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PROYECTO: INTRODUCCION DE LA UVA VARIEDAD CONCORD (Vitis 
labrusca L.) PARA PRODUCIR MOSTOS CONCENTRADOS 
EXPORTABLES 

l. ANTECEDENTES GENERALES 
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1.2 RESERA DE LA EXPERIENCIA EN INVESTIGACION Y ESTUDIOS 
SIMILARES AL PROYECTO 

La experiencia del grupo participante en este proyecto 
es muy amplia. En efecto, el tema del desarrollo y optimi­
zación de jugos y pulpas de frutas ha sido abordado intensa­
mente. Por otro lado, el trabajo realizado en el campo de 
la viticultura asegura el éxito en la ejecución de esta 
propuesta. 

Los resultados de las investigaciones han sido vertidas 
a través de numerosos congresos cientificos, revistas espe­
cializadas y reuniones técnicas. Entre los primeros se 
puede mencionar a los que cita la Sociedad Agronómica de 
Chile, Sociedad de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, los 
Congresos Latinoamericanos de Ciencia y Tecnologia de Ali­
mentos, Simposios Internacionales europeos, Internacional de 
Viticultura, Latinoamericano de Microbiologia de Alimentos, 
Mundial de Tecnologia de Alimentos, etc. En cuanto a las 
revistas, éstas son múltiples, que van desde las nacionales 
Alimentos y Simiente hasta alemanas y españolas. 

Nuestro grupo, en 1984 organizó el curso ''Tecnologia de 
Jugos de Frutas", en el que el tema de la uva centró gran 
parte de los temas; luego en 1986 efectuó el Seminario 
"Producción y Mercado de Jugos y Mostos Concentrados de 
Uva", al que acudieron ejecutivos de la industria nacional. 
A fines de 1988 organizamos el Seminario ''Agroindustria de 
la Uva de Mesa: Contribuciones Recientes'', al que asistieron 
profesionales de la industria de jugos y deshidratados, 
analistas de la banca, cooperativas vitivinicolas, de orga­
nismos internacionales (PNUD, IICA), etc. Consecuencia de 
lo anterior fue el encuentro celebrado semanas después con 
los directores de la Federación de Cooperativas Vitivinico­
las de Chile para explorar perspectivas de la producción de 
uva Pais. 



Del currículum del Prof. Schwartz se desprende la 
experiencia acumulada en el tema del jugo de uva en lo que 
se refiere a modos de elaboración (clarificado, turbio, 
pasteurizado, concentrado, tipo ''cut-back''), almacenamiento 
y vida útil, propiedades y caracter1sticas mecánicas, qu1mi­
cas, f1sicas, microbiológicas y sensoriales. En estos 
tópicos ha dirigido tesis para optar al titulo de ingeniero 
agrónomo con mención en Agroindustria y proyectos patrocina­
dos por FONDECYT y ODEPA/Ministerio de Agricultura. Ha 
dictado conferencias por especial. invitación de los Comités 
Cient1ficos de Congresos Nacionales de Ciencia y Tecnolog1a 
de Alimentos, de la Sociedad Colombiana de Tecnolog1a de 
Alimentos, de la Universidad Nacional de Colombia, del 
Instituto de Agroquimica y Tecnolog1a de Alimentos de Espa­
ña, Universidades Chilenas, etc. 

De los antecedentes del Prof. Vieira se puede 
determinar que su experiencia en viticultura asegura el 
éxito del proyecto en lo que se refiere a invéstigar la 
posibilidad de introducir la variedad Concord. 

En cualquier caso, con el objeto de ilustrar la activi­
dad que despliega la Facultad en investigación, se acompaña 
una copia de un catálogo que describe las actividades de dos 
de sus departamentos: el de Agroindustria y Tecnolog1a de 
Alimentos y el de Producción Agr1cola,.donde están adscritos 
el Prof. Schwartz y Vieira, respectivamente. 



1.3 RECURSOS E INFRAESTRUCTURA DISPONIBLE 

1.3.1 Parte Vitfcola 

se dispone de unas ocho plantas adultas, en plena 
producción de la variedad Concord (Vitis labrusca L.) de 
donde se podrá cosechar uva suficiente en la vendimia de 
1994 para realizar las primeras pruebas de laboratorio 
destinadas a la producción de jugo de uva. Seis de estas 
plantas están establecidas en el predio El Mariscal, en San 
Bernardo (propiedad de Ortfz y Ferrer Ltda.) y dos más en el 
fundo La Tranquera (de Patricio Dussaillant), en Ranco, 
Curicó. 

Se cuenta con el predio La Tranquera. donde ya se hizo 
la injertación en los primeros dfas de noviembre pasado 
(1993) en casi 1 há, con la variedad Concord. De este 
material se podrá obtener un volumen suficiente como para 
elaborar a nivel de planta piloto, el jugo en cuestión. 

En el fundo Santa Amelia, propiedad de la Sociedad 
Agrfcola Paredes Viejas, de Peralillo, se realizará la 
injertación experimental de Concord en la variedad Pafs. 

1.3.2 Equipamiento del Depto. de Agroindustria y Tecnologfa 
de Alimentos 

Se dispone de una planta piloto (1.400 m2) provista de 
los siguientes equipos para ser empleados en el proyec­
to. 

Concentrador centrifugo Alfa-Laval con columna 
rectificadora de aromas. 
Descobajadora y monoprensa BUcher-Guyer. 
Estanques y cestas de lavado y selección. 
Cámara frigorffica. 



Laboratorio de Tecnología de frutas y hortalizas, 
provisto de espectrofotómetros, rotavapor automatizado 
(con sensor de presión y temperatura), balanza de 
precisión, medidor de índices de aromas y anhídrido 
sulfuroso, centrifugas (regular estado), material de 
vidrio, destilador de agua, cromatógrafo de gases, 
arcones de congelación, pHmetro, etc. 

Laboratorio de evaluación sensorial. 

Laboratorio de microbiología de alimentos. 

Taller de fotografía. 

Camioneta Chevrolet Chevy 500 

1.3.3 Equipos que será necesario adquirir 

Equipo de filtración estéril. Este equipo presenta 
varias ventajas; la más importante se refiere a su 
capacidad de eliminar los microorganismos contaminantes 
que acompañan al mosto de uva, esto es, bacterias, 
hongos y levaduras responsables de las alteraciones. 
Con este tipo de tratamiento el producto quedaría 
prácticamente estéril, prolongando su vida útil. 

Bomba de alimentación de caudal regulable en acero 
inoxidable. La planta piloto cuenta con bombas de 
liquido no aptas para trasvasije de líquidos debido a 
su material de construcción. Esto hace que se justifi­
que plenamente la adquisición de este equipo, para 
lograr productos libres de todo tipo de contaminación. 

Computador e impresora. 



1.4 REVISION BIBLIOGRAFICA 

1.4.1 Algunos antecedentes sobre la Vitis labrusca L, espe­
cie de vid de alto interés para Chile 

o) Aptitudes vitícolas. 
Esta especie, originaria de la región oriental del continente 

norteamericano, extiende su habitat natural desde el sudeste de Canadé 
(New Brunswick y el sur de Quebec y Ontario) hasta el centro del Estado 
de Tenessee, al este de los montes Apalaches y de los Alleghanys. Se la 
halla con frecuencia en Nueva Inglaterra, Delaware, Maryland y New York, 
y en toda Virginia hasta el centro de Carolina del Norte (Hedricks, 1907) . 
De ella se han seleccionado cultivares puros, algunos de los cuales estén 
en explotación desde el siglo XVII en los Estados Unidos. Linneo (1737), 
la clasificó y nominó, lo que demuestra la antigüedad de su cultivo. El 
interés que suscitó se basa especialmente en que en los Estados del este 
norteamericano, los intentos de establecer la vid europea fué marcado 
por el fracaso desde los primeros días de la colonización europea, princi­
palmente a causa de la baja resistencia de ésta o diversos parásitos, en 
especial el mildiu o peronospora (Piosmoporo lliticolo Berl y Toni.), si 
bien actua 1 mente se sabe que 1 a Enfermedad de Pi erce, cBusada por una 
rickettsia, contribuyó fuertemente tBmbién a este resultBdo negativo. A 
pesar de que la susceptibilidBd de las 1Bbruscas al atBque de la filoxera, 
originBria de los grandes llanos de la zona central de NorteaméricB, im­
pidió que ellas se extendieran naturalmente a esta región, donde, para 
ser cultivadas, deben ser injertadas en patrones resistentes B dicho pa­
rásito, éste sólo provoca daños radiculBres B las labruscas, no aparecien­
do agallas foliares. 

Su resistencia al oídio (Ltnicinii!IJ necotor- Oidittm tllcí:erii) es e­
levada, lo que contribuyó B su tempranB y Bmplia difusión en Europa Bl B­
parecer esta enfermedad en sus viñedos a mediados del siglo XIX 
(Winkler et o/ ,1974). Este interés pronto decayó por las característi-



CI!S de sus vinos, cuyo Stlbor no encontró tlcepttlción en el público europe­
o, y por otro, porque lll tlperecer 11! filoxere en tlquel continente, los cul­
tiYares de labruscas se mostreron cllsi ttln susceptibles a este pllrásito 
como los de vinífera. Así, hoy sólo se lll encuentra en ptlrrones ctlseros o 

en pequeños viñedos donde se 11! explota como uva de mesa por el gusto 
"aframbuesado" de algunos cultivares, o ptlra mezclar en pequeña propor­
ción con vinos corrientes, e los que 11sí se les d8 un leve p8recido 8 mos­
cateles. 

Sin embargo, su resistencia e le pudrición gris (Botritis cineretl) y 
o 18 peronosper8 (PitlsmoptlriJ t4t/c(1/6) ha permitido el des8rrollo de un8 
Yiticultur!l muy importante en regiones en que le vid europe11 no pudo ser 
cultivada con éxito hasta el descubrimiento de 8lgunos modemos fungici­
d8s. Así, como se señ8ló, en el este de los Est8dos Unidos, especi8lmen­
te en el Est8do de Nuev8 York, el segundo en importtmcie vitícola de ese 
P8Ís, y en p8ises como Brasil, Urugu8y, etc., en que los periodos de alt11s 
temper11tures coinciden con los de elt8 pluviometríe, l8s V8riedades pu­
r8s de l8bruscas son ls únicas que se h8n podido cultiv8r con éxito, sin 
recurrir e fuertes g8stos en fungicidcs. 

Las UV8S de los cultiveres puros de l8bruscas o de sus descendien­
tes prim8rios son muy ricos en pectin8s insolubles (protopectin8s o pec­
tatos de c8lcio y magnesio), que junto con 18 celulosa, 18 hemicelulos8 y 
le lignin8 conforman 18 18mel8 medi8 de 18 pared de 18 células de la pulpll 
y de 18 epidermis. Estos compuestos soportan 18 temperatura de ebulli­
ción sin descomponerse, solidificándose 81 enfri8rse, pudiendo por lo 
t8nto amoldarse como dulces o jaleas n8turales, tal como ocurre con 
membrillos y guay8bas. Gracias a esta propied8d, en b8se al cultivar 
Concord, se h8 podido esttlblecer una importante agroindustria de eltlbo­
ración de estos productos y de mermeladas y jugos puros o mezcl8dos 
con los de otrtls frutas, muy popultlres en el mercado norteamericano 
(Hugl in, 1972). 



b) Descripción general de la especie. 
Se trate de plentas vigoroses, de crecimiento rastrero o trepedor 

en su estado silvestre. Así, se le encuentra a veces cubriendo superfi­
cies despejades de otres especies arbustivas, de bestente extensión, o 
bien trependo sobre ilrboles de hasta 15 mts., que cubren totalmente. Sus 
sarmientos son vigorosos, de mentales deBe 15 cms., con une corteza 
cate roj ize a menudo con estrías longi tudineles mils oscuros, y de super­
ficie ilspere. Les yemas son voluminosos, y sus hojes son orbiculeres o 

casi cuneiformes, enteres o levemente trilobulados, muy vellosos por el 
envés y con una superficie de aspecto acartonado por le foz superior. 

Sus flores son generalmente hermafroditos y eutofértiles, siendo 
raros los casos de plantas de flores funcionalmente unisexuales. El epi­
ce de los brotes es característicamente velloso, lo que le confiere un to­
no blanquecino a todos sus componentes, hojas jóvenes, tollo y zarcillos. 
Los rl!cimos son medi11nos, cilíndricos, mós o menos comp11ctos, provis­
tos de bayas esféricos, de buen calibre, que cuando moduros se deprenden 
con facilidad dejando sellado el orificio de entrada del sistem!! conducti­
vo que las nutrió. Al aplicarles un!! leve presión, dan la sens11ción de que 
la pulpa quedll separ!!dll de la epidermis, lo que se confirme 111 11ument!!r 
esta presión hasta provocar su rotura: la pulpa emerge como un!! masa 
gelatinosa compocta, incoloro y poco jugosa. El color de los boyas es va­
riable, según el cult ivor, pero m6s frecuentemente negras o azul oscuro, 
pero con bejB intensidBd colorBnte (Gelet, 1956). 

En su región de origen estén distribuídBs gener!!lmente en suelos 
aluviales, de texturB arenosa o frenco arenosa, donde le es m6s difícil 
vivir 11 la filoxera, que prefiere los suelos orci liosos y franco Brcillosos 
(Munson, 1909). 
e) La variedad Concord ( Vi lis lllbrusc11 ). 

En Chile existen olgunes veriedBdes de lBbrusce, conocidBs aquí 
como ·uvBs frutillBs·. Se lBs suele encontrar en porrones coseros 
antiguos o, en pequeña proporción, en viñBs de Jos alrededores de les 
ciudades més importantes, en mezcla con variededes de mesa de la vid 
europea. Su cultivo se he hecho siempre e nivel reducido. 



Entre l6s veried6des de lmportenci6 se destacen 16 Concord, que 
es 16 més extendida de las cultivares puros de labrusca. Es mencion6dtl 
por constituir la base de la principal agroindustria de jugos, mermeladas 
y j6leas de uve en los Estados Unidos y Canadé. En los Estados del este 
de 6mbos paises, se expende también como uva de mesa de consumo muy 
popular, usándose asimismo pera elaboración de vinos de consumo regio­
nal. Es este, sin dude, le variedad más usada en ese zona, donde se sabe 
posit ivemente que se encuentr6 en explotación por lo menos desde 1840 
(Winkler 8t o!, 1972). 

Cebe 6ñedir que hey 6 lo menos otras tres variedades que perecen 
ser mutaciones de le Concord: 16 EarJy Concord, de medur11ción mils 
precoz; le Late Concord, o Christmass, muy tardío pero muy 
productivo, y le Tetra Concord, uno mutación tetraploide, de bayas 
mucho mós grondes, si bien de producción menor. 

Foex ( 1899), opinó que lo Concord es resistente a lo filoxera en un 
grado superior 11 los restontes l11bruscas, pero que, en c11mbio, es muy 
afectad!! por 111 clorosis cu11ndo se est11blece en suelos con pH superior 11 
7. Efectivomente, en los suelos reg11dos por el río M11ipo, en Chile, cuyo 
contenido de sodio h11ce que el pH de los suelo sufrlln un~~ constante 
olcolinlzBción, est11 voried11d tiene un desarrollo muy débil. En cBmblo, 
en ilreos de pH mils b11 jo, crece con vigor y es Cllpllz de sostener buen11s 
produce! ones. 

Sus r11cimos son de t11moño medio, cilíndro-cónicos, poco densos, 
11lgo irregul11res en tom11ño, con b11y11s redondas, muy tintos, pruinosos, 
que pueden alcanzar hostil unos 18 mm. de diámetro. 
Circunstancias actuales que hacen muy interesante Ja 
elaboración de derivados en base a la uva Concord. 

El sabor de est11 uv11, tento como fruta como de los productos 
e laborados que se hen menci onedo mils erri be, que es debido 
especialmente e le existencia de un compuesto orgénico de nombre 
otr11nilato de metilo, o metil otnmileto, es extroordinerillmente popular 
entre el consumidor norteamericano y canadiense. Pero ademés, la 
introducción de esto variedad el cultivo del Lejano Oriente, extendido 



ampliamente gracias e sus condicines de tolerancia sanitarias en climas 
lluYiósos, que se han señalado mós etrós, ha significado que también en 
Japón, Coree del Sur, Teiwan y Hong Kong, el sabor especial de este tipo 
de uye y sus deriYedos se haya transformado en productos sumamente 
epeteci dos. 

Por otra parte, Japón y Corea del Sur han liberado recientemente 
de trabes arancelarias a le importación de teJes productos, con lo que se 
he ebi erto un mercado de enorme si gnifi caci ón, que Chile está en 
excelentes condiciones de eproYecher muy bien. 
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1.4.2 Descripción general de jugos y mosto de uva 

El mosto natural es el jugo que resulta de la molienda, 
escurrido y prensado de los racimos de uva sana y limpia, 
antes de toda fermentación y que puede ser sometido a algu­
nos procesos de clarificación, conservación y concentración 
para su posterior procesamiento (4, 20). A partir de esto 
se obtienen una serie de productos tanto de origen alcohóli­
co como analcohólicos. Entre estos últimos, los más impor­
tantes son el jugo y el mosto concentrado de uva. 

El jugo de uva es el producto liquido final sin fermen­
tar, pero fermentable, estabilizado y destinado al consumo 
directo, obtenido por procedimientos mecánicos a partir de 
uvas maduras y en buen estado, conservado por medios f1sicos 
exclusivamente y sin más adición que las sustancias 
mente admitidas para su conservación (3, 5). Este 
puede ser turbio o claro, o ser clarificado y tener 

normal­
producto 
corregí-

da la acidez y haber sido concentrado y luego reconstituido 
con agua para conservar los factores esenciales de composi­
ción y calidad del mismo (5, 17). 

Pueden clasificarse en jugos simples y concentrados, 
los que se caracterizan por su alta calidad y su larga vida. 
Deben destacarse por el color (especialmente los de variedad 
tinta), aroma y sabor agridulce, el que tiene que estar 
convenientemente equilibrado. Pueden clasificarse por 
variedad y en algunos casos expenderse gasificados con co2 
(3, 26). 

El mosto concentrado de uva es aquel que se obtiene a 
través de la eliminación parcial del agua (4, 20). Normal­
mente no se producen jugos de uva de buena calidad sensorial 
por simple dilución, esto debido al desequilibrio 
dulzor/acidez y al color irregular que presentan. 

La relación sólidos solubles/acidez natural de un mosto 
fluctúa entre 30 y 24, siendo la más aceptable organolépti­
camente la que se encuentra alrededor de 40 (3, 4). 



Resulta necesario que exista un balance entre el dulzor 
y la acidez para poder obtener un sabor agridulce equilibra­
do, y así conseguir una mejor aceptabilidad del producto 
(66, 81). Para ello, se hace necesario que la relación 
sólidos solubles;acidez sea modificada o corregida depen­
diendo de las características de la variedad a usar y a los 
gustos de los mercados donde va a llegar. Se efectúa ajus­
tando las cantidades absolutas de azúcares y ácidos para 
llegar a obtener la relación deseada. Los sólidos solubles 
se ajustan por simple dilución, de preferencia con agua 
destilada, o con mezclas de jugos naturales o concentrados, 
mientras que la acidez se modifica adicionando ácido tartá­
rico o cítrico (4, 26, 29). 

Nelson y Tressler (48) establecieron que en Estados 
Unidos se prefieren jugos con 1ndices que varían entre 12 y 
24, medidos como "Brix¡g H2so4 por 100 ml. Flora (13) encon­
tró que una relación de 30 es la más adecuada, con un rango 
aceptable de 25 a 35, prescindiendo del cultivo o del proce­
so. 

En relación a la materia colorante de las uvas tintas, 
los constituyentes más importantes son los pigmentos anta­
ciánicos. Se encuentran en forma de glicósidos por lo que 
son solubles en agua. Están formados por aglucón (antocia­
nidina) y una molécula de azúcar. Por hidrólisis ácida, los 
glicósidos liberan la molécula de azúcar, aislándose así la 
antocianidina (12, 24). 

De las moléculas de azúcar que acompañan a la antocia­
nidina, la glucosa es la más frecuente, pero también pueden 
estar presente otros monosacáridos (arabinosa, galactosa, 
etc.), disacáridos (rutinosa, gentiobiesa, etc.) o bien 
trisacáridos (glucosil rutinosa, etc.) (20, 24). 

Todas las antocianidinas más comunes existen en la 
naturaleza en forma de glicósidos (antocianas). Se forman 
cuando el grano de azúcar se une a cualquiera de los hidro­
xilos disponibles de las posiciones 3, 6 ó 7 de la molécula 



de antocianidina. Cuando el azúcar ocupa una de estas 
posiciones, el antociano se llama monoglicósido y si ocupa 
simultáneamente dos, se llamará diglicósido (12). 

Estudios realizados por Ribereau-Gayon (1982) y citados 
por D1az (12) sobre la composición antociánica en uvas de 
variedades vin1feras, muestran que el monoglicósido malvidi­
na es el componente que se encuentra en mayor proporción 
respecto a los demás pigmentos. 

La materia colorante responsable del color caracter1s­
tico de las uvas tintas, jugos y vinos, está localizada por 
lo general en la piel del grano de uva, existiendo, sin 
embargo, excepciones como son algunas variedades norteameri­
canas e h1bridos productores directos, en los que la parte 
carnosa o pulpa del fruto está intensamente pigmentada. En 
ambos casos es necesario controlar la extracción para obte­
ner jugos con la intensidad de color deseado (16). 

D1az ~S). (12) y Nelson y Tressler (19), coinciden en 
que estos pigmentos no son muy estables y se degradan, en 
una mayor o menor proporción durante el proceso de elabora­
ción y durante el almacenamiento. La temperatura del proce­
so de almacenamiento es el factor más importante, ya que 
actúa sobre la degradación de los pigmentos, por lo que 
recomiendan el uso de procesos térmicos de altas temperatu­
ras y tiempo corto y almacenamiento a bajas temperaturas 
para mejorar la estabilidad de los pigmentos. 

Para medir color, ya sea en jugos como en vinos, debe 
determinarse la absorbancia o densidad óptica (D.O.) a 
determinadas longitudes de onda y valores de pH. Como la 
absorbancia de ellas presenta un máximo de 520-530 nm y un 
m1nimo de 410-420 nm, se utilizan estas longitudes para 
realizar medidas espectrofotométricas (9,28). 

Las medidas que se usan son (9, 28): 



Intensidad del color: se le considera como un indica 
representativo y corresponde a la suma de las D.O. a 
420 y 520 nm (D.O. >.. 420 + D.O . .A 520). Este valor re­
presenta la totalidad del color del jugo y vino tinto. 
Está comprendido generalmente entre 0,7 y 1,5. 

Matiz o tonalidad del color: es el cuociente entre la 
D.O. a 420 nm y a 520 nm (D.O . .i\ 420/D.O. i'\520). Repre­
senta la proporción de color amarillo en relación al 
rojo de jugos y vino tinto. Se encuentra normalmente 
entre 0,6 y 1,3. 

Degradación de color: es el cuociente entre D.O. i'\520/ 
D.O. 7- 420). Corresponde a la degradación relativa del 
color; cuanto más alto sea este valor, mayor proporción 
de color rojo poseen los jugos y vinos tintos. Para 
jugo de uva tinta los rangos fluctúan entre 1,3 y 1,7. 

En cuanto a los constituyentes responsables del aroma, 
las esencias caracteristicas de las distintas variedades y 
por lo tanto responsables de los aromas se encuentran prin­
cipalmente acumuladas en las células de la piel u hollejo. 
Las semillas también contienen algunas sustancias aromáticas 
y es probable que existan en la pulpa, pero en pequeñas 
cantidades (20, 24, 29). 

Durante la maduración, la uva produce varias sustancias 
que dan a cada variedad su aroma especial. Las clases e 
intensidades de estas sustancias difieren entre las varieda­
des, en algunas de ellas son muy fuertes y en otras neutras 
o suaves (31). 

Una serie de compuestos volátiles orgánicos son respon­
sables del aroma de las uvas, entre ellos se cuentan los 
éteres, alcoholes, ácidos, aldehidos, lactonas, acetatos, 
alcoholes terpénicos, etc. Las proporciones en que se 
encuentran son propias de cada variedad. 



De los compuestos citados, los terpenos juegan un papel 
importante en el aroma de ciertas variedades de uva (v.gr. 
moscateles, torontel). Entre ellos se pueden nombrar el 
linalol, nerol, geranio], a-terpineol, etc. La alta concen­
tración de linalol libre en los jugos tanto como la presen­
cia de saborizantes potenciales liberados de la epidermis 
enfatiza la importancia de los procesos que ponen en contac­
to la piel con el jugo para realzar el aroma (31). Los 
tenores en terpenos totales estén comprendidos entre 316 x 
10-3 mg/1 y 3326 x 10-3 mg¡l, siendo el término medio del 
orden de 2000 x 10-3 mg/1 (24). 

Para Rapp ~al. (23), los jugos de uva de diferentes 
variedades pueden ser clasificados por su composición de 
aromas. Los componentes var1an en valores umbrales desde 
10-4 a 10-11 g/1 y en la sensación del gusto. Aquellos 
presentes en pequeña concentración pueden ser de una calidad 
significativa mayor que aquellos presentes en una concentra­
ción selectivamente mayor. 

D1az et ~· (8) estudiaron los efectos del tratamiento 
térmico en algunos procesos de preconservación del jugo de 
uva tinta sobre la fracción aromética. La esterilización 
del jugo natural (110"C por 8 segundos) no causó modifica­
ciones significativas. La desaromatización del jugo por 
concentración produjo eliminaciones variables de componentes 
y al seguir concentrando (65"Brix) tuvo lugar una nueva 
eliminación que resultó apreciablemente superior en los de 
mayor volatilidad. Finalmente, en la desulfitación del jugo 
desaromatizado ocasionó un ligero aumento en la eliminación 
de algunos de los principales componentes arométicos. 

Respecto de los factores organolépticos los atributos 
de calidad més importantes en los jugos de uva tinta son el 
sabor, aroma y el color. Estos pueden sufrir variaciones 
como consecuencia de los tratamientos a que puede ser some­
tido el jugo durante su elaboración (11, 19). 



La disminución del grado de aceptación organoléptica de 
los jugos, depende del binomio tiempo-temperatura de cada 
tratamiento y del grado de concentración alcanzado. Las 
condiciones de almacenamiento también pueden alterar o 
modificar los atributos de calidad, siendo el color (dismi­
nución de la intensidad y degradación de los pigmentos 
antociánicos) y el sabor los más sensibles a las alteracio­
nes (10). 

Para los jugos de uva, el color es el atributo de 
calidad de gran importancia, especialmente en las tintas, 
porque los pigmentos antocianas, además de ser responsables 
del color rojo-violáceo tipico, afectan sensiblemente a sus 
caracteristicas organolépticas, intervienen en las modifica­
ciones que se experimentan en el almacenamiento y contribu­
yen a sus efectos fisiológicos (25). 

En general, la calidad de los jugos de fruta disminuye 
cuando se almacenan con sus aromas incorporados, esto se 
debe a que toda la fracción aromática sufre los efectos del 
almacenamiento (12). Adrian (1973), citado por Diaz et al. 
(23), estima que esto puede deberse a que las sustancias que 
forman el aroma del jugo reaccionan con los componentes 
propios del mismo, produciéndose compuestos no deseables que 
influyen desfavorablemente en el sabor, o también debido a 
la generación de compuestos volátiles producto de la reac­
ción de Maillard. Importante es la formación de hidroxime­
tifurfural (H.M.F.); cuya presencia favorece reacciones de 
oxidación, condensación y polimerización que pueden verse 
estimuladas por la presencia de componentes t1picos de los 
aromas como son los alcoholes, aldehidos y cetonas. 

Investigaciones realizadas por Wucherpfenning et al. 
(32) han demostrado que los jugos de fruta revelan un aumen­
to en la formación de hidroximetilfurfural (H.M.F.) y pérdi­
da de calidad sensorial con el aumento de las temperaturas 
de almacenamiento. Pequeños cambios empiezan a aparecer a 
los 35"C. También relacionó este aumehto de la temperatura 
con el tratamiento térmico que experimenta el jugo durante 



su elaboración, concluyendo que el envasado en caliente para 
jugos de uva debe ser a 40"C, el de naranja a menos de 35"C 
y el de manzana a 45"C, para evitar de esta manera una mayor 
incidencia en la formación de H.M.F. y pérdidas de calidad 
durante el almacenamiento de estos jugos envasados. 

Caracterfsticas varfetales 

Se dispone en la actualidad de técnicas de elaboración 
y conservación muy perfeccionadas, pero si no se utiliza 
materia prima adecuada, no se podrá obtener productos de 
calidad, por lo tanto, ademái de presentar buenas condicio­
nes sanitarias, los factores más importantes a considerar 
son las caracterfsticas varietales y el estado de madurez 
más apropiado de la uva (16, 19, 30). 

El rendimiento en jugo depende principalmente de la 
cantidad de pulpa que tenga la variedad, y como factores 
secundarios está la etapa de maduración, tamaño y calidad de 
granos, eficiencia del estrujado y del prensado y de otras 
operaciones complementarias (31). 

Algunos de los problemas más importantes que tienen 
ciertas variedades es que pueden presentar dificultades en 
la obtención de la coloración t1pica varietal y también en 
alcanzar el grado de madurez adecuado. 

Los atributos de calidad que es posible lograr al 
aplicar una tecnologfa determinada son dinámicas y pueden 
cambiar en función del método de conservación que se utili­
ce. Los métodos más adecuados por los cuales se mantiene la 
calidad de los jugos se señalan a continuación (1, 2, 4, 6, 
8, 9, 15, 16, 17, 18, 19, 22, 27). 

Almacenaje a bajas temperaturas (refrigeración, conge­
lación). 
Pasteurización y almacenaje aséptico. 



Concentración (68"Brix); preconcentración 
congelado). 
Conservación en atmósfera inerte. 
Sulfitación-desulfitación. 

(42"Brix, 

Desaromatización, sulfitación, desulfitación y aromati­
zación (D.S.D.A.). 
Uso de antisépticos. 

Usos de jugos y mostos concentrados 

Los jugos y mostos producidos pueden estar destinados a 
tarros diversos usos. Pueden ser envasados en frascos y¡o 

como jugo simple o mezclado con otros jugos (14). As 1 , e 1 
en jugos 
tinta en 
21). 

jugo de uva blanca se puede emplear como extensor 
de naranja, pomelo, piña, etc., y los jugos de uva 
mezcla con jugos de frutilla, frambuesa, etc. (14, 

Otra alternativa puede ser concentrarlo a 
agregarle azúcar y ácido c1trico para llevarlo a 

34"Brix, 
48"Brix. 

Se envasa y congela a -18"C y se vende como jugo concentrado 
azucarado. También se elabora jugo concentrado a 72"Brix, 
el que por su alta concentración no requiere de congelación 
o tratamiento térmico para su conservación (4, 14). 

Una aplicación interesante también se encuentra en la 
elaborac1ón de mostos concentrados desnaturalizados o azúcar 
de uva, los que se utilizan como edulcorantes. Se pueden 
usar en la fabricación de bebidas, conservas de frutas en 
mezclas de jugos, como medio de empaque y confites de fruta. 
Además, cabe la posibilidad de emplear los mostos concentra­
dos como enriquecedores o edulcorantes en la elaboración de 
vinos semisecos y generosos, o bien corregir el contenido 
inicial de azúcar en mostos simples que no alcanzan el grado 
alcohólico deseable, como ocurre en paises en donde la 
legislación prohibe el uso de otro tipo de azúcares que no 
sean los propios aportados por la uva (14, 26). 
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2. ANTECEDENTES TECNICOS 

2.1 OBJETIVOS 

a) Injertar la variedad Concord sobre plantas de uva de 
mesa y uva Pafs, investigando la factibilidad técnica y 
económica para producir en buenas condiciones. 

b) Elaborar jugo concentrado de la uva variedad Concord, a 
nivel de laboratorio y en planta piloto. Análisis de 
costo-beneficio. 

e) Caracterizar qufmica, ffsica y organolépticamente el 
jugo concentrado. Determinar las condiciones de alma­
cenamiento. Mercado actual y potencial. 

2.2 HETODOLOGIA 

a) Revisión exhaustiva de las investigaciones o 
que sobre esta materia se han realizado y son 

estudios 
válidas 

para el proyecto. Se recabará la información disponi­
ble tanto en Chile como en el extranjero. Está contem­
plado viajar a EE.UU. y Argentina para este cometido. 
En esta últim~ se sabe que hace tres años iniciaron una 
plantación experimental de la variedad Concord. 

b) Injertación. Para todas las injertaciones contempladas 
en este proyecto, se usa el método conocido como T 
leñoso, que consiste en implantar dos o tres yemas 
(según el diámetro del tronco), obtenidas de la poda 
del invierno precedente, y conservadas adecuadamente 
en frfo, de la variedad a multiplicar, en un corte en 
el tronco de las plantas que las recibirán. Después de 
algunos dfas (seis a ocho), y una vez que se manifies­
ten señales de actividad en estas yemas, se decapita la 
planta sobre el punto de inserción, a fin de incremen-



tar el desarrollo de ellas, las que al concentrar el 
crecimiento de una planta adulta, evolucionan con gran 
rapidez, de manera que en el resto del periodo vegeta­
tivo ya se puede reformar enteramente la planta. 

Esta fase del proyecto se realizó durante los 
primeros dias del mes de noviembre de 1993 y se proyec­
ta obtener un volumen de producción de unos 4.000 a 
5.000 kilos, para la cosecha de 1995. Para ello, se ha 
hecho una injertación de casi 1 há sobre la variedad 
Flame Seedless, que se encuentra en plena producción. 
Esta operación se realizó en un parronal de dicha 
variedad establecido en el fundo La Tranquera, cuyo 
propietario, don Patricio Oussaillant Benitez, está 
contribuyendo al éxito de este proyecto, tanto con las 
plantas que se injertaron como con los gastos inheren­
tes a la mantención de dicha superficie, mientras dure 
el proyecto. 

En 
segunda 

enero de 
injertación 

1994 se ha planeado realizar 
sobre uva para vinificar de 

una 
la 

variedad Pais, establecida en secano, en el fundo Santa 
Amelia, de Peralillo, VI Región, de propiedad de la 
Sociedad Agricola Paredes Viejas. 

Además, se procederá a efectuar también una injer­
tación en algunas plantas (diez a veinte), de la varie­
dad Pais cultivada en secano. El sistema de injerta­
ción será el mismo ya descrito, pero usando material 
obtenido de yemas ya maduras del mismo año. Esta 
jnjertación se realizará en enero de 1994, y las plan­
tas no se decapitarán hasta el invierno siguiente, a 
fin de lograr que se produzca la unión del injerto, 
pero no el desarrollo de las yemas. El crecimiento 
posterior se espera que sea muy fuerte, a partir de la 
primavera de 1994 con la brotación. Durante el periodo 
vegetativo 1994-95 se harán observaciones acerca del 
crecimiento de estos injertos. 



El objetivo principal de esta segunda fase de 
injertación, será tener la posibilidad de observar el 
desarrollo de las yemas injertadas, y su compatibilidad 
con la variedad Pais en condiciones de secano. Si el 
resultado es positivo, y si las condiciones económicas 
del cultivo de la variedad Concord también lo son, 
podrán hacerse recomendaciones de injertación en un 
amplio sector viticola nacional, actualmente muy depri­
mido por los precios bajos de la uva Pais. Esto podrá 
ser un real aporte a la solución de los problemas de 
los viticultores de la zona Centro-Sur de secano que 
cultivan en gran escala la variedad Pais. 

Mientras dure todo el proyecto se realizará la 
supervisión del desarrollo de las plantas, asi como 
todas las labores propias de invierno (podas, fertili­
zación, etc.). Esto requerirá de viajes periódicos a 
las zonas de producción. 

e) Cosecha de 1994. Se hará en cajas cosecheras (conoci­
das como 3/4), acomodadas con viruta, a fin de que la 
uva no se dañe, y transportadas en camioneta al Campus 
Antumapu de la Facultad de Ciencias Agrarias y Foresta­
les de la Universidad de Chile, donde se hará la extra­
cción del jugo y el resto de los procedimientos para la 
elaboración y conservación del mismo. 

Cosecha de 1995. Se espera contar con un volumen 
de producción de uva Concord suficiente para hacer a lo 
menos una elaboración a nivel de planta piloto. 

d) Elaboración de jugo de uva tinto clarificado y concen­
trado. Para esto se seguirá la siguiente linea de 
flujo que se aplicará a nivel de laboratorio y luego a 
planta piloto. 

Selección de la materia prima. 
Extracción del jugo con una prensa hidráulica BU­
cher-Guyer. 



Maceración 
Clarificación con enzimas pectol1ticas. 
Filtración. 
Preconcentración a 40"Brix. 
Destartarización por almacenamiento del jugo a 0-2"C 
durante 10 d1as 
Concentración 
Envasado. 

e) Caracterización del jugo. Se medirá su pH, acidez. 
color espectrofotométrico, sólidos solubles, etc. 
Además, será evaluado sensorialmente en función de la 
aceptabilidad, color, astringencia, dulzor y acidez. 

f) Estabilidad. Para determinar la vida útil durante el 
almacenamiento se almacenará el producto durante 
meses, estableciendo controles periódicos de su 
dad. 

cinco 
cali-

g) Estimar costo/beneficio, as1 como globalmente el merca­
do actual y potencial. Para esto último se espera 
contar con la ayuda de ProChile, además de recurrir a 
revistas especializadas. 

2.3 TIEMPO TOTAL ESTIMADO PARA LA EJECUCION 

Dos años y seis meses. 



2.4 DIAGRAMA PERT DE LAS ACTIVIDADES 
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2.5 CRONOGRAMA GANTT DE COSTOS (miles de$) 

Primer Año Segundo Año Tercer 'ño 
UNIV. FIA RIVAOO UNIV. 1 FIA PRIVADO UNIV. FIA i PRIVADO 

1 

( i 

í: . 
l. COSTO PERSONAL 

Investigadores/Ayudantes 300 3.360 2601 360 3.680 320 230 3.040 
Persona 1 apoyo 

'l\ 2. GASTOS 't) l 
Adquisic. Inforaación 320 ~ 360 r 210 
Transporte/viáticos/viajes l.800 l.460 270 ·~ 

Material fungible e insuaos 180 130 600\ 180 380 170 380 
Material Investig. 120 800 4. 800 210 1.100 ( 3. 600 140 310 
Gastos generales 140 200 400 70 200 400 180 ¿ 7~ Equipo investig. 1.470 l. 020 
Informes 60 120 _¿_ooj 150 100 200 
Imprevistos 100 200 250 300 \ 100 150 

~ • 'L 
~ t----J¡~. 

1 1 6.360 8.6001\4.620 ¡740 4. 7401 TOTALES 900 8.400 l 820 l.820 \ 

~ ~- J 
4 2( ·1<-f-O, ca$9 



2.6 DESAGREGACION DE LOS APORTES QUE PARTICIPAN EN EL 
COSTO TOTAL (miles de$) 

PRIMER Af>lO SEGUNDO Af>lO TERCER Af>lO TOTAL 

UNIVERSIDAD 900 820 740 2.460 

FIA 8.400 8.600 4.740 21.740 

PRIVADO 6.360 4.620 1.820 12.800 

TOTAL 15.660 14.040 7.300 37.000 

APORTE PRIVADO: 35% del Costo Total 6 
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RESUMEN CURRICULAR 

1. DATOS PERSONALES 

Nombre MARCO SCHWARTZ MELGAR 
Fecha de nacimiento 
Nacionalidad 
Dirección postal 

2. POSICION Y CARGO 

Octubre 
Chilena 
Casilla 
Teléfono 
Telefax 

3 de 1947 

1004 - Santiago 
56(2) 5417703 
56(2) 5417055 

Profesor Titular de la Universidad de Chile, Facultad 
de Ciencias Agrarias y Forestales. Depto. Agroindustria 
y Tecnología de Alimentos. 

3. TITULOS Y GRADOS ACADEMICOS 

Químico y Lic. Química. M.Sc .. Dipl. Espec. Tecnología 
de Alimentos. Doctor en Ciencia y Tecnología de 
Alimentos. Dipl. Preparación y Evaluación de Proyectos. 
Dipl. Investigación de Mercado. Dipl. Gestión de 
Empresas Agroindustriales. 

4. OTROS ESTUDIOS SUPERIORES 

Más de 30 cursos de perfeccionamiento: Fisiologia de 
post-cosecha. Control de Calidad. Evaluación sensorial. 
Preparación y evaluación económica de proyectos. 
Comercio exterior. Deshidratación de frutas y 

hortalizas. Fermentaciones industriales. Tecnología de 
jugos de frutas. Microbiología de alimentos, Quimica y 
Bioquímica de alimentos. etc. 



Estancia post-doctoral: 

Tecnologfa de Alimentos 

V 1992. 

Instituto de Aoroquimica v 
(España). en 1985. 1988. 1989 

5. AREAS DE INTERESES (general a particular) 

Agroindustria. 

Procesos de transformación. conservación y desarro-; 
llo de productos. 

i"]::eP-ar:.ación d_;_-~(análisi.s de mer~o. 

aspecto~ es.~ .tecnología. equ-i·pos~ 
~tas·: jugos. pulpas. CÍ~shidrata~Mn;-tJtilización 
de subproductos. Procesos tecnológicos. calidad, 
vida útil. Mercado. 

6. PRESENTACION DE TRABAJOS DE INVESTIGACION EN CONGRESOS 
NACIONALES E INTERNACIONALES 

Presentación de 65 trabajos de investigación en Congre­
sos Científicos en Chile. Argentina. Brasil. Canadá, 
Colombia. Corea. Costa Rica. Perú. Ecuador. Puerto 
Rico. España. Irlanda y Venezuela. 

A continuación se señalan los trabajos presentados en 
los últimos ocho años: 

1 . ¡;;~.,.7 ._r.l .. -;-F-lores-.-R~:-K-i.ger:..,_L_y_ Schwartz. y 
~ Características analíticas de tres varre·da­
des de duraznos secados en un equipo solar radia­
convectivo. Libro Resumen V! Seminario Nacional de 
Ciencia y Tecnología de Alimentos. Chile. 

2. ~Núñez. H.; Schwartz. M. y Silva. C. 1984) Des­
hidratación de damascos en un sector solar radia­
convectivo y por túneles de secado. XXXV Jornadas 
Agronómicas. Sociedad Aoronómica de Chile. Chile. 



3. Schwartz. M.: Gasque. F.: Moreno. J.A. v Lafuente. 
B. 1984. La maltodextrina como coadvuvante en e l 
p r oceso de secado por atomización de la horchata de 
chufas (Cyperus esculentus. l.). Simpos i o Interna­
ciona l : Modificac iones de los constituyentes quími­
cos de los alimentos en los procesos de i ndustria­
lización. España. 

* 4. Schwar t z . M. et al. 1985. Comporta miento del 
jugo clarificado y pasterizado de uva var. Ribier 
duran te su almacenamiento. libro Resumen V 

Seminario Lati noamer i cano de Ciencia y Tecnología 
de Alimen tos. pág. 28. Chile. 

~ 5. Schwartz . M. y Costell, E. 1985 . Inf luence of 

6. 

temperatura on the rheol ogi cal behaviour of 
sugar (cv Thompson Seedless). Proc. 29th 
Can. I nst. Food Sci. Technol. Canadá. 

Schwartz . M. : Estévez. A.M. y Tor o . R. 
Azúcar de uva: una alternativa tecnológica 
excedentes de producción. Libro Resumen 
International Viticultura l Congress. Chile. 

grape 
Conf. 

1986. 
a los 

XIXth 

7. Schwar .-rL yNóííez-:-H. 1986. Aptituddel""Pei:;-ino 
dulce (Solanum muricatur. Ait) para elaborar jugos 
clarificados y turbios. XXXVII Congreso Soc i edad 
Agronómica de Ch i le. Revista S~~-

---------* 8. Schwartz . H. y Costell. E. 198 6. Estimación de la 
energía de activación (Ea) de flujo del azúcar de 
uva ( cv Thompson Seed less). XXXVII Congr eso 
Sociedad Agronómica de Chile. Revista Simiente 
56(1-2): 110. 

~ 9. Schwartz. M.: Núñez. H.; St e i ner. J . y Avendaño , S. 
1987. Evolución de la carga mic r ob i ana a través 
del proceso de e laboración de jugo paster i zado de 
uva b l anca (cv Thompson Seedless). Libro Resumen I 



1 o . 

1 1 . 

Congreso Latinoamericano de Microbiologia de 
Alimentos. Argentina. 

Schwartz. M. 1987. Influencia de las operaciones 
de elaboración de uva tinta clarificado y pasteri­
zado sobre su carga microbiana. Libro Resumen VII 
Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Ali­
mentos. Pág. 32. Chile. 

NdAez. H. y Schwartz. M. 1987. Caracteristicas 
organolépticas del .lugo clarificado y pasterizado 
de uva de mesa apirénica. XXXVIII Congreso Socie­
dad Agronómica de Chile. 

12. Schwartz. M.: Guzmán, V. y Núñez, H. 1988. Pulpa 

1 3. 

de kiwi. Utilización de la fruta no exportable. 
XXXIX Congreso Sociedad Agronómica de Chile. Re­
vista Simiente 58(1-2): 29. 

Schwartz, 
A.M. y 

M.; Alcaino. E.; Cabañas. 
Ar-ava. E. 1988. Umbral de 

M.; Estévez. 
detección y 

dulzor relativo del azúcar de uva frente 
edulcorantes. Libro Resumen VIII Congreso 
americano de Nutrición. Pág. 199. Chile. 

a otros 
Latino-

14. Schwartz. M. y Costell. E. 1988. Reologia del 
jugo de manzana. Libro Resumen VIII Congreso 
Latinoamericano de Nutrición. Pág. 170. Chile. 

15. NdAez, H.; Guzmán, V. y Schwartz, M. 1988. Pulpa 
de papaya. Aumento del rendimiento en su producción 
industrial. XXXIX Congreso Sociedad Agronómica de 
Chile. Revista Simiente 58(1-2): 29. 

16. Schwartz, M. 1988. Estructura del mercado del 
ácido tartárico y sus sales como subproducto de la 
industria procesadora de uva. XXXIX Congreso Socie­
dad Agronómica de Chile. Revista Simiente 58(1-2). 



7):. 17. Si'lva. C . . v Schwartz. M. 1988. Variación de algu­

nas caracteristicas fisicas v gu1micas durante la 

1 8. 

maduración de uvas cv. Thompson Seedless. XXXIX 

Congreso Anual Sociedad Agronómica de Chile. Re-
vista Simiente 58(1-2). 

Schwartz, M.: López. O.B. y Alzate, 

Efecto de la maceración del orujo en la 
R. 1988. 

calidad del 
jugo clarificado de uva var. Ribier colombiana. 

Libro Resumen VI Seminario Latinoamericano de 
Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Colombia. 

~ 19. Schwartz, M. y Costell. E. 1988. Propiedades del 

20. 

flujo de uva concentrado. Libro Resumen VI Congre­

so Latinoamericano de Ciencia y Tecnologia de Ali­

mentos. Colombia:·~ 

Schwartz. M. \.)989. 
translucent liguid food 

Turbidity estimation 
by refrectometry. 14 

International Congress of Nutrition. Corea. 

of 

th 

~ 21. Schwartz. M. y Costell, E. 1989. Aplicación del 

modelo tipo arrhenius al cálculo de la energia de 
activación (Ea) de flujo del jugo de uva concen­

trado. Libro Resumen VIII Congreso Nacional de 
Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Pág. 46. 

~ 22. Schwartz. M.; Alcaino, E.; Cabañas, M. y Estévez. 
A.M. 1989. Aplicaciones tecnológicas de un jarabe 

de uva concentrado desaromatizado y desaborizado: 
uso en mermeladas y néctares. Libro Resumen VIII 

Congreso Nacional de Ciencia v Tecnologia de Ali­

mentos. Pág. 78. 

23. Schwartz. M. 1989. Estimación del mercado interno 
para el mosto de uva concentrado desaromatizado, 

desaborizado v decolorado. XL Congreso Sociedad 
Agronómica de Chile. Revista Simiente 59(3-4): 79. 



~ 24. Schwartz. M.: Avendaño. S.: Loyol a . E . : Steiner. J. 
1989. J ugo de uva concentrado . Elaboración y 
microbiologfa. Libro Resumen Congreso Latinoameri­
cano de Microb iologia de Alimen tos. Venezue l a. 

25. Schwartz. M. y Gutiérre z. O. 1990. Método r épid o 
para evaluar la f r acción aromét1ca (indice de 
aromas) de jugos de frutas. Libro Resumen VII 
Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y 
Tecnologia d e Alimentos . Costa Rica. 

Vlnagre, J . ; Schwartz. M.; Burg, E. y Castro. 
1990. Desarrollo de la tecnologfa de conservas 
caracol (Helix aspersa) natur al. Libro Resumen 
Seminario Latinoamer icano y del Caribe de 
Tecno logia de Al i mentos. Costa Rica . 

27 Castro . E . ; Schwartz. M.: Da lmazzo. M. y Vinagre. 

28. 

J. 1990. Vi da útil del caracol conge l ado. Libro 
Resumen VII Seminario Latinoamericano y del Caribe 
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Costa Ri ca . 

Schwarít~. y Sepúlveda. N . 

externo de ki wi procesado . 
greso Nacional Sociedad 
Chile. 

1990. Chile . Merc ad o 
Li bro Resumen XLI Con­
Agr onómica de Chile. 

29 . Schwartz. M.: Nú ñez. H.; Vinagre. J . ; Castro . E. 

1991 . Efecto de la tempera t ur a de la pulpa de kiwi 
sobre los paráme tros t riest imulo L , a y b. Libro 
Resumen IX Cong reso Naci onal de Cienci a y Tecnolo-
gia de-A1imen~~G~·~~------------------------------

30. Schwartz. M. y Romeo. M. 199 1 . Chile . Exportac io­
nes de miel y cera de ab eja. Libro Resumen XLII 
Congres o Anual Soc iedad Agronómica de Chi le . 
Chi l e. 



'Jk 31. Schwartz. M. y Gottlieb. B. 1991. Chile. Comercio 

exterior de la pasa. Libro Resumen XLII Congreso 
Anual Sociedad Agronómica de Chile. Chile. 

32. Romeo. M. y Schwartz. M. 1991. El mercado mundial 

de la miel. Libro Resumen XLII Congr·eso Anual 
Sociedad Agronómica dB-C~4 Chile. 

* 33. Schwartz. M. y Gottlieb. B. 1991. Estimación del 
mercado mundial de la pasa. Libro Resumen XLII 

Congreso Anual Sociedad Agronómica de Chile. 

Chile. 

'*- 34. Schwartz, M.; Núñez, H. y Gutiérrez. O. 1991. 

Efecto de la maceración sobre las características 
del jugo de uva de la variedad Emperor. Libro 

Resumen XLII Congreso Anual Sociedad Agronómica de 
Chile. Chile. 

35. Damazo. M.; Burg. X.; Castro, E.; Vinagre, J. y 

Schwartz, M. 1991. Elaboración de caracoles 
congelados para el consumo inmediato. Libro 

resumen IX Congreso Nacional de Ciencia y Tecnolo­
gía de Alimentos. pp. 119-121. Chile. 

36. Gray. C.; Naveas. P.; Vinagre, J.; Castro. E. y 

Schwartz, M. 1991. Elaboración de conservas de 
kiwi. Libro resumen !X Congreso Nacional de 

Ciencia y Tecnología de Alimentos. pp. 149-151. 

Chile. 

t 
37. Schwartz. M. 1 9 91 . Integración del sector acadé-

mico a los programas de inversión y de 

tecnológica agroindustrial. Taller 

Nacional de Ciencia y Tecnología de 

Chile. 

innovación 
IX Congreso 

Alimentos. 

38. Schwartz. M.; Guarda. A.; Vinagre. J.; Castro. E. 
y Abugoch, L. 1992. An approach to the study of 

mass transfer during kiwifruit (Actinidia delicio-



sal osmotic 
International 

dehydration. 
Society of 

(!SOPOW). España. 

5th Conqress of the 
Properties of Water 

;¡f;- 39. Schwartz. M.: Núñez, H. y Gutiérrez, O. 1992. 
Efecto del contenido de sólidos solubles y de la 

relación sólidos solubles/acidez sobre los atribu­
tos sensoriales de los Jugos naturales de uva cv. 
Emperor. 43' Congreso Anual de la Sociedad Agro­
nómica de Chile. 

40. Schwartz. M.: NúMez, H. y MuMoz, A.M. 1993. Con-
centración de pulpa de kiwi utilizando temperatu­
ras bajas a presión reducidas. Libro resumen X 
Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de 
Alimentos. 

-% 41. NúMez, H.: Schwartz. M. y Gutiérrez, O. 1993. 
Desarrollo y formulación de jugos de uva cv. 
Emperor concentrados desaromatizados. aromatizados 
y "cut back". Libro resumen X Congreso Nacional 
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. 

42. Schwartz. M.; Guarda, A.; Vinagre, J.: Olmedo, M. 
y Ramirez, R. 1993. Estimación de la energia de 
activación (Ea) y difusividad del agua (Da) en la 
deshidratación osmótica de kiwi. Libro resumen !! 

Congreso Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y 
Tecnologia de Alimentos. México. 

43. Schwartz. M.: Loyola, E. y Cáceres. 
Extracto acuoso concentrado de pasas. 
ción, caracterización y almacenamiento. 
greso Latinoamericano y del Caribe de 
Tecnologia de Alimentos. México. 

P. 1993. 
Elabora­
¡ I Con­

Ciencia y 



* 

44 . Sc hwar tz . M. : Vi'l lanueva . L. y Silva. C. 1993. 
Resu ltados preliminares de la deshidratación 
osmótica de l a banana (var. Cavendish). 44 ' 

Congreso Agronóm i co. Sociedad Agronómica de 
Chile. Va l divia. Chile. Noviembre 1993. 

45 . Schwar t z. M. 1993. Producción mund i al y mer c a do 
de damascos deshidr atados. 44' Congreso Agronómi­
co . Sociedad Agronómica de Ch ile. Valdivia . 

6. 

Chile. Noviembre 1993. 

Schwart z . M. 1993. Comercio e xterior 
deshi dratada en la Comunidad Europea. 
so Agronómico . Sociedad Agronómi ca 

Noviembre 1993 . 

de 
4 4" Congr e­

de Ch i le. 

4 7 . Schwartz. M. 1993 . Conservación de frutas por 
métodos combinados : Una al t ernativa de i nterés 
para los productores y la agr oi ndustr i a . 4 4• 
Congreso Agronómico. Socieda d Agronómica de 

49 . 

Chi le . Vald i via . Chile. Noviembre 1993. 

e wartz. M. ; Nú ñez . H. y Robles. E. 199 3 . 

Deshidra tación solar radia-convectiva de 
húngaro . 4 4' Congreso Agronómico . 
Agronómica de Chil e . Valdiv i a . Chi le . 
1993 . 

p i miento 
Soci e dad 

Noviembre 

Loyo ·ta. E . .. Sc hwartz. M. y Cáceres. P. 1993. 

Ut il ización de pasas para la obtención de una 
bebida a l cohólica fermentada. X Congreso Nacional 
de Ci encia y Tecnologia de Alimentos . Pucón, 
Ch ile. 1 1 - 1 3 noviembre 1993 . 



7. PUBLICACIONES 
(últimos diez años) 

1. Schwartz. M.: Vi la. R.: Gasque, F.: Navarro, J.L. y 
Lafuente. B. 1982. Mejor-a de la estabilidad de la 
horchata de chufas por tr-atamientos tér-micos. Rev. 
Agroquím. Tecnol. Aliment. 22(4): 531-538. 

2. 

3. 

Schwartz. M.: Costell. E. y Gasque. F . 19 83. 
Compor-tamiento r-eo-lógico de la horchata de chufas 
(Cyper-us esculentus, L.). Rev. Agroquím. Tecnol. 
Al i ment. 23(2): 227-236. 

Schwartz. M. y Gasque. F. 1983. Medida del color- de 
la horchata de chufas y de la turbiedad de su sue­
r-o. Rev. Agroquim. Tecnol. Aliment. 23(2): 281-286. 

4. Navarr-o. J.L.: Schwartz. M.: Gasque. F.: Alber-ola. 
l.; Pérez. R. y Lafuente. B. 1983. Evolución de 
las caracter-ísticas analíticas de la chufa (Cyperus 
esculenta. L.) a lo larqo del periodo de recolec­
ción. Rev. Agroquím. Tecnol. Aliment. 23(3): 387-
394. 

5. Mor-eno. J.A.; Gasque, F. y Schwartz. M. 1983. 
Nota. Determinación de la actividad per-oxidásica en 
la hor-chata de chufa. Rev. Agr-oquím. Tecnol. 
Aliment. 23(4): 578-584. 

6. Gasque. F.; Schwartz. M.; Vi la, R.; Mor-eno. A. y 
Lafuente, B. 1983. Efecto del secado por atomiza­
ción sobr-e la flor-a micr-obiana y la actividad enzi­
mática de la horchata de chufas. Pr-oc. IX Congreso 
Nacional de Micr-obiología 1(2): 1003-1004. España. 

7. Schwartz. M.: Gasque. F.: Navarr-o. J.L.: Montesi­
nos. M. y Lafuente, B. 1983. Spr-ay dried bever-age 
from the tuber-s of (Cyper-us esculentus. L.). Proc. 
Sixth International Congr-ess of Food Science and 
Technology. Vol. 1. 119-120. Ir-landa. 



8_._F--l er·es . . . Núñez . H. : K i ger. F. y Schwartz. M. 

9. 

1983. Factores que a fectan al proceso d e deshidra-

tación radia-convectivo de tres variedades de \ 
d u ra zn os. Proc. X Congreso Interamericano de lnqe­
nfer4a Ou i mica. Vol. 2 . 394-398. Chile. 

Schwartz. 
Efecto de 
e 1 co lor 

chufas. 
271-277. 

M.: Coste l l. E. y Gasque. F. 1984. 
los tratamientos de estabilización sobre 
y propiedades reológicas de horchata de 
Rev. Agroquim. Tecno l. Aliment. 24(2): 

10. López, O.B. y Schwartz, M. 1984. E l kiwi. Almace-
namiento e industrialización de una fruta exótica . 
Rev. Alimentos 9(4): 32-35. 

11. Navarro, J. L.; Schwartz, M. : Gas que. F.; A lb ero la . 
l. ; Pérez, R . y Lafuente. 8. 1984. Influenc i a d e 
la época de recolección de la chufa (Cyperus escu­

lentus . L.) sobre l as caracteristicas ana l iticas y 
sensoriales de la horchata. Rev. Agroqu ím . Tecnol. 
A 1 i m en t. 2 4 ( 2) : 1 9 9 - 2 O 8 . 

12. Schwartz . M. 1984 . Aporte a la solución de l a 

13. 

crisis viticola. Revista de l Campo, X (441) . 4. 

Schwartz. M. 1985. 
n atura l de amplias 

Campo. IX ( 444 ) . 8-9. 

Az úcar de uva: un 
posibilidades. 

edu l corante 
Re v ista del 

~ 14. Schwartz, M. 1985. Azúcar de uva y la crisis 
viticola. Creces N'66. 33-34. 

15. Moreno . I. A.; Gasque. F.: Lafuente. 8. y Schwartz. 
M. 1986. La ma l todextr ina como c oadyuvante en el 
secado Por atomización de l a horchata de chufas 
(Cyp e rus esculentus. L . ). Rev. Agroq uim. Te c h nol. 
Aliment. 26(2): 263-268. 



16. Schwartz. M.: Gasaue. F.: Montesinos. M. y Lafuen­
te, B. 1986 . Secado por atomización de la horcha­
ta de chufas (Cyperus esculentus L.) . Efecto de 
las condiciones del proceso sobre la ca lidad del 
producto. Rev. Agroquím. Tecnol. Aliment. 26(1): 
81-89. 

17. López. O.B. y Schwartz. M. 1986. 
jaleas. Alimentaria 3(6): 26-28. 

Mermeladas y 

18. Schwartz. M. 1986. Sanidad en la i nd us t r ia proce­
sadora de alimentos. Pág. 33 - 43. Proc. Seminario . 
La Agroindustria como fac tor de desarrollo . Colom­
b i a. 

~ 19. Schwartz. M. y Costell. E. 1986. Influencia de la 
temperatura en el comportamiento reológico del 
azúcar de uva (cv. Thompson Seed less). Rev. 
Agroquim. Tecno l . Aliment. 26(3): 365-372 . 

20. Schwartz. M.; Estévez. A.M. y Toro, R. 1985. 

21. 

Sucre de raisin: une option technologique face aux 
excedente de production. Proc. XIX Congres lnter ­
national de la Vigne et du Vin, Vol . 2. 631-636. 

Schwartz. M.; Estévez , A.M. y 

Estabilidad del azúcar de uva cv. 
durante el a l ma cenamiento. Proc. 
dial de Tec nolog ía de Alimentos. 

Toro . R . 1 9 8 7 . 
ThomPson Seedless 
11 Congreso Mun -

22. Schwartz. M. 1987. Análisis de los factores que 

24. 

~--a--~-...e.,a.J.~i .Qd~a~d~d e l .Jugo de uva . R ev i s t a 
N" 55 : 28-3 . 

Schwartz, M. y N(Jñez. H. 1988. 
jugo paster izado de pepino dulce 
tum. Ait). Rev. Al ime ntos 13(1): 

Elaboración 
(Solanum mur i ca-
31-34. 

Schwar z, 
Resu·ltado 

M.: Estévez, A.M. y Toro. R. 1988. 
prelim inar del almacenamiento de un 



jarabe desaromatizado v desaborizado 
Alimentos 13(4):: 60-61 . 

~ 25. Schwartz. M. Estudio del mercado de los 
Edit. Univ. de Chile - Ministeri azúcares de uva. 

de Ag r i uJ_tur-.EL 190 p . 

26 . Schwartz. H. y Marchant. R. 1969. Comercio 
Económica exterior 

Europea . 
de la f ructosa en la Comunidad 
Rev. Alimentos 14(2): 80-84. 

27. Schwartz. M. y Costeell, E. 1989. Efecto de la 
concentración y de la temperatura en el comporta­
miento reológico de los zumos de manzana y de uva. 
Rev. Agroquim . Tecnol. Aliment. 29(2): 239-2 45. 

28 . 

29. 

30. 

·Schwartz. M. 1989. 
res que intervienen 
los alimentos. Rev. 

Schwartz. M. 1989. 

para la uva de mesa . 
29-32. 

Secado por atomizac ión. Facto­
en la retención del aroma de 
Alimentos 14 (4): 55-67 . 

Posibilidades agroindustriales 
Próx ima Década Año 7 N'74, 

Schwartz. M. 1989. Mercado externo y 

tecnológicos de la producción de pasas. 
Mise. Agr . N' 27. 43-59. 

aspectos 
Pub l. 

3 1 . Schwartz. M. Producción y mercado externo de j ugos 
de uva y most os concentrados en uva. Pub l. Mise. 
Ag r . N' 2 7 , 8 1 - 9 5 . 

32 . 

33 . 

Schwartz. M. 1990. El maiz: fuente de Jarabes de 
g l ucosa y de alto contenido en f ructosa . Rev .· 
Alimentos 15 (1); 17-21. 

Schwartz. M. y Coste 11 . E. 1990. Der einflus von 
temperatur und konzentration auf die viskositat von 
apfe 1 und traubensi:iften. Flüssiges Obst. 6: 377-
379 . 



34. Schwartz. M.; Vinagre. J. ; Castro . E. y Durán. H. 
1990. I ndustriali za ción del caraco l (He li x asper-
sa). Edit. CORFO . 11 o p . 

Schwartz. M. Producción y exporta~e 

ki wi procesado. Ed i t. F I A/Mi·n-i·st:ef<:..i-o-de-A·gr i cu ltu­
r-.a{tJñi vers i craa-d·e-ehi-le. ~6-p. 

4 Schwartz. M. y Núñez. H. 1990 . Desarrollo tecno­
lógico y compet itiv idad de l a agroindustria nac io­
nal. En: Desarrol lo y competitividad de la ·agro in ­
dustria hortofruticola nacional. pp. 1-18. Edit. 

38. 

CORFD/Universidad de Chi le. __________ _ 

Schwartz. M. 1991. Productos d erivad~s de la uva 
factibles de comercializar. Edit . F IA/Min isterio 
de Agricu ltur a/Un ivers i dad de Ch i le. 77 p. 
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procesos v control de calidad. Sede: Colombia y Ar­

gentina. 

9. ASISTENCIA TECNICA NACIONAL 

Miembro de la Comisión Nacional de la Fruta del 

Ministerio de Agricultura. 

Miembro de la Comisión Asesora Agroindustrial del 

Ministerio de Agricultura. 

Miembro de la Comisión Reglamento Sanitario de 
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factibilidad; desarrollo y formulación de productos, 

saneamiento industrial: control de calidad: estudios 

de mercado. 

10. PROYECTOS DE INVESTIGACION TECNOLOGICA 

Director de varios proyectos de investigación y 

desarrollo de procesos de industrialización de fru­

tas para obtener pulpas. jugos y subproductos (v. 
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narios, cursos de perfeccionamiento, especialización 
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EE.UU. 

Consultor en la industria química y alimentaria. 

Vicepresidente de la Sociedad Chilena de Tecnología 
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dustria en la Universidad de Chile (1991- ). 
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Caracterizacón del poder edulcorante del azacar de uva 
(cv. Thompson Seedless) y su aplicación en néctares y 
mermeladas. 

Alumnos: E. Alcaino y M. CabaAas. 
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CURRICULUM VITAE. 

Vol pi, 1 ngeni ero Agronomo Enó 1 ogo, C. de 1 den ti dad 
Dirección: Arturo Ureta 1411, Vitacura. Fono : 228 

Profesor Titular de la Cátedra de Viticultura en la Fecultad de 
Ciencias Agrarias de la Universidad de Chile. Hizo su Memoria de 
Titulación en un tema de enología, iniciándose de inmediato como 
laboratorista en el Servicio Técnico del Sindiceto Necional Vitivinícole, 
y ejerciendo a la vez la profesión liberel como enólogo de bodeges 
eleboredores de vinos de Santiago. Nombrado, en 1948, enólogo e J/C de 
1 e Viña Errázuri z Panquehue, a cargo de 1 os viñedos y de 1 as bodegas de 
ésta, renuncia pare ingresar, en 1951, al Depertamento de Enologíe y 
Viticultura del Ministerio de Agricultura. En 1955-56 sigue cursos de 
postgrado en 1 e U ni versi ded de Cal i f o mi a, Da vis, y en 1961 opte e la 
CÍltedra de Viticultura de la Universidad de Chile, la que gana en 
Concurso de Oposición, y cuya titularidad ejerce ininterrumpidamente 
hasta hoy. En 1963 es nombrado asesor de la Asociación Nacionel de 
Viticultores, la que posteriormente lo designa Director Honorario. En 
1965 preside la delegación Chile al Congreso Internacional de la Viña y 
el Vino (OIV), celebrado en Lisboa, y luego, ese mismo año, vieja a 
Frencie pera perfeccioner el Convenio de Asistencia Técnica e le 
vitivinicultura chilena, firmado el eño anterior por los Presidentes De 
Geulle y Frei, que hace posible le venida e Chile de profesores de le talle 
de Jeen y Pascal Ribereau-Gayon, Denis Boubals y de otros técnicos. 
Visita además España, Italia e Inglaterra, logrando, a le vez, la venida, 
por un período de siete meses, del Dr. Wilhem Giirtel, de Alemania, y 
posteriormente, del Dr. Lloyd A. Lider, Profesor de Viticultura de la 
Universidad de California, por convenios especiales. En 1967 es 
designado Director del Departamento de Viticultura y Enología, y en tal 
carácter preside la Comisión lnterministerial que redacta el proyecto de 
uno nueva Ley de Alcoholes, que es promulgada con el N• 17.105. En 1970 
ingresa a J/C e la Universidad de Chile, investigando en viticultura y 
dirigiendo tésis de grado de alumnos egresados de la Carrera de 
Agronomía. En 1976 recibe el premio al Mérito Vitivinícola, conferido por 
la Asociación Nacional de Ingenieros Agrónomo Enólogos. 
Simultáneamente asesore en aspectos llitícoles a agricultores, siendo, en 
la actualidad, consultor de le Fundeción Chile en el Proyecto !tata, pera 
1 a formación de un 11i ñedo de 140 hás., con 1 a más a Ita tecnología, en 1 e 
zona de Qui 11 ón, XV 111 Región. 



Ha redactado y publicado unos 120 artículos científicos y técnicos 
en diversas revistas nacionales y estranjeras, como Agricultura Técnica, 
Investigación Agrícola, Bulletin de l'Office lnternational de la Vigne et 
du Vin, México Vitivinícola, Viticultura Chilena, Norte Agrofrutícola, 
Boletín Informativo de la As. Nac. de Viticultores, Revista del Ingeniero 
Agrónomo, Revista del Campo, Aconex y Chile Agrícola. 

Ejerce en la actualidad en plenitud la titularidad de la Cátedra de 
Viticultura, extendida, desde este año, a dos semestres, y es, ademils de 
consultor de la Fundación Chile, asesor técnico de la Asociación Nacional 
de Viticultores, y de varios productores de importancia, como lB 
SociedBd Agrícola Río ClBro Ltda. (Hacienda SantB Rosa de Taba!í, 
DYBlle); la Soc. Agrícola Paredes Viejas, (Fundo Santa Amelia, de 
PerBlillo); lB Soc. Agrícola SBn Nicolils, (Fundo LB TranquerB, Fundo San 
Francisco y Fundo Las Varillas, de Curicó, y Fundo El PeumBl, de San 
JBvier), y Soc. de Inversiones CordillerB, de Pisco Elqui. 

Actualmente esté redBctando el libro "FundBmentos y TecnologíB 
del Cultivo de lB Vid", que aparecerá en 1994. 

Artículos publicodos relocionodos con el temo de Jo 
in j ertoci ón en vi des. 

1969. Los nemátodos parilsitos de la vid. Revista Asovino 7 (5): 23-24 

1979. Resistencia Bparente de Blgunos portainjertos de lB vid al BtBque 
de nemiltodos de 1 nudo de la rai z ( tlelo!dogyne sp.) 1 nvesti gaci ones 
Agrícolas 5 (2): 93-95. 

1985. lnjertación, enfermedades virales, nemátodos y filoxera en la vid: 
un complejo biológico que no se puede descuidar. Revista Aconex 9: 23 -
28. 

1986 a. El injerto de púa aéreo de la vid. Descripción de una nueva 
tecnología de su ejecución que lo hace seguro y eficiente. Revista Aconex 
13: 33 - 35. 

1986 b. El injerto de canutillo y/ o parche cuBdrado, una buena posi bi 1 i dad 
para extender el período de injertaci'on de la vid. Revista Aconex 15: 13-
15. 

1987. La injertación de mesa o taller de la vid. Revista Aconex 16 :9- 12 



1991. PortBinjertos y sistemBs de injertBción en le vid. Proc. IV 
JornBdBS VitivinícolBs (As. NBc. de Ingenieros Agrónomos,-Enólogos) 
153- 162. 

1993. Vitis /obrusc/1 LB VBriedBd Concord. (Acépite de 11 pgs. 
incluíde en el libro "Fundamentos y Tecnología del Cultivo de le Vid", 
cuya prepBreción esté en su etapa finBI). 

Tesis de Pruebo o Memorios de Tituloción de Ingenieros 
Agrónomos. en que ho octuodo como Profesor Guío: 

Ducoud, Morjorloine Sofío. 1990. Eficiencia en el proceso de 
selección y embalaje de uve de mese de exportBción (Cv. SultBninB) B 
nivel de un pBcking centrBl y sus sBtéli tes. 

Conclusiones de este MemoriB: 

"LB uvB de buena calidad ingresa a la línea en alto volumen por 
hora. El pago a trato de las operaciones de embalaje contribuye a lograr 
una mayor rapidez en el proceso. Este, sin embargo, a pesar de implicar 
un menor costo por concepto de mano de obre empleada, no significa 
mayor eficiencia en le operBción del packing, pues generBlmente se 

. obtiene unB disminución de lB cBlidBd en lBs CBjBs embBlBdas. Además se 
desechan rBcimos que, con unB ligerB intervención, podrían ser 
exportBdos, o bien es enbBlan racimos mBl trabajBdos o que debierBn 
descartarse, con lo cuBl se Bltera el volumen totBl del desecho. 

"La experienciB del personal es un factor importante en el 
resultado, en cuando a calidad. Cuando se trabBja con una gran proporción 
de éste sin la debida preparación, y además si está pagado a trato, decae 
rápidamente la calidad de lB producción, no importando cuán buena see la 
uva cosechBda. 

"Le longitud de lB jornBda de trBbBjo es también unB causa 
relevante del rendimiento en cuanto e calidad. JornBdas continuas de 12 
horas no significan unB disminución del ritmo de trabajo, pero sí un 
descenso en la cBlided del embalaje. 

"El sistema de preselección de racimos previo el ingreso e le linee 
de pecking mejora tanto el rendimiento como le calidad del embeleje, en 
especial en lBs plantes que trebejen con alta proporción de personal no 
experi mentBdo. 



"El tamaño del packing es asimismo importante. Los packing 
satélites, de tamaño pequeño o mediano, obtuvieron una mejor calidad 
que en el packing central, pese a que en éste la implementación en equipo 
era de mayor sost i fi caci ón. 

"El volume de desecho resultó muy variable entre los distintos 
productores, ya que fluctuó entre un 6_4% a un 47,4%. El principal factor 
de esta Yari abil i dad fué 1 a calidad de 1 a u ya que llegó al packi ng, 
derivado de la tecnología aplicada en su preparación en los parronales. 

M11rín. Osc11r. 1991. Contribución al estudio de la explotación y manejo 
de la Alpaca en un parronal (San Felipe, Aconcagua) V Región, Chile. 

Conc 1 u si ones de esta Memoria: 

Dado el carácter de esta Memoria, que fué exploratorio en cuanto a 
estudiar las posibilidades de compatibilizar el cultivo de la uva de 
exportación en sistema de parronal español, y el manejo de alpacas bajo 
ellos, la conclusiones son de tal amplitud (compatibilidad con los riegos 
en diferentes sistemas, mejoramiento de la fertilidad de los suelos, 
control de malezas, etc.) que muchas de ellas no pueden ser resumidas 
aquí. En general, sin embargo, se obtuvo resultados más que 
satisfactorios, en los siguienes aspectos: 

• La crianza de alpacas es perfectamente posible y compatible con 
el cultivo de la vid en parronales. 

•La alpaca es un animal manso, muy fácil de conducir y mantener 
en el parronal, no interfiriendo en las faenas de cultiYo. 

• Por su estatura, las alpacas no pueden morder la uva en el 
parronal, pero consumen con gran fruición los desechos de desbrotes, 
raleas, deshojes, etc. 

• Las alpacas no alteran la ecología del parronal. La uya producida 
es de excelente calidad, luego de tres años de esta explotación 
combinada. 

• Tanto la parición anual de lBs alpBcBs en régimen de explotBción 
en perrona!, como lB producción de fibra por cBbezB, CBSi duplicB lB que 
se obtiene en el altiplBno nortino. 

• El control de mBiezas, debido Bl consumo que de ellas hacen lBs 
alpacBs, es óptimo. 

• Practicamente la única precaución que se debe tomar en estB 
explotBción combinada, es retirar el ganado de los parronales cuando se 
hacen trBtBmientos sanitarios con productos tóxicos, a la uva o a las 



vides, b6st6ndo con respet6r los perpíodos de c6renci6 p6r6 c6d6 
pesticid6. 

• En Chile hay alrededor de 40.000 hectáreas de perroneles. Con 
une carga anim61 de 3 6 4 individuos por hectárea, se podría mantener 
une m6se ganadera de alpacas, de 120.000 e 160.000 alpacas, cuya 
producción en fibra significaría un mejoramiento muy importante para la 
economía de le agricultura nacional. 

Vosquez, Gonzolo. 1991. Efecto del Acido Giberélico y 6nillado en 16 
e 1 ongeci ón de 1 r6Qui s de uv6 de mesa. 

Conclusiones de este Memoria: 

•Aplicaciones de GA3 en dosis altas ( 120 ppm) y tempranas (largo 
del racimo preflorel inferior e 7 cms., producen les mayores 
e 1 ongeci ones de 1 os reci m os. 

• El anillado produce un efecto adicional en aumentar el tflmeño de 
los dos primeros hombros, y realizado después de lfls espersiones de GA3 
euymenten el nivel de sólidos solubles. 

• Con lfl aplicación precoz de GA3, se aumenta significetiuvamente 
le di stenci e entre hombros de le pflrte bflsfll de 1 reci m os, que es 1 fl que se 
conservfl en lfl operflción de descole. Ello significa une disminución del 
lfls intervenciones de raleo en este sector, con la consiguiente aumento 
de 16 c6lided de la uva. 

Aldunce, Sergio. 1991. EYeluación técnica-económica de c6sos de 
productores de uve de export6ción del V6lle de Aconcague en les 
V6rioededes Thompson Seedless y Fleme Seedless pare la temporada 
1989-90. 

Conclusiones de esta Memoria: 

• El análisis de los diferentes parámetros técnicos muestren una 
gran vari abi 1 i dad entre productores de uva de mesa de exportación, 
siendo los más importantes, la productividad, el volumen del empleo de 
meno de obre por hectárea y la calidad obtenida. 

• Del análisis de sensibilidad económica de ceda uno de estos 
factores, se llegó a la conclusión de que el más importante, es el precio 
obtenido, seguido por la productividad y, en tercer lugar, por los costos 
directos. 



G~ Hay una gran gema de diferencies entre 1 os distintos 
productores, en cuanto meno de obra y horas de tractor ut i 1 i zedas, 
sistemas de explotación (riegos, fertilización, etc,). 

•La celidad de la producción es también muy variable, así como la 
de la información reel en cuanto a precios obtenidos, los que en general 
aparevcen como más elevados cuando provienen de la información de 
mercado (Filadelfia, en este caso) que los referidos por las exportadoras. 

Ar8!J8, R. 1993. Respuesta de seis porteinjertos de vid e la toxicidad 
del ion cloruro. 

Conclusiones de esta Memoria: 

• El aumento del nivel de cloruros en agua de riego provoca una 
reducción en la sobrevivencia y crecimiento de de plentas que han sido 
recientemente in stelBdas, así como en las concentraciones de elementos 
minerales en las hojas y en la conductividad eléctrica del suelo. 

• Entre los portainjeros estudiados, Harmony se presenta como el 
más tolerante a los aumentos de sales. 1613 e y 504 tambien eparecen 
como ineterantes por su relativa tolerancia. En cambio Dogridge tiene 
reducciones fuertes en su crecimiento y sobrevivencie, lo que lo haría 
descartable como portainjerto en suelos salinos. 

~ La Sultanina (Cv.de Vitis vinitero ) no demuestra tenent 
prtoblemas con salinidad de hasta 15 meq/lt., pero ye a 30 meq/1. 
comienza a presentare síntiomas de deterioro. Le Muscedelle (otro Cv. 
Vitis vinitero) aparece como mucho más sensible aún que Sultanine. 

Astudillo, M11rí8 Teres8. 1993. Ensayo de sistemes de injerteción de 
mese combinedos con aplicaciones de IBA (Acido lndol Butírico) en vides. 

Conclusiones de esta Memorie: 

• Le injerteción de mesa es mejoreda mediente el uso de 
si stemeds meceni zedos. y con 1 as ap 1 i caci ones de 1 BA. 

Benovides, f_ 1993. Evaluación de le tolerancia de cuatro 
porteinjertos de vid al nemétodo Xip!Jinemo indf!,\' (Thorne & Allen). 

Conc 1 u si ones de este Memoria: 



• Los portBinjertos HBrmony y 03916 resultBron BltBmente 
tolerBntes Bl eteque del nemétodo J~phineme indfW. lo que permitiría el 
cultivo de le vid en suelos muy infectados con este perésito 

Villouto, Beatriz. 1993. Comparación de le suceptibilided y/o 
resistencia de seis porteinjertos de vid el eteque de Tylechulus 
semipenetrens, el "nemátodo de los citrus", parásito de le vid (Memoria 
en ejecución) 

Vévenez, Alfonso. 1993. Efecto del Cycocel sobre le fertilidad de 
yemBs de vides Cv. Sultenine. 

• Aplicaciones de Cycocel en dosis eltes y en dos feches, lograron 
disminuir le tese de crecimiento de los brotes del Cv. Sultenine, y con 
ello, el eumemnto de le formación de racimos en les yemas beseles de 
los sarmientos. 

• Esto permitiría hacer podes con elementos más cortos, lo que 
fecilitBría les faenBs en general de este variedad: se eumenteríe el 
porcentaje de brotBción; se disminuiríB el sombremiento y, por ende, lB 
aparición de lB enfermedBd fisiológica llBmBdB "PBlo Negro", y la 
incidencia de botritis. 

Agunero, Morío lsobel. 1993. EnsByo de control de "PBlo Negro· en 
uvas de mesa, cultivares SultBnina y Ribier mediBnte BplicBciones 
químicas y deshojes. 

• Se hicieron aplicaciones de varios productos señalados en lB 
literBturB como promisorios pBrB disminuir le incidencia de PBlo Negro. 
Si bien no se obtuvo resultBdos estadísticamente significativos, huba 
une tendencia e une aparición més beja de este enfermedBd, al aplicarse 
óxido y SB 1 es de megnesi o. 
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PROLOGO 

La FacuHad de Ciencias Agrarias y Forestales de la Universidad de Chile, presenta una 
vez más al conocimiento público los antecedentes más importantes de las investigaciones 
que realiza. 

La investigación agrícola y forestal en Chile nace conjuntamente con nuestra institu· 
ción. Sus resuHados sin duda que han sido un factor importante para el crecimiento 
productivo de los sectores agrícolas y forestales chilenos que ha ido asociado a la 
formación de profesionales en estas áreas, quienes han sido pilares de este desarrollo. 

La investigación cumple un papel trascendente en la actividad académica. Es difícH 
concebir que exista una verdadera universidad sin investigación; esta noble actividad se 
necesija tanto para el desarrollo de los académicos como para la formación de los futuros 
profesionales. La capacidad docente de un académico está estrechamente relacionada 
con su participación en la investigación que le permite profundizar, ampliar y actualizar 
conocimientos; esta participación contribuye además a que el docente genere un mayor 
respeto académico de sus alumnos y con ello se amplíen los resultados de sus esfuerzos 
docentes, en la formación de las nuevas generaciones. 

Fvnción básica de la Universidad Nacional, como lo es la Universidad de Chile, es la de 
contribuir al desarrollo de la sociedad donde se combine el avance productivo, con la 
distribución equijativa de los beneficios y donde se resguarde a los recursos naturales y en 
lo posible se acrecenten sus potencialidades productivas futuras. El desarrollo sustentable 
debe ser una preocupación permanente que se tenga cada día más presente en nuestro 
medio; el deterioro de los recursos naturales y la contaminación ambiental debe merecer 
una atención prioritaria de nuestra actividad académica, y desde luego de ta investigación. 
En estos terrenos sin duda que tenemos vacíos; la investigación debe cada dfa damos 
mayores aportes para llenarlos. 

El avance con equidad nos obliga a investigar tanto para agricutturas y silviculturas 
tecnHicadas y para sus procesos industrializadores, tarea asociada a lo que se ha denomi· 
nado investigación de punta, como también para desarrollar tecnologías apropiadas dirigí· 
das a mejor conocer las realidades de la pequef'\a y mediana agricuttura, y especialmente 
en las zonas de pobreza rural. Debe investigarse en estos frentes para contribuir a la 
solución de sus problemas y para el mejor aprovechamiento de sus potencialidades 
productivas. 

El dar a conocer esta información favorece la utilización más amplia de los frutos de la 
investigación, contribuye a complementar esfuerzos, a evitar duplicaciones, a captar 
nuevos recursos y a dar un justo reconocimiento a los académicos que participan en esta 
noble función de avanzar en el saber. 

Rolando Chateauneuf D. 
Decano 



INTRODUCCION 

La naturaleza de los problemas que normalmente debe abordar la investigación en el 
área agropecuaria y forestal es tan variada que hace que esta actividad necesariamente 
deba recurrir al empleo de las más diversas disciplinas y técnicas para cumplir su cometido. 
No es de extrat'larse entonces que, en el análisis del presente catálogo, el lector encuentre 
una amplia y variada gama de proyectos: algunos abordando problemas a largo plazo, otros 
a corto término y con relación a la escala, también encontrará en la búsqueda de alternativas 
para el desarrollo y mejoramiento productivo se tengan que realizar estudios desde el nivel 
celular hasta el nivel de los grandes sistemas ecológicos que caracterizan nuestro país. 

Por lo anterior, en consecuencia, no es fácil realiZar el ejercicio de un ordenamiento 
y clasnicación conceptual de la actividad de investigación de esta F acuttad sin correr el riesgo 
de cometer errores u omisiones. Además, después del deterioro sistemático al que durante 
estos últimos at'los nuestra Universidad fue sometida, esta labor resutta particularmente 
ardua, cuando producto de lo cual, se constata que la estructura y el funcionamiento de la 
investigación fueron quizás los aspectos más afectados por estas medidas. Sin embargo, 
conscientes que nuestra recuperación pasa por el ordenamiento necesario en función de 
nuestros grandes objetivos y que este ordenamiento a su vez parte por el conocimiento de 
lo que actualmente tenemos, es que la Dirección de Investigación ha consideradlo como una 
labor prioritaria la puesta al día del inventario de los proyectos de investigación y su dnusión 
por medio de la edición de este Catálogo. Vea pues el lector este esfuerzo en tal sentido y 
como una acción más dentro del conjunto de las que se están realizando para adecuar esta 
importante actividad a las necesidades que el desarrollo nacional requiere. Frente a esto 
último debemos, por lo tanto, también destacar que la publicación de este documento se 
produce junto con la realización de las Primeras Jornadas de Investigación de la Facultad, 
las que en su primera versión han tornado como objetivo principal el establecer las bases 
para una política de investigación moderna y sólida en nuestra instttución. Confiando en el 
éxtto de esta iniciativa esperamos informar de sus resuttados en la próxima edición de este 
Catálogo. 

Dr. Manuel Pinto C. 
Director de Investigación 
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DEPARTAMENTO DE PRODUCCION AGRICOLA 

La inwstigación del Departamento de Producción Agrlcola está orientada fundamental­
mente a resolver problemas de la agricultura nacional y proponer, además, la aplicación de 
tecnologlas que ayudan a incrementar y mejorar la eficiencia de la producción vegetaL 

Para cumplir con estos objetivos, el Departamento está formado por dos áreas: Fruticultura 
y Fnotecnia. en las cuales se desarrolla investigación tanto básica como aplicada. En el primer 
caso en aspectos tales como: fotoslntesis, genninación, nutrición mineral, adaptación a condi­
ciones de strés, ecofisiologla, propagación y ftsiologla de postcosecha. Además, se está desa­
rrollando un aspecto de la biotecnologla, que es el cultivo de tejidos, con el objeto de tener 
material seleccionado de diversas especies de interés económico. 

En el aspecto aplicado, la investigación del área de Fitotea1ia está. orientada a desarrollar 
sistemas productivos en rubros de importancia económica para el pals, taJes como leguminosas 
de granos, cereales, hortalizas, producción de semiUas y plantas ornamentales. 

El área de Fruticultura ha centrado la investigación en el manejo de huertos de diferentes 
especies, tanto de hoja caduca como persistente; además, se ha preocupado de investigar e 
impulsar el desarrollo de frutales no tradicionales para el pals, tales como, frambuesa, 
zar%aparrilla, kaki y otros. Con este objeto se estudian aspectos de propagación vegetativa, 
control de malezas, poda, aplicadón de reguladores de crecimiento, pronósticos de cosecha, 
disminució" de las pérdidas a niwl de pre y postcosecha y detenninación de las condiciones 
óptimas para prolongª' el periodo de almacenaje. 

DEPARTMENT OF CROP PRODUCTION 

The Department's research is orientad to solw national agricuttural problems and, moreover, 
to propase technotogical apptications that help to increase and improve plant production. 

To fulfilllhese objectives, the Department is organizad in two areas: Crop Science and Fruit 
Cutture, where basic and applied research is carried out in subjects such as photosynthesis. 
germination, stress adaptation, propagation, management and post-harvest. Moreover, 
biotechnological aspects such as tissue culture are also being dewloped in order lo haw selected 
ptant material of diversa economic plants. 

Applied research in the Crop Science area (chiefly animal crops) is directed towards the 
development of productiva systems for the country in graln legumes, seed production, cereals, 
vegetables and ornamentals. 

The Horticultura! (Fruit Culture) area is devoted to develop optimal management of different 
fruit species (deciduous and evergreen crops). lt has also been devoted lo the development of 
non-traditional fruits (for Chile) as red raspberry, currants, persimmons, etc .. With these 
alms,several aspects such as weed control, propagation,crop forecast, plant grow1h regulatars, 
preventian al pre-and post-harvest losses and establishment of optimal conditions lar extending 
the storage period are being studied. 
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AREA 01. FRUTICULTURA 

fPROGRAMA 001. Manejo de frutales de hoja persistente y de hoja caduca. 

PAG01001001 Frutales de hola persistente 

Razeto, M. Bruno • Rojas, Z. Sylvia · Reginato, M. Gabino • Uribe, Javier • Villavicencio, 
Abelardo - Fichet, Tomás 

El proyecto tiene por objetivo general el desarrollar investigación en las principales especies 
frutales de hoja persistente cultivadas en Chile. en diferentes aspectos de manejo, con el fin de 
aumentar la productividad de las mismas. 

Especfficamente se trabaja en los siguientes temas: 

1. Poda y formación en cítricos 
2. Densidad de plantación en limonero y palto 
3. Nutrición mineral en cítricos 
4. Inducción de floración a fines de verano en limonero 
5. Inducción de pertenocarpia en palto 
6. Anillado y •ortopedia· en pano 
7. Distribución de la floración y producción en limonero a través del a~o 

Estas investigaciones apuntan hacia una mayor precocidad de producción; hacia la solución 
de problemas existentes: hacia la producción de fruta en época difanente a la maduración 
normal. 

Entre otros resultados obtenidos se pueden citar los siguientes: 
se determinó los beneficios y desventajas de distintos sistemas de poda en cltricos; 
producción precoz en plantaciones experimentales de alta y mediana densidad en cítricos y 

· paltos; 
inducción de floración de otoño en limonero, io que redunda en un fuerte incremento en la 
producción de verano; 
fuerte producción de frutos partenocárpicos en variedades vigorosas de palto, mediante 
aspersión con ácido giberélico; 
aumento significativo de la inducción floral en variedades poco productivas de palto, 
mediante anillado de tronco y aplicación de Paclobutrazol (Cuitar); 
se determinó que la fruta del cultivar Bacon de palio, se almacena bien por largo periodo 
(dos meses) a 2•c, y que además responde bien a la inmersión en Ethrel para inducir su 
maduración en postcosecha. 

PAG01001007 Factores que afectan ta producción y calidad de frutales de hola caduca 

Reginato, M. Gabino 

El proyecto tiene por objetivo cuantificar el efecto de las labores de manejo de huertos 
frutales, en relación a productividad y calidad de fruta. 

Algunas de las lineas seguidas a la fecha incluyen: 
a) Técnicas de manejo de semillas de portainjertos frutales 

(P. mahaleb). 
b) Raleo de ciruelos y damascos 
e) Caídas naturales de frutos 
d) Evaluación de variedades de durazneros conserveros 
e) Uso de cubiertas inertes para prevenir el golpe de sol en manzanos 



0 Adelanto de floración de ciruelo Japonés 
g) Adelanto de la maduración de ciruelas 
h) Poda de raíces de manzano 
i) Estudio pomológico en peras 
j) Polinización manual de kiwi 
k) Machucones en manzana 
1) Evaluación de Indicas de eficiencia product1va en duraznero 
m) Uso de Dormex más aceite en perales asiáticos 
n) Descripción de crecimiento y madurez en ciruelas 
o) Tolerancia de frutales jóvenes a herbicidas suelo-activos 
p} Uao de NAA en ciruela. 

PAG01001009 Nutrición mineral en frutales 

Razeto, M. Bruno- Rojas, Z. SyMa- Dlaz, M . .J!"rónica. Fiche\, L. Tomás. Vega, M. Alexis 

Es un proyecto destinado a identificar los problemas nutricionales que afectan a los frutales 
en Chile, a determinar sus causas y a investigar tratamientos para 561ucionarlos. 

El proyecto incluye la implementación y funcionamiento del L~oratorio de Análisis Foliar. 
que sirve las necesidades propias y las de otro servicio de la Facultad. 

En 1986 y 1987 se trabajó en la corrección de deficiencias de microelementos (Mn y Zn} en 
cltricos y ciruelos. En ambos casos se determinó un buen efecto de las aspersiones foliares con 
sulfatos de ambos elementos. Se corrigió la deficiencia y se incrementó la producción y el 
tamai\o ele la fruta. 

También se realiza una prospección nutricional en kiwi y tuna, ambas especies de importan­
cia y sobre las cuales existen pocos antecedentes. 

En 1990 y 1991 se realizan las siguientes investigaciones adicionales con financiamiento 
FONDECYT: 

Prospección nutricional en frambuesa 
Estudio de la época de fertilización nitrogenada en frutales de hoja caduca 
Detem1inación de la extracción de macroelementos por las malezas ' 
Influencia de la densidad de plantación sobre el estado nutricional de cítriéos y palios 
Estudio de la posible causa de la petaca del limón 
Estudio de la toxicidad de cloruros en nogal. 

PAG011101064 Poda y formación de limoneros 

Fiche!, L. Tomás • Razeto, M. Bruno 

Evaluar el efecto de cuatro sistemas de poda y manejo en limonero (sistema en copa. 
sistema en ortopedia, sistema de eje en espaldera y sistema libre tradicional), sobre la 
precocidad y productividad de las plantas y sobre la resistencia de su estructura. La variedad 
Génova está injerta sobre Citrus macrophylla, patrón vigoroso que se caracteriza por acelerar la 
entrada en producción de la variedad injertada sobre él. 



PAG01001055 Plantación y comportamiento de algunas especies de frutales de hoja 
persistente en la VIII Región 

Fiche!, L. Tomás· Razeto, M. Bruno 

Verificar el comportamiento de algunos frutales de hoja persistente en la zona con las 
siguientes variedades: Naranjo Var. Washington, tardía de Valencia, mandarines y paltos Var. 
Bacon y Negra de la Cruz. Para ver su comportamiento se procederá una vez al año a medir 
crecimiento, producción y se harán observaciones ViSUales del estado general de los árboles . 

. PROGRAMA 002 Manejo de frutales menores 

PAG01002012 Desarrollo de frutales menores 

Sudzukí, H. Fusa· Vega, M. Al_exis 

' 
Estudio integrado de algunos frutales menores que tienen actual posibilidad económica. 
Esto significa que en primer lugar se valora el potencial económico (de mercado interno y 

extranjero) de una especie a e!Otudiar, para luego continuar si ello es justificable, con los 
estudios de manejos agronómicos, problemas fitosanitarios, postcosecha y posibilidades de 
industrialización. 

A la fecha se han completado los estudios generales propuestos en frambuesa. solamente 
en esta especie se investigan problemas específicos. 

Respecto a kaki, se han realizado y completado los estudios sobre clasificación de variada· 
des, manejo cultural, eliminación de astringencia y deshidratación. Resta investigar sobre 
fenotogía y absición de fruta. 

En cuanto a zarzaparrilla se han reunido las principales variedades negras y rojas y 
estudiado multiplicación. Se están realizando ensayos de poda y determinando aspectos 
sanitarios. 

De castaño se tienen los resullados de germinación e injertación sobre epicotilo y conserva· 
ci6n en fresco de la fruta. 

En tuna se están completando estudios sobre métodos de plantación, fertilización y poda. 
Se ha enriquecido el jardín de variedades con: guayaba roja, sapote blanco, feijoa. !amarillo 

y uvil\a. 

PAG01002060 Mlcorrlzas ertcoldes 

Vega, M. Alexis · Sudzuki, H. Fusa. Muñoz, S. Carlos 

Las micorrizas cumplen una importante función nutricio na! para plantas de la familia Ericaceae. 
entre ellas los arándanos, efecto que se puede traducir en una mayor producción de fruta si se 
inoculan plantas de planteles comerciales ubicados en zonas diferentes a las de origen de 
estas especies frutales. 

En Chile, los arándanos comenzaron a introducirse al pais a fines de la década del 70, y 
hasta la fecha han evidenciado tasas de crecimiento menores a las normales en las zonas de 
origen. Es por ello que se han diseñado varias investigaciones para precisar en mayor grado la 
importancia de las micorrizas ericoides en Chile, dando lugar a tres etapas: 

Etapa 1: Determinación de la presencia y grado de infección por micorrizas en plantas 
ericáceas cultivadas, ornamentales y nativas (prospección entre la Vil y X Regiones). 

Etapa 11: Aislación de hongos de la rizoplana y corteza de raices de plantas er~cáceas 
nativas y determinar si son micorrizógenos. 

Etapa 111: Inoculación con micorrizas ericoides nativas y micorrizas aisladas en el extranjero 
a plantas de arándano o¡o de conejo en condiciones de invernadero. 



PROGRAMA 004. Post-cosecha de productos hortofrutfcolas 
1 

PAG01004016 Estudio de los factores que Influyen en el deterioro de frutas y hortalizas 

Berger, S. Horst • Lizana, M. L. A. · Galletti, G. Ljubica · Sudzuki, H. Fusa- Silva, P. ~arios 

La fruta experimenta desde su etapa de producción hasta que llega .a manos del consumidor 
diferentes procesos. Entre estos procesos se destaca el de producción propiamente tal, el 
acondicionamiento para su comercialización y transporte asl como la exposición y venta al­
consumidor. 

En cada una de estas etapas existe un porcentaje que constituye desecho, desecho que es 
separado del volumen total· en la etapa de acondicionamiento cuando la causa del desecho es 
consecuencia de un manejo inapropiado en la primera etapa (terreno). 

Otra parte del desecho también llamado deterioro corresponde a aquel que se origina 
durante el acondicionamiento, el transporte y comercialización del producto. 

El volumen total de este desecho y deterioro frecuentemente asciende a porcentajes muy 
elevados haciendo de algunos productos que su producción y en especial su exportación no se 
justifique por razones económicas. 

Al estudiar las causas que ocasionan estas pérdidas es posible reducirlas a un nivel tal que 
los productos frutícolas no sólo puedan mantener la calidad sino que además signifiquen un 
buen negocio. 

Para ello se determina la naturaleza del desecho, la influencia de tratamientos químicos de 
pre y postcosecha en la calidad y aptitud para la conservación en fria y, el efecto de los dis· 
tintos tipos de envase en la presentación y preservación de la calidad de las frutas. 

PAG01004017 Caracterización de cultivares frutales y determinación de su condición 
óptima para su cosecha, almacenaje y comercialización 

Lizana, M. L. Antonio· Berger, S. Horst • Galletti, G. Ljubica ·Silva, P. Carlos· Luza. z. Juvenal 

El objetivo de este programa es obtener información que caracterice en base a: parámetros 
conocidos y comparables a la fruta en fresco y procesada determinando sus condiciones de 
calidad y la forma en que se modifica según alteraciones del medio normal. 

Este programa reune a los ensayos en tres proyectos de acuerdo a los objetivos especificas 
y la similitud de área de trabajo: 

caracterización y calidad de frutas 
caracterización flsico-qulmica de la maduración de frutas 
madurez y condición óptima de almacenamiento de frutas. 

PAG01004047 Factores que afectan la calidad de la fruta de Importación, piñas (A nanas 
comosus L. Merr), Bananas (M usa sp.) 

Lizana, M. L. Antonio - Luchsinger. L. Luis- Sepúlveda, B. Norma 

La fruta de importación ocupa un volumen de importancia relativa en relación a la produc­
ción doméstica de otras frutas. 

En 1987 nuestro país importó 45.426 toneladas de fruta fresca. por un valor de US$12 
millones (CIF). La piña ocupó el segundo lugar en importancia de las importaciones de fruta al 
país, con 570 toneladas. 

El SAG realiza inspecciones sanitarias en puerto, pero no de calidad. Nuestro país no 
cuenta con normas de calidad para las frutas de importación. A lo anterior, se suma que el 
producto no ha tenido un control de la evolución en el mercado. Por lo tanto, los objetivos de 
este trabajo son analizar la calidad de las piñas que están en los mercados del gran Santiago: 
observar sus defectos y hacer un análisis del proceso de comercialización. 



PAG01004059 Atmósfera controlada (modificada) en frutas no tradicionales 

Uzana, M. L. Antonio ·Espina. Sergio, Vega, M. Alexis • Mardones, Claudia 

Los frutales no tradicionales, tienen una situación desconocida en su comportamiento de 
postcosecha. El proyecto pretend_e explicar la aglicabilidad del control de atmósfera, adicional a 
la temperatura de almacenamiento, para aumentar la vida útil en condiciones de calidad 
óptima comercial. 

PAG01 004054 Cosecha y postcosecha de frutos cí_trlcos 

Lizana, M. L. Antonio • Fiche t. L. Tomás 

Las condiciones de clima y ambiente influyen en la calidad de frutas cítricas. Adicionalmente 
hay prácticas que pueden alterar la maduración de cítricos, como la aplicación de reguladores 
de crecimiento, o sustancias que tienen actividad fisiológica. · 

Se ensaya en limones la acción retardadora de crecimiento que tiene un tipo de aceite 
utilizado ~n control sanitario en cítricos, producido por SUNOCO en Filadelfia. USA. 

PAG01004048 Detección anticipada de las alteraciones fisiológicas Bltter Plt y corazón 
acuoso en manzanas de exportación 

Berger, S. Horst. Lizana, M. L. Antonio· Galletli, G. Ljubica · Rojas, Z. Sylvia 

El bit1er pit y el corazón acuoso en manzanas constituyen los dos problemas o alteraciones 
fisiológicas de mayor importancia en la actualidad, limitando seriamente las posibilidades de 
producción de fruta de calidad exportable. 

El presente estudio ·contempla el análisis periódico de Calcio durante el desarrollo de la 
manzana; además el contenido de azúcares en hojas y frutos y su posible relación. 

En una segunda etapa se determina la incidencia de estos componentes en la fruta 
almacenada bajo condiciones simuladas de exportación. 

De esta investigación se espera encontrar una relación entre los componentes citados para 
poder pronosticar las alteraciones fisiológicas en una primera-instancia y asi poder destinar la 
producción a los mercados más apropiados para cada situación y darle un manejo tal que de 
pronosticarse y producirse las alteraciones la incidencia de ellos se minimice. 

PAG01004049 Atmósfera controlada y modificada en el transporte marltlmo de frutas 
frescas 

Uzana, M. L. Antonio · Leshuk, Jeffrey · Berger, S. Horst • Luchsinger, L. Luis • Galletti, G. 
Ljubica · Luza, Z. Juvenal · Fichet, L. Tomás 

Determinar las concentraciones de 02 y C02 más adecuadas para prolongar la vida de 
almacenaje de frutas durante el transporte marítimo. 

Determinar los estados de madurez más adecuados para el transporte marítimo mediante el 
uso de atmósfera controlada y modificada. 



02 AREA FITOTECNIA 

J PROGRAMA 004 Postcosecha de productos hortofruU~olas 
PAG02004045 Manejo, calidad y flslologia de postcosecha de hortalizas 

Berger. S. Horst • Uzana,Ni. ~- .•.~tnnio • Galletti, G. Ljubica ·Tapia, F. Maria Luisa -Montealegre. 
A. Jaime 

El gran potencial de exportación que ofrecen las hortalizas se encuentra frecuentemente 
frenado por su perecibilidad, de modo que se limita en gran medida a la exportación por via 
aérea. 

Los estudios referidos al manejo de las hortalizas a nivel internacional, se restnnger 
generalmente a periodos más cortos que los necesarios para transportar la producción nac:o· 
nal al hemisferio norte por via maritima.. ' · 

El presente programa está orientado hacia el estudio de las mejores formas de 
acondicionamiento, almacenaje y transporte de las especies más promisorias. que son los 
melones, espárragos, alcachofas y otros. 

Las investigaciones contemplan el estudio de aditivos. envases y composiciones gaseosas 
que perm~an mantener por un periodo prolongado las caracterlsticas de calidad original de las 
hortalizas. · · 
p A 6 o;¿ 00 '{ 0.50 - a&~ .) e r ~~~.C,_~ 7 -,_~f'-':L."- eLe 

lt-~ .._{ ~f.--O 'k<..C-"V ~ a.iY k.._....._.,G.-l< ~ 

j PROGRAMA 005 Mane¡ o de cultivos /-e<> e=... . ;e . .A. ~ ~-..e;, 

PAG02005020 Ciencia y cultivo en Alstroemeria 

Muller, T. Carel- Faúndez, Y. Luis· Yuri, S. Antonio· Botti, G. Claudia 

Buscar contacto internacional con criadero de bulbos. Estudiar caracterlsticas fenológicas 

J PAG02005062 Adaptación de equipos convencionales para siembra de maiz con labran­
za caro y au comparación con otros métodos 

Luchsinger, L. Alfredo • Villa, R. Roberto • Ossandón, P. Edgardo • Fritsch, F. Norbert · 
Villa!~. Pablo 

Los m*todos de preparación de suelos han variado técnica y económicamente en los 
últimos anos, introduciendo el concepto de labranza cero. Es posible utilizar esta tecnología 
con el empleo de maquinaria desarrollada especialmente, lo que impide, dado su alto costo, un 
uso generalizado. Por lo tanto, es necesario buscar medios que permitan el uso de implemen­
tos convencionales y la sembradora de maíz tradicional y conseguir efectos similares. 

Los objetivos son: 
1. Adoptar y combinar equipos y máquinas tradicionales para emplearlos en reemplazo de 

máquinas diseñadas para cero labranza. 
2. Mayor rapidez en la ejecución de labores. 
3. Disminuir en el medio nacional el sistema de labranza cero. Para ello se adaptará un 

arado cincel con una sembradora de maiz de manera que simulen la labor de una sembradora 
de cero labranza. 

Este tratamiento se comparará con la siembra realizada con una sembradora especial de 
labranza cero, con una siembra sin labor, usando la máquina convencional y con un testigo que 
ccnst~uye la forma k'adicional. 



/. 

· 'PROGRAMA 006 Flslologla y blotecnologla vegetal 

jAG02006027 Germinación de especies herbáceas Importantes en la pradera mediterrá­
nea de zonas áridas 

Johnston, B. Myrna- Femández, H. Gladys- Olivares, E. Alfredo- Ramlrez, Rodrigo- Martinez, 
Hugo · 

Uno de los elementos de las plantas que contribuyen a la variabilidad y productividad de una 
pradera natural es la producción de semillas de cada una de las especies constituyentes y su 
correspondiente potencial de germinación. Este es un proceso de activación controlado tunda­
mentalmente por el ambiente y el fracaso de una semilla para germinar se considera una 
inviabilidad o manifestación de dormancia Por lo tanto, el objetiVO general es llegar a conocer 
el potencial de germoplasma existente en una pradera natural de secano y sus cara<.:o. :.:;~.;;~· 
de germinación y dormancia, y los específicos son: evaluar el potencial de diseminulas 
existentes en el suelo, caracterizar la germinación de las especies anuales importantes, 
determinar aquellas con dormancia y definir la persistenciagerminativadel material acumulado 
en el suelo. 

/PAG02006034 Manejo y aspectos de flslolog;lt de cuiUvos en leguminosas de grano 

Baginsky, G. Cecilia- Faiguenbaum, M. Hugo 

Uttimamente el proyecto ha contemplado trabajos principalmente en frejol y arveja, los 
cuales han sido tratados a nivel de fisiología de cultivo y de aspectos de manejo. 

En lo referente a fisiologla se ha trabajado en la caracterización y evaluación de la etapa 
reproductiva y en la alosición de elementos reproductivos. 

Respecto a manejo se han abordado aspectos de variedades, malezas y fertilización. Cabe 
mencionar que en lo referente a fertilización se ha trabajado tanto en fósforo como en nitrógeno 
dándosela mayor énfasis a la respuesta del nitrógeno e inoculantes comerciales en estas dos 
especies. 

Todo esto ha estado relacionado con el crecimiento y rendimiento de ambos cultivos. 

~AG02006041 Uso Integral de Invernaderos pléstlcos en agricultura 

Carrasca, R. Osear 

Investigar y/o adaptar la mejor forma de conservar energía en el interior de un invernadero 
plástico durante la noche a fin de lograr el crecimiento óptimo de las plantas. 

~AG02006042 Uso de un tratamiento de hidratación y secado en semillas para mejorar el 
establecimiento de algunos cultivos tradicionales del pafs 

Femández, H. Gladys. Johnston, B. Myrna. Olivares, E. Alfredo· Abbruzzesse, Gino 

La .germinación en condiciones de campo es frecuentemente menor que en laboratorio, 
dada las fluctuaciones continuas de humedad y temperatura. Esto trae consigo una menor 
densidad de plantas, desuniformidad de emergencia y por ende una menor producción. Por 
otra parte la creciente mecanización de la agricultura y su alto costo obliga a obtener plantas 
vigorosas y con corto periodo de emergencia. La aplicación de un tratamiento que s1gn1fique 
acortar el periodo de emergencia, especialmente en zonas con climas semi-áridos, permitirán 
competir eficientemente con las malezas. 

El objetivo general del presente proyecto es mejorar el establecimiento de algunas especies 
aplicando el tratamiento de •priming • o germinación adelantada. 



JPAG02006043 Estudio de la productividad y caracterlsticas fotoslntétlcas de diferentes 
ecotlpos de algarrobo (Prosopis chil<nsis (Mol) Stuntz). 

Pinto, C. Manuel - Riveras. V. Edmundo . Pastenes, V. Claudia 

Los objetivos del proyecto son estudiar las características mortológicas y fotos1ntéticas de 
distintos mortotipos de algarrobo de manera de ver si hay suficiente variabilidad genética en -
estos aspectos que se pueda usar en futuro programa de mejoramiento de esta especie. 

Se vará la variación de la asimilación del C02 bajo distintas condiciones de luz. C02 y 
temperatura. 

/PAG02006056 Relaciones energéticas entre la fotosln¡esls y la respiración en vegetales 

Pinto, C. Manuel- Pastenes, V. Claudia- Gambardella, Marina 

Se está investigando las relaciones energéticas entre la lotosintesis y la respiración oscura 
en vegetales a partir de la hipótesis que señala que cuando los cloroplastos y las mitocondrias 
están funcionales en un mismo tejido, el cual posee reservas carbonadas, éstas últimas serán 
preferentemente usadas como fuente de carbono para las nuevas estructuras en lugar de ser 
oxidadas a C02 con el fin de producir ATP. Por su parte este último, en tales condiciones 
provendrá en una buena proporción de la oxidación del NADPH cloroplástico. 

J PAG02006057 Métodos blotecnológlcos para el meJoramiento y conservación de especies 
U vegetales de Interés económico 

Botti, G. Claudia- Gambardella, Marina 

Establecer un plantel de reserva genética en frutilla y pepino dulce, como prevención a la 
pérdida de la diversidad genética existente. 

Establecer un intercambio de genotipos diferentes con Centros de Investigación Exlranje· 
ros. 

Aplicar la biotecnologla en la conservación y multiplicación de material vegetal selecciona­
do. 

Reunir antecedentes botánicos y agronómicos que contribuyan al desarrollo del cultivo de 
estas especies. 

1 PAG02006058 Innovación tecnológica y estudio de mercado y rentabilidad para la pro­
ducción mejorada de Jo)oba 

Botti, G. Claudia- Doussoulin, Eugenio- Barriga, Claudia- De Latorre, José 

El proyecto está dirigido a desarrollar y aplicar sistemas de innovación tecnológica en la 
producción y manejo de plantas de jojoba, en diferentes regiones del país, que perm1tan elevar 
los rendimientos y bajar tos costos de producción de semilla, y a realizar un estudio del 
mercado nacional e internacional del aceite y de la producción de plantas mejoradas de jojoba. 
Ambos objetivos tienden a demostrar la gran rentabilidad potencial que ofrece la especie me­
diante plantaciones de material previamente seleccionado y propagado vegetativamente que 
con un manejo adecuado por regiones, garantice su comportamiento altamente productivo. 



kG02006036 Producción de cereales en la Zona Central de Chile 

Luchsinger ,L.Aifredo 

Proyecto global, multidisciplinario, que tiene por objeto buscar soluciones a una serie de 
problemas que disminuyen los rendimientos en cereales y que aparecen como problemas 
limitantes. 

Entre los aspectos a considerar tenemos: riego, época de siembra. fertilización, variedades, 
mejoramiento, etc. 

Consta de seis subproyectos: 
1. Mantención de lineas 
2. Mantención de variedades autóctonas 
3. Producción y comportamiento de híbridos simples y dobles de malz 
4. Malz choclero 
5. Estudio de la época de siembra en malz 
6. Estudio de elementos nutritivos en maíz 
7. Otros 

/ 
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c:ebada. (Effect of gibberellic acid en C02 exchange in barley). 
Prof. Gula: Manuel Pinto. 

Perelra 0., Juan. 1989. Caracterización fenológica y fenotlpica del árbol y fruto de 23 cultivares 
de durazno conservero. (Phenotypic and phenological characterization of plant and fruit of 23 
cultlvars of canning peach). 
Prot. Gula: Gabino Reginato. 

Pérez Z., Raimundo. 1990. Efectos del NAA y 4 CPA sobre el desgrane y otros parámetros de 
calidad en uva (Effect of NAA and 4 CPA on fruit shaking out and quality in Thompson 
Seediess grape). 
Prot. Gula: Tomás Cooper. 

Pleit H., Uwe. 1990. Estudio de la cuaja y caída de frutos en manzanos (Malus pumila Mili) cv. 
Granny Smith Spur: análisis del contenido de nitrógeno e hidratos de carbono. (Fruit set and 
lruit drop in Granny Smith apple cv.: Nitrogen and carbohydrate content). 
Prof. Gula: Ernesto Saavedra. 

Piano R., Angelo. 1989. Análisis del crecimiento y rendimiento de tres cultivares de frejol 
(Phastolus vulgaris L.) en tres suelos de la zona central de Chile. (Growth and yield evaluation of 
lhree bean cultivars (Piwseolus vulgaris L.) grown in three soils of Central Zone of Chile). 
Prof. Gula: Hugo Faiguembaum. 

Pistelle M., Carlos. 1990. Comportamiento agronómico de 16 cultivares de tomate. (Agronomic 
performance of sixteen tomate cultivars). 
Prof. Gula: Maria Luisa Tapia. 
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Poblete J., Jorge. 1990. Niveles nutricionales, época de raleo y su relación con el color ·pardo" 
en manzanas cv. Red King Oregon. (Effecls of nutritional levels and thinning date en brown 
color in Red King Oregon apples. 
Prot. Gula: Eduardo Alonso. 

Ouintino V. Lucia. 1989. Efectos de tipos y dosis de auxinas y citoqulmicas en la inducción de 
células embriogénicas y cultivo de anteras en kiwi. (Effect of type of auxins and citokinins en 
embriogenic cells induction and anther culture of kiwi). 
Prof. Gula: Claudia Bo«i. 

Reñasco M., Ginés. 1989. Perspectivas comerciales de producción de nlspero (Erioboryajaponica 
lindl) (Comercial perspectivas of loquat production (Eriobolryajapónica lindl). 
Prof. Gulas: Bruno Razeto y Gastón Bruna. 

Rodrlguez V., Cecilia y Soto T., Mónica. 1989. Análisis del mercado nacional e internacional del 
damasco (Prunus arm<niaca) y la mora (Rubus spp). (National and lnternational market analysis 
for apricot (Prunus arm<niaca) and Blackberry (Rubus sp). 
Pro!. Gula: Tomás Cooper. 

Rosemary del Pedregal, Mauricio. 1989. Efecto de la carga frutal, madurez de cosecha y 
enfriamiento sobre el desgrane y calidad en uva sultanina. (Effect of fruit load, harvest maturity 
and cooling on fruit sha:king out and quality in Thompson Seedless grape). 
Prof. Gula: Tomás Cooper. 

Sáez,R .. Andrés. 1990. Sobrevivencia de estacas lanosas de duraznero (PrWIIus persica) plan. 
ladas directamente en campo. (Survival of peach woody cu«ings (Prunus pusica) plantad directly 
in !he field). 
Prof. Gula: Eduardo Alonso. 

Salas S., Mariano. 1990. Influencia de épocas de cosecha y manejo de postcosecha en la 
calidad final en almacenaje de frutos de palto cv. Fuerte. (lnfluence of harvest date and post 
harvest managemenl in the quality of avocado fruits, cv. Fuerte). 
Prof. Guías: Horst Berger y L. Antonio Lizana. 

Sandoval M., Raúl. 1989. Análisis de la evolución de las ciruelas chilenas para consumo fresco 
en el mercado norteamericano. (Study of U.S. market evolution ter chilean fresh plum fruits). 
Prot. Guías: Horst Berger y Gastón Bruna. 

Segatori B., Aldo. 1990. Efecto del etileno en la maduración y conservación de nectarinas 
(Effect of ethylene on maturity and conservation of nectarinas). (M. Se. Tesis) 
Prof. Guía: Tomás Coopery Julio Retamales. 

Soto V., E Iba. 1989. Efecto del estado de madurez y la atmósfera de almacenaje sobre la 
calidad de las cerezas. (Effect of harvest maturity and storage atmosphere on cherry quality). 
Prof. Guía: Horst Berger. 

Soleto H., Maria. 1990. Antecedentes de polinización natural y artificial en Feijoa sellowiana 
Berg.(Antecedents about natural and artificial pollination of Feijoa sellowiana Berg). 
Prof. Gula: Ernesto Saavedra. 

Velase 1., Alberto. 1990. Efecto de la fumigación con bromuro de metilo sobre la calidad 
comercial del fruto del kiwi. (E Hect of Methyl bromide fumigation en kiwi fruit quality). 
Prof. Gula: Horst Berger. 



1/illalobos P .. Hernán. 1990. Evaluación de cultivares precoces de maíz y maravilla en segunda 
&~embra.·(Evaluation of maize and sunflower as second crop). 
Prof. Gula: Alfredo Luchsínger. 

W!ChaA., Jorge. 1989. Tratamientos de pregerminación en semillas de castaño (Castaneasaliva 
MíU) para la obtención de portainjertos. (Stock obtention in chestnut by pregermination treatments). 
Prof. Gula: Fusa Sudzuki. 

ZBpata F., Giancarto. 1989. Absorción y residuo de anhídrido sulfuroso en uva de mesa según 
cultivar y el contenido de sólidos solubles en Sultanína (cv. Thompson Seedless). (Absortion 
lllld reeidual of sulfurous anhydrous on tabla grape according to cultivar and, according to 
IOiubte solíds in Thompson Seedless). 
Prof. Gula: Horst Berger. 

ZDmoza R., Marcelo. 1989. Efectos de la Oiaminozida (Alar), el Paclobutrazol (cuitar) y la poda 
clewranoen el crecimiento vegetativo y fructificación del kiwi. (Etfect of Daminozide,Paclobutrazol 
lllld summer pruning on vegetativa growth and fructification of kiwi). 
Prof. Gula: Bruno Razeto. 



PUBLICACIONES 

Araya, J. y Arretz, P. 1990. Muestreo al azar en estudios de campo de Entomología Agrícola. 
programa en basic para generar coordenadas de estaciones muestrales lnv. Agrlcola (Chile) 1 o 
(1): 51-55. 

Araya, J.; E., Guerrero, M. A, Lamborot, L. y Arretz,P. Foster, J.1989. A selected Bibliography 
on the Graenbug, Schilaphis graminum (rondani) (Homoptera: Aphididae). Dept. Ent. Agríe. Exp. 
Sta. Purdue. Univ. Sta. Bull. 573, 60 pág. 

Arretz,P.; De Santis, L.; Guerrero, M. A y Lamborot, L. 1989. Presencia en Chile de Aprostocetus 
daira (Walker) (Hytmenoptera:Eurytomidae). Acta. Ent. chilena 15: 275-276. 

Auger, J. 1989. Tomato Ring Spot Virus (T om RSV) associated with brownline disease of prune 
in Chile. Acta Horticultura! N' 236. pp. 197-204. 

Auger, J. 1989. Enfermedades virosas de frutales de hoja caduca y de la vid transmitidas por 
nemátodos o por chanchitos blancos. Publicaciones Misceláneas Agrícolas N' 30. pp. 81-86. 

Auger, J. 1989. Muerte súbita o declinación causada por incompatibilidad virosa en frutales y 
vides. Publicaciones Misceláneas Agrlcolas N' 30, pp. 87-90. 

Auger, J. 1989. Control de enfermedades de huertos y parronales mediante tratamientos de Post­
cosecha. Rev. Aconex 23: 24·27 

Auger, J. 1989. Principales enfermedades que afectan a plantas en vivero de especies frutales 
de hoja caduca. Rev. Aconex 24:27·31. 

Auger, J. 1989. Enfermedades virosas de frutales de hoja caduca y de la vid, transmitidas por 
nematodos o por chanchos blancos en: Publicaciones Misceláneas Agrícolas. 30: 81·85. 

Auger, J. 1989. Muerte súbita o declinación causada por incompatibilidad vi rosa en frutales y 
vides, Publi. Mise. Agrícola 30: 87·90. 

Auger, J.1989. La resistencia de Botrytis cinerea a los fungicidas del grupo Benzimidazoles. Pub!. 
Mise. Agrlcolas 30: 113·118. 

Auger, J. 1990. La incompatibilidad viral del ciruelo, causada por el virus de la mancha anular del 
tomate (Tom RSV). Rev. Aconex 28: 3-5. 

Auger, J. 1990. La incompatibilidad viral del ciruelo, causada por el virus de la mancha anular del 
tomate. (Tom RSV). Revista Aconex N' 25, pp. 3-5 

De Santis, L.; Lamborot, L.; Guerrero, M. A. Sureda, A., Arretz. P. 1989. Systolc alb1pennis 
Walker (Hy711i!noptera: Eurytomidae) nueva especie para Chile en umbelíferas silvestres y culti· 
vadas. 
Acta Ent. Chilena 15: 281-282. 

Esterio, M. 1989. Control en postcosecha de Botrytis c1nerea a través de anhídndo sulfuroso y 
fungicidas tipo Smoke en: Manejo de plagas y enfermedades en frutales y uva de mesa. U. de 
Chile, Fac. Cs. Agrarias y Forestales. Public. Mise. Agríe. N' 30 
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González,.R. H. & López (eds). 1989. Agenda de Pesticidas. Asoc. de Exportadores de Chile. 
65 p. 

González, R. H.1989. lnsactos y ácaros de importancia agrícola y cuarentenana en Chile. Imp. 
y Editora OGRAMA, Santiago, 310 p. • 329 figs. 

González, R. H. 1989. Limitaciones cuarentenarias en fruta de exportación. En: Manejo de 
plagas y enfermedades en frutales y uva de mesa. Univ: de Chile. Facu~ad de Ciencias 
Agrarias y Forestales. Pub\. Mise. Agr. N' 30: 1·15. 

González, R. H. 1989. Restricciones de pesticidas en el mercado de E.U.A. y actualización de 
registros y tolerancias en frutales de hoja caduca. lbid: 17-25. 

González, R. H. 1989. Estrategias de control de la araMa roja: acaricidas reguladores de 
crecimiento. \bid: 33-43. 

Gon2ález, R. H. & Dennetl. 1989. Degradación de residuos de pesticidas en uva de mesa. Rev. 
Frutlcola 1 O (3): 75-90. 

González, R. H. & Aravena, R. 1990. Degradación de residuos de insacticidas y acaricidas en 
manzanas de exportación. Rev. Frvtlcola 11(1): 3·9. 

González, R. H. 1989. Residuos y plazos de carencia de pesticidas qulmicos en frutas de 
exportación. Simiente 59 (1·2): 52·62. 

González, R. H.; Sarria, G. & Curkovic, T. 1990. Confusión sexual: un nuevo método de control 
especifiCO de la Grafo \ita del durazno, Cydia rrwlesta (Busk). Rev. Frut\co\a 11 (2):43·50. 

González, R. H.; Guerrero, M. A. & Lamborot, L. 1990. Evaluación de los residuos de pesticidas 
detectados en los Estados Unidos en frutas y hortalizas chilenas. Temporada t988-89. \ni. 
Agroeconómico al\o VI\ (5):19-34. 

González, R. H. t990. Registros y tolerancias para los pesticidas en los Estados Unidos y 
Europa. Revista Asocolflores (Colombia) N' 25: 4-8. 

González, R. H. y Lamborot, L. 1989. El género Saissetia Dep\anche (Homoptera, Coccidae) en 
Chile. Acta Ent. Chilena 15:237:241. 

González, R. J.; Guerrero, M. A. y Lamborol, L. 1990. Evaluación de los residuos de pesticidas 
delectados en· los Estados Unidos en frutas y hortalizas chilenas. Temporada 1988-1989. 
Fundación Chile. Informativo Agro Económico 5: 19-34. 

Machuca, J.; Arretz, P.; Araya, J. y Larraín, P. t989. Noctuidos que atacan al cu~lvo de la 
alcachofa (Cy•ara sco/ymJ4S L. ) en la zona central de Chile. Identificación y caracterización de 
los 
daños. Agric.Tec. (Chile) 49 (2): t35-140. 

Machuca, J.; Arretz, P. y J. Araya. 1989. Presencia de Campoletis sorwrtr.sis (Cameron 1986) 
(HYm: lchneumonidae) en Chile. Acta Ent. Chilena 16: 269-270. 

Machuca, J.; Araya, J.; Arretz. P. and P. Larraín. 1990. Evaluation of chemical and cultural 
control of noctuid larvae in chilian artichokes produced for loreign marckets. Crop Protection 9: 
115-118. 

Montealegre, J.: Auger, J. y Rustom, A. t989. Sintomatotogía y etiología de la amarillez del 
peral. Corrección mediante inyecciones de sulfato ferroso. Agrícola Vergel N• 11: 621-623 . 



Montealegre, J. y Esterio, M. 1989. Presencia de sclerotium rolfsii Sacc; en siembras de frejol 
(Phas.olus vulgaris L. cv. Fleetwood) cultivados en la V Región de Chile. Agricultura Técnica 49 
(1): 66-68. 

Montealegre, J. y Rustom, A. 1989. Efecto de cinco fungicidas sobre Seimatosporium lichenicola 
(Cda) Shoemaker et Müller, patógeno del frambuesa (R. ideaus L.) en el sur de Chile. 
Fitopatología 24 (2): 55-57. 

Montealegre, J. R. y Luchsinger, L. 1990. Post harvest rots of pineapple fruits marketed in Chile. 
Fitopatologla 25 (2): 51-53. 

Montealegre, J. y Henrlquez, J. 1990. Posibilidades de control integrado de Sclerotium rolfsii 
Sacc. mediante hongos del género Trichoderma y fungicidas. Fitopatologla 25 (2): 68-74. 

Popper, A.; Auger, J. y Esterio, M. 1989. Efecto de bajas concentraciones de anhídrido 
sulfuroso (SO) sobre conidias de Botrytis cinerea Pers. ex. Fr. en distintos estados de desarro­
llo. Fitopatologla ALF. VOL. 24 N' 2: 65-69. 

Ouiroga, D.; Arretz, P. and J. E. Araya.1989. Chewing insects on jojoba Simmondsia chinensis 
(Unk) Schneider, In the North-Central and Central Regions of Chile, and characterization of 
damage. FAO Plan!. Prot. Bull. 37 (3): 121-124. 

Sazo, L. 1989. Control de arafiita roja en pomáceas y carozos mediante aceites minerales. U. 
de Chile. Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales. Publ. Mise. Agr. N' 30: 27-31. 

Sazo, L. 1989. Usos y perspectivas de los aceites en el control de ácaros litófagos en frutos de 
hoja caduca. Aconex 25: p. 5-8. 



TESIS 

Barriga, J. E. 1990. Revisión da los bruces da importancia agrícola y cuarentenaria en Chile 
·(Coleóptera: Bruchidile). (A revision of the seed bruchids of agricultura\ and quarantina importance 
in Chile). 
Prof. Gula: Roberto González. 

Cádiz, A. M. 1989. Cálculo de dlas-grado en el desarrollo de Cydia pomo,..lla (L) en la VI\ Re· 
gión, comparación de dos densidades de trampas y efectividad de dos difusores de feromonas. 
(Detenmination of degree · days in the deve\opmant of Cydia pomonella ( L) in tha 7th. Region of 
Chile, comparison of two trap densities and effectiveness of two pheromone dispensars). 
Prof. Gula:Roberto González. 

Cur1<ovic, T. 1990. Degradación da residuos de pesticidas en peras de exportación. (Pesticida 
resídue degradalion en pears for export). 
Prof. Gula:Roberto González. 

Davanzo, C. M. 1989. Control de tres estados de desarrollo de Borryris cinerea en los cv. de uva 
de mesa Thompson Seedless y Ribier, mediante atmósferas de bajas concentración de 
Anhldrido Sulfuroso. (Control of three growth stages of Borryris cinerea Pers. in the Thompson 
Seedless and Ribier cvs. by means of a sulfur dioxide controlled atmosphere). 
Prof. Gulas: Jaime Auger y Marce\a Esterio. 

Dides, F. S. 1990. Resistencia de Penicillium expansum a fungicidas sistémicos. Estudio de 
sinergismo y estrategias de control de post-cosecha en peras cv. Winter Nelis. (Resistance of 
Penicillium expansum lo systemic fungicides: synergy study and post·harvest strategies in pears 
cv. Winter Nelis). 
Prof. Gulas:Jaime Augery Marcela Esterio. 

Henrlquez, S. J. L. 1990. Sclerotium ro/jsii Sacc.: Control qulmico In vltro y evaluación del 
efecto antaglncio de cepas nativas de Trichoderma spp. (Sclerotiu.m rolfsii Sacc: Chemical 
control in vitre and evaluation of the antagonist etfect of Chilean wild strains of Triclwderma 
spp.) 
Pro f. Gula: Jaime Monte alegre. 

!barra, C. F. 1990. Eficacia de avermectina, Bacillus rhuringiensis Berliner y reguladores de ere· 
cimiento en el control de Rachip/usia nu (Guenée) y Epinotia aporema (Walsingham) en frejci. 
(Etficacy of avermectin, Bacillus thuringensis Berliner and growth regulators in the control of 
Rechiplusia nu (Guemée) y Epinotia aporema (Walsingham) in bean plants). 
Prof. Guía: Patricio Arretz. 

Joublan,J.P. y C. Rauld. 1990. Estudio comparativo del efecto de gasificaciones de preembalaje 
con fungícidas sublimales y S02 en el control de post·cosecha de Botrytis en uva de mesa 
(Post harvest control of Botrytis cinerea in tabla gcapes with smoke fungicides and S02: A 
comparativa study). 
Prof.Gula: Jaime Auger y Marcela Esterio. 

Morales, W. P. y Saini.R. 1990. Control selectivo de cepas de Botrytis cinerea Pers., resistentes 
a fungicidas Benzimidazoles mediante el producto S-32165 en Vitis vinífera L. cv. Cabernet 
sauvignon: Estudio pob\acional. (Selectiva control el Botrytis cinerea, benzimidazoles res1stant 
strains by means of S-32165 (Diethofecarb) in Vicis vinífera Cabernet Sauvignon cv. Populatior. 
study). 
Prof. Gulas: Jaime Auger y Maree la Esterio. 



Ossul, S. F. J. 1990. Control de pudriciones baclerianas causadas por Erwinia carorovora J. subsp. 
atroséptica Van Hall en post-cosecha de esparrago verde. (Conlrol of bacteria! rots causad by 
Erwinia corotovora J. subsp. atroseprica Van Hall en post-harvest of green asparagus). 
Prof. Gula: Jaime Montealegre. 

Palma, M. J.F. 1990. Control de pudriciones de post-cosecha en turiones de espárragos 
(Asparagus off~einalis l.) causadas por Erwinia carorovora Jones. subsp. atroséprica Van Hall, 
Fusarium moniliforme var. inrermedium Neish y Legget y Penicullium hirsutum Dierckx. (Control of 
post- harvest nots in spears of asparagus (asparagus off~einalis L.) causad by Erwinia carorovora 
Jones Subsp. atroseprica Van Hall, Fusarium moniliforme var. inter1111!dium Neish and Legget and 
Penicillium hirsutum Dierckx). 
Pro!. Gula: Jaime Montealegre. 

Silva, B. A. 1990. Comparación de Aldicarb, Carbofuran, Ethroprop y una variedad resistente 
en el control del nemátodo dorado (Giobodera rostochiensis) en cultivo de papa. 
Prof. Gula: Adelina Valenzuela. 

Tamm P. y A.J. 1990. Evaluación en post-cosecha del fungicida imazalil frente a Alternaria 
alúrn.ala, Botrytis cinerea y Penicillium expansum en manzanas cv. Granny Smith y peras cv. 
Winter Nelis. (Evaluation of post-harvest application of the fungicide imazolil to control A /ternaria 
alUrn.ala, Botrytis cinerea and Penicil/ium expansum on apples cv. Granny Smith and pears cv. 
Winter Nelis). 
Prof. Gula: Jaime Montealegre, J. 

Ulloa, V. Rodrigo. 1989. Control de tres estados de desarrollo de Botrytis cinerea Pers ex. Fr. en 
los cultivares de uva de mesa Flama Seedless y Ruby Seedless mediante atmósfera de baja 
concentración de Anhldrido Sulfuroso. (Control of three growth stages of Botrytiscinerea Pers. in 
the Flama Seedless and Ruby Seedless cvs. by means of a Sulfur dioxide controlled atmosphere). 
Pro!. Gula: Jaime Auger y Marcela Esterio. 

Vega, B. P. 1989. Control de tres estados de crecimiento de Botrytis cinerea Pers. en los cultivares 
de uva de mesa Black Seedless y Red Seedless mediante atmósfera de baja concentración de 
S02. (Control of three growth stages of Borrytis cinerea Pers. in the Black Seedless and Red 
Seedles c.v.s. means of a Sulfur dioxide controlled atmosphere). 
Prof. Gulas: Jaime Auger y Marcela Esterio. 



REUNIONES CIENTIFICAS 

Aballay, E. y Auger J. 1989. Efecto del virus de la hoja en aban1cc (VHA) en el desarrollo y 
productividad de plantas de vid cv. Thompson Seedless. XL Congreso Anual Sociedad 
Agronómica de Chile. Valparalso. 

AbaJhiy, E. y Auger, J. 1990. Avances en la detección del virus de la hoja en abanico (VHA) en 
el nemátodo vector, Xiphinema inda . XLI Congreso Anual Sociedad Agronómica de Chile, 
Santiago. 

Araya, J. E. i 990·. Desarrollo de biotipos en insectos. XII Congreso Nacional de Entomologla, 
Valparalso. 

Arretz, P.; Lamborot, L y Guerrero, M. A. 1989. Estudio sobre parasitismo de euritómidos 
perjudiciales de leguminosas y umbellferas. XL Congreso Anual Sociedad Agronómica de 
Chile, Valparalso. 

Arretz, P. y Lamborot,L. y Guerrero, M. L. 1990. Presencia de dos especies de Listrodues en 
cultivos de lechugas en la Región Metropolitana. XII Congreso Nacional de Entomología. 
Valparalso. 

Auger, J. y Estarlo, M. 1989. Control de la pudrición gris, causada por cepas resistentes a 
fúngicidas sistémicos de Botrytis cine re a mediante el lungicida S-321 65 en vitis vinífera cv. 
Cabemet Sauvignon. XL. Congr. Anual Soc. Agron. de Chile Valpo. 

Auger, J. y Esterio, M. 1989. Control seleclivo de cepas de Botrylis ciner.a Pers. ex Pf. resis· 
ten tes a fúngicidas benzimidazoles mediante el producto S·321 65 en vitis vinífera cv. Cabernet 
Sauvignon. XL Congreso Anual Sociedad Agronómica de Chile. Valparaíso. 

Auger, J. and M. Esterio. 1989. "Control of Botrys cinerea during post harvest storage in 6 tabla 
grape cu~ivars with atmosphere of low levels of sulphur dioxide". iXBotrytis-Symposium. NeustadV 
Weinstrasse. Alemania 

Auger, J. y R. Arancibia. 1 990. Selected elimination of closterovirus associated to leafroll in 
grapsvine (vili.r vinífera L.) Black Seedless cv., by Heat treatment and Merisitem Culture, 10th 
Meeting of !he lnternational Council for the study of Viruses and Virus Diseases of the grapsvine. 
Votos, Grecia 

Auger, J. y E. Aballay. 1990. Effect of Fan leaf Virus on the growth and productivity of Thompsom 
Seedless grapsvine plants in Chile 10th meeting of the lnternational Council for the Study of 
Viruses and Virus Diseases of the Grapevine. Votos, Grecia 

Auger, J.; Oides, S. y Esterio, M. 1990. Estudio del sinergismo de cepas de Penicil/ium, expansum 
(Link) Thom. sensibles y resistentes a los benzimidazoles. XLI Congreso Anual Sociedad 
Agronómica de Chile. Santiago. 

Curkovic, T. y González, R. H. 1990. Degradación de residuos de pesticidas en peras de 
exportación. XLI Congreso Anual Sociedad Agronómica de Chile. Santiago. 

Esterio, M.A; Auger, J.; Rauld, C.; y J.P. Jaublan. 1989. Estudio comparativo del efecto de 
gasifiCaciones de preembalaje con fungicidas sublimables y anhídrido sulfuroso (SO,)en el 
control de post cosecha de Botrytis cinerea Pers. ex. Ft. en uva de mesa. XL Congreso de la 
Sociedad Agronómica de Chile. Valparalso. 



Estarlo, M. y Auger, J. 1989. Posibilidad de control de /Jotrytis en postcosecha de uva de mesa 
mediante el uso de generadores de dióx1do de cloro. XL Congreso Anual Soc1edad Agronómica 
de Chile. Valparaíso. 

Estaría, M.; Dides, S. y Auger. J. 1990. Efectividad del fungícida inhibidor de esferales 1mazalll 
sobre Penicillium expansum (Link) Thom en el control de post-cosecha. XLI Congreso Anual 
Sociedad Agronómica de Chile, Santiago. 

Jurgensen, E., Auger, J.; Estarlo, M. y Zúñiga,G. 1990. lnmunodiagnosis de Verticillium dahlwe 
Klebahn en vid y damasco. XLI Congreso Anual Sociedad Agronómica de Chile. 
Santiago. 

Montealegre, J. 1989. Control de pudriciones de postcosecha de Asparagv.s offlcinalis L. cau­
sadas por Erwinia carotovora subsp. atroseptica. XL Congreso Anual Scciedad Agronómica de 
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DEPARTAMENTO DE AGROINDUSTRIA Y 
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 

El Departamento de Agroindustria y Tecnologla de Alimentos dirige principalmente su 
quehacer de investigación en las áreas de ciencia y tecnologia de alimentos y enología. 

Los proyectos que desarrolla el Departamento en el área de Ciencia de los Alimentos tienen 
como objetivo servir de fundamento al desarrollo de nuevas tecnologías para la utilización de 
productos y subproductos agropecuarios. También se realiza investigación aplicada. destinada 
a satisfacer necesidades de la agroindustria nacional, como por ejemplo, analizar el potencial 
industrial de nuevas variedades y cultivares de frutas y hortalizas. La investigación está 
orientada principalmente hacia productos vegetales (frutas, incluido la uva vinífera, legum1nosas). 
sin descuidar por eso los productos pecuarios. 

Se tiende por tanto, a mantener una interacción estable entre los proyectos de investigación 
en las áreas de cultivos, frutk:ultura y viticultura, post-cosecha y producción animal y aquellas 
desarrolladas en el campo de la Ciencia y Tecnología de Alimentos y Enología. 

DEPARTMENT OF AGRICUL TURAL INDUSTRY ANO 
FOOD TECHNOLOGY 

The research work of the Agricultura! industry and Food T echnology Department is principally 
orientad to toad science and technology, and enology areas. 

Projects carried out by the Department in the Food Science area have the goal to serve as 
basis in the development o! new technologies which utiliza the land - and · cattle products and 
by products. Also, applied research is done to fulfill the needs o! the national agroindustry, 
studying, tor example the industrial suitability o! new lruit and vegetables varieties and cultivars. 
Research is mainly orientad to land products (fruits, wine grape, legumes) without neglecting 
cattle products. 

Tendency is to keep a close interaction among research done in crop science fruticultura 
postharvest and livestock areas and the ones carried out by th1s department. 



DEPARTAMENTO DE AGROINDUSTRIA Y TECNOLOGIA DE 
ALIMENTOS 

AREAS 

PROGRAMAS 

LABORATORIOS 

01 ENOLOGIA Y ENOTECNIA 
02 INDUSTRIA AGROPECUARIA 

003 

004 

005 

006 

Industrialización de frutas 
Evaluación de la calidad de productos 
agropecuarios 
Industrialización de leguminosas de gra­
no 
Elaboración de vinos en la zona central y 
centro sur 
Obtención de bebidas alcohólicas a partir 
de diversos frutos 
Industrialización de productos pecuarios 

Análisis físicos, químicos y bioqulmicos 
de alimentos· 
Evaluación sensorial" 
Enología y alcoholes 
Microbiologia de alimentos 
Análisis de residuos de anhídrido 
sulfuroso• 
Cereales y leguminosas de grano 
Frutas y hortalizas procesadas 
Pecuarios 

Además el Departamento cu~nta con una Planta Piloto de Procesos Agroindustriales y con 
una bodega de vino Experimental 

• Prestación de Servicios. 
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AREA 01 ENOLOGIA Y ENOTECNIA 

PROGRAMA 004 Elaboración de vinos en la Zona Central y Centro Sur 

/ AGR01004002 Pardeamlento no enzlmátlco de los vinos blancos 

Buslos, H. Osear· Loyola, M.Eduardo 

El pardeamiento oxidativo, en los vinos blancos afecta las características de presentación y 
aroma lo que constituye un problema grave en los v1nos de exponac1ón. 

El objetivo de este proyecto es el evaluar la transformación de las distintas fracciones 
fenólicas, como también analizar la acción de los diversos factores (principalmente el rol de les 
clarificantes). En el vino se está analizando: a) contenido de polifenoles; b) comparar los 
efectos de caselna, gelatina, PVPP, carbón activado, formaldehido, en acción conjunta con 
ferrocianuro y bentonita; e) efecto del pardeamiento en el aroma. Para obtener las condic1ones 
adecuadas se aceleró el pardeamiento luego se analizan las fracc1ones polifenólicas antes y 
después de cada tratamiento. Hasta la fecha los me¡ores resultados se han obtenido con 
caselna y se comprobó que la gelatina.no es un buen preventivo delpardeamiento. Se notó una 
estrecha relación pardeamiento/pérdida de aromas. 

1 AGR01 004003 Calidad del vino chileno 

Bustos, H. Osear· Bruna, D. Gastón 

El mercado actual del vino es de consumo interno (98%). Los tipos comunes, en el día de 
hoy, representan la mayoría (60%). Interesa conocer ¿Qué se entiende en la actualidad por 
calidad?. La respuesta a esta interrogante debe llegar hasta los consumidores. comerciantes. 
elaboradores. Los vinos que merezcan la preferencia deben estudiárselas sus atributos. 
defectos, mitos. Eslo permitirá un nuevo planteamiento de estrategias para promover un 
desarrollo acorde a las exigencias del mercado de exponación y al nac1onal. Se estud1an las 
caracterlsticas químico.flsicas de los productos de más demanda en tres comunas de Sant1ago 
(ingresos:alto- medio y bajo), fraccionadas en subsegmentos comerciales (productores, 
elaboradores, mayoristas y detallistas) estudiando cada uno aisladamente. Las pruebas toman 
en consideración el precio en el análisis de calidad, lo que asoc1ado a lo anterior componen un 
estudio estructural de la industria del vino en Chile. 

AGR01004033 Empleo de levaduras con caracteristicas favorables en fermentaciones 
¡ontroladas para obtener productos de calidad de la cepa Pals de la zona de secano 

Bustos, H. Osear. Loyola, M. Eduardo. Cabello, E. Laura· Ester · Bruna, O. Gas ton· Gómez, 
Eliette. 

La situación vitivinícola del secano sur está en una cris1s oe exceso de oferta y ba¡os 
precios. Las características actuales de los v1nos obtE>f'lidos de la cepa País pueden ser 
mejorados con un cambio tecnológico, como son las levaduras aromát1cas que exaltan los 
aromas de la fermentación con mejoras de las cualidades organolép1icas, y cepas con iactor 
·killer• capaces de dominar rápidamente la flora nat1va 

Al analizar el comportamiento de las levaduras seleccionadas con las nativas se podrá 
apreciar si existe un mejoram1ento de color y de caracterisllcas organolépticas, en seis 
regiones predeterminadas de nuestro pais. 



AREA 021NDUSTRIA AGROPECUARIA 

PROGRAMA 001 Industrialización de frutas 

J AGR02001017 Factibilidad de utilización Integral de la tuna (Opuntla llcus-lndlca) 

Sáenz, H. Carmen · Sepúlveda, E. Elena· Almendares, C. Laura· 
Vásquez, D. Magaly • Araya, A.Ester . Guzmán, W.Vicente . Costell, Elvira. Gasque, F .. 
Trumper, Samuel- Calvo, Carlos 

Considerando la potencialidad de cultivo de la tuna en las zonas semiáridas del país y el 
interés manifestado por productores de las regiones V y Metropolitana por buscar alternativas 
de industrialización para este fruto, cuyo consumo actual es preferentemente como fruta fresca. 
este proyecto pretende estudiar las posibilidades agroindustriales de la tuna a través de la 
obtención de diversos tipos de jugos, néctares, mermeladas, tuna congelada, etc., como 
también aprovechar subproductos como cortezas y semillas para la obtención de mucllagos y/ 

. o pectinas y aceites, respectivamente. 

} AGR02001 020 Industrialización de nuevas variedades de Duraznos del tipo conservero 

Almendares, C. Laura- Araya, A. Estar· Lemus, Gamalier 

Se analizaron 21 variedades de Durazno del tipo conservero. Su posterior industrialización, 
ya sea, sometiéndolo a procesos de deshidratación o enlatado. El estudio nequiere de los 
siguientes análisis en el producto terminado: 

• Relación de deshidratación y comparación entre R10 · R20, para detenminar el mejor 
rendimiento. · 

·Humedad. 
- Detenminación del color. 
• Detenminación de tamaño de cada variedad. 
- Detenminación de las cantidades de sulfuroso. 
• Detenminación de época de cosecha. 
- Evaluación sensorial. 
Es importante para la industria frutlcola el estalolecer los rendimientos de estas nuevas 

variedades, sus cualidades para la industrialización. De esta manera entregar información 
fidedigna a los agricultores, que la eslán requiriéndo en forma constante. 

J AGR02001024 Transformación de productos agrícolas con aplicación de tecnologías 
adecuadas para obtener productos de alta calidad 

Sáenz, H. Carmen · Sepúlveda, E. Elena · Vásquez, D. Magaly · 
Costell, Elvira · Gasque, Francisco· Calvo, Carlos 

Se pretende estudiar diversos procesos que permitan obtener productos de calidad a partir 
de especies de zonas semiáridas (tuna, algarrobo) y algunos frutales menores. Se estudiará la 
obtención y caracterización de gomas y/o mucílagos de algarrobo y tuna; la elaboración de 
diversos productos de tuna Uugos y/o mezclas de jugos de frutales menores (frambuesa. mora. 
etc.)). 



AGR02001037 Posibilidades agrolndustrlales de nuevas especies frutales cultivadas en 
la zona central del pals 
5óav--r 
senz, H. Carmen - Sepúlveda, E. Elena- Almendares, C. Laura- Araya, A. Estar - Gasque, 
Francisco- Calvo, Carlos- Costell, Elvira- Nadal, M. Isabel. 

El incremento en el cultivo de especies frutales exóticas que se está produciendo en la zona 
central del pals (Latitud 30 a 35') puede abrir nuevas perspectivas a la agroindustria y a la 
exportación. Dichas especies, como el maracuyá, la uvilla (capull) y la feijoa, entre otras por 
sus caracterfsticas específicas, se consumen preferentemente como fruta procesada, jugos, 
pulpas, deshidratados, etc. 

Este proyecto tiene como objetivos conocer las caracterfsticas químicas y físicas de las 
especies citadas, cultivadas en Chile y a partir de ello estudiar diversos procesos tecnológicos 
que permitan obtener productos de calidad, con miras principalmente al mercado de exportación. 
Se investigará además la obtención de subproductos. 

AGR02001030 Productos de uva factibles de comercializar 

Schwartz, M. Marco - Loyola, M. Eduardo 

En este proyecto se analiza y entrega un diagnóstico sobre la utilización comercial de los 
excedentes de uva de mesa de exportación y de las variedades vinificables. Se propone y 
justifica la producción de ciertos derivados alcohólicos y no alcohólicos. 

AGR02001034 Utilización de excedentes de uva de mesa deexportaclón 

Schwartz, M. Marco- Núñez, K. Hugo- Estévez, A. Ana María- Steiner, W. Jeannette- Avendaño, 
V. Sonia- Cabañas, Marcelo - Alcalno, Eduardo 

En este proyecto se pretende evaluar el uso potencial que puede tener un jarabe concentrado 
y desaborizado de uva como sustituto parcial o total de edulcorantes tradicionales (sacarosa, 
azúcar invertido e isoglucosa) que se incorporan habitualmente en los alimentos. Por otro lado, 
se investiga la idoneidad de diferentes variedades de uva de mesa para elaborar diversos tipos 
de jugos y conocer la evolución de su calidad durante el almacenamiento. 

AGR02001 035 Producción y exportación de klwl procesado 

Schwartz, M. Marco - Guzmán, W. Vicente · Sepúlveda, B. Norma - Castro, M. Eduardo · 
Vinagre, Julia- Labe, Benjamín 

Se investigan los procesos tecnológicos para la oblención de productos comerciales a partir 
de excedentes de exportación de kiwi. Se estima el mercado exterior de estos derivados. 

PROGRAMA 002 Evaluación de la calidad en productos agropecuarios 

AGR02002022 Efecto de tratamientos de conservación, en 
alimentos previamente contaminados 

/ Natascha, C.· C. Venegas- Estévez, A. Ana María· Marambio, E liana 

En la industria alimentaria el procedimiento de elaboración, constituye un ciclo de tratamien­
tos sucesivos, los cuales pueden ser fuente de contaminación o no ser lo suficientemente 



efectivos para conservar un producto por un tiempo determinado del desarrollo bacteriano 
después que el alimento sale al mercado. 

Estos !ratamientos se realizan en base a diferentes temoeraturas así como cambios de Aw. 
pH.etc. En este proyecto se elaboraron productos cuyos iratamientos serán en base a Aw y 
temperaturas diferentes a los cuales se les contam1nará previamente con cepas bacterianas 
específicas, productores de intoxicaciones alimentarias. con el fin de hacer un estudio del 
comportamiento que presentan m.o .. frente a estos tratamientos. 

,) AGR02002025 Control de residuos de anhídrido sulfuroso en frutas secas y deshidratadas 
chilenas 

Silva, P. Carlos 

La mayoría da la fruta deshidratada es tratada con agentes sulfitantas (S02 y varios tipos de 
sulfitos que lo liberan) con al fin da prevenir acciones microbianas y pardeamiento enzimatico y 
no enzimático como agentes blanqueadores y una gran variedad de usos en diferentes 
procesos. Durante muchos años el S02 (y sus derivados) se usó ampliamente como preservante 
de alimentos sin conocerse los resultados tóxicos para el hombre. Sin embargo, en el último 
tiempo la seguridad en el uso de estos agentes sultitantes ha sido cuestionado en E.U.A .. 
Europa y otros paises debidoa su posible incidencia en reacciones asmáticas de personas 
alérgicas. 

En nuestro país no se ha hecho un estudio completo de los residuos de S02 en frutas secas 
y/o deshidratadas. El objetivo de este trabajo es determinar los residuos de S02 así como los 
parámetros de humedad, sólidos solubles, pH. acidez, relación sólidos solubles/acidez y color 
en frutas sacas y lo deshidratadas provenientes de empresas deshidratadoras nacionales con 
un fuerte mercado de exportación. 

} AGR02002026 Determinación de anhídrido sulfuroso y otros parámetros de calidad en 
hortalizas secas y en tarros 

Silva, P. Carlos 

Considerando que una gran cantidad de estos productos son exportados y teniendo presente 
las exigencias que se observan en E.U.A. y otros paises respecto a la calidad que deben 
presentar las hortalizas, se propone realizar este traba¡o donde se efectuarán métodos para 
uniformar las exigencias de calidad. 

AGR02002031 Correlación sensorial-Instrumental entre niveles de 502 y aceptabilidad 
/ en frutas secas y deshidratadas chilenas 

Silva. P. Carlos- Araya, A. Ester 

El S02 se utiliza para tratar fruta deshidra!ada con el fin de prevenir acciones microbianas Y 
pardeamiento enzimático y no enzimático. 

El objetivo de es\e trabajo es determinar los residuos ce 502 total en varios t1pos de frutas 
deshidratadas y correlacionarles con la aceptabilidad sensoria:. 



PROGRAMA 003 Industrialización de leguminosas de grano 

AGR020030~ Evolución de la calidad culinaria de leguminosas de grano durante el 
almacenamiento 

Estévez, A. Ana Maria- Figuerola. R. Fernando- Castillo, V. Elena 

El proyecto pretende conocer los fenómenos causantes del envejecimiento de leguminosas 
de granos almacenadas por un tiempo prolongado. Se piensa examinar lambién la influencia 
~e las condiciones ambienlales sobre el deterioro y ensayar algunos métodos para retardarlos. 

JAGR02003021 Aprovechamiento de excedentes de-leguminosas de grano en la elabora­
ción de productos de humedad Intermedia 

Figuerola, R. Fernando- Eslévez, A. Ana María. Castillo, V. Elena 

Este proyecto dentro de la promoción del consumo de leguminosas de grano, intenta 
desarrollar nuevas v!as de utilización para ellas, a través de la diversificación de la preparación 
y el consumo. Para ello los objetivos del proyecto son: 

- Estudiar una vla de utilización para los excedentes de comercialización de leguminosas a 
través del desarrollo de nuevos productos de consumo fácil. 

- Determinar una formulación adecuada para la obtención de productos de humedad 
intermedia a base de leguminosas de grano. 

- Determinar la estabilidad, calidad, microbiologla y calidad nutritiva de los productos 
?btenidos. 

/ AGR02003023 ·Análisis de los estados de madurez y su efecto sobre la calidad de grano 
de frejol y el deterioro en el almacenamiento 

Estévez, A. Ana Maria- Faiguenbaum, M. Hugo- Castillo, V. Elena 

Las leguminosas de grano y particularmente el frejol, cuando son almacenados en condicio-
. nas ambientales sufren un proceso de deterioro conocido como envejecimiento que tiene 

múltiples causas de origen bioquímico. Este fenómeno que se manifiesta como reducc1ón de la 
capacidad de absorción de agua, endurecimiento de los granos y pérdidas de la capacidad 
germinativa de los granos, se ve afeclado por diversos faclores de origen agronómico y de 
manejo de post-cosecha, entre los que destaca el estudio de madurez de los granos al 
momento de cosecha. Como objetivo general el proyecto persigue ampliar el conocimiento 
existente sobre el envejecimiento del frejol. 

~GR02003027 Amaranto: caracterlstlcas quimico-nutrlclonales y desarrollo de produc­
tos 

Estévez, A. Ana Maria- Vásquez, D. Maga/y· Castillo, V. Elena 

El amaranto (Amaranthus sp) es un grano utilizado por s1glos en su alimentación por los 
habitantes de algunas regiones de América, desde Méjico hasta Perú y Bolivia y en otras zonas 
del mundo. Tiene más proteína y aceite que el trigo, por lo que su valor protéico y calónco es 
elevado. El cultivo del amaranto es aún incipiente en Chile, pero las condiciones ecológicas le 
son muy favorables sobre todo en la zona central. Los niveles de factores antinutricionales son 
bajos comparados con los de las legummosas, y seme¡antes a los cereales. El valor nutritivo 
mejora significativamente por tratamientos que incluyan la aplicación de alguna forma de calor. 

Puede ser sometido a molienda para obtener harinas refinadas. hecho este que le abre una 
vasta gama de posibilidades en el enriquecimiento de alimentos a base de cereales tradiciona­
les, como pan, galletas, queques, etc. También puede aplicarse a la obtención de granolas y 
hojuelas. El presente proyecto explorará estas posibilidades abordando. al mismo t1empo. los 
problemas que ello involucre. 



AGR0200302B Desarrollo de alimentos de consumo Inmediato «tipo snack• de alto 
aporte calórico protélco 

Estévez, A. Ana Maria· Escobar, A. Berta· Castillo, V. Elena 

El cambio de los hábitos de vida que ha sufrido el pais en los últimos años exige la 
existencia de alimentos de fácil consumo y que signifiquen un aporte equilibrado de proteinas. 
hidratos de carbono, fibras, vitaminas y minerales. El desarrollo de este tipo de productos 
permite una mayor utilización de granos de avena, maíz, leguminosas y otros cuyo consumo ha 
disminuido últimamente; Con ello se lograrla además, una mayor estabilidad del mercado y se 
posibilita la creación de pequeñas industrias de inversión moderada. El ob¡etivo general del 
proyecto es: desarrollar algunas líneas de proceso para la obtención de productos tipo oosnackoo 
utilizando cereales, leguminosas y/o mezclas. 

AGR02003032 Aprovechamiento del fruto de algarrobo 

Vásquez, D. Magaly- Araya, A. Estar· Escobar, A. Berta· Romeo, V. Marta 

El algarrobo ofrece perspectivas interesantes para la reforestación de zonas áridas y sus 
frutos se destinan principalmente a la alimentación de ganado, el cual no digiere las semillas. 
Estos presentan un contenido protéico superior al de las leguminosas tradicionales, lo cual 
constituye un potencial que podrla ser aprovechado para la alimentación alimentación humana 
en zonas de escasos recursos. Objetivos: medir el efecto del calor secc y del calor húmedo 
sobre la calidad biológica de los cotiledones de las semillas. Estudiar algunas propiedades 
funcionales de la goma (mucllago) de semilla para su uso en alimentos. 

En estudios anteriores se ha medido el efecto de iones (sodio, calcio y fosfato), del pH y de 
azúcares sobre la calidad viscos ante de lag ama de algarrobo. 

PROGRAMA 006 Industrialización de productos pecuarios 

AGR02004015 Me¡oramfento de la calidad del queso 

Guzmán, W. Vicente- Venegas, C. Natascha 

Se han desarrollado principalmente dos investigaciones: 1) El queso chanca elaborado a 
nivel predíal es fabricado con leche cruda. Desde el punto de vista microbiológicc el queso en 
esas ccndiciones es def>eiente. Sin embargo, desde el punto de vista de la calidad organoléptica 
es muy bien aceptado. 

Los objetivos del trabajo son el mejoramiento de la calidad microbiológica de la leche cruda 
mediante la higienización de ésta con peróxido de hidrógeno, sin que organolépticamente 

ocurra alguna variación posterior en la calidad del queso. 2) En el mismo tema se desarrolló 
otra investigación consistente en mejorar la calidad organoléptica del queso de cabra mediante 
la agregación de fermentos lácticos a la leche destinada a tal propósito. Se determinó el 
comportamiento de Streptococcus lactis y Streptococcus cremoris en leche y queso de cabra. 

AGR02006029 Industrialización del caracol (Hellx aspersa) 

Schwartz, M. Marco- Núñez, K. Hugo- Vinagre, L. Julia"- Castro, M. Eduardo"· Durán de la F. 
Hernán"- Mewes. Felisa· - Burg, Ximena • Dalmazzo, Marcela 

El proyecto tiene tres etapas diferenciadas e íntimamente ligadas. Primero. un análisis de 
mercado internacional; la segunda, es el análisis y el diseño económico de la forma de 
transferir tos conocimientos de la primera etapa. La tercera, corresponde a la investigación da 
las técnicas de appertización y conservación por frie del caracol. 
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