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RESUMEN EJECUTIVO

Las características químicas, en general, y aromáticas, en particular, son propiedades de las
nueces que están poco estudiadas en el mundo. Cada vez los consumidores a nivel global
están más interesados en las características organolépticas y sensoriales de los productos
que consumen. Los extensos estudios realizados en diferentes tipos de alimentos ricos en
fibras, en aceites y en antioxidantes, entre otros, han abierto un campo en la industria
alimentaria donde ya no solo se venden alimentos sino productos alimenticios con valor
agregado, capaces de mejorar la calidad de vida de aquellos que los consumen. Con este
trabajo hemos ahondado en el conocimiento de los componentes químicos y sensoriales que
caracterizan a las 3 principales variedades de nueces producidas y exportadas en Chile y
representadas en las cuatro regiones más importantes para la industria nacional. Nuestro
objetivo es comparar, definir y diferenciar nuestro producto respecto de los competidores
extranjeros. Pensamos que la excelente calidad de nuestras nueces debe tener una base
sustancial sobre la cual poder emitir algunas afirmaciones sin caer en la especulación. Los
resultados de este estudio nos han permitido contar, por primera vez en el país, con tablas
nutricionales para la nuez desarrolladas en el país y con el primer Léxico para la
identificación sensorial de la nuez. Esperamos que nuestros resultados y conclusiones
puedan contribuir a futuras propuestas enfocadas a responder las interrogantes que surgen
en esta etapa y que con ello, además de contribuir a la apertura de nuevos nichos
específicos de comercialización para las nueces chilenas, ayuden a sentar las bases de una
posible denominación de origen.

1



1. OBJETIVOS DEL PROYECTO

Objetivo general

Determinar aquellos atributos sensoriales y qUlmlcos presentes en las nueces chilenas
provenientes de las regiones más representativas del país, que nos permitan generar
estándares de calidad para las nueces.

Objetivos específicos

- Analizar químicamente los componentes esenciales de las nueces muestreadas.
- Establecer una metodología para la evaluación sensorial y la identificación de descriptores
específicos en las nueces chilenas.
- Implementar paneles de evaluación sensorial para las distintas zonas y variedades
producidas en el país.
- Generar un primer léxico de la nuez.
- Comparar sensorial mente las tres variedades más importantes en el país y determinar si

existen y cuales son las diferencias más importantes entre ellas.
- Comparar sensorialmente cuatro zonas geográficas del país donde se concentra la
producción de nueces y determinar diferencias significativas entre ellas.
- Con estos resultados, entregar nuevas herramientas a la industria de la nuez para potenciar
estrategias comerciales que permitan posicionar a la nuez chilena en el mercado mundial y
mejorar los retornos de todo el sector.
- Entregar información técnica que resuma los resultados obtenidos de los análisis
sensoriales y químicos y que permita a los productores (pequeños, medianos y grandes) y
exportado res un acabado conocimiento de las características del producto que poseen.
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2.1. Determinación de localidades productivas

2. METODOLOGIA UTILIZADA

En esta primera etapa nos reunimos el equipo técnico del proyecto la parte ejecutora y la
parte asociada CHILENUT para determinar las zonas productivas de nueces en el país. Para
la elección de zonas utilizamos la información estadística proporcionada por oficinas del
Servicio Agrícola y Ganadero (SAG), Centro de Información de Recursos Naturales
(Ciren), oficinas de Chilenut y algunas exportadoras, donde se señala cual es la
distribución por regiones, provincias y localidades menores de la producción de nueces, las
estadísticas de la superficie plantada y de los niveles de producción de las mismas. Así
como también, cuales son los volúmenes exportados por región. Esto requirió además de
una actualización de la base de datos disponible por fecha de plantación de los huertos,
información no disponible pero que podemos actualizar a través del contacto directo con
los productores y una encuesta especialmente diseñada para estos fines. Con toda esta
información fue posible determinar las principales zonas productivas del país, los huertos
en producción con buenos resultados, con manejos adecuados, sin grandes problemas
técnicos que enfrentar que hagan de ellos casos excepcionales, las variedades más
representativa de nuestros volúmenes exportados. Además, solicitamos ayuda a conocidos
asesores nacionales en lo referente a la accesibilidad de los productores, propiciamos
contactos y estrategias para involucrarlos en el proyecto.

2.2. La selección de las muestras y acuerdo con productores

Contactamos personalmente a los productores de las áreas seleccionadas y conversamos
con ellos el proyecto para definir afinidades y grado de participación. En general, recibimos
un gran apoyo de todos y por tanto solo quedo definir quienes serian los productores que
participarían del proyecto, las variedades mas importantes presentes en los huertos y los
predios seleccionados. Hay que mencionar que en numerosos huertos los productores tenían
mas de una variedad por tanto tratamos de abarcar la mayor cantidad de zonas productivas
a nivel regional dándole oportunidad al mayor numero de productores a participar. La
selección final de los productores se basó en el grado de compromiso de los mismos,
interés manifestado en el proyecto, edad de los huertos, variedades plantadas, manejO
agronómico, rendimientos exportados y calidades obtenidas en el tiempo.

2.3. Recolección, procesamiento, identificación y guarda

La recolección estuvo a cargo de un tercero quien se encargo de retirar, procesar e
identificar cada muestra. Además, se le solicito llevar todo a un centro de acopio para su
almacenamiento hasta que las muestras fueran requeridas para análisis. El número total de
muestras colectadas fueron 21. Las muestras de nueces recolectadas corresponden a nueces
provenientes de la temporada 2006, cosecha marzo-abril del 2006. De la misma manera se
procedió en la temporada 2007, en esta oportunidad las muestras fueron colectadas en los
predios y llevadas directamente al centro de aromas para su almacenamiento y análisis.
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2.4. Análisis químicos composicionales

Dentro de las labores de recolección y procesamiento de muestras incluimos, además de los
traslados, el pesaje, el correcto etiquetado por variedad y productor, y la determinación de
humedad previo a los análisis tanto para el centro de aromas como para los análisis
químicos.

ANALAB.

2.-1.1. Contenido de peróxidos y grado de oxidación: El nivel de oxidación de los lípidos es
el parámetro más importante de calidad en las nueces, altos niveles de oxidación de este
producto resultan en sabores indeseables de rancidez (Elmore et al., 2005). Este análisis lo
que hace es determinar las cantidades de peróxidos productos de la oxidación lipídica en
meq/kg. Determinación según procedimientos y norma del ANALAB Chile SA. Q-
015/IPER - AOCS Cd 8-53.

2.4.2. Análisis proximales: El análisis proximal consiste en determinar en las muestras de
nueces seleccionadas humedad, proteína total, materia grasa, cenizas, fibra cruda, extracto
no nitrogenado y calorías. Las referencias utilizadas pertenecen a la norma utilizada por
laboratorios ANALAB Chile SA. Para detalles ver anexo I.

2A.3. Perfil de ácidos grasos: La composición de ácidos grasos de materias grasas se
determino por cromatografia gaseosa. Análisis realizados sobre materia grasa extraída en
frío. ID- 023/ AGRA

2.4.4. a-tocoferoles: La determinación de tocoferoles se hizo por Cromatografia líquida
(HPLC) con detector UV y detector de fluorescencia. Según norma establecida para
laboratorios ANALAB Chile SA.

2A.5. Perfil de aminoácidos: La muestra se hidroliza con HCl 6N en presencia de fenol, los
aminoácidos se derivatizan con fenil-isotiocianato y se separan por cromatografia líquida
según metodología descrita en Bidingemeyer et al. (1987). Las unidades en que son
expresadas son g/100 g de producto.

AGROLAB

2.4.6. Composición mineral: El N se determina por metodología Kjeldhal, el P y B por Foto
colorímetro, el K, Na, Ca, Mg, Mn, Zn, Fe y Cu por espectrofotometría de absorción
atómica.

INTA-Universidad de Chile
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2.-1.7.Polifenoles totales: Fueron determinados de acuerdo al método de Folin-Ciocalteau,
según las modificaciones de Singleton & Rossi (1965). Los resultados e expresan en
unidades equivalentes a mg Ac. Gálico/g mta (EAG/g mta).

2.4.8. Fitoesteroles: Se determinaron fitoesteroles por Cromatografía Gaseosa con detector
de llama. Según metodología utilizada por Sorenson y Sulivan (2006) y modificación al
método oficial AOAC 994,10 "Cholesterol and foods".

2.4.9. ORAC (Oxygen Radical Absorbance Capacity): La actividad antioxidante fue
ensayada de acuerdo a la metodología descrita por Cao et al.(1993) y modificada por Ou et
al. (2001) empleando Fluoresceína como sustrato de oxidación y como oxidante, el
generador de radicales libres peroxilos, AAPH [2,2,- Azobis (2- metilpropionamidina). Los
resultados se expresan en unidades equivalentes a 1..lmol Troloxlg mta (ET/g mta).

2.5 Análisis químicos Espectroscópicos

2.5.1. Espectroscopia RAMAN

La espectroscopia vibracional es una herramienta estructural y está fundamentada en las
técnicas infrarrojo y Raman, entregando ambas información complementaria. Las
vibraciones moleculares expresadas en sus espectros infrarrojo y Raman a través de bandas
con posición, intensidad y ancho medio característicos son propios de funciones químicas
específicas para sistemas moleculares en estado sólido, líquido o gas. Las muestras para el
registro espectral provienen de distintas zonas de cultivo de la nuez. La cáscara y el fruto de
nuez presentan alta emisión fluorescente, proceso que interfiere a la determinación
empleando la técnica Raman. Los frutos son desprovistos de la cobertura oscura y luego
son compactados mediante 2 superficies planas de vidrio, proceso en el que se obtiene un
líquido de consistencia aceitosa, materia prima para la determinación Raman. Las muestras
fueron registradas empleando un equipo micro-Raman Renishaw con línea de excitación
láser de 514,5 nm y aumento óptico 50X.

5



Formado por un grupo de 8 personas (7 hombres y 1 mujer) con un promedio de
edad de 42 años aproximadamente (Cuadro N° 1), quienes son productores de algunas de
las distintas variedades de nueces evaluadas y por ende tienen un conocimiento previo de
las muestras en cuestión.

2. 6. Análisis sensoriales

Metodología utilizada para la evaluación sensorial y la identificación de descriptores
específicos en las nueces chilenas en el Centro de Aromas, DICTUC, Pontificia
Universidad Católica de Chile (PUC). Los objetivos perseguidos fueron los siguientes:

a) Conformación de un panel experto, que trabajara en sucesivas sesiones de evaluación
sensorial, estado del arte. Paneles integrados por profesionales ligados a la industria
productora y comercializadora de nueces, y profesionales expertos del centro de aromas.
b) Implementar paneles de evaluación sensorial para las distintas zonas y variedades
producidas en el país.
c) Comparar sensorial mente las tres variedades más importantes en el país y determinar si
existen y cuales son las diferencias más importantes entre ellas.
d) Comparar sensorialmente tres zonas geográficas del país donde se concentra la
producción de nueces y determinar diferencias significativas entre ellas.

2.6. 1. Conformación de Panel-Etapa Primera

Cuadro N° l. Panel experto.

Nombre Profesión Edad

Cecilia Gutiérrez Bióloga, Ing. Agrónomo 42
Enrique Malfanti Ing. Agrónomo 32
Francisco Troncoso Técnico agrícola 38
Gonzalo López Ing. En Administración Agroindustrial 41
Juan Enrique Vial Ing. Agrónomo 60
Juan Luís Vial Agricultor 53
Pedro Pablo Vial Ing. Agrónomo -
Vitorio Bianchini Ing. Agrónomo 32

2. 6. 2. Evaluación de muestras

Se evaluaron 10 muestras, las cuales fueron seleccionadas de un lote de 21 muestras
entre variedades Chandler, Serr y Semilla (Cuadro N° 2). Las muestras fueron proveí das
por los productores correspondientes, todas fueron almacenadas en las mismas condiciones
ambientales. Se sirvieron en cuartos en posillos de vidrio para la degustación en boca y
molido de nueces en copas tapadas para la evaluación del aroma, identificando cada una de
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Cuadro N° 2. Muestras de nueces evaluadas por el panel experto.

las muestras con un código de tres dígitos. Para el enjuague bucal entre muestras se utilizó
jalea sin sabor, trozos de manzana verde sin cáscara yagua.

N· Código Productor Varied %H Región
1 Ch-RM-1 Jorge Vial Chandler 5.4 RM
2 Ch-RM-2 Edmundo Valderrama Chandler 5.3 RM
3 Ch-VI-3 Germán Reyes Chandler 5.5 VI
4 Se-RM-1 Nicolás lanuzi Semilla 5.7 RM
5 Se-VI-2 Vitorio Bianchini Semilla 5.7 VI
6 .Se-V-3 Juan Luís Vial Semilla 5.3 V
7 Sr-IV-1 Profo Nueces Serr 5.2 IV
8 Sr-VI-2 Jorge Soto Serr 5.3 VI
9 Sr-RM-3 Agustín Ossa Serr 5.7 RM
10 Sr-VI-4 Agrícola Julia Serr 5.7 VI

2. 6. 3. Evaluación de variedades

La evaluación de las tres variedades de nueces se realizó por medio de seis sesiones,
siendo cuatro sesiones de entrenamiento para el panel experto y dos de toma formal de
datos.

Entrenamiento panel experto: Se realizó mediante cuatro sesiones, las cuales se describen a
continuación.

Primera sesión: Se realizaron tres actividades donde los panelistas evaluaron las nueces de
acuerdo a sus conocimientos indicando así las características que posee cada muestra.
En la primera actividad el panel realizó la evaluación visual de la cáscara de las nueces,
describiendo todos los atributos de apariencia de acuerdo a las indicaciones del jefe de
panel. En la segunda actividad se realizó solo la evaluación visual de la mariposa de las
nueces, describiendo todos los atributos encontrados y por ultimo en la tercera actividad los
panelistas efectuaron la evaluación sensorial del aroma y gusto (en boca) de cuartos de
nueces, creando así una lista de atributos.

Segunda sesión: Esta sesión estuvo conformada por dos actividades, en donde los
panelistas evaluaron y reconocieron los 4 gustos básicos (salado, dulce, amargo y ácido),
además del atributo astringencia como primera actividad; también se realizó la evaluación
de aroma y sabor de muestras de nueces para seguir adicionando términos y atributos para
la descripción de las muestras, la evaluación del aromas se realizó con nueces molidas y la
evaluación en boca se realizó con cuartos de nueces.
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Cuarta sesión: En esta sesión se realizó un Test de Ranking como primera actividad en
donde se evaluaron muestras en cuartos y molidas para los atributos estipulados que fueron:
intensidad de aroma, dulzor, rancidez y astringencia.
Los panelistas debían ordenar las muestras de menor a mayor según la percepción de la
intensidad para los atributos indicados anteriormente.

Tercera sesión: Aquí se procedió a elaborar estándares de los atributos anteriormente
creados por el panel experto (descriptores que tenían más frecuencia entre los panelistas).
Esta sesión fue realizada en dos actividades: en la primera se realizó el reconocimiento de
estándares de acuerdo a los atributos descritos por el panel experto y en la segunda
actividad se evaluaron muestras de nueces en cuartos para evaluar sabor y molidas para la
evaluación de aroma.

La segunda actividad fue realizada por medio de un Test de Scoring, donde las muestras
son evaluadas en una escala de Oa 10, siendo Odonde no se percibe el atributo, 1 la mínima
percepción y 10 la máxima intensidad percibida. En esta actividad cada panelista evaluó las
muestras generando su propio vocabulario descriptivo.

Toma fOrmal de datos: La toma formal de datos se realizó en dos sesiones (5 Y 6)
mediante el Test de Scoring, el cual evalúa las muestras en una escala de O a 10, siendo O
donde no se percibe el atributo, 1 es la mínima percepción y 10 la máxima intensidad
percibida. En este test solo se otorgaron 4 atributos (intensidad de aroma, dulzor, rancidez y
astringencia) para la evaluación de las muestras, luego cada panelista otorgaba su
vocabulario descriptivo, según la percepción de cada uno.
La toma formal de datos fue realizado de acuerdo al método perfil de libre elección y los
resultados fueron analizados por los softwares senstools y statgrafics.

2.6.4. Conformación de Panel- Etapa Segunda

Como primera actividad se realizó una selección de panel, por medio de una sesión de
selección donde cada panelista evaluó 6 muestras de nueces utilizando test de ranking.
Luego de analizar los datos obtenidos se escogieron 8 personas, las cuales eran las más
aptas en el reconocimiento de atributos para las muestras de nueces, conformando así el
panel (Cuadro N° 3) que se entrenaría para realizar el Análisis Descriptivo Cuantitativo
(promedio de edad de 43 años).
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N° Panelista Edad
1 Angélica Garcés 50
2 Gladvs Bustamente 43
3 Janette Pereira 52
4 Juana Cruz 63
5 Priscila Hinostroza 23
6 Rosa Mella 31
7 Yenv Pino 38
8 YulyMuñoz 45

Cuadro N° 3. Panel seleccionado para la evaluación de muestras de nueces chilenas.

2.6.5. Evaluación de muestras

Se evaluó un set de 13 muestras de nueces chilenas (Cuadro N° 4), siendo 3 muestras de la
variedad Chandler, 3 de la variedad Semilla y 7 de la variedad Serr. Las muestras fueron
provistas por productores chilenos y fueron almacenadas en igualdad de condiciones
ambientales.

2. 6. 6. Test y software utilizado

La evaluación de las muestras se realizaron mediante test de evaluación y reconocimiento
de estándares; test descriptivo mediante el método de scoring en el cual cada panelista
evalúa las muestras en una escala de intensidad de O a 9 para cada atributo, siendo O cuando
no se percibe el atributo, 1 la mínima percepción y 9 la máxima intensidad percibida.
El análisis de datos se realizó por medio de RANOV A y Análisis Generalizado Procruste
(AGP) mediante el software estadístico Senstools.

Cuadro N° 4. Muestras de nueces evaluadas por el panel entrenado.

Muestra Productor Variedad Región Códi20
1 Edmundo Val derrama Chandler RM EV-CH-RM
2 Gastón Cruzat Chandler VI GC-CH-VI
3 German Reyes Chandler VI GR-CH-VI
4 Juan Luis Vial Semilla VI JLV-SE-VI
5 Nicolás Ianusi Semilla RM NI-SE-RM
6 Guillermo Domínguez Semilla RM GD-SE-RM
7 Agrícola Julia SERR VI AJ-SR-VI
8 Agustín Ossa SERR RM AO-SR-RM
9 Gonzalo López SERR RM GL-SR-RM
10 Jorge Soto SERR VI JS-SR-VI
11 Jorge Vial SERR RM JV-SR-RM
12 Juan Luís Vial SERR VI JLV-SR-VI
13 Pedro Ruiz Tagle SERR RM PRT-SR-RM
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N° Descriptor* N° Repetición
1 Ahumado (B) 1
2 Ahumado (N) 1
3 Harina 1
4 Herbáceo 1
5 Lúcuma(B) 1
6 Tostado (N) 1
7 Aceitosa (N) 2
8 Amargo (N) 2
9 Azumago (B) 2
10 Azumago (N) 2
11 Café (N) 2
12 Humedad 2
13 Lúcuma(N) 2
14 Miel 2
15 Humo 3
16 Aceitosa 4
17 Miel (N) 4
18 Caramelo / Toffe 7
19 Picor (B) 10
20 Lechoso (N) 12
21 Mantequilla 12
22 Madera (N) 13
23 Amargo (B) 18

2. 6. 7 Sesiones de entrenamiento panel

Las sesiones de entrenamiento para el panel comenzaron el día 11 de julio del 2007 en las
instalaciones de Centro de Aromas DICTUC S.A. Se realizó en tres sesiones donde cada
panelista evaluó el total de las muestras de nueces chilenas, evaluándolas mediante Perfil de
Libre Elección, usando una escala de O a 9, siendo O la ausencia del atributo, 1 la mínima
intensidad percibida y 9 la máxima percepción del atributo. En esta etapa de entrenamiento
las panelistas crearon su propio vocabulario descriptivo, según las sensaciones percibidas y
además se evaluaron en forma obligatoria tres atributos: dulzor, rancidez y astringencia.
Con los descriptores que se generaron se formó una lista de atributos los cuales se sefialan
en Cuadro N° 5.

Cuadro N° 5. Atributos generados por panel entrenado.

* (N): evaluado solamente en nanz. vla ortonasal; (B): evaluado solamente en boca, vla retronasal. SI no aparece
especificado la vía por la cual se percibió el descriptor, la intensidad percibida corresponde al promedio de las
percepciones en nariz y boca.
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N° Descriptor N° Repetición
1 Astringencia -
2 Dulzor -
3 Rancidez -
4 Caramelo I Toffe 7
5 Picor (B) 10
6 Lechoso 12
7 Mantequilla 12
8 Madera (N) 13
9 Amargo (B) 18

De estos atributos se seleccionaron los más usados por las panelistas (con más repetición)
con los cuales se trabajó en la toma formal de datos (Cuadro N° 6), además de los tres
descriptores que debían ser utilizados en forma obligatoria (astringencia, dulzor y
rancidez).

Cuadro N° 6. Descriptores usados por el panel entrenado en la toma formal de datos.

2. 6. 8. Toma formal de datos

Se realizó en tres sesiones mediante la metodología de Análisis Descriptivo Cuantitativo.
Se utilizó una escala de intensidad, desde O a 9, siendo O cuando no se percibe el atributo, 1
la mínima percepción y 9 la máxima intensidad percibida. La evaluación de las muestras se
realizó utilizando los atributos de la Tabla n° 4. La evaluación se realizó monádicamente, es
decir, una muestra a la vez por un tiempo de 1 minuto con un descanso entre muestras de al
menos 20 segundos. La evaluación sensorial se realizó finalmente con 6 muestras por
sesión, evaluadas en duplicado, por medio de un diseño experimental de dos bloques
evitando así la fatiga sensorial que causa el producto. Para el enjuague bucal se entregó a
los panelistas: agua, manzana trozada sin cáscara y cubos de jalea sin sabor. Los resultados
fueron analizados por medio del software Senstools mediante análisis de medias,
RANOV A y Análisis de Componentes Principales.
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3. ACTIVIDADES DEL PROYECTO

3.1. Actividades realizadas

Cuadro N° 2. Actividades programadas para el período

Actividades Descripción Grado de Observaciones
programadas cumplimiento
Planteamiento del
pro_yecto
Definición de bases Identificar Panorama R El aunar criterios
y objetivos del nacional respecto de entre productores
proyecto la información con objetivos

sensorial y química distintos no ha sido
de las nueces fácil. Las preguntas
producidas en Chile. por contestar no
Ventajas para los tienen las mismas
productores y prioridades para
prioridades. todos.

Reuniones de pauta Una vez conocidos R Reuniones con
y desarrollo de los objetivos, equipos técnicos en
estrategias conseguir la las universidades y

información con los encargados
existente. Evaluar de realizar los
factibilidad. análisis.

Elaboración de Redacción, análisis R Programación de
proyecto de costos, todas las actividades

integración de toda por realizar y
la información, coordinar.
establecimiento de
plazos.

Selección de
muestras
Determinación de Análisis de R Búsqueda de
localidades estadísticas información
productivas productivas reciente.

nacionales
disponible en
diferentes
organismos privados
y públicos. Catastro
por regIOnes y
localidades
productivas.

Determinación de Elección de R Aunar criterios para
variedades por variedades a analizar I priorizar por unas y
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localidad otras variedades.
Buscar las más
representativas.

Selección de Basados en la edad R Importante la
productores de los huertos, voluntad de
(predios) manejo y nivel de comprometerse con

producción el proyecto para
solicitar amplia
cooperación.

Acuerdo con Contacto directo (La R Se explico a cada
productores mayoría de las productor los

veces) o telefónico objetivos del
con los productores proyecto.
seleccionados.

Recolección, Recolectar muestras R Acopio de muestras
procesamiento, en los predios de los en bodega central.
identificación y distintos productores Posterior traslado a
guarda en las regiones lugar de análisis.

seleccionadas a lo
largo de toda la zona
productiva.

Importación de Comparaciones con NR Gestión de
nueces. muestras nacionales importación
Análisis químicos
Análisis proximal (Proteínas, R NuecesRM

humedad, materia
grasa, cenizas, fibra
cruda, extracto no
nitrogenado,
calorías)

Macro y Contenido de N, P, R Nueces 4 regiones
micoelementos K, Ca, Mg, Na, Zn,

Mn, Fe, Cu, B, Se.
Perfil de ácidos Contenido de ácidos R Nueces 4 regiones
graso s graso s diferenciados
Aminoacidos Contenido de R NuecesRM

aminoacidos
Análisis de Oxidación de las R Nueces 4 regiones
peróxidos nueces
Perfil de tocoferoles Contenido R Nueces 4 regiones
(Vit-E)
Taninos Contenido NR NuecesRM
Fitoestero 1es Contenido R NuecesRM
Compilación Comparación con R Equipo técnico y
validación de referencias laboratorios de
resultados existentes. análisis.
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Espectroscopia Diferencia grupos R Nueces 4 regiones
RAMAN Químicos aromáticos
Generación de Elaboración de Laboratorio
informe informe por parte de espectroscopia, U de

expertos en la Chile
Universidad.

Compilación y Comparaciones con R Equipo técnico
validación de literatura extranjera
resultados y análisis de

resultados
preliminares para la
situación de Chile.

Análisis Sensoriales
Panel experto Conformar panel R Determinación de

experto descriptores
sensoriales que
caracterizan las
nueces.

Desarrollo de un Caracterizar R Panel expertos/en
lenguaje descriptivo organoléptica y proceso de

sensorialmente las validación
nueces.

Elaboración de un Comparaciones R Panel de expertos/en
protocolo de sensoriales entre las proceso de
evaluación sensorial diferentes muestras validación
Paneles de cata Cata de diferentes R Panel expertos

muestras
Perfil de libre Caracterización de R Panel Centro de
elección muestras Aromas
Compilación de Análisis centro de R Centro de Aromas
resultados aromas
Generación de Centro de aromas R Centro de Aromas
informe
Validación de Equipo técnico y R Equipo técnico
resultados centro de aromas
R: Realizado; NR: No realizado

3.2. PROBLEMAS ENFRENTADOS

Las actividades del proyecto fueron realizadas casi en su totalidad. Debido primero a
nuestra inexperiencia, considerando que este es el primer proyecto que realiza nuestra
Asociación Gremial, y al también al reducido numero de integrantes que participaron en la
ejecución del mismo, las actividades aun cuando fueron realizadas prácticamente en su
totalidad sufrieron varios contratiempos que cuando fueron solucionados retraso las
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actividades de su programación original. El inconveniente mas grave que tuvimos que
afrontar fue la imposibilidad de realizar las comparaciones sensoriales programadas en la
segunda etapa con nueces de nuestra competencia. Aquí el principal elemento en contra fue
la falta de norma Chilena para la importación de muestras desde la China y Francia. Existe
solo norma para Estados Unidos y la India. Traer nueces de Francia y China fue imposible.
Aun con la ayuda del agregado Agrícola en China fue imposible explicar al SAG los
objetivos del ingreso. El potencial riesgo para la condición fitosanitaria del País no lo
permite. Otro inconveniente de la forma en que fue planificada esta logística, que debe
repensarse en futuros proyectos, es que las nueces que se traigan por la contra estación en la
que nos encontramos están muy deterioradas al momento de hacer los análisis por lo que
debieran conservarse al vacío. Nuestros resultados del análisis sensorial indican que la
calidad en cuanto a oxidación de las muestras es muy importante en la identificación
sensorial.
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Región Localidad Superficie (has.)

4. RESULTADOS

4. l. Superficie y zonas productivas:

Los datos proporcionados sobre la superficie plantada de nueces de nogal corresponden a
los publicados por Ciren y ODEPA en el Catastro Frutícola. Según dicho catastro, la
superficie plantada de nogales ha ido aumentando de manera importante en los últimos 3
años, alcanzando 9.616,27 hectáreas (Ciren y ODEPA, 2005). El crecimiento respecto del
ultimo catastro de 1990 fue de 38% (6.955 ha plantadas). Los huertos de nogales se
distribuyen en Chile entre la IV y la IX región. Sin embargo, las regiones más importantes
en superficie son la IV, V, VI Y RM. Tradicionalmente los productores de nueces de
nuestro país han sido pequeños y medianos productores pero, en los últimos años, se han
incorporado nuevas plantaciones de gran superficie y manejadas con un alto nivel
tecnológico.

Cuadro N° 7. Distribución por región de las principales zonas productoras de nueces en
nuestro país. Superficie plantada por región.

IV Salamanca
Illapel

250
129

V San Esteban
Putaendo

Calle Larga

383
368
297

VI Requinoa
San Francisco de Mostazal

Machali

591
225
179

Región metropolitana (RM) Buin
Pirque

Melipilla
Paine

830
709
395
465

Ciren y ODEPA, 2005.

En el cuadro 7 se observa la distribución por región de las zonas más importantes para la
producción de nueces. En cada región aparece la localidad con mayor superficie plantada.
Los huertos seleccionados para la toma de muestras deben estar en producción. Evitamos
usar como sujeto de estudio huertos jóvenes. En el cuadro 7 podemos ver que la Región
metropolitana es la que cuenta con mayor superficie de huertos de nogales.

A partir de esta información fuimos seleccionando los predios y productores a participar en
el proyecto.

Para la selección de variedades a trabajar, primero determinamos las principales variedades
cultivadas en Chile y su distribución por región. La diversidad geográfica y cIimática de
nuestro país ha permitido una adecuada aclimatación de muchas variedades. Los cultivares
más importantes presentes a 10 largo del país, provenientes de Estados Unidos y de Francia,
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IV
V
VI

RM

71,3
64,9
34,7
48,5

14,6
21

24,8
19

NA
3,2
15,6
16,1

son: Serr, Tehama, Hartley, Franquette, Chico, Amigo, Pedro, Vina, Sunland, Fernette,
Lara, Fernor, Chandler, Tulare y últimamente se han plantado algunas hectáreas con
Howard. Ademas se encuentra la nuez semilla o aconcagüina que no constituye una
variedad sin embargo representa un volumen importante de las exportaciones de nuez de
nuestro país. En adelante nos referiremos a la nuez semilla como la tercera variedad, sin
embargo, queda claro que no lo es estrictamente.

Debido a sus especiales atributos, los principales cultivares exportados desde Chile son:
Serr, Chandler y Semilla o Aconcagüina.

Cuadro N° 8. Distribución por región de las variedades seleccionadas

Región Serr (%) *Semilla (%) Chandler (%)

NA: No existe información confiable reciente.
* Si bien esta no constituye una variedad en si, la trataremos como tal para efectos de este proyecto.

Una vez conocidos las regiones y localidades de producción y las principales variedades
producidas y exportadas por nuestro país procedimos a seleccionar los predios y
productores para iniciar los contactos y ver el grado de interés y nivel de compromiso
expresado. En esta etapa la ayuda de Chilenut fue muy importante como agente permeador
y difusor de la idea original hacia los productores. En el cuadro N° 9 aparecen los
productores seleccionados y finalmente contactados.
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Región Comuna Variedad Productor

IV Salamanca Serr Cristian Rojas

Ovalle Serr Reimundo Pérez

Ovalle Chandler Reimundo Pérez
San Esteban Serr Vitorio Bianchinni

V San Esteban Semilla Vitorio Bianchinni

Putaendo Semilla Guillermo Martínez
Buin Semilla Pedro Vial
Buin Serr Gonzalo López

Buin Chandler Edmundo Val derrama
Paine Serr Guillermo Domínguez

RM Paine Serr Agustín Ossa
PirQue Serr El Raco
Pirque Semilla El Raco
PirQue Serr Frutícola del Carmen Ltda.

San Francisco Serr Jorge Soto
San Francisco Chandler Germán Reyes
San Francisco Semilla
Machali Serr Pedro Campino
Tunca Chandler Gastón Cruzat

VI Machali Semilla
Requinoa Serr Luis E. Manterola
Requinoa Serr Juan Luis Vial

Requinoa Semilla Juan Luis Vial
Codegua Chandler Agrícola Julia Ltda.

Cuadro N° 9. Listado de productores contactados y solicitud de muestra. Temporada 2006 y
2007.

En la tabla N° 9 se encuentra el listado de los productores que efectivamente participaron
con sus nueces en el proyecto. No todos proporcionaron nueces durante las dos temporadas
del estudio debido a diferentes factores. Uno de estos, y el más importante, se debe que al
momento de solicitar la muestra muchos habían vendido sus nueces. La inestabilidad inicial
que se produjo en el mercado producto de una campaña de especulación en la que se
aseguraba que habría mucha nuez en esta temporada presiono a muchos productores a
hacer sus ventas anticipadamente y a precios muy por debajo del promedio final venta de la
estación.

4.2. Análisis químicos:

A continuación presentamos los resultados de los análisis composicionales nutricionales de
las nueces chilenas para las tres variedades estudiadas y las localidades previamente
establecidas. Las tablas resumen la información de las muestras 2006 y 2007.
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En el cuadro N° 10 se muestran los resultados obtenidos en los análisis proximales de las
nueces. Para esta determinación de carácter general, utilizamos solo las muestras
provenientes de la Región Metropolitana ya que estas representan la mayor proporción de
nueces que exporta nuestro país y además, en ella se encuentran representadas todas las
variedades.
El análisis proximal por variedad nos muestra algunas diferencias interesantes. La nuez de
semilla presenta los mayores porcentajes de proteína total, cenizas y fibra. Sin embargo,
presenta un menor valor energético en kilo calorías y el menor contenido de materia grasa
por 100 gr. de producto. Los mayores contenidos de materia grasa y kilo calorías por 100
grs. de nueces se encontraron en la variedad Serr. Esta variedad, también presentó los
menores contenidos de fibra y cenizas. La variedad Chandler presenta valores intermedios.
Al analizar la significancia estadística de estas diferencias encontramos lo siguiente. En el
caso de las cenizas, el análisis de varianza del efecto aislado de la variedad para el
promedio de los dos años indica que aun cuando existen diferencias marginales en los
contenidos de cenizas estos no son significativas a p<0,05. En cambio para los contenidos
de proteína (figura 1) y fibra (figura 2) de las nueces, al comparar el efecto año para el
promedio de las tres variedades encontramos que los contenidos de proteína y de fibra
fueron mayores en el primer año respecto del segundo, con valores de proteína de 14,86 ±
1,75 g/lOOg en el año 1 y 11,5 ± 0,6 g/100g en el año 2 y para fibra 5,03 ± 1,82 g/IOOg y
2,00 ± 0,46 g/100g, año 1 y año 2 respectivamente (anexo 1).
En lo relativo a la humedad de la nuez, es interesante hacer notar aquí que en el año 1 el
promedio de humedad de semilla fue un 17 % mayor que en el segundo año, la
significación estadística en este caso es marginal (p-Ievel= 0,056).
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Figura N°l. Contenido de proteína total en tres variedades de nueces de la Región
Metropolitana, durante dos temporadas de crecimiento. Las diferencias entre los promedios
de las dos temporadas son estadísticamente significativas a p<0,05.
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Fugura N°2. Contenido de fibra cruda en tres variedades de nueces de la Región
Metropolitana, durante dos temporadas de crecimiento. Las diferencias entre los promedios
son estadísticamente significativas a p<O,05.

La información disponible sobre la composición de las nueces en el extranjero proviene de
diferentes fuentes. A continuación, en el cuadro 11, se muestran algunos de estos valores.

Cuadro N° 11. Composición nutricional de las nueces. Valores Promedio
expresados por 100g de alimento seco.

AnálisisProximal Francia* US** Chile*-
Humedad (g) 4.0 4,07 3.03
Proteína total (g) 14.5 15,23 13.18
Materia grasa (g) 63,8 65,21 65,2
Cenizas (g) 1,78 1.72
Fibra cruda (g) 5.9 6,7 3.52
Extracto NN (g) 11.1 13,71 13.35
Calorías (cal.) 674 654 729,83
Vitamina E (mg/100g) 0,7 1.27
* Favier JC, Ireland-Ripert J, Toque C, Feinberg M. Répertoire général des aliments. Table de composition.
INRA Ed, 1995. **USDA. National Nutrient Database for standard reference, Release 20, 2007. *** Se ha
incluido el promedio para las tres principales variedades cultivadas en el país.

Respecto del análisis proximal de las muestras queremos destacar que esta es la primera
publicación de resultados obtenidos con muestras nacionales. El cuadro 11 compara
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4.2.2. Perfil de Ácidos grasos

nuestros resultados preliminares con los de la literatura internacional encontrando cifras
promedio muy similares a lo reportes de Estados Unidos y Francia.
La humedad de las muestras chilenas en promedio fue menor a lo reportado en la literatura,
pero esto se debe por una parte a un secado excesivo durante el proceso de poscosecha y
por otra también a la deshidratación natural que experimentan las nueces durante los meses
de almacenamiento, período durante el cual, las nueces siguen perdiendo humedad. En la
segunda temporada, las muestras en general estaban mas secas al inicio ya que el periodo
de guarda fue sustancialmente menor.

La porción lipídica de los alimentos se componen básicamente de tres grupos de ácidos
grasos, los saturados, los mono-insaturados y los poli-insaturados. En comparación con
otros frutos de nuez, que contienen principalmente ácidos grasos saturados (Ac. Palmitico y
Ac. Estearico) y mono-insaturados (Ac. Oleico), las nueces están muy enriquecidas en
ácidos grasos poli-insaturados del tipo Omega-6 (Linoleico) y Omega-3 (Linolénico),
ambos ácidos grasos esenciales y que deben ser consumidos en la dieta (cuadro 12).
Los ácidos grasos insaturados han sido asociados a efectos benéficos sobre los lípidos
totales en la sangre. Diversos estudios realizados en las nueces indican que un consumo
frecuente de cantidades moderadas de estas modifica favorablemente el perfillipoproteico
y disminuye el colesterol total (Sabate et al., 1993; Zambon et al., 2000; Albert et al.,
1998). La composición de ácidos grasos consumidos en la dieta puede influenciar varios
procesos fisiológicos y bioquímicos, como la regulación de la presión sanguinea, el
metabolismo de la glucosa, el metabolismo lipidito, la agregación plaquetaria y la
deformabilidad de los eritrocitos, entre otros (Iso et al., 2002).

Cuadro 12. Composición de ácidos grasos de Nueces.

Ácidos Grasos Contenido ~%l
Saturados
Palmítico e 16:0 7.11 ± 0.24
Esteárico e 18:0 2.22 ± 0.33

Monoinsaturados
Oleico e 18:1 15.65 ± 0.57

Polinsaturados
Linoleico e 18:2 61.21 ± 0.97
Linolénico e 18:3 13.81 ± 0.31
1. Sci. Food Agric., (2000) 80: 1393-1401.

Al momento de iniciar los análisis dudamos respecto de la calidad de la muestra y la
conveniencia de su utilización en el estudio. En la primera temporada (cosecha de abril-
mayo del 2006), al momento de los análisis, las nueces tenían siete meses de
almacenamiento. Sin embargo, después de consultar con distintos agentes del mercado,
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En el cuadro 13, se indican los resultados obtenidos de los perfiles de ácidos grasos para
cada muestra analizada. La tabla se distribuido por variedad, por año y por región.
Como se puede observar los valores de ácidos grasos saturados fluctúan entre 8,03 a
9,97%, principalmente representado por acido Palmitico (16:0) y ac. Estearico (18:0). El ac.
Palmitico es en todos los casos el más abundante de los ácidos grasos saturados presente en
las nueces.

concluimos que las nueces chilenas llegan al consumidor final varios meses después de
haber sido cosechadas y por lo tanto nuestras nueces almacenadas no eran una muestra muy
disímil.
El nivel de oxidación de los lípidos es el parámetro más importante de calidad en las nueces
y altos niveles de oxidación resultan en sabores indeseables (Elmore et al., 2005). El índice
de peroxido (IP) determina las cantidades de peroxido liberado producto de la oxidación
lipídica y por tanto es una excelente medida de la oxidación de los aceites contenidos en las
nueces. A mayor oxidación, menor vida de poscosecha. La literatura indica, en todos los
estudios evaluados, índices que van desde 0,2 hasta 0,5 meq/kg al momento de los análisis.
Para confirmar el grado de oxidación de nuestras muestras determinamos el IP (cuadro 13).
El menor tiempo de almacenamiento de las muestras de la segunda temporada, de dos a tres
meses (cosecha abril-mayo del 2007) se refleja claramente en lo menores valores de IP
obtenidos.

Se determino el perfil de ácidos grasos para 22 muestras de las tres variedades en estudio
procedentes de las cuatro regiones mas representativas en el mercado exportador de nuestro
país, la IV, la V, RM y la VI región. Nuestros resultados se resumen en el cuadro N° 13.

En la figura 3, se compararon las muestras y determino las diferencias y significancias
estadísticas de los efectos de variedad (3 a) y región (3 b).
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El análisis de varianza del efecto de las regiones, como una forma de diferenciar entre las
condiciones edafo-climaticas de crecimiento, si arrojo diferencias significativas para el
promedio de las variedades y en las dos temporadas. Aquí también encontramos diferencias
significativas para los tres tipos de ácidos graso s (Figura 3b).

No se encontraron diferencias significativas para el promedio de las variedades entre
temporadas. Sin embargo, por variedad, encontramos que existen diferencias significativas
en los contenidos de ácidos grasos saturados para el promedio de las temporadas y en todas
las regiones (figura 3a). Específicamente, los contenidos de ácidos grasos saturados de la
nuez semilla fueron significativamente mayores que los de Serr y estos mayores que los de
Chandler, 9,64 ± 0,35 g/lOOg, 8,97 ± 0,41 gil OOgy 8,21 ± 0,21 g/lOOg, respectivamente.
Los valores porcentuales de ácidos grasos Mono-insaturados de las muestras, Ac. Oleico
principalmente, fluctuaron entre 14, 64 Y 23,51 g/lOOg y no eran significativamente
distintos entre nuez Serr y Semilla pero estos eran significativamente mayores que los
contenidos en nuez Chandler, 19,8 ± 2,61 g/lOOg, 18,08 ± 1,49 g/lOOg y 15,65 ± 0,92
gil OOg,respectivamente. Por otro lado, los ácidos grasos poli-insaturados, representados
ampliamente por los ácidos linoleico y linolénico, se encontraron en rangos de 67,45 y
76,92 %, con contenidos significativamente mayores en la nuez Chandler respecto de la
nuez Semilla y Serr, 76,14 ± 0,76 gllOOg, 72,27 ± 1,71 g/lOOg y 71,23 ± 2,65 g/lOOg,
respectivamente.

En el caso de los ácidos grasos saturados encontramos que los contenidos de las muestras
de la V región fueron significativamente mayores que los de la IV región, 9,49 ± 0,4 g/lOOg
y 8,46 ± 0,58 g/lOOg respectivamente. En los ácidos grasos mono-insaturados en cambio,
fueron mayores en la IV región que en la VI, 21,34 ± 2,35 g/lOOg vs. 16,79 ± 1,83 g/lOOg.
y los ácidos grasos poli-insaturados fueron mayores en la VI que en la IV, 74,32 ± 2,37
g/lOOg vs. 70,20 ± 2,92 gil OOg, para el promedio de todas las variedades y en las dos
temporadas.

Existe además, una correlación negativa respecto de los contenidos de ácidos grasos mono-
insaturados y los ácidos grasos poli-insaturados. A mayor contenido de mono-insaturados,
menor es el contenido de poli-insaturados (r = -0,977).

Numerosos reportes de la literatura indicarían que la composición nutricional de las nueces,
especialmente respecto de los contenidos de aceite, dependen de la variedad, la localidad y
también, entre otros, del nivel de estrés hídrico que estas experimentaron durante su
crecimiento. Las localidades de donde provienen las muestras utilizadas en el estudio son
muy diversas y las condiciones de manejo a las cuales han sido sometidos los huertos
también, lo que explicaría en parte la variabilidad observada.
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Ácidos grasos: NZ CHILE* FRANCIA* US**

Saturados % 9,5 8,9 9,3 6,1

Mono-insaturados % 19,5 18,2 15,8 8,9

Poli-insaturados % 69,9 72,9 74,8 47,2

índice Per6xido (Meq/Kg.) s.i 0,3 0,3 0,32
~~L..".. __ ~ __ - -;--;.-;:

Cuadro N° 14. Contenidos promedio de ácidos grasos en nueces chilenas, francesas
neozelandesas y norteamericanas.

Amaral y col., 2003. JAgnc. Food Chem., Vol. 51, W26, 7698-7702. Zwarts y col., 1999. Int. J Food Sc!. and Nut. 50,
189-194. USDA Nacional Nutrient Database for Standard reference, Release 20 (2007).
*N=3.**N=7.

Basados en nuestros resultados y en la literatura publicada, al comparar el promedio de los
contenidos de ácidos grasos de las nueces chilenas, francesas, neozelandesas y
norteamericanas vemos que las nueces chilenas y norteamericanas tienen los menores
niveles de ácidos grasos saturados, las chilenas tienen niveles intermedios a altos de ácidos
grasos mono-insaturados pero el doble de Estados Unidos y muy similares a los
neozelandeses (cuadro 14). Los altos contenidos de ácidos grasos poli-insaturados en las
nueces chilenas son similares a las francesas y las neozelandesas pero muy superiores a las
norteamericanas según la ultima publicación del Nacional Nutrient Database for Standard
referente del USDA.

4.2.3. Perfil de tocofero/es o vitamina-E

Vitamina-E es un término utilizado para referirse a un grupo de compuestos liposolubles
conformado por cuatro tocoferoles (n, ~, y y o) y cuatro tocotrienoles (n, ~, y yo). Estos
compuestos se cree que están involucrados en una gran diversidad de funciones fisiológicas
y bioquímicas, principalmente debido a su acción como antioxidantes, pero también como
estabilizadores de las membranas biológicas. Son compuestos muy sensibles a la luz, al
calor y al oxígeno. Inicialmente se le atribuyo a la actividad relativa como antioxidante de
los tocoferoles un orden, siendo como sigue: n > ~ > y > o, y por esta razón se
privilegiaron aquellos estudios centrados en el n-tocoferol. Sin embargo hoy día se sabe
que no existe una correlación estricta en la capacidad antioxidante y la potencial actividad
biológica, indicando que todas las vitaminas pueden contribuir a la bioactividad en los
alimentos (Amaral et al., 2005). En el cuadro 15, se puede observar los contenidos de n, ~,
y y o-tocoferol de las nueces chilenas.

30



Cuadro 15. Contenidos promedio de los cuatro tipos de tocoferoles a, ~,y y B encontrados
en nueces de la región Metropolitana, por variedad, en ambas temporadas. Datos
expresados en mg/kg.

Nuez a-tocoferol ~-tocoferol y-tocoferol B-tocoferol

Serr 10,3 ± 0,08 2,6 ± 0,09 155,2 ± 0,98 14,8 ± 0,08

Semilla 11,1 ± 0,01 1,6 ± 0,02 174,4 ± 1,18 21,5 ± 0,31

Chandler 10,7 ± 0,17 2,1 ± 0,08 213,2 ± 1,26 20,9 ± 0,72

Chile** 10,5 ± 0,10 2,l ± 0,06 189,9 ± 3,48 19,5 ± 0,46

US* 0,70 ± 0,32 2,0 ± 0,04 244,0 ± 2,61 22,0 ± 0,46
*USDA National Nutrient Database for standard reference, release 20 (2007). Datos expresados en mg/g. ** Valores
corresponden al promedio de las variedades estudiadas (N=3), expresados en mg/kg . a-tocoferol: N= 12; p-tocoferol, y-
tocoferol, o-tocoferol: N=7

Los contenidos de a-tocoferol en las distintas regiones y temporadas no arrojaron
diferencias significativas entre las muestras chilenas, sin embargo, resultaron ser
significativamente mayores que los valores informados en la literatura para muestras de
USo

Al comparar las varianzas de las tres variedades estudiadas encontramos que los contenidos
de y-tocoferol de Chandler fueron significativamente mayores que los de Serr y Semilla
según muestra la figura 4. No hubieron mayores diferencias entre los otros tres tipos de
tocoferoles. Tampoco existen diferencias importantes entre las Chandler chilenas y la
información de las muestras de USo

25
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T
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Figura 4. Contenidos de y-tocoferol de las tres variedades de nueces chilenas analizadas. La
significancia estadística es a p< 0.05.
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a-tocoferol ~-tocoferol y-tocoferol 8-tocoferol

Franquette 14,36 ± 0,42 1,46 ± 0,05 261,6 ± 4,62 16,91 ± 0,14

Lara 15,76 ± 0,14 1,82 ± 0,03 208,13 ± 0,55 12,98 ± 0,04

Marbot 12,65 ± 0,04 0,90 ± 0,03 262,01 ± 0,91 13,05 ± 5,13

Mayette 11,98 ± 0,06 0,85 ± 0,03 258,62 ± 0,96 12,82 ± 0,29

Mellanaise 10,42 ± 0,00 1,07 ± 0,02 229,87 ± 0,22 15,17 ± 0,05

Parisienne 16,55 ± 0,26 1,13 ± 0,03 252,68 ± 2,17 16,78 ± 0,08

Serr 10,3 ± 0,08 2,6 ± 0,09 155,2 ± 0,98 14,8 ± 0,08

Semilla 11,1 ± 0,01 1,6 ± 0,02 174,4 ± 1,18 21,5 ± 0,31

Chandler 10,7 ± 0,17 2,1 ± 0,08 213,2 ± 1,26 20,9 ± 0,72

J. Agric. Food Chem., (2005) 53 (13): 5467-5472.

Cuadro 16. Contenido de tocoferoles (mg. kg-l) por variedad. Los valores están expresados
como la media ± SO de 3 replicas. Hemos insertado los valores obtenidos para tres
cultivares chilenos de la región metropolitana.

4.2.4. Perfil de aminoácidos

Las nueces son un alimento rico en proteína (hasta 24%) y especialmente enriquecido en
los aminoácidos ac. aspártico, ac. glutámico, arginina y leucina, aminoácido esencial.

Los resultados de nuestros análisis corresponden a las muestras de la Región metropolitana
y se observan en el cuadro 17 junto con otros valores reportados en la literatura para
Estados Unidos.

Concordantemente con la literatura encontramos que las nueces chilenas, todas las
variedades estudiadas, son ricas en acido glutámico, aspartico, arginina y leucina. Los
contenidos de aminoácidos presentes en nuestras nueces son muy similares a los reportados
en la literatura para las nueces norteamericanas. No es de extrañar ya que dos de nuestras
variedades estudiadas corresponden a variedades mejoradas traídas de California, EU.
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Cuadro N° 17. Composición promedio de aminoácidos de proteína de nuez (glIOOg) de
cultivares de Estados Unidos y Chile.

Origen EU Chile

Cultivar USDA* serr chandler semilla
Ac. Aspartico 1,83 1,58 1,44 1,42

Treonina 0,59 0,48 0,43 0,42

Serina 0,93 0,88 0,81 0,78

Ac. Glutámico 2,82 3,23 3,09 2,96

Prolina 0,71 0,69 0,66 0,64

Glicina 0,82 0,71 0,73 0,69

Alanina 0,70 0,41 0,38 0,39

Valina 0,75 0,75 0,69 0,74
Metionina 0.24 0,17 1,14 0,14
Isoleucina 0,63 0,77 0,71 0,84
Leucina 1,17 1,22 1,29 0,15
Tirosina 0,41 0,53 0,49 0,44
Fenilalanina 0,71 0,69 0,64 0,64
Histidina 0,39 0,35 0,34 0,34
Lisina 0,42 0,4 0,41 0,42
Arginina 2,28 2,26 2,13 2,06
Savage G.P., Plant Foods for Human Nutrition 56: 75-82, (2001). *USDA National Nutrient Database for standard
reference, release 20 (2007).

Las nueces chilenas son ricas en acido aspartico, glutámico, arginina y leucina. Serr es la
variedad que presenta los mayores contenidos de ac. Glutámico, ac. aspártico y arginina.
Sin embargo, chandler tiene mayores contenidos de Leucina y metionina. Semilla tiene
bajísimos contenidos de leucina.
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Cuadro 18. Composición mineral de dos variedades de nueces de Francia. Valores
promedio ± SD (mg·l00 g-l excepto * Selenio as J..lg.lOOg-l).

Elemento Franquette Hartley
Calcio (Ca) 91 ± 1.8 63 ± 2.4

Cobre (Cu) 1.2 ± 0.1 1.5 ± 0.2

Hierro (Fe) 1.8 ± 0.1 2.4 ± 0.4

Potasio (K) 487 ± 12 466 ± 23

Magnesio (Mg) 191 ± 19 129 ± 3

Manganeso (Mn) 4.3 ± 0.2 24 ± 0.1

Sodio (Na) 0.4 ± 0.1 0.3 ± 0.1

Fosforo (P) 385 ± 5 308 ± 12

Selenio (*Se) 1.0 ± 0.1 0.7 ± 0.1

Zinc (Zn) 1.9 ± 0.2 1.8 ± 0.1

Food Chem., (2000) 68: 347-351.

4.2.5. Composición mineral

En las tablas de composición de alimentos con información relativa a las nueces,
publicadas entre 1985 y 1994, se indica que éstas contienen altos niveles de potasio,
fósforo y magnesio, y especialmente bajos contenidos de sodio. Estas tablas no hacen
referencia en cuanto a la variedad u origen geográfico (Feinberg el al., 1987; Klepping el
al., 1989). Se sabe que tanto la variedad como el origen geográfico, entre otras variables,
tienen un efecto significativo en las cantidades relativas de nutrientes que presentan las
nueces. En cuadro 18 se indica la composición mineral de dos variedades cultivadas en
la misma localidad (Lavedrine el al., 2000).

Se sabe que la forma elemental y el pH del suelo influencian de gran manera la absorción
mineral de las plantas (Charlot & Germain, 1994). Por ejemplo, suelos ácidos aumentan la
absorción de Cu y Mn. Inversamente, suelos calcáreos disminuyen la absorción de hierro.

En el cuadro N° 19 se muestran los valores de la composición mineral de nueces Serr,
Chandler y Semilla cultivadas en la Región Metropolitana. Los resultados se han expresado
como mgll00 g de alimento.
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Chandler

Cuadro N° 19. Composición mineral de nueces Serr, Chandler y semilla cultivadas en la
región metropolitana. Análisis realizado en fruto fresco y expresado en mgll00g de fruto.

Elemento USSerr Semilla Chile**

Calcio (Ca)

Cobre (Cu)

Hierro (Fe)

Potasio (K)

Magnesio (Mg)

Manganeso (Mn)

Sodio (Na)

Fosforo (P)

Selenio (*Se)

Zinc (Zn)

Boro (B)

111

1.92

3.68

334

119

1.87

1.46

233

<0.05

4.23

2.01

87 16.8

0.34 1.9

79 92.3 ± 115

1.23 1.56 ±1.53

2.55 3.58 3.27 0.62 3.4±

373 22.1 516336 347.8 ±

125 120 ±121.2 2.9 185

3.15 0.75 4.01.83 2.28 ±

1.46 0.07 2.31.58 1.5 ±

255 239 242.3 11.3 405±

<0.05 <0.05 <0.05 5.7

3.22 3.58 3.67 0.51 3.6±

2.14 s.i.2.27 2.14 ± 0.13

••Selenio: ¡.t.g·IOOg'l. Valores promedio de las tres variedades de la región metropolitana.

Los mayores contenidos de sodio de las nueces se encontraron en las muestras de la
segunda temporada de crecimiento. Los valores obtenidos el primer año concuerdan con
los valores encontrados en nueces francesas de la variedad Franquette y nueces
norteamericanas de la variedad Hartley en el cuadro 14. Sin embargo, nuestros resultados
en la segunda temporada coinciden con valores de 2, 3 mg /1OOgreportados en la literatura
como contenido de sodio en muetras norteamericanas (USDA report), cuadro 19.
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4.2.6. Polifenoles Totales

El estrés oxidativo ha sido asociado con el desarrollo de muchas enfermedades crónicas y
degenerativas que incluyen enfermedades al corazón, degeneración neuronal, como
Alzheimer y Parkinson, y también estaría involucrado en el proceso del envejecimiento.
Especies oxigenadas reactivas (ROS) pueden dañar moléculas biológicas como proteínas,
lípidos, y DNA. Los ROS se generan como bioproductos naturales del funcionamiento
normal celular durante la respiración aeróbica, esencial para la vida. El cuerpo ha
desarrollado un sistema eficiente para la eliminación de los radicales libres pero no es
100% eficiente.

Las dietas que contienen abundantes cantidades de frutas y vegetales son protectoras contra
una gran variedad de enfermedades, particularmente cardiovasculares y cáncer. El nutriente
primario en proveer esta protección alcanzada por medio de las frutas y los vegetales son
los antioxidantes (Eastwood, 1999) como los polifenoles.

Los polifenoles están presentes en una gran variedad de de plantas utilizadas como
importantes componentes de la dieta humana y animal. Esto incluye alimentos como granos
y leguminosas, frutas como las manzanas, las moras, los berries, las uvas, los carozos, las
frutillas entre otros, y también incluye los verduras como el repollo, el apio, las cebollas y
el perejil. Además, los compuestos fenólicos se encuentran presentes en el te y en el vino.

Dietas ricas en frutas y vegetales, como la dieta vegetariana y mediterránea, contienen
grandes cantidades de polifenoles y las nueces son un elemento importante de la dieta
mediterránea por lo que resulta interesante conocer acerca de sus contenidos de polifenoles.

El ORAC lipofilico (H-ORAC) e hidrofilico (L-ORAC) de una gran cantidad de frutos de
nuez se observa en el cuadro 20. La variación entre diferentes frutos de nuez es bastante
amplia siendo menores los valores para semillas de pino (4,43 J.lmolde TE/g) hasta el valor
mas alto de los Pecanos (175,2 J.lmol de TE/g). Los valores de L-ORAC son mucho
menores que los de H-ORAC. Las nueces son una fuente importante de lípidos de la dieta
y han sido sugeridos como una potencial fuente de antioxidantes en la dieta sobre la base de
estudios epidemiológicos recientes. La sumatoria de los ORAC lipofílico e hidrifilico
resultan en lo que se conoce como la capacidad total antioxidante o TAC.

Cuadro N° 20. L-ORAC, H-ORAC, TAC y contenido de fenoles totales en nueces.
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Datos expresados como J.Ullolesde Trolox equivalents por gramo (J.UllolTE/g), Los polifenoles totales se expresan como
miligramo de acido Galico equivalentes por gramo (mg de GAE/g),
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Utilizando la mIsma técnica ORAC se determino la capacidad oxidativa de nuestras
muestras de la región metropolitana. A continuación se publican los resultados en el
cuadro 21.

Cuadro N° 21. Contenidos de polifenoles totales y ORAC en tres muestras de nueces
provenientes de la Región Metropolitana.

Polifenoles totales h- ORAC

Unidades (mg de GAE/g) (IJmol de TE/g)

Chandler 16,3 126,2
Serr 17,61 128
Semilla 17,79 128,1

Promedio 17.23 ± 0.81 127.43 ± 1.07

Los valores de polifenoles totales son mas altos que los reportados en al literatura y se
acercan a los de los Pistachos y Pecanos. Las nueces semilla y las Serr aparecen como las
más ricas en polifenoles totales, con un poder antioxidante mayor que las nueces chandler.

4.2.7. Fitoesteroles

Los frutos de nuez también son ricos en esteroles de procedencia vegetal o fitoesteroles, los
que desempeñan un importante papel en la fisiología de nuestro organismo dado que
contribuyen a reducir el grado de absorción del colesterol presente en el intestino delgado,
proveniente fundamentalmente de la secreción biliar y desintegración de las células
descarnadas del epitelio intestinal y en menor grado, del aportado por la dieta. Dada la
similitud química entre dichos esteroles y el colesterol, los fitoesteroles compiten con éste
último a nivel del intestino delgado. De esta forma los fitoesteroles disminuyen el
colesterol y los niveles de lipoproteína de baja densidad (LDL) plasmáticos (Wong, 2001;
Plat & Mensink, 2001). Estudios epidemiológicos y experimentales realizados sugieren
que el consumo en la dieta de fitoesteroles puede proporcionar una protección contra el
cáncer de colon, de mama, y prostático (Awad & Fink, 2000; Awad et al., 2001). Algunos
fitoesteroles presentes en las nueces son: Avenasterol, Campesterol, Estigmasterol,
Sitosterol.

El cuadro 22, muestra los resultados obtenidos al analizar los contenidos de esteroles en las
nueces Serr, Chandler y Semilla de la región metropolitana. Además, en este cuadro se ha
incluido el promedio nacional y un promedio publicado para nueces de US (USDA). Las
muestras nacionales tuvieron bajos contenidos de Campesterol, tanto que la técnica
utilizada no permitió detectarlo. Los datos para USA indicarían que sus nueces tienen
mayores contenidos de Campesterol y menores contenidos de Stigmasterol que las nueces
chilenas. Respecto de B-sistosterol los contenidos de las nueces chilenas y US no muestran
diferencias.
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Cuadro N° 22. Fitoesteroles en nueces Serr, Chandler y Semilla de la región metropolitana.

Campesterol¡3-sistosterol Stigmasterol
Unidades (mg/100g) (mg/100g)
Chandler 71,69 9,52
Serr 61,73 8,24
Semilla 43,44 6,66

(mg/100g)

Chile 58,95 ± 14,32 8,14 ± 1,43
US· 64,0 ± 1,37 1,0 ± 0,18

O
7,0 ± 0,37

*USDA Nacional Nutrient Database for Standard Reference, Release 20 (2007).

4.3. Espectroscopia Raman

Fundamentado principalmente en la técnica Raman transparente al agua, la posibilidad de
identificar las especies químicas más abundantes de las nueces tal cual los hidrocarburos
alifáticos y aromáticos, aldehídos, cetonas, alcoholes, ésteres, es vibracionalmente
adecuada. Aún más, debe ser posible determinar las características estructurales tanto en su
composición como abundancia relativa de especies químicas que permitirían diferenciar
especies o variedades de nueces. Para una misma especie se pueden distinguir orígenes de
productos resultantes de manejos agrícolas diferentes.

Resultados preliminares (Figura 5), utilizando la técnica Raman, sugieren en términos
generales que todas las especies presentan las mismas componentes químicas,
observándose diferencias de abundancia relativa en componentes alcohólicos para especies
distintas. Dentro de una misma especie, resultante de diversos manejos agrícolas, se
observan indicios espectral es que sugieren distintas abundancias relativas de algunos de sus
componentes.
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Figura N° 5, Espectro de espectroscopia vibracional Raman en nueces de la variedad Vina,
muestras provenientes de la región metropolitana y de la sexta región, Primera
aproximación a la técnica usada como ejemplo.

Nueces procedentes de las cuatro zonas productivas mas importantes del país y
representada por cuatro variedades como Serr, Chandler y semilla fueron analizadas, a
través de espectroscopia Raman, en el laboratorio de espectroscopia vibracional del la
Facultad de ciencias de la Universidad de Chile.

La espectroscopia vibracional es una herramienta estructural y está fundamentada en las
técnicas infrarrojo y Raman, entregando ambas información complementaria. La técnica
infrarrojo permite distinguir funciones altamente polares, mientras que el Raman funciones
apolares. Moléculas individuales o simples presentan espectros simples y sus bandas son
asignadas a las funciones químicas que la componen directamente; en consecuencia son
moléculas identificadas completamente. Cuando los sistemas moleculares son complejos o
de gran tamaño, las bandas observadas se asignan a cada una de las moléculas que la
componen. Por ejemplo, en el caso de proteínas el espectro observado contiene información
de los aminoácidos que la componen, los aceites se identifican por sus fragmentos
aromáticos o alifáticos y las pinturas se identifican a través de sus óxidos, entre otros muy
diversos sistemas moleculares.

En las figuras 6, 7 Y8 se muestran los espectros Raman de nueces Serr, Chandler y Semilla
del año 2006, luego de 7 meses de guarda.
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Figura N° 6. Espectros Raman de nueces correspondientes a la variedad Serr., temporada
2006.
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Figura N° 8. Espectros Raman de nueces correspondientes a la variedad Semilla, temporada
2006.
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En las muestras de la primera temporada de crecimiento se observa una variación neta de
la intensidad relativa de bandas a 1515 y 1157 cm-1 en las especies Serr y Chandler para las
nueces provenientes de la V y la VI región, en Serr y la región metropolitana para
Chandler. Esas bandas corresponden a vibraciones CC de especies aromáticas y ca de
especies alcohólicas. La variación en awnento, sugiere aumento de la abundancia relativa
de la especie. No hay cambios de intensidad en las es~ecies semilla entre las regiones
analizadas. La presencia de otras bandas bajo 3000 cm- indica la presencia de especies
alifáticas, probablemente debido a hidrocarburos alifáticos. Otras bandas a 1655, 1437 y
1266 cm-1 pueden deberse a cetonas insaturadas, aldehídos alifáticos y aromáticos, esteres
ácidos aromáticos.

En la segunda temporada de crecimiento las muestras estuvieron bajo guarda solo 2 meses.
Los datos espectrales de las nueces Serr, Chandler y Semilla se pueden observar en las
figuras 9,10 y 11.
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Figura N° 9. Espectros Raman correspondientes a nueces Serr, temporada 2007.
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Figura N° 10. Espectros Raman correspondientes a nueces Chandler, temporada 2007.

44



80000

60000 3!
'"N

.ti
§

400008

20000

nlsem[
80000

[-jvlsem[

3500 3000 2500 2QOO 1500 1000 500

Wavenumber, cm-'

80000
L_ vbseml

60000

.ti ~
§

¡;f'

8 40000

20000

60000

40000

20000

O+---~--~~~~~~T=~T=~
3500 3000 2500 2000 1500 1000 500

Wavenumber, cm-'

3500 3000 2500 2000 1500 1000 500

Wavenumber, cm-1

Figura N° 11. Espectros Raman correspondientes a nueces Semilla, temporada 2007.

En las muestras de la temporada del 2007 se observan las mismas características espectrales
en las muestras, con cambios en las abundancias relativas de las especies entre las zonas
estudiadas para las tres variedades de nueces.
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4.4. Análisis Sensoriales

El objetivo general era poder establecer la pertinencia de los análisis sensoriales en
la identificación y caracterización de las nueces. Como objetivos particulares el de una
primera aproximación a establecer las condiciones básicas para realizar la evaluación
sensorial de nueces chilenas, que incluya definir las condiciones de presentación de las
muestras, un primer vocabulario para la caracterización sensorial, los principales
parámetros a medir, los tipos de test que se pueden llevar a cabo y finalmente una
caracterización organoléptica previa de las variedades de nueces en estudio.

4.4.1 Generación de Terminología Descriptiva

La primera etapa consistió en evaluar los aspectos y/o características físicas de las
nueces, tanto de la cáscara como la mariposa (Cuadro N° 23 A y B), también se
describieron los aromas de las muestras en cuestión por vía directa, solicitándole a los
degustadores que generaran términos descriptivos de las sensaciones percibidas.
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cáscara
chico si

Tamaño grande Materia extrañas no
deforme si

Simetría uniforme Restos de polen no
lisa bueno

Rugosidad rugosa Sello malo
redonda delgada
piramidal Sutura gruesa
ovalada grueso

Forma cuadrada Cáscara delgada
claro bueno

Color oscuro Llenado malo
limpia liviana

Mancha manchada Peso pesada

Cuadro N° 23. Descriptores generados por el panel experto para las muestras de nueces.

A) Evaluación de Cáscara

B) Evaluación de Mariposa

Mariposa
extra clara
clara

Color oscuro
chico

Tamaño grande
deforme

Forma
subdesarrollo

Desarrollo completo
marcadas

Venas no marcadas
si

Daño mecánico no
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N° Aroma Sabor
1 Aceite Aceite
2 Acido Amargo
3 Azumago Astringente
4 Café Barro
5 Caramelo Cremoso
6 re: Crujiente
7 Cuero
8 Dulce
9 Maní Flores
10 iteqUilla Fuerte
11 I Harina
12 ez Hierbas
13 Oleoso Maní
14 Madera Mantequilla
15 Polvo Miel
16 Rancidez Nuez
17 Sucrosa Oleosa
18 Tierra Pastosa
19 Picante
20 Plano
21 Rancidez
22 Salado
23 Tierra
24 Trigo
25 Vegetal

A partir de la evaluación de 10 muestras de nueces se generaron un total de 43 términos
descriptivos, siendo 18 descriptores para el atributo aroma y 25 descriptores en boca como
se señala en el cuadro N° 24

Cuadro N° 24. Descriptores generados por el panel experto para las muestras de nueces.

Se elaboraron los estándares aromáticos de acuerdo a las descripciones creadas por el panel
experto (Cuadro N° 25), estos fueron evaluados y reconocidos por el panel.

Este primer grupo de descriptores se trabajó para producir una terminología final que
permita describir las distintas muestras de nueces nacionales en la toma formal de datos.
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N· Descriptor Estándar

1 Ahumado Escencia ahumado

2 Azumago TCA

3 caramelo Azúcar caramelizada

4 Café Café

5 Chocolate Chocolate

6 Harinoso Harina

7 Madera Chips de madera

8 Mantequilla Mantequilla

9 Miel Miel

10 Rancio Manteca

11 Tierra Geosmina

Cuadro N° 25. Descriptores elaborados en la etapa de entrenamiento del panel experto.

En la toma formal de datos, donde las muestras fueron evaluadas por medio de un test de
Scoring, se analizó la frecuencia del uso de cada uno de los términos para cada muestra, es
decir, cuántos jueces utilizaron el mismo término para una determinada muestra y se
seleccionaron aquellos con una mayor frecuencia, permitiendo caracterizar aromáticamente,
vía directa, cada muestra (Cuadro N° 26).

Cuadro N° 26: Descriptores seleccionados según frecuencia. Total de panelista = 8 = 100%

N· Estándar Repetición Porcentaje
(%)

1 Aceite 3 37.5
2 Madera 3 37.5
3 Tierra 3 37.5
4 Harina 5 62.5
5 Dulce 6 75
6 Pimienta 6 75
7 Rancidez 6 75
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Cuadro N° 27. Tablas ANO VA de las tres variedades evaluadas.

4.4.2. Caracterización sensorial de las muestras.

Esta etapa consistió en evaluar los atributos gustativos de astringencia, dulzor,
rancidez e intensidad de aroma mediante un test de ranking posicionando las muestras de
menor a mayor intensidad según la percepción de los sentidos. Se analizó el ranking de los
atributos con el software Senstools, mediante ANOV A el cual permite establecer para las
muestras si existe o no diferencias entre sus características (Cuadro N° 27).

A continuación se presentan las correspondientes tablas para el test de ranking de las
muestras en cuartos (27.A) y molidos (27.B) para las tres variedades Serr, Semilla y
Chandler.

A) Muestras en cuartos:

LSD Levels
Atributos F p <= 0.05 <= 0.01 <= 0.001
intensidad 2,5 0,13 1,15 1,64 2,37
dulzor 2,5 0,13 1,15 1,64 2,37
rancidez 0,14 0,87 1,39 1,98 2,86
astringencia 2,83 0,11 1,13 1,6 2,32

B) Muestras molidas:

LSD Levels
Atributos F p <= 0.05 <= 0.01 <= 0.001
intensidad 4 0,05 1,05 1,49 2,16
dulzor 5,59 0,02 0,97 1,38 1,99
rancidez 2,83 0,11 1,13 1,6 2,32
astringencia 1,21 0,34 1,26 1,8 2,6

Con estas tablas podemos observar que la percepción de los atributos se facilita
mayormente en las muestras molidas, ya que encontramos un valor p = 0.05 para el atributo
intensidad de aroma y un valor p = 0.02 para el dulzor, siendo el valor p el que indica el
nivel de significación estadística, indicando cuan seguro estamos de un resultado en
particular~ con un 95% de confiabilidad.
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Atributos F P
Intensidad de aroma 1,96 0,06

dulzor 5,23 0,00

rancidez 3,50 0,00

astringencia 2,05 0,05

4.4.3 Perfil de Libre Elección

Para la realización de este método, se predeterminaron cuatro atributos al panel
experto: intensidad de aroma, dulzor, rancidez y astringencia, junto a los cuales cada
panelista debía generar su propio vocabulario descriptivo para caracterizar las muestras.

En el análisis de varianza (Cuadro 28), se presentan los resultados para los cuatro atributos
predeterminados en el Perfil de Libre Elección. Se aprecia que el panel efectivamente es
capaz de discriminar las muestras de nueces chilenas con estos atributos, ya que
encontramos valores p iguales o inferiores a 0.05 (astringencia p = 0.05; dulzor p = 0.00;
rancidez p = 0.00) o muy cercanos a este valor (intensidad de aroma p = 0.06), validando el
poder panel de discriminación del panel y los análisis de resultados que se reportan más
adelante.

Cuadro n° 28: Análisis de varianza de los atributos sensoriales predeterminados evaluados en el
Perfil de Libre Elección.

Con respecto a la media de la intensidad de los atributos evaluados por muestra se puede apreciar
que existe una amplia diversidad entre estas (Figuras 13a, b, c y d)
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Figura 13a: Media de la intensidad del atributo Intensidad de Aroma para las 10 muestras.
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Dulzor
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Figura 13b: Media de la intensidad del atributo Dulzor para las 10 muestras.
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Figura 13c: Media de la intensidad del atributo Rancidez para las 10 muestras.
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Figura 13d: Media de la intensidad del atributo Rancidez para las 10 muestras.
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4.4.4. Análisis de intensidades medias de los atributos por variedad.

Con respecto a la media de la intensidad de las variedades analizadas de acuerdo a
los atributos establecidos podemos ver según los gráficos que se presentan a continuación
que no existen diferencias significativas entre variedades (Figuras 14a, b, c y d).
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Figura 14a: Media de la intensidad del atributo Intensidad de Aroma y desviación estándar para
las tres variedades de nueces (Ch: Chandler; Sr: Serr; Se: Semilla).

Ch Sr

Figura 14b: Media de la intensidad del atributo Dulzor y desviación estándar para las tres
variedades de nueces (Ch: Chandler; Sr: Serr; Se: Semilla).
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Figura 14c: Media de la intensidad del atributo Rancidez y desviación estándar para las tres
variedades de nueces (Ch: Chandler; Sr: Serr; Se: Semilla).
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Figura 14d: Media de la intensidad del atributo Astringencia y desviación estándar para las tres
variedades de nueces (Ch: Chandler; Sr: Serr; Se: Semilla).

4.4.5. Mapeo de las muestras utilizando solo los atributos predeterminados

Los datos de los cuatro atributos predeterminados fueron analizados por GPA
permitiendo crear un plano de consenso (Figura 15) y visualizar grupos de muestras
acordes a las características sensoriales evaluadas.
El mapa está construido a partir de las dos principales dimensiones que se obtienen al
realizar el GPA las cuales son obtenidas a partir de los atributos originales y representan
distintos porcentajes de la variabilidad original de los datos, permitiendo así en un solo
plano concentrar un gran porcentaje de la variabilidad y poder establecer exploratoriamente
diferencias y similitudes entre las muestras.
La dimensión 1 (eje de las X) representa el 46.33% de la variabilidad original y la
dimensión 2 (eje de las Y) el 24.52%, explicándose en el mapa un total del 70.85% de la
variabilidad original, lo que es un muy buen porcentaje.
Al interpretar el gráfico, podemos observar que si bien existen agrupaciones de productos
(representados por un punto en el espacio, su respectivo código, y su significancia
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Dim146.33%

estadística al 95% de confianza en un círculo rojo) no se aprecian agrupaciones ya sea por
variedad o localidad.
En el plano se observan en la parte superior izquierda un grupo de conformado por las
muestras Sr-VI-4, Se-RM-l y Se-V-3, en la parte inferior del plano un grupo de
conformado por las muestras Ch-VI-3, Sr-RM-3, Sr-lV-l, Se-V-3 y Ch-RM-2 y por último
dos muestras a la derecha del plano (Ch-RM-I y Sr-VI-2).

Se-V-3

Sr-VI-2

Dim224.52%

Ch-RM-l

~

Ch-RM-2

Figura N°15. Mapeo de muestras. Atributos predeterminados. Dim1: 46,33%; Dim2 24,53%
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4.4.6. Análisis GPA por atributo predeterminado

El análisis por AGP nos permite al mismo tiempo proyectar en el plano la ubicación
de los atributos sensoriales generados por cada uno de los panelistas, permitiéndonos tener
una noción del consenso entre los panelistas así como de la relación entre las muestras y los
atributos sensoriales, los cuales se presentan a continuación (Figura 16a, b, c y d).Los
panelistas aparecen identificados con un inicial y aparece su posición en el plano
proyectada como un vector de color rojo.

Plano Intensidad de Aroma

Sr-VI-4 •
VB

JEV JLV
Se-V-3

• EV
• \

Se-RM-l \CG I
I

I

Sr-VI-2

Dim224.52%

Ch-RM-l

Ch-VI-3•
Se-VI-2· • Sr-RM-3

•
PV GL Dim146,33%

•
Ch-RM-2

•Sr-IV-l

Figura N°16: Plano AGP con el atributo Intensidad de Aroma desplegado por panelistas

Para el atributo de intensidad de aroma podemos ver que los panelistas se sitúan en la parte
superior izquierda del plano identificando las muestras Sr-VI-4, Se-RM-l, Se-V-3 como
aquellas que representan una mayor intensidad de aroma con respecto a las demás muestras.

Para el atributo dulzor los panelistas se posesionan en la parte superior derecha del plano
indicando que las muestras Ch-RM-l y Sr-VI-2 son aquellas que poseen el atributo dulzor
como característica con respecto a las demás muestras.

En el plano del atributo rancidez podemos ver que las muestras destacadas con respecto a
las demás son Sr-VI-4, Se-RM-l, Se-V-3, que se posesionan en la parte superior izquierda
del plano.

Por ultimo el plano de astringencia nos muestra que las muestras más representativas para
este atributo serian las ubicadas en la parte izquierda del plano, en donde encontramos
muestras de la variedad Semilla, Chandler y Serr.

Desde el punto de vista de los panelistas podemos apreciar que existe un gran consenso
para los atributos y entre panelistas.

56



Plano Dulzor
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Figura 16b: Plano AGP con el atributo Dulzor desplegado por panelistas

Plano Rancidez
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Figura 16c: Plano AGP con el atributo Rancidez desplegado por panelistas
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Figura 16d: Plano AGP con el atributo Astringencia desplegado por panelistas

4.4.7. Análisis descriptivo con todos los atributos

Al analizar los datos por AGP del perfil de libre elección incluyendo atributos
predeterminados (astringencia, dulzor, rancidez e intensidad de aroma) y atributos
generados individualmente, podemos caracterizar de manera detallas las muestras en
estudio.

Del análisis se obtuvieron dos planos descriptivos. El primero (Figura 17), el cual
representa las dimensiones 1 y 2 Y nos indica el 53.42% de la variabilidad original,
encontramos en la parte superior izquierda del plano aromas a mantequilla, atributos como
dulzor, intensidad de aroma y azumago/tierra en menor proporción; en la parte superior
derecha del plano encontramos en gran parte el atributo rancidez; el amargo/picante lo
encontramos en la parte inferior derecha del plano en una baja proporción para las muestras
encontradas en ese sector ..

Al enfocamos en las muestras representadas en el plano descriptivo podemos identificar la
muestra SR-VI-2 como la más dulce y con aromas a mantequilla dentro del total de las
muestras evaluadas; en el caso de las muestras SR-VI-4 ubicada en el sector superior
derecho del plano vemos que es mas representativas para el atributo rancidez; en el caso de
astringencia observamos que abarca a las muestras CH-RM-2, SR-RM-3, SE-V-3; en el
caso del amargo/picante notamos que la muestras CH-VI-3 es la más representativa.
También podemos observar muestras que se encuentran aisladas como SR-IV-l, la cual
poseería bajas intensidades de los atributos desplegados.

Para la figura 18, el cual representa el total de la dimensión 3 y 4 con un 28.31 % de la
variabilidad original de los datos, describe los atributos dulzor ubicado en la parte derecha
del plano, astringencia e intensidad de aroma en la parte izquierda del plano descriptivo,
amargo hacia la izquierda inferior del plano, rancidez en la parte inferior derecha del plano,
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CH-RM-1 CH-R -2 Dim132.84%

así como también se distinguen unos aromas dulces que se encuentra aislado en la parte
superior izquierda del plano y a mantequilla ubicado a la derecha inferior.

Dim220.58%

--.--l- --------- ..------. -....--.

SE-RM-1
Intensida e arOll1a

SR-RM-3
•• SE-V-3

SR-VI-4

SR-VI-2

.
SR-IV-1

• Amargo/Pican
CH-VI-3

SE-VI-2

Figura N°17: Plano Descriptivo por GPA todos los atributos, Dimensiones 1 (32,84%) y 2 (20,58%).
8 paneiistas.
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Figura N° 18: Plano Descriptivo por GPA todos los atributos, Dimensiones 3 (15,3%) Y 4 (13%).8
panelistas.

Al observar las muestras evaluadas en el plano vemos que se forman dos grupos; uno
ubicado a la izquierda del plano, formado por las muestras CH-RM-2, SR-IV-l y SE-RM-l,
las cuales indican una tendencia a los atributos de astringencia, intensidad de aroma y
amargor; el segundo grupo ubicado hacia la derecha del plano indicando mayor dulzor con
respecto a las demás muestras. También se observa que la muestra SE-V-3 se caracteriza
por el aroma a mantequilla y que la muestra SR-RM-3 por los aromas dulces.
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A continuación se exponen los resultados del análisis sensorial Etapa segunda donde
utilizamos las muestras provenientes de la temporada 2007

4.4.8. Análisis de medias

4.4.8.1. Tabla de Medias

El cuadro N° 29 muestra los valores medios de intensidad para cada atributo para
cada una de las muestras

Dulzor Astringencia Rancidez Amargo ManfeQuilla Lechoso earamero Madera Picor Encina
GD-SE-RM 3,21 348 0,63 196 244 2,59 082 104 040 013
NI-SE-RM 286 507 086 3SO 136 200 093 164 079 093
GL-SE-RM 3.75 404 0,69 2,25 1,63 2,07 097 1,07 041 0,38
EV-CH-RM 278 369 101 163 210 260 075 057 050 022
AO-SR-RM 313 366 017 179 195 193 071 072 034 035
PRT-SR-RM 3.24 3.76 053 1,SO 1,99 2,28 0.60 0.89 0,44 004
JV-SR-RM 363 344 138 176 176 238 094 088 063 OSO
GC-CH-VI 3,70 3.33 0.60 166 183 245 053 117 030 017
GR-CH-VI 370 333 060 166 183 245 053 117 030 017
JS-SR-VI 310 432 057 259 1 16 248 057 108 046 028
AJ-SR-VI 2,97 3,79 1,35 1,91 1,47 1,94 0,97 1,04 022 0,25
JLV-SR-VI 307 338 051 125 225 294 069 125 025 000
JLV-SE-VI 3,69 4.10 0,79 1,91 1.69 1,63 0,47 1,10 0,63 0.16

4.4.8.2. Medias por Atributo

La Figura N° 19 muestra el valor promedio para cada atributo utilizado en la
caracterización de las muestras. Es posible observar que el atributo encina es aquel con la
menor intensidad promedio dentro del set de muestras, mientras que el atributo astringencia
es el que presenta la mayor intensidad promedio. Esta información nos permite comprender
cuales son los atributos sensoriales que tienen mayor peso en la caracterización de las
muestras en estudio.
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Figura nO19. Medias de los atributos utilizados
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4.4.8.3. Medias de los atributos por región de procedencia

Las Figuras N° 20 y 21 muestra el valor promedio para cada atributo por muestra
para las dos regiones de origen estudiadas, observándole una gran diversidad de intensidad
en los atributos entre las muestras.
Al observar los gráficos es posible identificar aquellas muestras que poseen las mayores
intensidades para cada atributo.
En la Figura N° 22 se grafican los promedios por región y sus respectivas desviaciones
estándar, observándose que no existen diferencias significativas entre las regiones de
procedencia para ninguno de los atributos en estudio.

lPromedio de Medias Muestras de la RM
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• JV-SR-RM1

o

Figura N° 20. Medias de los atributos Región Metropolitana
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Promedio de Medias Muestras de la VI Región
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Figura N° 21. Medias de los atributos VI Región.
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Figura N° 22. Comparación de Medias y DS entre regiones de procedencia
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4.4.8.4. Medias de los atributos por variedad

La Figura N° 23 muestra la comparación entre medias y sus respectivas desviaciones
estándares según la variedad estudiada. Se puede observar que las distintas variedades no
presentan diferencias significativas entre ellas respecto a los atributos sensoriales
estudiados.

4.4.8.5. RANOVA

La interpretación de los resultados nos indica que los degustadores fueron una fuente de
variación significativa para la mayoría de los atributos (valores pass < 0,05), lo que se
explica debido a que los degustadores utilizaron diferentes sectores de la escala, fenómeno
frecuente en evaluación sensorial y que no interfiere en el análisis e interpretación de los
resultados (Cuadro N°30)

-------------------_._------_._---- -------------------,

6

5

4

3
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1
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Promedio Variedades

. __J

Figura N° 23. Comparación de Medias y DS entre variedades.
SE: Variedad Semilla; CH: variedad Chandler; SR: variedad Serr
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Cuadro N° 30. Análisis de varianza de los descriptores evaluados en la toma formal de
datos.

Por otra parte, la mayoría de los descriptores fueron discriminantes (valores p obj < 0,05) a
excepción de los descriptores Mantequilla (p = 0.27), Lechoso (p = 0.42), Picor (p = 0.80)
y Encina (p= 0.09). Los descriptores discriminantes son aquellos en los cuales deberemos
prestar mayor atención al momento de caracterizar las muestras en estudio mediante
Análisis de Componentes Principales-.

Fobj pobj Fass pass Fint pint F intobj pintobj F intase pintase

Dulzor 1,96 0,04 19,81 0,00 1,55 0,02 1,27 0,25 12,77 0,00

Astringencia 1,95 0,04 12,36 0,00 1,34 0,08 1,46 0,16 9,25 0,00

Rancidez 2,61 0,00 6,14 0,00 1,27 0,13 2,06 0,03 4,84 0,00

Amargo 2,91 0,00 30,10 0,00 1,22 0,17 2,39 0,01 24,69 0,00

Mantequilla 1,24 0,27 18,38 0,00 1,24 0,15 1,00 0,46 14,85 0,00

Lechoso 1,04 0,42 18,95 0,00 1,20 0,19 0,86 0,59 15,79 0,00

Caramelo 2,32 0,01 10,15 0,00 2,90 0,00 0,80 0,65 3,50 0,00

Madera 2,50 0,01 17,79 0,00 2,19 0,00 1,14 0,34 8,14 0,00

PIcor 0,64 0,80 23,22 0,00 0,67 0,97 0,95 0,50 34,41 0,00

Encina 1,66 0,09 10,52 0,00 1,33 0,08 1,25 0,27 7,88 0,00
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4.4.9. Análisis de componentes principales (peA)

Se realizo un PCA con los descriptores en estudio de manera de generar un plano
descriptivo que nos permita identificar posibles grupos de muestras (Figura N° 24)
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Figura N° 24. PCA Diml (44%) v/s Dim2 (22%). 10 atributos, 8 panelistas en duplicado
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De este análisis podemos observar que existen tres grandes grupos de muestras:
- las asociadas a una mayor intensidad de astringencia, amargor y encina, encerradas por un
circulo azul (NI-SE-RM; GL-SR-RM y JS-SR- VI)
- las asociadas principalmente a una mayor intensidad de dulzor (JL V-SE- VI, PRT -SR-RM,
GR-CH- VI, AO-SR-RM y GC-CH- VI)
- y las asociadas a los atributos lechoso, mantequilla y rancidez (AJ-SR-VI, EV-CH-RM,
GC-SE-RM, JV-SR-RM y JLV-SR-VI).

El Análisis de Componente Principales es una técnica matemática permite a partir de la
información inicial, generar nuevas dimensiones llamadas Componentes Principales y que
permiten resumir la variabilidad original de los datos. Así, al analizar los datos se generó un
primer componente principal que reúne un 44% de la variabilidad original (Diml) y un
segundo componente principal que explica un 22% de la variabilidad original (Dim2).
Así, en la Figura N° 24 tenemos resumida un 66% de toda la variabilidad sensorial de las
muestras, y podemos proyectar la posición de los productos y los atributos originales.

Al analizar el plano descriptivo, no es posible observar relación de estos grupos con el
origen de las muestras (región metropolitana y VI) ni con la variedad de nuez.

4.4.10. Análisis y comparación resultados temporada 2006 y 2007

Las dos principales variables asociadas a las muestras, origen y variedad, no
mostraron ser una fuente de variación significativa en ninguna de las dos temporadas, tanto
en el análisis mediante panel experto (temporada 2006) ni con panel entrenado (temporada
2007).

En el cuadro N° 31 se listan las muestras que fueron evaluadas el 2006 y el 2007, y en el
cuadro N° 32 esta la comparación de sus características entre ambas temporadas.

ua ro ues as eva ua as e e
Muestra Productor Variedad Región Código
1 Edmundo Valderrama Chandler RM EV-CH-RM
2 German Reyes Chandler VI GR-CH-VI
3 Nicolas Ianusi Semilla RM NI-SE-RM
4 Agrícola Julia SERR VI AJ-SR-VI
5 Agustin Ossa SERR RM AO-SR-RM
6 Jorge Soto SERR VI JS-SR-VI

1 d l 2006 12007
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Cuadro N° 32 . Muestras evaluadas el 2006 y el 2007.

Muestra Código Temporada 2006 Temporada 2007
Aparece equilibrada en el En el PDACp/\
PDAGP1* y con atributos de

aparece
1 EV-CH-RM intensidad aromática, amargo y

asociado a lechoso y

astringencia PDAGP2**
mantequilla

En PDAGP1 aparece asociada a

2 GR-CH-VI amargo/picante y en el PDAGP2 Caracterizada por dulzor
asociada a dulzor, mantequilla y
rancidez
En PDAGPl es la de mayor
intensidad a Azumago/Tierra e Es la mas intensa en amargo y

3 NI-SE-RM intensidad de aroma, mientras
que en PDAGP2 se aSOCIa a

astringencia

amargo y astringencia.

4 AJ-SR-VI La más ranCla de todas, Alta intensidad de rancidez y
confirmada en ambos planos caramelo
Equilibrada en PDAGP1 y la de

5 AO-SR-RM mayor intensidad en aromas Dulce
dulces en PDAGP2

6 JS-SR-VI Mantequilla y dulzor Encina, amargo y astringencia
..

* PDAGPl: Plano descnptlvo por AnálIsIs Generahzado Procrustes Temporada 2006.
Corresponde al Gráfico N° 5 del Informe de Resultados N° 1. Explica un total de 53,42% de
la variabilidad original de los datos.
**PDAGP2: Plano descriptivo por Análisis Generalizado Procrustes Temporada 2006.
Corresponde al Gráfico N° 6 del Informe de Resultados N° 1. Explica un total de 28,3% de
la variabilidad original de los datos.
/\PDACP: Plano descriptivo por Análisis de Componentes Principales Temporada 2007.
Corresponde a la Figura N° 6 del Informe de Resultados N° 2. Explica un total de 66% de la
variabilidad original de los datos.

Se puede observar que existen muy pocas similitudes entre las características observadas de
una temporada a otra, a excepción de la muestra AJ-SR- VI que es la más rancia en ambas
temporadas. Para el resto de las muestras, las características sensoriales varían sin presentar
un patrón de conducta.
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5. CONCLUSIONES

5.1 Conclusiones de la parte sensorial

Queda demostrado que la evaluación sensorial puede ser una herramienta capaz de
establecer diferencias y similitudes entre diversas muestras de nueces, lo que permitiría
caracterizar las nueces chilenas.
Se generó un vocabulario descriptivo mediante panel entrenado y panel experto que podrá
utilizarse en posteriores caracterizaciones sensoriales de nueces (cuadro N° 24 y cuadro N°
23). A partir de nuestros resultados pudimos construir el primer léxico para la nuez
desarrollado en Chile (cuadro N° 33). Este es un léxico preliminar sobre el cual debe seguir
rebajándose.
El análisis sensorial descriptivo y los atributos sensoriales permitieron caracterizar las
muestras en estudio, como lo demuestra el poder de discriminación presentado por la
mayoría de los atributos sensoriales (Ranova, cuadro N° 30).
Las muestras estudiadas en la Temporada 2007 se agruparon en tres grande grupos de
acordes a sus características sensoriales: muestras caracterizadas por gusto dulce; muestras
caracterizadas por atributos aromáticos de mantequilla y sabor rancio y lechoso; y muestras
caracterizadas por aromas maderosos, gusto amargo y sensación astringente.
La variable "Origen" (Región Metropolitana y VI región) no correspondió a un una fuente
de variación sensorial significativa y no mostró relación entre origen y características
sensoriales.
La variable "Variedad" (Serr, Chandler y Semilla) tampoco mostró ser una fuente de
variación sensorial significativa. En este caso en particular se habría esperado una mayor
relación entre los atributos sensoriales y la variedad de nuez, como se ha observado en otros
tipos de frutos. Este punto abre la discusión sobre la necesidad de contar con un diseño
experimental apropiado para los futuros trabajos de investigación que permita aislar las
variables en estudio.
La variable "Temporada" que fue analizada con las muestras que fueron evaluadas tanto
por panel experto (muestras temporada 2006) y panel entrenado (muestras temporada 2007)
tampoco presenta una consistencia en el tiempo en las características sensoriales a
excepción de la muestra AJ-SR- VI que es la que presenta mayor rancidez en ambas
temporadas.
No se pudo explicar las diferencias sensoriales (que son estadísticamente significativas) con
las variables que se manejaron en el estudio (origen y variedad), sugiriendo que la
composición fisico-química (la cual es de gran interés estudiar para poder correlacionarlas
con las variables sensoriales) de los frutos esta directamente relacionada con otras variables
del cultivo y proceso de producción de nueces, que deberán ser estudiadas.
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Cuadro N° 33. Primer Léxico para el fruto de nogal inglés, desarrollado en Chile

Léxico Atributos Sensoriales Nueces

Tipo Primer Nivel Segundo Nivel

Ahumado Humo
Caramelo

Caramelizado Chocolate
Miel
Toffe
Azumago
Cuero

Defecto Humedad
Polvo
Rancidez

Aromas y Sabores Tierra
Floral Floral

Frutoso Frutoso
Aceite

Oleoso Maní
Mantequilla

Maderizado Madera

Tostado
Café
Tostado

Vegetal Hierbas
Trigo
Acido

Gustos básicos
Amargo
Dulce
Salado
Astringente

Sensaciones de Boca Cremoso
Crujiente

Otras sensaciones Harinoso
Lechoso
Pastoso
Picor

5.2 Conclusiones de la parte química

A partir de nuestros resultados hemos construido un cuadro con la composición nutricional
de las nueces producidas en Chile (Cuadro N° 34). Ahora los productores y exportadoras
tendran una referencia nacional para la rotulación de los envíos de nueces al exterior y
podran, si así lo desean, prescindir de las tablas extranjeras que se estaban usando hasta
hoy.
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Los resultados de los análisis proximales indican que las nueces de semilla si bien tienen
los mayores contenidos de proteína, cenizas y fibra tienen un menor valor energético
debido a un reducido contenido de materia grasa total. La variedad Serr tiene los más altos
porcentajes de materia grasa total respecto de las otras variedades estudiadas pero los
menores contenidos de fibra y cenizas. Chandler aparece como una variedad con
características intermedias.
Los contenidos de fibra y proteína de las nueces fueron mayores en la primera temporada
que en la segunda.
El valor energético de las nueces chilenas en promedio para las tres variedades fue superior
a lo informado en la literatura para nueces procedentes de EU y de Francia. Los contenidos
de materia grasa total de las nueces de EU fueron similares a los de las nueces chilenas.
Los ácidos grasos saturados están representados mayoritariamente por el ac. Palmitico y
son significativamente mas abundantes en las nueces semilla, mas que en serr y mas que en
Chandler. A nivel local, los ácidos grasos saturados fueron mas abundantes en las nueces de
la V región, mas que en las de la IV, VI YRM.
El acido Oleico representa la mayor proporción de los ácidos grasos mono-insaturados y la
abundancia de relativa de este no es diferente en las nueces serr y semilla pero es
significativamente mayor en las nueces chandler. Respecto del efecto de la localidad las
nueces de la VI región presentaron los niveles mas bajos.
Los ácidos grasos linoleico y Linolénico representan la mayor proporción de ácidos grasos
poli-insaturados, siendo el primero el más abundante. Las nueces Chandler tienen los
menores contenidos de ac. Grasos poli-insaturados.
Los contenidos de vitamina-E (a-tocoferol) fueron mayores en las nueces chilenas que lo
reportado por la literatura para EU. Entre nuestras variedades el y-tocoferol es
especialmente abundante en la nuez chandler y este tiene valores cercanos a las nueces de
EU.
Respecto de los aminoácidos, nuestras nueces son ricas en acido arpártico, glutámico,
arginina y leucina. Serr es la variedad que presenta los mayores contenidos de ac.
Glutámico, ac. Aspartico y arginia. Sin embargo, chandler tiene mayores contenidos de
Leucina, aminoácido esencial.
Mayores contenidos de sodio se vieron en las nueces provenientes de la segunda temporada
de crecimiento.
Los niveles de polifenoles totales que exhiben las nueces, dentro de los frutos de nuez, son
altos. Los valores de polifenoles totales son mas altos que los reportados en al literatura y
se acercan a los de los Pistachos y Pecanos. Las nueces semilla y las Serr aparecen como
las más ricas en polifenoles totales, con un poder antioxidante mayor que las nueces
chandler.

Los principales fitoesteroles presentes en las nuestras nueces son el p- sistosterol y
stigmasterol, campesterol no fue detectado con la técnica utilizada. p- sistosterol y
stigmasterol son especialmente abundantes en la variedad chandler y especialmente
reducido en la semilla. Los niveles intermedios de p- sistosterol se corresponden bien con
los datos de EU, sin embargo, EU presenta bajísimos niveles de stigmasterol en relación a
los nuestros y muy altos contenidos de campesterol.
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Cuadro N° 34. Valores nutricionales promedio para frutos de nuez (Juglans regia L.) Serr,
Semilla y Chandler cultivadas en Chile.

Desviación
Nutrientes Unidades Valores/100 9 Standard N

Proximales
Humedad 9 3,03 ± 0,06 6
Energía kcal 729,8 ± 39,18 6
Proteína 9 13,18 ± 2,18 6
Lípidos totales 9 65,2 ± 5,88 6
Cenizas 9 1,72 ± 0,17 6
Carbohidratos 9 13,35 ± 3,25 6
Fibra 9 3,52 ± 2,04 6
Peñil de ácidos grasos
Saturados 9 8,9 ± 0,65 22
Mono-insaturados 9 18,2 ± 2,63 22
Poli-insaturados 9 72,9 ± 2,92 22
Vitamina-E
a-tocoferol mg 1,07 ± 0,09 12
l3-tocoferol mg 0,21 ± 0,07 6
y-tocoferol mg 18,1 ± 2,79 6
~-tocoferol mg 1,95 ± 0,48 6
Aminoácidos
Ac. Aspartico 9 1,48 ± 0,08 3
Treonina 9 0,44 ± 0,03 3
Serina 9 0,82 ± 0,05 3
Ac. Glutámico 9 3,09 ± 0,13 3
Prolina 9 0,66 ± 0,03 3
Glicina 9 0,71 ± 0,02 3
Alanina 9 0,39 ± 0,02 3
Valina 9 0,72 ± 0,03 3
Metionina 9 0,48 ± 0,56 3
Isoleucina 9 0,77 ± 0,07 3
Leucina* 9 0,89 ± 0,63 3
Tirosina 9 0,48 ± 0,05 3
Fenilalanina 9 0,66 ± 0,02 3
Histidina 9 0,34 ± 0,01 3
Lisina 9 0,41 ± 0,01 3
Arginina 9 2,15 ± 0,1 3
Minerales
Calcio (Ca) mg 92,3 ± 16,8 3
Cobre (Cu) mg 1,56 ± 0,34 3
Hierro (Fe) mg 3,27 ± 0,62 3
Potasio (K) mg 347,8 ± 22,1 3
Magnesio (Mg) mg 121,2 ± 2,9 3

Manganeso (Mn) mg 2,28 ± 0,75 3
Sodio (Na) mg 1,5 ± 0,07 12
Fosforo (P) mg 242,3 ± 11,3 3
Selenio (*Se) mg <0,005 ± O 3
Zinc (Zn) mg 3,67 ± 0,51 3

72



Boro (B) mg 2,14 ± 0,13 3
Polifenoles mg de GAE/g 17,23 ± 0,81 3
Fitoesteroles
¡3-sistosterol mg 58,95 ± 14,32 3
Stigmasterol mg 8,14 ± 1,43 3
Campesterol mg O ± O 3

6. IMPACTOS Y LOGROS DE PROYECTO

Este Estudio contribuye de manera significativa a toda la industria de la nuez nacional. Por
una parte, por primera vez en el país contamos con tablas nutricionales propias para la
rotulación de nuestros productos que salen al exterior y por otra, contamos con el primer
Léxico para la nuez desarrollado en Chile y que constituye una poderosa herramienta para
establecer futuras comparaciones sensoriales en las nueces.

El temor inicial al realizar este tipo de estudio fue siempre encontrar que nuestras nueces
serian muy diferentes del producto de nuestra competencia. En cambio, en la parte química,
y basados en las últimas publicaciones del exterior, encontramos interesantes diferencias en
los contenidos nutricionales en comparación principalmente con las nueces
norteamericanas.

La gran acogida de este proyecto, por parte de los productores y exportadores al facilitar
sus nueces y su tiempo participando de paneles especiales de cata revela también que
nuestra inquietud inicial de conocer mejor nuestro producto era generalizada y que
necesitaba ser abordada ampliamente. Este proyecto constituye el primer estudio en el
tema.

El tema de las características sensoriales de la fruta es un tema de interés para centros de
investigación internacional de gran prestigio en el mundo. Por ejemplo en La Universidad
de California, en Davis, el departamento de fruti cultura ha contratado en el último año a un
especialista en el tema. Personalmente, nuestro grupo tuvo contacto con esta persona quien
ha tenido experiencia en flores y frutos frescos (melones) pero quien esta muy interesada en
participar con nosotros en un estudio sensorial en frutos secos, específicamente las nueces.
Esto constituye los primeros pasos para establecer futuros proyectos en conjunto.

7. PROBLEMAS ENFRENTADOS DURANTE EL PROYECTO

Nuestro principal inconveniente tuvo que ver con problemas internos de la Asociación
Gremial lo que retraso la entrega de documentos y facturas para la obtención de los fondos
asignados por FIA. Una vez solucionados estos inconvenientes las cosas se ordenaron un
poco.
Por motivos personales, uno de nuestros asesores debió dejar de participar del proyecto por
lo que los restantes debimos hacemos cargo de las áreas faltantes.
Otro gran inconveniente fue que los laboratorios en algunos casos tomaban gran cantidad
de tiempo en hacer los análisis y al enviar los resultados, en varias oportunidades se
cometían errores, por lo que había que confirmar que solo eran errores de la digitación de
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8. ACTIVIDADES DE DIFUSION

los resultados o que requerían repetir los análisis con la contra muestra. Esto, exigía de
nuestra parte el estar permanentemente contrastando los resultados, incrementando el
tiempo asignado de nuestra parte a este proyecto. Los organismos privados y las
Universidades involucradas por primera vez trabajaban con nueces esto constituía un
desafió también para ellos ya que a veces las técnicas que utilizaban de forma rutinaria con
otros productos no servían para las nueces.
Los análisis de fitoesteroles y polifenoles. Que fueron presupuestados en la propuesta
inicial del proyecto por uno de los laboratorios no fue posible de realizar por ellos por lo
que tuvimos que buscar otra institución que se hiciera cargo. Fue muy dificil encontrar
quien lo hiciera. Finalmente el INT A-Universidad de Chile estaba disponible. Pero no
habían trabajado con nueces anteriormente. Afortunadamente, se obtuvieron resultados.
Respecto de la determinación de taninos en las nueces, no fue posible encontrar un
laboratorio que pudiera realizar estos análisis.

Como actividad de difusión, aun cuando no fueron presupuestadas en este proyecto se ha
realizado ya una entrevista para el centro de Aromas de la Universidad Católica donde se
expone brevemente la problemática y la existencia de este proyecto. No se ha entregado
información respecto de los resultados. Esta entrevista saldrá al aire por el canal cable de la
Universidad en una fecha por definir.
El día 6 de Diciembre del 2007 esta programada, junto con Chilenut, el desarrollo del día
de la Nuez, ocasión en la cual queremos presentar los resultados de este estudio a la
comunidad en industria ligada a la nuez. Para ello hemos reservado una provisión de nueces
de las distintas regiones con el objeto de realizar una cata con los productores. A este
evento esta invitado en centro de Aromas de la Universidad Católica.

9. CONCLUSIONES FINALES

Este proyecto deja muchas puertas abiertas y una gran cantidad de preguntas. Los
resultados de los estudios sensoriales revelan que si bien en las nueces son posibles de
identificar atributos específicos para las variedades y localidades de producción las
diferencias que se establecen entre ellas se deben a otros factores adicionales a la localidad
y variedad en estudio. Pensamos que las condiciones de manejo de los huertos juegan un rol
muy importante y que futuros estudios deben considerar el diseño de condiciones
experimentales que limiten el número de elementos en juego al momento de obtener un
producto final. Las condiciones de poscosecha que deben tener los productos en lo que
respecta a secado y guarda posterior deben tener en consideración la conservación en el
tiempo de las propiedades nutricionales de las nueces. El consumidor esta cada día mas al
pendiente de la calidad de los alimentos que consume y muy especialmente en la calidad
nutricional.
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l. Análisis proximal (2006-2007): 192830, 208669,208667, 208668.

A continuación se adjuntan informe de resultados de laboratorio para análisis
químicos:

2. Perfil de ácidos grasos (2006):192833,192834,192835,192836,192838,192839,
192840, 199860, 192837,

3. Perfil de ácidos grasos (2007): 207855, 207852, 207859, 207862, 207850, 207855,
207863,207858,207861,207851,207853,207856,209803,209802.

4. Índice de peroxido (2006): 192837, 192838, 192839,192840, 192833, 192834,
192835,192836,199860

5. Analisis de Sodio (2007): 6854, 6855, 6856,6857, 6858, 6859, 6860,6861, 6862,
6892,6893,6894,6895.

6. Polifenoles totales y Orac: Informe análisis N° 1611-06-07

7. Perfil de tocoferoles 2006: 199253, 199254, 199255.

8. Perfil de tocoferoles 2007 y análisis de aminoácidos: 208667, 208668, 208669

9. Fitoesteroles: Informe 28-29-30-07
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Analab - Informe Resultados N°208667
Este Informe consta de / muestrn(s)
RUT del Cliente: 65673/ / 0-9
Este Informe fue emitido el 21 de Sep de 2007 a las 03:20p.m.

Página 1 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

: ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935
: SANTIAGO
: 2979/26 -09 3374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
/0-09-2007

Muestra: 435323
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por
Análisis Solicitados:
ALFA-TOCOFEROL
BETA-TOCOFEROL
DELTA-TOCOFEROL
GAMMA-TOCOFEROL

-- PERFIL AMINOACIDOS
ACIDO ASPARTICO
ACIDO GLUTAM/CO
HIDROXIPROL/NA
SERINA
GLIC/NA
HISTID/NA
ARGIN/NA
TAURINA
TREON/NA
ALANINA
PROLINA
T/ROS/NA
VAL/NA
METIONINA
/SOLEUCINA
LEUC/NA
FENILALAN/NA
LIS/NA

: PRODUCTOR: AGUST/N OSSA ZONA: RM
: NUECES
: SERR
: EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA

Resultados
10.86 mgkg
1.924 mg/kg
J.I,22 mg/kg
148,2 mg'kg

g/100 g
1,582
3,227

<'0,01
0.881
0,707
0.354
2,264
0,128
0,480
0.403
0.69/
0,534
0.746
0.172
0,771
1.220
0.688
0,405

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por ell.N.N. bajo Nonna NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial del
Senicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde 1988 y se encuentra registrado como Laboratorio
Oficial de Confonnidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el I.N.N., Registrado con el N"32 según resolución 967 del Ministerio de
Economía, Fomento y Reconstrucción.



----_. Analab - Informe Resultados N°208667
Este Infonne consta de 1 muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Infonne fue emitido el 21 de Sep de 2007 a las 03:20p.m.

Página 2 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

REFERENCIAS

Tocoferoles: Cromatografia líquida (HPLC) con detector UV (*)
Determinación de aminoacidos en alimentos porcromatografia líquida. ID-103M.

(*) Fuera del alcance de acreditación

Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

JO
QUÍMICO MSc.

SUPERVISOR DE AREA

r4Dfll1\.l;o"l"'UNIT A
OENQuíMICA
E GENERAL

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por ell.N.N. bajo Norma NOl-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial del
Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde 1988 y se encuentra registrado como Laboratorio
Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por eII.N.N., Registrado con el N''32 según resolución 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstrucción.



---- Analab - Informe Resultados N°208668
Este Infonne consta de 1muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 21 de Sep de 2007 a las 03:20p.m.

Página l de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

: ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935
: SANTIAGO
: 2979126 -093374768

Comuna
Fax

L4 FLORIDA

CONTRA FACTURA
10-09-2007

•

Muestra: 435324
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por
Análisis Solicitados:
ALFA-TOCOFEROL
BETA-TOCOFEROL
DE'LTA-TOCOFEROL
GAMMA-TOCOFEROL

-- PERFIL AMINOACIDOS
ACIDOASPARTICO
ACIDO GLUTAMICO
HIDROXIPROLINA
SERINA
GLICINA
HISTIDINA
ARGININA
TAURINA
TREONINA
ALANINA
PROLINA
17ROSINA
VALINA
ME170NINA
ISOLEUCINA
LEUCINA
FENILALANINA
LISINA

: PRODUCTOR: N/COLAS IAMUZI ZONA: R.M
: NUECES
: SEMILLA
: EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA

Resultados
l/.20 mgkg
1.684 mg'kg
19,25 mg/kg
166,0 mgkg

g/100 g
1.420
2,959

< 0,01
0.779
0,686
0.342
2,062
0,160
0,424
0,391
0.638
0,443
0.737
0.142
0.842
0,152
0,637
0.418

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por eII.N.N. bajo Nonna NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial del
SeT\'icio Agrlcola Ganadero en: Vinos y Alcoboles, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde 1988 y se encuentra registrado como Laboratorio
Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por eII.N.N., Registrado con el N"32 según resolución %7 del Ministerio de
Economía, Fomento y Reconstrucción.
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Analab - Informe Resultados N°208668
Este Informe consta de 1 muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 21 de Sep de 2007 a las 03:20p.m.

Página 2 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Rt.FERENClAS

Tocoferoles: Cromatografia líquida (HPLC) con detector UV (*)
Determinación de aminoacidos en alimentos por cromatografta líquida. ID-103 AA.

(*) Fuera del alcance de acreditación

Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

QUÍMICO MSc.
SUPERVISOR DE AREA

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por ell.N.N. bajo Norma NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Labomtorio Oficial del
Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Ferti1izantes desde 1988 y se encuentre registrado como Labomtorio
Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por ell.N.N., Registrado con el N"32 según resolución %7 del Ministerio de
Economla, Fomento y Reconstrucción.
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•

---- Analab - Informe Resultados N°208669
Este Informe consta de 1muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 21 de Sep de 2007 a las 03:20p.m.

Página 1 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

: ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935
: SANTIAGO
: 2979126 -093374768

Comuna
Fax

LAFLORlDA

CONTRA FACTURA
10-09-2007

Muestra: 435325
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por
Análisis Solicitados:
ALFA-TOCOFEROL
BETA-TOCOFEROL
DELTA-TOCOFEROL
GAMMA-TOCOFEROL

--- PERFIL AMINOACIDOS
ACIDO ASPART1CO
ACIDO GLUTAMICO
HIDROXIPROLINA
SERlNA
GLICINA
HISTIDINA
ARGININA
TAURINA
TREONINA
ALANINA
PROLINA
TIROSINA
VALINA

: PRODUCTOR: EDO VALDERRAMA ZONA: RM
: NUECES
: CHANDLER
: EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA

Resultados
]],09 mg'1cg
1,607 mg/kg
26,09 mg1kg
204,3 mg/kg

g/100 g
1,443
3,091
0,027
0,810
0,732
0,338
2,129
0,208
0,434
0,384
0,663
0,492
0,693
0,139
0,710
1,290
0,643
0,406

MET10NINA
ISOLEUCINA
LEUCINA
FENILALANINA
LISINA

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por el I.N.N. bajo Nonna NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial del
Sen-icio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde 1988 y se encuentra registrado como Labomtorio
Oficial de Confonnidad de la Calidad de productos de E"lJOrtación Autorizado por el I.N.N., Registrado con el N''32 según resolución 967 del Ministerio de
Economía, Fomento y Reconstrucción.



----_. Analab - Informe Resultados N°208669
Este Infonne consta de 1muestrn(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 21 de Sep de 2007 a las 03:20p.m.

Página 2 de 2
Afea: Insumos y
Drogas

Original: Cliente

REFERENCIAS

Tocoferoles: Cromatografia líquida (HPLC) con detector UV (*)
Determinación de aminoacidos en alimentos por cromatograjia líquida. ID-J03'AA.

(*) Fuera del alcance de acreditación

Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada .

•

•

QUÍMICO MSc.
SUPERVISOR DE AREA

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por el LN.N. bajo Norma NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial del
Senicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde 1988 y se encuentra registrado como Laboratorio
Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el LN.N., Registrado con el N''32 según resolución 967 del Ministerio de
Economía, Fomento y Reconstrucción.
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Analab - Informe Resultados N° 192835
Este Informe consta de 1 muestra(s)
RUT del Cliente: 6567311 0-9
Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las 12:48p.m.

Página l de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Análisis Solicitados:
--- PERFIL ACIDOS GRASOS
Saturados
C16:0 Pa/mitico
C18:0 Estearico
C20:0 Eicosanoico
C24:0 Tetracosanoico
Suma

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

Muestra: 411357
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por•
Monoinsaturados
C16:1 W9 Pa/mito/eico
C16: 1 W7 Palmitoleico
C18: 1 W9 Oleico
C18:1 W7 Oleico
C20: 1W9 Eicosaenoico
Suma

Poliinsaturados
C18:2 W6 Linoleico
C18:3 W3 Lino/enico
Suma
VITAMINA E

Observaciones:

ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
SRA. CECILIA GUTIERREZ

: ARRAYAN ROJO 8935
SANTIAGO
2979126 -09 3374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
28-02-2007

JORGE SOTO VARIEDAD: SERR LOCALIDAD: VI
NUECES

EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NOINDICA
Resultados

% Esteres metílicos

6,79
2,46
0,10
0,08
9,43

0,06
0,08

17,56
0,62
0,18

18,50

57,86
14,21
72,07

10,16 ± 1,52 mg/Kg

~:

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por eII.N.N., Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cI - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cl


----_ ..------__ Analab

Analab - Informe Resultados N° 192835
Este Informe consta de J muestra(s)
RUT del Cliente: 65673 J J 0-9
Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las ¡2:48p.m.

Página 2 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Vitamina E expresada como Alfa Toco/eral Acetato.

REFERENCIA:

Vitamina E: Cromatografia líquida (HPLC) con detector fluorescencia.

Composición de ácidos grasas de materias grasas por cromatografia gaseosa. ID-023/AGRA.
CON FECHA: I2-04-2007, ESTE INFORME MODIFICA Y REEMPLAZA AL ANTERIOR

Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada .

•

CHRISTIAN DINGEMANS
QUÍMICO

SUPERVISOR DEL AREA

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el LN.N., Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cl
mailto:analab@analab.cl
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Analab - Informe Resultados N° 192836
Este Informe consta de 1 muestra(s)
RUT del Cliente: 6567311 0-9
Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las ¡2:48p.m.

Página 1 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
SRA. CECILIA GUTIERREZ

: ARRAYAN ROJO 8935
SANTIAGO
2979126 -09 3374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
28-02-2007

Análisis Solicitados:
--- PERFIL ACIDOS GRASOS
Saturados
C14:0
C16:0
C18:0
C20:0
Suma

Muestra: 411358
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

Miristico
Palmitico
Estearico
Eicosanoico

Monoinsaturados
C16:1 W7 Palmitoleico
C18:1 W9 Oleico
C18: 1 W7 Oleico
C20: 1 W9 Eicosaenoico
Suma

Poliinsaturados
C18:2 W6 Linoleico
C18:3 W3 Linolenico
Suma
VITAMINA E

Observaciones:

VITORIO BIANCHINI VARIEDAD: SEMILLA LOCALIDAD: V
NUECES

EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Resultados

% Esteres metílicos

0,07
7,33
2,36
0,09
9,85

0,14
17,38
0,70
0,16

18,38

56,17
15,60
71,77

10,90 ± 1,64 mg/Kg

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el I.N.N., Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cl
mailto:analab@analab.cl


- .---_ ..------••• Analab

Analab - Informe Resultados N° 192836
Este Informe consta de 1 muestra(s)
RUTdelCliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 08 de Marde 2007 a las ¡2:48p.m.

Página 2 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Vitamina E expresada como Alfa Tocoferol Acetato.

REFERENCIA:

Vitamina E: Cromatografia líquida (HPLC) con detector fluorescencia.

Composición de ácidos grasas de materias grasas por cromatografia gaseosa. ID-023/AGRA.
CON FECHA: J 2-04-2007, ESTE INFORME MODIFICA Y REEMPLAZA AL ANTERIOR

Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

/

'/
I
I

CHRISTIAN DINGEMANS
QUÍMICO

SUPERVISOR DEL AREA

MUNITA

ANALAB CHILE SA es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el I.N .N., Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cl
mailto:analab@analab.cl


--_.,_ ..-.-------__ Analab

Analab - Informe Resultados N° 192838
Este Informe consta de 1 muestra(s)
RUT del Cliente: 6567311 0-9
Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las ¡2:48p.m.

Página 1 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

: ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935

SANTIAGO
2979126 -09 3374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
28-02-2007

Análisis Solicitados:
--- PERFIL ACIDOS GRASOS
Saturados
C16:0 Palmitico
C18:0 Estearico
C20:0 Eicosanoico
Suma

•
Muestra: 411360

Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

Monoinsaturados
C16:1 W7 Palmitoleico
C18: 1 W9 Oleico
C18:1 W7 Oleico
C20: 1 W9 Eicosaenoico
Suma

•
Poliinsaturados
C18:2 W6 Linoleico
C18:3 W3 Linolenico
Suma
VITAMINA E

Observaciones:

PROFO NUECES VARIEDAD: SER LOCALIDAD: IV
NUECES

EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NOINDICA
Resultados

% Esteres metílicos

6,19
2,18
0,09
8,46

0,09
20,76

0,66
0,16

21,67

56,11
13,77
69,88

10,78 ± 1,62 mg/Kg

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por eII.N.N., Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cl
mailto:analab@analab.cl


---_4;::::;;,.--~. Analab

Analab - Informe Resultados N° 192838
Este Informe consta de 1 muestra(s)
RUT del Cliente: 6567311 0-9
Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las 12:48p.m.

Página 2 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Vitamina E expresada como Alfa Toco/eral Acetato.

REFERENCIA:

Vitamina E: Cromatografia líquida (HPLC) con detector fluorescencia.

Composición de ácidos grasas de materias grasas por cromatografia gaseosa. ID-023/AGRA.

CON FECHA: 12-04-2007, ESTE INFORME MODIFICA Y REEMPLAZA AL ANTERIOR
Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada .

•

•

CHRISTIAN DINGEMANS
QUÍMICO

SUPERVISOR DEL AREA

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado corno Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el I.N.N., Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cl
mailto:analab@analab.cl


----_'"--.,-
Iíir., Analab

Analab - Informe Resultados N° 192839
Este Informe consta de 1muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las ¡2:48p.m.

Página 1 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Análisis Solicitados:
--- PERFIL ACIDOS GRASOS
Saturados
C16:0 Palmitico
C18:0 Estearico
C20:0 Eicosanoico
Suma

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

•
Muestra: 411361

Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

Monoinsaturados
C16:1 W7 Palmitoleico
C18:1 W9 Oleico
C18:1 W7 Oleico
C20: 1 W9 Eicosaenoico
Suma

•
Poliinsaturados
C18:2 W6 Linoleico
C18:3 W3 Linolenico
Suma
VITAMINA E

Observaciones:

: ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYANROJ08935

SANTIAGO
2979126 -09 3374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
28-02-2007

JUAN LUIS VIAL VARIEDAD: SEMILLA LOCALIDAD: VI
NUECES

EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NOINDICA
Resultados

% Esteres metílicos

7,46
2,41
0,10
9,97

0,15
16,19

1,06
0,16

17,56

60,22
12,26
72,48

11,09 ± 1,66 mg/Kg

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por eII.N.N., Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cl
mailto:analab@analab.cl


---_.------;;¡;. Analab

Analab - Informe Resultados N° 192839
Este Informe consta de 1 muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las ¡2:48p.m.

Página 2 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Vitamina E expresada como Alfa Tocoferol Acetato.

REFERENCIA:

Vitamina E: Cromatografia líquida (HPLC) con detector fluorescencia.

Composición de ácidos grasas de materias grasas por cromatografia gaseosa. ID-023/AGRA.

CON FECHA: 12-04-2007, ESTE INFORME MODIFICA Y REEMPLAZA AL ANTERIOR
Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

CHRISTIAN DINGEMANS
QUÍMICO

SUPERVISOR DEL AREA

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el I.N ,N" Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción,

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cl
mailto:analab@analab.cl


---_._.,--~JIIA.__ Analab

Analab - Informe Resultados N° 192840
Este Informe consta de 1muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las ¡2:48p.m.

Página 1 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
SRA. CECILIA GUTIERREZ

: ARRAYAN ROJO 8935
SANTIAGO
2979126 -09 3374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
28-02-2007

Muestra: 411362
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

GERMAN REYES VARIEDAD: CHANDLER LOCALIDAD: VI
NUECES

EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Resultados

% Esteres metílicos
Análisis Solicitados:
--- PERFIL ACIDOS GRASOS
Saturados
C16:0
C17:0
C18:0
C20:0
Suma

Palmitico 6,01
0,05
2,31
0,08
8,45

Heptadecanoico
Estearico
Eicosanoico

Monoinsaturados
C16: 1 W9 Palmito/eico
C16: 1 W7 Palmitoleico
e18: 1 W9 Oleico
C18: 1 W7 Oleico
C20: 1W9 Eicosaenoico
Suma

0,05
0,08

13,84
0,48
0,19

14,64

Poliinsaturados
C18:2 W6 Linoleico
C18:3 W3 Linolenico
Suma
VITAMINA E

61,98
14,94
76,92

10,98 ± 1,65 mg/Kg

Observaciones:

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el I.N.N, Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cI - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cl


---._.------~. Analab

Analab - Informe Resultados N° 192840
Este Informe consta de 1 muestra(s)
RUTdelCliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las ¡2:48p.m.

Página 2 de 2
Area: Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Vitamina E expresada como Alfa Tocoferol Acetato.

REFERENCIA:

Vitamina E: Cromatografia líquida (HPLC) con detector fluorescencia.

Composición de ácidos grasos de materias grasas por cromatografia gaseosa. ID-023/AGRA.

CON FECHA: 12-04-2007, ESTE INFORME MODIFICA Y REEMPLAZA AL ANTERIOR
Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

\
\
In1 I0JLjl

CHRISTIAN DINGEMANS
QUÍMICO

SUPERVISOR DEL AREA

ANALAB CHILE SA es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el I.N .N., Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cl
mailto:analab@analab.cl


---
Identificación del Cliente

Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

Analab - lntorme Kesultados Nv 199~U
Este Infonne consta de / muestra(s)
RUTdel Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 25 de May de 2007 a las 12:08p.m.

raguUl 1 lit:¿,

Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
SRA. CECILIA GUTIERREZ

: ARRAYAN ROJO 8935
SANTIAGO
2979/26 -09 3374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
24-05-2007

Análisis Solicitados:
--- PERF/L AC/DOS GRASOS
Saturados
C /6:0 Palmitico
C/8:0 Estearico
C20:0 Eicosanoico
Suma
MO/loinsaturados
C/6:/ W9 Palmitoleico
C16:1 W7 Palmitoleico
C/8:/ W9 Oleico
C18:1 W7 Oleico
C20:/ W/ / Eicosaenoico
Suma
Poliinsaturados
C/8:2 W6 Li/loleico
C/8:3 W3 Li/lolenico
Suma

Muestra: 421563
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

•

REFERENCIA:

V REGION (V.B.)
NUECES
SERR
EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA

Resultados
% Esteres metílicos

6,61
2,73
0,09
9,43

0,05
0,06

18,79
0,21
0,/7

19,28

58,93
12,35
7/,28

ANALAB CHILE SA es Laboratorio Acreditado por el I.N.N. bajo Norma NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oticial (
Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde 1988 y se encuentra registrado como Laborato
Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el I.N.N., Registrado con el N"32 según resolución 967 del Ministerio



Analab - Intorme Resultados NV I99~bU
Este Informe consta de 1 muestra(s)
RUTdel Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emi tido el 25 de Mayde 2007 a las 12:08p.m.

raguUl ¿ UC::¿

Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Composición de ácidos grasos de materias grasas por cromatografia gaseosa.
ID-023/AGRA.

Los resultados SOI1 válidos sólo para la muestra ana/izada.

IVELDA P.I.LAIII~

SUPERVISOR SUBROGANTE

ANALAB ClliLE SA es Laboratorio Acreditado por el I.N.N. bajo Norma NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial,
Servicio Agricola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde 1988 y se encuentra registrado como Laborato
Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el I.N.N., Registrado con el N°32 según resolución 967 del Ministerio



---_ ..---••••__ Analab

Analab - Informe Resultados N° 192837
Este Informe consta de 1muestra(s)
RUTdelCliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las 12:48p.m.

Página 1 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

: ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935

SANTIAGO
2979126 -09 3374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
28-02-2007

Análisis Solicitados:
--- PERFIL ACID OS GRASOS
Saturados
CI6:0 Palmitico
C18:0 Estearico
Suma

Muestra: 411359
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

Monoinsaturados
C18:1 W9 Oleico
C18:1 W7 Oleico
Suma

Poliinsaturados
C18:2 W6 Linoleico
C18:3 W3 Linolenico
Suma
VITAMINA E

Observaciones:

NICOLAS IANUSI VARIEDAD: SEMILLA LOCALIDAD: RM (PIRQUE)
NUECES

EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Resultados

% Esteres metílicos

7,31
2,01
9,32

14,69
0,96

15,65

60,28
14,75
75,03

11,27 ± 1,69 mg/Kg

ANALAB CHILE SA es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios. Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el LN_N, Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción_

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cI - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cl


----_.
_a'--~=•• ~ Analab

Analab - Informe Resultados N° 192837
Este Informe consta de 1 muestra(s)
RUT del Cliente: 6567311 0-9
Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las ¡2:48p.m.

Página 2 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Vitamina E expresada como Alfa Tocoferol Acetato.

REFERENCIA:

Vitamina E: Cromatografia líquida (HPLC) con detector fluorescencia,

Composición de ácidos grasas de materias grasas por cromatografia gaseosa. ID-023/AGRA.

CON FECHA: 12-04-2007, ESTE INFORME MODIFICA Y REEMPLAZA AL ANTERIOR
Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada .

•

•

CHRISTIAN DINGEMANS
QUÍMICO

SUPERVISOR DEL AREA

ANALAB CHILE SA es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el LN ,N " Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción,

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cl
mailto:analab@analab.cl


----_ ..--==&_. Analab

Analab - Informe Resultados N° 192834
Este Informe consta de 1muestra(s)
RUTdelCliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las 12:48p.m.

Página 1 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Análisis Solicitados:
--- PERFIL ACIDOS GRASOS
Saturados
C16:0 Palmitico
C18:0 Estearico
C20:0 Eicosanoico
Suma

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

Muestra: 411356

Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

Monoinsaturados
C16:1 W9 Palmitoleico
C16:1 W7 Palmitoleico
C18:1 W9 Oleico
C18:1 W7 Oleico
C20: 1 W9 Eicosaenoico
Suma

•
Poliinsaturados
C18:2 W6 Linoleico
C18:3 W3 Linolenico
Suma
VITAMINA E

Observaciones:

: ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935

SANTIAGO
2979126 -09 3374768

Comuna LA FLORIDA
Fax

CONTRA FACTURA
28-02-2007

: AGUSTIN OSSA VARIEDAD: SERR LOCALIDAD: RM
NUECES

EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NOINDICA
Resultados

% Esteres metílicos

6,89
2,44
0,09
9,42

0,06
0,12

22,12
0,68
0,16

23,14

55,58
11,87
67,45

9,42 ± 1,41 mg/Kg

9'
/

.~
ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorízado por el LN.N., Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cl
mailto:analab@analab.cl


----_ .•.------;;;;., Analab

Analab - Informe Resultados N° 192834
Este Informe consta de 1 muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las 12:48p.m.

Página 2 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Vitamina E expresada como Alfa Tocoferol Acetato.

REFERENCIA:

Vitamina E: Cromatografia líquida (HPLC) con detector fluorescencia.

Composición de ácidos grasas de materias grasas por cromatografia gaseosa. ID-023/AGRA.

CON FECHA: 12-04-2007, ESTE INFORME MODIFICA Y REEMPLAZA AL ANTERIOR
Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

CHRISTIAN DINGEMANS
QUÍMICO

SUPERVISOR DEL AREA
QUÍMICA

NERAL

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el I.N.N., Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cI - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cI
mailto:analab@analab.cl


----~....~~-_. Analab

Analab - Informe Resultados N° 192833
Este Informe consta de 1muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las 12:48p.m.

Página 1 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Análisis Solicitados:
--- PERFIL ACIDOS GRASOS
Saturados
C16:0 Palmitico
C18:0 Estearico
C20:0 Eicosanoico
Suma

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

Muestra: 411355
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por•
Monoinsaturados
C16: 1 W9 Palmitoleico
C16:1 W7 Palmitoleico
C18:1 W9 Oleico
C18:1 W7 Oleico
C20: 1 W9 Eicosaenoico
Suma

Poliinsaturados
C18:2 W6 Linoleico
C18:3 ISO Linolenico
C18:3 W3 Linolenico
Suma
VITAMINA E

Observaciones:

: ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935

SANTIAGO
2979126 -09 3374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
28-02-2007

EDMUNDO VALDERRAMA VARIEDAD: CHANDLER LOCALIDAD: RM
NUECES

EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Resultados

% Esteres metílicos

5,86
2,24
0,08
8,18

0,05
0,06

14,09
0,57
0,18

14,95

60,09
0,05

16,73
76,87

9,29 ± 1,39 mg/Kg

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el LN.N., Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cI - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cl


-_'--,_..t.------__ Analab

Analab - Informe Resultados N° 192833
Este Informe consta de 1 muestra(s)
RUT del Cliente: 6567311 0-9
Este Informe fue emitido el 08 de Marde 2007 a las 12:48p.m.

Página 2 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Vitamina E expresada como Alfa Tocoferol Acetato.

REFERENCIA:

Vitamina E: Cromatograjia líquida (HPLC) con detector fluorescencia.

Composición de ácidos grasas de materias grasas por cromatografia gaseosa. ID-023/AGRA.

CON FECHA: 12-04-2007, ESTE INFORME MODIFICA Y REEMPLAZA AL ANTERIOR
Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada .

•

CHRISTIAN DINGEMANS
QUÍMICO

SUPERVISOR DEL AREA

JORG MUNITA

ANALAB CHILE SA es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por eII.N.N., Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cI - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cl


Análisis Solicitados:
--- PERFIL ACIDOS GRASOS
Saturados
C14:0
C15:0
CJ7:0
C18:0
C20:0
Suma

---
Identificación del Cliente

Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

Muestra: 433953
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

Miristico
Pentadecanoico
Heptadecanoico
ESfearico
Eicosanoico

Monoinsaturados
C 16: 1 W9 Pa/mito/eico
C 16: 1 W7 Pa/mito/eico
C17:1W9 Heptadecaenoico
C18:1W9 O/eico
C18: 1W7 O/eico
C20: 1 W9 Eicosaenoico
Suma
Po/iinsaturados
C18:2 W6 Lino/eico
C/8:3/S0 Linolenico
C/8:3 W3 Lino/enico
C20:2 W6 Eicosadienoico
Suma

Analab - Informe Resultados N°207853
Este Informe consta de 1muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06: OOp.m.

Página 1 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

: ASOCIA CION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUl1ERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935

SANTIAGO
2979126 -09 3374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
31-08-2007

PRODUCTOR: GASTON CRUZA T ZONA: VI
NUECES
CHANDLER
EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA

Resultados
% Esteres metilicos

0,02
5,83
0,04
2,/2
0,07
8,08

0,04
0,07
0,02

14,05
0,81
0,17

15,16

60,90
0,04

15,80
0,03

76,77

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por eII.N.N. bajo Norma NO·I-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial del
Servicio Agricola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertili7.antes desde 1988 y se encuentra registrado como Laboratorio
Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por eII.N.N., Registrado con el N"32 según resolución 967 del Ministerio de
Economía, Fomento y Reconstrucción.



----_ .•----•••••~

Analab - Informe Resultados N°207853
Este Informe consta de 1 muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06:00p.m.

Página 2 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

REFERENCIA:

Composición de ácidos grasos de materias grasas por cromatografia gaseosa. ID-023/AGRA.

Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

QUÍMICO MSc.
SUPERVISOR DE AREA

A

ANALAB CHILE S.A es Laboratorio Acreditado por el I.N.N. bajo Norma NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial del
Servicio Agricola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde 1988 y se encuentra registrado como Laboratorio
Oticial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el I.N.N., Registrado con el N"32 según resolución 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstrucción.



•

•



•

•

--- Analab - Informe Resultados N°209803
Este Infonne consta de 1 muestra(s)
RUT del Cliente: 6567311 0-9
Este Infonne fue emitido el 05 de Octde 2007 a las 03:00p.m

Página 1 de l
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

: ASOCIAC/ON GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935
: SANTIAGO
: 2979/26 -09 3374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
26-09-2007

Muestra: 436804
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

: PRODUCTOR: REIMUNDO PEREZ, IV REGION
: NUECES
: CHANDLER
: EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA

Análisis Solicitados:
--- PERFIL ACIDOS GRASOS
Saturados
C16:0 Palmitico
C18:0 Estearico
C20:0 Eicosanoico
Suma
Monoinsaturados
C14:1 Miristoleico
C18:1 W9 Oleico
C18: 1W7 Oleico
C20:1WlJ Eicosaenoico
Suma
Poliinsaturados
C18:2 W6 Linoleico
C18:3 W3 Linolenico
Suma

Observaciones:
REFEAA'NCIA:
Composición de ácidos grasos de materias grasas por cromatografla gaseosa.JD-023/AGRA.

Resultados
% Esteres metílicos

5,77
2,00
0,11
7,88

0,21
17,55
0,90
0,18

18,84

56,27
17,01
73,28

Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

QUíMICO MSc.
SUPERVISOR DE AREA

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por el LN.N. bajo Norma NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial del
Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde 1988 y se encuentra registrado como Laboratorio
Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el LN.N., Registrado con el N"32 según resolución 967 del Ministerio de
Economla, Fomento y Reconstrucción.



---- Analab - Informe Resultados N°207863
Este Informe consta de 1muestra(s)
RUT del Cliente: 65673 J 10-9
Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06: OOp.m.

Página 1 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

ASOCIA CION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
SRA. CECILIA GU71ERREZ

: ARRAYAN ROJO 8935
SANTIAGO
2979126 -09 3374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
31-08-2007

Muestra : 433960
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por
Análisis Solicitados:
--- PE'J?FILACIDOS GRASaS
Saturados
C14:0
C16:0
C17:0
C18:0
C20:0
Suma

Miristieo
Pa/mitieo
Heptadeeanoieo
Estearieo
Eieosanoieo

Monoinsaturados
C16:1 W9 Pa/mito/eieo
C16: 1W7 Pa/mito/eieo
C 17: 1 W11 Heptadeeaenoieo
C 18: 1 W9 OJeieo
C18:1 W7 O/eieo
C20: 1 W9 Eieosaenoieo
Suma
Poliinsaturados
C18:2 W6 Linoleieo
e18:3 ISO Uno/enieo
C18:3 W3 Linolenico
Suma

PRODUCTOR: AGUSTIN OSSA ZONA: RM
NUECES
SERR
EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA

Resultados
% Es/eres metí/ieos

0,03
5,97
0,04
2,70
0,08
8,82

0,05
0,07
0,03

20,23
0,75
0,18

21,31

56,50
0,04

13,34
69,88

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por ell.N.N. bajo Norma NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial del
Servicio Agricola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde 1988 y se encuentra registrado como Laboratorio
Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por ell.N.N., Registrado con el N"32 según resolución 967 del Ministerio de
Economía, Fomento y Reconstrucción.



Analab - Informe Resultados N°207863
Este Informe consta de 1 muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06:00p.m.

Página 2 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

REFERENCIA:

Composición de ácidos grasos de materias grasas por cromatograjía gaseosa. ID-023/AGRA.

Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

QUÍMICO MSc.
SUPERVISOR DE AREA

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por eII.N.N. bajo Nonna NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial del
Servicio Agricola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde 1988 y se encuentra registrado corno Laboratorio
Oficial de Confonnidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por eII.N.N., Registrado con el N"32 según resolución 967 del Ministerio de
Economla, Fomento y Reconstrucción.



-

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

Analab - Informe Resultados N°207862
Este Informe consta de J muestrn(s)
RUT del Cliente: 65673 J J 0-9
Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06: OOp.m.

Página l de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

: ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUl1ERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935

SANTIAGO
2979126 -093374768

Comuna
Fax

LA F1JORIDA

CONTRA FACTURA
31-08-2007

Análisis Solicitados:
--- PERFIL ACIDOS GRA.mS
Saturados
C16:0
C17.·0
C18:0
C20:0
Suma

Muestra : 433959
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

Pa/mitico
Heptadecanoico
Esteanco
Eicosanoico

Monoinsaturados
C 16: 1 W9 Pa/mito/eico
C 1 6: 1 W7 Pa/mito/eico
C17:1 W11 Hep/adecacnoico
C18:1 W9 O/eico
C18: 1 W7 O/eico
C20: J W9 Eicosaenoico
Suma
Poliinsaturados
C18:2 W6 Lino/eico
C18:3 ISO Linolenico
C18:3 W3 Lino/enico
C20:2 W6 Eicosadicnoico
Suma

PRODUCTOR: AGRlCOLA JULIO ZONA: VI
NUECES
SERR
EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA

Resultados
% Es/eres metílicos

5,72
0,04
2,30
0,07
8,13

0,04
0,06
0,02

14,38
0,79
0,17

15,46

60,48
0,04

15,86
0,03

76,41

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por el I.N.N. bajo Norma NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial del
Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde 1988 y se encuentra registrado como Laboratorio
Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Ex-portación Autorizado por el I.N.N., Registrado con el N"32 según resolución 967 del Ministerio de
Economía, Fomento y Reconstrucción.



--- Analab - Informe Resultados N°207862
Este Informe consta de J muestra( s)
RUT del Cliente: 65673 J J 0-9
Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06:00p.m.

Página 2 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

REFERENCIA:

Composición de ácidos grasos de materias grasas por cromatografia gaseosa. ID-023/AGRA.

Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

QUÍMICO MSc.
SUPERVISOR DE AREA

ANALAB CHILE S.A es Laboratorio Acreditado por el I.N.N. bajo Norma NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oticial del
SCI'\¡icio Agricola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertiliz.antes desde 1988 y se encuentra registrado como Laboratorio
Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el I.N.N., Registrado con el N"32 según resolución 967 del Ministerio de
Economía, Fomento y Reconstrucción.



Analab - Informe Resultados N°207859
Este Informe consta de 1muestra( s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06: 00p.m.

Página 1 de 2
Area : InslUllos y
Drogas

Original: Cliente

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

: ASOCIACION GREMIAL G1T NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935

SANTIAGO
2979126 -09 3374768

Comuna
Fax

CONTRA FACTURA
31-08-2007

Análisis Solicitados:
--- PERFIL ACIDOS GRASOS
Saturados
C/4:0
C16:0
C17:0
C18:0
00:0
Suma

Muestra: 433957
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

Miris/ico
Palmitico
Heptadeeanoico
Estearico
Eicosanoico

Monoinsafllrados
C16:1 W9 Palmitoleieo
C16: 1 W7 Palmi/oleieo
C/8: 1W9 Oleico
C18: 1W7 Oleico
C20: 1W9 Eicosaenoico
Suma
Poliinsaturados
C 18: 2 W6 Linoleico
C18:3ISO Lino/enico
C18:3 W3 Linolenieo
Suma

PRODUCTOR: P. RUIZ TAGLE ZONA: R.M
NUECES
SERR
EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA

Resultados
% Es/eres metílicos

0,02
6,36
0.04
2,39
0,07
8.88

0,04
0.07

15,95
0,81
0,15

17,02

59.65
0,04

14,38
74,07

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por ell.N.N. bajo Norma NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial del
Senicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde 1988 y se encuentra registrado como Laboratorio
Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por ell.N.N., Registrado con el N"32 según resolución 967 del Ministerio de
Economía, Fomento y Reconstrucción.



- Analab - Informe Resultados N°207859
Este InfOlme consta de 1 muestra( s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06:00p.m.

Página 2 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

RE.FER1-1VC/A:

Composición de ácidos grasos de materias grasas por cromatografía gaseosa. ID-023!AGRA.

Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

QUÍMICO MSc.
SUPERVISOR DE AREA

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por el LN.N. bajo Nonna NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial del
Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde 1988 y se encuentra registrado como Laboratorio
Oficial de Confonnidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el LN.N., Registrado con el N"32 según resolución 967 del Ministerio de
Economía, Fomento y Reconstrucción.



•

•

----_.--
Analab - Informe Resultados N°209802
Este Infonne consta de 1muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 05 de Octde 2007 a las 03:00p.m

Página 1 de 1
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE RUIN
SRA. CECILIA GUTIERREZ

: ARRAYAN ROJO 8935
SANTIAGO
2979126 -09 3374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONFRA FACTURA
26-09-2007

Muestra: 436803
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

PRODUCTOR: REIMUNDO PEREZ, IV REGION
NUECES
SERR
EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA

Análisis Solicitados:
--- PERfIL ACIDOS GRASOS
Sah/rados
C16:0 Pa/mitico
C18:0 Estearico
C20:0 Eicosanoico
Suma
Monoinsatllrados
C18:1 W9 Oleico
C18: 1W7 O/eico
C20: 1 W11 Eicosaenoico
Suma
Poliinsaturados
C18:2 W6 Lino/eico
C18:3 W3 Linolenico
Suma

Observaciones:
REFERENCIA:

Resultados
% Esteres metHicos

6,14
2,78
0.12
9,04

22,69
0.60
0,22

23.51

54,73
12,73
67,46

Composición de ácidos grasos de materias grasas por cromatograflO gaseosa.
ID-023/AGRA.

Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

QUíMICO MSc.
SUPERVISOR DE AREA

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por el I.N.N. bajo Norma NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial del
Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde 1988 y se encuentra registrado corno Laboratorio
Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el I.N.N., Registrado con el N"32 según resolución 967 del Ministerio de
Economfa, Fomento y Reconstrucción.



----_.
Identificación del Cliente

Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

Analab - Informe Resultados N°207856
Este Informe consta de 1muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06:00p.m.

Página 1 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

: ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935

SANTIAGO
2979126 -093374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA .FACTURA
31-08-2007

Muestra : 433955
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por
Análisis Solicitados:
--- PERHL ACIDOS GRASOS
Saturados
CJ4:0
C16:0
CJ7:0
C18:0
C20:0
Suma

Miristico
Pa/mitico
Heptadecanoico
Estearico
Eicosanoico

Monoinsaturados
C16: 1W9 Pa/mito/eico
C16: 1W7 Palmito/eico
C18:1 W9 O/eico
C 1 8: 1 W7 O/eico
C20: 1W9 Eicosaenoico
Suma
Poliinsaturados
C18:2 W6 Lino/eico
e18: 3 ISO Lino/enico
C18:3 W3 Unolenico
Suma

PRODUCTOR: VITORlO BIANCHINI ZONA: V
NUECES
SERR
EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDIL~

Resultados
% Esteres metílicos

0,02
6.56
0,04
2.28
0,06
8.96

0,04
0.06

15,70
0.77
0,16

16,73

59.30
0,03

14,98
74,31

ANALAB cmLE S.A. es Laboratorio Acreditado por el J.N.N. bajo Norma NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial del
Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde 1988 y se encuentra registrado como Laboratorio
Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el I.N.N., Registrado con el N"32 según resolución %7 del Ministerio de
Economía, Fomento y Reconstrucción.



--------.,
Analab - Informe Resultados N°207856
Este Informe consta de 1 muestra(s)
RUT del Cliente: 6567311 0-9
Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06:00p.m.

Página 2 de 2
Area: Insumos y
Drogas

Original: Cliente

REFERENCIA:

Composición de ácidos grasos de materias grasas por cromatografia gaseosa. ID-023/AGRA.

Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

JO UNITA
QUÍMICO MSc.

SUPERVISOR DE AREA

ANAl_AB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por eII.N.N. bajo Norma NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial del
Sen-icio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde 1988 y se encuentra registrado como Laboratorio
Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Ex-porlación Autorizado por el I.N.N., Registrado con el N°32 según resolución 967 del Ministerio de
Economía, Fomento y Reconstrucción.



----_.--
Identificación del Cliente

Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

Analab - Informe Resultados N°207855
Este Informe consta de 1muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06:00p.m.

Página 1 de 2
Area : InstUllos y
Drogas

Original: Cliente

: ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935

SANTIAGO
2979126 -09 3374768

Comuna
Fax

LAFLORlDA

CONFRA FACTURA
31-08-2007

Muestra : 433954
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por
Análisis Solicitados:
--- PE'Rf<ILAClDOS GRASOS
Saturados
C14:0 Miristieo
C16:0 Pa/mitieo
C18:0 Estearieo
C20:0 Eicosanoieo
Suma
Monoinsaturados
C18: 1W9 Oleieo
C 18: 1 W7 Oleieo
C20: 1W9 Eieosaenoieo
Suma
Poliinsaturados
C18:2 W6 Lino/eico
C18:3 W3 Lino/enico
Suma

PRODUCTOR: .J LUIS VIAL ZONA: VI
NUECES
SEMILLA
EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA

Resultados
% Es/eres metílieos

0,04
6,89
2,82
0,08
9,83

16.56
0,99
0,15

17,70

59,37
13,09
72,46

ANALAB ClITLE S.A es Laboratorio Acreditado por el I.N.N. bajo Norma NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial del
SelVicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde 1988 Y se encuentra registrado como Laboratorio
Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autori711do por el I.N.N., Registrado con el N°32 según resolución 967 del Ministerio de
Economía, Fomento y Reconstrucción.



Analab - Informe Resultados N°207855
Este Informe consta de 1 muestra( s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06: OOp.m.

Página 2 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

REF"t"'RENCIA:

Composición de ácidos grasas de materias grasas por cromatografia gaseosa. ID-023/AGRA.

Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

QUÍMICO MSc.
SUPERVISOR DE AREA

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por el I.N.N. bajo Norma NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial del
Senicio Agricola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde 1988 y se encuentra registrado como Laboratorio
Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el I.N.N., Registrado con el N"32 según resolución 967 del Ministerio de
Economía, Fomento y Reconstrucción.



----_.
Identificación del Cliente

Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

Analab - Informe Resultados N°207861
Este Informe consta de 1muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06: OOp.m.

Página 1 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

: ASOCIAC/ON GREMIAL GIT NOGALES DE BU/N
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935

SANTIAGO
2979126 -093374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONFRA FACTURA
31-08-2007

Análisis Solicitados:
--- P/;.'RHL ACIDOS GRASOS
Saturados
C16:0
CI7:0
C18:0
C20:0
Suma

Muestra : 433958
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

Pa/mitieo
Heptadeeanoieo
Estearieo
Eieosanoieo

Monoinsaturados
C16:1 W9 Palmito/eieo
C16: 1W7 Pa/mitoleieo
C18: J W9 Oleteo
C18: 1 W7 Oleieo
C20:1W9 Eieosaenoieo
Suma
Poliinsaturados
C/8:2 W6 Lino/eteo
C18:3 W3 Lino/enieo
C20:2 W6 Eieosadienoieo
Suma

PRODUCTOR: GERMAN REYES ZONA: VI
NUECES
CHANDLER

: EL CL/ENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Resultados

% Esteres metílieos

6,02
0,04
2,31
0,07
8,44

0,05
0,06

14.48
0,83
0,17

15,59

59,77
16,17
0,03

75,97

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por ell.N.N. bajo Norma NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial del
SeIVicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde 1988 Y se encuentra registrado como Laboratorio
Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por ell.N.N., Registrado con el N"32 según resolución 967 del Ministerio de
Economía, Fomento y Reconstrucción.



- Analab - Informe Resultados N°207861
Este Informe consta de 1 muestm(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06:00p.m.

Página 2 de 2
Area: Insumos y
Drogas

Original: Cliente

REFERENCIA:

Composición de ácidos grasos de materias grasas por cromalOgrafia gaseosa. ID-023/AGRA.

Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

QUÍMICO MSc.
SUPERVISOR DE AREA

ANALAB CIIILE S.A. es Laboratorio Acreditado por ell.N.N. bajo Norma NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial del
Servicio Agricola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertiliz.antcs desdc 1988 y se encuentra registrado como Laboratorio
Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por ell.N.N., Registrado con el N"32 según resolución 967 del Ministerio de
Economía, Fomento y Reconstrucción.



- Analab - Informe Resultados N°207850
Este Informe consta de 1muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 05: 59p.m.

Página 1 de 2
Area: Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

ASOCIA C!ON GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
SRA. CECILIA GUTlERREZ

: ARRAYAN ROJO 8935
SANTIAGO
2979126 -09 337-1768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONfRA FACTURA
31-08-2007

Análisis Solicitados:
--- PERFIL ACIDOS GRASaS
Saturados
CJ4:0
C16:0
C17:0
C18:0
C20:0
Suma

Muestra : 433950
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

Miristico
Pa/mitico
Heptadecanoico
Estearico
Eicosanoico

Monoinsaturados
C 16: 1 W9 Palmito/eico
C16: 1 W7 Pa/mitoleico
C18:1 W9 O/eico
C18: 1W7 OJeico
C20: 1W9 Eicosaenoico
Suma
Po/iinsatllrados
C /8: 2 W6 Linoleico
C18:3 ISO Linolenico
C/8:3 W3 /,ino/enico
Suma

PRODUCTOR: NICOLAS IANUZI ZONA: R.M
NUECES
Sf..MILLA
EL CLIEN7'f..' Fecha de Muestreo : NO INDICA

Resultados
% Es/eres metílicos

0.03
7.00
0.03
2,03
0.08
9.17

0,04
0.11

17,12
1.01
0,15

18,43

57.07
0,04

15,27
72.38

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por el I.N.N. bajo Norma NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial del
Sel"'<icioAgricola Ganadero cn: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desdc 1988 y se encuentra rcgistrado como Laboratorio
Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de ElI.-portación Autorizado por el I.N.N., Registrado con el N"32 según resolución 967 del Ministerio de
Economía, Fomento y Reconstrucción.



,

--------
Analab - Informe Resultados N°207850
Este Informe consta de 1 muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 05:59p.m.

Página 2 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Rt.'PE-""RENCIA:

Composición de ácidos grasos de materias grasas por cromatografía gaseosa. ID-023/AGRA.

Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

JO
QUÍMICO MSc.

SUPERVISOR DE AREA

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por el I.N.N. bajo Norma NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial del
Servicio Agricola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde 1988 y se encuentra registrado corno Laboratorio
Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por eII.N.N., Registrado con el N''32 según resolución 967 del Ministerio de
Economía, Fomento y Reconstrucción.



----
Identificación del Cliente

Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

Analab - Informe Resultados N°207851
Este Informe consta de 1muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 05: 59p.m.

Página 1 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

: ASOCIA CION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935

SANTIAGO
2979126 -093374768

Comuna
Fax

LAFLORlDA

CONTRA FACT7..1RA
31-08-2007

Análisis Solicitados:
--- PERFIL ACIDOS GRASaS
Saturados
C14:0
C16:0
C17:0
C18:0
C20:0
Suma

Muestra: 433951
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

Miristieo
Palmitieo
Heptadeeanoieo
Estearieo
Eieosanoieo

Monoinsaturados
C /6: 1 W9 Palmitoleieo
C16: 1 W7 Fa/mitoleieo
C 17: 1 W9 Heptadeeaenoieo
e18: 1 W9 O/eieo
C18:1W7 Oleieo
C20: 1W9 Eieosaenoieo
Suma
Poliinsaturados
C18:2 W6 Linoleieo
e18: 3 ISO Unolenieo
C18:3 W3 Linolenieo
C20:2 W6 Eicosadienoieo
Suma

PRODUCTOR: E1JMUNDO VALDE}?RAMA ZONA: R.M
NUECES
CHANDLER
EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA

Resultados
% Esteres metílieos

0,02
5,82
0,04
2,06
0,09
8,03

0,04
0,06
0,03

15,33
0,80
0,17

16,43

59,08
0,05

16,38
0,03

75,54

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por el I.N.N. bajo Norma NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial del
SeIVicio Agrlcola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertili7.antes desde 1988 y se encuentra registrado como Laboratorio
Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el I.N.N., Registrado con el N"32 según resolución 967 del Ministerio de
Economía, Fomento y Reconstrucción.



Analab - Informe Resultados N°207851
Este Informe consta de 1muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 05:59p.m.

Página 2 de 2
Afea: Insumos y
Drogas

Original: Cliente

REPt""RENCIA:

Composición de ácidos grasos de materias grasas por cromatografia gaseosa. ID-023/AGRA.

Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

QUÍMICO MSc.
SUPERVISOR DE AREA

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por el I.N.N. bajo Nonna NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oticial del
Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde 1988 y se encuentra registrado como Laboratorio
Oficial de Confonnidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el I.N.N., Registrado con el N"32 según resolución 967 del Ministerio de
Economía, Fomento y Reconstrucción.



----_.---., Analab - Informe Resultados N°207858
Este Informe consta de 1muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06:00p.m.

Página l de 2
Area : Insumos y
Drogas

Identificación del Cliente
Nombre

Original: Cliente

Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

: ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERRE'Z
: ARRAYAN ROJO 8935

SANTIAGO
2979126 -093374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
31-08-2007

Análisis Solicitados:
--- PERFIL AC1DOS GRASOS
Saturados
C14:0
C16:0
C17:0
C18:0
C20:0
Suma

Muestra : 433956
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

Miristico
Pa/mitico
Heptadecanoico
Estearico
Eicosanoico

Monoinsaturados
C16: 1 W9 Pa/mito/eico
C16:1W7 Pa/mito/eico
C18: 1 W9 Oleico
C18: 1W7 Oleico
C20: 1 W9 Eicosaenoico
Suma
Poliinsaturados
C18:2 W6 Lino/eico
C18:3 W3 Lino/enico
Suma

PRODUCTOR: VITORIO BIANCHINI ZONA: V
NUECES
SEMILLA
EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA

Resultados
% Esteres metílicos

0,03
6,95
0,04
2,64
0,09
9,75

0,04
0,14

19,35
1,07
0,16

20,76

56,10
13,38
69,48

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por ell.N.N. bajo Norma NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial del
Stmicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde 1988 y se encuentra registrado como Laboratorio
Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el I.N.N., Registrado con el W32 según resolución 967 del Ministerio de
Economía, Fomento y Reconstrucción.



----_.-----., Analab - Informe Resultados N°207858
Este Informe consta de 1 muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 07 de Sepde 2007 a las 06:00p.m.

Página 2 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

REFERENCIA:

Composición de ácidos grasas de materias grasas por cromatografia gaseosa. ID-023/AGRA.

Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

QUÍMICO MSc.
SUPERVISOR DE AREA

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por ell.N.N. bajo Norma NCH-ISO 17025 LE. 280-281-282-283-284-285-286. Es Laboratorio Oficial del
Stmicio Agricola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde 1988 y se encuentra registrado como Laboratorio
Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por eII.N.N., Registrado con el NL'32 según resolución 967 del Ministerio de
Economía, Fomento y Reconstrucción.



----_ ..--,----61. Analab

Analab - Informe Resultados N° 192830
Este Informe consta de 3 muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 01 de Mar de 2007 a las I 1:34am.

Página l de 2
Area : Química

Original: Cliente

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

: ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935
: SANTIAGO
: 2979126 -093374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
21-02-2007

Muestra: 411338

Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por
Análisis Solicitados:
HUMEDAD
PROTEINA TOTAL
MATERIA GRASA
CENIZAS
FIBRA CRUDA
EXTRACTO NO NITROGENADO
CALORIAS

Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por
Análisis Solicitados:

HUMEDAD
PROTEINA TOTAL
MATERIA GRASA
CENIZAS
FIBRA CRUDA
EXTRACTO NO NITROGENADO
CALORIAS

•

Humedad Total = 6,3 %

Muestra: 411339

Humedad Total = 5,6 %

: AGUSTIN OSSA VARIEDAD: SERR, LOCALIDAD: RM
: NUECES

: EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NOINDICA
Resultados

3,1±0,I %
* I4,9± 0,6 %

69,6 ±2,8 %
1,6 ± 0,02 %
3,4± 0,2 %
7,4±0,7 %
716 ± 64 Cal/100 g

: EDMUNDO VALDERRAMA VARIEDAD: CHANDLER, LOCALIDAD: RM
: NUECES

: EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Resultados

3,1 ± 0,1 %
* 13,1 ± 0,5 %

60,6±2,4 %
1,7±0,02%
4,7 ± 0,3 %

16,8 ± 1,5 %
665 ± 60 Cal/100 g

ANALAB CHILE S.A es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por ell.N.N., Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.

?-1 ~'1<" ('_r
Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2)"379 2260 ~www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cl
mailto:analab@analab.cl


.----_.--__ o--__ Analab

Analab - Informe Resultados N° 192830
Este Informe consta de 3 muestra(s)
RUT del Cliente: 6567311 0-9
Este Informe fue emitido el 01 de Mar de 2007 a las 11:34a.m.

Página 2 de 2
Area : Química

Muestra:
ariginal: Cliente

411354

•

Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por
Análisis Solicitados:

HUMEDAD
PRaTEINA TaTAL
MATER/A GRASA
CENIZAS
FIBRA CRUDA
EXTRACTO. NO. NITRaGENADa
CALaR/AS

NICOLAS IANUSI VARIEDAD: SEMILLA, LOCALIDAD: RM (PIRQUE)
NUECES

EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Resultados

3,6 ± 0,1 %
* 16,6±0,7 %

55,3 ±2,2 %
1,8 ± 0,02 %

7,0± 0,5 %
15,7 ± 1,4 %
627 ± 56 Cal/100 g

Humedad Total = 6,2 %

Observaciones:
* = Nx 5,30.

Incertidumbre expandida (K = 2).

REFERENCIAS:

Humedad
Proteína
Extracto Etéreo
Cenizas
Fibra Cruda

: NCh 528 al 2000
: Q-008/PRaT -- A.o.A.C 1995 984.13/991.20
: Q-009/EE. -- A.o.A.C 1995 920.39
: Q-0111CEN. -- A.o.A.C 1995 923.03
: Q-012/FCR. -- A.OA.C 1995962.09

Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada .

•

QUÍMICO MSc.
SUPERVISOR DEL AREA

JORGE ES1PDlm:A
LICENCIADO E¡(¡-

GERENTEGE

ANALAB CHILE S.A es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el LN.N., Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cl
mailto:analab@analab.cl


•

•

Analab - Informe Resultados N°208667
Este Infonne consta de 1muestra( s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Infonne fue emitido el 14 de Sep de 2007 a las 06:33p.m.

Página 1 de 1
Area : Química

Original: Cliente

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

: ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935

SANTIAGO
2979126 -093374768

Comuna
Fax

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

CONtRA FACTURA
10-09-2007

Muestra: 435323
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por
Análisis Solicitados:
HUMEDAD
PROTEINA TOTAL
MATERIA GRASA
CENIZAS
FIBRA CRUDA
EXTRACTO NO NITROGENADO
CALORIAS
INDICE DE PEROXIDOS

: PRODUC70R: AGUSTIN OSSA ZONA: RM
: NUECES

SERR
: EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA

Resultados
2.7 ci, 0,1 %

* 10,9 ± 0.4 %
68,9±2,8 %
1,5 ± 0,02 %
2,5 ± 0,2 %

13.5 ± 1,2 %
718 ± 64 Cal'100 g
** < 0,1 meq·Kg

Observaciones:
Incertidumbre expandida (K ..~2)
* =Nx5,30
** = Análisis realizado sobre materia grasa extraída enfrío.

REFERENCIAS:
Humedad : NCh 528 Of 2000
Proteínas : Método Dumas .
Mal. grasa : Q-009/EE -- AOAC 1995 920.39
Cenizas : Q-01 }iCEN -- AOAC 1995 923.03
Fibra cruda : Q-012/FCR - AOAC 1995962.09
Peróxidos : Q-015/IPER - AOCSCd8-53
Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

-

QUÍMICO MSc.
SUPERVISOR DE AREA

A

ANALAB ClllLE S.A. es Laboratorio Oficial del SeIVicio Agricola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertili7.antes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el I.N.N., Registrado con el
N° 32 según resolución %7 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.



----_.
Identificación del Cliente

Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

Analab - Informe Resultados N°208668
Este Informe consta de 1muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 14 de Sep de 2007 a las 06: 33p.m.

Página 1 de 1
Area : Química

Original: Cliente

: ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935
: SANTIAGO
: 2979126 -09 3374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
10-09-2007

Muestra: 435324
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por
Análisis Solicitados:
HUMEDAD
PROTEINA TOTAL
MATERIA GRASA
Cl!.NIZAS
FIBRA CRUDA
EXTRACTO NO NITROGENADO
CALORIAS
INDICE DE PEROXIDOS

Observaciones:

; PRODUCTOR: NICOLAS IAMUZI ZONA: R.M
: NUECES
: SEMILLA
: EL CLIENTE Fecha de Muestreo ; NO INDICA

Resultados
2,8± 01 %
* Il,5± %

68,1 ±2,7 %
2,0 ± 0,02 %

I,9±0,I %
/3,7±1,2%

714 ± 64 Cal'lOO g
** <: 0,1 meq'Kg

Incertidumbre expandida (K .~2)
* =Nx5,30
** == Análisis realizado sobre materia grasa extraída enfrío.

REFERENCIAS:
Humedad : NCh 528Of2000
Proteínas : Método Dumas.
Mat. grasa : Q-009/EE -- AOAC 1995 920.39
Cenizas : Q-OII/CEN -- AOAC 1995 923.03
Fibra crnda : Q-012/FCR -- AOAC 1995962.09
Peróxidos : Q-015/IPER -- AOCS Cd 8 - 53
Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

-

QUíMICO MSc.
SUPERVISOR DE AREA

ANALAB CillLE S.A. es Laboratorio Oficial del Servicio Agricola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertili7..antes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el LN.N., Registrado con el
N° 32 según resolución %7 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.



•

•

---
Identificación del Cliente

Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

Analab - Informe Resultados N°208669
Este Informe consta de 1muestra(s)
RUT del Cliente: 6567311 0-9
Este Informe fue emitido el 14 de Sep de 2007 a las 06:33p.m.

Página 1 de 1
Area : Química

Original: Cliente

: ASOCIACION GREMIAL GlT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935
: SANTIAGO
: 2979126 -093374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
10-09-2007

Muestra: 435325
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por
Análisis Solicitados:
HUMEDAD
PROTEINA TOTAL
MATER/A GRASA
Cl!.7VIZAS
FIBRA CRUDA
EXTRACTO NO NITROGENADO
CALOR/AS
INDICE DE PEROXIDOS

Observaciones:

: PRODUCTOR: .EDO VALDERRAMA ZONA: RM
: NUECES
: CHANDLER
: EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA

Resultados
2,9± 0,1 %

* 12,1 ± 05 %
68,7 ± 2,7 %
J,7±0,02%
1,6±0,1%

J3,0± 1,2 %
719 ± 65 Cal'IOO g
** < 0,1 meq/Kg

Incertidumbre expandida (K -~2)
* = Nx 5,30
** = Análisis realizado sobre materia grasa extraida en frío.

REFERENCIAS:
Humedad : NCh 528 Of 2000
Proteinas : Método Dumas .
Mat. grasa : Q-009/EE -- AOAC 1995 920.39
Cenizas : Q-011/CEN -- AOAC 1995 923.03
Fibra cmda : Q-OJ2/FCR - AOAC 1995962.09
Peróxidos : Q-015/IPER -- AOCS Cd 8 - 53
Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

-
A

QUÍMICO MSc.
SUPERVISOR DE AREA

ANALAB ClllLE S.A. es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 Yse encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el I.N.N., Registrado con el
N° 32 según resolución %7 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.



Analab - Solicitud N° 199253 Página 1 de 1
Original: Cliente

Esta Solicitud consta de 1 muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Solicitud emitida el lunes, 30 de abr de 2007 a las 12:33p.m.

------------------------Identificación del Cliente
Nombre del Cliente
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega
Documentos
Observaciones

: ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRA YAN ROJO 8935
: SANTIAGO
: 2979126 -09 3374768

Comuna : LA FLORIDA
Fax

: CONTRA FACTURA
: 15-05-2007
: CARTA DEL CLIENTE POR EMAIL

MUESTRA: 420746
Condición
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

Análisis Solicitados
Insumos y Drogas

: APTA PARA ANALISIS
: AGUSTIN OSSA VARIEDAD: SERR, LOCALIDAD: RM
: NUECES

: EL CLIENTE Fecha de Muestreo NO INDICA

ALF A-TOCOFEROL
BET A-TOCOFEROL
DELT A-TOCOFEROL
GAMMA- TOCOFEROL

CJl//
S,perv;so,(esl: CHRISTIAN DINGEMANf(I&DI



.---_',
iiiiiiiiiil.--- ----__ Analab

Analab - Informe Resultados N° 199253
Este Informe consta de 1muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 18 de May de 2007 a las 11: 10a.m.

Página 1 de 1
Area: Insumos y
Drogas

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

•
Muestra: 420746

Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por
Análisis Solicitados:
ALFA-TOCOFEROL
BETA-TOCOFEROL
DELTA-TOCOFEROL
GAMMA-TOCOFEROL

Observaciones:

Original: Cliente

: ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935

SANTIAGO
2979126 -093374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
15-05-2007

: AGUSTINOSSA VARIEDAD: SERR, LOCALIDAD: RM
NUECES

EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NOINDICA
Resultados

9,678 mg/Kg
3,231 mg/Kg
15,36 mg/Kg
162,2 mg/Kg

Tocoferoles: Cromatografia líquida (HPLC) con detector UV

Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

CHRISTIAN DINGEMANS
QUÍMICO

SUPERVISOR DEL AREA

9
LICENCIADO E QUÍMICA

GERENTE G NERAL

ANALAB CHILE SA. es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el I.N.N., Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cl
mailto:analab@analab.cl


Analab - Solicitud N° 199254 Página 1 de 1
Original: Cliente

Esta Solicitud consta de 1 muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Solicitud emitida el lunes, 30 de abr de 2007 a las 12:34p.m.

Identificación del Cliente
Nombre del Cliente
Atención
Dirección
Ciudad

Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega
Documentos
Observaciones

: ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRA YAN ROJO 8935
: SANTIAGO
: 2979126 -09 3374768

Comuna : LA FLORIDA
Fax

CONTRA FACTURA
15-05-2007
CARTA DEL CLIENTE POR EMAIL

MUESTRA: 420747
Condición
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

Análisis Solicitados
Insumos y Drogas

••

l~/
Supervisor(es) : CHRISTIAN DINGEMANS (I&D)

: APTA PARA ANALlSIS
: EDMUNDO VALDERRAMA VARIEDAD: CHANDLER, LOCALIDAD: RM
: NUECES

: EL CLIENTE Fecha de Muestreo NO INDICA

ALFA-TOCOFEROL
BET A-TOCOFEROL
DEL TA-TOCOFEROL
GAMMA- TOCOFEROL



.----_ .•.------• _ Analab

Analab - Informe Resultados N° 199254
Este Informe consta de 1 muestra(s)
RUT del Cliente: 6567311 0-9
Este Informe fue emitido el 18 de May de 2007 a las 11: 10am .

Página 1 de 1
Area: Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

: ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935

SANTIAGO
2979126 -09 3374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
15-05-2007

Muestra: 420747

Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por
Análisis Solicitados:
ALFA-TOCOFEROL
BETA-TOCOFEROL
DELTA-TOCOFEROL
GAMMA-TOCOFEROL

Observaciones:

EDMUNDO VALDERRAMA VARIEDAD: CHANDLER, LOCALIDAD: RM
NUECES

EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Resultados

9,487 mg/Kg
2,681 mg/Kg
15,80 mg/Kg
222,2 mg/Kg

Tocoferoles: Cromatografia líquida (HPLC) con detector UV

Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada .

•

CHRISTIAN DINGEMANS
QUÍMICO

SUPERVISOR DEL AREA
LICENCIADO N QUÍMICA

GERENTE GENERAL

ANALAB CHILE SA es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por ell.N N '. Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción,

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cl
mailto:analab@analab.cl


Analab - Solicitud N° 199255 Página 1 de 1
Original: Cliente

Esta Solicitud consta de 1 muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Solicitud emitida el lunes, 30 de abr de 2007 a las ¡2:33p.m.

Identificación del Cliente
Nombre del Cliente
Atención
Dirección
Ciudad

Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega
Documentos
Observaciones

: ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRA YAN ROJO 8935
: SANTIAGO
: 2979126 -09 3374768

Comuna : LA FLORIDA
Fax

: CONTRA FACTURA
: 15-05-2007
: CARTA DEL CLIENTE POR EMAIL

MUESTRA: 420748
Condición
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

Análisis Solicitados
Insumos y Drogas

: APTA PARA ANALISIS
: NICOLAS IANUSI VARIEDAD: SEMILLA, LOCALIDAD: RM (PIRQUE)
: NUECES

: ELCLIENTE Fecha de Muestreo NO INDICA

ALF A-TOCOFEROL
BETA-TOCOFEROL
DEL TA- TOCOFEROL
GAMMA-TOCOFEROL

Supervisor(es) : CHRISTIAN D1NGEMANS (1&0)



----_ .•.------__ Analab

Analab - Informe Resultados N° 199255
Este Informe consta de 1muestra(s)
RUTdelCliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 18 de May de 2007 a las 11: lOa.m.

Página l de 1
Area: Insumos y
Drogas

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

Muestra: 420748

Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por
Análisis Solicitados:
ALFA-TOCOFEROL
BETA-TOCOFEROL
DELTA-TOCOFEROL
GAMMA-TOCOFEROL

Observaciones:

Original: Cliente

ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935

SANTIAGO
2979126 -09 3374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
15-05-2007

NICOLAS IANUSI VARIEDAD: SEMILLA, LOCALIDAD: R."-1 (PIRQUE)
NUECES

EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Resultados

11,06 mg/Kg
1,458 mg/Kg
23,69 mg/Kg
182,8 mg/Kg

Tocoferoles: Cromatografia líquida (HPLC) con detector UV

Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

~-

CHRISTIAN DINGEMANS
QUÍMICO

SUPERVISOR DEL AREA
LICENCIADO N QUÍMICA

GERENTE ENERAL
I

ANALAB CHILE S_A. es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el LN_N_, Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.

r

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2)3792260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cl
mailto:analab@analab.cl
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UNIVERSIDAD DE CHILE

INSTITUTO DE NUTRICiÓN
Y TECNOLOGíA DE LOS

ALIMENTOS

LABORATORIO DE
MICRONUTRIENTES

INFORME DE ANÁLISIS N° 1611-06-07

Muestras Nueces

':"., ., '";.")-t ,-,~,'
"_' ;/ •... &.<-,.,'-: •.

_ "",r ,_'•._
',' ,: ,:..D!:: ::..l,~

Según lo informado (rotulado) por el cliente:
Muestras enviadas: Muestra de Agustín Ossa, variedad: Serr (RM), cosecha 2007
(mta #1). Muestra de Nicolás lamzi, variedad Semilla (RM), cosecha 2007 (mta
#2). Muestra de Edmundo Valderrama, variedad Ch~ndler (~M), .~osecha
2007(mta #3).

•

N° de muestras
Procedencia
Enviada por
Muestreado
Análisis solicitado

3
GTT Nogales de Buin AG
Sra. Cecilia Gutiérrez.
El cliente
Polifenoles totales
ORAC



Resultados:

Muestras (mta #) Polifenoles Totales ORAC
(EAG/g mta) (ET/g mta)

mta #1 17,61 128,0

mta#2 17,79 128,1

mta#3 16,30 126,2

Equiv. mg Ac. Gálico/g mta (EAG/g mta)
Equiv. J.!molTrolox®/g mta (ET/g mta)

Metodologías empleadas:

Contenido de Polifenoles Totales. Fueron determinados de acuerdo al método de
Folin-Ciocalteau, según las modificaciones de Singleton & Rossi (Am. J. Enol.
Vitic. 16:144-158; 1965).

Ensayo ORAC (Oxygen Radical Absorbance Capacity). La actividad antioxidante
fue ensayada de acuerdo a la metodología descrita por Cao et al. (Free Rad. Biol.
Med. 14:303-311; 1993), Y modificada por Ou et al (J. Agric. Food Chem. 49:
4619-4626; 2001) empleando Fluoresceína como sustrato de oxidación, y como
oxidante, el generador de radicales libres peroxilo, AAPH [2,2'-Azobis (2-
metilpropionamidina)].

Las muestras fueron analizadas en 2 determinaciones independientes, cada una
de ellas en cuadruplicado.



•

..

Se autoriza solo el uso técnico de estos resultados, los cuales sólo aplican a las
muestras analizadas. "Cualquier otro uso debe ser previamente convenido con el
INTA".

,\_,~
I ' Santiago, 11 de junio de 2007.

Prof. ~ern~n SPeisky; Ph.D.
Laboratorio'de Antioxidantes
INTA, Universidad de Chile,
Macul 5540, Macul, Santiago,
POS 138-11, Chile.
Fono 5(62)978 1519
Fax 5(62)221 4030



LABORATORIO AGRICOLA
ANALlSIS DE SUELO - FOllAR - AGUA

INFORME DE RESULTADOS - N° Orden: 53.660
ANALlSIS FRUTO

Productor: Asoc.Gremial Gtt Nogales de Buin Especie Nogal
Predio Tejido Fruto
Empresa Remite Cecilia Guitierrez 09-3374768

Localidad Metropolitana Fecha muestreo 03/08/2007 F.lngreso : 03/08/2007

F.del informe 13/08/2007

Pago 1/4

Identificación Cuartel Nicolas lanuzi Agustin Ossa Edmundo

Valderrama

Variedad Semilla Serr Chandler

Edad
W de Laboratorio 6854 6855 6856

• Nitrogeno total (N) mg/100g 2308 2420 2100

Fósforo (P) mg/100g 239 233 255
Potasio (K) mg/100g 336 334 373
Calcio (Ca) mg/100g 79 111 87
Magnesio (Mg) mg/100g 120 119 125
Sodio (Na) mg/100gr 1,58 1,46 1,46

Zinc (Zn) mg/100g 3,58 4,23 3,22
Manganeso (Mn) mg/100g 1,83 1,87 3,15
Hierro (Fe) mg/100g 3,58 3,68 2,55
Cobre (Cu) mg/100g 1,53 1,92 1,23
Soro (B) mg/100g 2,27 2,01 2,14
Selenio (Se) mg/100g < 0,05 < 0,05 < 0,05

Mat.Seca % 96,7 96,7 95,8
Peso Prom grs. 11,6 11,8 10,9

Análisis realizado en fruto fresco y expresado en mg/1 OOgf.fresco•
¡C~i"

'O'

Notas:
- Agrolab se encuentra acreditado por la Comisión de Normalización y Acreditación(CNA) de la Soc.Chilena de la Ciencia del Suelo para realizar análisis de suelo y foliar.

- Metodologías: N:Kjeldahl. P, B:Fotocolorimétrico. K, Na, Ca, Mg, Zn, Mn, Fe, Cu:Espectrofotometría de absorción atómica. CI:Potenciometría.

- Resultados validos solo para las muestras analizadas. Este informe no debe ser reproducido parcialmente sin la autorización por escrito del laboratorio.

José Domingo Cañas # 2914 - Santiago - Teléfono: (02) 225 8087 - e-mail: laboratorio@agrolab.cl

mailto:laboratorio@agrolab.cl


LABORATORIO AGRICOLA
ANALlSIS DE SUELO - FOllAR - AGUA

INFORME DE RESULTADOS - N° Orden: 53.660
ANALlSIS FRUTO

Productor: Asoc.Gremial Gtt Nogales de Buin
Predio
Empresa

Especie
Tejido
Remite

Nogal
Fruto
Cecilia Guitierrez 09-3374768

Localidad Sexta Fecha muestreo

F.del informe

03/08/2007 F.lngreso: 03/08/2007

13/08/2007

pag 2/4

Agr.Julia Jorge Soto

Serr Serr

6859 6860

96,3 96,4
12,2 7,8
1,21 1,25

Identificación Cuartel Gaston Cruzat German Reyes

Variedad Chandler Chandler

Edad
W de Laboratorio 6857 6858

e Mat.Seca % 95,5 95,7
Peso Prom grs. 11,5 10,3
Sodio mg/100gr 1,22 1,25

Análisis realizado en fruto fresco y expresado en mg/1OOgf.fresco

e

• ,1 " .: f_'':';
4¡;',.-)

Notas:
- Agrolab se encuentra acreditado por la Comisión de Normalización y Acreditación(CNA) de la Soc.Chilena de la Ciencia del Suelo para realizar análisis de suelo y foliar.

- Metodologias: N:Kjeldahl. P, B:Fotocolorimétrico. K, Na, Ca, Mg, Zn, Mn, Fe, Cu:Espectrofotometria de absorción atómica. CI:Potenciometria.

- Resultados validos solo para las muestras analizadas. Este informe no debe ser reproducido parcialmente sin la autorización por escrito del laboratorio.

José Domingo Cañas # 2914 - Santiago - Teléfono: (02) 225 8087 - e-mail: laboratorio@agrolab.cI



LABORATORIO AGRICOLA
ANALlSIS DE SUELO - FOllAR - AGUA

INFORME DE RESULTADOS - N° Orden: 53.660
ANALlSIS FRUTO

Productor: Asoc.Gremial Gtt Nogales de Buin
Predio
Empresa

Especie
Tejido
Remite

Nogal
Fruto
Cecilia Guitierrez 09-3374768

Localidad Sexta Fecha muestreo

F.del informe

03/08/2007 F.lngreso: 03/08/2007

13/08/2007

Pag 3/4

Identificación Cuartel Juan Luis Vial

Variedad
Edad
W de Laboratorio

Semilla

6861

Mat.Seca
Peso Prom
Sodio

% 95,4
12,2
1,26

grs.

mg/100gr

Análisis realizado en fruto fresco y expresado en mg/100g f.fresco

Notas:
- Agrolab se encuentra acreditado por la Comisión de Normalización y Acreditación(CNA) de la Soc.Chilena de la Ciencia del Suelo para realizar análisis de suelo y foliar.

- Metodologias: N:Kjeldahl. P, B:Fotocolorimétrico. K, Na, Ca, Mg, Zn, Mn, Fe, Cu:Espectrofotometria de absorción atómica. CI:Potenciometria.

- Resultados validos solo para las muestras analizadas. Este informe no debe ser reproducido parcialmente sin la autorización por escrito del laboratorio.

José Domingo Cañas # 2914 - Santiago - Teléfono: (02) 225 8087 - e-mail: laboratorio@agrolab.cl

mailto:laboratorio@agrolab.cl


LABORATORIO AGRICOLA
ANALlSIS DE SUELO - FOllAR - AGUA

INFORME DE RESULTADOS - N° Orden: 53.660
ANALlSIS FRUTO

Productor: Asoc.Gremial Gtt Nogales de Buin
Predio
Empresa

Especie
Tejido
Remite

Nogal
Fruto
Cecilia Guitierrez 09-3374768

Localidad Metropolitana Fecha muestreo

F.del informe

03/08/2007 F.lngreso: 03/08/2007

13/08/2007

Pag 4/4

Identificación Cuartel Pedro Ruiz-Tagle

Variedad
Edad
W de Laboratorio

Serr

6862

Mat.Seca
Peso Prom
Sodio

% 96
13,1
1,22

grs.

mg/100gr

Análisis realizado en fruto fresco y expresado en mg/1 OOgf.fresco

~~~

RosaEsPi~~
Jefe Laboratorio

Notas:
- Agrolab se encuentra acreditado por la Comisión de Normalización y Acreditación(CNA) de la Soc.Chilena de la Ciencia del Suelo para realizar análisis de suelo y foliar.

- Metodologías: N:Kjeldahl. P, B:Fotocolorimétríco. K, Na, Ca, Mg, Zn, Mn, Fe, Cu:Espectrofotometría de absorción atómica. CI:Potenciometría.

- Resultados validos solo para las muestras analizadas. Este informe no debe ser reproducido parcialmente sin la autorización por escrito del laboratorio.

José Domingo Cañas # 2914 - Santiago - Teléfono: (02) 225 8087 - e-mail: laboratorio@agrolab.cI



LABORATORIO AGRICOLA
ANALlSIS DE SUELO - FOllAR - AGUA

INFORME DE RESULTADOS - N° Orden: 54.216
ANALlSIS FRUTO

Productor: Asoc.Gremial GTT Nogales de Buin
Predio Cuarta Region
Empresa

Especie
Tejido
Remite

Nogal
Fruto
Cecilia Gutierrez 09-3374768

Localidad Fecha muestreo

F.del informe

07/09/2007 F.lngreso: 07/09/2007

12/09/2007

Pag 1/2

Identificación Cuartel

Variedad
Edad
W de Laboratorio

• Sodio mg/100gr

Mat.Seca %
Peso Prom gr.

Reimundo Perez Reimundo Perez

Chandler Serr

6892 6893

1,5 0,28

96,1
10,8

96,4
11,8

Análisis realizado en fruto seco .

•

Notas:
- Agrolab se encuentra acreditado por la Comisión de Normalización y Acreditación(CNA) de la Soc.Chilena de la Ciencia del Suelo para realizar análisis de suelo y foliar.

- Metodologias: N:Kjeldahl. P, B:Fotocolorimétrico. K, Na, Ca, Mg, Zn, Mn, Fe, Cu:Espectrofotometria de absorción atómica. CI:Potenciometria.

- Resultados validos solo para las muestras analizadas. Este informe no debe ser reproducido parcialmente sin la autorización por escrito del laboratorio.

José Domingo Cañas # 2914 - Santiago - Teléfono: (02) 225 8087 - e-mail: laboratorio@agrolab.cl

mailto:laboratorio@agrolab.cl


LABORATORIO AGRICOLA
ANALISIS DE SUELO - FOllAR - AGUA

INFORME DE RESULTADOS - N° Orden: 54.216
ANALlSIS FRUTO

Productor: Asoc.Gremial GTT Nogales de Buin
Predio Quinta Region
Empresa

Especie
Tejido
Remite

Nogal
Fruto
Cecilia Gutierrez 09-3374768

Localidad Fecha muestreo

F.del informe

07/09/2007 F.lngreso: 07/09/2007

12/09/2007

pag 2/2

1,0 2,0

Identificación Cuartel

Variedad
Edad
W de Laboratorio

• Sodio mg/100gr

Mat.Seca %

Peso Prom gr.

Vitorio Bianchini Vitorio Bianchini

Semilla Serr

6894 6895

95,6
11,1

96,6
10,4

Análisis realizado en fruto seco .

•
~~

Rosa Espiri~
Jefe LaboratÓr'io

Notas:
- Agrolab se encuentra acreditado por la Comisión de Normalización y Acreditación(CNA) de la Soc.Chilena de la Ciencia del Suelo para realizar análisis de suelo y foliar.

- Metodologias: N:Kjeldahl. P. B:Fotocolorimétrico. K. Na, Ca, Mg, Zn, Mn, Fe, Cu:Espectrofotometria de absorción atómica. CI:Potenciometria.

- Resultados validos solo para las muestras analizadas. Este informe no debe ser reproducido parcialmente sin la autorización por escrito del laboratorio.

José Domingo Cañas # 2914 - Santiago - Teléfono: (02) 225 8087 - e-mail: laboratorio@agrolab.cl

mailto:laboratorio@agrolab.cl


,--_,.-_ ..------__ Analab

Analab - Informe Resultados N° 192837
Este Informe consta de 1 muestra(s)
RUT del Cliente: 6567311 0-9
Este Informe fue emitido el 13 de Mar de 2007 a las 09:22am.

Página 1 de 1
Area: Química

Original: Cliente

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
SRA. CECILIA GUTIERREZ

: ARRAYAN ROJO 8935
SANTIAGO
2979126 -09 3374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
28-02-2007

•
Muestra: 411359

Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

NICOLAS IANUSI VARIEDAD: SEMILLA LOCALIDAD: RM (PIRQUE)
NUECES

EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Análisis Solicitados:
INDICE DE PEROXIDOS (EXT)
SODIO

Resultados
* 0,3 ± 0,03 meq/Kg

I,0±0,I5 mg/JOOg

Observaciones:
* = Análisis realizado sobre materia grasa extraída enfrío.

Incertidumbre expandida (K = 2).

REFERENCIAS:
Peróxidos : Q-015/IPER - AOCS Cd 8 - 53
Sodio : Absorción Atómica.
Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada .

WALDO JANA M.
QUÍMICO MSc.

SUPERVISOR DEL AREA

•

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Oficial del Servicio Agricola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el I.N.N., Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstrucción.

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cl
mailto:analab@analab.cl


.----_ ...--,----II1II. Analab

Analab - Informe Resultados N° 192838
Este Informe consta de 1muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 13 de Mar de 2007 a las 09:22am.

Página 1 de 1
Area: Química

Original: Cliente

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

ASOClACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935

SANTIAGO
2979126 -09 3374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
28-02-2007

Muestra: 411360

Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

PROFO NUECES VARIEDAD: SER LOCALIDAD: IV
NUECES

EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NOINDICA
Análisis Solicitados:
INDICE DE PEROXIDOS (EXT)
SOD/O

Observaciones:

Resultados
* 0,3 ± 0,03 meq/Kg

0,6 ± 0,09 mg/IOO g

* = Análisis realizado sobre materia grasa extraída enfrío.
Incertidumbre expandida (K = 2).

REFERENCIAS:
Peróxidos .' Q-OJ5/IPER -- AOCS Cd 8 - 53
Sodio : Absorción Atómica.
Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada .

•

WALDO JANA M.
QUÍMICO MSc.

SUPERVISOR DEL AREA

ANALAB CHILE SA es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 Yse encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el LN.N" Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cl
mailto:analab@analab.cl


---_"------~. Analab

Analab - Informe Resultados N° 192839
Este Informe consta de 1muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 13 de Mar de 2007 a las 09:22am.

Página 1 de 1
Area: Química

Original: Cliente

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

•
Muestra: 411361

Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

: ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935

SANTIAGO
2979126 -09 3374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
28-02-2007

: JUAN LUIS VIAL VARIEDAD: SEMILLA LOCALIDAD: VI
NUECES

EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NOINDICA
Análisis Solicitados:
INDICE DE PEROXIDOS (EXT)
SODIO

Resultados
* 0,3 ± 0,03 meq/Kg

0,3 ± 0,05 mg/JOO g

Observaciones:
* = Análisis realizado sobre materia grasa extraída enfrío.

Incertidumbre expandida (K = 2)

REFERENCIAS:
Peróxidos : Q-015/IPER-AOCS Cd8-53
Sodio : Absorción Atómica.
Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada .

WALDO JANA M.
QUÍMICO MSc.

SUPERVISOR DEL AREA

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el I.N.N , Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.

Exequiel Femández 3592 - Macul - FonolFax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

•

http://www.analab.cl
mailto:analab@analab.cl


----_ ..------~. Analab

Analab - Informe Resultados N° 192840
Este Informe consta de 1 muestra(s)
RUT del Cliente: 6567311 0-9
Este Informe fue emitido el 13 de Mar de 2007 a las 09:22a.m.

Página 1 de 1
Area: Química

Original: Cliente

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

Muestra: 411362

Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
SRA. CECILIA GUTIERREZ

: ARRAYAN ROJO 8935
SANTIAGO
2979126 -09 3374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
28-02-2007

GERMAN REYES VARIEDAD: CHANDLER LOCALIDAD: VI
NUECES

EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA

Análisis Solicitados:
INDICE DE PEROXIDOS (EXT)
SODIO

Resultados
* 0,3 ± 0,03 meq/Kg

0,3 ± 0,05 mg/lOO g

Observaciones:
* = Análisis realizado sobre materia grasa extraída enfrío.

Incertidumbre expandida (K = 2)

REFERENCIAS:
Peróxidos : Q-015/IPER - AOCS Cd 8 - 53
Sodio : Absorción Atómica.
Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada .

•

WALDO JA' A M.
QUÍMICO MSc.

SUPERVISOR DEL AREA

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el I.N.N., Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

JORG ITA

http://www.analab.cl
mailto:analab@analab.cl


----_ ..------JIII. Analab

Analab - Informe Resultados N° 192833
Este Informe consta de 1muestra(s)
RUT del Cliente: 6567311 0-9
Este Informe fue emitido el 13 de Mar de 2007 a las 09:22am.

Página l de 1
Area: Química

Original: Cliente

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

Muestra: 411355

Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

: ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935

SANTIAGO
2979126 -09 3374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
28-02-2007

EDMUNDO VALDERRAMA VARIEDAD: CHANDLER LOCALIDAD: RM
NUECES

EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Análisis Solicitados:
INDICE DE PEROXIDOS (EXT)
SODIO

Resultados
* 0,2 ± 0,02 meq/Kg

0,7 ± 0, I mg/JOO g

Observaciones:
* = Análisis realizado sobre materia grasa extraída enfrío.

Incertidumbre Expandida. (k = 2)

REFERENCIAS:

Peróxidos
Sodio

: Q-OI5/IPER -- AOCS Cd 8 - 53
: Absorción Atómica.

/
/

Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

/
WALDO JAÑA M.

QUÍMICO MSc.
SUPERVISOR DEL AREA

ANALAB CHILE S.A es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por el I.N.N., Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cl
mailto:analab@analab.cl


----_ .•.------111. Analab

Analab - Informe Resultados N° 192834
Este Informe consta de 1muestra(s)
RUTdelCliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 13 de Mar de 2007 a las 09:22am.

Página 1 de 1
Area: Química

Original: Cliente

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

Muestra: 411356

Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

: ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935

SANTIAGO
2979126 -09 3374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
28-02-2007

: AGUSTIN OSSA VARIEDAD: SERR LOCALIDAD: RM
NUECES

EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NOINDICA
Análisis Solicitados:
INDICE DE PEROXIDOS (EXT)
SODIO

Resultados
* 0,3 ± 0,03 meq/Kg

1,8 ± 0,3 mg/JOO g

Observaciones:
* = Análisis realizado sobre materia grasa extraída enfrío.

Incertidumbre expandida (K = 2).

REFERENCIAS:
Peróxidos : Q-015/IPER -- AOCS Cd 8 - 53
Sodio : Absorción Atómica.
Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

WALDO JANA M.
QUÍMICO MSc.

SUPERVISOR DEL AREA

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por eII.N.N., Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cl
mailto:analab@analab.cl


----_ •.--._---__ Analab

Analab - Informe Resultados N° 192835
Este Informe consta de 1muestra(s)
RUT del Cliente: 65673110-9
Este Informe fue emitido el 13 de Mar de 2007 a las 09:22am.

Página 1 de 1
Area : Química

Original: Cliente
Identificación del Cliente

Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935

SANTIAGO
2979126 -09 3374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
28-02-2007

Muestra: 411357
Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

: JORGE SOTO VARIEDAD: SERR LOCALIDAD: VI
NUECES

EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NOINDICA
Análisis Solicitados:
INDICE DE PEROXIDOS (EXT)
SODIO

Resultados
* 0,3 ± 0,03 meq/Kg

0,1 ± 0,02 mg/JOO g
Observaciones:

* = Análisis realizado sobre materia grasa extraída enfrío.
Incertidumbre expandida (K = 2).

REFERENCIAS:
Peróxidos : Q-015/IPER--AOCS Cd8-53
Sodio : Absorción Atómica.
Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

WALDO JANA M.
QUÍMICO MSc.

SUPERVISOR DEL AREA

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por eII.N.N., Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cI - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cI
mailto:analab@analab.cl


--.=_.t.------1IiI. Analab

Analab - Informe Resultados N° 192836
Este Informe consta de 1muestra(s)
RUT del Cliente: 6567311 0-9
Este Informe fue emitido el 13 de Mar de 2007 a las 09:22am.

Página 1 de 1
Area: Química

Original: Cliente

Identificación del Cliente
Nombre
Atención
Dirección
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condición de Pago
Plazo de Entrega

Muestra: 411358

Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

: ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
: SRA. CECILIA GUTIERREZ
: ARRAYAN ROJO 8935
: SANTIAGO
: 2979126 -09 3374768

Comuna
Fax

LA FLORIDA

CONTRA FACTURA
28-02-2007

VITORIO BIANCHINI VARIEDAD: SEMILLA LOCALIDAD: V
NUECES

EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Análisis Solicitados:
INDICE DE PEROXIDOS (EXT)
SODlO

Resultados
* 0,4 ± 0,04 meq/Kg

0,3 ± 0,05 mg/lOO g

Observaciones:
* = Análisis realizado sobre materia grasa extraída enfrío.

Incertidumbre expandida (K = 2).

REFERENCIAS:
Peróxidos : Q-015/IPER -- AOCS Cd 8 - 53
Sodio : Absorción Atómica.
Los resultados son válidos sólo para la muestra analizada.

WALDO JANA M.
QUÍMICO MSc.

SUPERVISOR DEL AREA

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Oficial del Servicio Agrícola Ganadero en: Vinos y Alcoholes, Productos pecuarios, Plaguicidas y Fertilizantes desde
1988 y se encuentra registrado como Laboratorio Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportación Autorizado por eII.N.N., Registrado con el
N° 32 según resolución 967 del Ministerio de Economía, Fomento y Reconstrucción.

Exequiel Fernández 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

http://www.analab.cl
mailto:analab@analab.cl


Procedencia : Cecilia Gutierrez

Informe 28-29-30/07

Determinación Fitosteroles

Fecha : 15 Junio 2007

Nombre Esterol (mg/100ml)

Muestra: Nueces Agustín Ossa

B -Sitosterol 61.73
Stigmasterol 8.24
Campesterol O
Total 69.97

Muestra: Nueces Edmundo Valderrama

B -Sitosterol 71.69
St!gmasterol 9.52
Campesterol O
Total 81.21

Muestra: Nueces Nicolás Famiza

B -Sitosterol 43.44
Sti2masterol 6.66
Campesterol O
Total 50.1

M. Susana Nieto K.
Jefe Lab. Cromatografia y Lipidos
(56) 2 9781414 snieto@inta.cl

mailto:snieto@inta.cl

