etc.).
e Sistema de etiquetado y codificacion para identificar el producto en cualquier momento.

e Después de todo este proceso, el producto aun no estd listo para comercializar, falta un nuevo

control de calidad: la analitica en el laboratorio.

e Una vez comprobado el producto, se envia a los puntos de venta en medios de transporte que no

rompan la cadena de frio necesaria.

Ver ficha de buenas prdcticas:

“Método para preparar manzana chips”, Mundial (D.1.)
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Linea de actuacion: Frescura hasta el consumo

Los productos de IV 6 V gama tratan de vender la comodidad de los pre-cortados o precocinados sin
que vaya en detrimento de la calidad. En el caso de las hortalizas, existe una necesidad clara de

mantener las cualidades de frescura del producto, como si fuera recién cosechado.

Actuacion innovadora para la Region Xl1I:

“Productos horticolas frescos como recién cosechados ”

Los agricultores de la Regidn Xl tienen una clara ventaja frente a otras zonas horticolas. Su mercado
destino es prdcticamente local. En un primer paso, es necesario que, se cree un sistema de distribucion para

los productos elaborados, sobre todo la gama de hortalizas pre-cortadas o lavadas y lista para consumir.

Para abordar mercados mds lejanos se requiere desarrollar sistemas y tecnologias para mantener las
mejores cualidades. Hay que tener en cuenta que los minimamente procesados mantienen sus propiedades
naturales y frescas, sin incorporar ningun tipo de aditivo ni conservante, bajo el requisito imprescindible de

mantener la cadena de frio para su perfecta conservacion con una fecha de caducidad en torno a los 7 dias.

Envases que cortan las hortalizas antes de desembalar alargan la duracion de los productos y la posibilidad

de pre-cortar el producto justo antes de su consumo de manera fdcil, sin manchar ni perder el tiempo.

Ver ficha de buenas prdcticas:

“Always fresh salad”, Israel (D.10.)
Linea de actuacion: Sostenibilidad en todo el proceso

La sostenibilidad esta siendo uno de las areas mas abordadas por el gran consumo. En el caso

agroalimentario, un proceso natural se asocia facilmente a una alimentacién mas saludable.

Actuacion innovadora para la Region XI1:

“Certificacion de un proceso y producto elaborado sostenible”

La Regidn se caracteriza por una biodiversidad unica; siendo uno de sus grandes focos turisticos. En

coherencia, los productos horticolas de la zona deben respetar estos recursos y evitar su sobreexplotacion.

El desarrollo horticola y la elaboracion de productos vegetarianos deberian ir acorde a este factor que es
motivo de atraccion de extranjeros y/o chilenos. De este modo, no sélo se trataria de realizar una ruta
turistica donde la naturaleza es el mayor activo; sino de integrar a los visitantes en un estilo de vida

sostenible a través de la alimentacion; sin por ello, tener que rechazar a la comodidad o conveniencia.

De ahi que sea necesario desarrollar un certificado que asegure la produccién ecoldgica y/o artesanal

donde la materia prima, proceso, envase y distribucion responda a exigencias sostenibles.

Ver ficha de buenas prdcticas:

“Natursave bag”, Estados Unidos (D.11.)
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Linea de actuacioén: conservacion natural

En relaciéon a las ideas anteriores, la tecnologia e innovaciéon ha posibilitado el desarrollo de

procesos de conservacion 100% naturales; siendo sostenibles y naturalmente mas saludables.

Actuacion innovadora para la Region Xl1I:

“Esterilizacion de los productos horticolas transformados 100%6 natural”

La produccion de hortalizas preparadas para consumir requiere de sistemas que eviten la oxidacion o
pérdida de calidad. Debe apostarse por el empleo de sistemas de alta presion combinados o en lugar de los

tratamientos térmicos que aseguren la salubridad y aumenten el periodo de conservacion

Sin embargo, la necesidad de conservar no puede desligarse de la idea de obtener un producto de calidad,
saludable y natural. Esta demanda es dificilmente costosa, sobre todo, en productos precocinados, pero

sistemas como Naturfresh de la conservera espafiola Isabel demuestran que es posible.

Se trata de esterilizar el producto al vapor lo que consiste en un sistema no toxico o perjudicial y que,

ademds, permite mantener intactas todas las cualidades organolépticas de los productos.

Este sistema se basa en un método frecuentemente empleado en los hogares para conservar alimentos por
lo que la cualificacion del agricultor o la inversion tecnoldgica puede abarcar un sistema artesanal (que no

falto de control y seguridad alimenticia) hasta un sistema mecanizado y automdtico.

Ver ficha de buenas prdcticas:

“Naturfresh para la conservacion de platos listos para consumir”, Espafia (D.8.)

Linea de actuacioén: nuevas formas de presentacion

La mejora tecnologica ha posibilitado la mejora de los cortes y preparacion de productos

minimamente procesados o precocinados que tratan de alcanzar productos mas atractivos.

Actuacion innovadora para la Region Xl1I:

“Obtencion de nuevas presentaciones de hortalizas”

La Region XIl se encuentra altamente especializada en cultivos como la lechuga, zanahoria y repollo,
ruibarbo, cilantro... A pesar de ser productos saludables, muchos consumidores no los tienen como primera
opcion de alimento (en especial segmentos como nifios, turistas... etc.). Por ello, deben abordarse nuevas

formas de presentar las hortalizas que las hagan mds atractivas y de interés.

Se trataria de aportar nuevos cortes a los productos (en forma de cintas, espaguetis o incluso hamburguesa
de hortalizas) para que se aporten nuevas formas de comer verduras sin olvidar la comodidad y

conveniencia.

Ver ficha de buenas prdcticas:

“Espirales y espaguetis de verduras”, Espafia (D.7.)
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Linea de actuacion: envases inteligentes

Derivado del control del proceso, salud de los productos y necesidad de informar al consumidor,

surge el desarrollo de envases inteligentes que actlan sobre el producto e informan de su estado.

Actuacion innovadora para la Region Xl1I:

“Desarrollo de envases inteligentes de los productos horticolas”

Los productos minimamente procesados y listos para consumir necesitan de un envase que proteja y evite el
deterioro de las verduras. Las empresas agroalimentarios han desarrollado envases funcionales para estos

productos: que aislen del calor/frio, que sirvan como recipiente durante el uso... entre otros.

Sin embargo, la innovacion mds actuales IV 'y V gama estdn en el desarrollo de envases inteligentes donde
un sensor analiza la situacién de la fruta y la indica para el distribuidor/comprador. También, existen

envases que permiten la entrada gradual de oxigeno y luz segtin las necesidades de madurez de la hortaliza.

Ver ficha de buenas prdcticas:

“Envase inteligente y activo: RipeSense”, Nueva Zelanda (D.6.)
Linea de actuacion: solucién producto tradicional
Los productos horticolas tradicionales buscan la diferenciacion a través de la identificaciéon de una

marca o indicadores geograficos protegidos; siendo s6lo un inicio para el desarrollo de nuevos

productos.

Actuacion innovadora para la Region XI1:

“Creacion de productos procesados de hortalizas con Denominaciéon de Origen”

La denominacion de origen o indicador geogrdfico protegido es una manera de diferenciar las hortalizas de
Magallanes del resto del pais o de Argentina. Sin embargo, la necesidad de mejorar y crecer en el mercado

de la regidon obliga a realizar innovaciones de producto en base a estas verduras protegidas.

Para el desarrollo de productos minimamente procesados o precocinados a partir de hortalizas con
Denominacion de Origen, por ejemplo, requiere de diversas fases tal y como se ha identificado en las

buenas prdcticas
e Estados del arte de las hortalizas con Denominacion de Origen, incluidas las de Magallanes
e Caracterizacion de la materia prima
e Tratamientos para la conservacion y sistemas de produccion viables
e Disefio del envase que distinga las hortalizas de la Region XlI

Ver fichas de buenas prdcticas:

“Freshfruit”, La Rioja (Espafia) /D.12.)

“Foodfreshtech”, Calahorra (La Rioja) (D.13.)
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Linea de actuacion: super hortalizas

Cientificamente se ha demostrado que los nutrientes de algunos alimentos (frutas, hortalizas...)

protegen y mejoran la salud; lo que representa una importante oportunidad de mercado mundial.

Actuacion innovadora para la Region Xl1I:

“Produccién y comercializacion de las hortalizas con beneficios para la salud”

La Region Xl tiene unas caracteristicas que condicionan sus cultivos. No obstante, existen mecanismos para
mejorar la calidad de las plantas y hortalizas. Estas investigaciones deben ir acordes a las demandas del

consumidor; ya sea por preferencias gastronémicas como por preocupaciones en torno a la salud.

En este caso, debe conocer las necesidades alimenticias que buscan tanto los habitantes como los turistas
extranjeros. Parte de la innovacion incorpora nuevos ingredientes naturales a productos transformados que

mejoran sus cualidades (por ejemplo: sustitucion de la avena en barritas nutritivas por lentejas).

En este sentido cabe tener en cuenta que la lechuga es un alimento que aporta pocas calorias, alto
porcentaje de agua, vitaminas antioxidantes y anti cancerigenas, minerales y fibra. Cultivos como la
zanahoria tienen cualidades depurativos, fortalece dientes y encias, es diurético y antioxidantes (con lo que

protege la piel). Otras hortalizas como el repollo son antianémico, antiescorbutico e hipoglucemiante.

Ver ficha de buenas prdcticas:

“Barritas de cereales con lentejas”, Canadd (D.3.)

Linea de actuacion: nuevos segmentos

Los productos minimamente procesados o precocinados han sido tradicionalmente asociados a

consumidores jovenes y trabajadores. Sin embargo, las oportunidades mas innovadoras se basan

en introducir este producto en nuevos segmentos fuera de este perfil de consumo.

Actuacion innovadora para la Region Xl1I:

“Linea de productos de 1V y V gama de segmentacion especializada”

La Region Xll debe buscar nichos de mercado tanto en Magallanes como en el pais para el desarrollo de
productos minimamente procesados o precocinados pensados en ellos. En este sentido, de manera local
podria desarrollar productos para personas mayores, con problemas de deglucion o de masticar... también
podria desarrollar productos especiales para los turistas de aventura y riesgo que necesitan comida para

llevar ya que realizan expediciones de varios dias.

La especializacion también puede ir enfocada al envasado y tamafio del producto. La tendencia a la
reduccion del numero de miembros en una familia (generada por la mayor presencia de la mujer en el

trabajo) conduce a que se fomente a platos individuales o para dos personas (para las parejas).

Ver ficha de buenas prdcticas:

“Dietas en crema”, Espaifia (D.9.)
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Linea de actuacién: nuevas formas de consumo

La crisis no ha podido evitar que sigan creciendo las ventas de precortados y platos preparados,
especialmente en nuevas formas de uso o consumo como es los productos disefiados para canal

HORECA (hoteles, restauracion y cafeterias).

Actuacion innovadora para la Region Xl1I:

“Nuevos productos horticolas para nuevos usos y consumos”

La Region Xll debe identificar al detalle la forma de usar y consumir los productos horticolas por parte de su
comprador / consumidor. Con esta informacion podrd innovar en productos horticolas en tanto dé solucién
y respuesta a las necesidades y problemas de sus clientes tanto distribuidores, compradores del canal

HORECA como consumidores.

Por ejemplo, el cliente de restauracion exige productos de alta calidad pero a un precio que no eleve sus
costes de produccion. Es preciso visitar a los clientes (push) y mantener una comunicacion continua para

animarles a comprar o proponerles nuevos productos y/o soluciones. Algunas ideas mds novedosas son:
e [Elcanal HORECA suele necesitar formatos grandes (entre 500 gry 2 kg).
e Meazclas vegetales y brochetas de diferentes frutas atractivas con gran contraste de colores;
e Ensaladas empaquetadas, listas para consumir con toppings proteinicos (atun);
e Brotes de variedades vegetales orientales;
e  frutas citricas laminadas

e Frutas y verduras listas para usar en la cocina de ensamblaje integrando platos mds complejos y

creativos;
e Productos de cuarta y quinta gama con denominacion de origen.

Ver ficha de buenas prdcticas:

“Hortalizas minimamente preparadas para eventos especiales”, Madrid (Espafia (D.5.)
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SISTEMA DE SEGUIMIENTO DE INDICADORES

A través del Modelo de Actuacion para el rubro horticola, focalizado en la asociatividad para la
Denominacion de Origen y en la diversificacion de los productos horticolas, se trata de obtener

una mejora competitiva con las acciones planteadas.

Al igual que en la mejora de turismo, un avance del rubro horticola se reflejara en la mejora general
de Magallanes y Antértica chilena. Los avances generados con la creacion de empresas, aumento de
la productividad y de los ingresos.. tendran un impacto claro en el crecimiento econémico

regional que reporte un bienestar y calidad de vida en sus habitantes.

Para la consecucion de este objetivo debe establecer un sistema de control de posibles desviaciones.
Se trata de los macroindicadores, que realizan una vigilancia durante el proceso para

asegurar la adecuada progresion de la regiédn hacia la competitividad.

Para este monitoreo, se han tomado en cuenta algunas variables cuantitativas que resumen y

representan el buen desarrollo econdmico y bienestar social de cualquier region.

1. PIB PER CAPITA

EXPLICACION: se aprecia la creacion y distribucién de la riqueza proporcionada a una poblaciéon determinada;
siendo, por lo general, uno de los principales indicadores empleados en razonamientos socioeconémicos.

FUENTE: Banco Central de Chile

EVOLUCION DEL T.C.M.A.
PIB PER CAPITA 2006-2009
MAGALLANES Y... 5,97 5,40 5,11 4,98 -5,85%
CHILE 3,64 3,77 3,88 3,77 1,15%

2. CONCENTRACION EMPRESARIAL

EXPLICACION: indica la necesidad de un modelo de economia que genere nuevas empresas con la misma
celeridad de otras regiones chilenas. Por tanto, trata ser un elemento que apoye el fortalecimiento de la
competitividad de la region hacia fuera.

FUENTE: SI1

EMPRESAS/100 T.C.M.A.
HABITANTES 2005-2008
MAGALLANES Y... 6,57 6,63 6,69 6,77 1,05%
CHILE 5,37 5,39 5,40 5,41 0,21%
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3. EVOLUCION DE LA POBLACION

EXPLICACION: busca el crecimiento de la poblacién, en especial de la poblacién joven y/o activa para reducir
el envejecimiento. También revela el aumento de la natalidad para garantizar la renovacién generacional.

FUENTE: INE
VARIACION
ANUAL DE LA 2&5&%&
POBLACION
MAGALLANES Y... 0,35% 0,34% 0,35% 0,34% 0,34%
CHILE 1,01% 1,01% 0,93% 1,05% 1,00%

4. TASA DE DESEMPLEO

EXPLICACION: establecer un modelo que promueva nuevos puestos de empleo. Asimismo, debe alcanzarse
unos objetivos en torno a la calidad del trabajo (cualificacion, formacion, inversion en 1+D por trabajador...).

FUENTE: INE

TASA DE Febrero-abril Mayo-julio Agosto-octubre  Noviembre-enero Evolucién media
DESEMPLEO 2010 2010 2010 2010-11 trimestral 2010
MAGALLANES Y... 5,4% 4,6% 4,5% 5,5% 0,61%
CHILE 8,6% 8,3% 7,6% 7,3% -5,32%

5. APORTACION AL PIB REGIONAL

EXPLICACION: como reflejo de una mejora horticola en la region, cabe registrar el seguimiento de la
aportacion de las actividades asociados a la riqueza regional (agricultura, ganaderia silvicultura _sin opcién a
resultados desagregado a nivel regional). El resultado de un incremento de la actividad, y de las ventas
(nacionales como internacionales), junto con otros resultados, se refleja en una mayor aportacion al PIB
regional.

FUENTE: Banco Central de Chile

APORTACION

AGROPECUARIO 2(]&(»‘:-"2\?)'(%
SILVICOLA

MAGALLANES Y... 0,42% 0,45% 0,47% 0,45% 2,51%
CHILE 3,23% 2,81% 2,77% 2,69% -5,89%
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6. RENDIMIENTO DE LA PAPA (qgm/ha)

EXPLICACION: los censo agropecuarios realizados por el INE registran el rendimiento de unos pocos cultivos;
siendo la papa uno de ellos. La produccion media por hectarea es un indicador que refleja mejor los avances y
progresos en los cultivos, por ello se incluye a pesar de no estar disponible para el resto de los cultivos.

FUENTE: VI Y VIl CENSO AGROPECUARIO DE CHILE - INE

RENDIMIENTO DE LA

PAPA (qqm/ha) T.C.M.A. 1997-2007
MAGALLANES Y... 68,16 62,30 -0,99%
CHILE 161,50 154,20 -0,51%

7. SUPERFICIE DE LA LECHUGA

EXPLICACION: se ha decidido control su seguimiento en el desarrollo agricola ya que representa el principal
cultivo de la Region XllI, mostrando cierta especializacion de los agricultores en su produccion.

FUENTE: VI Y VIl CENSO AGROPECUARIO DE CHILE - INE

SUPERFICIE DE LA

LECHUGA (Ha) T.C.M.A. 1997-2007
MAGALLANES Y... 11,25 16,01 4,00%
CHILE 4.668,7664 6.884,57 4,41%

8. SUPERFICIE DE LA ZANAHORIA

EXPLICACION: el control de la superficie cultivada de zanahoria se debe a que representé el segundo mayor
cultivo en Magallanes (excluyendo las huertas caseras) en 2007; aunque en 1997 representd el primero.

FUENTE: Banco Central de Chile

SUPERFICIE DE LA

ZANAHORIA (Ha) T.C.M.A. 1997-2007
MAGALLANES Y... 35,62 12,94 -10,64%
CHILE 3.393,17 3.819,76 1,32%
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9. SUPERFICIE DEL REPOLLO

EXPLICACION: tercer mayor cultivo en la Region X1l segtn el VIl Censo agropecuario. Con este, se abarca el
casi el 70% de la superficie de cultivo (excluyendo las huertas caseras) en 2007;

FUENTE: Banco Central de Chile

SUPERFICIE DEL T.C.M.A. 1997-2007

REPOLLO (Ha)

MAGALLANES Y... 7,80 5,96 -2,95%

CHILE 1.857,95 1.538,60 -2,07%

El seguimiento de los indicadores ayuda a ver su progresion en un periodo determinado.
En la mayoria de los indicadores se ha previsto el seguimiento para 2015; aunque éste puede

alargarse el tiempo que sea necesario.

Instrucciones y metodologia:

Como objetivo referencia se ha incluido a la media nacional; ya que una mejora constatable seria el
resultado comparativo entre la Regidon XIl y Chile. En caso de una distancia favorable para
Magallanes, se traduciria como una situacion competitiva; es decir que la Region XlIl es una de las

fuerzas motoras del pais.

En caso contrario, la Region XlI seria un debilitador del pais frente al resto de las regiones que han

obtenido mejor resultado.

Herramienta y plantilla Excel de los indicadores:

Para facilitar el seguimiento y visualizacién de la progresion, se aporta una herramienta en formato
Excel que ayudarda a ir incorporando los nuevos datos a medida que se vayan publicando. El acceso a

dicho documento puede hacerse a través del siguiente link:

Acceder al Excel:

i [:'aj-_t Seguimiento de los indicadores del rubro horticola para la Region Xl |
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