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FOLIODE [319 cODIGO C08-1-4A-07
BASES (uso interno)  T— —

ANTECEDENTES GENERALES DEL PROYECTO

NOMBRE DEL PROYECTO:
Desarrollo del agraz a partir de uvas marginales para vino (cv, Pais).

Diversificacion rfulales
Linea Temética: Rubro:

Regién{es) de Ejecuclén: [Vl y Melropolitana

Fecha de Inicio: a1
: DURACION: S .
Fecha de Término: [Septiembre 2005
AGENTE POSTULANTE:
Nombre : Instituto de Investigaciones Agropecuarias, Centro Exp. Cauquenes.
Direccion ‘Km 4 camino Cauquenes a Parral Ciudad y Regién: Cauquenes, VIi.
RUT :61.312.000-9
Teléfono : (73) 512260 Fax y e-mail: (73) 512502

inia-caugquenes@entelchile, nel

Cuenta Bancaria (lipo, N°, banco):

AGENTES ASOCIADQOS: Universidad de Santiago, Centro de Estudios en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos (CECTA).

REPRESENTANTE LEGAL DEL AGENTE POSTULANMNTE:
Nombre: Francisco Javier Gonzalez del Rio /’7

Cargo en el agente postulante: Director B
RUT: Firma:

Direccién: Fidel Oteiza 1956 Ciudad

Fono: (2) 2097969 Fax y eA
COSTO TOTAL DEL PROYECTO 167.240.718
(Valores Reajustados) i
FINANCIAMIENTO SOLICITADO 70.857.640 42 38
(Valores Reajustados) 1 $ : %
APORTE DE CONTRAPARTE 96.383.078 57 .64
(Valores Reajustados) o ¢ %
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2  EQUIPO DE COORDINACION Y EQUIPO TECNICO DEL

PROYECTO

2.1. Equipo de coordinacion del proyecto

los Coordinadores )

(presentar en Anexo A informacion solicitada sobre

COORDINADOR DEL PROYECTO

NOMBRE RUT

J. Arturo Lavin Acevedo

AGENTE

Instituto de Investigaciones Agropecuarias, Centro Exp. Cauquenes.

CARGO ACTUAL CASILLA
Investigador, Departamento Frutales 165 Cauquenes
DIRECCION CIUDAD
Camino Cauquenes a Pamral, Km 4. Cauguenes
FONO FAX E-MAIL
(73) 512260 (73) 512502 inia-cauquenes@entelchile net

COORDINADOR ALTERNO DEL PROYECTO

NOMBRE RUT

Maria Angélica Ganga Mufioz

AGENTE

Universidad de Santiago de Chile, Centro de Estudio en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos (CECTA)

10%/ANO

CARGO ACTUAL CASILLA
investigador Asistente 33074 Correo 33
DIRECCION CIUDAD

Av. Bemardo O'Higgins 3363 Santiago

FONO FAX EMAIL 74
6825449 6822649 Aganga@lauca (isa

ch.cl
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2.2 . Equipo Tecnico del Proyecto

(presentar en Anexo A informacion solicitada sobre los miembros del eg

Nombre Completo RUT Profesién Especialidad Funcién y Dedicacion
y Firma Actividad en el | al Proyecto
Proyecto (%/ano)
Cosecha y
Q fturo I%w\n redo ing. Agrénomo | Viticultura procesamiento de 15%
q E - g uvas. Coordinador
/ ( General
Bioguimico Microbiologia Caracterizacion 10%
microbioldgica del
agraz
Bidlogo Microbiclogia Caracterizacion 10%

quimica del agraz

S|

Abel Guagda J:;/raga Ing. Agrénomo | Tecnologia de Disefio de envases 10%
alimentos y productos

Maria José Galotto _~ Licenciada en |Tecnologia de los | Evailuacion 10 %

L Farmacia Alimentos organoléptica

Ing. Agronomo | Enalogia Procesamiento de 5%
Endlogo zumos de uva
Quimico Andlisis quimicos | Analisis quimicode | 20%
Laboratonsta frutas y zumos de

uva

Ing. Agronomo | Economia Agraria | Estudio Econdmice 5%

Eer%\faﬂaz Microbidlogo | Alimentos Analisis Quimicosy | Honorarios
I Biclogicos de agraz

Técnico en T L oy
N.N. alimentos o Alimentos Analisis de envases '

equivalente
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3. BREVE RESUMEN DEL PROYECTO

(Completar esta al finalizar la formulacion del Proyecto)

Como la actividad vitivinicola sufre unc de sus periodos de crisis, especialmente en
io referido a la producciéon de vinos cormrientes, lo que afecta basicamente a la viticultura
tradicional del secano interior del centro-sur de Chile, donde dicho rubro representa la
principal actividad econémica de un gran numero de pequefos viticultores, se crea un grave
problema economico y social, por lo que debe buscarse altemativas que permitan descargar
una parte de la produccion de uvas marginales del mercado del vino.

Existen muy pocos antecedentes sobre un producto tradicional, casi olvidado, que
podria constituirse en una gran valvula de escape al problema. Este producto es el agraz,
zumo de uvas verdes que tradicionaimente se usa como alifio para ensaladas y que en
otros paises constituye un aderezo muy prestigiado y considerado en la alta cocina de los
mas elegantes restaurantes, y que se vende como primicia a altos precios.

Las uvas de cepa Pais, de vifledos de alta produccion originadoras de malos vinos,
pudieran destinarse a la elaboracion de éste producto si se prueba que su elaboracién es
factible y econdmicamente rentable. Ademas, el cv. Pais como tiene esencialmente un fruto
neutro, no aporta aromas ni sabores qQue puedan influir en los alimenios a los que se
agrega, salvo su acidez, de igual base que la del vino, por lo que no se contraindica su uso

como io es en el caso del vinagre y jugo de limén, que son sus alternativas y de bastante
uso actual.

En el proyecto se pretende evaluar la produccion de agraz, a parir de uva Pals,
determinando las técnicas de produccidn mas eficientes, las caracteristicas de €l o los
productos obtenidos, tanto quimicas, microbiolégicas como gustativas, y disefiar los
procesos necesarios para su mejor elaboracion y conservacion. Ademas, se pretende
disefiar sus envases y presentacion, realizando pruebas de aceptacion de consumidores.
Todo lo anterior sera evaluado econdmicamente para establecer la posibilidad de abordar la

produccidén industrial como un producto m#as que la produccién de los vifiedos puedan
ofrecer al mercado.
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4. |IDENTIFICACION DEL PROBLEMA A RESOLVER

Desde hace algin tiempo, y especiaimente en los dos ultimos afios, la rentabilidad
de la produccion de uva Pais se ha visto fuertemente afectada por la baja del precio,
incluso llegando en ésta temporada a pagarse menos de $ 20 por kilo, lo que no alcanza a
solventar los costos de produccion, los que llegan aproximadamente a $ 40 en el mejor de
los casos. Es mads, la sobreoferta de uva ha lievado a que algunos productores no
cosechen la uva para no incurmir en mas gastos. (El Mercurio, 24 de abril de 2001)

Con la uva Pais, solo se puede lograr vinos corrientes, aunque estén muy bien
vinificados y su precio en el mercado en la actualidad no sobrepasa los $ 2.000 por arroba
(40 L).

La presién que ejerce sobre los precios el gran volumen de vinos de calidad inferior,
también perjudica a los produclores de buenos vinos para consumo en el mercado nacional,
por lo que su disminucidn no solo favoreceria a los produclores directos, sino que también
al universo de productores de vino.

La unica altemativa, aparentemente viable a corto ¢ mediano plazo, es la
destinacion de alguna parte de estas uvas a otros usos o productos diferentes al vino, ya
que el gran armanque de superficie de vides cv. Pais que se esperaba con la incorporacién
de cepas finas, ya ocurmid en las Vil y VIl Regiones, por lo que la superficie actual, debiera
mantener una cierta estabilidad a futuro.

Una alternativa no explorada es la de fabricar, con uvas empezando a madurar,
agraz, producto tradicional de |a colonia, de onigen europeo y muy usado cuando no existia

la posibilidad de contar con vinagre, o limén, para el alifo de ensaladas y otros usos
culinarios.
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5. ANTECEDENTES Y JUSTIFICACION DEL PROYECTO

En Chile existe una amplia zona, fundamentalmente desde la VI a la IX Regiones,
pero concentrada en el secano interior de la VIl y VIll Regiones, de viticultura tradicional con
predominancia de la cepa o cv. Pais. La transformacién o modemizacion del vifiedo chileno
en los ultimos afos a dejado mayoritariamente al margen a esta zona, debido a la
estructura de la explotacion vitivinicola, que se caracteriza por la predominancia de
pequefios y medianos propietarios de predios sin posibilidades de tecnificarlos por
limitaciones del medio natural, por poca cultura técnica, limitado capital, tradiciones
profundamente arraigadas, todo lo que les ha impedido incorporase a dicha modernizacion
o, incluso, no les ha interesado.

El negocio vitivinicola en Chile se ha caracterizado por afios por ciclos de buenos y
malos precios de la materia prima uva, pero ultimamente, en que se ha producido una baja
del consumo intemao histérico de vino y un alza en las exportaciones, solo los buenos vinos,
especiaimente de las variedades denominadas ‘finas”, permiten mantener buenas
expectativas econémicas para la produccion viticola. Las vanedades “corrientes”, si bien
logran un buen resultado econdmico en los periodos de buenos precios, en los de malos, su
resultado es tan poco satisfactorio que ha inducido al aranque o abandono de una
superficie importante, tanto en la VIl como, especialmente, en la Vill Region. Por lo que [a
superficie que aun se mantiene de este tipo de vifiedos, se puede definir como poco
variable a mediano y largo plazo, debido a razones no tacnicas sino mas bien sociolbgicas.

El volumen total de vino comiente producido es de tal magnitud, que presiona
constantemente los precios a la baja, incluso en los ciclos de buenos precios, par lo que
una limitacion de este tipo de producto seria muy favorable para el mercado de vinos en
general. Sin embargo, dada la actual circunstancia economica, es dificil visualizar una
accion que permitiera reducir la superficie de vifiedos de este tipo, por lo que,
aparentemente, la salida debiera estar por la destinacibn de esta materia prima hacia otros
productos o usos diferentes al vino.,

Debe puntualizarse que la peor materia prima para vino se produce en los vifledos
de mayor produccion, asi, las uvas de vifiedos en lomajes, con producciones de entre 4 3 6
ton /ha, permiten la obtencién de vinos comientes pero de cierla calidad, mientras que de
los vifiedos con producciones sobre 10 ton/ha, se obtienen uvas de muy poca calidad, que
originan vinos de bajo grado, con poco color, poco cuerpo y de mayor acidez. También
existe un factor de latitud, ya que mientras mas hacia el sur, la cepa Pais, que es de ciclo
largo, no alcanza a madurar a los niveles requendos para obtener buenos vinos, como
también sucede en sectores mas frios de la VIl Regién (Pilen, Coronel de Maule).

Una manera de mejorar la calidad de la uva producida, independientemente de la
variedad, es la limitacion de la carga, realizandose el raleo de racimos en diferentes épocas
del ciclo de crecimiento, pero fundamentaimente recién comenzada la pinta o envero, yal
que esto permite estrechar a la planta en su crecimiento vegetativo en el periodo de mayor
disponibilidad hidrica y liberarla a fines del ciclo, cuando Ia disponibilidad hidrica es limitada
en el secano interior. Por lo que sl se pudiera destinar parte de las uvas, en un gstado de}.
madurez incipiente, hacia la elaboracion de algun producto con valor econdmico, la pré
de reducir la carga seria doblemente beneficiosa para los agricultores, ya que elhmn{ﬂa[f i(

parte de las uvas de sus vifiedos pero sin perder la retribucion econémica por ellas y jas

«%/
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que les quedaran les permitiria obtener mejores vinos, los que debieran obtener mejores
precios y ser mas faciles de comercializar.

El agraz tradicional se obtenia estrujando uvas verdes, empezando a pintar, en el
momenio en que se iba a usar, por lo que fue un producto de uso estacional y sin ningun
proceso de elaboracién.

Casi no existen antecedentes bibliograficos sobre la fabricacidn o industnalizacion
del agraz, sin embargo el Diccionario Espasa lo define asl:

AGRAZ: jugo que se produce al exprimir la uva antes de estar en
completa sazén. El1 métode mis corriente es tomar uvas verdes,
triturarlas y extraerles el granillo; exprimir luego la pasta vy
filtrar el zumo, depositiandolo en recipientes en los gue una vez
entrado en fermentaciédn, se decanta para eliminar las materias
extrafias, y nuevamente filtrado se trasvasa a botellas, las que se
tapan cuidadosamente, después de poner sobre el liquido una peguenfa
capa de aceite. S5e usa como condimento para reemplazar el vinagre y
zumo de limén. En medicina para ciertas afecciones de la boca y
garganta.

Hoy en dia, con la tecnologia disponible, es perfectamente factible el destinar parte
de la uva de peor calidad para hacer vino, a la fabricacién de éste producto que puede
tener un buen mercado en el estrato de aderezos para ensaladas, que en los ullimos afnos
ha presentado un desamolio importante, como un aumento en los volimenes
comercializados.

En Internet se ha encontrade la informacion que se incluye en los Anexos y gque
traducida dice:

VERJUS (Verjuice o agraz): Una poco usual y versatil alternativa al
vinagre, el verjus o agraz, es el liquido dorado de las uvas
inmaduras verdes. Delicado, agridulce y claro, el agraz fue muy
popular en la Edad Media hasta que fue eclipsado por el limén, gue
fue traido a Francia a la vuelta de 1los cruzados durante las
Cruzadas. Porque comparte la misma base A4cida, el agraz no
distorsiona la esencia del vino, comoe lo hace cualquier aderezo
sobre la base del vinagre. Al 1lgual que el jugo de limén, el agraz
realza los sabores de sopas y salsas, hace un excelente escabeche o
marinada, y puede ser usado para cocinar. Es lo suficientemente
suave y sabroso por si mismo como para ser usado como aderezo para
ensaladas. En veranc, mezclado con agua o sélo, hace un inusual y

refreascante brebaje con mucho menos azlcar que otros jugos de
fruta.

Esta situacibn se dic en la Repdublica Isldmica de Irdn, cuando después de la
revolucién islamica de los afios 70, por conceptos religiosos se destruyeron todas- Igh
bodegas de vinificacion, por lo que la mayoria de los productores de uvas para vino luviéron

que destinarias a otros productos, basicamente agraz y arrope, y solo un bajo pareentajé‘ O
pudo dedicarse a la produccion de uva de mesa 0 pasas, para lo que tuvieron queg 'eambiar|-

sus vifiedos.




Verjus

An unusual and versatile alternative to vinegar, verjus—or verjuice—is the goiden juice

of unripened green grapes. Delicate, sweet-tart, and clear, verjus was very popular in
the Middle Ages until it was eclipsed by the lemon, which was brought back to France
from the Crusades. Because it shares the same acid base as wine, verjus will not distort
the essence of wine, the way a vinegar-based dressing may. Like lemon juice, verjus
heightens the flavors of soups and sauces, makes an excellent marinade, and may be
used for cooking or deglazing. It's soft and flavorful enough to use all by itself as a salad
dressing. In summer, mixed with water or straight, it makes a refreshing and unusual
beverage with much less sugar than other fruit juices. Refrigerate after opening.

Domainc du Siorac - Verjus < 750 ml (26.4 fl oz) - $11.50 - To order

Informacion cn www._frenchieast. com/products. htm#condiments




Article on Verjus by Fusion Foods

Hosted By www.weddingthemes.com

Verjus is the tart, unfermented juice of unripe wine grapes. An indigenous
product of the world's winegrowing regions, the documented use of verjus
predates the signing of the Magna Carta. It was the used to make the first
condiment, a paste made from crushed mustard seeds and sour grape
juice which disguised the taste and smell of rancid meats. In the last 800
years or so, it has become a key ingredient on menus in some of the
world's best restaurants.

Great chefs in France, England, Germany and the United States are
cooking with verjus because of its unique flavor, a subtle wine compatible
acidity, and its fresh grape tang. Verjus (pronounced VAIR-ZHOO) literally
means green juice, in the sense that the fruit it's made from has yet to fully
ripen. Throughout history, verjus has been made from apples, berries, and
sour herbs such as sorrel, but the best and most abundant source is Vitis
vinefera, or wine grapes. Acidity is an important component in food and in
cooking. When combined in comrect proportion with saltiness, sweetness,
bittemess, and fats, acidity controls the balance of those sensations on our
palates. We squeeze lemon on our fried foods to balance the presence of
fat left from the oil the food was fried in. There is acidity in ketchup that
balances the sweetness of the tomato and the saltiness of the french fries
that we dip into it. These are facts that are understood by professional
cooks, but rarely by the amateur.

Verjus is used to add acidity to foods, but unlike vinegar and lemon juice, it
happens to be very compatible with wine. Verjus contains no acetic acid,
the wine bashing component found in vinegar, also its acidity is more
gentle and balanced than the citric acid in lemon juice. Verjus, especially

Napa Valley Verjus, contains the identical types of acids found in table
wine, so they work together in harmony.

“I definitely prefer the American verjus [to French verjus]. It has a bright green grape tang, and |
know it's fresh.” Jean-George Vongerichten, chef/proprietor Jean-George, JoJo, and Vong New
York City

“I tried your verjus yesterday with chicken legs and I was absolutely thrilled to find the taste of
my grandmother’s sauces, a taste that I never thought I could ever find again. ..." Madeleine
Kamman, chef, food historian, and cookbook author

"Fusion makes both red and white verjus, the red colored by the juice of Alicanté grapes. | was-- =L
lucky enough to taste both and think they'd be a great addition to the pantry of any serious cooi e

Bill Citara, The San Francisco Examiner

f‘
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List of Varietal Wine Grapes
White Verjus: White Riesling and French Columbard
Red Verjus: Cabemet Sauvignon, Cabemef Franc, Meriot, Alicante Bouchel

List of Ingredients
Grape Juice, Sulphur Dioxide at concentration 50ppm

Processing Method

Grapes are harvested at low sugar and high acid levels, then crushed and pressed
immediately. Sulphur dioxide is added at that time, and the juice is held at 0° C for a
couple of days to allow setfling. Juice is then racked off sediment and filtered into clean

tanks. Prior to bottling, juice is filtered again and pasteuwrized. Process takes two to
three weeks.

Other Verjus Manufacturers

Navarro Vineyards in California, Sag Pond Vineyards in New York State, Willakenzie in
Oregon, and Le Perigord from France.

New York retailers: Balducci's, Dean & Deluca, Citonella, Zabars, Fred's at Bamey's,
plus a handful of others.

Washington DC area retailers: Sutton Place Gourmet, Hay Day Markets.

Chicago restaurants: Spago, Charlie Trotter's (he changes his menu often, so 1 make
shipments about every six months), Union League Club, Spiaggia.

Chicago area retailers: Nciman Marcus, Marshall Fields in IL, WI, and MN, Treasure
Island, Sam's Wines.

Seattle restaurants: Rovers, Cassis Bistro, Palace Kitchen, Sazerac, The Herb Farm.
Scattle area retailers: Larry's Markets (5), Queen Anne Thriftway, DelLorrenti Specialty
Foods, Pasta and Co.

Portland restaurants: Zefiro, Wildwood, Higgins, Three Doors Down, Timberline Lodge.
Portland retailers: Lake Osweigo Foods

San Francisco/Napa Valley restaurants: Postrio, Spago in Palo Alto, Viognier, Globe,
Chez Panisse, Fringale, Zuni, Aqua, LulLu, Zibibo, Campton Place, Terra, The French
Laundry, Brix, Domain Chandon, Tre Vigne, Pinot Blanc, Catahoola, Brannon's, Pastis,
Hawthorne Lane, and more.

Bay Area retailers: Whole Foods, Draeger's, G.B. Rattos, Vallerga's Markets (3 stores)
The Oakville Grocery (4), Neiman Marcus, Macy's, Stannaways, Dean & Deluca,
Andronico's, about 15 winery tasting rooms in the Napa Valley (Beringer, Raymond,
Sutter Home, Chatcau St. Jean, etc.) The Napa Valley Olive Oil Company, Keller's
Market, Sunshine Foods, The Cantinetta at Tre Vigne.

Los Angeles restaurants: Spago, Chinois on Main, Granita, Patina, Water Grille,
Rockenwaggner, Campanile, The Four Oaks, Wolfgang Puck Cafes (about 20).

Los Angeles retailers: Whole Foods, Gelsons (several stores) Wally's Wines (the wine =
shop in LA) ;




{. Aquae ~ waters and cordials

Cinnamoni (cinnamon water)

Foenicl. d. (fennel fruit cordial))

Glycorrhiza (succus) (licorice juice)

Menth. Fort. (fortified peppermint water)

Verjus (crab-apple juice)

Aqua Menth, Fort"—spirits of peppermint—had been a standby for centuries. In 1617, John
Woodall wrote that it was a cure for "the hickok"—hiccups—and also valuable in that it
"stopped vomiting, cure choller, griping pain of the belly, and in the inordinate course of

menstrual issue; easeth women in the travel of child-bearing, it softens breasts swolne with milk,
and kept the milk from ing therein™ C le juice, known as

Referencia: www. members.theglobe.com/theorlopdeck/medchest.htm
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Non-Alcoholic Wine-grape Juices: That's my baby.

Time flies. This is Navarro's 21st harvest
for making grape juices. We started
producing it when our son Aaron developed
an allergy to milk as a baby. Mom was
buying fruit juices at the supermarket and
Dad said, "Hey, why are we buying grape
juice? I have a 1200 gallon tank from our
own grapes right herel” We decided to
bottle it and it's been one of Navarro's hot
sellers ever since. Unlike most commerdal
juices, which are heated and develop a
"cooked” taste, Navarro's julces are made
from premium vinifera grapes, chilled in
stainiess to cold stabilize and sterile filtered
to remove any wild yeast. The resuilting
taste is fresh, racy and well... juicy.
Navarro's Pinot and Gewlrztraminer juices
are now served at some of the finest
restaurants in the country. They're not only
2 hit with kids. Juice is a favorite with
adults and designated drivers who want to
avoid alcchol.

Aaron and Dad. September, 2000. Aaron is
Navarro's webmaster as well as running his
own web design company,
www. liquidstudio.com. To be honest, he
now tends to prefer his Pinot Noir and

The Gewlirztraminer and Pinot Noir juices
are harvested when the grapes are ripe and
the juice tastes uniquely varietal. The
Gewirz flavors are similar to lichees and
spicy peaches and the Pinot has the tang of
wild strawberries and rhubarb. Chardonnay
Verjus is harvested when the grapes are
green; the extremely tart Ravors are similar
to green apples.

We also produce Chardonnay Verjus, which
has been used as a cooking ingredient since
the Middle Ages. Traditionally it is used as
you would use lemon juice or vinegar In a
recipe, but it makes recipes more palate
friendly, espedially if you are accompanying
your meal with a glass of wine. Both Juice
and Verjus can also be enjoyed with
sparking water as a crisp spritzer, but
verjus has half the sugar and triple the
acidity, the resulting juice is very tart and
lemony.

Gewdrztraminer fermented.
Pinot Noir Chardonnay Verjus Gewilirztraminer
Harvested Sept. 15, 2000  Harvested Sept i610 19, 1999 Harvested Sept. 710 21, 2000
Sugars at harvest 20,7 ° Brix Sugars at harvest [0 9°8rix Sugars at harvest 27 4°Brix
Total acidity 7.3 gm./liter Totel acidity 21.5 gm Jliter Total acidity 7.1 gmAiter
pH 330 pH 2.58 pH 3.38
Bottled Sepr. 28, 2000  Bottled Sept. 29, 1999 Bouled Sept. 29, 2000
Price (750 ml) $0.00 Price (750 ml) 3550 Price (750 ml) $8.0¢

< HEIGHT="2"
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MARCO GENERAL DEL PROYECTO

El secano interior cenfro sur ocupa aproximadamente 800.000 ha y esta definido
como 4area agricola marginal con un alto indice de pobreza. Ademas, se caracteriza por un
alto nivel de subdivisién de la propiedad agricola y un alto nimero de pequefios agricultores
con escasas alternativas rentables de cultivo, donde la principal ha sido, es y debiera ser la
viticultura. La mayor parte de la superficie se destina a praderas naturales, generaimente
sucesionales al cultivo del trigo, por lo que los indices de produccion no superan 0,5 ton/ha
de M.S., con un margen bruto anual de $ 5.000/ha/afio.

El trigo, que ocupa una superficie importante, se destina bdsicamente a
autoconsumo y sblo se comercializan pequefos excedentes. Los rendimientos medios no
superan los 15 qqg/ha, lo que apenas bordea los costos de produccion, sin considerar los
costos indirectos y los dafos por erosion, con un margen brutc de no mas de $
4 000/hal/afio

En las ultimas décadas se ha desarrollado la plantacibn de bosques de pino o
eucaliptos, pero éstas altemativas, si bien ayudan a conservar los recursos naturales,
marginan a los propietarios, especialmente medianos y pequenos del proceso productivo.

Tradicionalmente, el cultivo mas rentable fue la vid para vino bajo condiciones de
secano, sin embargo, la evolucién de este rubro, principalmente en los ultimos afos, ha
deteriorado los precios del tipo de uva que mayoritariamente se produce en la zona, el cv.
Pals. Asl, dependiendo de los precios, altamente variables de una temporada a otra, a los
niveles de produccion promedios (4 a 6 ton/ha) el margen bruto puede incluso ser negativo,
ya que no se valora el aporte de mano de obra del propio campesino. Si bien para éste
cultivo se han desarrollado paquetes tecnologicos para condiciones de riego tecnificado,
con variedades finas, con los que se puede obtener una rentabilidad anual interesante, ha
sido adoptado por muy pocos agricultores, principalmente debido a la alta inversion inicial
requerida (34 a 5 millones/ha).

Segun el Catastro Viticola Nacional (SAG, 1988) existen en Chile 85.357 has de
vides para vino, 21.477 has en la VIl Region y 37.543 en la VIIl. De secano hay 12.164 has
en la VIl y 12 800 en la VIIt Regidon. Del total nacional hay 15.457 has de cepa Pais, de las
cuales 14994 se encuentran en las VIl y VIii Regiones, con 8253 y 5741 has
respectivamente. Las comunas con mayores superficies por Regién son: en la VIi; San
Javier con 3.210 Has, Cauquenes con 2.909 has, Villa Alegre con 782 has, Pencahue con
567 has y Reliro con 237 has., en la VI, Portezuelo con 782 has, Ninhue con 751 hés,
Chillan con 689 has, Yumbel con 550 hads y Ranquil con 436 has, de las cuales en
Cauquenes, Pencahue, Portezuelo, Yumbel, y Ranquil los vifedos son eminentemente de
secano y en San Javier un alto porcentaje también es de secano y todas se ubican en el
secano interior. Es decir, entre las diez comunas de las VIl y VIll Regiones con mayores
superficies plantadas con cepa Pais, si se considera un 50% de la superficie de la comuna
de San Javier como de secano (1.605 has) se concentra el 49,2% del total de la superficie
nacional de la cepa. Ademas, del total de viticultores existentes en el pais (12.415), 4 5621
pertenecen a la Vil Region y 6.303 a la VIIl. De éstos, en la Vil Region 1.515 tienen vifias
de menos o igual a 1ha, 3.126 menos de 5 has, 3.688 de menos de 10 has, en la VI
Region existen 6.303 viticultores, de los cuales 3.767 poseen vifledos de menos de 1 h.’é
5.912 con menos de 5 has y 6.151con superficies menores a 10 his.
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Los viticultores que disponen de vifledos en sectores con mejor abastecimiento
hidrico natural, vegas y huapes, para aumentar el ingreso han adoptado la solucibn mas
facil, dejar una poda més rica que les permita obtener mayor produccién unitaria (10 a 20
ton/ha), lo que para el caso de la cepa Pais implica: atraso en la madurez, uva con menor
nivel de sdlidos solubles, lo que origina vinos de bajo grado; menor intensidad de color
llegando a ser casi incoloros (de hecho muchas de éstas uvas son vinificadas en blanco y
los vinos se denominan genéricamente como Blanco Pais), también tienen muy poco
cuerpo y mayor acidez.

Los vinos de éstas caracteristicas presionan a la baja el precio en el mercado, en los
afios normales y, especialmente, en las épocas de crisis de precios como ha sucedido en
las dos ultimas temporadas, con valores de $2000 la arroba (40L) o, ia situaciébn dramatica
de ésta temporada en que se ha transado uva Pais a $20/Kg cuando se ha logrado vender,
quedando mucha uva en los vifledos sin cosechar por falta de poder comprador.

Existe la referencia de que en EE.UU. una botella de agraz, de 750 cc, se ofrece a la
venta por Intermet a US$ 11,50, (ver Anexo) si se lograra la décima parte de este valor por
litro de jugo, ya seria una situacion diametralmente diferente a la actual.
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UBICACION GEOGRAFICA DEL PROYECTO

(Anexar ademas un plano o mapa de la ubicacién del proyecto)

El proyecto se realizara en el Centro Experimental Cauguenes de INIA, ubicado en la
Vil Region, a 4 Km de la ciudad de Cauquenes por el camino a Parral. Las uvas provendran
de predios del area de Cauquenes, de vifledos de cepa Pals en vega, con alta produccién
unitaria y con problemas de calidad para vinificacién. En el Centro se cuenta con las
instalaciones apropiadas para el procesamiento de este tipo de producto.

La caracterizacién quimica y biolégica del producto, su procesamiento final y
envasado, como la evaluacion sensorial, los estudios de envases y aceptacién de mercado,
se realizaran en el Centro de Estudio en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos {(CECTA) de
la Universidad de Santiago de Chile, ubicado en Av. Bemardo O'Higgins 3362, Santiago.
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La Industria Vitivinicola Estara

(De 1a pagina B 1)

la Carporacion

Asimizmo, dlntlutoa empresa-

rios del sector advierten que el

prgrio eambio en el n o lle-

a Ia desaparicion de h 1la-

P ¥ con ello a mu-

c]mc vitivinicultores de la Octava
Region, principelmente.

SOLUCIONES

La Corporacién Chilena del Vi-
no considera gue la herramients
mas eficienie para salir del perio-
do de ajuste es aumentar fuerte-
mente la calidad Iﬂa&gmducm

Seg\‘m prees rardo Ariea-

estrategia puede mejorar
f’ relacion precio calidad, que es
uno de los elementos compaltim
mas relevantes del vino chileno

Destaco asimismo que los pro-
ductores locales han realizado
des esfuerzos por r la calidad
de los mosios. Panolohnnmbl&

eido un r control sobre las vi-
fias que iban a generar las uvas de
esta i mmmnmbm&w

de podas, cantidad de yemas dejodas
por planta, deshoje, fertilizacion ¥

El diripenie acotd que la deva-
luacién gque ha sulrido el chi-
leno en los (llimoes meses te al
délar norteamericano cnntnbm a
hacer que nuestra indostria sea
més competitiva, lo cual pasa a ser
una situaciéon %ﬂ ue cooperara em lo-
grar los equilibrios de oferta y de-

manda, por cuanto la solucién a es-
te ajusie sera h&dum&e a través
de las exportacion

Y es que dada ln ‘vontraccién de
la demands interna se prevé poco

mleunteuaaummtnenelmmn
se

ga— requieren de importantes in-
mﬁﬁmﬂe gue cada afio

debieran desembolsarse en el see-
tn:u:.:uns USs 100 mi‘lllan?:. Pﬂm!ii
enlt;‘rm ampliar la capaci-

&'ﬁm::mm

La iniciativa “estrella” de la
Corporacién son las rutas del vino,
Los Inurs mas im bl}m e:m!‘ C:—

an: -
chuun i prﬁmemnte se
en Aconcagus,

lllalpo v el mln dsi Itata

NO ES TAN FACIL

A juicio de Ro Alvarade,
es dificil anticipar salidac exitosas
para esta crisis en el mediano pla-
g:h;n gue la vitivinicultura es una

idad mu;? vinculada a factores
agroclimd

La ﬁnici mlidﬁ viable es au-
mentar el consumo doméstico tlel
vino y a la vez incrementar las ex
Mﬂxﬂimtt;l:as “Que Japdn vnlvim a
aum SUS COMPTAS ¥
mercade chino se abriera gl‘m vino
serfan buenas noticias”, dijo el re-
presentante de ChileVid.

Importante Diferencia E

(De la pigina B 1)

xiones por si solas, nuevamente la
X1 es la que pmﬁenﬁa una situa-

cién més precaria en cuanto a ¢o-
municacién, con 8817 aparatos
PCS o celuinm, lo que se explica
por las bajas inversiones que hay
en esta zona y por el alto aisia-
miento gue presenia la region, que
s6lo cuenta con la carrelermn Aus-
tral.

A fines de 2001 se eslima que
habra en el mercado chileno
4.387.000 aparatos moviles, lo que
se compara con el estimado de sdlo
3.850.000 de lineas fijas.

La cantidad de aparates mowvi-

les no ha dej
1999, especial
tio el sistema
A este fac
cilitacién del
teenol
sectorEl terce
[ueriemente :
fue la introdc
prepago, lo gu
resultade mu
las telefonica
usan el apara
das y no pan
afecta fuerie
por ventas.

Alza de 17,1% en Impot

{De la pagina B 1)

retornen 8 los niveles considerados
“normales”.

Para este ano, el crecimiento de
la inversién ser, segin Erick Haindl,
de entre 6 ¥y 7%, mientras que Tomas
Flores mﬂhde?ﬁm

fueron revisacdas a

de bienes de con-
mpﬂwmsmﬂlmmm
registraron en el tercer mes del adio
constituyen un refroceso en 12 meses
de'?.ﬂlzl"maede livo resulta-
do, iguaimente los USS 8577 millones
.lgdegﬂummd oot ol o
perio-

do del afo anterior.

En tanto, »
ciones de bies
mos para la
combusiibles)
alasdei
sumar USHE
lwumzﬂgm

el rimestre e
5,T%.

Con todo, |
les por US$ LS
CANZATON en m:
ve descenso de

No obstan
anem;rfehsm
ciones, permits
nes por UUS$4,
ladas en el tria
incremento de
por US§4.201%
en igual period

Por el ladc
en mareo exisl
El Banco Cent
de ello estuve

ECONOMIA Y FINANZAS
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OBJETIVOS DEL PROYECTO

g DU EENERAL: SN |

Desarrollar un producto altemativo al vino, el agraz, con la produccibon de uvas Pals,
marginales en cuanto a calidad, como altemativa rentable para los medianos y pequefios
viticultores del secano interior.

8.2 ESPECIFICOS:

1.- Determinar las caracteristicas 6ptimas de cosecha de uva Pais para |la elaboracion de
agraz

2 - Establecer un método que cuantitativa y econdmicamente sea eficiente, para el
procesamiento de uvas (molienda, prensado, clanficacion y conservacion del zumo) para
elaborar agraz.

3.- Determinar un método de estabilizacion quimica y biolégica del zumo de uvas,

4 - Probar diferentes altemativas de elaboracidn de agraz comercial y someterlas a
evaluacion sensorial,

5.- Caractenzar quimica y bioldégicamente el o los produclos determinados cOmo promisorios
para su comercializacion.

6.- Proponer las caracteristicas de envase y presentacion del producto al mercado.
7 .- Determinar la vida d(til y evolucion de la calidad del producto envasado.

B.- Evaluar la aceptacion de él o los productos finales en el mercado.

9.~ Evaluar econdémicamente la produccién de agraz a pariir de uvas Pais.

10.- Desarrollar un Estudic de Mercado nacional e interacional del agraz.
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9. METODOLOGIA Y PROCEDIMIENTOS

(Describir en detalle la metodologla y procedimientos a utilizar en la ejecucion del
proyecio)

1b.- Determinar las caracteristicas dptimas de cosecha de uva Pais para ia elaboraciéon de
agraz.

Se sostiene que el raleo de uvas en pinta permite mejorar la calidad de las uvas que
quedan en la planta y, por lo tanto, se logran mejores vinos con ellas. Pero existen dos
aspectos que no se han precisado aun, y menos con la varniedad Pais, que son: el efecto
del momento del raleo (entre inicio y fin de pinta) y el efecio de la intensidad del raleo.
Coma en éste proyecto el objetivo es otro, no seran factores a considerar en detalle, pero si
es necesario tener una estimacioén del posible beneficio causado por el raleo en las uvas
para vinificacion, para lo cual se comparara uvas y vinos provenientes de plantas sin raleo y
con eliminacion del 50% de su carga al momento de plena pinta o envero,

Para lo anterior se elegird un bloque de vifedo Pais, de vega, en el que se
demarcaran dos sectores con una poblacion uniforme de plantas: un seclor con al menos
400 plantas que se dividira en dos parcelas para en una cosechar uva sin raleo y en el otro
cosechar so6lo el 50% de la uva original debido a un raleo de la mitad de la carga a realizar
en plena pinta, para poder cuantificar aproximadamente el efecto del raleo sobre las uvas
para vino, mediante determinacién de efectos como:. fecha de cosecha, rendimiento
(kg./ha), rendimiento en jugo (L/kg.), calidad de la uva (sblidos solubles, acidez, pH, taninos,
intensidad de color, extracto seco etc.), resultado econdmico.

Si bien por tradicion se sabe que el agraz se produce cuando las uvas comienzan la
pinta o envero, es necesario determinar técnicamente las caracteristicas éptimas de ia
materia prima para la elaboracién de un producto comercial. El grado de madurez de las
uvas al momento de la cosecha determinara las necesidades de estabilizacion bioldgica del
zumo y las caracteristicas quimicas y organolépticas del producto final, el agraz. Pruebas
preliminares han demostrado que si se cosecha con bajo nivel de sélidos solubles, es
posible la conservacidn del zumo sin necesidad de estabilizacion biolbgica, ya sea por
pasterizacion o adicibn de estabilizantes como benzoato de sodio. Sin embargo, el nivel de
solidos soiubles influye en el sabor final del producto, por lo que debe determinarse el nivel
o el rango 4ptimo de madurez de las uvas para un mejor producto final e idealmente para

no requerir la agregacion de aditivos o preservantes o el uso de procesos que encarezcan
el producto, como la pasterizacion.

Para lo anterior, en el segundo sector con una poblacion minima de 2.000 plantas,
se controlara el proceso de madurez de las uvas mediante muestreos semanales, en lotes
uniformes de plantas sorleadas al azar, a partir de fines de diciembre en los que tres

muestras de uvas por semana, de al menos 30 Kg, se someteran a molienda y prensado]

determinandoseles: rendimiento en jugo o zumo, azucares reductores (método de Fe&_h’ljhgj
y/o sélidos solubles (refractdmetro), acidez total (peachimetro), acidos tartarico, makico. y |

citrico por métodos enzimaticos (Roche). También, para una caracltenzacién completa de. ', :

cada jugo, se le hara analisis microbiologico para determinar la carga de microorganismos
presente lo que determinara los criterios para su posterior estabilizacién. Se hara un anélisiﬁ_
de recuento total de hongos/levaduras y bacterias con los medios adecuados a cada caso. .
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Los jugos obtenidos se guardaran bajo refrigeracién para una posterior evaluacion
sensorial gue determine la aceptacién para consumo. Se trabajara con un panel de jueces
que serdn previamente entrenados sobre los afributos de calidad del agraz. El
entrenamiento consistird en tres sesiones abiertas donde se definiran los atributos a evaluar
y la calificacion de cada atributo.

La seleccion de las mejores formulaciones se realizara sobre la base de pruebas
triangulares y de calificacién con escala hedodnica. Se ha considerado trabajar con 10
muestras diferentes, las cuales provendran de uvas cosechadas en diferentes momentos
del proceso de pinta de la uva, lo que impide hacer las pruebas en forma conjunta.
Solamente en el caso de muestras que se cosechen muy cercanamente se podran hacer
pruebas conjuntas. Estas pruebas se repetiran tres veces para poder generar resultados
estadisticamente validos. Por lo tanto se realizaran tres sesiones de entrenamiento de
jueces y 25 sesiones de evaluacion sensorial. Definida la condicion de cosecha mas
adecuada, se procedera a realizarla durante el segundo afic del proyecto para los analisis
posteriores y la elaboracidn del producto final.

Este objetivo debiera cumplirse en el primer afio de trabajo.

2.- Establecer un_meétodo que cuantitaliva y econdmicamente sea eficiente, para el

procesamienio de uvas {molienda, prensado, clarificacidn y conservacion del zumo) para
elaborar agraz

Como se sabe que tradicionalmente el agraz se produce al comienzo de la pinta o envero,
al alcanzarse dicho estado en las uvas, se cosechara volimenes suficientes de uva como
para procesarias industialmente. El Centro Experimental Cauquenes cuenta con una
bodega experimental de dultima tecnologia para vinificacion, la que permite el procesamiento
de uvas a nivel semi industral. La molienda se realizara en una escobajadora-moledora
(Impala), el prensadoc en una prensa neumdtica para 500 Kg (Vaslin), que permite
programar el proceso de prensado en cuanto a tiempo y presion, por lo que se puede lograr
diferentes grados de extraccién de liquido, desde poco jugo muy limpio al maximo de jugo
pero con alto contenido de sélidos. El contenido de sélidos del jugo condicionara el proceso
de clarficacidn que sera necesario realizar. Esta podra variar desde una simple clarificacion
por fric (-4°C) por 24 horas, hasta 0°C por tres dias o incluso la agregacion de agentes de
clarificacién como bentonita, todo dependiendo de las caracteristicas iniciales del jugo.

Para determinar el proceso de mejor eficiencia en la extraccidon y menor costo de
procesamiento se trataran muestras de jugo, extraidas a diferentes presiones de prensado,
por lo tanto con diferentes niveles de solidos y requerimientos de clarificacion, hasta un
nivel de limpieza compatibie con el producto buscado. También se determinara el efecto de
la adicion de enzimas pectoliticas a la uva molida para aumentar el rendimiento en jugo y

favorecer la posterior clarificacion. Sobre la base de las iabores e insumos requeridos para|.
cada tipo de jugo se calculard el costo del proceso para cada tipo de muestrp paral

determinar la conveniencia o no de una extraccidon maxima de jugo.

Este objetivo debiera cumplirse en el primer afio de trabajo. (@ v rrovgy

3.- Establecer un método de estabilizacidn quimica y bioldgica del zumo de uvas vgg' des.
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Dependiendo del tipo de jugo que se determine como apto para la elaboracion del
agraz, en cuanto al nivel de madurez de la uva y definidas sus caracteristicas quimicas y
biolégicas, se procederd a determinar los requerimientos de estabilizacion quimica y
bioldgica necesarios para su conservacion.

En principio, para la estabilizacion gquimica, cuyo principal problema puede ser una
alta concentracion de bitartrato de potasio que puede precipitar a8 posteriorn, se probaran
diferentes tratamientos de frio, diferentes temperaturas y diferentes tiempos de
permanencia bajo frio.

Para la estabilizacion bioldgica, fundamentalmente se probara dos métodos de
pasterizacion:

a) Bafio Maria: Este método tiene la ventaja de ser tecnologicamente simple y de
bajo costo. Puede ser realizado directamente por el productor en forma artesanal y equivale
a una pasterizacion por 10 minutos a 60°C.

b) Pasterizacién semi-industrial: Se analizaran tres condiciones de pasterizacion a
nivel de planta piloto. Para ello se cuenta con un pasteurizador marca Alfa-Laval de hasta
115 L/hr de capacidad en la Universidad de Santiago. En dicho lugar, se realizaran las
pruebas de pasterizacion con el fin de determinar las condiciones 6ptimas para logarar la
esterilizacion del jugo de uvas y analizar el efecto de este procedimiento sobre sus
caracteristicas organolépticas. Se probara pasterizacion a; 65°C por 1 minuto, 72°C por 15
segundos y 90°C por 1 segundo

Ademas, se estudiara el efecto de agregar al producto preservantes quimicos, como
benzoato de sodio.

Cada método de estabilizacién probado, sera complementado con estudios de
degustacion para elegir los de mejor aceptacibon potencial por los consumidores. Para lo
cual se realizara una prueba discnminativa tnangular. Se considera que se haran al menos
cuatro evaluaciones, considerando que se debieran elegir dos muestras como idoneas en la
etapa anterior y que cada una serd sometida al procedimiento descrito.

Finalmente, a aquellos productos que tengan mayor aceptacién por el panel de
degustadores, se les realizardn los anélisis quimices y microbiolégicos correspondientes
para su completa caractenzacién.

Este objetivo debiera lograrse el segundo afio de trabajo.

4.- Probar diferentes alternativas de elaboracidbn de agraz comercial y someterlas a
evaluacién sensorial.

Una vez que se determine el o los tipos de jugo convenientes, como los métodos
de procesamiento y estabilizacion, se probaran altemativas para un producto final en o que
se refiere a sus caracteristicas organolépticas: acidez, dulzor o sabor agregado (sal, aji, a]b

pimienta, orégano, etc.) Para lo que a volumenes de agraz (+ 5 L) se les fijaran ciertas|
vanables quimicas mediante la adicion de azucar, sal o 4cido tartarico, segun se demrrmnq( \

como algunos condimentos ¢ especias propias para el aderezo de ensaladas, Des;ﬁbés a4
dejar macerar y clarificar el producto, se someterad a un panel de degustacion™ para,
determinar las mejores alternativas que permitan una oferta diversificada del producto final
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En esta etapa se evaluara sensoriaimente muestras de producto, tanto las generadas por el
proyecto como aquellas adquiridas en el mercado internacional determinadas en el Estudio
de Mercado.

En cuanto a los estandares de calidad a impener a los productos elaborados en el proyecto,
posteriormente a la finalizacién del Estudio de Mercado se contemplara su revision para
incorporar los aspectos detectados en los mercados internacionales estudiados. De esta
forma, la produccidon obtenida en el proyecto serd validada con los estandares
internacionales,

Este objetivo se debiera cumplir el segundo afio de trabajo.

5 - Caracterizar guimica y biolégicamente el o los productos determinados como promisorios
para su comercializacion.

Decididos el o los tipos de producto final mas aptos para comercializar se
caracterizaran quimica y biolégicamente para establecer los patrones de calidad industrial
del agraz. Con respecto a |a caracterizacion quimica, se realizara un analisis completo del
producto elaborado, para ello, se analizaran: rendimiento total, acidez volatil, acidez fija y
total, azucares reduclores, polifenoles, acidos malico y tartarico, So; libre y combinado,
vitamina C, vitamina A y tiamina (mediante HPLC), metales: Pb, Fe, Na, Ca, P, Mg, Zn, K
(mediante la técnica ICP-OES), cloruros y sulfatos.

Este objetivo debiera cumplirse en el tercer afio de trabajo.

6.- Proponer las caracteristicas de envase y presentacion del producto al mercado.

Se hara un estudio sobre el tipo de envase; material, forma, volumen, disefio de
etiqueta, que permita una buena duracién de! producto y que sea atractivo para los
consumidores.

Se envasara en dos materiales, vidrio por ser un material inerte con respecto al
producto a contener y por dar al producto una imagen de calidad frente al consumidor.
Como el agraz se puede comercializar como un producto de ongen natural, se considera
que serd comercialmente apropiado utilizar vidrio como material de envase. Paralelamente,
con el objeto de dar una altemativa mas econdmica que el vidrio, se estudiara el envasado
de! agraz en plastico. Para ello se ha considerado como el material de envase mas idéneo
al polietilenteraftalato (PET), por ser un plastico de optimas caracteristicas (brillo y
transparencia), ser un matenal bastante inerte con respecto al producto que contiene y con
buenas propiedades de resistencia mecanica. No obstante, previo al envasado del agraz en
PET, y conocidas las caracteristicas quimicas del agraz, se determinara la compatibilidad
fisico-quimica del producto con el envase a través de ensayos de migracion definidos por|

las normas internacionales. Asimismo, se realizara una caracterizacion de las propiedsdgéj;
barrera del PET utilizado.

El envasado del producto se llevard a cabo con diferentes muestras. Por una parte, | =5y

se envasaran dos muestras sin aditivos, de las seleccionadas en las etapas anteriores:
Paralelamente, estas dos muestras se envasaran ulilizando tres condimentos diferentes em
cada caso, por lo que resulta un total de seis muestras con aditivos a las que habra que
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realizar una evaluacion sensoral. Esta caracterizacion sensorial se llevara a efecto en dos
sesiones de cata que se realizaran por duplicado.

Este objetivo se debiera cumplir al tercer afio de trabajo.

7.- Determinar la vida util y calidad del producio envasado.

Una vez establecido el envase a utilizar, se realizard un estudio de estabilidad del
producto. Para ello, se almacenaran a temperatura ambiente muestras de los diferentes
tipos de agraz elaborados y aceptados como posibles productos finales. Cada dos meses
se realizard un panel de degustacién para determinar la estabilidad de los productos y
detectar cualquier merma en su calidad. Asimismo, con el fin de correlacionar los resultados
del panel de degustacién con las caracleristicas quimicas y microbiolégicas, a éstas
muestras se les realizara los andlisis comrespondientes: quimico (pH, azlucares, Acidos) y
microbiolégico (recuento de hongos/levaduras y bacterias).

Este objetivo se debiera cumplir al tercer afio de trabajo

8.- Evaluar la aceptacion de €l o los productos finales en el mercado.

Una vez determinado él o los productos finales, elegidos ios envases y la
presentacion, se realizara una promocion en supermercados de Santiago para evaluar la
respuesta del publico como potenciales consumidores de agraz. En esa oporlunidad, se
realizara una encuesta de calificacién del producto mediante una prueba en el lugar y una
encuesta, ademas, se entregara una muestra y un formulario de encuesta para ser
respondido una vez usado el agraz en el hogar.

Ademas, se elaborard una estrategia comercial de insercion del producto en el mercado.
Los antecedentes que permitiran elaborar la estrategia son:

- Estudio de Mercado Nacional e Intemacional.

- Evaluacion de caracteristicas del envase y presentacion del producto al mercado.

- Evaluacion de aceptacion de el o los productos finales en el mercado.

- Encuestas de aceptacion de los consumidores.

- Evaluacion econdmica de la produccion de agraz a partir de uvas Pais.

En esta etapa se contemplara una prospeccion de potenciales interesados por agraz a nivel
comercial o industrial. Actualmente, existe interés manifiesto de industriales productores de
aderezos para ensaladas de participar en el proyecto y una real expectativa de
diversificacion por parte de los productores/elaboradores de vino con uva Pais como la
Cooperativa Vitivinicola de Cauquenes

Este objetivo debiera cumplirse al finalizar el proyecio.

9 - Evaluar econdémicamente la produccién de agraz a partir de uvas Pals.

Una vez determinado el proceso de industrializaciéon y la presentacion final del
producto, se evaluara econdmicamente la posibilidad de producir agraz en forma industrial,
comparandolo con la alternativa de destinar la uva a la produccion de vinos comientes, tal
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como sucede en la actualidad. También se evaluara la alternativa de destinar parte de la
uva a la fabricacién de agraz y el resto a vino, determinando cuanto mejora el vino
producido si se ralea parte de la produccion a la pinta para destinarla a agraz.

Este objetivo debiera cumplirse al finalizar el proyecto.
10.- Estudio de Mercado

En los cuatro primeros meses desde la iniciacion del proyecto se realizara un Estudio de
Mercado Nacional e Intemacional del Producto agraz. El Estudio considerara.

- Antecedentes de la Produccidon Mundial, paises productores y paises consumidores.
Polencial de mercado principaimente en palses como Estados Unidos, Francia, talia y
Espafia.

- Estudio de estandares de precio.

- Exigencias de consumidores para un producto de esas caracteristicas.

- Niveles de demanda y oferta de productos.

- Estandares de calidad intemacional.

Para la reaiizaci6n del Estudio de Mercado se contratard a una empresa especializada en el

tema con experiencia en estudios de similares caracteristicas. Para ello, se realizard una
Licitacién Privada dirigida a 6 o 7 empresas previamente consultadas.

La etapa del Estudio de Mercado finalizard con una Reunion de Difusion de los resuitados
el estudio.
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10. ACTIVIDADES DEL PROYECTO (adjuntar Carta Gantt mensual
para la totalidad del proyecto)

Objetivo | Actividad Descripcion Fecha Fecha
especif. N° N°® Inicio Término
1 1 Elecciéon y marcaclén de bloques y 15.11.01 30.11.01
plantas en el vifiedo

1 2 Preparacién de materiales y equipos 15.11.01 | 15.12.01

1 3 Compra de materiales y reactivos 15.11.01 | 1512.01

1 4 Muestreos de madurez en el vifledo 15.12.01 31.12.01

1 8 Seleccion y entrenamiento de jueces del | 01.12.01 31.12.01

panel de degustacion
10 1 Preparar y adjudicar licitaciéon privada | 26.11.01 | 20.12.01
del Estudic de Mercado
10 2 Estudio de Mecado 201201 | 311201
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ACTIVIDADES DEL PROYECTO (adjuntar Carta Gantt mensual)

Objetivo | Actividad Descripcién Fecha Fecha
especif. N° N° inicio Témino
1 4 Muestreos de madurez de uvas 01.01.02 | 15.03.02
1 5 Cosecha y procesamientc de muestras | 15.01.02 | 15.03.02
de uva para determinar rango 6ptimo de
madurez
1 6 Raleo en parcela para medir efectos 15.01.02 | 25.01.02
sobre calidad de uvas y vinos
1 7 Analisis quimico y microbiolégico de 20.01.02 | 30.05.02
jugos de uva
1 9 Sesiones abiertas de cata para 01.01.02 15.01.02
definicién de atributos y su calificacion
1 10 Sesiones de cata de muestras de agraz | 15.01.02 | 30.03.02
1 1 Andlisis quimicos y microblolégicos de | 15.02.02 | 15.05.02
diferentes muestras de agraz
1 12 Determinacion de la calidad de uvas y 15.03.02 | 30.09.02
vinos con y sin raleo de frutos
2 1 Cosecha de uvas para determinar 15.01.02 | 25.02.02
meétodos de procesamiaento
2 2 Aplicacion de diferentes métodos de 15.01.02 | 30.03.02
procesamiento de uvas y jugos
2 3 Pruebas de conservacién y clarificacion | 15.01.02 | 31.12.02
de diferentes tipos de jugos
2 4 Célculo de costos de cada 01.05.02 | 30.09.02
procedimiento
6 1 Estudio del uso de diferentes tipos de 01.07.02 | 30.10.02
materiales para envase del agraz
6 2 Estudio de la compatibilidad fisico- 01.08.02 | 30.12.02
quimica del agraz con el PET, segun las
normas internacionales de envases
Q 1 Recopilacién de antecedentes para 01.01.02 | 31.12.02
estudio econdmico
10 2 Estudio de Mecado 01.01.02 | 20.04.02
10 3 Reunién divulgacion Estudic de Mercado | 20.04.02 | 30.04.02

f S
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10. ACTIVIDADES DEL PROYECTO (adjuntar Carta Gantt mensual
para |latatalidad del proyecto)
ANO
Objetivo | Actividad Descripcion Facha Fecha
especif. N° N° Iniclo Término
3 1 Determinacion de un método artesanal | 15.01.03 | 15.03.03
de estabilizacién biolégica
3 2 Cosecha y extraccion de jugo para 15.01.03 | 15.03.03
estabilizacion semi-industrial
3 3 Estabilizacién semi-industrial de jugos 20.01.03 30.03.03
de uva para agraz
3 4 Pruebas de estabilizacién con 20.01.03 | 30.05.03
preservantes quimicos
3 5 Estabilizacion quimica por tratamientos | 15.01.03 | 30.05.03
de frio
3 6 Evaluacién sensorial de muestras de 01.07.03 | 31.12.03
agraz de los diferentes tratamientos
3 7 Analisis microblolégicos de muestras de | 01.06.03 | 31.12.03
tratamlentos de estabilizacion
4 1 Pruebas de maceraclén de condimentos | 01.03.03 | 30.05.03
y especias en agraz
4 2 Evaluacién sensorial de agraz con 01.05.03 | 31.07.03
condimentos y especias
4 3 Relacion de caracteristicas quimicas y 01.07.03 | 30.08.03
sensoriales de agraz con condimentos
6 3 Andlisis sensorial de muestras de agraz | 01.04.03 | 30.08.03
mantenido en diferentes tipos de envase
6 4 Estudio de disefio de envases 01.06.03 | 30.10.03
9 1 Recopilacion de antecedentes para 01.01.03 | 31.12.03
estudio econdmico
/<7 UNDAD DE fSTUL
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10. ACTIVIDADES DEL PROYECTO (adjuntar Carta Gantt mensual
para latotalidad del proyecto)
ANO ke
Objetivo | Actividad Descripcion Fecha Fecha

especif. N° N° Inicio Término

5 1 Cosecha, procesamiento y preparacion | 15.01.04 15.04.04
de agraz segun métodos elegidos
5 2 Caracterizacién quimica y 01.04.04 | 30.10.04
microbiolégica de productos finales
6 5 Determinacion de envases y etiquetas, 01.01.04 30.04.04
fabricacion
7 1 Envasado y almacenaje de tipos de 01.03.04 | 30.12.04
agraz
7 2 Degustaciones peridédicas de agraz 01.04.04 | 30.12.04
almacenado (cada 2 meses)
7 3 Analisis quimicos y microbiolégicos de | 01.04.04 | 30.12.04
agraz aimacenado
8 1 Preparaciéon de promociones y 01.06.04 | 30.08.04
encuesias en supermercados
a 2 Promocién y encuestas sobre agrazen | 01.09.04 | 30.11.04
supermercados

8 3 Desarrollo de estrategia comercial 01.10.04 | 31.12.04
9 1 Recopilacién de antecedentes para 01.01.04 | 31.12.04

estudio econémico
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10. ACTIVIDADES DEL PROYECTO (adjuntar Carta Gantt mensual

para latgtalidad del proyecto)

ANO
Objetivo | Actividad Descripcion Fecha Fecha
especif. N° N° Inicic Témino
7 1 Envasado y almacenaje de tipos de 01.01.05 | 30.03.05
agraz
7 2 Degustaciones periédicas de agraz 01.01.05 | 30.03.05
almacenado {cada 2 meses)
7 3 Anilisis quimicos y microbiolégicos de | 01.01.05 30.05.05
agraz almacenado )
g 3 Desarrollo de estrategia comercial 01.01.05 | 30.07.05
9 2 Procesamiento de datos para estudio 01.01.05 | 30.07.05

econdmico
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Obj. Esp Resultado Indicador Maeta Parcial
N° Final Meta Plazo
1 Epoca 6ptima de cosecha | Rango de Dato
periodo (12/2002) Dato 12/2002 |
2 Método de procesamiento Método Método Método | 12/2002
eficiente de
(12/2002) |procesam
iento
3 Meétodo de estabilizacion Método Método Método | 04/2004
(04/2004) de
estabiliza
cion
Duracion del agraz Tiempo Debiera ser | Unafio | 04/2004
un aho
4 Alternativas de Alternativas 3 3 12/2003
elaboracion de agraz (12/2003)
5 Caracterizacioén quimica y | Caracterizac Datos Dato 12/2004
microbiolégica ion (12/2004)
6 Identificacion de envase Envases 2 (06/2004) 2 06/2004
7 Duracién de agraz Datoc Dato Dato 05/2005
(05/2005)
8 Promociones y encuestas Pro.y 4 Act. 1 09/2004
encuestas {12/2004) 2 10/2004
4 11/2004
Informe de encuestas Informe 1 (03/2005) 1 03/2005
Estrategia comercial Informe 1 (05/2005) 1 07/2005
) Informe econdmico Informe 1 {07/2005) 1 07/2005
10 Estudio de Mercado Informe 1 {04/2002) 1 04/2002
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Indicador
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Parclal

N° Final Mola Plazo
1 Parcelas Parcelas 3 3 11/2001
determinadas en el
vifiledo
2 Equipos preparados Fecha 1 1 1212001
3 Materiales y Fecha 1 1 12/2001
reactivos disponibles
4 Datos de evolucién Datos Rango Dato 03/2002
madurez Optimo de
madurez
5 Uvas cosechadas Datos Muestras 8 03/2002
de jugos
6 Prueba de raleo Raleo Raleo Act. 01/2002
Realizada
7 Anélisis realizado Datos Datos Act. 06/2002
Realizada
8 Panel entrenado Panel 1 1 12/2001
9 Sesiones de cata Sesiones 3 3 01/2002
realizadas
10 Sesiones de Sesiones 25 25 04/2002
degustacion
realizadas
11 Andlisis quimico y Datos Datos Datos 06/2002
microblolégicos
12 Andlisis de uvas y Datos Datos Datos 10/2002
vino
1 Cosecha de uvas Uvas 6 6 03/2002
{muestras) cosechadas
2 Métodos de Método 1 1 04/2002
procesamiento
3 Pruebas de Método 1 1 12/2002
conservacion y
clarificaciéon
4 Determinacion de Datos Datos Datos 10/2002
costos
1 Determinacion de Método 1 1 04/2003 |
método artesanal 7 AR
2 Extraccion de jugos Act. Act. Act. 04/2003
Realizada b o
3 Estabilizacidon semi- Act. Act. Act. 04/2003
industrial Realizada

254 | :
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3 4 Prueba de Prueba 1 1 06/2003
estabilizacion
quimica
3 5 Prueba de Prueba 1 1 06/2003
estabilizaciéon por frio
3 6 Evaluacion sensorial Datos Datos Datos | 01/2004
3 7 Analisis Datos Datos Datos | 01/2004
microbiolégico 2
) 1 Pruebas de Pruebas 8 8 06/2003
maceracion
4 2 Evaluaciéon sensorial Datos Datos Datos | 08/2003
4 3 Relacion Datos Datos Datos 09/2003
caracteristicas
quimicas y
sensoriales
5 1 Preparacién de agraz Act. Act. Act 05/2004
Realizada
5 2 ~ Caracterizacién Datos Datos Datos | 11/2004
quimica y
microbiolégica
6 1 Estudio de materiales Informe Informe Informe | 12/2002
para envase
6 2 Compatibilidad agraz Informe Informe Informe | 01/2003
PET
6 3 Analisis sensorial Datos Datos Datos | 09/2003
6 4 Disefio de envases Informe Informe Informe | 11/2003
6 5 Envases y etiquetas Disefio 2 2 06/2004
7 1 Envasado y Act. Act. Act. 05/2005
almacenaje Reallzada
7 2 Degustaciones Datos Datos Datos | 05/2005
7 3 Andlisis quimico y Datos Datos Datos | 05/2005
microbiolégicos
8 1 Preparacion de Act. Act Act. 08/2004
promocion y Realizada
encuesta
8 2 Promociones y Act. 4 ActL 1 09/2004
encuetas (12/2004) 2 10/2004
4 11/2004
8 3 Estrategia comercial | Estrategia informe Informe | 07/2005
9 1 Recopilacitn de Act Act Act. | 0172005 | .
datos b Sah oL
9 2 informe econdmico | Informe | 1 (07/2005) 1 |omzo005]| W\
10 1 Licitacion privada | Licitacién | 1 (12/2001) 1" 122001 | 7|
10 2 Estudio de Mercado Informe 1 (04/2002) 1 =
10 3 Reuni6n de Difusion | Reunién | 1 (04/2002) 1 N

Y/
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12. IMPACTO DEL PROYECTO

12.1. Economico

Se debiera producir un doble impacto econdmico, directamente sobre la rentabilidad
de los actuales vifiedos tradicionales de cepa Pals, al permitir destinar parte o toda su
produccién a la elaboracién de un producto altemativo, al que se le supone una posibilidad
real de comercializacion, a diferencia del producio final actual, vinos comentes muy
depreciados y dificimente comerciables por su bajo potencial de calidad, e indirectamente
sobre el mercado de los vinos para consumo intemo, al desviar parte de la actual
produccion hacia otro destino disminuyendo el volumen de vinos comientes ofrecidos al

mercado, lo que debiera permitir una comercializacion mas fluida y a mejores precios de los
vinos de mejor calidad.

Como referencia se puede decir que actualmente un Kg de uva Pais se compra a
$20/Kg, siendo su costo de produccién no menor a $40/Kg. Transformado en vino, si se
hace Blanco Pais, practicamente no existe interés debido a la poca demanda de vinos
blancos, porque la oferta de vinos de cepas finas copa la totalidad del mercado. Si se
vinifica en tinto y se obtiene un buen color, se transa a granel a $2000/@ (40L), es decir
$50/L, con un costo de cosecha, transporte y vinificacibn de al menos $25/L. Asl,
aclualmente, hacer vino significa un alto desgo para el productor, por la dificultad de vender
y la posibilidad de perdida de calidad por condiciones muy precarias de guarda, con una
posibilidad de aumentar sus ingresos solo marginalmente.

Informacién obtenida en Intemet permite saber que en Francia una botelia de 750 cc
de agraz se ofrece a la venta por US3 11,50, es decir, $6.900, mas que tres arrobas de vino
Pais al precio actual. Si se lograra un producto que se comercializara $500/L al por mayor,
con segundad dejaria un margen para el productor de alrededor de $100/Kg de uva usado.

En el secano interior de la VIl y VIl Regiones existen 11.022 viticultores y 9 719 has
de vifiedos de cepa Pals. La estratificacion indica que el 83,5% corresponde a propietarios
de menos de 5 has y el 90,9% a propietarios de menos de 10 has. Cualquier alternativa que
permita mejorar los ingresos de este segmento de productores tendra un impacto directo en
las condiciones de vida de una significativa proporcidén de ia poblacién rural de ésta zona.

12.3. Otros (legal, gestion, administracion, organizacionales, etc.)

El desarrollo de un nuevo producto como el agraz, puede incentivar la creacion de
asociaciones o grupos de produciores que se especialicen en la produccién de uvas y en la

tipico, con una alta carga de tradicion. Cualquiera de este tipo de acciones, fomentara Ia
asociatividad, requiriendo el desarrollar labores de gestién y administracion.

fabricacion de agraz, incluso pudiera incorporarse como producto semi-artesanal o produeto |-
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13. EFECTOS AMBIENTALES

13.1. Descripcion (tipo de efecto

No se prevén efectos ambientales por el proyecto ni en el caso de desarrollarse la
industrializacion del producto, ya que no difiere muche de los procesos de vinificacion
actualmente en uso. Es mas, como las uvas se cosecharan antes de la madurez, el tipo de
residuos originados seran mucho menos contaminados que los que actualmente produce la
industria vitivinicola, ya que no se usara anhidrido sulfuroso ni otros productos quimicos de
los que comentemente se usan en los procesos de vinificacion. Los residuos organicos

onginados, incluso podrian ser usados como materia organica para incorporar en los
vifiedos

13.2. Acciones propuestas

No se requerira ningln tipo de accion.

13.3.Sistemas de seguimiento (efecto e indicadores)

No sera necesario adoptar ningun sistema de seguimiento.
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14, COSTOS TOTALES DEL PROYECTO: CUADRO RESUMEN

(resultado de la sumatoria de los cuadros 15.1 y 15.3)
Fuente 2001 2002 2003 2004 2005 Total
FIA 14.047.151 17 855 802 10.973.075 1305224 14.929.597 70,857 640
FIA para INIA 13.447.151 10.333.162 5161514 5377139 10.714.463 45033429
FIA para USACH | 600000 7522440 | 6811562 7675075 | 4.215134 25.824 211
INIA 566 503 10,980 351 11.419.565 11.878 348 8.357.781 43 200 548
USACH 0 11,244 784 19.698 415 14.862 032 7377299 53.182 530
Total 14,613,654 40,080.737 42.091.056 39.790.594 30664 677 167 240.718
Item 2001 2002 2003 2004 2005 Total
1. Recursos Humanos 564.003 17.814.335 18.306.429 19.054.929 9938431 65818126
2 Equipamiento 9208 401 0 0 0 0 9.208 401
3. infraestructura 100 000 8 902 400 17262336 12.328 509 7.303 506 45966 752
4 Movilizaclén 104.600 2.016.680 2085699 2178273 2 265 405 8650.656
5. Materiales o Insumos | 1.675.600 3966152 2204 672 2.376.059 3851534 14.154.017
8. Servicios de terceros |  2.100.000 5,524,000 648960 2.362.214 3041632 13676 807
7. Difusién 0 0 0 ) 2.866.153 2.866.153
B. Gastos Generales 368.000 1.495 520 1230861 1.167.609 1,087,327 5.350.317
9 imprevistos 493.050 261650 272.100 283 000 210688 1.520 488
10. Otros 0 0 0 0 § 0
Total FIA 14 613654 40.080.737 42.091.056 39.790.594 0 664 677 167 240718
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15. FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO

15.1. Aportes de contraparte: Cuadro Resumen
(utilizar valores reajustados por ano segun indice anual)

Si hay mas de una institucion que aporta fondos de contraparte se deben
presentar los valores en cuadros separados para cada agente

Aporte INIA (M$)

item 2001 2002 2003 2004 2005 Total

1. Recursos Humancs 466,503 5821951 | 6.054.829 | 6297.022 | 4.122893 | 22.763.198
11 Profesianales 362 626 45255668 | 4706580 | 4894853 | 3303764 | 17.883398
Arturo Lavin {15%) 211 893 2644420 | 2750197 | 2860205 | 1983075 | 10449 791
Juan Pedro Sotomayor (5%) 78131 975074 1014077 | 1.054.640 731217 3853138
Gustavo Morakes (5%) 72 602 906.072 942 315 580.008 679.472 3,580 469
1.2. Técnicos 103.877 1296385 | 1348240 | 1.402.170 729.128 4.879.801
Carios Veliz (20%) 103877 1296385 | 1348240 | 1.402.170 729128 4 879801
2. Equipamiento 0 1] 0 0 0 0

3. Infraestructura 100,000 5158400 | 5364736 | 5579325 | 4234888 | 20437349
31. Uso de Infrsestructura | 100.000 5158400 | 5364735 | 5579325 | 4234888 | 20437 349
Bodega expermental equipaca 0 2246400 | 2335256 | 2420706 | 1895171 | B.907 533
Laboralorio C.E. Cauquenes 0 1664000 | 1730560 | 1.799.782 | 1403830 | 6598173
Oficinas 100.000 1248000 | 1297020 | 1.349837 935 BA7 4931644
Total 566.503 10.980.351 | 114719565 | 11.876.348 | BI57.781 | 43200548

Aporte USACH (§)

ftem 2001 2002 2003 2004 2005 | Total |
1. Recursos Humanos ) 76500784 | 7800815 | 8112848 | 4218681 | 27633 128
1.1, Profesionates 0 7600784 | 7.800815 | 8112848 | 4216681 | 27633 128
Angdlica Ganga {10%) 0 1437623 | 1495024 | 1554825 | B0B509 | 5205882
Claudio Martinez {10%) 0 1454467 | 1512645 | 1573151 | 818039 | 5358302
Meria Josa Galotto (10%) i} 2150500 | 2245001 | 2335737 | 1214583 | 7.955743
Abel Guarda (10%) 0 2449274 | 2547245 | 2649.134 | 1377650 | 9.023202
2. Equlpamientc 0 1] 0 o 3] 0
3. Infraestructura 0 3744000 | 11097600 | 5.740.184 | 3158618 | 25549402
31 Uso de infraestructura 0 3744000 | 11,897 600 | 6.749.104 | 3.158618 | 25549402
Laboratorio Microbiologla aplicada 0 3744000 | 3893760 | 4049510 | 1403830 | 13.091.109
Pianta Pilofo CECTA 0 0 5.408.000 0 0 5.408.000
Laboratono de Envases 0 0 2.595 840 2699674 1.754.788 7.050.301 -
Total 0 11.244.784 | 10608.415 | 14.862.032 | 7.377.299 | 53182530 RGN
- e/ A ;
[Total Contraparte [ 566503 | 22225135 | 31.117.961 | 26.738.380 | 15.735080 | 86 383078400 ECW; g
¥y QY
g J
N~



-~ Pagina

f 30
GOBIERNO DE CHILE Numero
TUNDACIKON FARA LA
INNOVACION AGRARIA

15.2. Aportes de contraparte: criterios y metodos de valoracion

Detallar los criterios utilizados y la justificacion para el presupuesto por item y

por ano, indicando los valores unitarios utilizados y el numero de unidades
or concepto.

(para cada uno de los items de gasfo se deberan especificar los criterios y

metodologia de valoracion utilizada)

Aporte INIA
Personal

Se adjunta planilla con los integrantes del proyecto con sus respectivos porcentajes de
tiempo, los cuales fueron aplicados a sus respectivas rentas mensuales y distribuidos por
mes y ano

Equipos e instalaciones.

Se considerd un valor mensual para bodega experimental, laboratorio de enologia y oficina
de personal. En los valores mensuales indicados se incluye, depreciacién y costo de uso
altermativo

Aporte CECTA (USACH)

Laboratorio de Microbiologia Aplicada (LAMAP-USACH). este laboratoric sera el
responsable del proyecto en Santiago. Aqui se realizaran los analisis quimicos primarios
(ac. Total, pH, azacares reductores, etc) y todos los analisis microbioldgicos. Para ello, el
laboratorio cuenta con todos los equipos necesarios para dichos analisis (instrumental para
azucares reductores, pHmetro, destilador de agua, camara de flujo laminar, autoclave,
refractometro, materal de vidrio menor, efc.

Se ha estimado que el costo del uso del laboratorio es de $300.000/mensuales. Este
laboratorio sera utilizado durante 40 meses.

Planta piloto de la Universidad de Santiago de Chile. Se utilizara |la planta piloto del CECTA
de la Universidad de Santiago con el fin de realizar las pasteurizaciones del producto. Se
ensayaran tres diferentes condiciones de pasteurizacién. S6lo el pasteurizador tiene un
valor de $161.000.000 y una vida util de 10 aifos.

Se ha estimado un costo del uso total de la planta piloto de $5.000.000. Esta sera utilizada
durante 4 meses.

Utilizacion del Laboratono de Envases (LABEN-USACH). Aqui se realizaran los paneles de
degustacion asi como el estudio de los diferentes materiales que seran utilizados para la;

realizacion de los envases con que se comercializara el producto. Para ello, este laboratoho e

cuenta con una sala de cata, y equipos de ultima generacién para la evaluacién deenvases

(Permatran, Oxtran, Novasina) Costo estimado de uso es de $300.000. Tiempo da Atitizacion
21 meses

A) Valorizacién de personal de la USACH que participa en el proyecto
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Dra. Angelica Ganga, sueldo bruto $1.151.862. Se ha estimado que el investigador
participard en el proyecto un 10% de su tiempo, lo cual hace que la Institucion este
aportando $115.186 por mes.

Dr. Claudio Martinez, sueido bruto $1.165.438. Se ha estimado que el investigador
participara en el proyecto un 10% de su tiempo, lo cual hace que la Institucion este
aportando $116.543 por mes.

Dra. Maria José Galotto $1.730.385. Se ha estimado que el investigador panticipara en el

proyecto un 10% de su tiempo, lo cual hace que la Institucién este aportando $173.038 por
mes

Dr. Abel Guarda $1.962.559. Se ha estimado que el investigador participara en el proyecto
un 10% de su tiempo, lo cual hace que la Institucién este aportando $196255 por mes.
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15.3. Financiamiento Solicitado a FIA: Cuadro Resumen
(utilizar valores reajustados por ano segun indice anual)
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Aporte FIA a INIA

Hem 2001 2002 2003 2004 2005 Total

1. Recursos Humanos 97 500 1419600 | 1.476.384 | 15354328 | 1596857 6.125.780
1.5. Mano de Obra 57 500 1419600 | 1.476.384 | 1535430 | 1595857 6125780
Operario 97.500 1419600 | 1476384 | 1535439 | 1596857 8.125.760
2. Equipamiento 9.208 401 0 i] 0 0 9.208.401
2.1. Adguisicitn de equipos 9.208.401 0 0 0 0 9.208.401
2.1.4 Equipos de bodega 9,208.401 0 0 0 0 9.208 401
Filtro de vaclo ASS0 3 9.208 401 i} 0 0 0 9208 401
4, Movillzacién 104,600 1649440 | 1.703.769 | 1.781.068 | 1.852.311 7.091 184
4.1. Viaticos 78.000 659.360 685,734 713.162 741,689 2.875945
Dla campleto 30.000 488 D00 4B6 720 506.188 526 436 2 017 344
Medio dla 48 000 191 360 160.014 206.974 215263 858 601
4.3 Amtendo vehiculo {km.} 14,000 291.200 291.200 312.000 324.480 1.232.8680
4.4. Combustible vehiculo y maquinas 9.600 563,680 586 227 609.675 634062 2 403 244
Energla sétnca maquings y squipos 0 364,000 378.560 38302 409 450 1545712
Vehiculoe 9600 199 880 207 667 215973 224812 857532
4.5, Lubricantes y otros 0 31.200 32 448 33745 35005 132 468
4.8. Peajes 5.000 104,000 108,160 112.4865 116.985 446 631
5. Materiales ¢ Insumos 1375600 | B14.852 | 2370240 385050 400 452 3346293
£.1. Herramlentas 50.000 52.000 54.080 56243 58 493 270.816
Varias 50.000 52.000 54.080 56,243 58 433 270.816
5.2. Insumos de laboratorios 0 200,000 208.000 216,320 224 973 849293
Reactvos 0 200.000 208,000 216320 224873 B49.293
5.3. Inaumos de campo 50.000 52.000 54 080 568.243 58483 270816
Estacas pirmuras, stiquetas, etc. 50 000 52.000 54,080 56.243 58 493 270818
5.4. Materiales vartos 1.275.600 510.952 54080 58.243 58.493 1.855 368
Bandejas cosecheras 318.600 165672 0 o 0 484 272
Bidones plasticos (20 s ) 282.000 293.280 0 0 0 575.280
Tambores plasticos (200 its } 575000 0 0 0 0 575.000
Varios 100.000 52.000 54.080 56.243 58.493 320818
&, Serviclos de larceros 2100000 | 5524000 | 648980 674918 3041622 | 11989511
6.1. Anilisis de laboratorio 0 0 1] 0 0 0

6.2. Disefios 0 0 0 0 0 0

6.3, Otros sarvicion 2100000 | 5524000 | 548960 674.918 3041632 | 11989511
Prueba de producios 0 0 0 0 2339717 23359.717
Compra da v 0 624000 | 646060 | 674818 | 701015 | Z6A9WGRA | "
Estudio de Mercado 2100.000 | 4.900.000 0 0 o f-7.000000
7. Difusién 0 0 0 0 2866153 | 2866153
7i.Dlasdecampe 0 0 0 0 175479 175479
7.2, Taller 0 0 0 0 3500958 | 350958
7.3, Boletin 0 0 0 0 2339117 | 23WI7
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B. Gastos Generales £8.000 663520 | 690061 717.663 746,370 2885614
8.1, Consumos bisicos 20.000 62.400 64 896 67 492 70192 284,979
Luz, agua, gas, lekdfono oficina 20.000 62 400 64 B96 67 492 70192 284.979
8.2. Fotocoplas 18.000 112320 | 116813 121.485 126 345 494 963
8.3. Materiales de oficina 20,000 124800 | 128.792 134,584 140,383 549 959
8.4, Material audiovisual 10.000 52 000 54 080 56.243 58493 230.816
8.5. Mantencion de equipos 0 312000 | 324480 337.459 350 958 1.324 897
Varis 0 312000 | 324480 337.450 350.958 1.324 897
g, Imprevistos 493 050 2616850 | 272100 203.000 210,688 1,520 488
10. Otros 0 0 0 0 Q 0
Total 13.447 151 | 10.333.162 | 5.161.514 | 5377.139 | 10714463 | 45033429
Aporte FIA a USACH

ftem 2001 2002 2003 2004 2005 Tolal
1_Recursos Humanos 0 3172000 | 2974400 | 2149610 0 9206019
1.1 Profesional 0 0 0 0 0 0

1.2 Técnice (] 3172000 | 2974400 [3.149619 0 9.206.010
Personal LAMAP 0 2808000 | 2595840 |2362214 0 7.766.054
Personal LABEN 0 364.000 378560 | 7B7.405 0 1.528.965
2. Equipamiento 0 0 0 0 0 0

3. Infraestructurs 4] 0 a 0 t] 1]

4. Movlilracion, viaticos y combustible 0 367.240 381930 | 397205 413094 1,550,468
&1 _Viaticos 0 367240 381930 | 397205 413.094 1.559 468
Medio dia 0 50.654 52 680 54788 56.978 215,067
|Dia completo 0 316586 326250 | 342479 356116 1.344 371
5. Materiales e Insumos 300.000 3151200 | 1914432 [1991009| 3451.083 | 10.807.724
5.1. Herramlentas 0 0 i} [1] 0 o

5.2. Insumos de Leboratorio 300000 3151200 | 1914432 [ 1991009 3451083 | 10807.724
|Reactvos analisis de material y sensorial 0 1747200 | 454272 | 472443 0 2673915
Vida ull de producio 0 0 0 0 2 807 661 2807 661
Fugibles 300,000 1404000 | 1460160 1518566 | 350058 5.033.684
Envases 0 0 0 0 292 465 292 465
6. Servicios de tarceros 0 0 0 1.687.296 0 1687 296
6.1. Anditsis de laboratorios 0 0 ] 1.687 296 0 1667296
Andlisis quimico especificos a 0 0 1.687 206 ] 1,687 206
7. Difusidn 0 0 0 0 0 D

8. Gastos Generales 300000 | 832000 540.800 | 449548 350958 2473703
8.6. Varios 300.000 832.000 540,800 | 449946 350958 2473703
9. Imprevistos 0 0 0 0 0 0

10. Otros 0 0 0 0 0 a
Total 600.000 7522440 | 5811562 | 7675075 | 4215134 | 25824211

2
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Total FIA {INIA + USACH)
Itom 2001 2002 2003 2004 2005 Total
1. Recursos Humanes 97.500 4501600 | 4.450.784 4685059 | 1596857 | 15421.799
2. Equipamiento 9.208 401 0 0 0 0 9 208.401
4. Movllizacién " g - 104600 | 2016680 2.085.699 21782713 2.265.405 8,650 656
§. Materiates @ Insumos 1,675.600 31.968,152 2284672 | 2376059 | 3851534 | 14154017
8. Servicion de terceros 2.100.000 5.524.000 648.960 2362214 | 3041632 | 13.676.807
7. Difusién 0 Q 0 0 2866153 | 2866153
8. Gastos Generales 368.000 1.495 520 1.230.861 1167608 | 1097327 | 5359317
9. Imprevistas 493.050 261.650 272.100 283,000 210,688 1.520.488
10, Otros 0 0 0 0 0 0
Total FIA 14.047.151 | 17.855.602 | 10973075 | 13.052214 | 14929597 | 70857640
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15.4. Financiamiento solicitado a FIA: criterios y meétodos de valoracion

Detallar los criterios utilizados y la justificacion para el presupuesto por item y
por ano, indicando los valores unitarios utilizados y el numero de unidades
por concepto. -

(para cada uno de los items de gasto se deberan especificar los criterios y
metodologla de valoracion utilizada)

Solicitado a FIA por INIA

PERSONAL

Se considera la contratacibn en algunos meses de un operario para actividades como:
cosecha de uva, procesamiento, raleo, toma de muestras en el vifledo, prensado y
filtraciones, enire otras actividades. En planilla de detalle valor mensual y cantidad de
meses por ano.

EQUIPAMIENTO
Se considera la adquisicion de un filtro de vacio ASSO 3. Se adjuntan cotizaciones.

GASTOS VARIOS

Se considera gastos en viaticos (dia completo y medios dias), combustible y uso de
vehiculo para movilizar el personal para los trabajos en terreno.

Se considera la adquisicion de reactivos para el laboratorio de Enologia. Ademas, para el
transporie de matenal se considera la adquisicion de bandejas, bidones y tambores.

Se considera la realizacion de pruebas de productos en supermercados de Santiago y
Concepcidn

Ademas, se adquirira la uva para la realizacion de los diversos experimentos y pruebas

DIFUSION

Se considera la realizacidn de un dia de campo y un taller final de difusion de las
actividades y resuitados del proyecto.

GASTOS GENERALES

Se consideran gastos para luz, agua, gas y teléfono como gastos del personal que ejecuta
labores en el proyecto. Ademas de gastos en material de oficina.

Se adjunta en planilla los valores mensuales
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Solicitado a FIA por CECTA (USACH)

PERSONAL

1. En el proyecto es necesario la participacidon de un técnico de laboratorio (LAMAP) para
todo lo que es el analisis quimico y microbiologico de los productos que seran procesados
en el primer afio de ejecucién del proyecto.

Una vez encontradas las condiciones de esterilizacidbn sera nuevamente necesario realizar
un analisis quimico y microbioldgico al producto, por lo cual es necesaric nuevamente una
persona que realice este trabajo. Ademas sera encargada de realizar la maceraciéon del
producto con los diferentes condimentos que se utilizaran.

En el segundo afic serd necesario confratar a una persona para que se encargue del
estudio de vida Otil del producto.

En el tercer afo, junto con el estudio de la vida util del producto serd necesario que esta
persona realice el analisis quimico y microbiolégico del producto en cada toma de muestras.
Ademas se encargara de realizar el andlisis compieto del producto.

Se considera un valor mensual de $300.000 (afio 2001). En planilla se presentan los
valores reajustados para el resto de los afos.

2. Sera ademas necesarno contratar el primer semesire de desamolio de proyecto un
ingeniero en alimentos (LABEN) con el fin que se encargue de las catas del producto con el
fin de definir las mejores condiciones de cosechas.

En el segundo afio esta el ingeniero de alimentos estara a cargo de la evaluacién sensonial
de los preparados de agraz con diferentes macerados

En el tercer afio de desarrollo del proyecto un ingeniero en alimentos estara a cargo de la

evaluacion sensonal cada dos meses de las muestras que seran analizadas para |a vida
atil.

Se considera un valor mensual de $350.000 (afio 2001). En planilla se presentan los
valores reajustados para el resto de los afos.
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ANALISIS SENSORIAL DE LAS MUESTRAS

Afio 2002: Panel de definicion de los mejores periodos de cosechas. Se considera un costo
para el andlisis de las sesiones abiertas de $60.000. Ademas se han considerado realizar 3
sesiones abiertas con el fin de definir los parametros a analizar.

Posteriormente, se realizaran 25 sesiones con el grupo de panelistas quienes estaran a
cargo de evaluar el producto y definir sus cualidades organolépticas. Cada sesion tiene un
valor de $60.000.

Ao 2002: Panel de degustacién para los productos estabilizados microbiolégicamente. Se
ha considerado realizar 3 sesiones abiertas con un valor de cada una de elias de $60.000
(valor afic 2001).

Posteriormente se realizaran 4 sesiones de caracterizacion sensorial con un costo de cada
una de ellas de $ 60.000 (valor afio 2001).

Afio 2003: Andlisis sensonal de los envases a usar: 4 sesiones de $60.000 (valor afio 2001)
cada una.

ANALISIS DE VIDA UTIL

Afio 2004, Estudio de vida Gtil del producto $ 2.880.000 (valor afio 2001)

ANALISIS QUIMICOS PARCIALES (PARTE DEL ITEM FUNGIBLES):

En cada afio del proyecto sera necesario realizar analisis quimicos generales del producte.
Para ello se utilizaran reactivos especificos para la caracterizacién. Se anexan cotizaciones
de algunos productos quimicos que seran indispensables comprar para realizar estas
caracterizaciones (se anexan cotizaciones).

ANALISIS QUIMICOS COMPLETO

En el ultimo afio de desarrollo del proyecto se realizara el andlisis tolal de las muestras
seleccionadas con mayor proyeccion de ser comercializadas (mediante analisis aceptacién
por los consumidores asi como caracteristicas propias del producto que lo pudieran hacer
interesante su comercializacion). Se ha hecho una estimacién que serdn al menos 5
muestras que deberan hacer analizadas en extenso. Por ello, se ha estimado un costo por
muestra de $300.000 (Valor afio 2001) (cotizacién anexada).
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16. ANALISIS ECONOMICO DEL PROYECTO

16.1. Criterios y supuestos utilizados en el analisis

Indicar criterios y supuestos utilizados en el calculo de ingresos (entradas) y
costos (salidas) del proyecto
Los supuestos utilizados en la evaluacion econémica son:

1. Producto: Agraz.
2. Curva de adopcion de tecnologia (ha.)
Afo 1 2 3 4 5

T
5 |10|20|40 60| 75| 90 [100

-k | O

Superficie (ha.) 1 1 1 1 1

3. Consideraciones econOmicas
Sin Proyecto Con proyecto

Costo de Produccitn vifla Pais ($/ha.) 294 575 294 575
Rendimiento vifia Pais {kg/ha.) 20.000 16.000
Conversiéon en zumo (its./kg) 0,6
Precio ($/kg uva) 44

Precio botella agraz ($/botella) 2000
Costo proceso ($/botelia) 153,25

4. Consideraciones

La evaluacion se realizé sobre un estudio comparativo de produccién de uva Pais con
destino produccidon de vino (Situacidon Sin Proyecto) o agraz (Situacién Con Proyecto). La
adopcion de la tecnologia se considera lenta, ya que al ser un producto nuevo debe existir
una campana de promocién (afios 5 y 6). No se considera inversion en bodega, ya que las
actuales que existen para produccion de vino reunen las condiciones para producir agraz.
El precio de venta considerado en una estimacién. El valor real se determinard en la
ejecucion del proyecto. Un valor referencial obtenido en intemet es 11.5 US$/ botella de
750 ml. en EE.UU:

5. Analisis de sensibilidad
Se realizd andlisis de sensibilidad de la evaluacidn con diversos valores de precio de

producto. Valores referenciales de productos competidores. Se presentan en la siguiente
tabla:

Vinagre ($/t.) Jugo de Limén ($/1t.)
Minimo 380 344
Maximo 7380 435
Referencia: Mercado de Cauguenes.

Los indicadores econdmicos son:

Precio VAN (MM$) TIR

500 38,38 15%
1000 557,21 37%
2000 1594,88 57%

Nota: Se adjunta Memoria de Calculo de la Evaluacién Econémica.
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16.2. Flujo de Fondos del Proyecto e Indicadores de Rentabilidad
(calcular el VAN y la TIR dependiendo del tipo de proyecto)

I. PROYECCION SITUACION SIN PROYECTO (MMS$)

Afo 1 2 3 4 5 5 7 8 ] 10 T 12 13 14

Ingreso | 0,80 | 080 | 08B0 | 0,80 | 080 | 080 | 400 | 8,00 | 16,00 | 32,00 | 48,00 | 60,00 | 72,00 | 80,00
Egreso | 020 | 029 | 029 | 0,29 | 0,29 | 0,29 | 147 | 295 | 589 | 11,78 | 17,67 | 22,00 | 26,51 | 29,46
&0 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 000 | 0,00 | 0,00 | 0.00 | 0.00
Beneficio | 0,51 | 051 | 051 | 0,51 | 051 | 0,51 | 253 | 505 | 1011 | 20,22 | 30,33 | 37,91 | 45,49 | 50,54

Il. PROYECCION SITUACION CON PROYECTO (MM$)

Aho 1 2 3 4 B 1 T B 9 10 T 12 13 14

ingreso | 19,20 | 19.20 | 19,20 | 19,20 | 19,20 | 19,20 | 96,00 | 192,00 | 384,00 | 768,00 | 1.152,00 | 1.440,00| 1.728,00| 1.920,00
Egreso 275 | 275 | 2.75 | 2,75 | 275 | 275 | 1373 | 2747 | 54,03 | 10086 | 164,79 | 205,99 | 247.19 | 27466
15D 43,10 | 41,75 | 41,01 (38,31 | 000 | 0,00 | 000 | 000 | 000 | 000 0,00 0,00 0,00 0,00
Beneficlo | -26,73 | 25,29 | -24,56 | -21,08 | 16,45 | 16,45 | 82,27 | 164,53 | 329,07 | 658,14 | 987,21 | 1.234,01 | 1.480,81 | 1.545.34

. FLUJO DE FONDOS DEL PROYECTO (MMS$)

Afio 1 2 3 4 5 & T B 8 10 1" 12 12 14
Ingreso 18,40 | 184D | 18,40 | 18,40 | 10,40 | 18,40 1 9200 | 184,00|368,00| 736,00 | 7.104,00 | 1.380,00 | 1.656.00 | 1.840,00
Egreso 245 | 245 | 245 | 245 | 245 | 245 | 1226 | 2452 | 49,04 | 98,08 14712 | 18390 { 22088 | 24520
1&D 4318 | 41,75 | 4101 | 3831 | 000 | 000 | 000 ( D00 | Q00 0.00 8,00 0.00 0,00 0.00
Baneficio | -27,24 {-2580(-2508(-22.36| 1595 | 15,95 | 78,74 |159,48(310,96| 637,92 | 956,80 |1.196,10| 1.435,32 | 1.594 80

VAN (MMS$) 1.598,44
TIR 59%
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RIESGOS POTENCIALES Y FACTORES DE RIESGO DEL
PROYECTO

Técnicos

No se visualizan riesgos técnicos para la ejecucion del proyecto

. Economicos

E! unico riesgo econdmico seria un vuelco en la situacion actual de la vitivinicultura
que permitiera un elevado precio a la materia prima, uva del cv. Pais, por lo cual no hubiese
interés en fomentar la elaboracién de agraz, lo que se cree que es casi imposible.

_

Se ha considerado un valor referencial para el Estudio de Mercado de $ 7.000.000,
dadas experiencias anteriores del FIA. Es de esperar que exista interés de empresas de
participar en la Licitacion para desarrollar la aclividad..

_

No Hay.
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17.5. Nivel de Riesgo y Acciones Correctivas

Riesgo Nivel Acciones
Identificado Esperado Propuestas

Gestion: Licitacion Medio Nueva licitacién con ajuste presupuesto
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18. ESTRATEGIA DE TRANSFERENCIA DE RESULTADOS

Se considera en el dltimo afio del proyecto, realizar un dia de campo para demostrar
el método de raleo de uvas en pinta que permita destinar lo raleado a la elaboracion de
agraz. Ademas una reunion final para dar a conocer los resultados del proyecto, no solo a
los viticultores, sino que a posibles interesados del sector industrial y comercial.

Se contempla incorporar a las actividades de difusién y estrategia comercial del
producto a industnales productores de aderezos para ensaladas y actuales productores de
vino Pais, individuales como asociados. Estos eslabones de la cadena de comercializacion
son importante para la entrada al mercado de un nuevo productc a nivel nacional.

Con los resultados de todas las acciones desarrolladas en el proyecto, se elaborara
un Boletin sobre la elaboracién de agraz.
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19. CAPACIDAD DE EJECUCION DEL PROYECTO

19.1. Antecedentes y experiencia del agente postulante y agentes asociados

(Adjuntar en Anexo B el Perfil Institucional y documentacion que indique la naturaleza
Juridica del agente postulante)

La investigacidn agropecuaria forma parte de la funcion del INIA. Es asi como desde
su creacion en 1964 se ha trabajado en proyectos de investigacion que cubren todas las
areas temdticas de la actividad agropecuaria. En sus centros de investigacidbn se han
ejecutado proyeclos destinados a satisfacer la demanda del Estado y del sector privado,
con financiamiento obtenido a través de ODEPA, de Fondos Concursables, del sector
privado y de organismos interacionales. Las cuatro ultimas memorias emitidas por el
Instituto, que estan en poder del FIA, detallan y caracterizan los proyectos ejecutados o en
ejecucion en cada Centro Regional.

19.2. Instalaciones fisicas, administrativas y contables
1. Facilidades de infraestructura y equipamiento importantes para la efecucion del proyecto.

1. Facihidades de infraestructura y equipamiento importantes para la ejecucion del proyecto.

El INIA cuenta con un equipo de cientificos y profesionales, de los cuales mas del 50%
tiene estudios de post grado (Ph.D. y M.Sc.) en el extranjero. Posee 8 Centros Regionales
de Investigacion (CRI) y 9 Campos Experimentales en 44 de las 13 Regiones del Pais.
Cuenta con 45 laboratorios al servicio de los programas de investigacidn y de los usuarios
externos, una moderna estacidbn cuarentenana, y un banco y tres bancos activos de
germoplasma con capacidad de almacenamiento de 240.000 muestras.

Los Centros Regionales de Investigacion/Desarmrgllo (CRI) son los siguientes:

Nombre del CRI Ubicacién Regiones de Influencia
Intihuasi La Serena My lv

La Cruz Quillota (C. Nacional Entomologia)
La Platina Santiago V,.RM VI
Quilamapu Chillan VI, Vil

Carillanca Temuco IX

Remehue Osorno X

Tame! Aike Coyhaique xi

Kampenaike Magallanes Xl

dependencias como Centros Experimentales y Predios Produclivos.

Entre las cuales se tienen el Centro Experimental Cauquenes en la ciudad de Cauquenes y
el Centro Experimental Hidango.

Integrando las actividades y el area de influencia de los CRI existen diversas}. ..
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2. Capacidad de gestion administrativo-contable.

El INIA presenta una estructura administrativa contable que se organiza en dos niveles, uno
nacional y uno regional.

oG] _

| NIVEL NACIONAL

- Gerencia Adm..
y Finanzas

_. Stb(ierateMnyHrﬁruas —
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20. OBSERVACION SOBRE POSIBLES EVALUADORES

45

(ldentificar a el o los especialistas que estime inconveniente que evaltuen la

propuesta. Justificar)
Nombre

Institucién

Cargo

Observaciones
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ANEXO A

ANTECEDENTES DEL EQUIPO DE COORDINACION Y EQUIPO
TECNICO DEL PROYECTO
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CURRICULUM VITAE
NOMBRE -JORGE ARTURO R. LAVIN ACEVEDO
RUT :
Lugar y Fecha de Nacimiento ‘Santiago, 1 de noviembre de 1943,
Estado civil ‘Casado
Nacionalidad ‘Chilena
Direccion ‘Claudina Urrutia 679, Cauquenes.
Casilla 116 - Cauquenes
Teléfono 073 -511472
ESTUDIOS
Primarios ‘Saint George's College, 1950-1955.
Secundarios ‘Saint George's College, 1956-1958.
Instituto Nacional, 1959
San José de Calazans, 1960-1962.
Universitarios :‘Fac. de Agronomia U. de Chile, 1963-1967.
Postgrado :Curso Corto de Postgrado en Viticultura Moderna, Fac. de

Agronomia U Catolica de Chile, Instituto Interamericano de Ciencias Agricolas de la QEA.
Programa Permanente para Graduados en Ciencias Agropepecuarias y Forestales. Santiago,
Serena y Mendoza, enero-febrero de 1973

‘Magister Scienciae, en Produccion Frutai Facultad de
Agronomia de la Universidad de Chile. Agosto 1975 a febrero 1977.

TITULOS y GRADOS:

Bachiller en Biclogia, U. de Chile, 1963

Bachiiler en Biologia, U. Catdlica de Chile, 1963

Licenciado en Agronomia e Ingeniero Agrénomo, Mencion Fruticultura y Enologia, U. de
Chile 1969

Endlogo, Servicio Agricola y Ganadero, Ministerio de Agricultura y Asociacion de Ingenieros
Agronomos Endlogos de Chile,Registro N° 109, 1970,

Magister Scienciae {c), Mencion Produccion Frutal, Facultad de Agronomia, U. de Chile, 1977.

MIEMBRO DE:
- Asociaadn de Ingenieros Agronomos Enologos.
- Colegio de Ingenieros Agronomos de Chile.
- Sociedad Agronémica de Chile.

- American Society of Enology and Viticulture. T
- Asociacion de Exalumnos de Agronomia, U. de Chile v N
- Cofradia del Mérito Vitivinicola e

ANTECEDENTES LABORALES:



iacosta
Rectángulo


> Pagina
vz Ndamero 138
: GOBIERNO DE CHILE
TUNDACION PARA LA
BINOVATION AGRARIA

- Convenic Corporacion de la Reforma Agraria - Instituto Interamericano de Ciencias Agricolas
de la OEA. Proyectos de area, Comunas de Machali, Mostazal, Graneros y Rancagua, agosto-
octubre de 1968

- Instituto de Investigaciones Agropecuanas (INIA), Subestacion Expermental Cauquenes,
Programa Frutales y Vides, agosto 1970 a la fecha,

- Asesor Técnico de Empresas Viticolas 7a Region, mayo 1978 a la fecha.
- Profesor Catedras Viticultura; Vinificacion y Enologia, Facultad Recursos Naturales, Escuela

de Agronomia, U. de Talca. 1992 a 1999.

CARGOS Y ACTIVIDADES:

- Encargado Programa Frutales y Vides, Subestacion Experimental Cauquenes (INIA), 1970 a la
fecha

- Investigador Responsable Convenio FECOVIT-INIA, Ensayos regionales de vanedades
viniferas en el secano centro-sur, 1970-1981.

- Administrador Interino Subestacion Experimental Cauquenes (INIA), octubre 1973 - marzo
1974

- Administrador Subrogante Subestacion Experimental Cauquenes (INIA), 1970 a 1990,
- Subdirector Subrogante Subestacion Experimental Cauquenes (INIA), 1990 a la fecha.

- Encargado Regional Programa Frutales y Vides (INIA), 7a y 8a Regiones, 1976 a 1982; 1989
a 1990y 1991 a 1993

- Investigador Responsable Proyecto "Nuevas Altemativas Fruticolas para el Secano Interior”,
ODEPA-INIA, 1980 a 1995

- Miembro del Consejo Evaluador de Proyectos de Investigacion del area de Ciencias
Agronomicas de FONDECYT, 1992

- Profesor Guia de 24 Tesis de Grado egresados de Agronomia U. de Chile, U. de Concepcion,
U. de Talca y U. Adventista.

- Contraparte Nacional (INIA), a la estadia en Chile del Dr. Lioyd A. Lider, Profesor de
Viticultura, Departamento de Viticultura y Enologia, Davis, U. de Califomia. Proyecto Viticultura,
Programa Desarrollo Urbano-Rural, OEA. Diciembre de 1979 a junio de 1980.

- Contraparte Nacional del INIA a la expedicion de colecta de germoplasma de Fragana O
chiloensis L. en las X y XI Regiones, Convenio INIA-USDA-Washington State University-Nort'ﬁ’i’ OF ESmunin B
Carolina State Universily, enero - febrero de 1992, g

- Contraparte Nacional de la Asociacion de Ingenieros Agronomos Endlogos al grupo de b
especialistas en Vilicultura y Enologia del People to People Citizen Ambassador Program, -/
Eisenhower Foundation, en visita a las diferentes zonas vitivinicolas de Chile, marzo-abril 1992 '




» Pagina

Namero 49
GOBIERNO DE CHILE

TUNDACION PARA LA
BINOVACKON AGRARIA

- Contraparie Nacional (INIA) a la asesoria en investigacion enologica desarrollada par el Dr
Comelius S Ough, Profesor de Enologia, Davis, U. de California, noviembre de 1992,

- Contraparte Nacional del INIA a la expedicion de colecta de germoplasma de Fragana
chifoensis L. en las Vi, Vill, IX y X Regiones desarollada por el Dr. Tatsuya Mochizuki del
National Research Institute for Vegetables, Omamental Plants & Tea de Japon. 1994

- Investigador Responsable Proyecto FONDECYT 1940083 “ Caracterizacion botanica,
fisiologica y agronomica de ecotipos chilenos de Fragaria chiloensis (L.) Duch,, recolectados en
las X y XI Regiones." 1995-1997.

- Visita técnica en viticuttura a Renania Palatinado (Alemania) por invitacién del Ministerio de
Economia, Transporte, Agnrcultura y Viticultura del Estado de Renania-Palatinado 24-
30.04 1999

- Consultor FAQ en Viticultura de Secano en el Programa TCP/IRA/715 “Impravement of rain-
fed orchards. " en la Républica Islamica de Iran. 13.05.99 al 20.06.99.

- Investigador Responsable Proyecto FONDECYT 1980166 “Caracterizacion agronomica
bioquimica y molecular de 68 accesiones chilenas de Fragana chiloensis (L) Duch
seleccionadas como pasibles progenitores para un programa de mejoramiento.” 1999-2000

- Investigador Responsable Proyecto PRODECOP SECANO SEC97-001 "Recuperacion del
cultivo de la frutila nativa de fruto blanco en el secano costerd de la comuna de Pelluhue”,
1997-2000.

- Investigador Responsable Proyecto FIA V99-0-A-073 "Determinacion de la aptitud vitivinicola
de nuevas areas geograficas de las VI|, Vil y IX Regiones.” 2000-2004

- Coinvestigador Proyecto PRODECOP SECANC SEC97-007 “ Validacion de niveles
tecnologicos en el cultive de la vid para vino, en el secano interior de la VIl Region.” 1987-2000.

- Coinvestigador Proyecto FONDEF D 9811037 “Recoleccion y caracterizacion de cepas

autéctonas de levaduras para la diferenciacion e identidad erganolépticas de los vinos chilenos *
1999-2001

CONGRESOS, SEMINARIOS, CURSOS [ASISTENTE]:
- Curso de Viticultura Modema. U. Catdlica de Chile, Fac. de Agronomia. Santiago, julio 1870.

- 4° Seminario Nacional de Riego y Drenaje, Estacion Expenmental La Platina, Santiago, agosto
1974

- 5° Seminario Nacional de Riego y Drenaje, Campus Antumapu, Fac. Agronomia, U. de Chile,
Santiago, agosto 1976.

- Seminario "Concepto y Funciones de las Cooperativas en el Desamollo Rural”, OEA-IFICOOP-
Fac Agronomia U de Chile. Campus Antumapu, Santiago, junio 1977

- Seminano "Frutales Menores", Colegio de Ingenieros Agrénomos de Nuble, Chillan, octubre- o

noviembre 1987.
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- Seminario "El cultivo del arandano”, Estacibn Expernmental Carillanca (INIA), Temuco,
diciembre de 1988.

- Curso "El cultivo del cerezo y el guindo”, Esc. de Agronomia, U. de Talca, mayo 1991,

- Seminario Intemacional sobre produccion de frambuesa y arandano en Chile. Facultad de
Agronomia, Universidad de Concepcion. Chillan (Chile}. 19 y 20 octubre de 1994

- Taller Nacional “Biotecnologia en relacion con Técnicas Mutagénicas para el Mejoramiento
Genético Vegetal " Comision Chilena de Energia Nuclear. Santiago (Chile). 24-27 de abril de
1995

- Seminario intemacional "Cuitivo de la frutila. Tecnologia y avances.” Facullad de Agronomia,
Universidad de Concepcion. Chillan (Chile). 26 y 27 de octubre de 1995.

- |l Taller sobre rehabilitacion de agrosistemas degradados en los paises del conosur.
Subprograma Recursos Naturales y Sustentabilidad Agricola del PROCISUR, Cauquenes
{Chiie) 3 y 4 septiembre de 1996,

- Curso “Viticultura chilena. Perspectivas econdémicas y matenal de propagacion” Facultad de
Agronomia e Ingenieria Forestal, Pontificia Universidad Catdlica de Chile. 26 y 27 de julio, 2000

- 4" International Symposium on Table Grapes. La Serena (Chile). 28.11 al 01.12 de 2000.

CONGRESOS, SEMINARIOS, CURSOS [RELATOR]:

- Jomadas y Congresos Agrondmicos, 1971 a la fecha, diversos trabajos (Resumenes
publicados en Simiente)

- Primeras Jomadas Regionales de Viticultura. U. Catolica Sede Curico. Junio 1975

- XXVI Congress of the American Society for Horticultural Sciences, Tropical Region, Santiago,
julio-agosto 1978.

- Primeras Jomadas Vitivinicolas, Asociacion Nacional de Ingenieros Agronomos Endlogos -
Fac Agronomia U. Catolica de Chile, Campus San Joaquin, Santiago, noviembre 1982

- Segundas Jomadas Vitivinicolas, Asociacion Nacional de Ingenieros Agronomos Enologos -
Estacion Experimental La Platina (INIA), Santiago, octubre 1984,

- Terceras Jomadas Vitivinicolas, Asociacion Nacional de Ingenieros Agronomos Endlogos -

Fac, Agronomia U. de Concepcion, Chillan, noviembre 1986 AL ™ '

- Seminario "Altemativas Viticolas y Fruticolas bajo Suplementacién Hidrica en la ZOna de
Cauquenes”, INIA-SERPLAC, Cauquenes, enero 1981, - :
| ~ _f:\
- Seminario "Tecnologia y Marketing del Vino", Fundacion Chile, Santiago, junio 1985, ' U\ '
- XIX® Congreso Intemacional de la Uva y del Vino. Oficina Intemacional de la Vina y del Vino—"
(OlV), Santiago, noviembre de 1986.

}V'
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Seminario "“Realidad y Perspectivas Agropecuarias del Secano Interior” Cauquenes
Subestacion Experimental Cauquenes, INIA, 10y 11 de octubre de 1989.

- Seminario "“Transformacion de la Vitivinicultura del Secano Interior a la Actividad de

Exportacion”. Cooperativa Agricola Vitivinicola de Cauquenes y Revista del Agro. 28 de
septiembse de 1390

- Seminario Intermacional " Arandano, Produccion Comercial y Perspectivas Econdmicas™ Talca,
Escuela de Agronomia, Universidad de Talca. 3-4 de octubre de 1991.

- Cuantas Jomadas Vitivinicolas. Santiago. Asociacion Naciona! de Ingenieros Agronomos
Endlogos y Fundaciéon Chile. 24 y 25 de octubre da 1991

- Seminario "Perspectivas del Cultivo de la Cepa Chardonnay en Chile". Asociacion de
Exalumnos de Escuela de Agronomia, U. de Chile. Santiago, Campus Antumapu, julio de 1992

- Seminario "Vitivinicultura: Un desafio para la Regién del Maule". Talca. Cooperativa Agricola
Vitivinicola de Talca, Escuela de Agronomia Universidad de Talca. 18 agosto 1992

- Seminario Intemacional "La Vitivinicultura del Futuro". Talca Inslituto de Investigaciones
Agropecuarias, Estacién Experimental Quilamapu. 24-27 de noviembre de 1992

- Seminario Intemacional "Mecanizacion del Vifedo Modemo.” Curico (Chile). 24 de junio de
1998

VIAJES AL EXTRANJERO

- Mendoza. Argentina, abril 1967. Viaje de Practica Catedra de Enclogia Fac. Agronomia U, de
Chile. Visita a Universidad de Cuyo, Estaciones Experimentales del INTA, Bodegas y vifiedos
de Mendoza y San Juan

- Mendoza y San Rafael, Argentina, febrero 1873 Curso Corlo Postgrade en Viticultura
Modema. Visita a Estaciones Experimentales, vifiedos y bodegas.

- Buenas Aires, Argentina, junio 1977 Exposicion Agricola y Ganadera de Palermo.
- Buenos Aires, Argentina, agosto 1978. Congreso Mundial de Ganaderia.

- Califomia, E E U U., septiembre de 1979. Visita a zonas vitivinicolas del Estado de California
con Personal Técnico y Produciores de la zona Pisquera.

- Adelaida, Melboune y Sidney, Autralia; Auckland, Nueva Zelanda; Davis, U. de Califomia; * v
E E.U.U. Visita a zonas vitivinicolas de Australia, vifiedos, bodegas, industnas, Universidades y :
Estaciones Experimentales. People to People Citizen Ambassador Program, Eigenhoweror rs;

Foundation. Visita a Programas de Investigacion en Viticultura y Enologia en Dawis, U. dé
California. Marzo a abril de 1990.

N
- Tokio, Akitsu, Fukuoka, Tsukuba, Japon. Beca JICA para entrenamiento en programs bg_./ s
mejoramiento genético de vides y peras. Agosto a octubre de 1992. s #
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- Region de la Toscana, Halia y Regiones de Burdeos y Languedoc, Francia, Asesoria técnica a
F.y M. Vinum Lida. 1998,

- Renania-Palatinado, Alemania. Visita a Centros de Investigacion en Viticultura por invitacion
del Ministerio de Economia, Transporte, Agricultura y Viticultura del Estado de Renania-
Palatinado. 24-30.04.1999

- Teheran, Shiraz, Kermansha, Mashad, Hamedan, Republica Islamica de Iran. Consultoria
FAQ en vifiedos de secano. 13.05.99 al 20.06.99.

PREMIQOS:

- Sociedad Agronoémica de Chile. Diploma Mejores Trabajos Comisiones. Comisiéon Frutales y
Vides Agosto 1988 y noviembre 1994,
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superficie con vides y frutales después de cinco anos de operacion. IPA Quilamapu N° 40:
34-37. (1989).

SOTOMAYQOR S. JUAN PEDRO. Aspectos enologicos de la vitivinicultura modema en el
Secano Interior, IPA Quilamapu. N° 40: 20-24, (1989).

EDITOR

RIOQUELME R. HERNAN y SOTOMAYOR S. JUAN PEDRO. Seminaric Realidad y
Perspectivas Agropecuarias del Secano Interior. Instituto de Investigaciones Agropecuarias.
Subestacién Experimental Cauquenes. Serie Quilamapu N° 18. (1989).

RUZ J. EMILIO y SOTOMAYOR 5. JUAN PEDRO. Taller Interno. El INIA y su compromiso
con el Medio Ambiente. (Mayo 1997).

SOTOMAYOR S. JUAN PEDRO, Ruiz S., Carlos. 2000. Establecimiento y Manejo de Vides
en el Secano Interior Centro Sur de Chile. Chillan. Chile. Instituto de Investigaciones
Agropecuarias. Boletin INIA N° 43, 164. P.

OTROS (TESIS, INFORMES, PROYECTOS)

LAVIN A, ARTURQO, SOTOMAYOR S. JUAN PEDRC y VALENZUELA B JORGE.
Diagnéstico y Proyeccién de la Investigacion en Vitivinicultura en la Zona de Secano.
Documento de discusion interna INIA. 50 pag. (1978).

SOTOMAYOR S. JUAN PEDRO. Proyecto de bodega vinificadora, elaboradora y envasadora

para vino blanco fino en el secano interior centro sur de Chile. Proyecto solicitado por
CEDRA. 67 pag. (1989).

SOTOMAYOR S. JUAN PEDRO. Requerimiento de equipos e infraestructura para
vinificacion, elaboracién y envasado, de variedades de vid productoras de vinos finos en las
cooperativas vitivinicolas de Quilldn, Cauquenes, Loncomilla y Talca. (1990).
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CURRICULUM VITAE.
NOMBRE  GUSTAVO ARTURO MORALES SCHULZ.
FECHA NACIMIENTO : 8 DICIEMBRE 1947.
LUGAR DE NACIMIENTO : CONCEPCION.
RUT p
ESTADO CIVIL :VIUDO. ;
DOMICILIO : LOS NOTROS 637, VILLA EL BOSQUE, CHILLAN
DIRECCION POSTAL : CASILLA 426, CHILLAN.
TELEFONCG PARTICULAR : (42) 273008, CHILLAN.
TELEFONO OFICINA : (42) 209602, CHILLAN
FAX OFICINA ' (42) 209599, CHILLAN.
CELULAR : (09) 8430251
E-MAIL : gmorales@quilamapu ima cl
ESTUDICS -
PRIMARIOS : Escuela Thompson Mattews de Lota.
SECUNDARIOS - Liceo Coeducacional de Coronel
UNIVERSITARIOS : Universidad de Concepcion, Escuela de Agronomia.
TITULOS

Técnico Agricola otorgado el afio 1969 por la Universidad de Concepcion, Escuela de
Agronomia.

Ingeniero Agronomo otorgado en Junio de 1975 por la Universidad de Concepcion, Escuela
de Agronomia

Diplomado en Administracion de Empresas otorgado en Octubre de 1990 por la Facultad de
Ciencias Empresariales de la Universidad del Bio-Bio.

CURSOS Y SEMINARIOS

1979-1980. Curso de Adiestramiento en Operaciones de Campo dictado en el Centro de
Agricultura Tropical (CIAT), Colombia.

Agosto 1984, Seminario "Proteccion Fitosanitaria Forestal”, CONAF Concepcion S

Marzo 1985 Participacion Curso Internacional de Mecanizacion Agricola dictado en Ia1\

Escuela de Agronomia, Chiltan. =\ /
Qctubre 1985 Seminario "Prevencion de Riesgos de Accidentes y Enfermedades‘
Profesionales en la Agricultura”, Consejo Nacional de Seguridad, Santiago. o ‘

Julio-Septbre.1988. Curso "Contabilidad Agricola”, Instituto Profesional de Chillan,
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Octubre 1988. Curso de "Manejo Defensivo”, Asociacion Chilena de Seguridad y el Consejo
Interamericano de Seguridad, Chillan.

Noviembre 1990. Curso “Administracion de Maquinaria Agricola”, Universidad de
Concepcion, Escuela de Agronomia.

Octubre 1991. Primera Jomada "El Recurso Humano en la Gestion Empresarial”,
Corporacién de capacitacion de la Construccion.

Mayo 1994 Curso “Quatro Pro para Windows”, Centro de Formacion Técnica CRECIC,
Chillan.

Noviembre 1994 Curso-Seminario “Contabilidad para la Toma de Decisiones”, Universidad
de Santiago, Algarrobo.

Enero 1995. Curso “Prevencion de Riesgos en el Trabajo”, Pontificia Universidad Catolica de
Chile, Santiago.

Abril 1995. Seminario "Costos para la Toma de Decisiones”, Escuela de Administracion
Pontificia Universidad Catodlica de Chile, Chillan.

Agosto 1995. Seminario “Liderando el Cambio”, Escuela de Administracion, Pontificia
Universidad Catélica de Chile, Chillan.

Septiembre 1995. Seminario "Los Impactos del Nafta en la Region del Bio-Bio”", Universidad
Catdlica de la Santisima Concepcidn, Concepcion.

Mayo 1996. Curso "Windows, Word, Excel”, Centro de Capacitacion CRECIC, Chillan.
Junio 1996. Curso "Costos para la Toma de Decisiones”, INIA, CRI-Quilamapu, Chillan.

Junio 1996. Seminario "Direccién y Liderazgo”, Escuela de Administracion Pontificia
Universidad Catdlica de Chile, Chillan.

Sepliembre 1996. Curso “Técnicas de Administracion Agricola”, Investigacion Capacitacion
Calidad Hortofruticola S.A., Chillan.

Octubre 1996. Curso "Operador de Microcomputadores IBM PC y Compatibles”, Centro de
Capacitacion CECAL i.tda., Chillan.

Octubre 1996. Taller “Desarrollo de Equipos para el Agro Regional”, Corporacion Participa,
Concepcion.

Noviembre 1997, Seminario Internacional “Perspectivas de la Carne Bovina”, INIA, Chillan.

Diciembre 1997. Curso "Uso y Aplicacién del Programa Microsoft Projet a la Dlreccmn dé N W
Proyectos”, Compugrama y Cia. Ltda, Capacitacién, Chillan. e "{;\‘;

Marzo 1998. Taller "Manejo de informaciéon para la toma de Decisiones en la Agncultura" "
INIA y Universidad de Concepcion, Chillan.
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Junio 1998.: Organizador, coordinador y moderador del seminario * Retencion |.V.A. AL
Ganado”, efectuado en el CRI-Quilamapu.

Marzo a Julio 1998. Curso “Mercados Agricolas Interacionales, Macroeconomia y Politicas
Agricolas” ofrecido por REDCAPA en conjunto con FAQ; administrado por el CEPADE de la
Universidad Politécnica de Madrid.

Septiembre 14 y 15 de 1998. Seminario Intemacional “Centros de Gestion Empresarial”,
organizado por INDAP con el patrocinio del Instituto Interamericano de Cooperacion para la
Agricultura (IICA).

Diciembre 10 y 11 de 1998. Curso " Preparacion de Proyectos para la Ley N° 18.450 de
Fomento al Riego” organizado por el INIA, CRI-Quilamapu y el Colegio de ingenieros
Agrénomos de Nuble A. G., con el patrocinio de la Comision Nacional de Riego.

Enero 27, 28 y 29 de 1999. Curso de “Capacitacion para Operadores del Programa de
Recuperacion de Suelos Degradados” organizado por el Centro Regional de Investigacion
INIA Quilamapu y el Servicio Agricola y Ganadero SAG.

Marzo a mayo de 1999. Participacién en el trabajo de la “Consultoria en Investigacion,

innovacién y Desarrollo Tecnoloégico Regional” para la region del Maule solicitado por la
SEREMI de la VIl Regidn.

Junio del 21 al 25 de 1999. Curso/Taller "Fomento del Acceso a la Informacion Agricola en
América Latina y el Canbe” organizado bajo el patrocinio y apoyo del Centro Mundial de
Informacion de la FAO (WAICENT), LA Red de Instituciones relacionadas con la
Capacitacion en Economia y Politicas Agricolas en América Latina y el Caribe (REDCAPA,
EL Centro Internacional de Agricultura Tropical (CIAT) y la Pontificia Universidad Javeriana
(PUJ), y efectuado en Santafé de Bogota, Colombia.

Octubre del 7 al 8 de 1999. Participacion como expositor en el "IV Encuentro de Economistas
Agrarios” realizado en la Universidad Austral de Chile, Valdivia con el tema “Implementacion
de una Red de Informacion para el Sector Agricola de la VIl y VIl Regién”.

Noviembre del 9 al 10 de 1999. Participacion en el Seminario “Investigacion y Desarrollo
Forestal en la Pequefia Propiedad” realizado en el Centro de Convenciones del Edificio
Diego Portales y organizado por el Institulo Forestal (INFOR).

Noviembre 25 de 1999. Participacion como expositor en el Seminario "Mejoramiento de la
Rentabilidad del Alamo a través de Cultivos Asociados”, desarrollado por INIA y Alamos del
Sur, con financiamiento FDI (CORFO), efectuado en la ciudad de Cabrero, VIII Regién.

Diciembre 16 de 1999. Parlicipacion en el Seminario “Exportaciones Agropecuarias: Un
Desafio Regional”, en la confeccion del Tema “Antecedentes Generales de las Exportacianes:
Agropecuarias de la Region del Bio Bio”, organizado por el INIA-CRI Quilamapu en conjumto’ ¢~
con el Colegio de Ingenieros Agrénomos de Nuble.

Enero a diciembre 1999. Participacion como coordinador técnico entre el CRI-Quilamapu y et
proyecto IRIS (Implementacion de una red de informacién sectorial). :\

Septiembre 5,6 y 7 de 2000. Participacion en el Taller. “Mejoramiento de la Articulacion de
los Sistemas de Informacion para la Pequeria Agricultura” en la ciudad de Quillota
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organizado por la SEREMI y el Director Regional de INDAP de la V Region con la exposicion
y entrega de antecedentes del Proyecto | R.L.S. que se lleva a cabo en ia Vil y VIl Region.

Octubre 27 de 2000, Seminario “Frutilla Nativa de Fruto Blanco: Mercado, Promocién y
Analisis Econémico. INIA-CE Cauguenes

Febrero 27 del 2001. Participacion como expositor en el Seminario “Mejoramiento de la
Rentabilidad del Alamo a través de Cultivos Asociados” (2*. Etapa), desarrollado por INIA y
Alamos del Sur, con financiamiento FDI (CORFQ), efectuado en la localidad de Cabrero,
sector Penuelas, VIl Region

Mayo de 2001 Participacidn como expositor en el Curso Internacional "Manejo de
Microcuenca y Practicas Conservacionistas de Suelo y Agua” realizado por el Instituto de
Investigaciones Agropecuarias (INIA), dentro del marco del Proyecto "Conservacion del
Medio Ambiente y Desarrollo Rural Parlicipativo en el Secano Mediterraneo de Chile”
(CADEPA). Chillan, mayo 7.8 y 9 de 2001

Mayo - junio 2001, Participacion como expositor y evaluador en dos temas de clases para el
Diplomado en Gestion Agropecuaria dictado por la Facultad de Ciencias Empresariales de la
Universidad del Bio Bio. Temas: Generalidades Regionales y Estudio de Casos.

PUBLICACIONES

MORALES SCH., GUSTAVO. 1999. Comentarios sobre comercializacion trigo. Diario La
Discusion, Chillan

MORALES SCH., GUSTAVO. 1999. Cultivo de la lenteja ;Agoniza?. Diario La Discusion de
Chillan y Revista del Campo del El Mercurio.

MORALES SCH., GUSTAVO. 1999. L.V A, al ganado. Diario La Discusion, Chillan y Revista
del Campo El Mercurio.

MORALES SCH., GUSTAVQ. 1998. Recuperacion del IVA pequeiios productores. Diario La
Discusitn de Chillan y Cartilia Informativa del CRI mes de agosto.

MORALES SCH, GUSTAVQO. 1999, El cullivo de la remolacha. Diario La Discusion de
Chillan

MORALES SCH., GUSTAVO. 1999 El cultivo del raps. Diario La Discusion, Chillan.

MORALES SCH., GUSTAVO. 1999. LV.A, al Ganado. Revista de Bio Leche mes de junio
1999

MORALES SCH., GUSTAVO. 1999. ¢ Que es la recuperacion del IVA? Publicado en’la:;

seccion de arliculos de interés de la pagina Web del IRIS mes de junio de 1999
http:/f» vow inis ol . Seccidon Articulos de Interés.

Agricolas. 2 pag 03/2000. huo /v ins ol . Seccion Articulos de Interés.

MORALES SCH., GUSTAVO. 2000. Guias de Traslado para Pequefios Productbreﬂ

s
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MORALES SCH., GUSTAVO; FRAGA S.., ALEJANDRO. 2000. Evaluacion economica de
alternativas de cultivos asociados a plantaciones de alamo. Informativo Agropecuario
Bioleche — INIA Quilamapu 13 (2): 23-25

MORALES SCH., GUSTAVO; VELASCO H., ROBERTO. 2000. Guia de traslado para
pequeios productores agricolas. Informativo 35. Serie Quilamapu N° 138.

MORALES SCH. GUSTAVO; RUIZ S., CARLOS; ENGEL, PAUL; INOSTROZA, VERONICA.
2000. Implementacion de una red de informacion para el sector agricola de la Vil y Vi
Regién. En: 4to. Encuentro Economistas Agrarios. Gestion Agricola: Innovacion para el
Desarrollo. Valdivia. Volumen IV: 468 — 481,

VELASCO H., ROBERTO; MORALES SCH., GUSTAVO. 2000. Maquinaria Agricola. Costo
de operacion segun intensidad de uso. Primera Parte “Nociones y formulas para calcular los
costos”. Informativo 36. Serie Quilamapu N* 139.

VELASCO H., ROBERTO; MORALES SCH., GUSTAVO. 2000. Maquinaria Agricola. Costo
de operacion segun intensidad de uso. Segunda Parte “Los valores en la practica”
Informativo 37. Sere Quilamapu N° 140.

GONZALEZ U JORGE; MORALES SCH. GUSTAVO; VELASCO H. ROBERTO. 2000.
Cultivos Anuales Industriales de la VIl y VIl Regiones: Contexto Economico General.
http://w w115 < . Seccion Articulos de Interés. 12/2000.

GONZALEZ U, JORGE A.; VELASCO H., ROBERTO; MORALES SCH., GUSTAVO. 2000.
Costos y Rentabilidad de Cultivos Anuales VIl y VIl Regiones. Chillan, Chile. Instituto de
Investigaciones Agropecuarias. Boletin INIA N° 41. 140 p.

VELASCO H., ROBERTO; MORALES SCH., GUSTAVO. 2000. Costos de enfardadura de

alfalfa.  Chillan, Chile, Instituto de Investigaciones Agropecuarias, Centro Regional de
Investigacion Quilamapu. Informativo N° 42. 2 p.

MORALES SCH., GUSTAVO, ISHIOKA, SHOICHI, 2000. Diagnostico de la situacion de

algunos agricultores del Sector de San José de la Comuna de Ninhue. Proyecto JICA — INIA
Quilamapu. 8 pag.

VELASCO H., ROBERTO; GONZALEZ V., JORGE; MORALES SCH., GUSTAVO; ORTEGA
P.. ENRIQUE. 2001. "Mosca de los cuemos. Dafio econdomico y costos de control en
bovinos”. En diario La Discusion de Chillan 17 Enero 2001, pagina 10.

VELASCO H., ROBERTO; GONZALEZ U., JORGE; MORALES SCH., GUSTAVO; ORTEGA
P., ENRIQUE. 2001. Costos de control y dano econémico en bovinos causado por Ia mosca
de los cuemos. http:// www s ¢l Seccidn Articulos de Interés. TN
VELASCOH,, ROBERTO GONZALEZ U., JORGE, MORALES SCH., GUSTAVO,; ORTEGA f

P. ENR!QUE 2001. "Mosca del cuemo produciria pérdidas por $ 14 mil millones”. En dlarm /
El Sur de Concepcion 5 Febrero 2001, pagina 2.

VELASCO H,, ROBERTO; GONZALEZ U., JORGE; MORALES SCH., GUSTAVO: ORTEGA 3
P.. ENRIQUE. 2001. "Daro Econémico y Costos de Control en Bovinos Mosca de los .
Cuernos”. Informativo Agropecuario Bioleche — INIA Quilamapu 14 (1). 5-7.
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VELASCO H.. ROBERTO; MORALES SCH., GUSTAVO. 2001. Costos de Henificacion de
Alfalfa (Capitulo 8). Pag. 115-146. En Cofré B. Pedro. 2001. Henificacion de Alfaifa. Boletin

INIA N° 51 Instituto de Investigaciones Agropecuarias, Centro Regional de Investigacion
Quilamapu, 146 pag.

GONZALEZ U., JORGE; VELASCO H., ROBERT(O; MORALES SCH., GUSTAVO. 2001
Andlisis de la situacion y competitividad del trigo en la Vil Region del Bioc Bio
htip /hnis cl/imercado/praguntas/Articulos/ Trgo VI Trigo VI html.

ACTIVIDADES DESEMPENADAS.

1973-1974. Profesor de Quimica en el Liceo Marta Brunet de Chillan

1973. Ayudante Alumno en las Caledras de Maquinaria Agricola | y I, Escuela de
Agronomia, Universidad de Concepcion.

1974. Ayudante Alumno en las Catedras de Mecanica Agricola y Tractores, Escuela de
Agronomia, Universidad de Concepcion.

1974. Participacion Docente en cursos de capacitacién para operadores SEAM - CORFO,
Chillan

1986-1996. Presidente del Comité Paritario de Higiene y Seguridad de la Empresa CRI-
Quilamapu, Chilian,

1998 — 2001 Representante en calidad de supiente ante el Comité Paritario de Higiene y
Seguridad de la Empresa CRI - Quilamapu.

1999 - 2001. Miembro del Comité Editor del CRI Quilamapu.

1999-2001. Operador del Programa de Recuperacion de Suelos Degradados en la VIl
Region,

2000 — 2002. Tesorero del Colegio de Ingenieros Agrénomos de Nuble A.G.

1998- 2001. Coordinador Técnico y encargado de Presupuesto del que se lleva en conjunto
entre el CR)-Quilamapu y el proyecto IRIS (Implementacion de Red de Informacion Sectonail)
y la Universidad de Concepcion, Facultad de Agronomia, proyecto financiado con fondos de
ia Fundacion para la Innovacion Agrana (FIA) del Ministerio de Agricultura,

2000 — 2005. Contraparte de la Comision Japonesa JICA (Agencia de Cooperacion
Internacional del Japon) para el desarrollo del proyecto CADEPA {(Conservacion del Medlo
Ambiente y Desarrolio Rural Parlicipativo en el Secano Mediterraneo de Chile

ACTIVIDAD LABORAL ]

Desde febrero de 1976 hasta sepliembre del aiio 1997 se desempefia como Gerénte
Administracion y Finanzas del Centro Regional de Investigacion Quilamapu dependiente- del
Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA), donde tiene a su cargo el Departamento
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de Contabiidad, Departamento de Recursos Humanos, Departamento de Servicios, Unidad
de Servicios Computacionales, Taller Mecanico, Departamento de Produccion, Centro
Experimental Quilamapu (Campo Experimental Santa Rosa), y a todo el personal de
operarios del Centro Regional, desempenando variadas funciones, desde la firma de
documentos (cheques, contratos de trabajo, otros), elaboracion y revision de presupuestos
anuales, informes presupuestarios mensuales, cotizaciones, negociaciones y ventas de
productos, transacciones comerciales, reemplazo y contratacion de personal, representar en
algunos juicios a la Institucion, y otros.

Desde septiembre a noviembre del ano 1997 se desempefia como Subdirector de Estudios,
Planificacion y Proyectos en el mismo Centro Experimental. Desde el mes de noviembre de
1997 a la fecha se desempefia como Investigador del Departamento de Gestion y Sistemas

Productivos del Centro Regional de Investigacion Quilamapu en el area de Administraciéon
Agricola y Economia Agrana.
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Nombre: Maria Angélica Ganga Muroz
Nacionalidad: Chilena
Fecha de nacimiento: 9 de Junio de 1968
Lugar de Nacimiento: Santiago de Chile
Numero de Pasaporte:
Estado civil: Soltera
Direccion particular: Los Tres Antonios 906, Block X; Depto 20. Nufoa

Santiago.

ANTECEDENTES ACADEMICOS:

Pregrado:

1974-1981 : Ensefianza Basica Escuela RepUblica de Francia N°174. Nufioa. Santiago.

1982-1985 - Ensefanza Media. Liceo de Ninas “Juana de |barbourou" N°48. Macul
Santiago

1986-1992 Ensefanza Supenor. Carrera Licenciatura en Bioquimica en la Facultad de
Ciencia de la Universidad de Santiago de Chile.

Estudios de Postgrado:

1994-1995 : Programa de Magister en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la
Universidad de Santiago de Chile.

1994-1997 .Programa de Doctorado en Microbiologia de la Universidad de Valencia.
Esparia.

Enero 1997- Mayo 1998 Post-doctorado: Estudio practico de Técnicas Moleculares para la
deteccion microorganismos.

1997- 1998 Postitulo: Tecnologia de produccidon de vinos. Facuitad de Ciencias Agrarias y
Forestales. Departamento de Agroindustria y Tecnologia de los Alimentos. U. de Chile,

Titulos y Grados:

1993 : Titulo de Bioquimico. Universidad de Santiago de Chile.
1993 : Grado de Licenciado en Bioquimica. Universidad de Santiago de Chile.
1997 : Grado de Doctor en Ciencias Bioldgicas. Universidad de Valencia, Espéﬁé Ol

) BE pee

SITUACION PROFESIONAL ACTUAL: - 0s

Julio de 1998 Se incorpora como Investigador Asistente al Centro de Investigacion én ‘[/;//
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Santiago de Chile
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PRESENTACIONES A CONGRESOS NACIONALES

Ganga, M. A, Gonzalez, M. y Sandino, A. M. 1992. Geles de poliacrilamida: Un metodo de
deteccion para el Virus de la Necrosis Pancredtica Infecciosa. XV Congreso Chileno de
Microbiologia, Valdivia (Chile).

Gonzalez, M. P., Ganga M. A. y Sandino A. M. 1992. Utilizacion de una sonda radioactiva
sintética para la deteccion del Virus de la Necrosis Hematopoyetica Infecciosa. XV
Congresos Chileno de Microbiologia, Valdivia (Chile).

Ganga, M. A, Gonzalez M. P. y Sandino A. M. 1992 Identificacion, aislamiento y
caracterizacion del Virus de la Necrosis Pancreatica Infecciosa, IPNV: Desarrollo de un
método de diagnédstico. IX Congreso de Estudiantes de Bioquimica, Santiago (Chile).

Gonzalez, M. P, Ganga, M. A. y Sandino A.M. 1992. Desarrollo de un método de diagnostico
para el Virus de la Necrosis Hematopoiética Infecciosa en peces enfermos: Aislamiento e
identificacion del virus. IX Congreso de Estudiantes de Bioguimica, Santiago (Chile).

Gonzalez M. P, Ganga, M. A. y Sandino A. M. 1992. Deteccion del Virus de la Necrosis
Hematopoiética Infecciosa (IHNV) por hibridacion de punto con una sonda ligonucleotidica
sintética. XXXV Reunién anual de la Sociedad de Biologia de Chile, Puyehue (Chile).

Sandino, A M., Ganga, M.A y Gonzalez, M.P. 1992. . Simposio "Biotecnologia: Una realidad
del presente”. Asociacion de Estudiantes de Bioguimica (ANEB), Santiago (Chile).

Valenzuela, A., Cubillos, I., Ganga, M.A., Rojas, E., Sanhueza,J., Romo, C., Nieto, S. 1993.
Perspectivas para el uso nutricional de aceites mannos ncos en acidos grasos

polinsaturados n-3. Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Pucon,
(Chile).

Valenzuela, A., Sanhueza, J., Galleguillos, A, Ganga, A., y Nieto, S. 1993 Modificion
quimica de aceites marinos ricos en acidos grasos polinsaturados n-3 para permitir su uso

nutricional y farmacolégico. XX Jornadas Chilenas de Quimica. Sociedad Chilena de
Quimica, Punta de Tralca (Chile).

Ganga, A., A. Galleguillos, |. Cubillos, J. Sanhueza y A. Valenzuela. 1994, Oblencion de
Concentrados de acidos grasos n-3 para fines nutricionales. XI Congreso de Nutricion,
Septiembre de 1994. La Serena (Chile).

S. Nieto, Ganga, A. Cordova, A, Sanhueza, J. Romo, C. y Valenzuela, A. 1994. Desarrollo de
productos enriquecidos con acidos grasos poliinsaturados n-3 para usos farmacolégico y/o
nutricional. XXXVIIl Reunion Anual, Soc. Biologia de Chile. Noviembre de 1994.

Martinez, C., Villarreal, A., Lavin, A., Comnejo, P., Carrasco, C., Yainez, K. Cifuentes, V. yamo S
Ganga, A. 1999, Recolecmon y caracterizacion de levaduras en zonas vrtavmtcoias de la

regién central. XXI Congreso Chileno de Microbiologia Dr. Janis Grinbergs M. Octubre de’
1989

Ganga, A., Yanez, K, Villarreal, A., Cifuentes, V. y Martinez, C. 1999. Caracterizacion
molecular de cepas nativas de Saccharomyces de la region vitivinicola central. XXil Reunidon
anual de la sociedad de bioquimica y biologia molecular de Chile. Noviembre de 1999.



' Pagina
- Numero 17
# GOBIERNO DE CHILE
TUNDACION FARA LA
INNOVACION AGRARIA

Ganga, A., Yanez, Y., Carrasco, C., Rojas, B.,, Mendoza, M., Villareal., A., Martinez, C.
2000. Seleccion de levaduras nativas para su uso en la industria vitivinicola. XlIll Congreso
Nacional de Ciencia y Tecnologia de loa Alimentos. Mayo de 2000.

PRESENTACIONES A CONGRESOS INTERNACIONALES

Lopez M., Ganga, M.A., Sanchez, X. Gonzalez, M. y Sandinc A M. 1993. Polimerase chain
reaction (PCR) amplification of a mayor capsid gene secuence of Infectious Pancreatic
necrosis Virus. IX Intemational Congress of Virology. Glasgow, Suiza.

Sanchez, X., Ganga M A, Gonzalez M, Loépez M. y Sandino A.M. 1993, The application of
molecular biological techniques in the diagnosis of Infectious Pancreatic Necrosis and
Infectious Hematopoietic Necrosis Virus. Il Ecuatorian Agquaculture Conference FIMCM-
Espol y Universidad de Gent (Bélgica). Ecuador 1993.

Ramon, D, Pérez-Gonzalez, J.A.; Gonzalez-Candela, L ; Gonzdlez, R.; Sanchez - Torres, P;
Ganga, M.A.; Valles, F.; Piiaga, F. and Querol, A. 1966. Application of recombinant DNA
technology to wine yeast's strain to achieve specific outcomes. En "Proceedings of the 9"
Australian Wine Industry Technical Conference”. (Stockly, C.S., Sas, A N., Johnstone, R.S
and Lee. T.H. eds.) Winetitles. Adelaide. pp. 53-56.

Pérez-Gonzalez, JA.; Ganga, M.A.; Valles, S; Piflaga, F.; Querol, A.; Ramén, D. 1996
Expresion de las xilanasas fungicas en una levadura vinica seleccionada. X Congreso de la
Sociedad Espanola de Microbiologia, Valencia, Espana. Septiembre, 1996.

Ganga M.A , Pifaga, F., Vallés, S., Flors, A. y Querol, A. 1997, Obtencion de levaduras
vinicas recombinantes que expresen actividad xilanasa y su aplicacion en enologia.
Jornadas Cientificas de Enolegia. Cadiz, Espaiia. Mayo1997

CONFERENCIAS Y SEMINARIOS:

-Conferencia. "Seleccion de levaduras vinica nativas mediante marcadores moleculares para
la utiizacion en ia industria vitivinicola”. Semana del Ingeniero en Alimentos de la U. del Bio-
Bio. Noviembre del 2000

-Seminario. "Utlizaciéon de cepas autéclonas de levaduras en la produccion de vinos”,

Seminaric Biotecnologia una herramienta de desarrollo en la region del Bio-Bio. Diciembre
del 2000

BECAS:

1987-1991 Beca del Departamento de Bienestar. Estudiantil de la Universidad de Santiago. »

1990-1991 Beca "Fundacién Dr. Alberto Zanlungo” del Departamento de Quimica 'de Ia b

Facultad de Ciencia de |la Universidad de Santiago.

e

1993-1994. Beca del Departamento de Investigacién en Ciencia y Tecnologia dé_.lé
Universidad de Santiago. '

.




Pagina
Numero 78

-

qﬁ - GOBIERNO DE CHILE
FUNGACION FARA LA
BNOV ACKON AGRARIA

1994-1997. Beca MUTIS del Instituto de Cooperacion Internacional para Ibercamericana
(ICl). Espafa

1994-1997. Beca de Fundacién Andes para realizar estudio de Doctorado en la Universidad
de Valencia

Enero-Abril 1998. Beca PNUD para realizar estudios en métodos moleculares de deteccion
rapida de microorganismos. Unidad de Biotecnologia Instituto de Agroquimica y Tecnologia
de los Alimentos. (IATA, CSIC). Valencia-Espana.

PREMIOS:

1994. Premio al mejor proyecto de alumnos de Post- grado en el area de Tecnologia de los
Alimentos. Departamento de Investigacion en Ciencia y Tecnologia de la Universidad de
Santiago. Tema “Desarrollo de un método quimico para la concentracion de acidos grasos
poliinsaturados a partir de aceite de pescado”.

PUBLICACIONES

Ganga, M A, Gonzalez, M.P., Lopez-Lasira, M. y Sandino, A M. 1994 Poliacrylamide ge!
electrophoresis of the viral genomic RNA as the diagnosis method for Infectious Pancreatic
MNecrosis Virus detection. J, Virol. Methods. 50:227-236.

Gonzalez, M P., Sanchez, X., Ganga, MA., Lopez, M. Jashes, M. y Sandino, A M. 1997
Detection of Infectious Hematopoietic Necrosis by dot blot hybridization with a non radioactive
oligonucleotide probe. J. Virol, Methods 65(5): 273-279

Ganga, A, Gonzalez-Candelas, L., Ramon, D., Pérez-Gonzalez, J. 1997. Glucosa-Tolerant
expression of Trichoderma longibrachiatum endoglucanasa |, an enzyme suitable for use in
wine production. J. Agric. Food Chem 45: 2359-2362.

Ganga, A, Nieto, S, Sanhueza, J., Romo, C. y Spiesky, R Valenzuela, A. 1998
Concentraction and stabilization of n-3 polysatured fatty acids from sardine oil. J. Am. Qil
Chem. Soc 75(6), 733-736.

Ganga, A, Querol, A_, Valles, S., Ramén, D., MacCabe, A. y Pifaga, F. 1998. Heterologous
production in Saccharomyces cerevisiae of different Asperguillus nidulans xylanases of
potential interest in oenclogy. J. Sci. Food Agric. 78: 315-320.

Ganga M A, Pinaga, F., Valles, S, Ramén, 0. y Querol, A. 1999. Aroma improving in
mncrownmcation processes by the use of a reaombmanl wine yeast strain exprassing the
Aspemgillus nidulans xinA gene. International of Food Microbiology. 47 171-178 ;

PROYECTOS DE INVESTIGACION

Proyecto Fundacion Andes C-11001. "Identificacion y diagnostico de patogenos bacterianos |
y virales en salmones y truchas en cultivo”. Investigador responsable: Dr. Eugenio Spencer,
Tesista de pregrado (Licenciatura) {1991-1992).
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Proyecto Fondecyt 92-1065" Desarrollc de métodos de diagnosticos de virus asociado a
patologias de peces en cultivo”, Investigador responsable: Dra. Ana Maria Sandino. Tesista
de pregrado (Licenciatura) (1991-1992).

Proyecto IFS A 1B441-1"isolation and characterization of Infectious Pancreatic Necrosis
Virus in Chilean hatcheries: Development of and ELISA assay". Investigador responsable
Dra. Ana Maria Sandino. Tesista de pregrado (Licenciatura) (1991-1992).

Proyecto Fondecyt 1930808."Innovacion tecnclogica para la obtencion de concentrados
enriquecidos en acidos grasos de alta poliinsaturacion a partir de aceite de pescado”,

Investigador responsable: Sr. Alfonso Valenzuela. Tesista de Postgrado (Magister) (1993-
1994)

Proyecto Fondecyt 1940422  "Obtencién de lipidos eslructurados mediante
transestenficacion, mediante el uso de lipasas". Investigador responsable: Sra. Susana
Nieto. Tesista de postgrado (Magister) (1993-1994).

Proyecto CICYT (ALI93-0B0S) “Uso de enzimas y levaduras vinicas modificadas
geneticamente en mejora de la calidad del vino. Investigador responsable: Dr: Daniel Ramoén
Vidal. Tesista de Postgrado (Doctorado) (1994-1997).

Proyecto CICYT (ALI96-0431) "Incremento del aroma del vino por accion enzimatica
selectiva sobre la vinificacion”. Investigador responsable: Dr. Daniel Ramon. Tesista de
Postgrado (Doctorado). (1996-1997).

Proyecto FONDEF DS811037. "Recoleccion y caracterizacibn de cepas autoctonas de
levaduras para la diferenciacion e identidad organoléptica de los vinos chilenos”. Investigador
responsable (1999-201)

Proyecto DICYT 19995, Estudio de la poblacion levaduriforme en el proceso fermentativo de
mostos chilenos. Investigador Responsable (1999-2001).
Proyecto Fondecyt 1990974. “ Procesamiento microbiolégico y enzimatico de residuos

solidos de la industria de crustaceos para la obtencion de productos con valor agregado”
Coinvestigadoer (1999 — 2001).

Proyecto FONDEF Concurso 2000 (en evaluacion): “Investigacion y desarrollo de tecnologia

para la deteccién temprana de levaduras contaminantes en la industria vitivinicola”. Co
Director

DOCENCIA

1991: Clases de Biologia. Preuniversitario de la Federacion de Estudiantes de la Universidad
de Santiago de Chile

LA e

1990-1993 Alumno Ayudante de Quimica Organica, Ingenieria Quimica. Universidad de-., .
Santiago de Chile, FROYECTDS £

1992: Clases de Bimavirus, Curso electivo de Virus Animales para la carrera de Bnoquumjca ‘
Universidad de Santiago de Chile.
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1992: Curso de Deteccion de Agentes Bacterianos y Virales asociados a patologias de
peces. Unidad de Microbiologia y Virologia del INTA, U. Chile.

1994. Ayudantia de Biologia para alumnos de las cameras de: Medicina, Enfermeria y
Obtetricia y Puericultura. Facultad de Ciencias Médicas. U. de Santiago de Chile

1999: Profesor invitado como asesor de Unidad de Investigacion para alumnos de la Carrera
de Biotecnologia de la U de Chile. "Evaluacion de parametros enologicos en aislados
nativos de Saccharomyces cerevisiae’

1999-2000: Profesor Part Time para el curso “Tecnologia de los Alimentos” para los alumnos
de Bioguimica de |la Universidad de Santiago de Chile.

TRABAJOS DE INVESTIGACION Y TESIS A CARGO:

“Aplicacion de técnicas de biologia molecular en la identificacién microbiologica de levaduras
del Género Saccharomyces para la industria vitivinicola”. Trabajo de praclica para optar al
titulo de Microbiologo Industrial. INACAP. Presentado en Octubre de 2000 por la Srta Berna
Rojas.

TESIS EN DESARROLLO:

Paola Cano. "Seleccion de levaduras vinicas nativas de la region del Maule” Ingenieria en
Alimentos USACH

Sofia Gac "Confeccion de una base de datos con marcadores moleculares para la
identificacion de levaduras industnales”. Ingenieria en Biotecnologia. Codirector

Cecilia Huincahue. “* Utillizacion de levaduras nativas para la fermentacion de mostos de la
region del Maule”, Tecnologia de la Industria Alimentaria

OTROS CURSOS REALIZADOS:

1992 Curso Biologia Molecular para estudiantes de Bioguimica. Universidad de Santiago de
Chile. 1er semestre

Enero 1992 Curso Internacional de Técnicas Modernas de Biotecnologia Acuatica. Instituto
de Nutricion y Tecnologia de los Alimentos. U, Chile

Agosto 1992 Curso "Contaminacién Ambiental y su Impacto en los Alimentos”. Instituto de

Nutricién y Tecnologia de los Alimentos, U. Chile. -

Julio 1993. Curso "Actualizacion en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos”, Instituto de
Nutricién y Tecnologia de los Alimentos, U. de Chile

Enero 1994 Curso "Fisiologia Celular”. Facultad de Medicina, Universidad de los Andes \

Chile

N i\
Udios 5 )
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Agosto 1994, Curso "Grasas y aceites en la nutricion y la industria”. Instituto de Nutricion y
Tecnologia de los Alimentos. U. de Chile

Junio 1996 Curso de Enologia. Instituto de Agroguimica y Tecnologia de los Alimentos
(CSIC). Espana

Julio 1996. Uso de Saccharomyces cerevisiae en la industria. Instituto de Agroquimica y
Tecnologia de los Alimentos (CSIC). Espaia.

Julio 1897. Ultilizacion rapidas para !a deteccion de microorganismos en alimentos
Universidad de Le6n, Espania,

Agosto 1998-1999. Post Titulo. Produccién y Tecnologia de vinos: Facultad de Agronomia.
Universidad de Chile.

Noviembre 1988. Curso intemacional genética y Tecnologia de Levaduras. Laboratorio de
genética Facultad de ciencias. Universidad de Chile.

Marzo 2000. National Academic of Sicience Course Yeast Genetic. Realizado en la Facultad
de Ciencias. Universidad de Chile.

OTROS

1991-1992: Tesis para ia oblencion del Titulo de Bioquimico, realizada en la Unidad de
Virologia del instituto de Nutricion y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Chile
(INTA). Tema: " Identificacion, aislamiento y caracterizacion del Virus de la Necrosis
Pancréatica Infecciosa: Desarrollo de un método de diagnéstico”.

1994-1995. Tesis de Post-grado (Magister).Instituto de Nutricion y Tecnologia de los
Alimentos de la U. de Chile (INTA). Tema: "Innovacion tecnologica para la obtencion de

concentrados enriquecidos en acidos grasos de alta poliinsaturacion a partir de aceite de
pescado”.

1994-1997. Tesis de Post-grado (Doctor). Instituto de Agroquimica y Tecnologia de los
Alimentos (IATA, CSIC). Espana. Tema: “"Produccion y caraclerizacion de enzimas

concentrados enriquecidos en acidos grasos de alta poliinsaturacion a partir de aceite de
pescada”,

Enero-Abril 1988 Post-doctorado. Instituto de Agroquimica y Tecnologia de los Alimentos

(IATA, CSIC). Espafia. Tema: “Aplicacion de técnicas maleculares para la detecciéon de
microorganismos”
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CURRICULUM VITAE
Nombre: CLAUDIO ANDRES MARTINEZ FERNANDEZ
Fecha de Nacimienlo: Enero 1 de 1966
Estado Civil: Casado
Ceédula de Identidad:
Nacionalidad Chilena
Direccion Particular: Jorge Gonzalez Bastias N°® 3777, Macul, Santiago.
Teléfono Particular: 2219753
09-8418356

Correo electrénico: cmartinez@lauca usach.cl
FORMACION

TITULOS Y GRADOS ACADEMICOS

Licenciado en Ciencias con mencion en Biologia. {1988, Universidad de Chile).
Doctor en Ciencias con mencion en Biologia. (1995, Universidad de Chile),
CURSOS DE PERFECCIONAMIENTO Y ACTUALIZACION

NACIONALES
1984 - 1988 Licenciatura en Ciencias con mencion en Biologia. Universidad de Chile.

1989 - 1995 Doctorado en Ciencias con mencion Biologia, sub-mencion Genética. Tesis

"Control genético de la sintesis de carotenoides en Phaffia rhodozyma". Universidad de
Chile.

1991 "Genética y Tecnologia de Levaduras”. Curso tedrico practico organizado por la
Universidad de Chile y el Consejo Superior de Investigaciones Cientificas de Esparia. Centro
de Biologia Molecular de la Universidad Autonoma de Madrid, Espana, Facultad de Ciencias,
Universidad de Chile. Santiago, Chile. {Octubre-Noviembre, 120 horas).

1993 “Uso de Intemet (TCP/IP)". Curso tedrico practico dictado por el Servicio de
Computacion e Informalica. Universidad de Chile. (Octubre, 6 horas).

1996 "Tecnologias educativas para la innovacion en la docencia”, Curso tedrico organizado
por la Vicerrectoria Académica y Estudiantil. Universidad de Chile. (Julio, 16 horas).

INTERNACIONALES Zo A BNy
\

Universidad Auténoma de Madrid, Madrid, Espafia (Septiembre a Noviembre, 350 horas'™s &k
aprox.) ' m‘ LY

1996. "Bioinformatica”. Curso tedrico practico organizado por el instituto de Bioquimicé? ¥
Biologia molecular. Universidad Nacional de La Plata. La Plata. Argentina. (Julio, 95 horas), </
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DOCENCIA PREGRADO NACIONAL

1988 y 1993 Microbiologia Basica. Ayudante de trabajos practicos. 72 horas, 5.1 horas
semanales/semestrales. Facultad de Ciencias, Universidad de Chile.

1992 y 1993 Genética Basica. Ayudante de trabajos praclicos. 72 horas, 5.1 horas
semanales/semestrales. Facultad de Ciencias, Universidad de Chile.

1994 Genética. Coordinador. 108 horas, 7.7 horas semanales/semestrales. Facultad de
Agronomia, Universidad Santo Tomas,

1994 a 1999 Genética Basica. Jefe de Trabajos Practicos y clases tedricas. 144 horas, 10.3
horas semanales/semestrales. Facuitad de Ciencias, Universidad de Chile.

1996 a 1999 Taller Ingenieria genética. Colaborador. 108 horas, 7.7 horas
semanales/semestrales. Facultad de Ciencias, Universidad de Chile.

1998 y 1999 Taller "Biorreactores”, Coordinador. 108 horas, 1.7 horas
semanales/semestrales. Facultad de Ciencias, Universidad de Chile.

1998 Unidad de Investigacion “Estudio de mutantes de levaduras mediante RAPD"
Coordinador. 108 horas, 7.7 horas semanales/semesirales. Carrera de Ingenieria en
Biotecnologia Molecular. Facultad de Ciencias, Universidad de Chile

1999 Cursao ‘"Biotecnologia ambiental”. Colaborader. 36 horas, 03 horas
semanales/semestirales. Facultad de Ciencias, Universidad de Chile.

1999 Unidad de Investigacion "Aislamiento de secuencias promotoras de levaduras”,
Coordinador. 108 horas, 7.7 horas semanales/semestraies. Carrera de Ingenieria en
Biotecnologia Molecular. Facultad de Ciencias, Universidad de Chile.

1999 Unidad de Investigacion "Obtencion de mutantes de cariotipo en levaduras”
Coordinador. 108 horas, 7.7 horas semanales/semestrales. Carrera de Ingenieria en
Biotecnolagia Molecular. Facultad de Ciencias, Universidad de Chile.

1999 Unidad de Investigacion “Evaluacion de parametros de interés enologico”
Coordinador, 54 horas, 3.8 horas semanales/semestrales. Carmrera de Ingenieria en
Biotecnologia Molecular. Facultad de Ciencias, Universidad de Chile

1999 Unidad de Investigacion "ldentificacion molecular de microorganismos”. Coordinador
108 horas, 7.7 horas semanales/semestirales. Alumno exitranjero. Facultad de Ciencias,
Universidad de Chile.

1999 Curso Bioguimica. Colaborador docencia tedrica y laboratorio. 14 horas, 1 hora
semanal/semestral. Carrera de Licenciatura en Biologia. Facultad de Ciencias, Universjdad

de Chile. .
1999 Curso Bioquimica. Colaborador docencia tedrica y laboratorio. 10 horas, 0.7 horas " '*¢
semanales/semesirales. Programa de Bachillerato. Universidad de Chile.
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DOCENCIA PREGRADO INTERNACIONAL
1999. Curso “Ingenieria Genética". Profesor Invitado. Co-cordinador . 100 horas, 7.1 horas

semanales/semestrales. Catedra de Genetica. Universidad de San Luis, Argentina.

DOCENCIA DE POSTGRADQ Y POSTITULO

1996 — 1998. "Genética y tecnologia de levaduras”. Curso Internacional. Colaborador. 10 hrs,
0.7 horas semanales/semestrales. Facuitad de Ciencias, Universidad de Chile

1996 - 1998, “Contaminacion ambiental”. Postitulo en Contaminacion Ambiental.

Colaborador. 3.6 horas, 0.3 horas semanales/semestrales. Facultad de Ciencias, Universidad
de Chile.

1996. Seminarios "Regulacion de la expresion génica en hongos filamentosos y levaduras”.
Programa de Postgrado. Coordinador. 72 horas, 5.1 horas semanales/semestrales. Facuitad
de Ciencias, Universidad de Chile.

1997. Seminarios "Polimorfismo cromosomico en microorganismos”. Programa de
Postgrado. Coordinador. 72 horas, 5.1 horas semanales/semestrales. Facultad de Ciencias,
Universidad de Chile.

1998. Seminarios “Genética molecular en microorganismos”. Programa de Postgrado.
Colaborador. 72 horas, 5.1 horas semanales/semesirales. Facultad de Ciencias. Universidad
de Chile.

1999. Seminarios “Diversidad genética y sistematica molecular”. Coordinador. 72 horas, 5.1
horas semanales/semestrales. Programa de postgrado. Facultad de Ciencias, Universidad de
Chile.

MATERIAL DOCENTE

Guia de curso y trabajos practicos del curso Genética Basica. Co-autor.
Guia curso y trabajos practicos del curso Taller de Ingenieria Genética. Co-autor,

Guia de curso, trabajos practicos y apuntes del curso Taller Bioreactores. Autor.
Paginas WEB cursos Genética Basica y Taller Ingenieria Genética. Co-autor,

Programa y guia trabajos practicos del curso Genética y Tecnologia de levaduras. Co- autor.

PLANIFICACION DOCENTE Y b

Elaboracion programa del curso Taller de Bioreactores. Autor.
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PROYECTOS DE INVESTIGACION

1890-1992 Coinvestigador en el proyecto "Control genético de la sintesis de
Carotenoides en Phaffia rhodozyma". FDP-CORFO.

1991-1993  Colaborador en el Proyecto "Control genético de la sintesis de carotenoides en
el basidiomicete Phaffia rhodozyma" Departamento Técnico de Investigacion DTI,
Universidad de Chile.

1992 Investigador Responsable en el Proyecto "Control genético de la sintesis de
carotenos en Phatfia rhodozyma", Deparlamento de Postgrado y Postitulo, Universidad de
Chile

1993-1995 Coinvestigador en el Proyecto "Mejoramiento genético de la produccion de
pigmentos carotenoideos en la levadura Phaffia rthodozyma". Fontec-Corfo.

1995-1996 Coinvestigador en el proyecto "Expresion en Saccharomyces cerevisiae de los
genes que controlan la expresion de carotenogénesis en Erwinia uredevora”. Consejo
Superior de Investigaciones Cientificas (C.5.1.C.) de Espana y Universidad de Chile.

1997-1999 Coinvestigador en el proyecto "Caracterizacion molecular del control genético
de la sintesis de astaxantina a pariir de bela-caroteno en Phaffia rhodozyma” FONDECYT.

9/1997 — 9/1998 Investigador responsable del proyecto Enlace “"Estudio genético
molecular de la varnabilidad cromosomica en la levadura Phaffia rhodozyma®™ DID.
Universidad de Chile.

1999 — 2001. Investigador responsable del proyecto "Estudio genético molecular de la
variabilidad cromosomica en la levadura Phaffia rhodozyma”. FONDECYT.

1999 — 2001. Investigador responsable del proyecto de Colaboracion Internacional asociado
al proyecto Fondecyt 1990040

PRESENTACIONES A CONGRESOS NACIONALES

Martinez, C.; Cifuentes, V. y Caru, M. 1988. Caracterizacion del genoma de Pycnoporus sp.
XX Reunion Anual de la Sociedad de Genética de Chile, Chillan

Cifuentes, V, Martinez,C., Pincheira, G. y Jiménez, A. 1980. Presencia de RNA de doble
hebra en Pycnoporus cinnabarinus. XIll Congreso Chileno de Microbiologia y | Jornada de
Micologia Vifa del Mar

Cifuentes, V. y Martinez, C. 1990. Cariotipo electroforético de Pycnoporus cinnabarinus XXNI

Reunion Anual de 1a Sociedad de Genética de Chile. Valparaiso. -
Martinez, C. 1991 RNA de doble hebra en Fusarium oxysporum. |l Congreso Nacional de

Estudianies de Ciencias Biologicas y Medio Ambiente. Valparaiso. E ESTUDi

Cifuentes, V., Leon, R,, Gomez, C. y Marlinez, C. 1992. Control genético de la sintesis de
astaxantina en Phaffia rhodozyma. XXV Reunién anual de ia Sociedad de Genética de Chile,
La Serena
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Cifuentes, V., Ledn, R., Gomez, C., Martinez, C., Hermosilla, G. y Pincheira, G. 1992.
Genética de la sintesis de carotenoides en la levadura Phaffia rhodozyma. XXXV Reunion
Anual de la Scociedad de Biologia de Chile. Puyehue.

Cifuentes, V., Ledn, R., Marlinez, C. y Hermosilla, G. 1993. Mejoramiento genético de la

produccion de astaxantina en Phaffia rhodozyma. Il Congreso Nacional de Biotecnologia.
Santiago.

Leén, R., Hermosilla, G., Marlinez, C. y Cifuentes, V. 1993. Mutagénesis y fotorreactivacion
en Phaffia rhodozyma. XXVI Reunién Anual de la Sociedad de Genética de Chile. Santiago

Hermosilla, G. Leén, R., Martinez, C. y Cifuentes, V. 1993. Analisis de complementacion
medianta fusién de protoplastos en Phaffia rhodozyma, XXVI Reunion Anual de la Sociedad
de Genélica de Chile Santiago.

Martinez, C., Hermosilla, G, Ledn, R. y Cifuentes, V. 1993. Caracterizacion del genoma de
Phalffia rhodozyma. XXVI Reunién Anual de la Sociedad de Genética de Chile. Santiago.

Cifuentes, V., Martinez, C., Ledn, R., Hermosilla, G. y Castillo, A. 1993, Caracterizacion
Genética de la levadura Phaffia rhodozyma. XXXVI Reunién Anual de la Sociedad de
Biologia de Chile. Puyehue

Cifuentes V ; Hermosilla G.; Marlinez C. y Ledn R. 1994, La genética de Phaffia rhodozyma:
Una aproximacion al estudio de la sintesis de astaxantina. Taller Internacional de Utilizacion
Industrial de Levaduras. Valparaiso.

Hemmosilla, G., Martinez, C., Ledn, R. y Cifuentes, V. 1994 Control genético de Ia sintesis de
astaxantina en Phaffia rhodozyma. XXXVIl Reunion Anual de la Sociedad de Biologia de
Chile. Puyehue

Hermosilla G.; Martinez C.; Leon R. y Cifuentes, V. 1995. Cariotipo electroforético de cepas
silvestres y mutantes de astaxantina de Phaffia rhodozyma. XVIHl Congresc Chileno de
Microbiologia. Concepcion.

Martinez, C., Hermosilla, (5., Leon, R ; Pincheira, G. y Cifuentes, V. 1996. Transformacion de
Phaffia rhodozyma. XVIli Congreso Chilenc de Microbiologia; Santiago.

Retamales, P ; Ledn, R.; Hermosilla, G.; Martinez, C. y Cifuentes, V. 1997. Aislamiento de
mutantes auxotrofos de Phaffia rhodozyma mediante enriquecimiento con nistatina. XIX
Congreso Chileno de Microbiologia. Vifa del Mar.

Ledn R., Hermosilla G. Retamales P., Marlinez C., Pincheira G. y Cifuentes, V. 1997. Analisis

genético molecular, de Phaffia rhodozyma, mediante RAPD. XXX Reunidon Anual de la
Sociedad de Genética de Chile. Puerto Varas,

Retamales, P, Ledn, R, Hermosilla, G., Martinez, C., Pincheira, G. y Cifuentes, V. 1997
Determinacion de relaciones de alelismo y dominancia, mediante genética parasexual, en
mutantes de Phaffia thodozyma. Reuniéon Anual de la Sociedad de Biologia de Chile. Pucénsir . ;
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Martinez, C., Hermosilla, G., Leén, R., Pincheira, G. y Cifuentes, V.1997 Transformacion
geneética en Phaffia rhodozyma. XXX Reunion Anual de la Sociedad de Genética de Chile
Puerto Varas

Hermmgsilla, G.; Martinez, C.; Ledn, R., Retamales, P. y Cifuentes, V. 1998. Analisis genético
del nivel de ploidia de la levadura basidiomicete Phaffia rhodozyma. XXXI reunion anual de
la Sociedad de Genética de Chile. Octubre. La Serena.

Martinez, C.; Ballesteros, C.; Carvajal, N.; Ledn, R.; Retamales, P. y Cifuentes, V. 1998
Elaboracion de vectores de clonado de funcion dual Phaffia — Saccharomyces. XXXI reunion
anual de la Sociedad de Genética de Chile. Octubre. La Serena.

Retamales, P: Hermosilla, G.; Ledon, R.; Martinez, C. y Cifuentes, V. 1998 "Induccion del
ciclo reproductivo sexual en Phaffia rhodozyma”. XX Congrese Chilenc de Microbiologia.
Juilio. Santiago

Hermosilla, G.; Martinez, C.; Retamales, P.; Ledn, R. y Cifuentes, V. 1998. Determinacion

genética del nivel de ploidia de Phaffia rhodozyma. XX Congreso Chileno de Microbiologia.
Julio. Santiago.

Alcaing, J.; Allers, C.; Barahona, S.; Leon, R.; Martinez, C.; Quatrini, R.; Sepulveda, D;
Valencia, A y Cifuentes, V. 1998 "Caracterizacion geneético molecular de genes de
carotenogénesis de Xanthophyllomyces dendrorthous (Phaffia rhodozyma)”. XLII Reunion
Anual de la Sociedad de Biologia de Chile. Noviembre, Pucon.

Ganga, M.; Yariez, K., Vilareal, A_; Cifuentes, V. y Martinez, C. 1999. Caraclerizacion
molecular de cepas nativas de Saccharomyces de la region vitivinicola central. XLII Reunién
Anual de la Sociedad de Biologia de Chile. Noviembre, Pucén,

Reyes, E.; Sepulveda, D.; Martinez, C.; Fischman, O. y Cifuentes, V. 1999. Caracterizacion
genético molecular de la levadura emergente Pichia anomala. XXI Congreso Chileno de
Microbiologia. Valdivia

Alcaino, J.; Carvajal, N.; Urzua, B.; Marlinez, C. y Cifuentes, V. 1999 Aislamiento de
secuencias de replicacion auténoma (ARS) de Phaffia rhodozyma en Saccharomyces
cerevisige. XXl Congresc Chileno de Microbiclogia. Valdivia,

Martinez, C ; Villarreal, A_; Lavin, A.; Comejo, P.; Carrasco, C.; Yafez, K ; Cifuentes, V. y
Ganga, A. 1999. Recoleccion y caracterizacion de levaduras en zonas vitivinicolas de la
regitn central. XX| Congreso Chileno de Microbiclogia. Valdivia.

PRESENTACIONES A CONGRESOS INTERNACIONALES

Cifuentes, V. and Martinez, C. 1990. Electrophoretic karyotype of Pycnoporus cinnabarinus.
International Symposium Molecular Genetics and the Human Genome Proyect: Perspectives

for Latin America. Junio 1990. Facultad de Medicina. Universidad de Chile, Santiago, Chile.. |

Cifuentes,V., Hermosilla,G., LeénR., Marinez,C. and PincheiraG. 1994. Genstie,
complementation analysis by protoplast fusion in Phaffia rhodozyma” European Conferencerd

on Fungal Genetics. Book of Abstract ECFG 2: 31. Holanda
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Hermosiila G.; Leon R.; Martinez C.; Retamales, P. Pincheira, G. y Cifuentes V. 1995,
Seleccion de marcadores genéticos de Phalffia rhedozyma. | Jornada Argentino-Chilena de
Genética. XXVIIl Reunién Anual de la Sociedad de Genética de Chile. XXVI Congreso
Argentino de Genélica. Octubre. Bariloche, Argentina.

Hermosilla, G. ; Retamales, P. ; Ledn, R. ; Martinez, C. y Cifuentes, V. 1996. Induccion del
ciclo reproductivo sexual de Phaffia rhodozyma mediante fusion de protoplastos. 1l Jornada
Argentino-Chilena de Genética. XXIX Reunion Anual de la Sociedad de Genética de Chile.
XXVl Congreso Argentino de Genética. XXXIX Reunion anual de la Sociedad de Biologia de
Chile. Octubre. Vifia del Mar, Chile.

Cifuentes, V., Martinez, C., Ledn, R., Retamales, P., Hermosilla, G. y Jiménez, A. 1998
“Transformacion genética de mutantes de carotenogénesis de Phaffia rhodozyma“. XXl
Congreso da la Sociedad Espariola de Bioquimica y Biologia Molecular. Septiembre. Sevilla,
Espana

Martinez, C 1998. "Toward the genetics of the red yeast Phaffia rhodozyma". Seminario
presentado en el Laboratorio del profesor Jef Boeke en Johns Hopkins University. Baltimore,
USA.

Retamales, P.; Hermosilla, G, Ledn, R.; Martinez, C. y Cifuentes, V. "Heterocigocidad natural
en Phaffia rhodozyma”. XXIX Congreso Argentino de Genética. XXXIl Congreso de Genética
de Chile. Il Jornadas Chileno-Argentino de Geneética. Rosario, Argentina.

Villarreal, A_; Cifuentes, V. y Marlinez, C. "Polimorfismo cromosémico en aislados nativos de
Saccharomyces cerevisiae”. XXIX Congreso Argentino de Genética, XXXIl Congreso de
Genética de Chile, |l Jormadas Chileno-Argentino de Genética. Rosario, Argentina.

PUBLICACIONES NACIONALES

Cifuentes,V_ y Marlinez,C. 1992 "Analisis del genoma de Pycnoporus cinnabarinus mediante
electroforésis de campo pulsado”. Bol. Micol. 7; 5-14.

Martinez,C. Hermosilla,G. Le6n,R., Urzua B, y Cifuentes, V. 1994. Presencia de plasmidos de
DNA de doble hebra en Phaflia rhodozyma. Bol. Micol. 9: 25-30.

Leon, R, Hermosnla G.; Martinez, C. y Cifuentes, V. 1995 “Mutagénesis en Phaffia
rhodozyma”. Acta Microbiol. 5: 93-101.

Hermosilla G.; Leon R.; Martinez C. y Cifuentes V. 1995. “Formacion y regeneracion de
protoplastos de Phaffia rhodozyma”. Bol. Micol. 10; 71-75.

Hermosilla G.; Martinez C.; Leon R. y Cifuentes V. 1995, "Cariotipo electroforético de cepas
silvestres y mutantes de astaxantina de Phaffia rhodozyma" Anal. Microbiol. 6 26-28.

Martinez, C. 1995. "Control genético de la sintesis de carotenoides en Phaffia rhodozyma
Tesis de Doctorado. Universidad de Chile.

Martinez C.. Hermosilla G.; Le6n R.; Pincheira G. y Cifuentes V. 1996. Transformacion de
Phaffia rhodozyma. Acta Mlcrobrologlca 7(sup 1):40-44,
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PUBLICACIONES INTERNACIONALES

Cifuentes V., Marlinez,C. and Pincheira, G. 1990. "Presence of double stranded RNA in
natural isolates of Pycnoporus cinnabarinus”. Fungal Genetics Newlett. 37:11-12.

Cifuentes, V. Martinez,C. and Pincheira, G. 1990 "Method for the preparation of intact
chromosomal DNA of Pycnoporus cinnabarninus”. Fungal Genetics Newslett 37:12-13

Cifuentes, V. Martinez,C. and Pincheira, G. 1992. "Screening for lignin peroxidase genes in
natural isolates of white rot fungi”. Fungal Genetics Newlett. 39 17-18.

Cifuentes, V. ; Hermosilla, G. ; Martinez, C. ; Leon, R. ; Pincheira, G. and Jiménez, A. 1997.
"Genetics and electrophoretic karyotyping of wild type and astaxanthin mutant strains of
Phaffia rhodozyma”. Antonie van Leeuwenhoek. 72:111-117.

Martinez C.; Hermosilla G.; Leén R.; Pincheira, G. and Cifuentes V. 1998. "Genetic
Transformation of yellow and white mutants from Phaffia rhodozyma®. Antonie van
Leeuwenhoek. 73.147-153.

Retamales, P, Le6tn, R: Martlinez, C; Hermosilla, G; Pincheira, G. and Cifuentes, V. 1998
"Complementation analysis with new genetic markers in Phaffia rhodozyma". Antonie van
Leeuwenhoek. 73:229-236.

EXTENSION
1994, Charla a estudiantes de Ensenanza Media en establecimientos educacionales.

Programa de exlension y difusion de nuevas carreras, Secretaria de Estudios, Facultad de
Ciencias

1994 Charla a estudiantes de Ensenanza Media que visitan la Facultad de Ciencias y el
Laboratorio de Genética, en los programas de extension de la Secretaria de Estudios.

1995 a 1999 Charla a estudiantes de Enseflanza Media que visitan la Facultad de Ciencias
y el Laboratorio de Genética, en el marco de programas de extension de la Direccion
Académica, Facultad de Ciencias, Universidad de Chile.

1995 a 1997 Orientacion a estudiantes de 4° medic que postulan a las carreras de
Licenciatura en Ciencias, Biotecnologia y Licenciatura en Ciencias Ambientales, de la
Facultad de Ciencias, realizadas en la Casa Central de 1a Universidad de Chile
SOCIEDADES CIENTIFICAS

Sociedad de Genética de Chile (1997)

Asociacion Latinoamericana de Micologia {1999)
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BECAS

1984 a 1988 Beca Presidente de la Republica. Durante los estudios de Licenciatura en
Ciencias ¢/m Biologia.

1989 a 1992 Beca CONICYT para estudiantes de Doctorado.

1995, Beca Fundacion Andes para Estadias de Investigacion. En el Centro de Biologia
Molecular "Severo Ochoa", Universidad Auténoma de Madrid, Espafia.
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CURRICULUM VITAE
1.- ANTECEDENTES PERSONALES
NOMBRE COMPLETO: ABEL GUARDA MORAGA
FECHA DE NACIMIENTO: 05 DE MARZC DE 1950
ESTADO CIVIL: CASADOQ
NACIONALIDAD: CHILENO ;
DOMICILIO: AVDA. JOSE DGO. CANAS 1840 DPTO. 93
NUNOA.

TELEFONO: 3418241 (Particular) 6822649 (Oficina)
FAX: 6823536

UNIDAD ACADEMICA
Facultad Tecnolégica. Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimenlos
RELACION CONTRACTUAL CON LA INSTITUCION

Profesor Titular del Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Facultad
Tecnologica

2.- FORMACION
GRADOS

Doctor Ingeniero Agrénomo. Menciéon Industrias. Universidad Politécnica de Valencia
{Espana). Septiembre 1989.

Magister en Ciencia e Ingenieria de Alimentos. Universidad Politécnica de Valencia
(Esparia). 1985-1987

TITULO

Ingeniero Agronomo especialidad Industrias. Titulo otorgado por el Ministerio de Educacion y
Ciencia. Madrid (Espana) 1987.

Ingeniero de Ejecucion en Industrias Alimentarias, Universidad de Santiago de Chile. 1985,
3.- PUBLICACIONES
3.1.- REVISTAS INDEXADAS

Galotto, M.J.; Guarda, A. 1999. Comparison between thermal and microwave treatment on
the overall migration of plastic materials intented to be in contact with foods. Packaging
Technology and Science 12, 277 - 281 '

Abugoch, J.L; Barrios, J.; Guarda, A. 1996 Determinacion de la composicion quimica..

proximal y de las propiedades funcionales de came de pinzas de jaiba (Homalaspis plana) 7/

recién extraida. Archivos Latinoamericanos de Nutricion. Vol.46 N° 4.
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Abugoch J. L; Guarda A_; Chiong, M. 1995. Caracterizacion bioquimica de las proteinas de
jaiba (Hommolaspis plana). Archivos Latinoamericanos de Nutricion. Volumen 45 N° 3.

3.2.- REVISTAS NO INDEXADAS

Galotto, M.J.; Guarda, A. 2000. Preservando la calidad. Enfasis Packaging N° 5, 14-19

Reyes, B.; Guarda, A. 2000. Caracteristicas fisico—quimicas de harinas comerciales: |
Harinas Fuertes. Fechipan , 34-37

Galotto, M.J.; Guarda, A. 2000. Seleccion de envases, y sistema de envasado para
alimentos. Revista: Industria de Alimentos Vol. 3 # 12.

Galotto, M.J. Guarda, A. 2000. El color de la came. Revista: VAS N° 54, 58-60

Galotto, M.J. Guarda, A. 2000. Envasado en atmésfera modificada. Revista: VAS N°® 52, 76-
77.

Guarda, A. 1999. Masa Madre: caracteristicas y funciones tecnolégicas. Revista: FECHIPAN
N° 728 ario 66.

Galotto, M.J.; Valenzuela, X ; Lillo, S.; Guarda, A. 1999, Efecto del tratamiento térmico sobre

la migracién global en envases plasticos de alimentos. Revista: Alimentos Vol, 24, N°® 1, 77-
87.

Galotto, M.J. Guarda, A. 1999. Los films o recubrimientos comestibles. Revista: VAS N°® 51,
58-80,

Galotto, M. J.; Guarda, A. 1999. Envases metalicos migracién de barnices sanitarios. Revista:
VAS N° 49, 64-65

Galotto, M.J.; Guarda, A. 1999. Implicancias de la migracion en la calidad sensorial de los
alimentos. Revista; VAS N° 48, 58-59.

Galotto, M. J.; Guarda, A. 1999. Importancia del control de la permeabilidad de envases
plasticos para alimentos. Revista : VAS N°® 47, 50-51.

Galotto, M. J.; Guarda, A. 1999. Control de calidad en los envases. Revista: VAS N° 46, 50-
51.

Galotto, M.J.; Guarda, A. 1998. Permeabilidad de los envases plasticos destinados a
alimentos. Revista: Industria de Alimentos. Vol 1.

Guarda, A.; Abugoch, L.; De la Fuente, L.; Larrain, M A.; Vinagre,J. 1998. Modificaciones de

la calidad de carne de jaiba (Homalaspis Plana) refrigerada. Revista: Alimentos. Vol.. 23 No—.
2, 29-41. :
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Barios, J.; Abugoch, L.; Guarda, A. 1995. Composicion quimica de las distintas SECCIOHGS‘qu |

anatomicas y determinacion de la variacion del pH post morten de la jaiba. Re\nsta i
Alimentos 20 N° 1y 2. ~
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Rojo O., Castro E ; Miranda M.; Parra E.; Guarda A. 1994. Propiedades reoldgicas de jugo de
uva (variedad pais). Revista: Alimentos Vol. 19 N° 4.

Castro, E.; Koch, F.; Guarda, A.; Wittig, E.; Lépez, L. 1992. Papas pre-fritas congeladas
Revista: Alimentos Vol. 17 N°® 4, 23-29.

Abugoch, L.; Guarda, A. 1991. Estudio de la péerdida de acido ascorbico total en rodajas de
kiwi deshidratadas osmoticamente. Revista: Alimentos N° 5 Vol. 16 (10).

Guarda A.; Alvarez, P.l. 1991. Evaluacion estadistica de un método rapido y sencillo para
determinar la actividad de agua en alimentos. Revista: Alimentos Vol. 16 n® 3.

Guarda, A., Maleluna, W., Castro, E. 1988, "Estudio de parametros operacionales en la
hidrdlisis enzimatica de lactosa en suero lacteo, con lactasa derivada de saccharomyces
lactis. Revista: Alimentos Vol 13, N* 4. 15-19.

Castro, E.; Contreras, A ; Guarda, A ; Lopez, L. Witting, E.; Osorio, F. 1986. Estudio de

variedades de papas cuitivadas en Chile aptas para la congelacidon. Revista: Alimentos Vol
11, N°3, 5-8

Fock, E.; Guarda, A.; Giannini, R.; Sapag-Agar, J. 1980. Estudios preliminares para la
obtencion de jugo concentrado de papaya. Revista: Alimentos Vol. 5 N°1.

3.3.-CAPITULOS DE LIBROS

Guarda, A.; Galotto, M.J. 2000. Propiedades fisico — quimicas de malernales plasticos
destinados al envasado de alimentos. Capituio del Libro : "Propiedades fisico — quimicas de
alimentos” Editorial : ACRIBIA {en edicién).

Toledo, Q.. Jimenez, G.; Gamdo, F., Guarda, A 1999 Disefioc e implementacion de
programas para la docencia interacliva en Ingenieria de Alimentos. |. Desarroilo y
formulacion de alimentos. Capitulo del Libro : "Herramientas de calculo en Ingenieria de
Alimentos - V", Editores: Fito, P.; Mulet, A.; Ordorica, C; Bon, J. ISBN: 84-7721-716-5

Riveros, O Jiménez, G.; Gamdo, F.; Guarda, A 1999 Diseiioc e implementacion de
programas para al docencia interactiva en Ingenieria de Alimentos. |l. Centrol de Calidad
Capitulo del Libro : “Herramientas de calculo en Ingenieria de Alimentos - V” Editores; Fito,
P.; Mulet, A Ordorica, C.; Bon, J. ISBN: 84-7721-716-5.

Sanchez, R.; Abugoch, L.; Guarda, A . Estimacion de los costes directos de una planta
extrusora. Capiitulo de! Libro: "Herramientas de calculo en Ingenieria de Alimento -iV".
Editores: Mulet, A ; Ordorica, C.; Bon, J. ISBN: 84-7721-680-0

Schener, C.; Aivarez, P.; Legues, P, Guarda, A. . Programa general para el calculo de

parametros de diversos modelos de difusividad. Capitulo del Libro : "Herramientas de céiculo,, .

en Ingenieria de Alimentos-1" Editores: Mulet, A.; Ordorica, C.; Bon, J. ISBN: 84-7721-302-X e
D OE ESTUDKERN
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4 .- PARTICIPACION EN CONGRESOS Y SEMINARIOS
4. 1.- CONGRESOS INTERNACIONALES

Guarda, A; Maldonado, P.; Galotto, M.J. 2001. Contribucion al conocimiento de los
mecanismos de accion de enzimas alfa — amilasicas y emulgentes para reducir la velocidad
de envejecimiento del pan. Congreso: lll Congreso Iberoamericano de Ingenieria de
Alimentos. Valencia (Espafna), 11 — 15 marzo de 2001.

Galotto, M.J.; Amigo, J.; Tapia, R.; Guarda, A, 2001. Efecto de los tratamientos térmicos
sobre la migracion global en simulantes grasos y alternativos. Congreso: lll Congreso
lberoamericano de Ingenieria de Alimentos, Valencia (Espafna) . 11 - 15 marzo de 2001

Cavieres, E.; Guarda, A.; Galotto, M.J. 2001. Efecto del envasado bajo atmosfera modificada
sobre el deterioro de productos de panificacion. lll Congreso Iberoamericano de Ingenieria
de Alimentos, Valencia (Espafa) . 11 — 15 marzo de 2001,

De la Fuente, L_; Abugoch, L.; Guarda, A. 2001. Comportamiento de la actomiosina de jaiba
mora (Homalaspis plana) almacenada a 18°C. lll Congreso Ibercamericano de Ingenieria de
Alimentos, Valencia (Espana). 11 - 15 marzo de 2001 .

Guarda, A; Cowan, K_; Fuentes, V_; Galotto, M.J. 2000. Efecto del estearolil lactilato de sodio
en la reduccion del envejecimiento del pan. 2das. Jornadas Internacionales de Alimentos de
Origen Agropecuario, Mendoza (Argentina). Afo: 18-20 septiembre de 2000 .

Galotto,M . J.; Guarda A. 2000. Proceso de transferencia de masa en envases de alimentos.
XI Seminario Latinoamericano y del Caribe - XIll Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos, Santiago (Chile). 09 -12 mayo de 2000 .

Cavieres E.; Guarda, A.; Estévez A.; Negrete,C.; Galotto, M.J. 2000. Efecto del envasado
con atmosfera modificada sobre las caracteristicas fisico — quimicas del pan tipo marraqueta
pre cocido refrigerado. Xl Seminano Latinoamericano y del Caribe — Xlll Congreso Nacional
de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Santiago (Chile). 09 -12 mayo de 2000.

Negrete, C.; Cavieres, E.; Galotto, M.J.; Estevez A.; Guarda, A. 2000. Anélisis del perfil de
temperaturas en funcion del tiempo de coccion en productos de panificacion y su efecto en
las propiedades fisicas. X| Seminario Latinoamericano y del Caribe — XllIl Congreso Nacional
de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Santiago (Chile). 09-12 mayo de 2000

Galotto, M.J.; Lopez, A.; Guarda, A. 2000. Tenax como simulante solido alternativo en
ensayos de migracion de envases plasticos para alimentos. X| Seminario Latinoamericano y

del Caribe — XIll Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Santiago
(Chile). 09 -12 mayo de 2000,

Guarda, A.; Espinola, |.; Vilches, A.; Galotto, M.J. 2000. Antecedentes tecnologicos para la
elaboracaon de masa y pan precocado congelado. XI Seminario Latinoamericano y del Caribe

- Xl Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Santiago (Ch|le} 09 -12
mayo de 2000.
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Galotto, M.J.; Gonzalez, A.; Guarda, A. 2000. Analisis microestructural de papaya durante el
proceso de deshidratacion osmdética. XI Seminario Latinoamericano y del Caribe — Xl
Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Santiago (Chile).

09 -12 mayo 2000.

Guarda, A.; Acuna, C.; Oyarzun,T.; Galotto, M.J. 2000. Uso de enzimas a-amilasicas en pan
tipo marraqueta. Xl Seminario Latinoamericano y del Caribe — Xlll Congreso Nacional de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Santiago (Chile). 09 -12 mayo de 2000.

Guarda, A.; Cowan, K.; Fuentes, V.; Galotto, M.J. 2000. Efecto de enzimas y surfactantes en
el envejecimiento del pan tipo marraqueta. Xl Seminario Latinoamericano y de! Caribe — Xl
Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Santiago (Chile). 09-12 mayo
de 2000.

Guarda A.; Oyarzun,T.; Acufia,C.; Galotto,M.J: 2000. Uso de combinacion de enzimas «-
amilasicas pentosanasas y lipasas en pan tipo marraqueta. X! Seminario Latinoamericano y
del Caribe — Xlll Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Santiago
{Chile). 09 -12 mayo de 2000.

Petzold, G ; Paillao,V.; Guarda A._; Abugoch,L.; Galotto M.J. 2000. “Elaboracion y Formulacion
de un pastel de jaiba en conserva. "X| Seminario Latinoamericanc y del Caribe — Xlll

Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Santiago (Chile). 09-12 mayo
de 2000.

Quitral V., Abugoch,L.; Larrain,M.A_; Vinagre J.; Guarda,A. 2000. Lisina disponible en carne
de jaiba sometida a tratamientos térmicos. XI Seminario Latinoamericano y del Caribe — Xli}

Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Santiago (Chile). 09-12 mayo
de 2000.

Larrain, M.A_; Quitral,V.; Abugoch,L.; GuardaA.; Vinagre,J. 2000. Efecto de la temperatura y
tiempo de tratamiento térmico en el perfil electroforético (SDS-PAGE) de proteinas de jaiba
mora. XI Seminario Latinoamericano y del Caribe — Xlll Congreso Nacional de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, Santiago (Chile). 09 -12 mayo de 2000.

Larrain, M. A, Quitral,V.; Abugoch,L.; GuardaA.; Vinagre,J. 2000. Effect of heat treatments
on SDS-PAGE of sarcoplasmic protein profile from crab (Homalaspis plana) meat. Eight

International Congress on Enginneering and Food ICEF 8, Puebla (Mexico). 09 - 13 abril de
2000 .

QuitralV.; Abugoch,L.; Santa,G.; Guarda,A; Larrain,M.A.; Vinagre,J. 2000. Study about
modifications of functional properties of the crab meat (Homalaspis plana) by heal treatment.

Eight Intemational Congress on Enginneering and Food ICEF 8, Puebla, (Mexico). 09 - 13
abril de 2000

Guarda, A; Galotto, M.J. 2000. Aspectos tedricos de la permeabilidad en envases plasticos..
para alimentos. Il Congreso Internacional de Envases de Alimentos RISEA —206!}!( Q\
Tendencias y Comercializacion global en el Nuevo Milenio, Hermosillo (México). & ,\f
14 -16 marzo de 2000 42 :‘Sr;)g&‘
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Galotlo, M.J., Guarda, A. 2000. Conirol de permeabilidad en envases plasticos para
alimentos (aspectos practicos). Il Congreso Intemacional de Envases de Alimentos RISEA -

2000 Tendencias y Comercializacion global en el Nuevo Milenio, Hermosillo (México). 14 -
16 marzo de 2000,

Guarda, A., Cowan, K ; Fuentes, V.; Galotto, M.J 1999 Efecto de enzimas y emuigentes
sobre el envejecimiento de pan tipo mamaqueta. XVIl Intemational Cereal Conference,
Valencia (Espana), 6 - 9 de Junio de 1999.

Guarda, A ; Barker, D.; Galotto, M.J. 1999. Envejecimientc de pan tipo marraqueta. XVIl
Intemational Cereal Conference, Valencia (Espafa). 6 - 9 de Junio 1999

Galotto, M. J.; Del Valle, V.; Guarda, A. 1988, Efecto de recubrimientos comestibles de
mucilago de tuna (Opuntia ficus indica) sobre la vida atil de frutiilas. IX Congreso Latino -
Americano de horlicultura y XLIX Congreso Agrondomico de Chile, Santiago (Chile). 30 de
noviembre al 3 de diciembre 1998

Quitral, V.; Abugoch, L.; Larrain, A.; Guarda, A. 1998 Alteracion de grupos sulfhidrilos en
proteinas de carne de jaiba (Homalapsis plana) por efecto de tratamientos térmicos. 6*
Conferencia Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Habana (Cuba).

24 - 27 Marzo de 1998

Abugoch, L.; De la Fuente, L; Guarda, A. 1997. Estudio de las modificaciones de las
proteinas sarcoplasmaticas (PS) de jaiba. XI Congreso Sociedad Latinoamericana de
Nutrucion "Dr. Abraham Horwilz", Guatemaia . 09 - 15 noviembre de 1997

Guarda, A.; Abugoch, L.; De la Fuente, L.; Larrain, M.A_; Vinagre, J. 1997 Estudio de las
modificaciones de las proteinas de jaiba (Homalapsis plana) almacenadas a 4°C. X
Seminario Latinoamericano y de Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y 7° Congreso
Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Buenos Aires (Argentina).

17 — 20 septiembre de 1997

De la Fuente L., Abugoch, L ; Guarda, A.; Larrain, M.A_; Vinagre, J. 1997 Estudio de las
modificaciones de las proteinas de jaiba (Homalapsis plana} almacenadas a -18°C. "X
Seminano Latinoamericano y de Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y 7° Congreso
Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Buenos Aires (Argentina)

17 — 20 de septiembre 1997

Abugoch, L, De la Fuente L.; Guarda, A ; Larrain, MA,; Vinagre, J. 1997 Estudio de las
modificaciones de las proteinas de jaiba (Homalapsis plana) almacenadas a -30°C. X
Seminario Latinoamericano y de Canbe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y 7° Congreso
Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Buenos Aires (Argentina).

17 - 20 septiembre de 1997

Abugoch, L, Suret, A, Guarda, A. 1996, Formulacién de un producto congelado de carne de

jaiba. IX Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,
Habana (Cuba) Marzo de 1996 . '

Abugoch, L ; Guarda, A.; Barrios, J. 1924, Obtencion de proteinas miofibrilares de came de
pinza de jaiba {(Homalaspis plana) y determinacion de sus propiedades funcionales. "VIil
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Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Montevideo
(Uruguay). Octubre de 1994.

Guarda, A Fito, P. 1991. Fabricacion de trucha ahumada: Estudio de la deshidratacion por
conveccion. “lll Congreso Mundial de Tecnologia de Alimentos, Barcelona (Espana). 20 — 23
febrero de 1991.

Guarda, A.: Fito, P.; Vidal, D. 1991. Mecanismo y cinética de transporte en el estudio
osmolico: aplicaciones a truchas ahumadas. |ll Congreso Mundial de Tecnologia de
Alimentos, Barcelona (Espana). 20 - 23 febrero de 1991.

Guarda, A Fito, P. 1990. Tipificacion de alimentos de humedad intermedia derivados de
pescados consumidos en Espafa. | Congreso Internacional de Tecnologia y Desarrollo
Alimentarios, Murcia (Espana). 13 -16 noviembre de 1990.

4.2 - CONGRESOS NACIONALES

Guarda, A. 2000. Uso de enzimas y emulgentes para mejorar la calidad y duracion del pan.
Il Feria Internacional de la Industria Panadera, Pastelera, Helados, Chocolates vy
Refrigeracion, Santiago (Chile). 3 - 5 agosto de 2000.

De la Fuente L., Abugoch, L.; Guarda, A.Vinagre, J.; Lamrain, MA 1997. Estudio
comparativo de la estabilidad de carne y proteinas de jaiba (Homalapsis plana) durante el
almacenamiento a dos temperaturas de congelacion: -18 y -30°C. Xl Congreso Nacional de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Puerto Varas(Chile). 12 -15 octubre de 1997,

Guarda, A ; de la Fuente, L..; Abugoch, L.; Vinagre, J.; Larrain, M.A.1997. Estabilidad de la
carne y proteina de jaiba (Homalapsis plana) durante el almacenamiento a 4°C. Xli Congreso

Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Puerto Varas(Chile). 12 -15 octubre de
1997.

Wulff, H.; Narvaes, E.; Guarda, A. 1997, Calidad comercial de trigos nacionales harineros en
el ano agricola 1996-1997. XIl Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos,
Puerto Varas (Chile). 12-15 octubre de 1997.

Galotto, M.J.; Guarda, A.; Gomez, M. 1997. Efecto del ozono sobre las caracteristicas fisico-
quimicas del champindn (Agaris bisporus). Xll Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia
de Alimentos, Puerto Varas (Chile). 12-15 octubre de 1997 .

Guarda, A.; Portugal, M. A.; Cavieres, E.; Zuiiga, M.A_; Galotto, M.J. 1997. Efecto de la a-
amilasa y emulsionante en el envejecimiento del pan comercial. XIl Congreso Nacional de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Puerto Varas (Chile). 12-15 octubre de 1997.

Galotto, M.J.; Guarda, A.; Pons, M. 1997. Determinacién por difraccion de laser del tamafio—-
de particula de emuls:ones de bajo contenido en aceite estabilizadas con hidrocoloides. X1 ‘*'

Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Puerto Varas (Chile). 12- 15
octubre de 1997. 31
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Abugoch, L ; Guarda, A.; Suret, A, 1996. Estudio del comportamiento de la came de jaiba
(Homalaspis plana) congelada. “XIl Congreso Chileno de Nutricion, Pucon (Chile). 23 - 26
octubre de 1996

Abugoch, L, Guarda, A.; Paredes, P. 1995. Composicion quimico-proximal de |a came de
jibia (Dosidicus gigas) y posible utilizacion de su came. Xl Congreso Nacional de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos, Vina del Mar (Chile). 15 -17 octubre 1995,

Alvarez, P Guarda, A. 1995 Efecto de la concentracion de azucar en el secado de
manzanas mediante aire. X| Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Vifa
del Mar (Chile). 15 -17 octubre 1995.

Guarda, A Alvarez, P. 1995 Deshidratacion de manzana por métodos combinados. X|
Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Viia del Mar (Chile). 15-17
octubre de 1995

Quitral, V.; Abugoch, L.; Meza, P.; Guarda, A. 1995 Formulacion y optimizacion de una
conserva de pasta de Jaiba. XI Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos,
Vifa del Mar (Chile). 15 -17 octubre 1995.

Bischoff, S ; Camelio, A., Guarda, A. 1991. Dinamica del proceso de deshidratacion osmotica

de uva (Thomson seediess). |X Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos,
Sanbago (Chile), 12 -15 noviembre de 1991,

Abugoch, J L ; Guarda, A. 1991. Contribucion al estudio de la pérdida de vitamina C durante
el deshidratado osmotico de kiwi. IX Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, Santiago (Chile). 12 -15 noviembre de 1991

5 - DIRECCION DE TESIS
5.1.- TESIS POSTGRADO

Elena de las Mercedes Cavieres Rebolledo. 2001. Envasado de pan precocido refrigerado
bajo atmosfera modificada . Memoria para opfar al titulo de: Master en Ciencia de los
Alimentos de la Universidad de Chile

Catalina Negrete. 2000. Analisis del perfil de temperaturas en funcion del tiempo de coccion

en productos de panificaciéon. Memoria para optar al titulo de: Master en Ciencia de los
Alimentos de la Universidad de Chile.

Lucia de la Fuente. 2000. Cinética del deterioro en came de proteina de jaiba
(Homalapsisplana) durante el alamcenamiento a -18°C. Memona para optar al titulo de:

Master en Ciencia de Alimentos de la Universidad de Chile. Facultad de Ciencias Quimicas Sy_
Farmaceuficas

LA -.‘r ¥ ,; '-\

Litian Abugoch James. 1994. Caracterizacion de la proteina de jaiba (Homalapsis piana)., .. %\
Estudio de las propiedades fisico-quimicas, bioquimicas y funcionales. Memoria para optar ai

titulo de: Master en Ciencia de Alimentos de la Universidad de Chile. Facultad de C:euelej\
Quimicas y Farmaceéuticas. r.'__
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Eduardo Castro Montero, 1994. Propiedades reologicas de emulsiones camicas para
producir vienesas. Memoria para optar al titulo de: Master en Ciencia de Alimento de la
Universidad de Chile. Facultad de Ciencias Quimicas y Farmaceuticas

Juan Carlos Gonzalez Vazquez. 1990. Tipificacién de alimentos de humedad intermedia.
Memoria para optar al titulo de: Master en Ciencia e Ingenieria de Alimentos de la
Universidad Politécnica de Valencia (Espana).

Victor Reyes. Utilizacidon de masa madre en la elaboracion de producios panarios. Memoria
para optar al titulo de: Master en Tecnologia de Alimentos de la Universidad de Santiago de
Chile. (en realizacion)

Rosa Tapia Efecto de las microondas sobre la migracion global de matenales plasticos en
contacto con alimentos utilizando simulantes grasos y alternativos. Memoria para optar al
titulo de: Master en Tecnologia de Alimentos de la Universidad de Santiago de Chile. {(en
realizacion)

5.2.- TESIS DE PREGRADQ (solo se incluyen las de los tres ultimos anos)

Andrea Lopez Gonzalez. 2000. Efecto de los microondas en la migracion global de envases
polimericos, utilizando simulantes solidos. Tesis para oplar al Tituio de Ingeniero en
Ahmentos en la Universidad de Santiago de Chile.

Carmen Gloria Acuna y Teresa Oyarzun. 1999. Uso de Enzimas en Pan tipo Marraqueta .
Tesis para optar al Titulo de Ingenieroc en Alimentos en la Universidad de Santiago de Chile

Daniela Vera y Carmen Mardones. 1999. Determinacion de las Condiciones Optimas de
Maduracion y Elaboracion de una Pulpa de Lucuma. Tesis para optar al Titulo de Ingeniero
en Alimentos en la Universidad de Santiago de Chile

Ximena Andrea Ledezma Cerda. 1999 Manual de procedimientos para el control de calidad
de materiales plasticos utilizados en ia industria lactea. Tesis para optar al Titulo de
ingeniero en Alimentos en la Universidad de Santiago de Chile

Laura Espinola y Maria Vilches. 1999, Fundamentos Cientificos y Tecnologicos en la
Elaboracion de Masa y Pan Precocido Congelado. Tesis para optar al Titulo de Ingeniero en
Alimentos en la Universidad de Santiago de Chile

Andrea Jmeénez y Susana Pardo. 1999 Recubrimiento comestible en base a mucilage de

tuna. Tesis para optar al Titulo de Ingenierc en Alimentos en la Universidad de Santiago de
Chile.

Vanessa Fuentes y Kathleen Cowan. 1999 Efectos de enzimas y surfactantes sobre el

envejecimiento del pan tipo marraqueta. Tesis para optar al Titulo de ingeniero en Ahmenlos :
en la Universidad de Santiago de Chile.

Ximena Valenzuela y Soledad Lillo. 1998. Efeclos de los tratamientos térmicos sobre Ia"-"

migracion de envases plasticos para alimentos. Tesis para optar al Titulo de Ingeniero en
Alimentos en la Universidad de Santiago de Chile.

-
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Valeria del Valle. 1998. Desarrollo de un recubrimiento comestible a partir de mucilago de
tuna y su aplicacion sobre frutillas. Tesis para optar al Titulo de Ingeniero en Alimentos en la
Universidad de Santiago de Chile.

Elizabeth Jadue y Ana Maria Romo. 1998. Desarrollo de un recubrimiento comestible a partir
de amilasa Efecto sobre la vida util de frutillas. Tesis para optar al Titulo de Ingeniero en
Alimentos en la Universidad de Santiago de Chile.

Denisse del Pilar Barker Hemandez. 1998. Envejecimiento de pan tipo marraqueta. Tesis
para optar al Titulo de Ingeniero en Alimentos en |a Universidad de Santiago de Chile.

Miguei Angel Portugal. 1998. Evolucidon del envejecimiento de pan tipo frica. Tesis para optar
al Titulo de Ingenieria de Ejecucién en Industrias de Alimentos en la Universidad de
Santiago de Chile.

Marcela Cerda y César Mass Santibafez. Envasado de Pizza bajo Atmoésfera Modificada
Tesis para optar al Grado de Ingeniero en Alimentos. {en realizacion).

Jessica Amigo. Efectos de la Pasteurizacidn y esterilizacion sobre la migracion global de
materiales plasticos en contacto con alimentos, utilizando simulantes de alimentos grasos y
alternativos . esis para optar al Grado de Ingeniero en Alimentos. (en realizacion).

Pilar Maldonado. Contribucion al conocimiento de los mecanismos de accidn de enzimas alfa
amilasicas y emulgentes para retardar la velocidad de envejecimiento del pan. Tesis para
optar al Grado de Ingeniero en Alimentos. (en realizacion).

Claudia Neira. Migracion especifica de monomeros de estireno desde poliestireno como
material de envases hacia el alimento. Tesis para optar al Grado de Ingeniero en Alimentos.
{en realizacion)}

6.- PROYECTOS DE INVESTIGACION

"Forlalecimiento y consolidacion del area de Ciencia y Tecnologia de Alimentos de la
Universidad de Santiago de Chile". Coordinador del Proyecto. MINEDUC. 1998-2001.

“Programa de transferencia tecnologica del Laboralorio de Envase de la Universidad de
Santiago de Chile LABEN —~ CHILE". Co-investigador. FONDEF DOOT1008. 2001

“Influencia de diversos hidrocoloides en la calidad y conservacion del pan” Investigador
Responsable. Colaboracion CSIC-USACH. 2001,

"Laboratorio de analisis de permeabilidad y migracion de envases plasticos” Director Alterno
FONDEF D97F1039. 1998-2000

"Envejecimiento de pan: Efecto de ingredientes funcionales sobre (a relrogradacnon del
almiddn”. Investigador Principal. FONDECYT N° 1980281. 1998-2000. LA 4
‘Métodos de ensayo para el analisis de migracién desde envases plasticos ahmemanos en
uso para homeado de microondas” Coinvestigador. CSIC (Consejo Superior de::
Investigacion Cientifica de Espafa). Afo: 1999-2000 "
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"Envejecimiento de pan: Efectos de ingredientes funcionales sobre la retrogradacion del
almidon” Investigador Principal. DICYT # 01-0071GM. 2000.

“Efecto de los tratamientos térmicos sobre la migracion de materiales poliméricos utilizados
en el envasado de alimentos”. Coinvestigador. DICYT 251. 1997-1999.

“Efecto de las alfa amilasas sobre el proceso de envejecimiento del pan”. Investigador
Principal. DICYT. 1997-1999.

“La certificacion y aseguramiento de la calidad como factor de éxito de las exportaciones
chilena”. Director alterno. FONDEF PS06. 1994-1996.

“Estudio de las modificaciones fisico-quimicas de la proteina de jaiba y analisis de su efecto
sobre las propiedades funcionales”. Investigador responsable. FONDECYT 1961163. 1996-
1997.

“Proyecto X|.5. Efecto de las condiciones de proceso y almacenamiento de productos
alimenticios en las propiedades fisicas y su relaciébn con la calidad”. Co-investigador.
CYTED-D. 1996-1998.

“Proyecto de factibilidad, puesta en marcha y asesoramiento a la Empresa Agroindustrial
Pedegua Ltda, procesadora de frutas exoticas: papayas, luicumas y chirimoyas.” 1995 .

“Estudio de los fenomenos de transporte durante la deshidratacion de frutas por métodos
combinados”. Co-investigador . Desarrollado con investigadores del Departamento de
Tecnologia de Alimentos de la Universidad Politécnica del Valencia (Espana) y el
Departamento de Ingenieria Quimica de la Universidad de Santiago, financiado por la
Agencia Espanola de Cooperacion. 1990-1991.

“Desarrollo de un proceso para la obtencion de alimentos de humedad inlermedia mediante
métodos combinados a partir de anguilas® Co-investigador . Financiado por la CICYT
(Comision Interministerial de Ciencia y Tecnologia de Alimentos). Espana. 1989-1991,

“Desarrollo de un proceso para la obtencion de pescado ahumado de humedad intermedia”.
Co-investigador. Programa de Ciencia y Tecnologia para el Desarrollo (CYTED),
subprograma. Tratamiento y conservacion de alimentos. Desarrollado en el Departamento de
Tecnologia de Alimentos de la Universidad Politécnica de Valencia (Esparia). 1988-1990.

“Programa regional de Deshidratacion de Alimentos y Agro industria Rural en Ameérica
Central”. Co-investigador. Participan el C.EEEMA.T. de Montpellier (Francia), LABAL de
Managua (Nicaragua), CITA de San José (Costa Rica) y el Departamento de Tecnologia de
Alimentos de la Universidad Politécnica de Valencia (Espana), financiado por la Union
Europea. 1988-1990.

[2 v PAOYECTOS
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CURRICULUM VITAE
1.- ANTECEDENTES PERSONALES
NOMBRE COMPLETO: MARIA JOSE ALICIA GALOTTO LOPEZ
FECHA DE NACIMIENTO: 20 NOVIEMBRE DE 1961
ESTADO CIVIL: CASADA
NACIONALIDAD: ESPANOLA 'y
DOMICILIO: AVDA. JOSE DOMINGO CANAS 1840 DPTO. 93 NUNOA
TELEFONO: 3418241 (Particular) 6822649 (Oficina)
FAX: 6822649

UNIDAD ACADEMICA
Laboratorio de Envases. Centro de Estudios en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
RELACION CONTRACTUAL CON LA INSTITUCION

Investigador Asociado del CECTA (Centro de Estudios en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos). Jornada Completa

Profesor adjunto categoria # 1 del Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
Facultad Tecnolégica. Profesor por horas.

2.- FORMACION

GRADOS

Doctor en Farmacia. Especialidad Tecnologia de Alimentos. Universidad Politécnica de
Valencia (Espana). Septiembre 1989

Magister en Ciencia e Ingenieria de Alimentos. Universidad Politécnica de Valencia
(Espafia). 1985-1987

TITULOS
Licenciatura con Grado en Farmacia, Universidad de Valencia (Espana) Junio 1985.

(Nota : El titulo de Licenciada en Farmacia esta reconocido por el Ministerio de Asuntos

Exteriores de Chile y convalidado por el titulo de Quimico Farmacéutico por la Universidad
de Chile. )

3.- PUBLICACIONES
3.1. REVISTAS INDEXADAS

Galotto, M J.; Guarda, A. 1999. Comparison between thermal and microwave trea

the overall migration of plastic materials intented to be in contact with Ioods F'ackaglhrg
Technology and Science 12, 277 — 281.
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Galotto, M.J ; Escriche, |.; Gomez, M.; Serra, J.A. (en recension). Effect of ozone treatment
and storage lemperature on post-harvest quality of mushrooms (Agaris bisporus). Food
Science and Technology Intemational

Pons, M. Galotto, M.J.; Subirats, S. 1994. Comparison of the steady rheological

characterization of normal and light mayonnaises. Food Hydrocolloids Vol. 8, n® 3-4 pp 389-
400

Galotto, M..J. 1992, Nuevas tendencias en el arte de la restauracion: Sistemas de envasado
para platos cocinados. Caternews, Vol |l pp 181-186 .

Lluch, M.A.; Galotto, M.J.; Chiralt, A. 1992. Scanning electron microscopy studies of a typical
spanish confectionery product Xixona Turron. Food Structure Vol I, pp 181-186.

Chiralt, A ; Galotto, M_J_; Fito, P. 1991. Changes in the rheological properties and particle size
distribution during the manufacture of Xixona Turron. Jounal of Food Engineering Vol. 14, pp
117-128

3.2 REVISTAS NO INDEXADAS

Galotto, M. J.; Guarda, A, 2000. Preservando la calidad. Enfasis Packaging N° 4, 16-19

Galotto, M.J., Guarda, A. 2000, Selecciobn de envases y sistemas de envasado para
alimentos. Industria de Alimentos, 32-35

Galotto, M J_; Guarda, A 2000. Envasado: El color de la carne. VAS N° 54 58-60
Galotto, M J ; Valenzuela, X. 2000. Envasado aséptico de alimentos . VAS N°53, 73-75.
Galotlo, M J ;: Guarda, A. 2000. Envasado en atmosfera modificada. VAS N° 52, 76-77

Galotto, M J.;: Valenzuela, X ; Lillo, S.; Guarda, A. 1999. Efecto del tratamiento térmico sobre
la rigracion global en envases plasticos de alimentos. Alimentos Vol, 24, N° 1, 77 - 87.

Galotto, M.J ; Guarda, A. 1999. Seleccidn de envases y sistemas de envasado. Industria de
Alimentos Vol 2 N® 10 14-15.

Galotto, M.J , Guarda, A. 1999. Los films o recubrimientos comestibles. VAS N° 51, 72 - 74
Galofto, M J.; Guarda, A. 1999. Migracion de barnices sanitarios. VAS N° 49, 64 — 65,

Galotto, M.J.; Guarda, A. 1999. Implicancias de la migracién en la calidad sensorial de los
alimentos. VAS N° 48, 58 — 59

Galotio, M J., Guarda, A. 1999. Imponancia del Control de la Permeabilidad du Envases

Plasticos para Alimenlos. VAS N° 47, 50-51.
Galotto, M.J.; Guarda, A. 1999, Control de calidad en los envases. VAS N° 46, ﬁﬁ 51
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Galotto, M. J.; Guarda, A. 1998. Permeabilidad de los envases plasticos destinados a
alimentos. Industria de Alimentos. Vol 1.

Galotto, M.J. 1997. Envasado de productos camicos. Infopack E+E Vol 29.

Gomez, M.; Galotto, M.J.; Serra, J. 1996. El envasado de champifiones con films
microporosos. Infopack E+E Vol. 20.

Galotto, M.J.; Garde, J.A. 1996. Importancia de la migracion de componentes plasticos
utilizados en el envasado de alimentos. Infopack E+E Vol. 17.

Galotto, M.J. 1996 Control de las propiedades barrera de los envases plasticos destinados
al envasado de alimentos, Infopack E+E Vol. 17.

Galotto, M.J. 1996. Envasado de alimentos bajo atmosfera modificada. Infopack E+E Vol. 16,

Galotto, M.J. 1996. Algunos aspectos del envasado de productos farmacéuticos. Infopack
E+E Vol 15

Galotto, M.J. 1994 Seleccion de materiales de envase para alimentos. Alimentos Vol 19
5/8,

Sanjuan, R., Blasco, M., Galotto, M.J. 1984 Analisis Térmicos: DSC en alimentos
Alimentacion, equipos y tecnologia, enero-febrero, pp 99-106.

Galotto, M.J.; Chiralt, A. 1992. Proceso de elaboracion de turron de Xixona. Cambios fisico-
quimicos. Alimentos n® 1 Vol 17, pp 52-55 .

3.3.CAPITULCS DE LIBROS

Guarda, A.; Galotto, M.J. 1999. Propiedades fisicas de materiales plasticos destinados al

envasado de alimentos. Propiedades fisico — quimicas de Alimentos. Ed ACRIBIA (en
edicion).

Galotto, M J ; Garde, J A. 1996. Procesos de migracion del envase al alimento. Ed. ITENE
ISBN N° 84-921255-1-9.

3.4.- PATENTES

Fito, P.; Chirait, A : Galotio, M.J.; Navarrete, N. Proceso de fabricacion controlada del turrén
de Xixona. Numero de la patente: P9201136 (Espaia)
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4 - PARTICIPACION EN CONGRESOS Y SEMINARIOS
4 1.- CONGRESOS INTERNACIONALES

Galotto, M.J ; Amigo, J.; Tapia, R, Guarda, A. 2001. Efecto de los tratamientos térmicos
sobre la migracion global en simulantes grasos y alternativos. Ill Congreso |beroamericano
de Ingenieria de Alimentos, Valencia (Espania). 11 — 15 marzo de 2001.

Guarda, A., Maldonado, P.; Galoito, M.J. 2001. Contribucion al conocimiente de los
mecanismos de accion de enzimas alfa—amilasicas y emulgentes para reducir la velocidad de
envejecimiento del pan. Il Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos, Valencia
(Espaia). 11 — 15 marzo de 2001.

Guarda, A Maldonado, P.; Galotto, M.J. 2001 Efecto del envasado bajo atmésfera
modificada sobre el deterioro de producios de panificacion. Il Congreso Iberoamencano de
Ingenieria de Alimentos, Valencia (Espana). 11 — 15 marzo de 2001,

Galotto, M.J. 2000 Envasado de alimentos con materiales plasticos: seleccion, adecuacion,
procesos de interaccion, envases plasticos — alimentos. 2das. Jomadas Intermacionales de
Alimentos de Origen Agropecuario, Mendoza (Argentina). 18 - 20 septiembre de 2000

Guarda, A.; Cowan, K.; Fuentes, V.; Galotto, M.J. 2000, Efecto del estearoil lactilato de scdio
en la reduccion del envejecimiento del pan. 2das. Jornadas Internacionales de Alimentos de
Origen Agropecuario, Mendoza (Argentina). 18 - 20 sepltiembre de 2000.

Galotto, M. J.; Guarda, A. 2000, Proceso de transferencia de masa en envases de alimentos.
X| Seminario Latinoamericano y del Caribe - X|ll Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos, Santiago (Chile). 09-12 mayo de 2000.

Cavieres, E ; Guarda, A_; Estévez A, Negrete, C.; Galotto, M.J. 2000. Efecto del envasado
con atmoésfera modificada sobre las caracteristicas fisico — quimicas del pan tipe marragueta
pre cocido refrigerado. X1 Seminano Latinoamernicano y det Caribe — XIli Congreso Nacional
de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Santiago (Chile). 09-12 mayo de 2000

Negrete, C ; Cavieres, E.; Galotto, M J. ; Estevez, A ; Guarda, A. 2000. Analisis del perfil de
temperaturas en funcion del iempo de coccion en productos de panificacion y su efecto en
las propiedades fisicas. XI Seminario Latinoamericano y del Caribe — Xlll Congreso Nacional
de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Santiago (Chile). 09-12 mayo de 2000

Guarda, A., Espinola, |; Vilches, A ; Galotto, M.J. 2000. Antecedentes tecnologicos para la
elaboracion de masa y pan precocido congelado. XI Seminario Latincamericano y del Caribe

- Xl Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Santiago (Chile). 09-12
mayo de 2000

Galotto, M J.; Lopez, A.; Guarda, A. 2000. Tenax como simulante soélido alternativo-en-
ensayos de migracion de envases plasticos para alimentos. XI Seminario Latinoamericano 'y '« -
del Caribe - Xlll Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Sanhago S
(Chile). 09-12 mayo de 2000. M

L

Galetto, M. J. | Gonzalez, A.; Guarda, A. 2000. Analisis microestructural de papaya durante D._ /
proceso de deshidratacion osmética. XI Seminario Latincamericano y del Caribe - Xﬁ 74
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Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Santiago (Chile). 9-12 mayo
de 2000

Guarda, A.; Acufa, C.; Oyarzun, T.; Galotto, M.J. 2000. Uso de enzimas a-amilasicas en
pan tipo marraqueta. X| Seminario Latinoamericano y del Canbe ~ Xlll Congreso Nacional de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Santiago (Chile). 09-12 mayo de 2000

Guarda, A ; Cowan, K.; Fuentes, V.; Galotto, M.J. 2000. Efecto de enzimas y surfactantes en
al envejecimiento del pan tipo marraqueta. X1 Seminario Latinoamericano y del Caribe — XllI
Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Santiago (Chile). 09-12 mayo
de 2000

Guarda, A ; Oyarzun, T., Acuia, C_; Galotto, M.J. 2000. Uso de combinacion de enzimas a-
amilasicas pentosanasas y lipasas en pan tipo marraqueta. Xl Seminario Latinoamericano y
del Caribe — XIll Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Santiago
(Chile). 09-12 mayo de 2000

Petzold, G.; Paillao, V.; Guarda, A., Abugoch, L.; Galotto, M.J. 2000 Elaboracion y
formulacién de un pastel de jaiba en conserva. X! Seminario Latinoamericano y del Caribe -
Xl Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Santiago (Chile). 09-12
mayo de 2000.

Guarda, A ; Galotto, M.J. 2000. Aspectos tedricos de la permeabilidad en envases plasticos
para almentos. Il Congreso Internacional de Envases de Alimentos RISEA -2000
Tendencias y Comercializacion global en el Nueve Milenio, Hermosillo (México) 14-18 marzo
de 2000

Galotto, M J.; Guarda, A. 2000. Control de permeabilidad en envases plasticos para
alimentos (aspectos practicos). || Congreso Internacional de Envases de Alimentos RISEA -
2000" Tendencias y Comercializacion global en el Nuevo Milenio, Hermosillo (México) 14-16
marzo de 2000,

Guarda, A; Cowan, K.; Fuentes, V.; Galotto, M.J. 1899. Efecto de enzimas y emulgentes

sobre el envejecimientc de pan lipo marraqueta XVil International Cereal Conference,
Valencia (Espana). 06 -09 junio 1999.

Guarda, A, Barker, D.; Galollo, M.J. 1999 Envejecimiento de pan tipo marraqueta. XVil
International Cereal Conference, Valencia (Espafia). 06 -09 junio de 1999

Galotio, M.J. 1997. Principaies polimeros utilizados en el envasado de alimentos. Procesos

de interaccion envase polimérico-alimento. Workshop sobre biopolimeros, Pirassununga
{Brazil). 22-24 de abril de 1997,

Garde, J A ; Galotto, M J.; Hernandez, R.; Gavara, R.; Catala, R. 1996. Extraction method for
the evaluation of specific migration from polymers to aqueous food simulants. 18™ (APRI
Symposium, Helsinki (Finlandia). 13-15 mayo de 1996

mayo de 1996

o T

Aucejo,S.; Galotto, M.J.; Gavara, R.; Catala, R. 1996. Water effect on mass transfer through..

TUDN
ethylene-vinyl alcohol polymers (EVOH). 18" IAPRI Symposium, Helsinki (Finlandia). 13-15 10§
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Aucejo; S.; Galotto, M.J., Gavara, R.; Catala, R. 1996. Efecto del agua en los copopimeras
etileno-alcohol-vinilico  por calorimetria diferencial de barrido (DSC). GECAT, Jornada de
Polimeros, organizadas por €l Instituto de Ciencia y Tecnologia de Polimeros del Consejo
Superior de Investigaciones Cientificas, Madrid (Espana). 18-20 mayo de 1996

Garde, JA.; Galotto, M.J.; Gavara, R.; Catala, R.1896. Water effects on ethylene-vinyl
alcoho! copolymer (EVOH): Water solubility Water Permeability, Polymer Morphology
International Symposium of Food Packaging. Ensuring the safety and quality of food,
Budapest (Hungria). 11 al 13 de septiembre de 1996,

Rosello,C.; Frau, M.; Galotto, M J.; Muler, A. 1992. Effect of moisture content on hardness
profile of Mahon cheese. V-ISOPOW meeling (Water in foods: fundamental aspects and their

significance in relation to procesing of foods, Pefiiscola, Castellon (Espaiia) Noviembre de
1992

Galotto, M J ; Chirait, A.; Fito, M.J. 1992. Control of W/Q inversion phase during "Xixona
turron” manufacture process. V-ISOPOW meeting (Water in foods: fundamental aspects and

their significance in relation to procesing of foods), Peniscola, Castellon (Espana). Noviembre
de 1992

Garde, J A ; Galotto, M.J.; Hernandez, R.; Gavara, R.; Catala, R. 1992 Steady Rheological
Characterization of Commercial Mayonnaise. Dependence of the Qil Content and
Temperature. Seventh Gums and Stabilisers for the Foods Industry Conference, Clwd. (Reino
Unido). Julio de 1992

Galotto, M J.; Chiralt, A.; Fito, P. 1991. Physical changes ocurring in boixet-step during the

“Xixona turron” manufature process. lll Congreso Mundial de Tecnologia de Alimentos,
Barcelona (Espana). Marzo de 1991.

Galotto, M J.: Femandez, F.; Chiralt, A. 1991. Estudio Calorimétrico del turron de Xixona
matenas primas, productos intermedios y producio final. 1l Congreso Mundial de Tecnologia
de Alimentos, Barcelona (Espana). Marzo 1891.

Galotto, M.J_; Timoneda, J.; Cabo, J. 1986. Regulacion del ciclo de la urea: mecanismos de
activacion por la omitina. Xll Congreso de la Sociedad Espaficla de Bioquimica, Zaragoza
(Espafta). Octubre de 1986

Galotlo, M.J.; Timoneda, J.; Cabo, J. 1985. Efecto de la fenformina sobre la ureogénesis y
gluconeogenesis en hepatocitos aislados de rata. Xl Congreso de la Sociedad Espanola de
Bioquimica, Valencia (Espafia). Octubre de 1985

4.2 - CONGRESQOS NACIONALES

Galotto, M.J. 2000. Aplicacion de atmésfera modificadas en el envasado de pan y similares.
il Feria Internacional de la Industia Panadera, Pastelera, Helados, Chocolates: y .
Refrigeracion, Santiago (Chile). 3-5 agosto de 2000, ' R
n O€ ESTUY
Galotto, M.J.; Del Valle, V.; Guarda, A. 1998, Efecto de recubrimientos comestibles - de.1;
mucilago de tuna (Opuntia ficus indica) sobre la vida dtil de frutillas. IX Congreso Latinos{
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americano de horticultura y XLIX Congreso Agronomico de Chile, Santiago (Chile). 30
noviembre al 03 diciembre de 1998.

Galotto, M J.; Guarda, A.; Gomez M. 1997. Efecto del ozono sobre las caracteristicas fisico -
quimicas del champifion (Agaris bisporus). XIl Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia
de Alimentos, Puerto Varas (Chile). 12-15 octubre de 1997.

Guarda, A_; Portugal, M.A; Cavieres, E.; Zufiiga, M. A.; Galotto M.J. 1997, Efecto de la a-
amilasa y emulsionante en el envejecimiento del pan comercial. Xll Congreso Nacional de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Puerto Varas (Chile). 12-15 octubre de 1997.

Galotto, M.J..: Guarda, A Pons M. 1997. Determinacion por difraccion de laser del tamario de
particula de emulsiones de bajo contenido en aceite estabilizadas con hidrocoloides. XlI

Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Puerto Varas (Chile). 12-15
octubre de 1997.

Galotto, M.J.; Chiralt, A. 1991. Caractenzacién de las propiedades texturales del turron de
Xixona. XIV Congreso chileno de Tecnologia de Alimentos, Santiago (Chile). Noviembre de

1991.

5- CORRECCION Y EVALUACION DE TESIS
5.1.- TESIS DE POSGRADO

5.1.1. TESIS DOCTORALES DIRIGIDAS

Manuel Gomez Pallarés. 1996. Aportacion al estudio de los tratamientos post-recoleccion
del champinédn para su consumo en fresco y envasado. Tesis para optar al Grado de: Doctor
por la Universidad Politécnica de Valencia (Espana).

Montserrat Pons Bisbal. 1995. Los Hidrocoloides en el comportamiento reologico vy
estabilidad de emulsiones alimenticias. Tesis para optar al Grado de: Doctor por la
Universidad de Valencia (Espana).

5.1.2. TESIS DE MASTER DIRIGIDAS

Maria Arantzazu Lazpita. 1994. Contribucion a la Caracterizacion textural del Turrén de
Xixona. Memoria para optar al Titulo de: Master Departamento de Tecnologia de Alimentos.
Universidad Politécnica de Valencia (Espana)

5.1.3. TESIS DE MASTER EN REALIZACION

Rosa Tapia. Efecto de las microondas sobre la migracion global de materiales plasticos-an
contacto con alimentos utilizando simulantes grasos y alternativos . Memoria para optar ai" o
Titulo de: Master en Tecnologia de Alimentos de la Universidad de Santiago de Chile

Emn‘w':--
Victor Reyes. Ulilizacion de masa madre en el elaboracion de productos panarios. Memona

para optar al Titulo de: Master en Tecnologia de Alimentos de la Universidad de Santiago ¢
Chile.
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5.2. TESIS DE PREGRADO

Andrea Lépez Gonzalez. 2000. Efecto de los microondas en la migracion global de envases
poliméricos, utilizando simulantes sélidos. Tesis para optar al Titulo de Ingeniero en
Alimentos de la Universidad de Santiago de Chile.

Carmen Gloria Acufia y Teresa Oyarzun. 1999. Uso de enzimas en pan tipo marraqueta,
Tesis para optar al Titulo de ingeniero en Alimentos de la Universidad de Santiago de Chile,

Daniela Vera y Carmen Mardones. 1999. Determinacion de las condiciones optimas de
maduracion y elaboracion de una pulpa de lucuma. Tesis para optar al Titulo de Ingeniero en
Alimentos de la Universidad de Santiago de Chile.

Laura Espinola y Maria Vilches. 1999 Fundamentos cientificos y tecnologicos en la
elaboracion de masa y pan precocido congelado. Tesis para optar al Titulo de Ingeniero en
Alimentos de la Universidad de Santiago de Chile.

Andrea Jiménez y Susana Pardo. 1999, Recubrimiento comestible en base a mucilago de

tuna. Tesis para optar al Titulo de Ingeniero en Alimentos de la Universidad de Santiago de
Chile

Vanessa Fuentes y Kathleen Cowan. 1999 Efecto de enzimas y surfactantes sobre el
envejecimiento del pan tipo marraqueta. Tesis para optar al Titule de Ingeniero en Alimentos
de la Universidad de Santiago de Chile.

Ximena Valenzuela y Scledad Lillo. 1998. Efectos de los tratamientos térmicos sobre la
migracion de envases plasticos para alimentos. Tesis para optar al Titulo de Ingeniero en
Alimentos de la Universidad de Santiago de Chile.

Valeria del Valle. 1998. Desarrollo de un recubrimiento comestible a partir de mucilago de

tuna y su aplicacion sobre frutillas. Tesis para optar al Titulo de Ingeniero en Alimentos de la
Universidad de Santiago de Chile.

Elizabeth Jadue y Ana Maria Romo. 1998. Desarrollo de un recubrimiento comestible a partir
de amilosa. Efecto sobre la vida util de frutillas. Tesis para optar al Titulo de Ingeniero en
Alimentos de la Universidad de Santiago de Chile.

Denisse del Pilar Barker Hernandez. 1998. Envejecimiento de pan tipo marraqueta. Tesis

para optar al Titulo de Ingeniero en Alimentos de la Universidad de Santiago de Chile.
EN REALIZACION

Marcela Cerda G. y Cesar Mass Santibafiez. Envasado de pizza bajo atmésfera modificada.
Tesis para optar al Grado de Ingeniero en Alimentos de la Universidad de Santiago de Chile.

Pilar Maldonado. Contribucion al conocimiento de los mecanismos de accion de enzimas affa
amilasicas y emulgentes para retardar la velocidad de envejecimiento del pan. Tesis para
optar al Grado de Ingeniero en Alimentos de la Universidad de Chile.

£ ESN lja!x"b-"ﬂ
EC10S
Claudia Neira. Migracién especifica de montmeros de estireno desde poliestireno COMO, .,
material de envases hacia el alimento. Tesis para optar al Grado de Ingeniero en Alnmentos ‘f
de la Universidad de Chile.
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Jessica Amigo. Efectos de la Pasteurizacion y esterilizacion sobre la migracion global de
materia les plasticos en contacto con alimentos, utilizando simulantes de alimentos grasos y

alternativos. Tesis para optar al grado de Ingeniero en Alimentos de la Universidad de
Santiago de Chile.

6. - PROYECTOS DE INVESTIGACION

Programa de Transferencia Tecnologica del Laboratorio de Envases de la Universidad de
Santiago de Chile. Investigador Principal. Proyecto: FONDEF DOOT1008. Afo: 2001

influencia de diversos hidrocoloides en la calidad y conservacion del pan. Coinvestigador.
Colaboracion CSIC — USACH. Aito: 2001.

Laboratorio de analisis de permeabilidad y migracion de envases plasticos. Investigador
Principal. Proyecto: FONDEF D97F1039. Anos: 1998-2000.

Envejecimiento de pan: Efecto de ingredientes funcionales sobre la retrogradacion del
aimidén. Coinvestigador. Proyecto: FONDECYT N° 1980281. Afos: 1998 — 2000.

Métodos de Ensayo para el analisis de migracion desde envases plasticos alimentarios en
uso para horneado de microondas. Investigador Principal. Proyecto: CSIC (Consejo Superior
de Investigacion Cientifica de Espana). Afos: 1999 — 2000.

Simulantes alternativos para ensayos de migracion de envases plasticos a alimentos efecto

del calentamiento por microondas. investigador Principal. Proyecto: DICYT 01-0071GL. Afo:
2000

Efecto de los tratamientos térmicos sobre la migracion de materiales poliméricos utilizados
en el envasado de alimentos. Investigador Principal. Proyecto: DICYT 251. Afos:1997- 1999

Efecto de las alfa amilasas sobre el proceso de envejecimiento del pan. Coinvestigador.
Proyecto: DICYT. Afos: 1997-1999

Inter-regional cooperation for the development of the Agro-Food sector. Investigador
Responsable del Proyecto en Espaina. Programa D' Echanges d' Expériences (PEE) de la
Comunidad Economica Europea. Anos: 1995-1996.

Estudio y Caracterizacion de los procesos de transferencia de masa-permeacion, sorcion y
migracion- en materiales polimericos usados en el envasado de alimentos , en funcion de la
humedad y de los tratamientos térmicos. Investigador Principal. Comision Interministerial de
Ciencia y Tecnologia (CICYT). Secretaria General del Plan Nacional de Investigacion
Cientifica y Desarrollo Tecnolégico. (Espana). Afos: 1993-1996.

Caracterizacion del Proceso de fabricacion del turron de Alicante y Turrdn de Xixona. Co-
Investigador. Comision Interministerial de Ciencia y Tecnologia (CICYT). Secretaria General M
del Plan Nacional de Investigacion Cientifica y Desarrollo Tecnologico. (Espafna). Afos: f,\
1989-1991. ESTUDIOS %, \

FLTOS
Estudio de la problematica del sector turronero. Co — Investigador. Conselleria de Agn’cultung\ f
y Pesca de la Comunidad de Valenciana. Anos: 1986-1987. N
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7.- OTROS ANTECEDENTES RELEVANTES
7.1. ASIGNATURAS DE POSGRADO DICTADAS

Magister en Ciencia y Tecnologia de Alimentos,
Asignatura : Envases para Alimentos. Universidad de Santiago de Chile.

Diploma Profesional de Envases de Alimentos.

Asignatura : Envases de Alimentos. Instituto Tecnoldgico Agroalimentario de Valencia.
Espana.

Diplomado en Tecnologia de Alimentos.

Asignatura : Propiedades Fisico Quimicas de Alimentos. Instituto Tecnoldgico
Agroalimentario de Valencia, Espana. .

Master en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Asignatura : Propiedades fisicas de alimentos. Universidad Politécnica de Vaiencia (Espana).

Programa de Doctorado de la Universitat de les llles Balears . Palma de Mallorca (Espana)
Asignatura : Envasado de Alimentos en materiales poliméricos. Palma de Mallorca (Espana)

7.2. ESTANCIAS EN CENTROS DE INVESTIGACION EN EL EXTRANJERQO

Estancia en el Fraunhoffer Institute fUr Lebensmittetechnologie und Verpackung de Munchen
(Alemania) en el laboratorio de envases y embalajes bajo la supervision del Dr. Jochen
Hollaender. Enero - Julio 1992

Estancia en el Fraunhoffer Institute fur Lebensmittetechnologie und Verpackung de Minchen
(Alemania) en el laboratorio de envases y embalajes bajo la supervision del Dr. Jochen
Hollaender. Abnl — Julio 1993

Estancia en The New York Agricultural Experimental Station. Universidad de Comell
Geneva, New York (USA). Baceta por el Ministerio de Educacion y Ciencia de Espana en el

Laboratorio de Fisico — Quimica bajo la direccién del Dr. Malcom Bourne. Noviembre —
Diciembre de 1989

7.3. DESEMPENQ PROFESIONAL A NIVEL NO UNIVERSITARIO

-Directora de la Unidad Técnica del Envase perteneciente al Instituto Tecnologico
Agroalimentario de Valencia (Espana). Enerc 1992 a noviembre 1996. La Unidad Técnica del
Envase disponia de una superficie de 1000 m? . Mis funciones como Director de la Unidad
han supuesto:

*Colaboracion en el proyecto de construccién de la Unidad Técnica: seleccion y adquisicion

de las infraestructuras de la Unidad (inversion en infraestructura aproximadamente {100
millones de pesetas, 300 miliones de pesos) B A
*Distribucion de funciones del personal a mi cargo A
*Puesta a punto de técnicas analiticas y los servicios que la Unidad ofrecia a las empresas 1o &4
*Coordinacion y rentabilizacion de las infraestructuras
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*Gestion de recursos humanos con los que contaba la Unidad (Licenciados en farmacia,
Quimica y Tecnicos Medios)

*Preparacién y seguimiento de los presupuesto de la Unidad

*Presentacion de la Unidad a empresarios de 103 sectores usuarios de envases y embalajes
y fabricantes de envases.

-Jefe del Departamento de Fisico-Quimica de Alimentos, del Instituto Tecnologico
Agroalimentario de Valencia (Espafa). Enero 1990 a enero 1992,
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ANEXO B

ANTECEDENTES DEL AGENTE POSTULANTE
Y CARTAS COMPROMISO
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‘3%  UNIVERSIDARD DE SANTIAGO DE CHILE et
m CENTRO DE ESTUDIOS EN CIENCIA

Mr = Y FECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS-

Sarlliago, 14 de Mayo de 2001

A través de la presente dejo constancia del apoyo que el Centro de Estudio en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (CECTA) de la Universidad de Santiago esta
entregando al proyecto "Desarrollo de agraz a partir de uvas marginalea para vind (Ev.
Pais) que serd presentado al concurso de proyectos FIA del afio en Curso.

Los aportes comprometidos se detallan a continuacion:
Recursos humanos. $ 27,633.13

infraestructura: $ 25,549.40
Total: -$59,182.53




Cauquenes 10 de mayo de 2001

Abraham Fuad Rizik Jamade, propietario del predio
Talcacura, Rol 529-063 de la comuna de Cauquenes, con 21,8 has de vifiedos de
la cepa Pais (Rol viiia N° 1013) declaro conocer el proyecto que INIA Cauquenes
estd postulando al FIA para elaborar agraz a partir de uva Pais, de madurez
tardia, como alternativa a la produccion de vinos corrientes que actualmente
representa un mal resultado econémico para los productores.

Declaro que estoy dispuesto a permitir la cosecha de hasta 20 Ton de uva
Pais en proceso de pinta, para los estudios que el proyecto sefiala y que dicha uva
se valorice en un precio de aproximadamente $ 40 por kilo. Estoy dispuesto,
también, a dar las facilidades de acceso para todos los trabajos que implique el
desarrollo del proyecto, como: marcacion de cuarteles y plantas, cosecha de

muestras y cosecha de partidas para procesamiento.

ummwf

Fuad Rizik Jamade
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Cauquenes, 03 de diciembre del 2001 .-

El Consejo de Admimnistracion de la Cooperativa Agricola Vitivinicola de
Cauquenes Ltda. (COVICA), manifiesta su conocimiento e interés en los
resultados del proyecto que el Centro Experimental Cauquenes del INIA
ejecutara para la Fundacion para la Innovacion Agraria (FIA), denominado

“Desarrollo del agraz a partir de uvas marginales para vino (cv.Pais)”, que se
iniciara durante el presente mes.

El Consejo por medio de su Presidente, Jaime Campos Q., entrega a los
encargados del proyecto esta carta de interés en el entendido que, conocidos
los resultados del proyecto, si éstos indican una posibilidad real de desarrollo
del producto, COVICA estaria interesada en participar en la etapa de
produccion, para lo que cuenta con su planta de vinificacion. Ademas,
COVICA cuenta con una red de distribucion de productos de la uva en

importantes ciudades del pais, la que eventualmente podria servir para
promocionar este nuevo producto.

El desarrollo de alternativas para las uvas marginales para vino aparecen como
una real posibilidad de aliviar el deprimido negocio de la viticultura
tradicional tipico del area de secano interior de la provincia de Cauquenes, por
lo que COVICA esta dispuesta a apoyar la ejecucion de dicho proyecto dando
las facilidades para contactar a sus socios productores de uva Pais y para
difundir los resultados del proyecto entre ellos, lo que podra ser coordinado

con el Departamento Técnico de nuestra empresa por los ejecutantes del
Proyecto.

i--.al« e
(—Jaime Campos
Presidente Consejo Administracion
Cooperativa Agricola Vitivinicola de Cauquenes

COOPERATIVA AGRICOLA VITIVINICOTLA DE CAUQUENES LTDA.
CASA MATRIZ
Avda. Estacian Norte 530 Fono. 56 (73} 512026 - Fax 56(71)512274 - Casilla 157 Cauquenes
www lomasdecauquenes ¢l

SUCURSALES

Concepcion: Parcavi 2022 Fonolax: 56 (41)237439

Osorno; Porlales 678 Fanolax, 56 (64) 236685
Sanhago: Chacabuco 255 Fonalax. 56 {2) 6814584




TRAVERSO.. 2N Santiago, 05 de diciembre de 2001

Sefiores
Fondo de Innovacion Agraria
Presente

Estimados Senores:

Mediante la presente queremos dejar constancia que Traverso
estd en conocimiento del proyecto FIA “Desarrollo del agraz a partir de uvas
marginales para Vino {cv. Pais)”

Traverso como empresa innovadora encuentra de gran interés el
desarrollo del tema abordado, manifestando nuestro interés en los resvitados del
mismo, asi como, la participacion en alguna de las etapas de desarrollv del citado
proyecto, como por ejemplo en los paneles de degustacion.

Sin otro particular, se despide atentamente,
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TUNDACION PARA LA
FNOVACION AGRARIA

ANEXO C

PRECIOS Y COTIZACIONES
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x Pégina
- Nuimero 15
GOBIERNO DE CHILE
SN
PRECIOS O VALORIZACIONES DE BIENES Y SERVICIOS
DAD PRECIO POR DAD
Filtro vacio | $9.208 401
Analisis de:
Extracto seco | UF 0,30
Vitamina C | UF 1,23
Vitamina A | UF 0,98
Tiamina 1 UF 3,00
Plomo | UF 2,0
Hierro ! UF 0,65
Sodio 1 UF 0,65
Potasio ! UF 0,65 -
Calcio b UF 0,60
I‘osforo 1 UF200
Cinc 1 UF 0,65
Magnesio | UF 0,65
Cloruros l UF 0,93
Sulfatos | UF 1.50
Bandejas Cosecheras i $ 3.200
Bidones de 25 L | $ 5.640
Tambores plasticos 220 L T Sl _$23.000




UNIVERSIDAD DFf SANTIAGO DE CHILE

CENTRO DE ESTUDIOS EN CIENCIA @f@

Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

P — e

SANTIAGO, 10 de Mayo del 2001

DRA.
ANGELICA GANGA
PRESENTE

Estimada Angeélica:

De acuerdo a su carta enviada en dias pasados, le envio la lista de los analisis
solicitado y su costos

Andlists (LG R B RRET U s

Extracto seco 0,30
Vitamina C 1,23
Vitamina A 0,98
Tiamina 31.00
Plomo 2,00
Hierro 0,65
Sodio 0,65
Potasio 0,65
Calcie” 0,60
Fosf] 2,00
Ci 0,65
Magnesio 0,65
Cloruros 0,93
Sulfatos 1,50
Total UF 15,79

l.e saluda atentamente.
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Santiago, 13 de iVoviembre del 200]

Seflores
INIA Cauquenes

Presente .
dtencidn Sr, Juan Pedro Sotomayor

Bef.: Flliro dsso 3

Estimados Sefiores,

Junto con saludrles cordialm
Filtro Asso 3 de tuestra representada Spadoni

Esperando merccer su grata preferencid y la espera de sus
arentamente,
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CARACTERISTICAS GENERALES
FUNCIONAMIENTO ¢

Filtros rotalivos a bajo vaclo, ha sido disanado pard trabajar varlos productos, bnlre los cuales, moslos
de uvas prensadas, fondos de decahlacién, sediméntod de moslo y de vino, ef:.

El lambur del filro trabaja & depresidn, qus sé lorma en su Inlerlor, f
superficla une pre-caps de diatomea o de perlila {(coadyuvenies de filracion)
de méximo da 10 em. Motor reductor con varlador que permits régular la velo

las necesidades.
CARACTERISTICAS

CONSTRUIDO TOTALMENTE EN ACERO AISI 304, INCLUYENDO LA
PANEL DE MANCO Y CONTROL CENT!

RASPADOR DE CUCHILLA CON REGRESO AUTOMATICO MOTORI
TANQUE CON ASITADOR PARA LA FORMACION DE LA CAPA FIL
CENTRIFUGA INCGLUIDA

* COLECTORES Y BOMBAS BEPARADOS PARA LA ASPIRACIO
PRODUCTO FILT RADO

»  BISTEMA PARA CONTROLAR EL FLUJO DE AGUA UBADA POR EL
BOMBDA DE VACI) -

« BOMBA DE EXTRACCION DE MOSTOS

e BOMBA DE DEPFESION O VACIO

« BOMDA DE ALIMIINTACION

.

sndo sobre su propla
aata formar un eapesor
idad del lambor, segin

ELA FILTRANTE.

= am

DO &
'RANTE CON BOMBA

DEL AIRE Y DEL
NFRIAMIENTO DELA

“

X,

N




DELLA TOFFOLA

Sudamérica

Av. Las Esteras Norte N 2481 Quilicura-Santiago Teléfono (56-2) 6231915 Fax 6231466

At.: Sr. Juan Pedro Sotomayor
INIA Cauquenes

Fax 73-512260

Filtro de vacio

Ref. N° (0303-A/01 N

Santiago, 13 de noviembre de 2001.




Especificaciones Técnicas

Modelo V-2,5
POTENCIAS:

Potencia motor rascador 0,1 kW
Potencia motor tambor 0,2 kW
Potencia bomba vacio 3,0 kW
Potencia bomba alimentac. 0,55 kW
Potencia bomba descarga 1,1 kW
Potencia rompe espuma 0,25 kW
Total potencia instalada 52 kW
SUPERFICIE/RENDIMIENTO:

Superficie 2,5m
Rendimiento en mosto 150-500 VvVm?
Rendimiento en borras 50-150 b/ m?
CONSUMO;

Consumo de agua bba vacio 0.4 mi/h

Tension de alimentacion
Trifdsica

380V /50 Hz

DIMENSIONES:

Largo 1850 mm, ancho 1250 mm, altura 1700 mm, peso 800 kg.

Caracteristicas Generales:

Construccion completa en acero inoxidable y todas las partes en contacto con el
- producto en AlSI-304, conexiones de entrada y salida en norma DIN.

- Panel de control centralizado.

- Cuchillos en acero templado.

- Bomba centrifuga de alimentacion y descarga.

- Grupo para la generacion de vacio de anillo liquido.

- Sistema digital de control de variacion de velocidad de giro del tambor,
. Sensor de nivel de filtracion.
- Sistema de evacuacion para el filtrado final. e
AT
?’/l:"ﬁ .’"4._ 0
» * . _/ (23 05 g
Precio unitario puesto en Cauguenes US  13.000 + jna o0 ve 5™ &

{ WYECTos

=



Nota:

Con puesta en marcha y adiestramiento personal de operacion incluido,
realizado por nuestros técnicos, DTS mantiene stock de repuestos de todos sus
equipos en Chile.

Condiciones Generales:

Precios :  expresados en dolares americanos.
Forma de pago : & convenir.

Entrega : B semanas, después de recibido su O/C.
Validez de la oferta : 15 dias.

En espera que la presente sea de su interés, quedameos a su disposicion para atender
cualquier consulta al respecto.

Sin otro particular, los saluda atentamente,

D.T.S.

Juan Solis Erazo
Director General
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FLUJO DE CAJA MENSUAL
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ANEXO F

MEMORIA DE CALCULO DE EVALUACION ECONOMICA
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