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RESUMEN EJECUTIVO

Las caracteristicas quimicas, en general, y aromaticas, en particular, son propiedades de las
nueces que estan poco estudiadas en el mundo. Cada vez los consumidores a nivel global
estan mas interesados en las caracteristicas 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 quimicos y sensoriales que
caracterizan a las 3 principales variedades de nueces producidas y exportadas en Chile y
representadas en las cuatro regiones mas 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 especulacion. Los
resultados de este estudio nos han permitido contar, por primera vez en el pais, con tablas
nutricionales para la nuez desarrolladas en el pais y con el primer Léxico para la
identificacion 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, ademas de contribuir a la apertura de nuevos nichos
especificos de comercializacidn para las nueces chilenas, ayuden a sentar las bases de una
posible denominacion de origen.




1. OBJETIVOS DEL PROYECTO

Objetivo general

Determinar aquellos atributos sensoriales y quimicos presentes en las nueces chilenas
provenientes de las regiones mas representativas del pais, que nos permitan generar
estandares de calidad para las nueces.

Objetivos especificos

- Analizar quimicamente los componentes esenciales de las nueces muestreadas.

- Establecer una metodologia para la evaluacion sensorial y la identificacion de descriptores
especificos en las nueces chilenas.

- Implementar paneles de evaluacion sensorial para las distintas zonas y variedades
producidas en el pais.

- Generar un primer léxico de la nuez.

- Comparar sensorialmente las tres variedades mas importantes en el pais y determinar si
existen y cuales son las diferencias mds importantes entre ellas.

- Comparar sensorialmente cuatro zonas geograficas del pais donde se concentra la
produccion 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 informacién técnica que resuma los resultados obtenidos de los analisis
sensoriales y quimicos y que permita a los productores (pequefios, medianos y grandes) y
exportadores un acabado conocimiento de las caracteristicas del producto que poseen.



2. METODOLOGIA UTILIZADA

2.1. Determinacion de localidades productivas

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 pais. Para
la eleccion de zonas utilizamos la informacion estadistica proporcionada por oficinas del
Servicio Agricola y Ganadero (SAG), Centro de Informacion de Recursos Naturales
(Ciren), oficinas de Chilenut y algunas exportadoras, donde se sefiala cual es la
distribucion por regiones, provincias y localidades menores de la produccion de nueces, las
estadisticas de la superficie plantada y de los niveles de produccion de las mismas. Asi
como también, cuales son los volimenes exportados por region. Esto requirié ademas de
una actualizacion de la base de datos disponible por fecha de plantacion de los huertos,
informacion no disponible pero que podemos actualizar a través del contacto directo con
los productores y una encuesta especialmente disefiada para estos fines. Con toda esta
informacion fue posible determinar las principales zonas productivas del pais, los huertos
en produccion con buenos resultados, con manejos adecuados, sin grandes problemas
técnicos que enfrentar que hagan de ellos casos excepcionales, las variedades mas
representativa de nuestros volumenes exportados. Ademas, 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 seleccion de las muestras y acuerdo con productores

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

2.3. Recoleccion, procesamiento, identificacion y guarda

La recoleccion estuvo a cargo de un tercero quien se encargo de retirar, procesar e
identificar cada muestra. Ademas, se le solicito llevar todo a un centro de acopio para su
almacenamiento hasta que las muestras fueran requeridas para analisis. El niimero 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
procedio 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 analisis.



Dentro de las labores de recoleccion y procesamiento de muestras incluimos, ademas de los
traslados, el pesaje, el correcto etiquetado por variedad y productor, y la determinacion de
humedad previo a los analisis tanto para el centro de aromas como para los andlisis
quimicos.

2.4. Andlisis quimicos composicionales
ANALAB.

2.4.1. Contenido de peroxidos y grado de oxidacion: El nivel de oxidacion de los lipidos es
el parametro mas importante de calidad en las nueces, altos niveles de oxidacion de este
producto resultan en sabores indeseables de rancidez (Elmore et al., 2005). Este analisis lo
que hace es determinar las cantidades de perdxidos productos de la oxidacion lipidica en
meg/kg. Determinacion segiin procedimientos y norma del ANALAB Chile SA. Q-
015/IPER - AOCS Cd 8-53.

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

2.4.3. Perfil de acidos grasos: La composicion de acidos grasos de materias grasas se
determino por cromatografia gaseosa. Analisis realizados sobre materia grasa extraida en
frio. ID- 023/AGRA

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

2.4.5. Perfil de aminodcidos: La muestra se hidroliza con HCI ¢N en presencia de fenol, los
aminoacidos se derivatizan con fenil-isotiocianato y se separan por cromatografia liquida
segun metodologia descrita en Bidingemeyer et al. (1987). Las unidades en que son
expresadas son g/100 g de producto.

AGROLAB

2.4.6. Composicion mineral: E1 N se determina por metodologia Kjeldhal, el P y B por Foto
colorimetro, el K, Na, Ca, Mg, Mn, Zn, Fe y Cu por espectrofotometria de absorcion
atomica.

INTA-Universidad de Chile



2.4.7. Polifenoles totales: Fueron determinados de acuerdo al método de Folin-Ciocalteau,
segun las modificaciones de Singleton & Rossi (1965). Los resultados e expresan en
unidades equivalentes a mg Ac. Galico/g mta (EAG/g mta).

2.4.8. Fitoesteroles: Se determinaron fitoesteroles por Cromatografia Gaseosa con detector
de llama. Segun metodologia utilizada por Sorenson y Sulivan (2006) y modificacién 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 metodologia descrita por Cao et al.(1993) y modificada por Ou et
al. (2001) empleando Fluoresceina como sustrato de oxidacion y como oxidante, el
generador de radicales libres peroxilos, AAPH [2,2,- Azobis (2- metilpropionamidina). Los
resultados se expresan en unidades equivalentes a umol Trolox/g mta (ET/g mta).

2.5 Andlisis quimicos Espectroscdpicos
2.5.1. Espectroscopia RAMAN

La espectroscopia vibracional es una herramienta estructural y esta fundamentada en las
técnicas infrarrojo y Raman, entregando ambas informacion complementaria. Las
vibraciones moleculares expresadas en sus espectros infrarrojo y Raman a través de bandas
con posicion, intensidad y ancho medio caracteristicos son propios de funciones quimicas
especificas para sistemas moleculares en estado solido, liquido o gas. Las muestras para el
registro espectral provienen de distintas zonas de cultivo de la nuez. La cascara y el fruto de
nuez presentan alta emision fluorescente, proceso que interfiere a la determinacion
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
liquido de consistencia aceitosa, materia prima para la determinacion Raman. Las muestras
fueron registradas empleando un equipo micro-Raman Renishaw con linea de excitacion
laser de 514,5 nm y aumento optico 50X.



2. 6. Andlisis sensoriales

Metodologia utilizada para la evaluacion sensorial y la identificacion de descriptores
especificos en las nueces chilenas en el Centro de Aromas, DICTUC, Pontificia
Universidad Catolica de Chile (PUC). Los objetivos perseguidos fueron los siguientes:

a) Conformacion de un panel experto, que trabajara en sucesivas sesiones de evaluacion
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 evaluacion sensorial para las distintas zonas y variedades
producidas en el pais.

¢) Comparar sensorialmente las tres variedades mas importantes en el pais y determinar si
existen y cuales son las diferencias mas importantes entre ellas.

d) Comparar sensorialmente tres zonas geograficas del pais donde se concentra la
produccion de nueces y determinar diferencias significativas entre ellas.

2. 6. 1. Conformacion de Panel-Etapa Primera
Formado por un grupo de 8 personas (7 hombres y 1 mujer) con un promedio de
edad de 42 afios 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 cuestion.

Cuadro N° 1. Panel experto.

Nombre Profesion Edad

Cecilia Gutiérrez Biologa, Ing. Agronomo 42
Enrigue Malfanti Ing. Agronomo 32
Francisco Troncoso Técnico agricola 38
Gonzalo Lépez Ing. En Administracién Agroindustrial 41
Juan Enrigue Vial Ing. Agrénomo 60
Juan Luis Vial Agricultor 53
Pedro Pablo Vial Ing. Agrénomo =

Vitorio Bianchini Ing. Agrénomo 32

2. 6. 2. Evaluacion 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 proveidas
por los productores correspondientes, todas fueron almacenadas en las mismas condiciones
ambientales. Se sirvieron en cuartos en posillos de vidrio para la degustacion en boca y
molido de nueces en copas tapadas para la evaluacion del aroma, identificando cada una de




las muestras con un codigo de tres digitos. Para el enjuague bucal entre muestras se utilizé
jalea sin sabor, trozos de manzana verde sin cascara y agua.

Cuadro N° 2. Muestras de nueces evaluadas por el panel experto.

N- |Cédigo Productor Variedad %H Regidn
1 |Ch-RM-1 | Jorge Vial Chandler 5.4 RM
2 |Ch-RM-2 | Edmundo Valderrama Chandler 8.3 RM
3 |Ch-VI-3 German Reyes Chandler &5 VI
4 |Se-RM-1 Nicolas lanuzi Semilla 8.0 RM
5 |Se-VI-2 Vitorio Bianchini Semilla 6.7 VI
6 |Se-V-3 Juan Luis Vial Semilla 5.3 \
7 | Sr-IV-1 Profo Nueces Serr 5.2 IV
8 |Sr-ViI-2 Jorge Soto Serr 538 Vi
9 |Sr-RM-3 | Agustin Ossa Serr 5.7 RM
10 | Sr-VI-4 Agricola Julia Serr o.7 VI

2. 6. 3. Evaluacion de variedades

La evaluacién de las tres variedades de nueces se realizé 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 realizo mediante cuatro sesiones, las cuales se describen a
continuacion.

Primera sesion: Se realizaron tres actividades donde los panelistas evaluaron las nueces de
acuerdo a sus conocimientos indicando asi las caracteristicas que posee cada muestra.

En la primera actividad el panel realizo la evaluacion visual de la cascara de las nueces,
describiendo todos los atributos de apariencia de acuerdo a las indicaciones del jefe de
panel. En la segunda actividad se realizo solo la evaluacion visual de la mariposa de las
nueces, describiendo todos los atributos encontrados y por ultimo en la tercera actividad los
panelistas efectuaron la evaluacion sensorial del aroma y gusto (en boca) de cuartos de
nueces, creando asi una lista de atributos.

Segunda sesion: Esta sesion estuvo conformada por dos actividades, en donde los
panelistas evaluaron y reconocieron los 4 gustos basicos (salado, dulce, amargo y 4cido),
ademas del atributo astringencia como primera actividad; también se realizo la evaluacion
de aroma y sabor de muestras de nueces para seguir adicionando términos y atributos para
la descripcion de las muestras, la evaluacion del aromas se realizé con nueces molidas y la
evaluacion en boca se realiz6 con cuartos de nueces.



Tercera sesion: Aqui se procedid a elaborar estandares de los atributos anteriormente
creados por el panel experto (descriptores que tenian mas frecuencia entre los panelistas).
Esta sesion fue realizada en dos actividades: en la primera se realizoé el reconocimiento de
estdndares 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
evaluacion de aroma.

Cuarta sesion: En esta sesion se realizo 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 debian ordenar las muestras de menor a mayor seglin la percepcion de la
intensidad para los atributos indicados anteriormente.

La segunda actividad fue realizada por medio de un Test de Scoring, donde las muestras
son evaluadas en una escala de 0 a 10, siendo 0 donde no se percibe el atributo, 1 la minima
percepcion y 10 la méxima intensidad percibida. En esta actividad cada panelista evalu6 las
muestras generando su propio vocabulario descriptivo.

Toma formal de datos: la toma formal de datos se realiz6 en dos sesiones (5 Y 6)
mediante el Test de Scoring, el cual evalta las muestras en una escala de 0 a 10, siendo 0
donde no se percibe el atributo, 1 es la minima percepcién y 10 la maxima intensidad
percibida. En este test solo se otorgaron 4 atributos (intensidad de aroma, dulzor, rancidez y
astringencia) para la evaluacion de las muestras, luego cada panelista otorgaba su
vocabulario descriptivo, segun la percepcion de cada uno.

La toma formal de datos fue realizado de acuerdo al método perfil de libre eleccion y los
resultados fueron analizados por los softwares senstools y statgrafics.

2.6.4. Conformacion de Panel- Etapa Segunda

Como primera actividad se realizé una seleccion de panel, por medio de una sesion de
seleccion donde cada panelista evalud 6 muestras de nueces utilizando test de ranking.
Luego de analizar los datos obtenidos se escogieron 8 personas, las cuales eran las mas
aptas en el reconocimiento de atributos para las muestras de nueces, conformando asi el
panel (Cuadro N° 3) que se entrenaria para realizar el Analisis Descriptivo Cuantitativo
(promedio de edad de 43 afios).



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

N° Panelista Edad
1 Anggélica Garcés 50
2 Gladys Bustamente 43
3 Janette Pereira 52
4 Juana Cruz 63
5 Priscila Hinostroza 23
6 Rosa Mella 31
7 Yeny Pino 38
8 Yuly Mufioz 45

2.6.5. Evaluacion de muestras

Se evalué 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 evaluacion de las muestras se realizaron mediante test de evaluacion y reconocimiento
de estandares; test descriptivo mediante el método de scoring en el cual cada panelista
evalua las muestras en una escala de intensidad de 0 a 9 para cada atributo, siendo 0 cuando

no se percibe el atributo, 1 la minima percepcion y 9 la maxima intensidad percibida.

El analisis de datos se realizo por medio de RANOVA y Analisis Generalizado Procruste

(AGP) mediante el software estadistico Senstools.

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

Muestra Productor Variedad Regién Caodigo

1 Edmundo Valderrama Chandler RM EV-CH-RM
“ Gaston Cruzat Chandler VI GC-CH-VI
3 German Reyes Chandler VI GR-CH-VI
4 Juan Luis Vial Semilla VI JLV-SE-VI
5 Nicolas Ianusi Semilla RM NI-SE-RM
6 Guillermo Dominguez Semilla RM GD-SE-RM
2 Agricola Julia SERR VI AJ-SR-VI

8 Agustin Ossa SERR RM AO-SR-RM
9 Gonzalo Lopez SERR RM GL-SR-RM
10 Jorge Soto SERR VI JS-SR-VI

11 Jorge Vial SERR RM JV-SR-RM
12 Juan Luis Vial SERR VI JLV-SR-VI
13 Pedro Ruiz Tagle SERR RM PRT-SR-RM




2. 6. 7 Sesiones de entrenamiento panel

Las sesiones de entrenamiento para el panel comenzaron el dia 11 de julio del 2007 en las
instalaciones de Centro de Aromas DICTUC S.A. Se realizé en tres sesiones donde cada
panelista evalu6 el total de las muestras de nueces chilenas, evaluandolas mediante Perfil de
Libre Eleccion, usando una escala de 0 a 9, siendo 0 la ausencia del atributo, 1 la minima
intensidad percibida y 9 la maxima percepcion del atributo. En esta etapa de entrenamiento
las panelistas crearon su propio vocabulario descriptivo, segun las sensaciones percibidas y
ademas se evaluaron en forma obligatoria tres atributos: dulzor, rancidez y astringencia.
Con los descriptores que se generaron se formd una lista de atributos los cuales se sefialan
en Cuadro N° 5.

Cuadro N° 5. Atributos generados por panel entrenado.

N° Descriptor* N° Repeticion
1 Ahumado (B) 1
2 Ahumado (N) 1
3 Harina 1
-+ Herbéceo 1
5 Liacuma (B) 1
6 Tostado (N) 1
7 Aceitosa (N) s
8 Amargo (N) 2
9 Azumago (B) 2
10 Azumago (N) 2
11 Café (N) 2
12 Humedad 2
K Licuma (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

* (N): evaluado solamente en nariz, via ortonasal; (B): evaluado solamente en boca, via retronasal. Si no aparece
especificado la via por la cual se percibié el descriptor, la intensidad percibida corresponde al promedio de las
percepciones en nariz y boca.

10



De estos atributos se seleccionaron los mas usados por las panelistas (con mas repeticion)
con los cuales se trabajo en la toma formal de datos (Cuadro N° 6), ademas de los tres
descriptores que debian ser utilizados en forma obligatoria (astringencia, dulzor y
rancidez).

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

N° Descriptor N° Repeticion
1 Astringencia -

2 Dulzor -

3 Rancidez -

4 Caramelo / Toffe 7

5 Picor (B) 10

6 Lechoso 12

7 Mantequilla 12

8 Madera (N) 13

9 Amargo (B) 18

2. 6. 8. Toma formal de datos

Se realizd en tres sesiones mediante la metodologia de Analisis Descriptivo Cuantitativo.
Se utilizé una escala de intensidad, desde 0 a 9, siendo 0 cuando no se percibe el atributo, 1
la minima percepcion y 9 la maxima intensidad percibida. La evaluacion de las muestras se
realizo utilizando los atributos de la Tabla n® 4. La evaluacion se realizo monadicamente, es
decir, una muestra a la vez por un tiempo de 1 minuto con un descanso entre muestras de al
menos 20 segundos. La evaluacion sensorial se realizé finalmente con 6 muestras por
sesion, evaluadas en duplicado, por medio de un disefio experimental de dos bloques
evitando asi la fatiga sensorial que causa el producto. Para el enjuague bucal se entrego a
los panelistas: agua, manzana trozada sin cascara y cubos de jalea sin sabor. Los resultados
fueron analizados por medio del software Senstools mediante analisis de medias,
RANOVA y Analisis de Componentes Principales.
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3. ACTIVIDADES DEL PROYECTO

3.1. Actividades realizadas

Cuadro N° 2. Actividades programadas para el periodo

Actividades Descripcion Grado de Observaciones
programadas cumplimiento
Planteamiento del
proyecto
Definicion de bases | Identificar Panorama | R El aunar criterios
y objetivos del nacional respecto de entre productores
proyecto la informacién con objetivos
sensorial y quimica distintos no ha sido
de las nueces facil. 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
informacion con los encargados
existente. Evaluar de realizar los
factibilidad. analisis.
Elaboracion de Redaccion, andlisis |R Programacion de
proyecto de costos, todas las actividades
integracion de toda por realizar y
la informacion, coordinar.
establecimiento de
plazos.
Seleccion de
muestras
Determinacion de Andlisis de R Busqueda de
localidades estadisticas informacion
productivas productivas reciente.
nacionales
disponible en
diferentes
organismos privados
y publicos. Catastro
por regiones y
localidades
productivas.
Determinacion de Eleccion de R Aunar criterios para

variedades por

variedades a analizar

priorizar por unas y
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localidad

otras variedades.
Buscar las mas
representativas.

Seleccion de Basadosenlaedad |R Importante la
productores de los huertos, voluntad de
(predios) manejo y nivel de comprometerse con
produccion el proyecto para
solicitar amplia
cooperacion.
Acuerdo con Contacto directo (La | R Se explico a cada
productores mayoria de las productor los
veces) o telefonico objetivos del
con los productores proyecto.
seleccionados.
Recoleccion, Recolectar muestras |R Acopio de muestras
procesamiento, en los predios de los en bodega central.
identificacion y distintos productores Posterior traslado a
guarda en las regiones lugar de analisis.
seleccionadas a lo
largo de toda la zona
productiva.
Importacion de Comparaciones con |NR Gestion de
nueces. muestras nacionales importacion
Analisis quimicos
Analisis proximal (Proteinas, R Nueces RM
humedad, materia
grasa, cenizas, fibra
cruda, extracto no
nitrogenado,
calorias)
Macro y Contenido de N, P, |R Nueces 4 regiones
micoelementos K, Ca, Mg, Na, Zn,
Mn, Fe, Cu, B, Se.
Perfil de acidos Contenido de acidos |R Nueces 4 regiones
grasos grasos diferenciados
Aminoacidos Contenido de R Nueces RM
aminoacidos
Analisis de Oxidacién de las R Nueces 4 regiones
peroxidos nueces
Perfil de tocoferoles | Contenido R Nueces 4 regiones
(Vit-E)
Taninos Contenido NR Nueces RM
Fitoesteroles Contenido R Nueces RM
Compilacion Comparacion con R Equipo técnico y
validacion de referencias laboratorios de
resultados existentes. analisis.
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Espectroscopia Diferencia grupos |R Nueces 4 regiones

RAMAN quimicos aromaticos
Generacion de Elaboracion de Laboratorio
informe informe por parte de espectroscopia, U de
expertos en la Chile
Universidad.
Compilacion y Comparaciones con |R Equipo técnico
validacion de literatura extranjera
resultados y analisis de
resultados

preliminares para la
situacion de Chile.

Analisis Sensoriales

Panel experto Conformar panel R Determinacion de
experto descriptores
sensoriales que
caracterizan las

nueces.

Desarrollo de un Caracterizar R Panel expertos/en

lenguaje descriptivo | organoléptica y proceso de
sensorialmente las validacion
nueces.

Elaboracion de un | Comparaciones R Panel de expertos/en

protocolo de sensoriales entre las proceso de

evaluacion sensorial | diferentes muestras validacion

Paneles de cata Cata de diferentes |R Panel expertos
muestras

Perfil de libre Caracterizacionde |R Panel Centro de

eleccion muestras Aromas

Compilacion de Analisis centrode |R Centro de Aromas

resultados aromas

Generacion de Centro de aromas R Centro de Aromas

informe

Validacion 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
Asociaciéon Gremial, y al también al reducido numero de integrantes que participaron en la
ejecucion del mismo, las actividades aun cuando fueron realizadas practicamente en su
totalidad sufrieron varios contratiempos que cuando fueron solucionados retraso las
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actividades de su programacion 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. Aqui el principal elemento en contra fue
la falta de norma Chilena para la importacion 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 Agricola en China fue imposible explicar al SAG los
objetivos del ingreso. El potencial riesgo para la condicion fitosanitaria del Pais no lo
permite. Otro inconveniente de la forma en que fue planificada esta logistica, que debe
repensarse en futuros proyectos, es que las nueces que se traigan por la contra estacion en la
que nos encontramos estan muy deterioradas al momento de hacer los andlisis por lo que
debieran conservarse al vacio. Nuestros resultados del analisis sensorial indican que la
calidad en cuanto a oxidacion de las muestras es muy importante en la identificacion
sensorial.
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3.3. Carta Gantt de actividades realizadas

1. Planeamiento del proyecto $ 1.809.000 ;
Definicion de bases y objetivos del proyecto

Reuniones de pauta y desarrollo de estrategias

Elaboracion y secretaria del proyecto

Res: Estructuracion de proyecto y objetivos de trabajo
2. Seleccion de muestras

Determinacion de localidades productivas

Determinacion de variedad por localidad

Seleccion predios a muestrear

Acuerdo con productores

Toma de muestras

Recoleccion, procesamiento, identificacion y guarda
Importaciéon de muestras a comparar

Res: Obtencion de muestras por localidad y variedad

1--

3. Andlisis quimicos seleccionados
Carateristicas quimicas de nueces muestreadas

Res: Caracteristicas quimicas de las nueces
Espectroscopia Raman

4
et ot CEEEEE B PR P

Res: Espectro quimico de las nueces

LIATAUSISSensotidless.. . . SRS e T e e 18 .. Y
4.1 Panel experto

Determinacion de descriptores sensoriales que caracterizan las
nueces

Res: Estado del arte, panel experto conformado

4.2 Desarrollo de un lenguaje descriptivo

Caracteristicas organolepticas y sensoriales de las muestras
4.3 Elaboracion de protocolos de evaluacion sensorial
Comparaciones sensoriales entre las diferentes muestras

4.4 Paneles de cata

Res: Lenguaje descriptivo para las nueces

Res: Protocolos de elaboracion de estandares para los
terminos descriptivos

4.5 Compilacion de resultados obtenidos a la fecha

Res: Generacion de documento para llevar a mesa de
validacion

4.6 Mesa de validacion de resultados

Res: Uniformar criterios sobre resultados obtenidos

4.7 Perfil de libre eleccion

Caracterizacion de las muestras utilizando perfil de libre

Lenboaad

AR O
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eleccién
Res: Analisis generalizado Procrustes, sofware Senstools

5. Analisis sensorial comparativo

5.1 Seleccidon de atributos sensoriales

Atributos sensoriales para diferenciar entre muestras
5.2 Preparacion de estindares

Res: Protocolo para la elaboracion de estandares
5.3 Mesa de validacion de resultados

Res: Uniformar criterios sobre resultados obtenidos

5.4 Entrenamiento Panel centro de Aromas

Panel entrenado en la terminologia descriptiva seleccionada
5.5 Evaluacion sensorial de las muestras

Evaluacion de muestras mediante pruebas de seleccion forzada
Res: Intensidad relativa de las muetras respecto de
atributos

Res: establecer grupos de muestras y establecer diferencias
5.6 Mesa de validacion de resultados

Res: Uniformar criterios sobre resultados obtenidos

6. Informe final

Res: caracterizacion sensorial de las muestras

R

-y R - —

i e e

Total

3.785.060

3.240.000

1.248.000

360.000

$
14.703.120
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4. RESULTADOS

4. 1. 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 Fruticola. Segun dicho catastro, la
superficie plantada de nogales ha ido aumentando de manera importante en los Gltimos 3
afios, alcanzando 9.616,27 hectareas (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 region. Sin embargo, las regiones mas importantes
en superficie son la IV, V, VI y RM. Tradicionalmente los productores de nueces de
nuestro pais han sido pequefios y medianos productores pero, en los tltimos afios, se han
incorporado nuevas plantaciones de gran superficie y manejadas con un alto nivel
tecnoldgico.

Cuadro N° 7. Distribucion por region de las principales zonas productoras de nueces en
nuestro pais. Superficie plantada por region.

Region Localidad Superficie (has.)
v Salamanca 250
Ilapel 129
v San Esteban 383
Putaendo 368
Calle Larga 297
VI Requinoa 591
San Francisco de Mostazal 225
Machali 1
Region metropolitana (RM) Buin 830
Pirque 709
Melipilla 395
Paine 465

Ciren'y ODEPA, 2005.

En el cuadro 7 se observa la distribucion por region de las zonas mas importantes para la
produccién de nueces. En cada region aparece la localidad con mayor superficie plantada.
Los huertos seleccionados para la toma de muestras deben estar en produccion. Evitamos
usar como sujeto de estudio huertos jovenes. En el cuadro 7 podemos ver que la Region
metropolitana es la que cuenta con mayor superficie de huertos de nogales.

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

Para la seleccion de variedades a trabajar, primero determinamos las principales variedades
cultivadas en Chile y su distribucion por region. La diversidad geografica y climatica de
nuestro pais ha permitido una adecuada aclimatacion de muchas variedades. Los cultivares
mas importantes presentes a lo largo del pais, provenientes de Estados Unidos y de Francia,
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son: Serr, Tehama, Hartley, Franquette, Chico, Amigo, Pedro, Vina, Sunland, Fernette,
Lara, Fernor, Chandler, Tulare y altimamente se han plantado algunas hectareas con
Howard. Ademas se encuentra la nuez semilla o aconcagiiina que no constituye una
variedad sin embargo representa un volumen importante de las exportaciones de nuez de
nuestro pais. 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 Aconcagiiina.

Cuadro N° 8. Distribucién por region de las variedades seleccionadas

Region Serr (%) *Semilla (%) Chandler (%)
v 713 14,6 NA
\Y% 64.9 21 32
VI 34,7 248 15,6
RM 485 19 16,1

NA: No existe informacion 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 produccién y las principales variedades
producidas y exportadas por nuestro pais 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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Cuadro N° 9. Listado de productores contactados y solicitud de muestra. Temporada 2006 y
2007.

Regién Comuna Variedad Productor

\'/ 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 Martinez
Buin Semilla  |Pedro Vial
Buin Serr Gonzalo Lépez
Buin Chandler |[Edmundo Valderrama
Paine Serr Guillermo Dominguez

RM Paine Serr Agustin Ossa
Pirque Serr El Raco
Pirque Semilla  |[El Raco
Pirque Serr Fruticola del Carmen Ltda.
San Francisco [Serr Jorge Soto
San Francisco |Chandler |German Reyes
San Francisco [Semilla
Machali Serr Pedro Campino
Tunca Chandler |Gastén Cruzat

vi Machali Semilla
Requinoa Serr Luis E. Manterola
Requinoa Serr Juan Luis Vial
Requinoa Semilla  |Juan Luis Vial
Codegua Chandler |Agricola Julia Ltda.

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 mas importante, se debe que al
momento de solicitar la muestra muchos habian vendido sus nueces. La inestabilidad inicial
que se produjo en el mercado producto de una campafia de especulacion en la que se
aseguraba que habria 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
estacion.

4.2. Andlisis quimicos:
A continuacién presentamos los resultados de los analisis composicionales nutricionales de

las nueces chilenas para las tres variedades estudiadas y las localidades previamente
establecidas. Las tablas resumen la informacion de las muestras 2006 y 2007.
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4.2.1. Andlisis proximales

Cuadro N° 10. Analisis proximal. Nueces Semilla, Serr y Chandler.

Analisis Proximal Semilla Serr Chandler
2006 2007 2006 2007 2006 2007

Humedad (g) 36 = 01 28 & 01 g1 = 04 27 % 04 3.1 £ 01 29 £ 01
Proteina total (g) 166 + 07 115 £+ 04 149 + 06 109 + 04 131 = 05 124 £ 06
Materia grasa (g) 558. & 22 681 £ 2,7 696 + 28 689 + 28 606 & 2,4 687 * 2
Cenizas (g) 18 % 002 2 + 0,02 16 £ 0,02 15 £ 002 17 £ 002 1,7 % 002
Fibra cruda (g) 7 + 05 19 % 01 834 = 02 25 = 02 47 £ 08 16 %= 0,1
Extracto NN (g) 157 + 14 187 %= 1,2 74 = 07 135 %= 1,2 16,8 + 1.5 18« & 1.2
Calorias (cal.) 627 * 56 714 * 64 716 + 64 718 + 64 665 + 60 719 % 65

Valores expresados en %en peso (g/100 de alimento),re presentan promedio de muestras de la Regién Metropolitana.
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En el cuadro N° 10 se muestran los resultados obtenidos en los analisis proximales de las
nueces. Para esta determinacion de caracter general, utilizamos solo las muestras
provenientes de la Region Metropolitana ya que estas representan la mayor proporcion de
nueces que exporta nuestro pais y ademas, en ella se encuentran representadas todas las
variedades.

El analisis proximal por variedad nos muestra algunas diferencias interesantes. La nuez de
semilla presenta los mayores porcentajes de proteina total, cenizas y fibra. Sin embargo,
presenta un menor valor energético en kilo calorias y el menor contenido de materia grasa
por 100 gr. de producto. Los mayores contenidos de materia grasa y kilo calorias por 100
grs. de nueces se encontraron en la variedad Serr. Esta variedad, también presento los
menores contenidos de fibra y cenizas. La variedad Chandler presenta valores intermedios.
Al analizar la significancia estadistica de estas diferencias encontramos lo siguiente. En el
caso de las cenizas, el andlisis de varianza del efecto aislado de la variedad para el
promedio de los dos afios 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 proteina (figura 1) y fibra (figura 2) de las nueces, al comparar el efecto afio para el
promedio de las tres variedades encontramos que los contenidos de proteina y de fibra
fueron mayores en el primer afio respecto del segundo, con valores de proteina de 14,86 +
1,75 g/100g en el afio 1 y 11,5 £ 0,6 g/100g en el afio 2 y para fibra 5,03 £ 1,82 g/100g y
2,00 £ 0,46 g/100g, afio 1 y afio 2 respectivamente (anexo 1).

En lo relativo a la humedad de la nuez, es interesante hacer notar aqui que en el afio 1 el
promedio de humedad de semilla fue un 17 % mayor que en el segundo afio, la
significacion estadistica en este caso es marginal (p-level= 0,056).
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Figura N°1. Contenido de proteina total en tres variedades de nueces de la Region

Metropolitana, durante dos temporadas de crecimiento. Las diferencias entre los promedios
de las dos temporadas son estadisticamente significativas a p<0,05.
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Fibra cruda (g/100g de nueces)
8

2006 2007
Afio
B Semilla @ Serr B Chandler 20 Promedio
Fugura N°2. Contenido de fibra cruda en tres variedades de nueces de la Region

Metropolitana, durante dos temporadas de crecimiento. Las diferencias entre los promedios
son estadisticamente significativas a p<0,05.

La informacioén disponible sobre la composicion de las nueces en el extranjero proviene de
diferentes fuentes. A continuacion, en el cuadro 11, se muestran algunos de estos valores.

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

Analisis Proximal Francia®* US** Chile ***
Humedad (g) 4.0 4,07 3.03
Proteina total (g) 14.5 15,28 13.18
Materia grasa (g) 63,8 65,21 65,2
Cenizas (g) - 1,78 1.72
Fibra cruda (g) 59 6,7 3:52
Extracto NN (g) 11.1 13,71 13.85
Calorias (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 pais.

Respecto del andlisis proximal de las muestras queremos destacar que esta es la primera
publicacion de resultados obtenidos con muestras nacionales. El cuadro 11 compara
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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 deshidratacion natural que experimentan las nueces durante los meses
de almacenamiento, periodo 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.

4.2.2. Perfil de Acidos grasos

La porcién lipidica de los alimentos se componen basicamente de tres grupos de acidos
grasos, los saturados, los mono-insaturados y los poli-insaturados. En comparacion con
otros frutos de nuez, que contienen principalmente acidos grasos saturados (Ac. Palmitico y
Ac. Estearico) y mono-insaturados (Ac. Oleico), las nueces estan muy enriquecidas en
4cidos grasos poli-insaturados del tipo Omega-6 (Linoleico) y Omega-3 (Linolénico),
ambos acidos grasos esenciales y que deben ser consumidos en la dieta (cuadro 12).

Los acidos grasos insaturados han sido asociados a efectos benéficos sobre los lipidos
totales en la sangre. Diversos estudios realizados en las nueces indican que un consumo
frecuente de cantidades moderadas de estas modifica favorablemente el perfil lipoproteico
y disminuye el colesterol total (Sabate et al., 1993; Zambon et al., 2000, Albert et al,
1998). La composicién de acidos grasos consumidos en la dieta puede influenciar varios
procesos fisiologicos y bioquimicos, como la regulacion de la presion sanguinea, el
metabolismo de la glucosa, el metabolismo lipidito, la agregacion plaquetaria y la
deformabilidad de los eritrocitos, entre otros (Iso et al., 2002).

Cuadro 12. Composicion de acidos grasos de Nueces.

Acidos grasos Contenido (%)
Saturados

Palmitico cl6:0 711 + 0.24
Estearico cl180 222 + 0.33
Monoinsaturados

Oleico C18:1 15.65 + 0.57
Polinsaturados

Linoleico C182 6121 + 0.97
Linolénico C 183 13.81 £ 0.3 1

J. Sci. Food Agric., (2000) 80: 1393-1401.

Al momento de iniciar los analisis dudamos respecto de la calidad de la muestra y la
conveniencia de su utilizacion en el estudio. En la primera temporada (cosecha de abril-
mayo del 2006), al momento de los analisis, las nueces tenian siete meses de
almacenamiento. Sin embargo, después de consultar con distintos agentes del mercado,
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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
disimil.

El nivel de oxidacion de los lipidos es el parametro mas importante de calidad en las nueces
y altos niveles de oxidacion resultan en sabores indeseables (Elmore et al., 2005). El indice
de peroxido (IP) determina las cantidades de peroxido liberado producto de la oxidacion
lipidica y por tanto es una excelente medida de la oxidacién de los aceites contenidos en las
nueces. A mayor oxidacién, menor vida de poscosecha. La literatura indica, en todos los
estudios evaluados, indices que van desde 0,2 hasta 0,5 meq/kg al momento de los analisis.
Para confirmar el grado de oxidacion 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 acidos grasos para 22 muestras de las tres variedades en estudio
procedentes de las cuatro regiones mas representativas en el mercado exportador de nuestro
pais, 1aIV, la V, RM y la VI region. Nuestros resultados se resumen en el cuadro N° 13.

En el cuadro 13, se indican los resultados obtenidos de los perfiles de acidos grasos para
cada muestra analizada. La tabla se distribuido por variedad, por afio y por region.

Como se puede observar los valores de acidos grasos saturados fluctian 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 mas abundante de los acidos grasos saturados presente en
las nueces.

En la figura 3, se compararon las muestras y determino las diferencias y significancias
estadisticas de los efectos de variedad (3 a) y region (3 b).

25




12
=~ 10 4 2
<)
S §
=
3 4] £
17
o)
=i
&
)
(72
2
o 41
17
]
°
5]
< 24
E T T T
~ Semilla Serr Chandler
o a
8
= Nu%ces
g 2r i
g i
2 15¢
©
7]
g~
[
o
=
g 1t
1)
o
7]
S
o
o S5r
o]
he)
S
<
100
_
o
(=]
o
T 80f b
R a a
» L, 5
o
o
g
S 60
=
©
»
=
P
©
O 40
17
o
7]
2
o
8 2
il
(9]
<
O T T L
Semilla Serr Chandler
Nueces

Figura N° 3 a. Perfil de acidos grasos para nueces Serr, Chandler y Semilla.



12

-k
(=]

o«

Acidos grasos saturados (g/100g)
- [}

Acidos grasos monoinsaturados (g/100g)

8

Acidos grasos poli-insaturados (g/100g)

Figura N° 3 b. Perfil de 4cidos grasos por region para nueces Serr, Chandler y Semilla.

N
T

20

10

80

40 -

20 +

RM

Region

Vi

27




Cuadro N° 13. Muestra composicion de acidos grasos de aceite extraido de tres variedades de nueces en las 4 regiones mas
productivas del pais y en dos temporadas de cosecha (2006-2007). Los valores de % de los acidos grasos corresponden a g/100gr de

alimento.
Cultivar Serr
Afo 2006 2007

RM RM
Localidad \Y RM V Vljs v prt ao V  Vijs Vig
Saturados % 846 942 943 943 904 888 882 89 871 8,13
Monoinsaturados % 21,67 23,14 19,28 18,5 2351 17,02 21,31 16,73 19,73 1545
mo_._:mmﬂc_,m%mﬁ 69,88 67,45 71,28 72,07 67,46 74,07 69,88 74,31 71,55 76,41
Indice Peroxido
(meq/Kg) 03 03 ND 03 0,1
Cultivar Semilla Chandler
Afo 2006 2007 2006 2007

Vi

Localidad RM \Y) Vi RM \Y Vi v RM Vi v RM Vigr gc
Saturados % 932 985 997 917 9,75 9,83 si 818 8,45 7,88 8,03 844 8,08
Monoinsaturados % 15,65 18,38 17,56 18,43 20,76 17,7 si 14,95 1464 18,84 16,43 1559 15,2
_,uo_zsmmﬁc_‘mqow,x, 75,03 71,77 72,48 72,38 69,48 7246 s.i 76,87 76,92 73,28 75,54 7597 768
Indice Peroxido
(meg/Kg)* 03 04 03 0,1 S.i 02 03 0,1

* Indice de peroxido determina las cantidades de peroxidos productos de la oxidacion lipidica en meq/kg

s.1: Sin informacion
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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 acidos grasos saturados para el promedio de las temporadas y en todas
las regiones (figura 3a). Especificamente, los contenidos de 4cidos 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/100g, 8,97 + 0,41 g/100g y 8,21 + 0,21 g/100g, respectivamente.
Los valores porcentuales de 4cidos grasos Mono-insaturados de las muestras, Ac. Oleico
principalmente, fluctuaron entre 14, 64 y 23,51 g/100g 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/100g, 18,08 + 1,49 g/100g y 15,65 + 0,92
g/100g, respectivamente. Por otro lado, los acidos grasos poli-insaturados, representados
ampliamente por los 4cidos 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 g/100g, 72,27 + 1,71 g/100g y 71,23 = 2,65 g/100g,
respectivamente.

El analisis 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. Aqui también encontramos diferencias
significativas para los tres tipos de acidos grasos (Figura 3b).

En el caso de los acidos grasos saturados encontramos que los contenidos de las muestras
de la V region fueron significativamente mayores que los de la IV region, 9,49 + 0,4 g/100g
y 8,46 + 0,58 g/100g respectivamente. En los acidos grasos mono-insaturados en cambio,
fueron mayores en la IV region que en la VI, 21,34 + 2,35 g/100g vs. 16,79 + 1,83 g/100g.
Y los 4cidos grasos poli-insaturados fueron mayores en la VI que en la IV, 74,32 + 2,37
g/100g vs. 70,20 = 2,92 g/100g, para el promedio de todas las variedades y en las dos
temporadas.

Existe ademas, una correlacion negativa respecto de los contenidos de acidos grasos mono-
insaturados y los 4cidos grasos poli-insaturados. A mayor contenido de mono-insaturados,
menor es el contenido de poli-insaturados (r = -0,977).

Numerosos reportes de la literatura indicarian que la composicion 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 hidrico 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 explicaria en parte la variabilidad observada.
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Cuadro N° 14. Contenidos promedio de acidos grasos en nueces chilenas, francesas
neozelandesas y norteamericanas.

Acidos 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 74,8 472
indice Peréxido (Meq/Kg.) s.i 0.3 0,3 0,32

Amaral y col., 2003. J Agric. Food Chem., Vol. 51, N°26, 7698-7702. Zwarts y col., 1999. Int. J. Food Sci. 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 4cidos grasos de las nueces chilenas, francesas, neozelandesas y
norteamericanas vemos que las nueces chilenas y norteamericanas tienen los menores
niveles de acidos grasos saturados, las chilenas tienen niveles intermedios a altos de acidos
grasos mono-insaturados pero el doble de Estados Unidos y muy similares a los
neozelandeses (cuadro 14). Los altos contenidos de acidos grasos poli-insaturados en las
nueces chilenas son similares a las francesas y las neozelandesas pero muy superiores a las
norteamericanas segun la ultima publicacion del Nacional Nutrient Database for Standard
referente del USDA.

4.2.3. Perfil de tocoferoles o vitamina-E

Vitamina-E es un término utilizado para referirse a un grupo de compuestos liposolubles
conformado por cuatro tocoferoles (o, B, v y 9) y cuatro tocotrienoles (a, B, v y 8). Estos
compuestos se cree que estan involucrados en una gran diversidad de funciones fisiologicas
y bioquimicas, principalmente debido a su accion como antioxidantes, pero también como
estabilizadores de las membranas bioldgicas. Son compuestos muy sensibles a la luz, al
calor y al oxigeno. Inicialmente se le atribuyo a la actividad relativa como antioxidante de
los tocoferoles un orden, siendo como sigue: a > f > y > §, y por esta razén se
privilegiaron aquellos estudios centrados en el a-tocoferol. Sin embargo hoy dia se sabe
que no existe una correlacion estricta en la capacidad antioxidante y la potencial actividad
bioldgica, 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 a, B,
v y 8-tocoferol de las nueces chilenas.
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Cuadro 15. Contenidos promedio de los cuatro tipos de tocoferoles a, , vy & encontrados
en nueces de la region Metropolitana, por variedad, en ambas temporadas. Datos
expresados en mg/kg.

Nuez a-tocoferol B-tocoferol y-tocoferol d-tocoferol

Serr 103 = 008 26 .+ 009 1552 <+ 098 148 <+ 008
Semilla 11,1 +« 001 16 = 002 144 £ 1,018 215 =% 031
Chandler 107 £ 017 2,01 £ 008 2132 =+ 126 209 = 072

Chile** 105 =+ 010-21 £ 006 189 <+ 348 195 =+ 046

US* 070 = 032 20 <+ 004 2440 = 261 220 = 046

*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; B-tocoferol, y-
tocoferol, 8-tocoferol: N=7

Los contenidos de o-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
US.

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
segin 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
informacion de las muestras de US.
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Figura 4. Contenidos de y-tocoferol de las tres variedades de nueces chilenas analizadas. La
significancia estadistica es a p<0.05.
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Cuadro 16. Contenido de tocoferoles (mg «kg™) por variedad. Los valores estan expresados
como la media + SD de 3 replicas. Hemos insertado los valores obtenidos para tres
cultivares chilenos de la region metropolitana.

a-tocoferol B-tocoferol y-tocoferol d-tocoferol

Franquette 1436 + 042 1,46

H

0,05 261,6 £+ 4,62 16,91

>

H

0,14

Lara 1576+ 0,14 182  + 003 20813 + 0,55 12,98 + 0,04
Marbot 1265 + 004 09  + 003 26201 + 091 13,05 + 5,13
Mayette 11,98 + 006 085 + 003 25862 + 0,96 12,82 + 0,29
Mellanaise 1042 + 0,00 1,07 + 0,02 22987 + 0,22 15,17 + 0,05
Parisienne 16,55 + 026 1,13+ 003 25268 + 217 16,78 + 0,08
Serr 10,3 + 0,08 26 + 0,09 1552 =+ 0,98 14,8 + 0,08

Semilla 11,1 £ 0,01 1,6 + 002 1744 <+ 1,18 215 % 031

2

Chandler 10,7 =+ 017 2.1 & 008 2132 £ 126 209 == 072

2 2

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

4.2.4. Perfil de aminodcidos

Las nueces son un alimento rico en proteina (hasta 24%) y especialmente enriquecido en
los aminoacidos ac. aspartico, ac. glutdmico, arginina y leucina, aminoacido esencial.

Los resultados de nuestros analisis corresponden a las muestras de la Region 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 glutamico, aspartico, arginina y leucina. Los
contenidos de aminoacidos presentes en nuestras nueces son muy similares a los reportados
en la literatura para las nueces norteamericanas. No es de extrafiar ya que dos de nuestras
variedades estudiadas corresponden a variedades mejoradas traidas de California, EU.
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Cuadro N° 17. Composicion promedio de aminodcidos de proteina de nuez (g/100g) 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. Glutédmico 2,82 3,23 3,09 2,96
Prolina 0,71 0,69 0,66 0,64
Glicina 0,82 071 0,78 0,69
Alanina 0,70 0,41 0,38 0,39
Valina 0,75 0,75 0,69 0,74
Metionina 0.24 017 1,14 0,14
Isoleucina 0,63 Q77 Q.71 0,84
Leucina 117 1,22 1,29 @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 2,28 226 2,18 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, glutamico, arginina y leucina. Serr es la
variedad que presenta los mayores contenidos de ac. Glutamico, ac. aspartico y arginina.
Sin embargo, chandler tiene mayores contenidos de Leucina y metionina. Semilla tiene
bajisimos contenidos de leucina.
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4.2.5. Composicion mineral

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

Cuadro 18. Composicion mineral de dos variedades de nueces de Francia. Valores
promedio £ SD (mg100 g excepto * Selenio as ug*100 g™).

Elemento Franquette Hartley
Calcio (Ca) 91 + 1.8 63 + 2.4
Cobre (Cu) 1.2 + 0.1 1.5 =+ 02
Hierro (Fe) 1.8 + 0.1 24 + 0.4
Potasio (K) 487 + 12 466 % 23

Magnesio (Mg) 191 + 19 129 + 3

Manganeso (Mn) 43 + 0.2 24 + 0.1
Sodio (Na) 0.4 + 0.1 03 + 0.1
Fosforo (P) 385 - 5 308 + 12
Selenio (*Se) 1.0 + 0.1 0.7 + 0.1
Zinc (Zn) 19 + 0.2 1.8 + 0.1

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

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

En el cuadro N° 19 se muestran los valores de la composiciéon mineral de nueces Serr,

Chandler y Semilla cultivadas en la Region Metropolitana. Los resultados se han expresado
como mg/100 g de alimento.
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Cuadro N° 19. Composicion mineral de nueces Serr, Chandler y semilla cultivadas en la
region metropolitana. Analisis realizado en fruto fresco y expresado en mg/100g de fruto.

Elemento Serr Chandler Semilla Chile** US
Calcio (Ca) 111 87 79 923 -+ 16.8 115
Cobre (Cu) 1.92 1.23 1.58 1.56 = 0.34 1.9
Hierro (Fe) 3.68 2.55 3.58 3.27 + 0.62 34
Potasio (K) 334 373 336 347.8 == 22.1 516
Magnesio (Mg) 119 125 120 121.2 + 2.9 185
Manganeso (Mn) 1.87 3.15 1.83 2.28 + 0.75 4.0
Sodio (Na) 1.46 1.46 1.58 1.5 + 0.07 2.3
Fosforo (P) 233 255 239 2423 =+ 113 405
Selenio (*Se) <0.05 <0.05 <0.05 <0.05 - 57
Zinc (Zn) 4.23 3.22 3.58 367 & 0.51 3.6

Boro (B) 2.01 2.14 2:217 2.14 + 0.13 s.i.

* Selenio: uge100 g Valores promedio de las tres variedades de la region 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 afio 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 /100g reportados 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 cronicas y
degenerativas que incluyen enfermedades al corazon, degeneracion neuronal, como
Alzheimer y Parkinson, y también estaria involucrado en el proceso del envejecimiento.
Especies oxigenadas reactivas (ROS) pueden dafiar moléculas bioldgicas como proteinas,
lipidos, y DNA. Los ROS se generan como bioproductos naturales del funcionamiento
normal celular durante la respiracion aerobica, esencial para la vida. El cuerpo ha
desarrollado un sistema eficiente para la eliminacion 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 cancer. El nutriente
primario en proveer esta proteccion alcanzada por medio de las frutas y los vegetales son
los antioxidantes (Eastwood, 1999) como los polifenoles.

Los polifenoles estan 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. Ademas, los compuestos fendlicos se encuentran presentes en el te y en el vino.

Dietas ricas en frutas y vegetales, como la dieta vegetariana y mediterrdnea, contienen
grandes cantidades de polifenoles y las nueces son un elemento importante de la dieta
mediterranea 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 variacion entre diferentes frutos de nuez es bastante
amplia siendo menores los valores para semillas de pino (4,43 umol de TE/g) hasta el valor
mas alto de los Pecanos (175,2 umol de TE/g). Los valores de L-ORAC son mucho
menores que los de H-ORAC. Las nueces son una fuente importante de lipidos de la dieta
y han sido sugeridos como una potencial fuente de antioxidantes en la dieta sobre la base de
estudios epidemiologicos recientes. La sumatoria de los ORAC lipofilico 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.

L-ORACH®? H-ORAC i TACE (amol of TP g of serng TAC fsetving
nut {eemal of TEq) fange (zamol of TEAQ range TEq) GAEQ SIZe® gy amel of TE}

almonds (¢
Braziln
cashew
hazddnits 8

macadamias (= 8
peanuls 5 = 4) 273
pecans (n— 8) 416 + 098
pine nuts 8 276 + 060
pistachios 71 = Tt 425 +146
walnuts (77 = 8 184 +1.25

25.62 14.54 1.18 £0.84 28.4 11 0z) 1265
5 284101 0z} 403

azi 567

azh 2739
Oz 121
azy 899
azl RUER)
(174} 204
az) now

a7 36846

L0, £.50
175.24 4 10.36

179,40 2016+ 1.03
1424111 719 0,68 + 0,25
10,50 79.83 1657+ 121

3520 95.20 13541 15.56 £ 4.06

Datos expresados como pmoles de Trolox equivalents por gramo (umol TE/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 regiéon metropolitana. A continuacion 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 Region Metropolitana.

Polifenoles totales h- ORAC
Unidades (mg de GAE/qg) (umol de TE/g)
Chandler 16,3 126,2
Serr 17,61 128
Semilla 17,79 1281
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
mas 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 desempefian un importante papel en la fisiologia de nuestro organismo dado que
contribuyen a reducir el grado de absorcion del colesterol presente en el intestino delgado,
proveniente fundamentalmente de la secrecion biliar y desintegracion de las células
descamadas del epitelio intestinal y en menor grado, del aportado por la dieta. Dada la
similitud quimica entre dichos esteroles y el colesterol, los fitoesteroles compiten con €ste
ultimo a nivel del intestino delgado. De esta forma los fitoesteroles disminuyen el
colesterol y los niveles de lipoproteina de baja densidad (LDL) plasmaticos (Wong, 2001,
Plat & Mensink, 2001). Estudios epidemioldgicos y experimentales realizados sugieren
que el consumo en la dieta de fitoesteroles puede proporcionar una proteccion contra el
cancer de colon, de mama, y prostatico (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 region metropolitana. Ademas, 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 permitié detectarlo. Los datos para USA indicarian 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 region metropolitana.

B-sistosterol Stigmasterol Campesterol
Unidades (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)
Chandler 71,69 9,562 0
Serr 61,73 8,24 0
Semilla 43,44 6,66 0
Chile 58,95 + 14,32 8,14 £ 1,43 0
us* 64,0 £ 1,37 1,0+£0,18 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 quimicas mas abundantes de las nueces tal cual los hidrocarburos
alifaticos y aromaticos, aldehidos, cetonas, alcoholes, ésteres, es vibracionalmente
adecuada. Aun mas, debe ser posible determinar las caracteristicas estructurales tanto en su
composicion como abundancia relativa de especies quimicas que permitirian diferenciar
especies o variedades de nueces. Para una misma especie se pueden distinguir origenes de
productos resultantes de manejos agricolas diferentes.

Resultados preliminares (Figura 5), utilizando la técnica Raman, sugieren en términos
generales que todas las especies presentan las mismas componentes quimicas,
observandose diferencias de abundancia relativa en componentes alcoholicos para especies
distintas. Dentro de una misma especie, resultante de diversos manejos agricolas, se
observan indicios espectrales 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 region metropolitana y de la sexta region. Primera
aproximacion a la técnica usada como ejemplo.

Nueces procedentes de las cuatro zonas productivas mas importantes del pais 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 estd fundamentada en las
técnicas infrarrojo y Raman, entregando ambas informacion 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 quimicas que la componen directamente; en consecuencia son
moléculas identificadas completamente. Cuando los sistemas moleculares son complejos o
de gran tamafio, las bandas observadas se asignan a cada una de las moléculas que la
componen. Por ejemplo, en el caso de proteinas el espectro observado contiene informacion
de los aminoacidos que la componen, los aceites se identifican por sus fragmentos
aromaticos o alifaticos y las pinturas se identifican a través de sus o0xidos, entre otros muy
diversos sistemas moleculares.

En las figuras 6, 7 y 8 se muestran los espectros Raman de nueces Serr, Chandler y Semilla
del afio 2006, luego de 7 meses de guarda.
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Figura N° 6. Espectros Raman de nueces correspondientes a la variedad Serr., temporada
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En las muestras de la primera temporada de crecumento se observa una variacion neta de
la intensidad relativa de bandas a 1515 y 1157 cm™ en las especies Serr y Chandler para las
nueces provenientes de la V y la VI region, en Serr y la region metropolitana para
Chandler. Esas bandas corresponden a vibraciones CC de especies aromaticas y CO de
especies alcohdlicas. La variacion en aumento, sugiere aumento de la abundancia relativa
de la especie. No hay cambios de intensidad en las espemes semilla entre las regiones
analizadas. La presencia de otras bandas bajo 3000 cm” ! indica la presencia de especies
alifaticas, probablemente debido a hidrocarburos alifaticos. Otras bandas a 1655, 1437 y
1266 cm™ pueden deberse a cetonas insaturadas, aldehidos alifaticos y aromaticos, esteres
acidos aromaticos.

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.
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Figura N° 11. Espectros Raman correspondientes a nueces Semilla, temporada 2007.
En las muestras de la temporada del 2007 se observan las mismas caracteristicas 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. Analisis Sensoriales

El objetivo general era poder establecer la pertinencia de los analisis sensoriales en
la identificacion y caracterizacion de las nueces. Como objetivos particulares el de una
primera aproximacion a establecer las condiciones basicas para realizar la evaluacion
sensorial de nueces chilenas, que incluya definir las condiciones de presentacion de las
muestras, un primer vocabulario para la caracterizacion sensorial, los principales
parametros a medir, los tipos de test que se pueden llevar a cabo y finalmente una
caracterizacion organoléptica previa de las variedades de nueces en estudio.

4.4.1 Generacion de Terminologia Descriptiva
La primera etapa consistio en evaluar los aspectos y/o caracteristicas fisicas de las
nueces, tanto de la cascara como la mariposa (Cuadro N° 23 A y B), también se

describieron los aromas de las muestras en cuestion por via directa, solicitdndole a los
degustadores que generaran términos descriptivos de las sensaciones percibidas.
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Cuadro N° 23. Descriptores generados por el panel experto para las muestras de nueces.

A) Evaluaciéon de Cascara

cascara
chico si
Tamano grande Materia extrafas no
deforme si
Simetria uniforme Restos de polen no
lisa bueno
Rugosidad rugosa Selio malo
redonda delgada
piramidal Sutura gruesa
ovalada grueso
Forma cuadrada Cascara delgada
claro bueno
Color 0SCUro Llenado malo
limpia liviana
Mancha manchada Peso pesada
B) Evaluacion de Mariposa
Mariposa
extra clara
clara
Color 0OSCUro
chico
Tamano grande
deforme
Forma
subdesarrollo
Desarrollo completo
marcadas
Venas no marcadas
Si
Dafo mecanico no
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A partir de la evaluacion 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 sefiala en el cuadro N° 24

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

N° Aroma Sabor
1 Aceite Aceite
2 Acido Amargo
3 Azumago Astringente
4 Café Barro
5 Caramelo Cremoso
6 Fuerte Crujiente
7 Harina Cuero
8 Humo Dulce
9 Mani Flores
10 Mantequilla Fuerte
11 Miel Harina
12 Nuez Hierbas
13 Oleoso Mani
14 Madera Mantequilla
15 Polvo Miel
16 Rancidez Nuez
i Sucrosa Oleosa
18 Tierra Pastosa
19 Picante
20 Plano
21 Rancidez
22 Salado
23 Tierra
24 Trigo
25 Vegetal

Se elaboraron los estandares aromaticos 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 trabajo para producir una terminologia final que
permita describir las distintas muestras de nueces nacionales en la toma formal de datos.
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Cuadro N° 25. Descriptores elaborados en la etapa de entrenamiento del panel experto.

N- Descriptor Estandar
1 Ahumado Escencia ahumado
2 Azumago TCA

3 caramelo Azucar 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

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

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

N- Estandar Repeticion Porcentaje
(%)

1 Aceite S o7.0

2 Madera 3 87.5

3 Tierra o 37.5

4 Harina 5 62.5

5 Dulce 6 5

6 Pimienta 6 75

7 Rancidez 6 75
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4.4.2. Caracterizacion sensorial de las muestras.

Esta etapa consistio 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 segun la percepcion de los sentidos. Se analizo el ranking de los
atributos con el software Senstools, mediante ANOVA el cual permite establecer para las
muestras si existe o0 no diferencias entre sus caracteristicas (Cuadro N° 27).

A continuacioén 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.

Cuadro N° 27. Tablas ANOVA de las tres variedades evaluadas.

A) Muestras en cuartos:

LSD Levels
Atributos F p <=0.05 | <=0.01 <= 0.001
intensidad 25 0,13 1,15 1,64 £.57
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 1,6 232
astringencia 1.21 0,34 1,26 1,8 2,6

Con estas tablas podemos observar que la percepcion 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 significacion estadistica, indicando cuan seguro estamos de un resultado en
particular; con un 95% de confiabilidad.
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4.4.3  Perfil de Libre Eleccion

Para la realizacion de este método, se predeterminaron cuatro atributos al panel

experto: intensidad de aroma, dulzor, rancidez y astringencia, junto a los cuales cada

panelista debia generar su propio vocabulario descriptivo para caracterizar las muestras.

En el analisis de varianza (Cuadro 28), se presentan los resultados para los cuatro atributos
predeterminados en el Perfil de Libre Eleccion. 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 discriminacion del panel y los analisis de resultados que se reportan mas

adelante.

Cuadro n° 28: Analisis de varianza de los atributos sensoriales predeterminados evaluados en el

Perfil de Libre Eleccion.

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

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)

Intensidad de Aroma

O = NWHEOON ®©©
I T

T

T

T T

CH-RM-1 CH-RM-2 CH-VI-3 SR-V-1 SRVI-2 SRRM-3 SR-VI4 SE-RM-1 SE-VI2 SE-V-3

Figura 13a: Media de la intensidad del atributo Intensidad de Aroma para las 10 muestras.
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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.




4.4.4. Andlisis 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 segin los graficos que se presentan a continuacion
que no existen diferencias significativas entre variedades (Figuras 14a, b, c y d).

intensidad de aroma
9,00 +——
8,00
7,00 1
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
0,00

HH

Ch Sr Se

Figura 14a: Media de la intensidad del atributo Intensidad de Aroma y desviacion estandar para
las tres variedades de nueces (Ch: Chandler; Sr: Serr; Se: Semilla).
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Figura 14b: Media de la intensidad del atributo Dulzor y desviacion estandar 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 desviacion estandar 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 desviacidon estandar 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 caracteristicas sensoriales evaluadas.

El mapa esta 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 asi en un solo
plano concentrar un gran porcentaje de la variabilidad y poder establecer exploratoriamente
diferencias y similitudes entre las muestras.

La dimension 1 (eje de las X) representa el 46.33% de la variabilidad original y la
dimension 2 (eje de las Y) el 24.52%, explicandose en el mapa un total del 70.85% de la
variabilidad original, lo que es un muy buen porcentaje.

Al interpretar el grafico, podemos observar que si bien existen agrupaciones de productos
(representados por un punto en el espacio, su respectivo codigo, y Su significancia
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estadistica al 95% de confianza en un circulo 10jo) 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-1 y Se-V-3, en la parte inferior del plano un grupo de
conformado por las muestras Ch-VI-3, Sr-RM-3, Sr-IV-1, Se-V-3 y Ch-RM-2 y por tltimo
dos muestras a la derecha del plano (Ch-RM-1 y Sr-VI-2).

'Dim2 24.52%

Se-V-3

Sr-VI-2

Dim1 46.33%

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

El analisis por AGP nos permite al mismo tiempo proyectar en el plano la ubicacion
de los atributos sensoriales generados por cada uno de los panelistas, permitiéndonos tener
una nocion del consenso entre los panelistas asi como de la relacion entre las muestras y los
atributos sensoriales, los cuales se presentan a continuacion (Figura 16a, b, ¢ y d).Los
panelistas aparecen identificados con un inicial y aparece su posicion en el plano
proyectada como un vector de color rojo.

Plano Intensidad de Aroma

Dim2 24.52%
JEV LV
se-v-?\" EV Sr-VI-2
Sr-VI-4 ® e X o
vp — Se-RM-1 O / Ch-RM-1
o e \ / e
il e N 1‘/,/
PV — T ‘(;31 -
e Dim1 46,33%
Se-VI-2 ® o |Sr-RM-3
®
@
Ch-RM-2 Sr-Iv-1

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 situan en la parte
superior izquierda del plano identificando las muestras Sr-VI-4, Se-RM-1, Se-V-3 como
aquellas que representan una mayor intensidad de aroma con respecto a las demas muestras.

Para el atributo dulzor los panelistas se posesionan en la parte superior derecha del plano
indicando que las muestras Ch-RM-1 y Sr-VI-2 son aquellas que poseen el atributo dulzor
como caracteristica con respecto a las demas muestras.

En el plano del atributo rancidez podemos ver que las muestras destacadas con respecto a
las demas son Sr-VI-4, Se-RM-1, Se-V-3, que se posesionan en la parte superior izquierda
del plano.

Por ultimo el plano de astringencia nos muestra que las muestras mas 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.
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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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Plano Astringencia
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Figura 16d: Plano AGP con el atributo Astringencia desplegado por panelistas

4.4.7. Andlisis descriptivo con todos los atributos

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

Del analisis 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 proporcion; 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 proporcion para las muestras
encontradas en ese sector..

Al enfocarnos en las muestras representadas en el plano descriptivo podemos identificar la
muestra SR-VI-2 como la mas 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 mas representativa.
También podemos observar muestras que se encuentran aisladas como SR-IV-1, la cual
poseeria bajas intensidades de los atributos desplegados.

Para la figura 18, el cual representa el total de la dimension 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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asi 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.

Dim2 20.58%
intensidadigle aroma
SE-RM-1
SR-RM-3
: icia Ol SR-VI4
o - CHRM-2 v Dim1 32.84%
SR-VI-2
% « (Amargo/Picante
& CH-VI-3
SR-V-1 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-1 y SE-RM-1,
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 demas 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 continuacion se exponen los resultados del analisis sensorial Etapa segunda donde
utilizamos las muestras provenientes de la temporada 2007

4.4.8. Andlisis 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 | Mantequilla | Lechoso | Caramelo | Madera | Picor | Encina
GD-SE-RM 3,21 3,48 0,63 1,96 2,44 2,59 0,82 1,04 0,40 0,13
NI-SE-RM 2,86 5,07 0,86 3,50 1,36 2,00 0,93 1,64 0,79 0,93
GL-SE-RM 3,75 4,04 0,69 225 1,63 2,07 097 1,07 0,41 0,38
EV-CH-RM 2,78 3,69 1,01 1,63 2,10 2,60 0,75 0,57 0,50 0,22
AO-SR-RM 3.13 3,66 0,17 1,79 1,95 1,93 0,71 0,72 0,34 0,35
PRT-SR-RM 3,24 3,76 0,53 1,50 1,99 2,28 0,60 0,89 0,44 0,04
JV-SR-RM 3,63 3,44 1,38 1,76 1,76 2,38 0,94 0,88 0,63 0,50
GC-CH-VI 3,70 3,33 0,60 1,66 1,83 245 0,53 517 0,30 0,17
GR-CH-VI 3,70 333 0,60 1,66 1,83 2,45 0,53 1.7 0,30 0,17
JS-SR-VI 3,10 4,32 0,57 259 1,18 2,48 0,57 1,08 0,46 0,28
AJ-SR-VI 2,97 3,79 1,35 1,91 1,47 1,94 0,97 1,04 0,22 0,25
JLV-SR-VI 3,07 3,38 0,51 1.25 2,25 294 0,69 1,25 0,25 0,00
JLV-SE-VI 3,69 410 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
caracterizacion 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 informacion nos permite comprender
cuales son los atributos sensoriales que tienen mayor peso en la caracterizacion de las
muestras en estudio.

4,00
3,50 -
3,00 -
2,50 -
2,00
1,50
1,00 4

0,50 -

0,00

Caramelo

Rancidez

Madera

Mantequilla

Amargo

Lechoso

Dulzor

Astringencia |

Figura n° 19. Medias de los atributos utilizados
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4.4.8.3. Medias de los atributos por region de procedencia

Las Figuras N° 20 y 21 muestra el valor promedio para cada atributo por muestra
para las dos regiones de origen estudiadas, observandole una gran diversidad de intensidad
en los atributos entre las muestras.

Al observar los graficos es posible identificar aquellas muestras que poseen las mayores
intensidades para cada atributo.

En la Figura N° 22 se grafican los promedios por region y sus respectivas desviaciones
estandar, observandose que no existen diferencias significativas entre las regiones de
procedencia para ninguno de los atributos en estudio.

Promedio de Medias Muestras de la RM

m GD-SE-RM
o NI-SE-RM
0O GL-SE-RM
m EV-CH-RM
m AO-SR-RM
m PRT-SR-RM
m JV-SR-RM

Descriptores

Figura N° 20. Medias de los atributos Region Metropolitana
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Figura N° 21. Medias de los atributos VI Region.
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Figura N° 22. Comparacion 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 comparacion entre medias y sus respectivas desviaciones
estandares segun 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 interpretacion de los resultados nos indica que los degustadores fueron una fuente de
variacion significativa para la mayoria de los atributos (valores p ass < 0,05), lo que se
explica debido a que los degustadores utilizaron diferentes sectores de la escala, fendmeno
frecuente en evaluacion sensorial y que no interfiere en el analisis e interpretacion de los
resultados (Cuadro N°30)

Promedio Variedades

6A

5~

4 - m SE
m CH
o SR

Figura N° 23. Comparacion de Medias y DS entre variedades.
SE: Variedad Semilla; CH: variedad Chandler; SR: variedad Serr
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Por otra parte, la mayoria de los descriptores fueron discriminantes (valores p obj < 0,05) a
excepcion 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 atenciéon al momento de caracterizar las muestras en estudio mediante
Anélisis de Componentes Principales-.

Cuadro N° 30. Analisis de varianza de los descriptores evaluados en la toma formal de
datos.

F obj p obj F ass pass Fint pint F int obj pintobj | Fintass | pintass
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 0,00 520 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 2822 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. Andlisis de componentes principales (PCA)

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)

D2 22%
Rancidez
' AJ-SR-VI
EV-CH-RM
Madera 3
GD-SE-RM
|+ 3V-SR-RM
£-RM  Astringencia Do JLV-SR-VI
Amargo_ — - ] o =
e D1 44%
/ g ‘\‘\
Encina /" |ILV-SE.VI %
/ e \
JS-SR-VI PRT-S.R-RM \
. GR-CH-VI |
Jao-sg-RM /

Dulzor GC-CH-VI /

Figura N° 24. PCA Dim1 (44%) v/s Dim2 (22%). 10 atributos, 8 panelistas en duplicado
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El Analisis de Componente Principales es una técnica matematica permite a partir de la
informacion inicial, generar nuevas dimensiones llamadas Componentes Principales y que
permiten resumir la variabilidad original de los datos. Asi, al analizar los datos se gener6 un
primer componente principal que retine un 44% de la variabilidad original (Dim1) y un
segundo componente principal que explica un 22% de la variabilidad original (Dim2).

Asi, en la Figura N° 24 tenemos resumida un 66% de toda la variabilidad sensorial de las
muestras, y podemos proyectar la posicion de los productos y los atributos originales.

De este analisis 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 (JLV-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).

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

4.4.10. Andlisis y comparacion resultados temporada 2006 y 2007
Las dos principales variables asociadas a las muestras, origen y variedad, no
mostraron ser una fuente de variacion significativa en ninguna de las dos temporadas, tanto

en el analisis 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 comparacion de sus caracteristicas entre ambas temporadas.

Cuadro N° 31. Muestras evaluadas el 2006 y el 2007.

Muestra | Productor Variedad Region Codigo

1 Edmundo Valderrama Chandler RM EV-CH-RM
2 German Reyes Chandler VI GR-CH-VI
3 Nicolas lanusi Semilla RM NI-SE-RM
-+ Agricola Julia SERR VI AJ-SR-VI

5 Agustin Ossa SERR RM AO-SR-RM
6 Jorge Soto SERR VI JS-SR-VI
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Cuadro N° 32 . Muestras evaluadas el 2006 y el 2007.

Muestra | Codigo

Temporada 2006

Temporada 2007

1 EV-CH-RM

Aparece equilibrada en el
PDAGPI1* y con atributos de
intensidad aromatica, amargo y

En el PDACP?
asociado a
mantequilla

aparece
lechoso y

astringencia PDAGP2**

En PDAGPI1 aparece asociada a
amargo/picante y en el PDAGP2
asociada a dulzor, mantequilla y
rancidez

2 GR-CH-VI Caracterizada por dulzor

En PDAGP1 es la de mayor
intensidad a Azumago/Tierra e
intensidad de aroma, mientras
que en PDAGP2 se asocia a
amargo y astringencia.

Es la mas intensa en amargo y

3 NI-SE-RM . :
astringencia

La mas rancia de todas,
confirmada en ambos planos

Alta intensidad de rancidez y

4 AJ-SR-VI
caramelo

Equilibrada en PDAGP1 y la de
mayor intensidad en aromas
dulces en PDAGP2

5 AO-SR-RM Dulce

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

* PDAGPI1: Plano descriptivo por Analisis Generalizado Procrustes Temporada 2006.
Corresponde al Grafico 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 Analisis Generalizado Procrustes Temporada 2006.
Corresponde al Grafico 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 Analisis 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 caracteristicas observadas de
una temporada a otra, a excepcion de la muestra AJ-SR-VI que es la mas rancia en ambas
temporadas. Para el resto de las muestras, las caracteristicas sensoriales varian sin presentar
un patron de conducta.
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5. CONCLUSIONES
5.1 Conclusiones de la parte sensorial

Queda demostrado que la evaluacion sensorial puede ser una herramienta capaz de
establecer diferencias y similitudes entre diversas muestras de nueces, lo que permitiria
caracterizar las nueces chilenas.

Se generd un vocabulario descriptivo mediante panel entrenado y panel experto que podra
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 Iéxico preliminar sobre el cual debe seguir
rebajandose.

El andlisis sensorial descriptivo y los atributos sensoriales permitieron caracterizar las
muestras en estudio, como lo demuestra el poder de discriminacion presentado por la
mayoria 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 caracteristicas sensoriales: muestras caracterizadas por gusto dulce; muestras
caracterizadas por atributos aromaticos de mantequilla y sabor rancio y lechoso; y muestras
caracterizadas por aromas maderosos, gusto amargo y sensacion astringente.

La variable “Origen” (Region Metropolitana y VI region) no correspondié a un una fuente
de variacion sensorial significativa y no mostr6 relacion entre origen y caracteristicas
sensoriales.

La variable “Variedad” (Serr, Chandler y Semilla) tampoco mostré ser una fuente de
variacion sensorial significativa. En este caso en particular se habria esperado una mayor
relacion entre los atributos sensoriales y la variedad de nuez, como se ha observado en otros
tipos de frutos. Este punto abre la discusion sobre la necesidad de contar con un disefio
experimental apropiado para los futuros trabajos de investigacion 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 caracteristicas sensoriales a
excepcion 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 estadisticamente significativas) con
las variables que se manejaron en el estudio (origen y variedad), sugiriendo que la
composicion fisico-quimica (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 produccion de nueces, que deberan 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

Aromas y Sabores

Ahumado

Humo

Caramelizado

Caramelo

Chocolate

Miel

Toffe

Defecto

Azumago

Cuero

Humedad

Polvo

Rancidez

Tierra

Floral

Floral

Frutoso

Frutoso

Oleoso

Aceite

Mani

Mantequilla
Maderizado Madera
Café
Tostado
Vegetal Hierbas
Trigo

Tostado

Acido
Amargo
Dulce
Salado
Astringente
Sensaciones de Boca Cremoso
Crujiente
Otras sensaciones Harinoso
Lechoso
Pastoso
Picor

Gustos basicos

5.2 Conclusiones de la parte quimica

A partir de nuestros resultados hemos construido un cuadro con la composicién nutricional
de las nueces producidas en Chile (Cuadro N° 34). Ahora los productores y exportadoras
tendran una referencia nacional para la rotulacion de los envios de nueces al exterior y
podran, si asi lo desean, prescindir de las tablas extranjeras que se estaban usando hasta
hoy.
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Los resultados de los analisis proximales indican que las nueces de semilla si bien tienen
los mayores contenidos de proteina, cenizas y fibra tienen un menor valor energético
debido a un reducido contenido de materia grasa total. La variedad Serr tiene los mas 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
caracteristicas intermedias.

Los contenidos de fibra y proteina 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 4cidos grasos saturados estan 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 acidos grasos saturados fueron mas abundantes en las nueces de
la V region, mas que en las de laIV, VI y RM.

El acido Oleico representa la mayor proporcion de los acidos 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 region presentaron los niveles mas bajos.

Los 4cidos grasos linoleico y Linolénico representan la mayor proporcion de acidos grasos
poli-insaturados, siendo el primero el mas 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 aminoacidos, nuestras nueces son ricas en acido arpartico, glutamico,
arginina y leucina. Serr es la variedad que presenta los mayores contenidos de ac.
Glutamico, ac. Aspartico y arginia. Sin embargo, chandler tiene mayores contenidos de
Leucina, aminoacido 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 mas ricas en polifenoles totales, con un poder antioxidante mayor que las nueces
chandler.

Los principales fitoesteroles presentes en las nuestras nueces son el B- sistosterol y
stigmasterol, campesterol no fue detectado con la técnica utilizada. B- sistosterol y
stigmasterol son especialmente abundantes en la variedad chandler y especialmente
reducido en la semilla. Los niveles intermedios de - sistosterol se corresponden bien con
los datos de EU, sin embargo, EU presenta bajisimos niveles de stigmasterol en relacion a
los nuestros y muy altos contenidos de campesterol.

71




Cuadro N° 34. Valores nutricionales promedio para frutos de nuez (Juglans regia L.) Serr,
Semilla y Chandler cultivadas en Chile.

Desviacion
Nutrientes Unidades Valores/100 g Standard N

Proximales

Humedad g 3,03 4 0,06 6
Energia kcal 729,8 + 39,18 6
Proteina g 13,18 + 2,18 6
Lipidos totales g 65,2 + 5,88 6
Cenizas g 1,72 + 0,17 6
Carbohidratos g 13,35 + 3.25 6
Fibra g 3,52 * 2,04 6
Perfil de acidos grasos

Saturados g 8,9 - 0,65 22
Mono-insaturados g 18,2 + 2,63 22
Poli-insaturados g 729 + 2,92 22
Vitamina-E

a-tocoferol mg 1,07 % 0,09 12
B-tocoferol mg 0,21 + 0,07 6
y-tocoferol mg 18,1 + 2,79 6
O-tocoferol mg 1,95 + 0,48 6
Aminoéacidos
Ac. Aspartico g 1,48 + 0,08 3
Treonina g 0,44 + 0,03 3
Serina g 0,82 + 0,05 3
Ac. Glutamico g 3,09 + 0,13 3
Prolina g 0,66 + 0,03 3
Glicina g 0,71 + 0,02 3
Alanina g 0,39 2 0,02 3
Valina g 0,72 + 0,03 3
Metionina g 0,48 + 0,56 3
Isoleucina g Q.77 % 0,07 3
Leucina* g 0,89 + 0,63 3
Tirosina g 0,48 + 0,05 3
Fenilalanina g 0,66 + 0,02 3
Histidina g 0,34 + 0,01 3
Lisina g 0,41 + 0,01 3
Arginina g 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 + 22.4 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 2423 + 11,3 3
Selenio (*Se) mg <0,005 + 0 3
Zinc (Zn) mg 3,67 - 4 0,51 3
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Boro (B) mg 2,14 + 0,13 3
Polifenoles mg de GAE/g 17,23 P 0,81 3
Fitoesteroles

B-sistosterol mg 58,95 + 14,32 3
Stigmasterol mg 8,14 - - 1,43 3
Campesterol mg 0 + 0 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 pais contamos con tablas nutricionales propias para la
rotulacion 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 quimica,
y basados en las ultimas publicaciones del exterior, encontramos interesantes diferencias en
los contenidos nutricionales en comparacion 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 caracteristicas sensoriales de la fruta es un tema de interés para centros de
investigacion internacional de gran prestigio en el mundo. Por ejemplo en La Universidad
de California, en Davis, el departamento de fruticultura ha contratado en el ultimo afio 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, especificamente 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 Asociacion
Gremial lo que retraso la entrega de documentos y facturas para la obtencion de los fondos
asignados por FIA. Una vez solucionados estos inconvenientes las cosas se ordenaron un
poco.

Por motivos personales, uno de nuestros asesores debio dejar de participar del proyecto por
lo que los restantes debimos hacernos cargo de las areas faltantes.

Otro gran inconveniente fue que los laboratorios en algunos casos tomaban gran cantidad
de tiempo en hacer los andlisis y al enviar los resultados, en varias oportunidades se
cometian errores, por lo que habia que confirmar que solo eran errores de la digitacion de
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los resultados o que requerian repetir los analisis con la contra muestra. Esto, exigia 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 constituia un
desafié también para ellos ya que a veces las técnicas que utilizaban de forma rutinaria con
otros productos no servian para las nueces.

Los andlisis 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 institucion que se hiciera cargo. Fue muy dificil encontrar
quien lo hiciera. Finalmente el INTA-Universidad de Chile estaba disponible. Pero no
habian trabajado con nueces anteriormente. Afortunadamente, se obtuvieron resultados.
Respecto de la determinacion de taninos en las nueces, no fue posible encontrar un
laboratorio que pudiera realizar estos analisis.

8. ACTIVIDADES DE DIFUSION

Como actividad de difusion, aun cuando no fueron presupuestadas en este proyecto se ha
realizado ya una entrevista para el centro de Aromas de la Universidad Catdlica donde se
expone brevemente la problematica y la existencia de este proyecto. No se ha entregado
informacion respecto de los resultados. Esta entrevista saldra al aire por el canal cable de la
Universidad en una fecha por definir.

El dia 6 de Diciembre del 2007 esta programada, junto con Chilenut, el desarrollo del dia
de la Nuez, ocasion en la cual queremos presentar los resultados de este estudio a la
comunidad en industria ligada a la nuez. Para ello hemos reservado una provision 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 Catolica.

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 especificos para las variedades y localidades de produccion 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 disefio de condiciones
experimentales que limiten el nimero 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 consideracién la conservacion en el
tiempo de las propiedades nutricionales de las nueces. El consumidor esta cada dia mas al
pendiente de la calidad de los alimentos que consume y muy especialmente en la calidad
nutricional.
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ANEXOS

7



A continuacion se adjuntan informe de resultados de laboratorio para analisis
quimicos:
1. Analisis proximal (2006-2007):192830, 208669, 208667, 208668.

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

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

4. Indice 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 analisis N° 1611-06-07
7. Perfil de tocoferoles 2006: 199253, 199254, 199255.
8. Perfil de tocoferoles 2007 y analisis de aminoacidos: 208667, 208668, 208669

9. Fitoesteroles: Informe 28-29-30-07
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Analab - Informe Resultados N°208667
Este Informe consta de / muestra(s)
RUT del Cliente : 65673110-9

—
b
e .
ERE RN, S
5 — Este Informe fue emitido el 21 de Sep de 2007 a las 03:20p.m.
S

Pagina 1 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Identificacion del Cliente

Nombre - ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencion . SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion . ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad 1 SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 1 2979126 -09 3374768 Fax

Datos de Ia Solicitud
Condicién de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega : 10-09-2007

Muestra : 435323
Clave 1 PRODUCTOR: AGUSTIN OSSA ZONA: RM.
Tipo : NUECES
Subtipo : SERR _
Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
ALFA-TOCOFEROL 10,86 mgkg
BETA-TOCOFEROL 1,924 mgkg
DELTA-TOCOFEROL 14,22 mgkg
GAMMA-TOCOFEROL 148,2 mgkg
—- PERFIL AMINOACIDOS g/100g
ACIDO ASPARTICO 1,582
ACIDO GLUTAMICO 3227
HIDROXIPROLINA < 0,01
SERINA 0,881
GLICINA 0,707
HISTIDINA 0,354
ARGININA 2,264
TAURINA 0,128
TREONINA 0,480
ALANINA 0,403
PROLINA 0,691
TIROSINA 0,534
VALINA 0,746
METIONINA 0172
ISOLEUCINA 0,771
LEUCINA 1,220
FENILALANINA 0,688
LISINA 0,405

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 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 Exportacién Autorizado por el IN.N., Registrado con el N°32 segiin resolucion 967 del Ministerio de
Economfa, Fomento y Reconstruccién.



Analab - Informe Resultados N°208667 Pagina 2 de 2

- Este Informe consta de / muestra(s) Area : Insumos y
F— % RUT del Cliente : 65673110-9 Drogas
F—of — Este Informe fue emitido el 21 de Sep de 2007 a las 03:20p.m.
Original: Cliente
REFERENCIAS

Tocoferoles : Cromatografia liquida (HPLC) con detector UV (%)
Determinacion de aminoacidos en alimentos por cromatografia liquida. ID-103/AA.

(*) Fuera del alcance de acreditacion

Los resultados son validos solo para la muestra analizada.

e

DANIFL, BRAVO ARANCIBIA

QUIMICO MSc.
SUPERVISOR DE AREA

GERENTE GENERAL

ANALAB CHILE 8.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 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 Exportacién Autorizado por el IN.N., Registrado con el N°32 segun resolucion 967 del Ministerio de

Economia, Fomento y Reconstruccion.




Analab - Informe Resultados N°208668
Este Informe consta de / muestra(s)

RUT del Cliente : 65673110-9

Este Informe fue emitido el 21 de Sep de 2007 a las 03:20p.m.

Pagina 1 de 2
Area : Insumos y

Drogas

Original: Cliente

Identificacién del Cliente

Nombre : ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencion : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion : ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad . SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 2 2979126 -09 3374768 Fax -

Datos de la Solicitud
Condicién de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega . 10-09-2007

Muestra : 435324
Clave : PRODUCTOR: NICOLAS IAMUZI ZONA: RM.
Tipo : NUECES
Subtipo : SEMILLA
Muestreado por . EL CLIENTE Fecha de Muestreo NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
ALFA-TOCOFEROL 11,20 mgkg
BETA-TOCOFEROL 1,684 mghg
DELTA-TOCOFEROL 19,25 mg/kg
GAMMA-TOCOFEROL 166,0 mg'kg
--- PERFII, AMINOACIDOS g/100 g
ACIDO ASPARTICO 1,420
ACIDO GLUTAMICO 2,959
HIDROXIPROLINA <001
SERINA 0,779
GLICINA 0,686
HISTIDINA 0,342
ARGININA 2,062
TAURINA 0,160
TREONINA 0,424
ALANINA 0,391
PROLINA 0,638
TIROSINA 0,443
VALINA 0,737
METIONINA 0,142
ISOLEUCINA 0,842
LEUCINA 0,152
FENILALANINA 0,637
LISINA 0,418

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 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 Exportacion Autorizado por el LN.N., Registrado con el N°32 segun resolucién 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstruccién.



Analab - Informe Resultados N°208668 Pagina 2 de 2

= Este Informe consta de / muestra(s) gea : Insumos y
= RUT del Cliente : 65673110-9 ogas
F 4 % Este Informe fue emitido el 21 de Sep de 2007 a las 03:20p.m.
Lad Original: Cliente

REFERENCIAS
Tocoferoles : Cromatografia liguida (HPLC) con detector UV (¥)

Determinacion de aminoacidos en alimentos por cromatografia liquida. ID-103/AA.

(*) Fuera del alcance de acreditacion

Los resultados son validos sélo para la muestra analizada.

DANIFL. BRAVO ARANCIBIA

QUIMICO MSc.
SUPERVISOR DE AREA

GERENTE GENERAL

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 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 Exportacién Autorizado por el IN.N., Registrado con el N°32 segtn resolucion 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstruccién.



Analab - Informe Resultados N°208669

Pagina 1 de 2

r—2a Este Informe consta de / muestra(s) grea : Insumos y
F—F RUT del Cliente : 65673110-9 Togas
E" 5 Este Informe fue emitido el 21 de Sep de 2007 a las 03:20p.m.
Original: Cliente
Identificacion del Cliente
Nombre 1 ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencion : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion : ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad . SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 2 2979126 -09 3374768 Fax ¢
Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega . 10-09-2007
Muestra: 435325
Clave : PRODUCTOR: EDO VALDERRAMA ZONA: R.M.
Tipo : NUECES
Subtipo : CHANDLER
Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
ALFA-TOCOFEROL 11,09 mgkg
BETA-TOCOFEROL 1,607 mg'kg
DELTA-TOCOFEROL 26,09 mg/kg
GAMMA-TOCOFEROL 204,3 mglkg
-~ PERFIL. AMINOACIDOS g'100g
ACIDO ASPARTICO 1,443
ACIDO GLUTAMICO 3,091
HIDROXIPROLINA 0,027
SERINA 0,810
GLICINA 0,732
HISTIDINA 0,338
ARGININA 2,129
TAURINA 0,208
TREONINA 0,434
ALANINA 0,384
PROLINA 0,663
TIROSINA 0,492
VALINA 0,693
METIONINA 0,139
ISOLEUCINA 0,710
LEUCINA 1,290
FENILALANINA 0,643
LISINA 0,406

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 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 Exportacién Autorizado por el IN.N.. Registrado con el N°32 segin resolucion 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstruccion.



Analab - Informe Resultados N°208669 Pagina 2 de 2

=‘ Este Informe consta de / muestra(s) Area : Insumos y
o RUT del Cliente : 65673110-9 Drogas

F o Este Informe fue emitido el 21 de Sep de 2007 a las 03:20p.m.
4 5

Original: Cliente

REFERENCIAS
Tocoferoles : Cromatografia liquida (HPLC) con detector UV (*)

Determinacion de aminoacidos en alimentos por cromatografia liquida. ID-103/AA.

(*) Fuera del alcance de acreditacion

Los resultados son validos solo para la muestra analizada.

DANIFI, BRAVO ARANCIBIA

QUIMICO MSc. .
SUPERVISOR DE AREA GERENTE GENERAL

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 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 Exportacién Autorizado por el IN.N., Registrado con el N°32 segun resolucién 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstruceién.
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Exequiel Fernandez 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago

Analab - Informe Resultados N° 192835 Pagina 1 de 2

Este Informe consta de / muestra(s) grea  Insumos y
RUT del Cliente : 65673110-9 rogas
Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las 12:48p.m.

Original: Cliente

Identificacion del Cliente

Nombre
Atencién
Direccion
Ciudad
Teléfono

Datos de la Solicitud
Condicién de Pago
Plazo de Entrega

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

: ARRAYAN ROJO 8935

1 SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
2 2979126 -09 3374768 Fax ;

: CONTRA FACTURA

1 28-02-2007

Muestra : 411357

Clave : JORGE SOTO VARIEDAD: SERR LOCALIDAD: VI

Tipo : NUECES

Subtipo -

Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA

Analisis Solicitados: Resultados

--—- PERFIL ACIDOS GRASOS % Esteres metilicos

Saturados

Cl16:0 Palmitico 6,79

CIi8:0 Estearico 2,46

C20:0 Eicosanoico 0,10

C24:0 Tetracosanoico 0,08

Suma 9,43

Monoinsaturados

Cl16:1 W9 Palmitoleico 0,06

Cl16:1 W7 Palmitoleico 0,08

CI18:1 W9 Oleico 17,56

CI18:1 W7 Oleico 0,62

C20:1 W9 Eicosaenoico 018

Suma 18,50

Poliinsaturados

CI18:2 W6 Linoleico 57,86

C18:3 W3 Linolenico 14,21

Suma 72,07

VITAMINA E 10,16 + 1,52 mg/Kg
Observaciones :

.

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 Exportacion Autorizado por el LN.N_, Registrado con el
N° 32 segun resolucion 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion.


http://www.analab.cl

= Analab - Informe Resultados N° 192835 Pégina 2 de 2
= Area : Insumos y
. Este Inform;: consta de / muestra(s) il

— i— RUT del Cliente : 65673110-9 rog

aw w Analab  EsteInforme fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las 12:48p.m.

‘.

Original: Cliente

Vitamina E expresada como Alfa Tocoferol Acetato.

REFERENCIA:

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

Composicion de dcidos 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 vdlidos sélo para la muestra analizada.

CHRISTIAN DINGEMANS

QUIMICO

. LICENCIADOQ E QUIMICA
SUPERVISOR DEL AREA GERENTE GENERAL

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 Exportacion Autorizado por el LN.N., Registrado con el
N° 32 segun resolucion 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion.

Exequiel Fernandez 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 / muestra(s)
RUT del Cliente : 65673110-9
Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las 12:48p.m.

Pagina 1 de 2
Area : Insumos y
Drogas

Original: Cliente

Identificacion del Cliente

Nombre 1 ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencion : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccién : ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad 1 SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 2 2979126 -09 3374768 Fax
Datos de la Solicitud
Condicién de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega 1 28-02-2007
Muestra : 411358
Clave : VITORIO BIANCHINI VARIEDAD: SEMILLA LOCALIDAD: V
Tipo : NUECES
Subtipo :
Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo NO INDICA
. Analisis Solicitados: Resultados
--—- PERFIL ACIDOS GRASOS % Esteres metilicos
Saturados
Cl4:0 Miristico 0,07
Cl16:0 Palmitico 7,33
C18:0 Estearico 2,36
C20:0 Eicosanoico 0,09
Suma 9,85
Monoinsaturados
Cl16:1 W7 Palmitoleico 0,14
CI18:1 W9 Oleico 17,38
CI18:1 W7 Oleico 0,70
C20:1 W9 FEicosaenoico 0,16
Suma 18,38
-Poliinsaturados
CI18:2 W6 Linoleico 56,17
C18:3 W3 Linolenico 15,60
Suma 7177
. VITAMINA E 10,90 + 1,64 mg/Kg
Observaciones :

i

A3
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 Exportacion Autorizado por el LN.N_, Registrado con el
N° 32 segun resolucion 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion.

Exequiel Fernandez 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° 192836 Pagina 2 de 2

A Este Informe consta de / muestra(s) Area : Insumos y
—— i RUT del Cliente : 65673110-9 Drogas
a w Analab Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las 12:48p.m.

Original: Cliente

Vitamina E expresada como Alfa Tocoferol Acetato.
REFERENCIA:
Vitamina E: Cromatografia liquida (HPLC) con detector fluorescencia.

Composicion de dcidos 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 vdlidos solo para la muestra analizada.

CHRISTIAN DINGEMANS

QUIMICO )
SUPERVISOR DEL AREA GERENTE GENERAL

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 Exportacion Autorizado por el LN.N_, Registrado con el
N° 32 segun resolucién 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion.

Exequiel Fernandez 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

5 Analab - Informe Resultados N° 192838 Pagina 1 de 2

— Este Informe consta de / muestra(s) grea  Insumos y
yr —7—% RUT del Cliente : 65673110-9 rogas
aw w Analab  EsteInforme fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las 12:48p.m.

Original: Cliente

Identificacion del Cliente

Nombre : ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencion : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion : ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad 1 SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 2 2979126 -09 3374768 Fax

Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega 1 28-02-2007

Muestra : 411360
Clave : PROFO NUECES VARIEDAD: SER LOCALIDAD: 1V
Tipo : NUECES
Subtipo :

‘ Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo  : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
-— PERFIL ACIDOS GRASOS % Esteres metilicos
Saturados
Cl16:0 Palmitico 6,19
Cl18:0 Estearico 2,18
C20:0 Eicosanoico 0,09
Suma 8,46
Monoinsaturados
Cl16:1 W7 Palmitoleico 0,09
C18:1 W9 Oleico 20,76
Cl18:1 W7 Oleico 0,66
C20:1 W9 Eicosaenoico 0,16
Suma 21,67
.Poliinsaturados
CI18:2 W6 Linoleico 56,11
C18:3 W3 Linolenico 13,77
' Suma 69,88

VITAMINA E 10,78 + 1,62 mg/Kg

Observaciones :

.

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 Exportacion Autorizado por el LN.N_, Registrado con el
N° 32 segun resolucion 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion.

Exequiel Fernandez 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° 192838 P4gina 2 de 2

— Este Informe consta de / muestra(s) AT § IR
-\

% RUT del Cliente : 65673110-9 Drogas
aw w Ana lab  Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las 12:48p.m.

Original: Cliente

Vitamina E expresada como Alfa Tocoferol Acetato.

REFERENCIA:

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

Composicion de dcidos 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 vdlidos solo para la muestra analizada.

A
AR
| \
¢
CHRISTIAN DINGEMANS MUNITA
QUuUiMICO . LICENCIADO E£N QUIMICA
SUPERVISOR DEL AREA GERENTE GENERAL

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 Exportacion Autorizado por el LN.N_, Registrado con el
N° 32 segun resolucion 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion.

Exequiel Fernandez 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago
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Analab - Informe Resultados N° 192839 Pagina 1 de 2

E“- Este Informe consta de / muestra(s) £506a 2 InpsuHEs 3
7 RUT del Cliente : 65673110-9 Drogas
: = A nalab Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las 12:48p.m.

Original: Cliente

Identificacion del Cliente

Nombre : ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencion : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion : ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad : SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 1 2979126 -09 3374768 Fax

Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega 1 28-02-2007

Muestra : 411361
Clave 2 JUAN LUIS VIAL VARIEDAD: SEMILLA LOCALIDAD: VI
Tipo : NUECES
Subtipo :

. Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
-—- PERFIL ACIDOS GRASOS % Esteres metilicos
Saturados
Cl16:0 Palmitico 7,46
CI18:0 Estearico 2,41
C20:0 Eicosanoico 0,10
Suma 997
Monoinsaturados
Cl16:1 W7 Palmitoleico 015
CI18:1 W9 Oleico 16,19
CI18:1 W7 Oleico 1,06
C20:1 W9 Eicosaenoico 016
Suma 17,56
}’oliinsaturados
CI18:2 W6 Linoleico 60,22
C18:3 W3 Linolenico 12,26
‘ Suma 72,48

VITAMINA E 11,09 + 1,66 mg/Kg

Observaciones :

~

Bed

7
A

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 Exportacion Autorizado por el LN.N ., Registrado con el
N° 32 segun resolucién 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion.

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

Este Informe consta de / muestra(s)

RUT del Cliente : 65673110-9 Drogas

Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las 12:48p.m.
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Original: Cliente

Vitamina E expresada como Alfa Tocoferol Acetato.

REFERENCIA:

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

Composicion de dcidos 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 vdlidos solo para la muestra analizada.

CHRISTIAN DINGEMANS

JORGE PN MUNITA
QUiMICO . LICENCIADO EN QUIMICA
SUPERVISOR DEL AREA GERENTE GENERAL

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 Exportacion Autorizado por el LN.N., Registrado con el
N° 32 segun resolucion 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion.

Exequiel Fernandez 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° 192840 Péagina 1 de2

) 7 Este Informe consta de / muestra(s) grea : Insumos y
_r= RUT del Cliente : 65673110-9 rogas
aw w Analab Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las 12:48p.m.

Original: Cliente

Identificacion del Cliente

Nombre 1 ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencion : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion : ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad : SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 1 2979126 -09 3374768 Fax

Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega 1 28-02-2007

Muestra : 411362
Clave : GERMAN REYES VARIEDAD: CHANDLER LOCALIDAD: VI
Tipo : NUECES
Subtipo :

’ Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
-—- PERFIL ACIDOS GRASOS % Esteres metilicos
Saturados
Cl16:0 Palmitico 6,01
Cl7:0 Heptadecanoico 0,05
CI18:0 Estearico 2,31
C20:0 Eicosanoico 0,08
Suma 8,45
Monoinsaturados
Cl16:1 W9 Palmitoleico 0,05
Cl16:1 W7 Palmitoleico 0,08
C18:1 W9 Oleico 13,84
C18:1 W7 Oleico 0,48
C20:1 W9 FEicosaenoico 0,19
Suma 14,64
f’oliinsaturados
. C18:2 W6 Linoleico 61,98

CI18:3 W3 Linolenico 14,94
Suma 76,92
VITAMINA E 10,98 + 1,65 mg/Kg

Observaciones :

by

x

/

P

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 Exportacion Autorizado por el LN.N_, Registrado con el
N° 32 segun resolucion 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion.

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


http://www.analab.cl

= Analab - Informe Resultados N° 192840  Fagina 2 de 2

‘ -_—-2 Este Informe consta de / muestra(s) A ISR
F—7—\ RUT del Cliente : 65673110-9 Dingas

- Analab  Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las 12:48p.m.

Original: Cliente

Vitamina E expresada como Alfa Tocoferol Acetato.

REFERENCIA:

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

Composicion de dcidos 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 validos sélo para la muestra analizada.

(P

CHRISTIAN DINGEMANS JORGE\EQ%MG A MUNITA

QuiMICO LICENCIADO.EN QUIMICA
SUPERVISOR DEL AREA GERENTE GENERAL

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 Exportaciéon Autorizado por el LN.N., Registrado con el
N° 32 segun resolucion 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion.

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


http://www.analab.cl
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= Analab - Informe Kesultados N* 199360 2"‘5“{"‘1 i i
.-:-'-"-‘ Este Informe consta de / muestra(s) Drea & e d
— RUT del Cliente : 65673110-9 o
o - Este Informe fue emitido el 25 de May de 2007 a las 12:08p.m.
_ay W Original: Cliente
Identificacion del Cliente
Nombre 1 ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencion : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion : ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad . SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 1 2979126 -09 3374768 Fax
Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega . 24-05-2007
Muestra: 421563
Clave : VREGION (V.B.)
Tipo . NUECES
Subtipo : SERR
Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
-—- PERFIL ACIDOS GRASOS % Esteres metilicos
Saturados .
Cl16:0 Palmitico 6,61
C18:0 Estearico 2,73
C20:0 Eicosanoico 0,09
Suma 9,43
Monoinsaturados x
C16:1 W9 Palmitoleico 0,05
Cl16:1 W7 Palmitoleico 0,06
C18:1 W9 Oleico 1879
C18:1 W7 Oleico 0,21
C20:1 W11 Eicosaenoico 0.17
Suma 19,28
Poliinsaturados y
C18:2 W6 Linoleico 58,93
C18:3 W3 Linolenico 12,35
Suma 71,28
REFERENCIA:

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por el ILN.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 Exportacién Autorizado por el LN.N., Registrado con el N°32 segin resolucion 967 del Ministerio

Cannaemnin Thvanemén v Dannmatrmaani A



= Analab - Intforme Kesultados N* 199360 X‘;g”‘f‘l‘ L
_— Este Informe consta de / muestra(s) b A e |
¥ % RUT del Cliente : 65673110-9 i
—a—% Este Informe fue emitido el 25 de May de 2007 a las 12:08p.m.
R A 4

Original: Cliente

Composicion de dcidos grasos de materias grasas por cromatografia gaseosa.
ID-023/AGRA.

Los resultados son vdlidos solo para la muestra analizada.

IVELDA PIZARRO LAZCANO JO

SUPERVISOR SUBROGANTE CIADO EN QUIMICA

GERENTE GENERAL

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 «
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 Exportacion Autorizado por el LN.N., Registrado con el N°32 segtin resolucién 967 del Ministerio
Canaanin
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Analab - Informe Resultados N° 192837 Pagina 1 de 2

Este Informe consta de / muestra(s) grea : Insumos y
. RUT del Cliente : 65673110-9 rogas
aw w Analab Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las 12:48p.m.

Original: Cliente

s
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—
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formm
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Identificacion del Cliente

Nombre : ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencion : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion 1 ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad 1 SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 2 2979126 -09 3374768 Fax

Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega : 28-02-2007

Muestra : 411359
Clave : NICOLAS IANUSI VARIEDAD: SEMILLA LOCALIDAD: RM (PIRQUE)
Tipo : NUECES
Subtipo :

‘ Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA

Analisis Solicitados: Resultados
-— PERFIL ACIDOS GRASOS % Esteres metilicos
Saturados
Cl16:0 Palmitico 7,31
Ci18:0 Estearico 2,01
Suma 932
Monoinsaturados
C18:1 W9 Oleico 14,69
CI18:1 W7 Oleico 0,96
Suma 15,65
.Poliinsaturados
C18:2 W6 Linoleico 60,28
CI18:3 W3 Linolenico 14,75
Suma 75,03
VITAMINA E 11,27 £ 1,69 mg/Kg

‘ Observaciones :

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 Exportacion Autorizado por el .LN.N_, Registrado con el
N° 32 seguin resolucion 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion.

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


http://www.analab.cl

Analab - Informe Resultados N° 192837  Pagina 2 de2
Este Informe consta de / muestra(s)
RUT del Cliente : 65673110-9
A nalab Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las 12:48p.m.

Area : Insumos y
Drogas

==
-~ v

Original: Cliente

Vitamina E expresada como Alfa Tocoferol Acetato.

REFERENCIA:

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

Composicion de dcidos 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 validos solo para la muestra analizada.

CHRISTIAN DINGEMANS JORGE EW MUNITA
QuiMICO . LICENCIADO EN QUIMICA .
SUPERVISOR DEL AREA GERENTE GENERAL

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 Exportacion Autorizado por el LN.N., Registrado con el
N° 32 seguin resolucion 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion.

Exequiel Fernandez 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago
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Este Informe consta de / muestra(s) Area: Insumas 'y
RUT del Cliente : 65673110-9 Drogas

- w Analab Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las 12:48p.m.

Original: Cliente
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Identificacion del Cliente

Nombre : ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencion : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccién : ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad : SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 1 2979126 -09 3374768 Fax
Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega 1 28-02-2007
Muestra : 411356
Clave 1 AGUSTIN OSSA VARIEDAD: SERR LOCALIDAD: RM
Tipo : NUECES
Subtipo g
Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
. --—- PERFIL ACIDOS GRASOS % Esteres metilicos
Saturados
C16:0 Palmitico 6,89
C18:0 Estearico 2,44
C20:0 Eicosanoico 0,09
Suma 942
Monoinsaturados
Cl16:1 W9 Palmitoleico 0,06
Cl16:1 W7 Palmitoleico 0,12
CI18:1 W9 Oleico 22,12
CI18:1 W7 Oleico 0,68
C20:1 W9 Eicosaenoico 0,16
Suma 23,14
)’oliinsaturados
C18:2 W6 Linoleico 55,58
C18:3 W3 Linolenico 11,87
Suma 67,45
. VITAMINA E 942+ 1,41 mg/Kg
Observaciones :

5

/

/

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 Exportacion Autorizado por el LN'N., Registrado con el
N° 32 segun resolucion 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion.

Exequiel Fernandez 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° 192834
= Este Informe consta de / muestra(s)

—f—} RUT del Cliente : 65673110-9

amw A nalab  Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las 12:48p.m.

Pagina 2 de 2
Area : Insumos y
Drogas

A
AR
- N

Original: Cliente

Vitamina E expresada como Alfa Tocoferol Acetato.

REFERENCIA:

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

Composicion de dcidos 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 vadlidos solo para la muestra analizada.

CHRISTIAN DINGEMANS
QUIMICO
SUPERVISOR DEL AREA

7ZA MUNITA

QUuUiMICA

GERENTE GENERAL

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 Exportacion Autorizado por el LN.N., Registrado con el
N° 32 segun resolucion 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccién.

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


http://www.analab.cI
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= Analab - Informe Resultados N° 192833 Pagina 1 de 2
o Area : Insumos y
A Este Informe consta de / muestra(s)
% RUT del Cliente : 65673110-9 Drogas
yr—4 '_ Analab Este Informe fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las 12:48p.m.
Original: Cliente

Identificacion del Cliente

Nombre : ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencion : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion : ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad : SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 1 2979126 -09 3374768 Fax :
Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega 1 28-02-2007
Muestra: 411355
Clave : EDMUNDO VALDERRAMA VARIEDAD: CHANDLER LOCALIDAD: RM
Tipo : NUECES
Subtipo :
Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
. Analisis Solicitados: Resultados
--—- PERFIL ACIDOS GRASOS % Esteres metilicos
Saturados
Cl6:0 Palmitico 5,86
C18:0 Estearico 2,24
C20:0 Eicosanoico 0,08
Suma 8,18
Monoinsaturados
Cl16:1 W9 Palmitoleico 0,05
Cl16:1 W7 Palmitoleico 0,06
CI18:1 W9 Oleico 14,09
Ci18:1 W7 Oleico 0.57
C20:1 W9 Eicosaenoico 018
Suma 14,95
Poliinsaturados
CI18:2 W6 Linoleico 60,09
C18:3 ISO Linolenico 0,05
‘ C18:3 W3 Linolenico 16,73
Suma 76,87
VITAMINA E 9,29+ 1,39 mg/Kg
Observaciones :

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 Exportacion Autorizado por el LN.N., Registrado con el
N° 32 segun resolucion 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion.

Exequiel Fernandez 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago
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= Analab - Informe Resultados N° 192833 PAégin?I2 de 2
Ny — Este Informe consta de / muestra(s) KA. INtens X
= i Drogas
—f— RUT del Cliente : 65673110-9 g

gy N
aw w Analab  EsteInforme fue emitido el 08 de Mar de 2007 a las 12:48p.m.
Original: Cliente

Vitamina E expresada como Alfa Tocoferol Acetato.

REFERENCIA:

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

Composicion de dcidos 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 validos sélo para la muestra analizada.

CHRISTIAN DINGEMANS MUNITA
QuiMICO . LICENCIADO EN|QUIMICA

SUPERVISOR DEL AREA GERENTE GENERAL

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 Exportacion Autorizado por el LN.N., Registrado con el
N° 32 segun resolucién 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion.

Exequiel Fernandez 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago
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S Este Informe consta de / muestra(s) Fors asuan y
s RUT del Cliente : 65673110-9 Drogas
— e Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06:00p.m.
ETT

Original: Cliente

Identificacion del Cliente

Nombre : ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencion . SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion : ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad . SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 1 2979126 -09 3374768 Fax

Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega . 31-08-2007

Muestra: 433953
Clave : PRODUCTOR: GASTON CRUZAT ZONA: VI
Tipo : NUECES
Subtipo : CHANDLER
Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
--- PERFIL ACIDOS GRASOS % Esteres metilicos
Saturados .
Cl14:0 Miristico 0,02
C15:0 Pentadecanoico 5,83
C17:0 Heptadecanoico 0,04
C18:0 Estearico 212
C20:0 FEicosanoico 0,07
Suma 8,08
Monoinsaturados :
C16:1 W9 Palmitoleico 0,04
C16:1 W7 Palmitoleico 0,07
C17:1 W9 Heptadecaenoico 0,02
CI18:1 W9 Oleico 14,05
C18:1 W7 Oleico 0,81
C20:1 W9 Eicosaenoico 0,17
Suma 15,16
Poliinsaturados .
CI18:2 W6 Linoleico 60,90
C18:3 ISO Linolenico 0,04
C18:3 W3 Linolenico 15,80
C20:2 W6 Eicosadienoico 0,03
Suma 76,77

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 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 Exportacion Autorizado por el LN.N., Registrado con el N°32 segin resolucién 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstruccion.
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a—— E Area : Insumos y
e ste Informe consta de / muestra(s) D
[ RUT del Cliente : 65673110-9 Togas
e Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06:00p.m.
e e Original: Cliente
REFERENCIA:

Composicion de acidos grasos de materias grasas por cromatografia gaseosa. ID-023/AGRA.

Los resultados son validos sélo para la muestra analizada.

DANIFL. BRAVO ARANCIBIA

QUIMICO 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 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 Exportacién Autorizado por el IN.N., Registrado con el N°32 segiin resolucién 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstruccién.
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Este Informe consta de ! ! muestrads) ATk Camme ¥
RUTdeiC !.mr Drogas

Este Informe fue tl}“ﬁfsdﬁ el 47

Identificacion del Cliente

Nombre :
Atencién :
Direceidn :
Ciudad : Comuna :
Teléfono g Fax :

Datos de la Solicitud

Condicién de Pago t
Plazo de Entrega 2
Muesiya : 433952
Clave :
Tipo g
Subtipe ;
Muestreado por : Fecha de Muesireo

Analisis Selicitadas: HResultados

& metili

‘HI80 17025 LE. 28028
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286, Ez Laboratorio Oficid del
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SR Este Informe consta de / muestra(s) e J
Pty RUT del Cliente : 65673110-9 Drogas
F—of Este Informe fue emitido el 05 de Octde 2007 a las 03:00p.m.
Lo g 5

Original: Cliente

Identificacion del Cliente

Nombre . ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DFE BUIN
Atencion . SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion . ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad : SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 2 2979126 -09 3374768 Fax :

Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega . 26-09-2007

Muestra: 436804
Clave : PRODUCTOR: REIMUNDO PEREZ, 1V REGION
Tipo : NUECES
Subtipo . CHANDLER
Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo  : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
--- PERFIL ACIDOS GRASOS % Esteres metilicos
Saturados )
C16:0 Palmitico 5,77
C18:0 Estearico 2,00
C20:0 Eicosanoico 011
Suma 7.88
Monoinsaturados .
Cl4:1 Miristoleico 021
C18:1 W9 Oleico 17,55
C18:1 W7 Oleico 0,90
C20:1 W1l Eicosaenoico 0,18
Suma 18,84
Poliinsaturados .
C18:2 W6 Linoleico 56,27
C18:3 W3 Linolenico 17,01
Suma 73,28

Observaciones :

REFERENCIA:

Composicion de dcidos grasos de materias grasas por cromatografia gaseosa.ID-023/AGRA.

Los resultados son validos sélo para la muestra analizada.

A

DANIFL, BRAVO ARANCIBIA

QUIMICO MSc. . E
SUPERVISOR DE AREA GERENTE GENERAL

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 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 Exportacién Autorizado por el IN.N., Registrado con el N°32 segtin resolucién 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstruceion.
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Analab - Informe Resultados N°207863 Pagina 1 de 2

Este Informe consta de / muestra(s) Area: Inspmos ¥
RUT del Cliente : 65673 110-9 Drogas
Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06:00p.m.

Original: Cliente

Identificacion del Cliente

Nombre : ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencién : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion : ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad 1 SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 2 2979126 -09 3374768 Fax

Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega . 31-08-2007

Muestra: 433960
Clave : PRODUCTOR: AGUSTIN OSSA ZONA: RM.
Tipo : NUECES
Subtipo . SERR
Muestreado por . EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
--- PERFIL ACIDOS GRASOS % Esteres metilicos
Saturados N
Cl14:0 Miristico 0,03
C16:0 Palmitico 5,97
C17:0 Heptadecanoico 0,04
C18:0 Estearico 2,70
C20:0 Eicosanoico 0,08
Suma 8,82
Monoinsaturados .
C16:1 W9 Palmitoleico 0,05
Cl16:1 W7 Palmitoleico 0,07
C17:1 W11 Heptadecaenoico 0,03
C18:1 W9 Oleico 20,23
C18:1 W7 Oleico 0,75
C20:1 W9 Eicosaenoico 0,18
Suma 21,31
Poliinsaturados 3
C18:2 W6 Linoleico 56,50
C18:3ISO Linolenico 0,04
C18:3 W3 Linolenico 13,34
Suma 69,88

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 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 Exportacién Autorizado por el IN.N., Registrado con el N°32 segiin resolucion 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstruccion.




= Analab - Informe Resultados N°207863 Faging 2 de
_:":‘ Este Informe consta de / muestra(s) grea t Hsumes
— - RUT del Cliente : 65673110-9 sopas
F—f Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06:00p.m.
_~y v Original: Cliente
REFERENCIA:

Composicion de dcidos grasos de materias grasas por cromatografia gaseosa. ID-023/AGRA.

Los resultados son validos solo para la muestra analizada.

DANIEL. BRAVO ARANCIBIA

QUIMICO MSec.
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 como Laboratorio
Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportaciéon Autorizado por el IN.N., Registrado con el N°32 segun resolucion 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstruceion.
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s Este Informe consta de / muestra(s) Area ; Insumos y
S RUT del Cliente : 65673110-9 Drogas
— Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06:00p.m.
;M W

Original: Cliente

Identificacion del Cliente

Nombre : ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencion : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion 1 ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad 1 SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 1 2979126 -09 3374768 Fax

Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega . 31-08-2007

Muestra: 433959
Clave : PRODUCTOR: AGRICOLA JULIO ZONA: VI
Tipo . NUECES
Subtipo : SERR
Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
--- PERFIL ACIDOS GRASOS % Esteres metilicos
Saturados .
C16:0 Palmitico 572
C17:0 Heptadecanoico 0,04
C18:0 Estearico 2,30
C20:0 Eicosanoico 0,07
Suma 813
Monoinsaturados .
C16:1 W9 Palmitoleico 0,04
C16:1 W7 Palmitoleico 0,06
C17:1 W11 Heptadecaenoico 0,02
C18:1 W9 Oleico 14,38
C18:1 W7 Oleico 0,79
C20:1 W9 Eicosaenoico 0,17
Suma 15,46
Poliinsaturados g
C18:2 W6 Linoleico 60,48
C18:3ISO Linolenico 0,04
C18:3 W3 Linolenico 15,86
C20:2 W6 Eicosadienoico 0,03
Suma 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 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 Exportacién Autorizado por el IN.N., Registrado con el N°32 segun resolucion 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstruccion.




‘ = Analab - Informe Resultados N°207862 s
S Este Informe consta de / muestra(s) i i 4
— RUT del Cliente : 65673110-9 Drogas
F—f — ¥ Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06:00p.m.
F A 4 Original: Cliente
REFERENCIA:

Composicion de dcidos grasos de materias grasas por cromatografia gaseosa. ID-023/AGRA.

Los resultados son validos solo para la muestra analizada.

/

DANIFL, BRAVO ARANCIBIA JO

UNITA
QUIMICO MSe. CIADO F:N QUiMICA
SUPERVISOR DE AREA GERENTE GENERAL

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

Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportacion Autorizado por el IN.N., Registrado con el N°32 segtin resolucion 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstruccion.
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-":'-"-. Este Informe consta de / muestra(s) Area; Insumos y
A RUT del Cliente : 65673110-9 Drogas
— = Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06:00p.m.
T ST

Original: Cliente

Identificacion del Cliente

Nombre . ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencion : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion : ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad . SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 1 2979126 -09 3374768 Fax

Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega 2 31-08-2007

Muestra : 433957
Clave : PRODUCTOR: P. RUIZ TAGLE ZONA: R M.
Tipo : NUECES
Subtipo : SERR
Muestreado por . EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
--- PERFIL ACIDOS GRASOS % Esteres metilicos
Saturados :
C14:0 Miristico 0,02
C16:0 Palmitico 6,36
C17:0 Heptadecanoico 0,04
C18:0 Estearico 2,39
C20:0 Eicosanoico 0,07
Suma 8,88
Monoinsaturados "
Cl16:1 W9 Palmitoleico 0,04
C16:1 W7 Palmitoleico 0,07
C18:1 W9 Oleico 15,95
CI18:1 W7 Oleico 0,81
C20:1 W9 Eicosaenoico 0,15
Suma 17,02
Poliinsaturados )
C18:2 W6 Linoleico 59,65
C18:31ISO Linolenico 0,04
C18:3 W3 Linolenico 14,38
Suma 74,07

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 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 Exportacion Autorizado por el LIN.N., Registrado con el N°32 segun resolucién 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstruccion.
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Analab - Informe Resultados N°207859 Pagina 2 de 2

Este Informe consta de / muestra(s) rea : Insumos y
RUT del Cliente : 65673110-9 Drogas
Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06:00p.m.

Original: Cliente

REFERENCIA:

Composicion de dacidos grasos de materias grasas por cromatografia gaseosa. ID-023/AGRA.

Los resultados son validos solo para la muestra analizada.

DANIFL. BRAVO ARANCIBIA JO UNITA
QUIMICO MSc. CIADO EN QUIMICA
SUPERVISOR DE AREA GERENTE GENERAL

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 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 Exportacion Autorizado por el IN.N., Registrado con el N°32 segtn resolucion 967 del Ministerio de

Economia, Fomento y Reconstruccién.
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S Este Informe consta de / muestra(s) Area : lnsymos y
A RUT del Cliente : 65673110-9 Drogas
— Este Informe fue emitido el 05 de Oct de 2007 a las 03:00p.m.
Foioe 4 5

Original: Cliente

Identificacion del Cliente

Nombre 1 ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencion : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion . ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad 1 SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 1 2979126 -09 3374768 Fax :

Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega : 26-09-2007

Muestra: 436803
Clave . PRODUCTOR: REIMUNDO PEREZ, 1V REGION
Tipo . NUECES
Subtipo : SERR
Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo  : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
--- PERFIL ACIDOS GRASOS % Esteres metilicos
Saturados )
C16:0 Palmitico 6,14
C18:0 Estearico 278
C20:0 Eicosanoico 012
Suma 9,04
Monoinsaturados .
Cl8:1 W9 Oleico 22,69
CI18:1 W7 Oleico 0,60
C20:1 W11 Eicosaenoico 0,22
Suma 23,51
Poliinsaturados !
C18:2 W6 Linoleico 54,73
C18:3 W3 Linolenico 1273
Suma 67,46

Observaciones :

REFERENCIA:

Composicion de acidos grasos de materias grasas por cromatografia gaseosa.
ID-023/AGRA.

Los resultados son validos solo para la muestra analizada.

DANIFI, BRAVO ARANCIBIA

QUIMICO MSc. "
SUPERVISOR DE AREA GERENTE GENERAL

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 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 Exportacion Autorizado por el LN.N., Registrado con el N°32 segun resoluciéon 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstruccién.
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= Este Informe consta de I muestra(s) Avey | S
Pty RUT del Cliente : 65673110-9 Drogas
— Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06:00p.m.
_ay - Original: Cliente
Identificacion del Cliente
Nombre . ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencion : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion 1 ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad : SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 2 2979126 -09 3374768 Fax
Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega : 31-08-2007
Muestra : 433955
Clave 1 PRODUCTOR: VITORIO BIANCHINI ZONA: V
Tipo : NUECES
Subtipo : SERR
Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
--- PERFIL ACIDOS GRASOS % Esteres metilicos
Saturados .
C14:0 Miristico 0,02
C16:0 Palmitico 6,56
Cl7:0 Heptadecanoico 0,04
C18:0 Estearico 228
C20:0 FEicosanoico 0,06
Suma 8,96
Monoinsaturados ]
Cl16:1 W9 Palmitoleico 0,04
Cl16:1 W7 Palmitoleico 0,06
C18:1 W9 Oleico 15,70
C18:1 W7 Oleico 0,77
C20:1 W9 FEicosaenoico 016
Suma 16,73
Poliinsaturados ;
C18:2 W6 Linoleico 59,30
C18:31ISO Linolenico 0,03
C18:3 W3 Linolenico 14,98
Suma 74,31

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por el IN.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 Exportacién Autorizado por el LN.N., Registrado con el N°32 seglin resolucién 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstruccién.



Analab - Informe Resultados N°207856 Pagina 2 de 2

S Este Informe consta de / muestra(s) Area : Insumos y
-3 RUT del Cliente : 65673110-9 Drogas
ool Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06:00p.m.
e )
Original: Cliente
REFERENCIA:

Composicion de acidos grasos de materias grasas por cromatografia gaseosa. ID-023/AGRA.

Los resultados son validos sélo para la muestra analizada.

DANIFL. BRAVO ARANCIBIA JO

UNITA
QUIMICO MSc. CIADO EN QUIMICA
SUPERVISOR DE AREA GERENTE GENERAL

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 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 Exportacion Autorizado por el LN.N., Registrado con el N°32 segitin resoluciéon 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstruccion.
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—_— Este Informe consta de / muestra(s) }Srea i
S RUT del Cliente : 65673110-9 TOgAs
— i Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06:00p.m.
BET o Original: Cliente
Identificacion del Cliente
Nombre : ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencion . SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direcciéon 1 ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad : SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 1 2979126 -09 3374768 Fax .
Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega . 31-08-2007
Muestra: 433954
Clave : PRODUCTOR: J. LUIS VIAL ZONA: VI
Tipo . NUECES
Subtipo : SEMILLA
Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
--- PERFIL ACIDOS GRASOS % Esteres metilicos
Saturados )
Cl14:0 Miristico 0,04
C16:0 Palmitico 6,89
C18:0 Estearico 2,82
C20:0 Eicosanoico 0,08
Suma 9,83
Monoinsaturados .
C18:1 W9 Oleico 16,56
Cl18:1 W7 Oleico 0,99
C20:1 W9 Eicosaenoico 0,15
Suma 17,70
Poliinsaturados .
C18:2 W6 Linoleico 59,37
C18:3 W3 Linolenico 13,09
Suma 72,46

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 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 Exportacién Autorizado por el LN.N., Registrado con el N°32 segtin resolucion 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstruccién.




' Analab - Informe Resultados N°207855 Pagina 2 de 2

— Este Informe consta de / muestra(s) Area : Insumos y
P RUT del Cliente : 65673110-9 Drogas
— S—— Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06:00p.m.
Original: Cliente
REFERENCIA:

Composicion de dcidos grasos de materias grasas por cromatografia gaseosa. ID-023/AGRA.

Los resultados son validos solo para la muestra analizada.

DANIFL. BRAVO ARANCIBIA JO

UNITA
QUIMICO MSc. : CIAO EN QUIMICA
SUPERVISOR DE AREA GERENTE GENERAL

ANALAB CHILE 8.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 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 Exportacion Autorizado por el LN.N., Registrado con el N°32 segtin resolucién 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstruccién.
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Este Informe consta de / muestra(s) Area : Insumos y
RUT del Cliente : 65673110-9 Drogas

Uiy
i

—— Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06:00p.m.
ay < Original: Cliente
Identificacion del Cliente
Nombre : ASOCIACION GREMIAL GTIT NOGALES DE BUIN
Atencién : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion : ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad 1 SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 2 2979126 -09 3374768 Fax
Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega 2 31-08-2007
Muestra: 433958
Clave : PRODUCTOR: GERMAN REYES ZONA: VI
Tipo : NUECES
Subtipo : CHANDLER
Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
--- PERFIL ACIDOS GRASOS % Esteres metilicos
Saturados )
C16:0 Palmitico 6,02
C17:0 Heptadecanoico 0,04
C18:0 Estearico 231
C20:0 Eicosanoico 0,07
Suma 8,44
Monoinsaturados .
C16:1 W9 Palmitoleico 0,05
Cl16:1 W7 Palmitoleico 0,06
Cl8:1 W9 Oleico 14,48
C18:1 W7 Oleico 0,83
C20:1 W9 Eicosaenoico 017
Suma 15,59
Poliinsaturados !
C18:2 W6 Linoleico 59,77
CI18:3 W3 Linolenico 16,17
C20:2 W6 Eicosadienoico 0,03
Suma 75,97

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 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 Exportacion Autorizado por el IN.N., Registrado con el N°32 segin resolucién 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstruccion.




Analab - Informe Resultados N°207861 Pagina 2 de 2

. Este Informe consta de / muestra(s) Area : Insumos y
— - RUT del Cliente : 65673110-9 Drogas
F—of - ¥ Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06:00p.m.
Ay W

Original: Cliente

REFERENCIA:

Composicion de acidos grasos de materias grasas por cromatografia gaseosa. ID-023/AGRA.

Los resultados son validos sélo para la muestra analizada.

DANIFL. BRAVO ARANCIBIA

QUIMICO MSc.
SUPERVISOR DE AREA

ANALAB CHILE 8.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 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 Exportacion Autorizado por el IN.N., Registrado con el N°32 segiin resolucion 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstruccion.
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Analab - Informe Resultados N°207850 Pagina 1 de 2

Este Informe consta de / muestra(s) Area : Insumos y
RUT del Cliente : 65673110-9 Drogas
Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 05:59p.m.

Original: Cliente

Identificacion del Cliente

Nombre : ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencion : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion : ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad . SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 1 2979126 -09 3374768 Fax
Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega 1 31-08-2007

Muestra : 433950

Clave : PRODUCTOR: NICOLAS IANUZI ZONA: RM.

Tipo : NUECES

Subtipo : SEMILLA

Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo  : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
--- PERFIL, ACIDOS GRASOS % Esteres metilicos
Saturados 3
Cl4:0 Miristico 0,03
C16:0 Palmitico 7,00
C17:0 Heptadecanoico 0,03
C18:0 Estearico 2,03
C20:0 FEicosanoico 0,08
Suma 9,17
Monoinsaturados .
C16:1 W9 Palmitoleico 0,04
Cl6:1 W7 Palmitoleico 0,11
C18:1 W9 Oleico 17,12
C18:1 W7 Oleico 1,01
C20:1 W9 FEicosaenoico 015
Suma 18,43
Poliinsaturados .
C18:2 W6 Linoleico 57,07
C18:3ISO Linolenico 0,04
C18:3 W3 Linolenico 15,27
Suma 72,38

ANALAB CHILE S.A. es Laboratorio Acreditado por el IL.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 Exportacion Autorizado por el IN.N., Registrado con el N°32 seglin resolucion 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstruccion.
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= Analab - Informe Resultados N°207850 Pagma 2 do 2
— Este Informe consta de / muestra(s) grea : losantos
o RUT del Cliente : 65673110-9 10gas
— Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 035:5%p.m.
-~y Original: Cliente
REFERENCIA:

Composicion de dcidos grasos de materias grasas por cromatografia gaseosa. ID-023/AGRA.

Los resultados son validos sélo para la muestra analizada.

[ .

DANIFI. BRAVO ARANCIBIA JO

NITA
QUIMICO MSec. . CIADO EN QUIMICA
SUPERVISOR DE AREA GERENTE GENERAL

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 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 Exportacién Autorizado por el LN.N., Registrado con el N°32 segtin resolucion 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstruceion.




Analab - Informe Resultados N°207851 Pagina 1 de2

E. Este Informe consta de / muestra(s) Area : Insumos y
— RUT del Cliente : 65673110-9 Drogas
o — % Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 05:59p.m.

Original: Cliente

Identificacién del Cliente

Nombre 1 ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencion : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion . ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad . SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 1 2979126 -09 3374768 Fax

Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega . 31-08-2007

Muestra: 433951
Clave : PRODUCTOR: EDMUNDO VALDERRAMA ZONA: RM.
Tipo : NUECES
Subtipo : CHANDLER
Muestreado por . EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
--- PERFIL ACIDOS GRASOS % Esteres meltilicos
Saturados .
Cl4:0 Miristico 0,02
C16:0 Palmitico 5,82
C17:0 Heptadecanoico 0,04
C18:0 Estearico 2,06
C20:0 FEicosanoico 0,09
Suma 8,03
Monoinsaturados .
C16:1 W9 Palmitoleico 0,04
Cl16:1 W7 Palmitoleico 0,06
C17:1 W9 Heptadecaenoico 0,03
Ci18:1 W9 Oleico 15,33
C18:1 W7 Oleico 0,80
C20:1 W9 Eicosaenoico 0,17
Suma 16,43
Poliinsaturados g
C18:2 W6 Linoleico 59,08
C18:3180 Linolenico 0,05
C18:3 W3 Linolenico 16,38
C20:2 W6 Eicosadienoico 0,03
Suma 75,54

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 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 Exportacion Autorizado por el IN.N., Registrado con el N°32 segtin resolucién 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstruccién.




- Analab - Informe Resultados N°207851 Pagina 2 de 2
...} E Area : Insumos y
— ste Informe consta de / muestra(s) D
— - RUT del Cliente : 65673110-9 Togs
— Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 05:5%p.m.
_ay W Original: Cliente
REFERENCIA:

Composicion de dcidos grasos de materias grasas por cromatografia gaseosa. ID-023/AGRA.

Los resultados son validos sélo para la muestra analizada.

DANIFL. BRAVO ARANCIBIA JO

NITA
QUIMICO MSc. CIADO EN QUIMICA
SUPERVISOR DE AREA GERENTE GENERAL

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

Oficial de Conformidad de la Calidad de productos de Exportacién Autorizado por el IN.N., Registrado con el N°32 segtin resolucion 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstruccion.




- Analab - Informe Resultados N°207858 Pagina 1 de 2
ey Area : Insumos y
—— Este Informe consta de / muestra(s)
F— RUT del Cliente : 65673110-9 Drogas
P — 3 Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06:00p.m.
Ay W

Original: Cliente

Identificacion del Cliente

Nombre . ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencion : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion : ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad 1 SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 0 2979126 -09 3374768 Fax

Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega : 31-08-2007

Muestra : 433956
Clave : PRODUCTOR: VITORIO BIANCHINI ZONA: V
Tipo : NUECES
Subtipo : SEMILLA
Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
--- PERFIL ACIDOS GRASOS % Esteres metilicos
Saturados i
C14:0 Miristico 0,03
C16:0 Palmitico 6,95
C17:0 Heptadecanoico 0,04
C18:0 Estearico 2,64
C20:0 FEicosanoico 0,09
Suma 975
Monoinsaturados g
C16:1 W9 Palmitoleico 0,04
C16:1 W7 Palmitoleico 0,14
CI18:1 W9 Oleico 19,55
C18:1 W7 Oleico 1,07
C20:1 W9 Eicosaenoico 0,16
Suma 20,76
Poliinsaturados ;
C18:2 W6 Linoleico 56,10
C18:3 W3 Linolenico 13,38
Suma 69,48

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 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 Exportaciéon Autorizado por el LN.N., Registrado con el N°32 segtin resolucién 967 del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstruceion.



-

el

| PR
Bl
o=
AR WL
Ea—
i BRRRE.
T

Analab - Informe Resultados N°207858 Pagina 2 de 2

Este Informe consta de / muestra(s) Area : Insumos y
RUT del Cliente : 65673110-9 Drogas
Este Informe fue emitido el 07 de Sep de 2007 a las 06:00p.m.

Original: Cliente

REFERENCIA:

Composicion de acidos grasos de materias grasas por cromatografia gaseosa. ID-023/AGRA.

Los resultados son validos solo para la muestra analizada.

/

DANIEL "

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 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 Exportacion Autorizado por el LN.N., Registrado con el N°32 segiin resolucién 967 del Ministerio de

BRAVO ARANCIBIA JO

QUIMICO MSec.
SUPERVISOR DE AREA

CIADO EN QUIMICA
GERENTE GENERAL

Economia, Fomento y Reconstruccion.
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Analab - Informe Resultados N° 192830  Pagina 1 de2

A Este Informe consta de 3 muestra(s) Ao, < Lmmiing
yr —7 % RUT del Cliente : 65673110-9

E = Analab Este Informe fue emitido el 01 de Mar de 2007 a las 11:34a.m.

Original: Cliente

Identificacion del Cliente

Nombre : ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencidn : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccién : ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad : SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 2 2979126 -09 3374768 Fax :

Datos de la Solicitud
Condicién de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega 2 21-02-2007

Muestra : 411338
Clave : AGUSTIN OSSA VARIEDAD: SERR, LOCALIDAD: RM
Tipo : NUECES

. Subtipo :

Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
HUMEDAD 3107 %
PROTEINA TOTAL *149+06 %
MATERIA GRASA 696+28 %
CENIZAS 1,6+0,02 %
FIBRA CRUDA 34+0,2 %
EXTRACTO NO NITROGENADO 7.4+0,7 %
CALORIAS 716 + 64 Cal/100 g

Humedad Total = 6,3 %

Mouestra : 411339

Clave : EDMUNDO VALDERRAMA VARIEDAD: CHANDLER, LOCALIDAD.: RM

Tipo : NUECES

Subtipo :

Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
. Analisis Solicitados: Resultados

HUMEDAD 31+0,1 %

PROTEINA TOTAL *131+£05 %

MATERIA GRASA 60624 %

CENIZAS 1,7+0,02 %

FIBRA CRUDA 4,7+03 %

EXTRACTO NO NITROGENADO 168+ 1,5 %

CALORIAS 665+ 60 Cal/100 g

Humedad Total = 5,6 %

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 Exportaciéon Autorizado por el LN.N., Registrado con el
N° 32 segun resolucion 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion.

ZA 1‘(‘“ A O
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Exequiel Fernandez 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379-2266~ www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago
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Analab - Informe Resultados N° 192830 Pagina 2 de 2

-.-EA Este Informe consta de 3 muestra(s) Aten T e
— - RUT del Cliente : 65673110-9
5’ = Analab Este Informe fue emitido el 01 de Mar de 2007 a las 11:34a.m.

Original: Cliente

-

Muestra : 411354

Clave : NICOLAS IANUSI VARIEDAD: SEMILLA, LOCALIDAD: RM (PIRQUE)
Tipo : NUECES
Subtipo :
Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
HUMEDAD 3601 %
PROTEINA TOTAL i *16,6+07 %
MATERIA GRASA 5534£22'%
CENIZAS 1,8+002 %
FIBRA CRUDA 7.0+£0,5 %
EXTRACTO NO NITROGENADO 157+ 14 %
CALORIAS 627 £ 56 Cal/100 g
‘ Humedad Total = 6,2 %
Observaciones :
* = Nx35,30.

Incertidumbre expandida (K = 2).

REFERENCIAS:

Humedad :NCh 528 Of 2000

Proteina . Q-008/PROT. -- A.O.A.C. 1995 984.13/991.20
Extracto Etéreo  : Q-009/EE. —- A.0.A.C. 1995 920.39

Cenizas Q-011/CEN. -- A.O.A.C. 1995 923.03

Fibra Cruda D Q-012/FCR. - A.0.A.C. 1995 962.09

Los resultados son vdlidos sélo para la muestra analizada.

\ X/
WALDO JANA M. ! MUNITA
QUIMICO MSc. . LICENCIADO EN QUIMICA

SUPERVISOR DEL AREA GERENTE GENEERAL

\

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 Exportacién Autorizado por el LN .N_, Registrado con el
N° 32 segun resolucion 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion.

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



http://www.analab.cl
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Analab - Informe Resultados N°208667

Pagina 1 de 1

. Este Informe consta de / muestra(s) A : Quisiioa
S - RUT del Cliente : 65673110-9
"=‘" — Este Informe fue emitido el 14 de Sep de 2007 a las 06:33p.m.
-w Original: Cliente
Identificacion del Cliente
Nombre : ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencion : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion : ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad : SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 2979126 -09 3374768 Fax
Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega . 10-09-2007
Muestra: 435323
Clave 1 PRODUCTOR: AGUSTIN OSSA ZONA: R M.
Tipo : NUECES
Subtipo : SERR
Muestreado por . EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
HUMEDAD 2,701 %
PROTEINA TOTAL *10,9+04 %
MATERIA GRASA 68,9+28 %
CENIZAS 1,5+002 %
FIBRA CRUDA 25+02 %
EXTRACTO NO NITROGENADO B5x12 %
CALORIAS 718 + 64 Cal/100 g
INDICE DE PEROXIDOS *¥*< 0,1 meqgKg

Observaciones :
Incertidumbre expandida (K = 2)
* =Nx3530
** — Andlisis realizado sobre materia grasa extraida en frio.

REFERENCIAS:

Humedad : NCh 528 Of 2000

Proteinas . Método Dumas.

Mat. grasa :Q-009/EE  -- AOAC 1995 920.39
Cenizas s Q-011/CEN - AOAC 1995 923.03

Fibra cruda
Peroxidos

CQ-012/FCR - AOAC 1995 962.09
: Q-015/IPER - AOCS Cd 8- 53

Los resultados son validos sélo para la muestra analizada.

WALDO JANA M. JORGEESPI : ITA
QUIMICO MSc. LICENCYADO EN QUIMICA
SUPERVISOR DE AREA GERENTE GENERAL

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 Exportacién Autorizado por el LN.N., Registrado con el
N° 32 segtin resolucion 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccién.



: Analab - Informe Resultados N°208668 Pagina 1 de |

o= Este Informe consta de I muestra(s) Atea.: Quinioa
F—f % RUT del Cliente : 65673110-9
— i Este Informe fue emitido el 14 de Sep de 2007 a las 06:33p.m.
~y W Original: Cliente
Identificacion del Cliente
Nombre 1 ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencion : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion 1 ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad 1 SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 1 2979126 -09 3374768 Fax
Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega : 10-09-2007
Muestra: 435324
Clave : PRODUCTOR: NICOLAS IAMUZI ZONA: RM.
Tipo : NUECES
Subtipo : SEMILLA
Muestreado por . EL CLIENTE Fecha de Muestreo  : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
HUMEDAD 28+01 %
PROTEINA TOTAL *11,5+ %
MATERIA GRASA 68,127 %
CENIZAS 2,0+:002 %
FIBRA CRUDA 19+01 %
EXTRACTO NO NITROGENADO 13,7+12 %
CALORIAS 714+ 64 Cal/100 g
INDICE DE PEROXIDOS ** < 0,1 meq/Kg

Observaciones :
Incertidumbre expandida (K = 2)

* =NxJ530
** = Andlisis realizado sobre materia grasa extraida en frio.
REFERENCIAS:
Humedad : NCh 528 Of 2000
Proteinas : Método Dumas.
Mat. grasa Q-009/EE  -- AOAC 1995 920.39
Cenizas P Q-011I/CEN - AOAC 1995 923.03
Fibra cruda D Q-012FCR - AOCAC 1995 962.09
Peroxidos :Q-015/IPER -- AOCS Cd 8- 53

Los resultados son validos sélo para la muestra analizada.

WALDO JANA M.

QUIMICO MSc.
SUPERVISOR DE AREA

B a
- %y

LICENCIAD®© EN QUIMICA
GERENTE GENERAL

JORGE ESPINRIZA MUNITA

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 Exportacién Autorizado por el LN.N., Registrado con el

N°® 32 segim resolucion 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion.



Analab - Informe Resultados N°208669 Pagina 1 de 1

r—a Este Informe consta de / muestra(s) Area: Quimiod
— o RUT del Cliente : 65673110-9
e S Este Informe fue emitido el 14 de Sep de 2007 a las 06:33p.m.
L 4 Original: Cliente
Identificacion del Cliente
Nombre : ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencion : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion : ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad : SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 1 2979126 -09 3374768 Fax :
Datos de la Solicitud
Condicion de Pago . CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega : 10-09-2007
Muestra: 435325
Clave : PRODUCTOR: EDO VALDERRAMA ZONA: RM.
Tipo : NUECES
Subtipo : CHANDLER
Muestreado por . EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Andlisis Solicitados: Resultados
HUMEDAD 29+01 %
PROTEINA TOTAL *12,1+05 %
MATERIA GRASA 68,7 £2,7 %
CENIZAS 1,7+002 %
FIBRA CRUDA 1,6+01 %
EXTRACTO NO NITROGENADO 130+ 12 %
CALORIAS 719 + 65 Cal/100 g
INDICE DE PEROXIDOS *¥*<0,1 meqgKg

Observaciones :
Incertidumbre expandida (K = 2)
* =Nx530
** = Andlisis realizado sobre materia grasa extraida en frio.

REFERENCIAS:

Humedad :NCh 528 Of 2000

Proteinas : Método Dumas.

Mat. grasa D Q-009EE  -- AOAC 1995 920.39
Cenizas s Q-011/CEN - AOAC 1995 923.03

Fibra cruda D Q-012/FCR - AQAC 1995 962.09
Peroxidos : Q-015/IPER -- AOCS Cd 8- 53

Los resultados son vdlidos sélo para la muestra analizada.

WALDO JANA M.
QUIMICO MSc.
SUPERVISOR DE AREA GERENTE GENERAL

ANALAB CHILE 8.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 Exportacién Autorizado por el LN.N., Registrado con el
N° 32 segtn resoluciéon 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion.




Analab - Solicitud N° 199253

Pagina 1 de 1

Original: Cliente

Esta Solicitud constade 1 muestra(s)

RUT del Cliente : 65673110-9
Solicitud emitida el lunes, 30 de abr de 2007 a las 12:33p.m.

Identificacion del Cliente

Nombre del Cliente

: ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN

Atencion : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion : ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad : SANTIAGO Comuna :LA FLORIDA
Teléfono 1 2979126 -09 3374768 Fax :
Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega : 15-05-2007
Documentos : CARTA DEL CLIENTE POR EMAIL
Observaciones :
MUESTRA : 420746
Condicion : APTA PARA ANALISIS
Clave : AGUSTIN OSSA VARIEDAD: SERR, LOCALIDAD: RM
. Tipo : NUECES
Subtipo : .
Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo NO INDICA

Analisis Solicitados
Insumos y Drogas

ALFA-TOCOFEROL
BETA-TOCOFEROL
DELTA-TOCOFEROL
GAMMA-TOCOFEROL

Supervisor(es) : CHRISTIAN DINGEMANS (I&D)




1 Analab - Informe Resultados N° 199253 Pagina 1 de 1
— Area : Insumos y
— A Este Informe consta de / muestra(s) D
7\ RUT del Cliente : 65673110-9 rogas
o _' Analab Este Informe fue emitido el 18 de May de 2007 a las 11:10a.m.

Original: Cliente

Identificacion del Cliente

Nombre : ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencion : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccién 1 ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad : SANTIAGO Comuna : L4 FLORIDA
Teléfono 0 2979126 -09 3374768 Fax :
Datos de la Solicitud
Condicién de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega : 15-05-2007
Muestra: 420746
Clave . AGUSTIN OSSA VARIEDAD: SERR, LOCALIDAD: RM
Tipo : NUECES
Subtipo :

. Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
ALFA-TOCOFEROL 9,678 mg/Kg
BETA-TOCOFEROL 3,231 mg/Kg
DELTA-TOCOFEROL 15,36 mg/Kg
GAMMA-TOCOFEROL 162,2 mg/Kg

Observaciones :
Tocoferoles: Cromatografia liguida (HPLC) con detector UV

Los resultados son vdlidos sélo para la muestra analizada.

CHRISTIAN DINGEMANS JORGE ESPINQZA MUNITA
QUIMICO . LICENCIADO EN QUIMICA
SUPERVISOR DEL AREA GERENTE GENERAL

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 Exportacion Autorizado por el .N.N_, Registrado con el
N° 32 segun resolucion 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion.

Exequiel Fernandez 3592 - M:;cul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago
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Analab - Solicitud N° 199254

Pagina 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.

Identificacion del Cliente

Nombre del Cliente

- ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN

Atencion : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion : ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad : SANTIAGO Comuna :LA FLORIDA
Teléfono : 2979126 -09 3374768 Fax :

Datos de la Solicitud
Condicién de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega . 15-05-2007
Documentos : CARTA DEL CLIENTE POR EMAIL
Observaciones :

MUESTRA: 420747
Condicion : APTA PARA ANALISIS

. Clave : EDMUNDO VALDERRAMA VARIEDAD: CHANDLER, LOCALIDAD: RM

Tipo : NUECES
Subtipo ;
Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo NO INDICA

Analisis Solicitados
Insumos y Drogas

ALFA-TOCOFEROL
BETA-TOCOFEROL
DELTA-TOCOFEROL
GAMMA-TOCOFEROL

Supervisor(es) : CHRISTIAN DINGEMANS (1&D)
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EA Este Informe consta de / muestra(s) grea = LRSS
—_— RUT del Cliente : 65673110-9 rogas
n-!' = Analab Este Informe fue emitido el 18 de May de 2007 a las 11:10a.m.

Original: Cliente

Identificacion del Cliente

Nombre : ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencidn : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccién : ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad 1 SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 2 2979126 -09 3374768 Fax 2

Datos de la Solicitud
Condicién de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega : 15-05-2007

Muestra : 420747
Clave : EDMUNDQO VALDERRAMA VARIEDAD: CHANDLER, LOCALIDAD.: RM
Tipo : NUECES
Subtipo : g

. Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA

Analisis Solicitados: Resultados
ALFA-TOCOFEROL 9,487 mg/Kg
BETA-TOCOFEROL 2,681 mg/Kg
DELTA-TOCOFEROL 15,80 mg/Kg
GAMMA-TOCOFEROL 222,2 mg/Kg

Observaciones :

Tocoferoles: Cromatografia liquida (HPLC) con detector UV

Los resultados son vdlidos solo para la muestra analizada.

-

0

CHRISTIAN DINGEMANS JORGHSPtﬂgZA MUNITA
QuimMICcO . LICENCIADO EN QUIMICA
SUPERVISOR DEL AREA GERENTE GENERAL

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 Exportacion Autorizado por el LN.N., Registrado con el
N° 32 segun resolucion 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion.

Exequiel Fernandez 3592 - Macul - Fono/Fax: (56-2) 379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago
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Analab - Solicitud N° 199255 Pagina 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.

Identificacion del Cliente
Nombre del Cliente
Atencion
Direccion
Ciudad
Teléfono

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

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

: ARRAYAN ROJO 8935

: SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
12979126 -09 3374768 Fax :

: CONTRA FACTURA

1 15-05-2007

: CARTA DEL CLIENTE POR EMAIL

MUESTRA: 420748

Condicion
. Clave
Tipo
Subtipo
Muestreado por

Analisis Solicitados

Insumos y Drogas

: APTA PARA ANALISIS

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

: NUECES

. EL CLIENTE Fecha de Muestreo

ALFA-TOCOFEROL
BETA-TOCOFEROL
DELTA-TOCOFEROL
GAMMA-TOCOFEROL

Supervisor(es) : CHRISTIAN DINGEMANS (1&D)

NO INDICA




= Analab - Informe Resultados N° 199255 Pagina 1 de 1
= Area : Insumos y
y—\ Este Informe consta de / muestra(s)
— - RUT del Cliente : 65673110-9 Drogas

AR SR,
P e e ) 1 5
S - Analab Este Informe fue emitido el 18 de May de 2007 a las 11:10a.m.
Original: Cliente

Identificacion del Cliente

Nombre : ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencién : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccién : ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad : SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 1 2979126 -09 3374768 Fax
Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega : 15-05-2007
Muestra: 420748
Clave : NICOLAS IANUSI VARIEDAD: SEMILLA, LOCALIDAD: RM (PIRQUE)
Tipo : NUECES
Subtipo :

o Muestreado por . EL CLIENTE Fecha de Muestreo  : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
ALFA-TOCOFEROL 11,06 mg/Kg
BETA-TOCOFEROL 1,458 mg/Kg
DELTA-TOCOFEROL 23,69 mg/Kg
GAMMA-TOCOFEROL 182,8 mg/Kg

Observaciones :
Tocoferoles: Cromatografia liquida (HPLC) con detector UV
Los resultados son validos sélo para la muestra analizada.
L

CHRISTIAN DINGEMANS

QUIMICO . LICENCIADO EN QUIiMICA
SUPERVISOR DEL AREA GERENTE GENERAL

|

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 Exportacion Autorizado por el LN .N_, Registrado con el
N° 32 segun resolucion 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion.

Exequiel Fernandez 3592 - M;\cul - Fono/Fax: (56-2)'379 2260 - www.analab.cl - analab@analab.cl - Casilla 519 - Correo 11 - Santiago
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UNIVERSIDAD DE CHILE

INSTITUTO DE NUTRICION
Y TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS

LABORATORIO DE
MICRONUTRIENTES

INFORME DE ANALISIS N° 1611-06-07

Muestras . Nueces
N° de muestras - 3
Procedencia : GTT Nogales de Buin AG
Enviada por : Sra. Cecilia Gutiérrez.
Muestreado : El cliente
Analisis solicitado Polifenoles totales

ORAC

Segun lo informado (rotulado) por el cliente:

Muestras enviadas: Muestra de Agustin Ossa, variedad: Serr (RM), cosecha 2007
(mta #1). Muestra de Nicolas lamzi, variedad Semilla (RM), cosecha 2007 (mta
#2). Muestra de Edmundo Valderrama, variedad Chandler (RM),  cosecha
2007(mta #3). '



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. Galico/g mta (EAG/g mta)
Equiv. pmol Trolox®/g mta (ET/g mta)

Metodologias empleadas:

Contenido de Polifenoles Totales. Fueron determinados de acuerdo al método de
Folin-Ciocalteau, segun 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 metodologia 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 Fluoresceina como sustrato de oxidacién, 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 solo aplican a las
muestras analizadas. “Cualquier otro uso debe ser previamente convenido con el
INTA”".

AN | ol
- e Santiago, 11 de junio de 2007.
Prof. Hernan Speisky; Ph.D. ‘
Laboratorio‘de Antioxidantes

INTA, Universidad de Chile,

Macul 5540, Macul, Santiago,

POB 138-11, Chile.

Fono 5(62)978 1519

Fax 5(62)221 4030
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INFORME DE RESULTADOS - N°Orden: 53.660

ANALISIS FRUTO

LABORATORIO AGRICOLA
ANALISIS DE SUELO - FOLIAR - AGUA

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.Ingreso : 03/08/2007
F.del informe 13/08/2007
Pag. 1/4
Identificacion Cuartel Nicolas lanuzi Agustin Ossa Edmundo
Valderrama
Variedad Semilla Serr Chandler
Edad
N° de Laboratorio 6854 6855 6856
‘ Nitrogeno total (N) mg/100g 2308 2420 2100
Fésforo (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
Boro (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
Analisis realizado en fruto fresco y expresado en mg/100g f.fresco

Notas:

- Agrolab se encuentra acreditado por la Comision de Normalizacion y Acreditacion(CNA) de la Soc.Chilena de la Ciencia del Suelo para realizar analisis de suelo y foliar.
- Metodologias: N:Kjeldahl. P, B:Fotocolorimétrico. K, Na, Ca, Mg, Zn, Mn, Fe, Cu:Espectrofotometria de absorcién atémica. Cl:Potenciometria.
- Resultados validos solo para las muestras analizadas. Este informe no debe ser reproducido parcialmente sin la autorizacion por escrito del laboratorio.

José Domingo Cafias # 2914 - Santiago - Teléfono: (02) 225 8087 - e-mail: laboratorio@agrolab.cl
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[\ AGROLAB
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INFORME DE RESULTADOS - N°Orden: 53.660

ANALISIS FRUTO

Productor : Asoc.Gremial Gtt Nogales de Buin
Predio
Empresa :

Localidad : Sexta

Especie
Tejido
Remite

Fecha muestreo :

LABORATORIO AGRICOLA
ANALISIS DE SUELO - FOLIAR - AGUA

Nogal
Fruto
Cecilia Guitierrez 09-3374768

03/08/2007  F.Ingreso : 03/08/2007

F.del informe 13/08/2007
Pag. 2/4
ldentificacion Cuartel : Gaston Cruzat German Reyes Agr.Julia Jorge Soto
Variedad : Chandler Chandler Serr Serr
Edad :
N° de Laboratorio : 6857 6858 6859 6860
. Mat.Seca % 95,5 95,7 96,3 96,4
Peso Prom grs. 11,5 10,3 12,2 7,8
Sodio mg/100gr 1,22 1,25 1,21 1,25

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

Notas:

- Agrolab se encuentra acreditado por la Comision de Normalizacion y Acreditacion(CNA) de la Soc.Chilena de la Ciencia del Suelo para realizar analisis de suelo y foliar.
- Metodologias: N:Kjeldahl. P, B:Fotocolorimétrico. K, Na, Ca, Mg, Zn, Mn, Fe, Cu:Espectrofotometria de absorcion atémica. Cl:Potenciometria.
- Resultados validos solo para las muestras analizadas. Este informe no debe ser reproducido parcialmente sin la autorizacion por escrito del laboratorio.

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



£\ AGROLAB

LABORATORIO AGRICOLA
ANALISIS DE SUELO - FOLIAR - AGUA

V
INFORME DE RESULTADOS - N°Orden: 53.660
ANALISIS FRUTO
Productor : Asoc.Gremial Gtt Nogales de Buin Especie Nogal
Predio Tejido Fruto
Empresa : Remite Cecilia Guitierrez 09-3374768
Localidad : Sexta Fecha muestreo : 03/08/2007  F.Ingreso : 03/08/2007
F.del informe 13/08/2007
Pag. 3/4
Identificacion Cuartel : Juan Luis Vial
Variedad g Semilla
Edad :
N° de Laboratorio : 6861
. Mat.Seca % 95,4
Peso Prom ars. 12,2
Sodio mg/100gr 1,26

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

Notas:
- Agrolab se encuentra acreditado por la Comision de Normalizacién y Acreditacion(CNA) de la Soc.Chilena de la Ciencia

del Suelo para realizar analisis de suelo y foliar.

- Metodologias: N:Kjeldahl. P, B:Fotocolorimétrico. K, Na, Ca, Mg, Zn, Mn, Fe, Cu:Espectrofotometria de absorcidon atémica. Cl:Potenciometria.
- Resultados validos solo para las muestras analizadas. Este informe no debe ser reproducido parcialmente sin la autorizacion por escrito del laboratorio.

José Domingo Canas # 2914 - Santiago - Teléfono: (02) 225 8087 - e-mail: laboratorio@agrolab.cl
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[\ AGROLAB LABORATORIO AGRICOLA

INFORME DE RESULTADOS - N° Orden: 53.660
ANALISIS 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.Ingreso : 03/08/2007
F.del informe : 13/08/2007
Pag. 4/4
Identificacion Cuartel : Pedro Ruiz-Tagle
Variedad ; Serr
Edad i
N° de Laboratorio ; 6862
. Mat.Seca % 96
Peso Prom grs. 13,1
Sodio mg/100gr 1,22

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

Rosa Espinoza Astudillo
Jefe Laboratorio

Notas:
- Agrolab se encuentra acreditado por la Comision de Normalizacién y Acreditacion(CNA) de la Soc.Chilena de la Ciencia del Suelo para realizar analisis de suelo y foliar.

- Metodologias: N:Kjeldahl. P, B:Fotocolorimétrico. K, Na, Ca, Mg, Zn, Mn, Fe, Cu:Espectrofotometria de absorcidn atomica. Cl:Potenciometria.
- Resultados validos solo para las muestras analizadas. Este informe no debe ser reproducido parcialmente sin la autorizacién por escrito del laboratorio.

José Domingo Carfias # 2914 - Santiago - Teléfono: (02) 225 8087 - e-mail: laboratorio@agrolab.cl
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INFORME DE RESULTADOS - N° Orden: 54.216
ANALISIS FRUTO

Productor : Asoc.Gremial GTT Nogales de Buin Especie : Nogal
Predio . Cuarta Region Tejido . Fruto
Empresa : Remite . Cecilia Gutierrez 09-3374768
Localidad : Fecha muestreo : 07/09/2007  F.Ingreso : 07/09/2007
F.del informe . 12/09/2007
Pag. 1/2
Identificacion Cuartel : Reimundo Perez Reimundo Perez
Variedad : Chandler Serr
Edad :
N° de Laboratorio : 6892 6893
. Sodio mg/100gr 1,5 0,28
Mat.Seca % 96,1 96,4
Peso Prom ar. 10,8 11,8

Analisis realizado en fruto seco.

/

Py

Notas:

- Agrolab se encuentra acreditado por la Comisién de Normalizacién y Acreditacion(CNA) de la Soc.Chilena de la Ciencia del Suelo para realizar analisis de suelo y foliar.
- Metodologias: N:Kjeldahl. P, B:Fotocolorimétrico. K, Na, Ca, Mg, Zn, Mn, Fe, Cu:Espectrofotometria de absorcion atémica. Cl:Potenciometria.

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

José Domingo Canas # 2914 - Santiago - Teléfono: (02) 225 8087 - e-mail: laboratorio@agrolab.cl
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[\ AGROLAB LABORATORIO ASRICOLA

INFORME DE RESULTADOS - N° Orden: 54.216
ANALISIS FRUTO
Productor : Asoc.Gremial GTT Nogales de Buin Especie . Nogal
Predio : Quinta Region Tejido . Fruto
Empresa : Remite . Cecilia Gutierrez 09-3374768
Localidad : Fecha muestreo : 07/09/2007  F.Ingreso : 07/09/2007
F.del informe : 12/09/2007
Pag. 2/2
Identificacion Cuartel : Vitorio Bianchini Vitorio Bianchini
Variedad : Semilla Serr
Edad :
N° de Laboratorio : 6894 6895
. Sodio mg/100gr 1,0 2,0
Mat.Seca % 95,6 96,6
Peso Prom gr. 11,1 10,4

Andlisis realizado en fruto seco.

Notas:
- Agrolab se encuentra acreditado por la Comision de Normalizacion y Acreditacion(CNA) de la Soc.Chilena de la Ciencia del Suelo para realizar anélisis de suelo y foliar.

- Metodologias: N:Kjeldahl. P, B:Fotocolorimétrico. K, Na, Ca, Mg, Zn, Mn, Fe, Cu:Espectrofotometria de absorcién atémica. Cl:Potenciometria.
- Resultados validos solo para las muestras analizadas. Este informe no debe ser reproducido parcialmente sin la autorizacién por escrito del laboratorio.

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

Nombre 1 ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencion : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccion : ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad 1 SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 1 2979126 -09 3374768 Fax
Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega : 28-02-2007
Muestra : 411359
Clave : NICOLAS IANUSI VARIEDAD: SEMILLA LOCALIDAD: RM (PIRQUE)
Tipo : NUECES
. Subtipo :
Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
INDICE DE PEROXIDOS (EXT.) *0,3+0,03 meg/Kg
SODIO 1,0+0,15 mg/100 g
Observaciones :

* = Andlisis realizado sobre materia grasa extraida en frio.
Incertidumbre expandida (K = 2).

REFERENCIAS:
Peroxidos : Q-015/IPER - AOCS Cd 8 -53
Sodio : Absorcion Atomica.

Los resultados son vdlidos solo para la muestra analizada.

WALDO JANA M.
QUIMICO MSc.
SUPERVISOR DEL AREA

LICENCIAB!
GERENT

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 Exportacion Autorizado por el LN.N., Registrado con el
N° 32 segun resolucion 967 del Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion.

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

Identificacion del Cliente

Nombre : ASOCIACION GREMIAL GTT NOGALES DE BUIN
Atencién : SRA. CECILIA GUTIERREZ
Direccién : ARRAYAN ROJO 8935
Ciudad : SANTIAGO Comuna : LA FLORIDA
Teléfono 1 2979126 -09 3374768 Fax
Datos de la Solicitud
Condicion de Pago : CONTRA FACTURA
Plazo de Entrega : 28-02-2007
Muestra : 411360
Clave : PROFO NUECES VARIEDAD: SER LOCALIDAD: IV
Tipo : NUECES
. Subtipo -
Muestreado por : EL CLIENTE Fecha de Muestreo : NO INDICA
Analisis Solicitados: Resultados
INDICE DE PEROXIDOS (EXT.) *0,3+0,03 meq/Kg
SODIO 0,6+0,09 mg/100¢g
Observaciones :

* = Andlisis realizado sobre materia grasa extraida en frio.
Incertidumbre expandida (K = 2).

REFERENCIAS:
Peroxidos : Q-015/IPER - AOCS Cd 8 - 53
Sodio : Absorcion Atémica.

Los resultados son vdlidos sélo para la muestra analizada.

WALDO JANA M.
QUIMICO 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 Exportacion Autorizado por el .N.N_, Registrado con el
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