FUNDACION PARA LA INNOVACION AGRARIA, FIA
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SECCION I: ANTECEDENTES GENERALES DE LA PROPUESTA

de la Region de la Araucania

3 NOMBRE DE LA}-.‘RT!DA& POSTULANTE
el il e Ml ST
4. NOMBRE(S) DE LA(S) ENTIDAD(ES) ASOCIADA(S)

de Chi \' de Ciencias Agcas

Cecilia Baginsky Guerrero

6. CARGO DEL COORDINADOR EN LA ENTIDAD POSTULANTE _
“ Nngun (Acdémidlantida scid) ' B

Seminario X
Congreso
Simposio
Feria
Tecnologica

1. Sede Comunidad Mapuche Colico de Mahuidanche
2. Sede Comunidad Mapuche Juanita Viuda de Millaqueo
1. Ruta S-668, Sector Mahuidanche, Pitrufquéen
2. Ruta S-169, Sector Los Aromos, Lautaro
1. Pitrufquén
2. Lautaro
Provincia: 1.y 2. Cautin
Region: Region de la Araucania

Lugar:

Direccién:

Comuna:
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(Marque con una

Agricola X
Pecuario
Forestal
Dulceacuicola
Gestion X
Alimentos
Otros

INICIO Y TERMINO DEL EVENTO
El proyecto se gesté desde el 06 de julio hasta el 10 de octubre (coordinacion, preparacion de
material, entrega de informes, entre otros). Las actividades en las comunidades se realizaron en las
fechas que se detallan a continuacion:

Inicio: 9 de agosto de 2016

Término:

10 de septiembre de 2016

Aporte
contraparte

item _ Aporte FIA Costo Total

1. TRANSPORTE AEREO, VIATICOS Y
MOVILIZACION TERRESTRE

2. SERVICIOS DE TERCEROS

3. DIFUSION

4, GASTOS GENERALES (solo
contraparte)

5. GASTOS DE ADMINISTRACION
TOTAL - -
PORCENTAJE
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SECCION II: DESCRIPCION DE LA PROPUESTA

1. OBJETIVO DEL EVENTC

) TECNICO DE INNOVACION

gtnﬁicar’si el evento de innovacion cumplio con el objetivo plante do inicialmente y porque.

Los seminarios locales organizados cumplieron con el objetivo propuesto, en virtud que permitieron
entregar a los productores conocimientos técnicos relacionados a la produccion de las legumbres,
entre ellos el manejo de suelo, agua, fertilizacién (fijacion de nitrégeno, fertilizacion organica e
inorganica), criterios para la determinacion de fechas de siembra, deteccion y control de plagas y
enfermedades relacionadas

Ademas de los aspectos de manejo de estos cultivos, se entregd a los productores informacion sobre
alternativas para suplir el déficit hidrico que afecta a la zona, entre la que destaca la cosecha de agua
para su uso potencial en el riego. Asi también, se dieron a conocer los diversos programas de
financiamiento y ayuda productiva a los que pueden optar tanto de forma individual como
comunitaria.

Los seminarios locales y sus contenidos estuvieron enfocados en funcién de la informacion
proporcionada por los mismos participantes sobre la situacion productiva de sus predios, en la visita
preliminar efectuada con parte de los expositores a inicios de agosto. De igual forma, el equipo
académico propicio la interaccion con los asistentes, de forma de resolver las inquietudes particulares
que surgieron durante las actividades.

Finalmente, cabe destacar que los productores evaluaron positivamente tanto los conocimientos
recibidos como el desarrollo general de la actividad, tal como consta en los resultados de la Encuesta
de Satisfaccion (ver seccion correspondiente).
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El evento buscoé promover la vinculacion entre la academia y la agricultura familiar mapuche,
mediante el desarrollo de seminarios locales. Su objetivo fue la transmision e intercambio de
conocimientos sobre los cultivos de legumbres, aspectos de manejo relacionados y alternativas
financieras de apoyo a la produccion en dos comunidades de la Region de la Araucania (en Lautaro y
Pitrufquén respectivamente). La actividad buscé ademas, rescatar los saberes locales de los socios y
recoger también sus necesidades productivas.

También se contempld la busqueda y rescate de variedades locales de legumbres, sin embargo en
ambas comunidades, la visita a los campos cultivados no arrojé resultados positivos.

La propuesta se origind considerando, por un lado, la baja sostenida en la produccién y consumo de
legumbres a nivel nacional y regional, a pesar de los evidentes beneficios que presentan para los
sistemas agricolas y la salud humana; y por otro, respondiendo a la declaratoria realizada por FAO
que consagra el afio 2016 como el “Afio Internacional de las Legumbres”, con el objeto de sensibilizar
a la poblacién sobre sus ventajas y aumentar su produccion mundial; labor para la que FIA instauro la
“‘Mesa de Innovacién en Leguminosas” en el pais.

Por tanto, reconociendo la importancia de la agricultura familiar mapuche en la matriz productiva de
la Region de la Araucania, se estimo6 de interés generar instancias para transmitir conocimientos y
técnicas que ayuden al desarrollo y consumo de este tipo de cultivos entre los pequefios productores
de las comunidades visitadas.

RUT o N° Naeionalidad Entidad donde Cargo o actividad
Pasaporte trabaja principal que realiza

Nombre y apellidos

Facultad de Cs.
1 Cecilia Baginsky Guerrero Agrondmicas Académico
U. de Chile

Fatulbsd de L3, Académico. Director Biblioteca

2 Pedro Calandra Bustos Agrondémicas
Rector Ruy Barbosa.
U. de Chile u
o . Profesional . .
3 Cristian Lastra Saez Asesor e Investigador asistente

Independiente

Trabajador

: Asistente de Investigacion
Independiente &

4 Luz Ramos Castillo

Cooperativa Centro de
5 Angélica Soriano Gémez Gestion Empresarial IX Profesional de apoyo
Region
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Nombre y apellidos

RUT o N°
Pasaporte

Nacionalidad

Entidad donde
trabaja

Profesion y
especializacion

Conocimientos o
competencias
enel temaa

exponer.

Cecilia Baginsky Guerrero

Facultad de Cs.
Agrondmicas
U. de Chile

Ing. Agrénomo, Dra.

Manejo Agronémico
de especies de
Interés Agrondmica
(Legumbres)

Facultad de Cs.

Ing. Agrénomo, Ph.D.

Sistemas de riego y

U. de Chile

2 Cristian Kremer Farifia Agrondmicas dransi
U. de Chile »
Manejo integrado de
Facultad de Cs. ) plagas, entomologia
’ " Ing. A Ph.D.
3 Gabriela Lankin Vega Agronomicas g R, PR aplicada en cultivos,

control bioldgico de

plagas
Economia agraria.
Formulacién de
proyectos

Facultad de Cs.
Agrondémicas
U. de Chile

4 Maruja Cortés Belmar Ing. Agrénomo, Dra.

Coordinador

GRERA Nacional SIRSD-S

5 | Gabriel Cartes Sanchez Ing. Agrénomo

La coordinadora del evento invité al Sr. Gabriel Cartes Sanchez, Coordinador Nacional del Programa
de Recuperacion de Suelos Degradados perteneciente a la Oficina de Estudios y Politicas Agrarias
(ODEPA), a participar en los seminarios locales para realizar un taller sobre las opciones de apoyo
financiero que presenta el citado programa. Concurrié el dia viernes 09 a la Comunidad Colico de
Mahuidanche de Pitrufquén, mientras que el sabado 10 en la comunidad Juanita Viuda de Millaqueo
de Lautaro su presentacion fue realizada por la Sra. Maruja Cortés Belmar, dado que por
incompatibilidad de tiempos no pudo asistir. Cabe sefialar que la inclusion del Sr. Cartes al equipo fue
voluntaria, sin asignacion de honorarios ni gastos de representacion.

Para los Seminarios Locales, los participantes fueron socios de las comunidades mapuche Colico de
Mahuidanche (Pitrufquén) y Juanita Viuda de Millaqueo (Lautaro). En su mayoria constituyen
pequefios productores agropecuarios orientados al autoconsumo y la generacion de excedentes
mediante venta directa de sus productos.

Cabe recordar que la invitaciéon a las actividades se realizdé en forma presencial durante las visitas
preliminares efectuadas el 9 de agosto en cada comunidad. La asistencia a los seminarios locales
bordeo las 20 personas en ambas comunidades. Si bien la cantidad maxima establecida por cada
uno fue de 35 participantes, la concurrencia se estimé suficiente, considerando por un lado que las
actividades se extendieron por una jornada completa (10:00 a 17:30 horas aproximadamente), lo que
pudo ser incompatible con actividades domésticas y/o laborales de algunos de los ausentes, y por
otro, que en ambos sectores existe una fraccion de los socios que trabaja fuera de sus predios.

Si bien las actividades podrian haber albergado un nimero mayor de participantes de no mediar las
circunstancias descritas previamente, el nimero de asistentes facilitd la interaccion durante los
talleres ayudando al cumplimiento de los objetivos planteados.
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El programa propuesto inicialmente se presenta a continuacion:

Bloque mafana (10:30 a 13:30 aprox.)
Recepcion y presentacion (20 minutos)
- Taller 1: Cultivos de Legumbres: Fertilizacion (40 minutos)
- Coffee Break (30 minutos)
- Taller 2: Plagas y enfermedades (40 minutos)
- Taller 3: Riego (40 minutos)
- Almuerzo Comunitario (90 minutos)

Bloque Tarde (15:00 a 18:00 hrs. aprox.)
- Taller 4: Proyectos de Riego (30 minutos)
- Taller 5: Post cosecha (30 minutos)
- Taller 6: Comercializacién y valor agregado (40 min)
- Actividad Final (60 min)
- Cierre (20 minutos)

En primer lugar, cabe sefialar que el programa original contemplaba realizar las actividades en cada
comunidad durante dos dias (viernes y sabado) en media jornada. En la fase de negociacion que
siguid la aprobacion de la propuesta, se solicitd a FIA autorizacion para reestructurar el evento con el
fin de optimizar costos. De esta forma, se modificod el programa de los seminarios locales, los que se
realizarian durante un solo dia por comunidad en jornada completa.

En la misma reestructuracion de la propuesta, se afiadid una visita preliminar a los predios de las
comunidades, donde parte del equipo expositor concurri6 a constatar en terreno la realidad
productiva de cada una, visitando los campos y conversando directamente con los productores.

Con los resultados de esta primera visita, el equipo de expositores ratificd la necesidad de realizar los
Talleres 1, 2, 3y 4, sobre el cultivo de legumbres y su manejo, el control de plagas y enfermedades,
las alternativas técnicas para riego y el desarrollo de proyectos de fomento en esta ultima materia,
respectivamente.

Este ultimo Taller (n°4), suscité el interés de los productores en ambas comunidades, pero no soélo en
lo referido a proyectos para financiamiento de tecnologia de riego, sino que para otros aspectos de
manejo de cultivos y comercializacion en general. A fin de dar respuesta a este interés, el equipo de
expositores determind ampliar la extension y los contenidos de este Taller, de forma de abordar las
alternativas de apoyo productivo y financiero a las que los participantes pueden optar en forma
comunitaria o individual. A partir de lo expuesto, se determind suprimir el Taller 5, dedicado a post-
cosecha, y abordar sus aspectos fundamentales en los Talleres 1 y 2. De la misma forma, los
contenidos mas relevantes del Taller 6, orientado a comercializacion, fueron incluidos en esta nueva
estructura del Taller 4. Finalmente, la coordinadora convoco al Sr. Gabriel Cartes de ODEPA, quien
de forma voluntaria expresd su intencion de participar y presentar las opciones del Programa de
Recuperacion de Suelos Degradados del Ministerio de Agricultura.

Considerando estos cambios, el programa desarrollado finalmente fue el siguiente:
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Blogque mafiana (10:30 a 13:00 aprox.)
- Bienvenida
- Taller 1 “Cultivo Legumbres”
- Taller 2 “Plagas y enfermedades”
- Coffee Break permanente (bloque mafiana y tarde)

Blogue Tarde (14:00 a 18:00 hrs. aprox.)
- Taller 3: “Cosechando agua”
Taller 4a: “Instrumento de apoyo para recuperacion de suelos”
Taller 4b: “Fuentes de financiamiento”
Actividades Practicas
Cierre de actividades y premiacion

Posterior a los talleres, se desarrollaron de una serie de actividades practicas, tales como
identificacion de nodulos en raices de haba, inoculacion de semillas de habas con bacterias fijadoras
de nitrégeno, criterios para la identificacién de guano fresco y estabilizado de ovino y preparado de
productos “caseros” para el control de plagas. Estas se realizaron con el fin de reforzar los
contenidos vistos en los talleres anteriores, con labores que los productores pueden replicar en sus
campos y que, segun lo visto en la visita preliminar, eran desconocidas por los agricultores. Cabe
destacar que a través de la intervencion de los participantes, tanto en las presentaciones como en
estas actividades, se fueron discutiendo y analizando las fortalezas, oportunidades y debilidades de
cada grupo en particular.

Finalmente, al cierre se entreg6 a los participantes un diploma por su participacion en el evento, una
muestra de semillas de haba cv. ‘Alarga’ y una porcion de inoculante para utilizar en las semillas
segun lo explicado por los expositores.

El material de aoyo entregado consistié en lo siguiente:

- Carpeta con hojas blancas

- Lapiz pasta

- Articulo “La Reina de las Legumbres. Poroto: De nuestras raices a la mesa”
- Infografia Afio Internacional de las Legumbres FAO

- Material informativo FIA (Revistas, folleto y bolsa TNT)

- Manual de Campo “Cultivo de Leguminosas”

- Diploma de participaciéon

- Semillas de haba cv. ‘Alarga’, mas inoculante.

Cabe destacar que en cada comunidad se dejo material adicional para su distribucion entre los
socios y productores que no pudieron asistir a la jornada.
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El evento tuvo como mision constituirse como un hito para reimpulsar el desarrollo de los cultivos de
legumbres en la agricultura familiar campesina y mapuche de la Regién, en tanto se trata de uno de
los 11 rubros priorizados por FIA para la innovacion, cuya produccion y consumo a nivel nacional
continlia en descenso a pesar de sus ventajas agricolas, ambientales y nutricionales.

Por tanto, el objetivo declarado de transferir conocimientos técnicos e innovaciones para mejorar el
proceso productivo de los participantes, finalmente se traduce en una contribucion a la
sustentabilidad social, econédmica y medioambiental de las comunidades involucradas, entendiendo
la relevancia a que la agricultura familiar campesina, y en este caso la mapuche, presentan para la
actividad productiva agropecuaria de la Region de la Araucania.

En concreto, el evento buscoé contribuir al desarrollo de los cultivos de legumbres y a la mejora de los
procesos productivos en las comunidades, partiendo de la identificacion y andlisis de fortalezas y
debilidades en terreno, para lo cual se establecié la necesidad de realizar la visita preliminar a los
predios. A partir de esta base, donde los productores manifestaron sus inquietudes e intereses, el
equipo de expositores reprogramo las actividades de los seminarios locales buscando abordar los
elementos mas pertinentes a la realidad evidenciada, dando como resultado la transferencia de
conocimientos y técnicas para el manejo de los campos, en lo especifico para legumbres y, en
general, para otros cultivos, sumados a la informacion sobre fuentes de apoyo financiero y técnico a
la produccion.

Finalmente, a fin de hacer aplicables y perdurables los contenidos transmitidos, se efectuaron
actividades practicas de caracter técnico y se entregd a los productores un manual de campo con un
resumen de los factores clave de manejo y produccion vistos durante los seminarios (Anexo 1).
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ANEXOS

ANEXO 1: Material entregado en el evento de innovacion.

- Entregado en Oficina Central de FIA
o Carpeta
o Articulo “La Reina de las Legumbres. Poroto: De nuestras raices a la mesa’
o Infografia Afio Internacional de las Legumbres FAO
o Manual de Campo “Cultivo de Leguminosas”
o Diploma de participacion

i

- Adjunto en formato “PDF”
o Articulo “La Reina de las Legumbres. Poroto: De nuestras raices a la mesa”
o Infografia Afio Internacional de las Legumbres FAO
o Manual de Campo “Cultivo de Leguminosas”
o Diploma de participacion
o Fotografia del Material informativo FIA (Revistas Innova+agro N° 2, dic. 2015y N° 3,
mayo 2016; folleto y bolsa TNT con logo FIA entregados por FIA sede Temuco).
o Fotografias del trabajo en las comunidades

- Solo se entregd en comunidades, no en FIA
o Material informativo FIA (Revistas Innova+agro N° 2, dic. 2015 y N° 3, mayo 2016;
folleto y bolsa TNT con logo FIA entregados por técnicos de FIA sede Temuco)
o Semillas de haba mas inoculante.
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ANEXO 2: Resultados Encuesta de Satisfaccion’

Encuesta de satisfaccion de participantes del evento para la innovacion

Nombre de la Entidad ~ [CEGE Araucania
Ejecutora:

Direccién:

Teléfono: Mail: '

Cecilia Baginsky Guerrero

Coordinador (a):

Valore de 1 a 5 cada uno de los aspectos referentes al encuentro, teniendo
en cuenta que la puntuacion mas negativa es 1y la mas positiva es 5.

Promedio Promedio Promedio
Com. COL | Com. JVM General
Se ha conseguido el objetivo del evento i o %
: Aoe 5 : : 4.3
Nivel de conocimientos adquiridos o -
Aplicaciéon del conocimiento de nuevas 46 4.5 4.5
tecnologias posibles de incorporar a su
organizacion o empresa
: o 4. .0 4.9
Estoy satisfecho (a) con la realizacién del evento ¢ "
Los expositores(as) fueron claros en los 4.7 4.5 4.6
contenidos de las presentaciones
Los expositores(as) fueron receptivos frente a las 4.7 4.7 4.7
consultas de los participantes
Los contenidos de las presentaciones 4.6 4.7 4.7
fueron adecuados en relacion al objetivo
El material entregado fue suficiente 45 5.0 4.8
El o los lugares de realizacion del evento, 3.6 4.3 4.0
fueron los adecuados.(iluminacion,
climatizacion, etc.)
Organizacion global del evento 4.4 4.9 4.7
4, 4.7 4.6
Evaluacion Final por Comunidad v

Comentarios adicionales:

! La tabulacién con los resultados de cada encuesta se encuentra en la planilla Excel “Resultados Encuesta de
Satisfaccion”, adjunta a este documento.
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Nombre de %!a Entidad (=G s
Postutante: | = PYRW(QW\ A .

Coordinador (a): (Cecl\uen P K0S bc\t
Valore de 4 a 5 cada uno de ios aspsectos referentes al encuentro, teniendo en
cuenta que la puntuacion mas negativa es 1y la mas positiva es 5.

1

8}
[68]
>

—3¥» Se ha conseguido el objetivo del Encuentro: /E <

Nivel de cgnocimientos adquiridos: (o L]

Aplicacidon] de estos conocimienios a su
JYS

organizacion u empresa:
7[5
Los expositores (as) fueron claros en los

contenidos de las presentaciones: (/ )

Estoy satisfecho (a) con la realizacidn de este evento:

Los expesitores (a) fueron receplivos frente )
a consultas de los participantes: ';Z‘
I

Los contenidos de las presentaciones _

fueron adecuades en relacién al objetivo > i
propuesto:
El materialientregado fue suficiente: ‘/ s

£l lugar de realizacién del evento es adecuado
(iluminacion, climatizacion, efc.): y

Organizacion global del evento: i s

Comentarios adicionales:
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@ 24

n

8.3 Anexc 3 Encussia ce satisf

£

Nombre de Ja Entidad C=CG = . \
Postulante: | S€  Afopucank A

Coordinador (a): Coci\sen (DCL%;\(\S KT

Valore de 1 a 5 cada uno de los aspectos referentes al encuentro, teniendo en
cuenia que la puntuacion mas negativa es 1y la mas positiva es 5.

1 4 3 4 5
; : ol : v
—-' Se ha congeguido el objetivo del Encuentro:
.
. . - v - / /
Nivel de cgnocimientos adquiridos: 5
/

Aplicacién] de estos conocimientes a sug
organizacion u empresa:

Estoy satisfeche (a) con la realizacion de este evento: 5
Los expositores (as) fueron claros en los 5
contenidos de las presentaciones:

Los expesitores (a) fueron receptivos frente S
a consultas de los participantes:

Los contenidos de las presentaciones 5
fueron adecuadcs en relacién al objetivo

propuesto:
El materialientregado fue suficiente: 5

El lugar de realizacién del evento es adecuado 9
(lluminacion, climatizacion, etc.);

Organizacion giobal del evento: 5

0 : o %% &M
Comentarios adicionales: Bg}i WM %u‘ﬂw

Loe ollomecomn et an)ho\ WWW Mo )

L iem Mﬁum&o
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Coordinad;or (ax Cuciloao (ba%i(l ! \f/’\f

Valore de 1 a 5 cada uno de los aspectos referentes al encuentro, teniendo en
cuenta que la puntuacion mas negativa es 1 y la mas positiva es 5.

O
o

i 2
— Se ha conseguido el objetivo del Encuentro; D

Nivel de cgnocimientos adquiridos: L)

Aplicacidon! de estos conocimientos a su k\
organizacién u empresa:

Estoy satisfecho (a) con la realizacion de este evento: S

—

Los expositores (as) fueron claros en los =
contenidos de las presentaciones:

Los expositores {a) fueron receptivos frente 5
a consultas de los participantes:

Los contenidos de las presentaciones
fueron adecuados en relacién al objetivo O
propuesto:

El materialientregado fue suficiente: =

El lugar de realizacion del evento es adecuado 5’
(iluminacién, climatizacion, efc.):

Organizacign global del evento: b

Comentarios adicionales:
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O

8.3 Anexc 3

Nombre de%a Entidad C=6e MLQ&M /AN

Postulante: |

Coorélnad?r (a): & e 2\ o {ba 8\'\1’\5\(\/
Valore de ’3 a 5 cada unc de los aspectos referentes al encuentro, teniendo en
cuenta que la puntuacion mas negativa es 1 y la mas positiva es 5.

24

—3» Se ha cons

Nivel de cc

Aplicacion
organizaci

Estoy satis
Los expo
contenidos

Los exposi
2 consuliag

1 Z

O
I\

seguido el objetivo del Encuentrozg“‘

nocimientos adquiridos:'{ Z

de estos conocimientcs a3  su

bn U empresaﬁ

fecho (a) con la realizacién de este evento: &
~

sitores  (as)  fueron claros en los \
de las presentaciones: {

tores (a) fueron receptivos frente —
s de [gs participantes: e

Los contenidos de las presentaciones LL
fueron adecuados en relacién al objetivo )
\

propuesto:|

El material

Ellugar de
(iluminacio

Organizaci

entregado fue suficiente: &
~—

realizacion del evento es adecuado ~_)
n, climatizacion, etc.):

6n global del evento: L}

Comentaridés adicionales:


Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo


Nombre de %ia Entidad
Postulante: |

C=6= Pyunacani A .

Coordinador (a): o\ iea (bo\ 8\105\(,\(

Valore de 1 a 5 cada uno de los aspectos referentes al encuentro, teniendo en
cuenta que la puntuacion mas negativa es 1 y la mas positiva es 5.

24

—P» seha cong

4 5
H 2

seguido el objetivo del Encuemro:S

nocimientos adquiridos: ?)

Nivel de ¢d
Aplicacidn! de estos conocimientos a su
organizacion u empresa:

Estoy satis
Los expo
contenidos

Los exposi
a consuliag

Los conte
fueron ade
propuesto!
El material

El jugar de
(iluminacid

fecho (a) con la realizacion de este evento: 5

sitores  (as)  fueron claros en losﬁk
de las presentaciones:

tores (a) fueron receptivos frente 2
s de los participantes:

nicdos de las presentaciones 3
cuados en relacidn al objetivo

entregado fue suficiente:

realizacién del evento es adecuadog
, climatizacion, ete.):

Organizaci

Comentaribs adicionales:

On global del evento: 5

w
™
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Nombre de ja Entidad == MMCCWV\\M )

Postulante: |

Coordinador (&) ~ _ ~( - - ;

(a) Cacfen (bag\ !\&Kl_/
Valore de 1 a 5 cada uno de los aspectos referentes al encuentro, teniendo en
cuenta que la puntuacidn mas negativa es 1 y la mas positiva es 5.

1 2 3 4

Se ha conseguido el objetivo del Encuentro: 5
=

Nivel de conocimientos adquiridos: 2

Aplicacidn] de estos conocimientcs a su
organizacion u empresa:

Estoy satisfecho (a) con la realizacidn de este evento: 5

P
Los expositcres (as) fueron claros en ios Q
contenidos de las presentaciones:

Los expositcres (a) fueron receptivos frente j
a consultas de los participantes:

Los contenidos de las presentaciones {
fuercn adecuadcs en relacién al objetivo

propuesto:
El materialientregado fue suficiente: 5

El lugar de realizacion del evento es adecuado ‘6
(iluminacion, climatizacion, efc.):

Organizacion global del evento: 5

Comentarios adicionales:
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8.3 Anexc 3

Nombre de i?;ia Entidad

Postulante: |

(e

Coordinadpr (&) (5 A\ /)Qag(v\&é\(

Valore de 1
cuenta que la puntuacion mas negativa es 1y la mas positiva es 5.

| a 5 cada unoc de los aspectos referentes al encuentro, teniendo en

24

w
b

1 2

Se ha congeguido el objetivo del Encuentro: K

H

Nivel de cénocimientos adguiridos: L}

Aplicacion

organizacion u empresa:

de estos conocimienies a  su (7/

Estoy satisfechc (a) con la realizacion de este evento: S

Los expositores

contenidos

(as) fueron claros en los —
de las presentaciones: =

Los expcsitores (a) fueron receptivos frente—
a consultas de los participantes: b

Los contenidos de las presentaciones —
fueron adecuadcs en relacién al objetivo O
propuesic:

El material entregado fue suficiente: 'S

El lugar de realizacién del evento es adecuado S
(iluminacion, climatizacion, etc.):

Organizaci

6n global del evento: 6

Comentarids adicionales:
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Nombre de%a Entidad ¥ a €. e e =3 .
Postulante: | ~ i G Moo

Coordinador (a): CO\Q)\K-J\ Cba 65;(\3

Valore de § a 5 cada uno de los aspectos referen;es al encuentro, teniendo en
cuenta gue la puntuacién mas negativa es 1 y la méas positiva es 5.

1 2

02
R
ar

—-‘ Se ha conseguido el objetivo del Encuentro: 5 '

Nivel de cgnocimientos adquiridos: Qi

Aplicacion] de estos conocimientcs a su §
organizacion u empresa:

Estoy satisfecho (a) con la realizacion de este evento: 5“
Los expositores (as) fueron claros en los 5
contenides de las presentaciones:

Los expcesitores (a) fueron receptivos frente 5‘
2 consultas de los participantes: s

Los contenidos de las presentaciones
fueron adecuadcs en relacién al objetivo
propuesto:

El material entregado fue suficiente: S

El lugar dejrealizacion del evento es adecuado
(iluminacion, climatizacion, etc.): [7L

Organizacign global del evento: 4

Comentarios adicionales:
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Nombre de %a Entidad . = -
Postulante: | C=se A’(O\}\)\CC{\/\J\O\

Coordinadpr (a): G la  (Pass T\S\'C}
Valore de 1 a 5 cada uno de los aspectos referentes al encuentro, teniendo en
cuenta que la puntuacion mas negativa es 1 y la mas positiva es 5.

24

._“ Se ha conseguido el objetive del Encuentro:

Nivel de canocimientos adquiridos:

Aplicacidon! de estos conocimientcs a su
organizacién u empresa:

Estoy satisfechc (a) con la realizacion de este evento:
Los expositores (as) fueron claros en los
contenidos de las presentaciones:

Los expositares (a) fueron receptivos frente
a consultas de los participantes:

Los contenidos de las presentaciones
fueron adecuadocs en relacién al objetive
propuesto:
El materialientregado fue suficiente:

El lugar de realizacién del evento es adecuado
(iluminacion, climatizacion, etc.):

Organizacion global del evento:

Comentarios adicionales:

1 2 3 4
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Nombre de la Entidad A Y " e -
ngulraente%a o ﬁ@l Mm# Q—_e-m- th‘g\g Prfasacanc e .

Ccerdinad?r @ G ol Q;a@ns\cj

Valore de 1 a 5 cada uno de los aspectos referentes al encuentro, teniendo en
cuenia que la puntuacion mas negativa es 1 y la mas positiva es 5.

1 4

N
O3

--> Se ha conseguido el objetivo del Encuentro:

Nivel de canoccimientos adquiridos:

Aplicacion! de estos conocimientes a su
organizacion u empresa:

Estoy satisfecho (a) con la realizacion de este evento:

Los expositores (as) fueron claros en los
contenidos de las presentaciones:

Los expositores (a) fueron receptivos frente
a consultas de los participantes:

Los contenidos de las presentaciones
fueron adecuadcs en relacién al objetivo

propuesto:
£l material entregado fue suficiente:

X
X
X
X
X
X
X
X
X

El lugar derealizacién del evento es adecuado
(iluminacidn, climatizacion, etc.):

Organizacion global del evento:

Comentarids adicionales;
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8.3 Anexc 3

Nombre de Ja Entidad (L Pyeus Cornadh
Postulante: | (L€ Pyou

Coordinadpr @: (oG Lia vl)DO.@‘ s k\/

Valore de 1 a 5 cada uno de los aspectos referentes al encuentro, teniendo en
cuenta que la puntuacion mas negativa es 1 y la mas positiva es 5.

1 2 3 4
—P» Se ha conseguido el objstivo del Encuentro:
Nivel de conccimientos adquiridos: pas
Aplicacioni de estos conocimientes &  su

organizacién u empresa:

Estoy satisfechc (a) con la realizacion de este evento:

Los expositores

contenidos

(as) fueron claros en los
de las presentaciones:

Los expositores (a) fueron receptivos frente
a consultag de los participantes:

Los conte
fueron ade
propuesto:

El material

£l lugar de

nidos de las presentaciones
cuados en relacion al objetivo

entregado fue suficiente:

reaiizacién del evento es adecuado

(iluminacion, climatizacion, etc.):

Organizacion global del evento:

Comentarios adicionales:
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Nombre degj
Postulante: |

aBnidad (CLC  Pyguovno

Coordinadior(a): C@QUQ B}Q@Ska‘ _

24

Valore de 1 a 5 cada uno de los aspectos referentes al encuentro, teniendo en
cuenta que la puntuacion mas negativa es 1y la mas positiva es 5.

1 2 3 4
Se ha conseguido el objetivo del Encuentro;
Nivel de conocimientos adquiridos:
Aplicacion! de estos conocimientcs a su /{
organizacion u emoresa:
Estoy satisfecho (a) con la realizacidn de este evento: ?

/

Los expositores (as)

contenidos

fueron claros en los
de las presentaciones: o

Los expcsitores (a) fueron receptivos frente

a consultag

Los contenidos de

fueron ade
propuesto!

El material

El lugar de

de los participantes: L/

las presentaciones
cuadcs en relacion al objetivo i

A
entregado fue suficiente: />'“

realizacion del evento es adecuado )~

(iluminacion, climatizacion, etc.): J

Organizacion giobal del evento: .

Comentari¢s adicionales:
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8.3 Anexoc 3 Encuesta participantes de Svenies Téonicos
Nombre de Ia Entidad (=02 PvOULCOWRA .
Postulante: |

Coorc%inadbr U P Y (bdg\\né\‘:\

Valore de 1 a 5 cada uno de los aspectos referentes al encuentro, teniendo en
manta que ia puntua ion mas negativa es 1y la mas positiva es 5.

1 2

(68
o
ot

-—’ Se ha conseguido el objstivo del Encuentro: $

Nivel de conocimientos adquiridos: 5

Aplicacidn] de estos conocimientcs a su S
organizacioén u empresa:

Estoy satisfeche (a) con la realizacidn de este evento: 5

Los expositores (as) fueron claros en los 5
contenidos de las presentaciones:

Los expesitores (a) fueron receptivos frente 5
a consultas de los participantes:

fueron adecuadcs en relacion al objetivo
propuesto:

Los contenidos de las presentaciones 5

El materialientregado fue suficiente: 5

Ellugar dejrealizacion del evento es adecuadoj
(iluminacion, climatizacion, etc.):

Organizacion global del evento: 5

Comentarios adicionales:
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Fundaciénparata |E= 5= » DE LAS LEGUMBRES

Diploma de Sarticipaciin

Se concede el presente diploma a

socio de la Comunidad
por su participacion en el evento “Manejo, Produccion y Postproduccion de
Legumbres en Comunidades Mapuche de la Region de La Araucania”,
4
llevado a cabo por el Centro de Gestion Araucania en asociacion con la
Facultad de Ciencias Agronomicas de la Universidad de Chile.

Centro de Gesti6n Ardicpnia Facultad Cs.Agronémicas, U. de Chile
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Fundacion para la
Innovacion Agraria

INNOVAR PARA UNA AGRICULTURA
INCLUSIVA, COMPETITIVA'Y SOSTENIBLE

WWW.FIACL]
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QUIENES SOMOS

La Fundacion para la Innovacion Agraria (FIA),
es la agencia del Ministerio de Agricultura, cuya
mision es fomentar una cultura de la innovacion
en el sector agrario, agroalimentario y forestal,
promoviendo y articulando iniciativas de innovacion
que contribuyan a mejorar las condiciones de vida de
las agricultoras y agricultores, en todas las regiones
del territorio nacional.

QUE HACEMOS

Disefnamos estrategias y agendas de innovacion
basadas en la vision de agentes plblicos y privados,
que nos permitan identificar y promover las
prioridades definidas y acordadas en forma conjunta.

Impulsamos, apoyamos y acompanamos iniciativas
que permitan incorporar innovaciones que tengan
impacto en la pequeiia y mediana agricultura.

Fortalecemos las capacidades tecnologicas, comer-
ciales, de recursos humanos y de gestion en el
sector, para potenciar el desarrollo de procesos
de innovacion.

Difundimos conocimiento e informacion en materia
de innovacion a los diferentes actores del sector
agrario, agroalimentario y forestal.



COMO TE APOYAMOS

Desarrollo de Estudios y Proyectos de
Innovacion

Que contribuyan a aumentar la competitividad
del sector mediante el desarrollo, adaptacion
o validacion de nuevas tecnologias y procesos,
en distintas etapas de la cadena productiva.

Realizacion de Giras de Innovacion

Que fortalezcan el conocimiento de
tecnologias y procesos de innovacion
desarrollados o disponibles en nuestro pafs y
en el exterior,

Contratacion de Consultorias de Innovacion
Que entreguen apoyo de expertos que puedan
aportar al desarrollo y aplicacion de nuevas
tecnologias y procesos de innovacioén en una
region o territorio del pafs.

CON QUIENES
TRABAJAMOS

Realizacion de Eventos Técnicos

Que permitan difundir conocimientos y
experiencias de innovacion de Chile y del
extranjero a los distintos actores del sector
agrario, agroalimentario y forestal.

Entrega de Informacion Estratégica para
disminuir el riesgo en la toma de decisiones

Biblioteca Digital

Base Nacional de Proyectos
Base Iniciativas FIA
Estudios

Plataforma de Innovacion en Alimentos
mas Saludables

Pequefios y medianos agricultores, productores y
empresas rurales.

Organizaciones y asociaciones de agricultores y

productores rurales.

Universidades y entidades tecnologicas; investigadores,
académicos y docentes; laboratorios, servicios de
asistencia técnica, extensionistas.

Emprendedores y jovenes innovadores del sector rural.




DONDE ENCONTRARNOS

FIA SANTIAGO
FIA OVALLE
OVALLE
b sanTiaGo
FIATALCA
¢ TALCA
y CHILLAN
P TEMUCO
FIA CHILLAN
FIA TEMUCO
e o o ® o o o o o o o o

MAS INFORMACION ~ WWW.FIA.CL 0 0
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Porotos: De Nuestras Raices a la Mesa

1 INDUALIMENTOS = abril 2014
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1 poroto (Phaseo-
lus vulgaris L.) es
una legumbre con
un gran nimero de
nombres: alubias,
fabes, caraotas,
T ¥ chicharos, frijoles,
fabas, frejoles, frisoles, granos, habas,
habichuelas, judias, pochas, tachuelas,
blanquillo, monguetes, entre otros.
Entre las culturas precolombinas se le
llama “purutu”. nombre original del
quechua, los Guaranies le llaman “ku-
manda”, los Aztecas “etl”, los mayas
“biul” y “quinsoncho”. Colén. por su
parte los llamé “faxones™ y “fabas™.

¢Qué tan cierto es el dicho “mas
chileno que los porotos”?

¢ Quién no ha escuchado decir esta frase
“mds chileno que los porotos™? Pero la
verdad es que el poroto es una planta pro-
veniente de Mesoamérica y segiin datos
cientificos existirian dos grandes centros
de diversidad genética, el centro meso-
americano, que incluye México, Co-
lombia, Ecuador y norte de Peri, dondg
se originaron variedades de semilla pe-
quena; y el centro Andino, el cual abarca
las regiones desde el sur de Peri hasta el
norte de Argentina y estaria representado
principalmente por variedades de semilla
grande (Gepts ef al.. 1986). Existen evi-
dencias del cultivo en algunas regiones
de México, Estados Unidos y Perd, con
una antigliedad de 7 mil afios AC (Figura
1). Posteriormente los conquistadores es-
pafoles distribuyeron este cultivo por el
mundo. ; Deberiamos entonces pensar en
erradicar el famoso dicho chileno?

En Chile: ¢Cuanta superficie
se siembra?, édonde? y
écuanto se produce?

Hace 30 afios en Chile se sembraban
alrededor de 86.000 ha; actualmente la

superficie ha bajado considerablemente
llegando en las titimas temporadas a un
valor promedio de tan solo 11.000 ha.
La produccién, por tanto, también ha ba-
jado disminuyendo de 84.000 toneladas
a 20000 toneladas, con un rendimien-
to que, a pesar de haber aumentado de
10.000 kg a 19.000 kg ha' en estos 30
afios, no ha logrado compensar la baja
produccién (Figura 2).

En Chile la principal zona productora de
poroto estd en la regién del Maule y del
Biobio, aproximadamente el 78% de la
superficie total. En la Regién del Maule
se concentra el 47% de la superficie y su
destino es principalmente el consumo in-
terno, predominando la variedad Tértola
(tipo burros). En la Region del Biobio se
encuentra el 31% de la superficie y en
ellase producen las variedades para con-
sumo interno como Tértolas, Coscorrén,
Hallados, y las variedades de exporta-
c¢ion, porotos blancos, negros y rojos. En
las Regiones de Coquimbo, Valparaiso y
Metropolitana, se siembran mayoritaria-
mente porotos verdes y granados.

Y, écuanto poroto se consume
en Chile?

Actualmente los chilenos consumimos
1.3 kg de porotos per cdpita al afio, cifra
obtenida del consumo aparente, que re-
sulta de la diferencia entre lo producido
y lo exportado, ya que en Chile ain no
contamos con los resultados de la En-
cuesta Nacional de Consumo Alimen-
tario (Enca) que nos permita calcular el
verdadero consumo y diferenciarlo por
zona geografica, nivel socioeconémico
u otras variables de interés para cono-
cer mejor el perfil del consumo de esta
leguminosa. La disponibilidad de ali-
mentos reportada por la Oficina de Es-
tudios y Politicas Agrarias del Ministerio
de Agricultura (Odepa) para el periodo
2000-2011, permite observar las tenden-

® En IiVll

* Doble Hélice
® Biconicas

® Por Fluidificacion
e Por Gravedad
® A Tornillo
® A Paletas

MOLINOS —

Desintegradores ®
A Martillos Locos
A Martillos Fijos ®
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@ 600 Fi. Ancient
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figura1

cias establecidas en la dieta de la pobla-
cion chilena (Tabla 1).

Segtin estos estudios, el consumo per cd-
pita aparente de casi todas las legumino-
sas en Chile ha disminuido y el consumo
de poroto ha caido en un 100% respecto
a lo que se consumia hace 20 afios y esta
muy por debajo de lo que consumen otros
paises en el mundo. Los paises africanos,
son los que presentan los valores més altos
de consumo de porotos con cerca de 30
kg/hab/aiio (Ruanda. Burundi), mientras
en América los pafses de mayor consumo
son Nicaragua (23 4 kg/hab/aiio), Cuba y

60,000

El
2
-Ev
40,000 §¢
3
o

Rendimiento(qq/ha)

e
o

79/80 94/45
temporada

2012/2013

Lt rendimiento
== produccion en toneladas

Figuraa

Brasil (16 kg/hab/ario). Los paises Euro-
peos consumen en promedio 0,7 kg/hab/
afio, debido a que tienen consumo mds
alto de otras legumbres.

Entre todas las leguminosas el poroto es
el que ha tenido la mayor caida en su con-
sumo; un 8.9% en los tltimos cinco afos
y un 49% en la dltima década. Una po-
sible explicacion, puede ser ¢l cambio de
hibitos de consumo de la poblacién na-
cional a través de la sustitucién de protei-
na vegetal por proteina animal, producto
de un mayor ingreso per cdpita en el pais
(Odepa, 2012). Otras razones pueden ser:
su bajo prestigio social, el mayor tiem-
PO que requiere su preparacion y el alto
precio que ha tenido durante las Gltimas
temporadas, producto de la bajaen la pro-
duccidn nacional.

Mirado como gasto absoluto en alimen-
tos seglin grupos, en el periodo 1987

Porato Kg/hab

27 | 18 | 20 | 24

22 | Z4 | w0 ! dp | 46 | 11 |23

Fuente: Odepa

Tabla s

D ote | ot [ W [ oau | an | an | Qv | Qv | Qv

1986 | 1996 2006 1986 1996 2006 @ 1986 @ 1996 2006

__ L |90y Ve |kesoy | $967 | dogr | weay | 1967 | 3pe)| 3507 |
Legumbres 0,9 0,5 0,4 1,3 0,8 0,7 0,4 0,3 0,2

INDUALIMENTOS + abrl 2014

Tabla z

— 2007 en Chile se observé un aumento
en el gasto absoluto en alimentos, des-
tacdndose el aumento en bebidas, jugos
procesados, bebidas alcohdlicas y comi-
das preparadas para todos los quintiles,
y una notable disminucion en el gasto en
huevos, legumbres, aceites y grasas; des-
de esta mirada las legumbres, mantienen
una tendencia decreciente desde 1987
(Tabla 2). (Crovetto y Uauy, 2012).

Todos estos cambios en la estructura
alimentaria, tanto a nivel poblacional
como a nivel del hogar, se relacionan
directamente con el perfil epidemiolégi-
co chileno con aumento de la obesidad
y otras enfermedades cronicas relacio-
nadas con los estilos de vida en especial
con la alimentacidn, tales como enfer-
medades cardiovasculares y distintos
tipos de cdncer (Uauy y Vio. 2007).

La pregunta que cabe
hacerse es: ¢Cuanto poroto
deberiamos consumir?

El propdsito de las GABA es ayudar a
la poblacién a identificar y seguir las
recomendaciones alimentarias para
una buena nutricién y salud. y cons-
tituyen una herramienta fundamental
para la educacion en nutricion.

Las GABA 2005 promovian el con-
sumo de legumbres con el siguiente
mensaje “Come porotos, garbanzos,
lentejas o arvejas al menos dos veces
por semana, en reemplazo de la carne”,
pero su evaluacion demostré que la
frecuencia de consumo de leguminosas
segin esta recomendacion no alcanzé
ni el 10% (Ratner ez al. 2008).

¢Por qué se debe aumentar su
consumo?

Las legumbres son ricas en proteinas
de cardcter vegetal, hidratos de carbo-




no, fibra, minerales y vitaminas. Tienen
un valor calérico promedio de unas 300
calorias por cada 100 gramos y es preci-
samente este nivel de calorias lo que ha
llevado a algunas personas a eliminar-
las de su dieta, sin embargo, esto es un
grave error ya que las legumbres tienen
indices glicémicos bajos.

Los porotos como también otras le-
gumbres, poseen un alto contenido de
proteinas, almidon, fibra y micronu-
trientes como hierro, zinc, magnesio,
vitaminas del complejo B y vitamina
A. entre otros. Es importante sefialar
que 100g de porotos cocidos aportan
cerca de 5.5 g de fibra dietética. siem-
pre que sean consumidos con cascara.

Espinosa-Alonso er al. (2006) destacan
la presencia de antocianinas, dcidos fe-
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nolicos y flavonoides, indispensables en
la prevencion de enfermedades, entre
ellas el cdncer de colon, la arteriosclero-
sis y las inflamaciones intestinales.

Las leguminosas son alimentos con-
sumidos habitualmente como granos
enteros y muestran una digestion mas
lenta (Bjorck et al. 1994) ya que con-
servan su estructura botdnica y la in-
tegridad de la pared celular lo que di-
ficulta la accesibilidad de las enzimas
digestivas al almidén: en cambio cuan-
do las leguminosas se consumen mo-
lidas en forma de cremas, la digestion
del almidon se hace mas rdpida.

El indice glicémico (IG) es un método
que fue propuesto para cuantificar la
respuesta relativa de generar glucosa
de alimentos que contienen carbohi-

dratos en comparacion con una canti-
dad estandar de carbohidratos (Venn y
Green, 2007). La ingesta de alimentos
con bajo indice glicémico, tales como
legumbres (42 vs 100 del pan como ali-
mento de referencia) también ha mos-
trado ser beneficiosa para evitar la ga-
nancia de peso en sujetos sometidos a
dieta hipocaldrica (Larsen eral. 2010);
otro estudio demostro que los almuer-
zos con predominio de carbohidratos
de digestion lenta, como las legum-
bres, producen mayor mayor saciedad,
en comparacion a los almuerzos con
predominio de azicares (Alvifia y Ara-
ya. 2004). Se debe privilegiar la inges-
ta de carbohidratos de digestion lenta,
para aumentar la saciedad, ya que estas
dietas contribuyen a limitar la ingesta
energética y al mismo tiempo permiten
menos alzas glicémicas.
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FrigoLoc
Danica

Sistema de

unién con "Loc”,
garantiza la perfecta
unién de paneles

www.danica.cl

1» Danica®

La solucién en sisternas termoaislantes.



Marcela Gonzalez E
Rectángulo


Pototo del afio

N |Proteina, P | K | Ca |

K

En base a lo anterior, la recomendacion
es seleccionar de preferencia alimentos
naturales, leguminosas con granos en-
teros, cereales integrales, y en general
alimentos altos en fibra dietética, lo que
contribuird a disminuir la digestibilidad
de los almidones y permitira tener pre-
paraciones de bajo indice glicémico, las
que preducirdn respuestas glicémicas e
insulinémicas mds bajas, contribuyendo
a disminuir el riesgo de enfermedades
crénicas no transmisbles.

El afio 2009 el Comité del Codex Ali-
mentarius (Report of the 30th session
of the codex committee on nutrition
and foods for special dietary uses. Cape
Town, South Africa, 3-7 November
2008, Alinorm 09/32/26.) establece que
la fibra dietética (FD) corresponde a los
carbohidratos que no son digeridos por
las enzimas digestivas. La importancia
de la FD en salud se relaciona con la
prevencion de algunas enfermedades
que afectan al colon como la consti-

= INDUALIMENTOS « abrll 2014

Nombre l | Mg Cu | Fe | Mn
iy | N ~ mgkgr gkg:
Cascorréﬁ ;__37_,0 |23 49 159 | L7 | 17 on| 19 83,21 12,8 | 350 | 11,7 27
Hallados I 378 | 2364 | 49 | 169 | 20 | 17 | 012 | 12,1 | 901 :3.8; 38,7 13.3! 2,7
ITértola | 374 | 232,2 ‘ 5,0 ' 17.§ ‘ 1,8 ‘ 1,7 , 0,08 | 11,8 7100,21 1;,7 i 35,9i 12,1 l 7
'Frutilla ’ 36,8. 2325 : 47 -17,2 | 21 '\ 17 . 0,08 | 11,5 . 58 U4 | 35,9 , 12,3 | 2,6
Bayo j 377 | 236,5 49 . 15,9 .‘ 24 } 15 i 005 | 95 . 97_.5' 12,4{ 31,8 i 12,4 | 2,6 ‘ﬂ
Tabla 3

pacién, diverticulosis, hemorroides, y
enfermedades no transmisibles como
obesidad, diabetes, enfermedades car-
diovasculares y cancer (Pak, 2000).

La FD es importante porque cumple una
serie de funciones como regular la mo-
tilidad gastro-intestinal y el tiempo de
trinsito, moderar la ingesta de energfa y
la absorcién de nutriente, produce 4cidos
grasos de cadena corta que contribuyen a
mantener la integridad de la mucosa in-
testinal e influyen en el metabolismo de
carbohidratos y lipidos, entre otras (Ins-
titute of Medicine, 2001). Los principales
aportadores de FD en la alimentacién ha-
bitual son los cereales integrales, legumi-
nosas, frutas, verduras, nueces y semillas
de oleaginosas (Pak, 2003).

La Organizacién Mundial de la Salud
considera que la FD es un factor alimen-
tario critico, porque su déficit se asocia
a obesidad, sindrome metabdlico. dia-
betes, enfermedad cardiovascular, cdn-

cer de colon y cdncer de mama (WHO,
2003). De acuerdo a lo expuesto, es im-
portante aumentar el consumo de FD, in-
centivar el consumo de leguminosas, ce-
reales integrales, frutas y verduras (Dong
et al.,2011; El Khoury er al.,2012).

é¢Da lo mismo la variedad, el
color o el estado de desarrollo
de poroto en su calidad
nutricional?

La gran variabilidad de colores y for-
mas de los porotos se refleja también en
su calidad nutricional, asi por ejemplo
el color es determinante sobre la pre-
sencia de compuestos fendlicos. En la
Tabla 3 se pueden apreciar los macro y
micronutrientes presentes en las varie-
dades de poroto mds comunes consu-
midas en Chile. Los porotos secos por
presentar un menor contenido de agua
tienen mayor concentracion de nutrien-
tes comparado con los porotos frescos.

¢Qué hay de cierto en la
flatulencia causada por los
porotos y de sus factores
antinutricionales... éesto es
peligroso?, écomo se pueden
eliminar?

Los porotos presentan en sus granos
ciertas sustancias, oligosacdridos como
la rafinosa, verbascosa y estaquiosa, que
no son digeridas en el intestino delgado,
por lo que al llegar al intestino grueso




sufren una fermentacion bacteriana, be-
neficiosa para la salud, que da lugar a la
produccion de diversos gases, entre los
que se incluyen el dcido sulfhidrico.

Esta funcién confiere meteorismo, dis-
tensién abdominal y flatulencia y el mal
olor caracteristico, pero evita el estrefii-
miento y reduce el riesgo de cdncer. Par-
te de estos sintomas asociados se pueden
eliminar con la tradicional preparacién
culinaria de remojo y coccién a fuego
lento, aumentando su digestibilidad.

Respecto a los factores antinutricionales,
efectivamente estdn presentes en muchas
legumbres y entre ellas en el poroto. Estas
sustancias alteran el aprovechamiento de
otros elementos: inhibidores enzimdticos,
hemaglutininas o lectinas, taninos, dcido
fitico y saponinas. Esto no es peligroso,
ya que estas sustancias se pueden elimi-
nar con el agua de remojo y una buena
coccién. Tal es el caso de las lectinas
que con 30 minutos de coccidén en agua
a 100°C son eliminadas en su totalidad:
por su parte el calor seco 0 uso de micro-
ondas no son eficientes en la eliminacion
de ellas. Hay que destacar ademds que
las variedades difieren en el contenido de
estas sustancias, siendo los porotos rojos
los que presentan una mayor concentra-
cién de lectinas en sus granos, siendo
primordial en ellos lograr una buena coc-
cién y remojarlos previamente.

¢Como prepararlos?

Eliminar impurezas: Primero se deben
revisar muy bien los granos, buscando
eliminar elementos extrafios como pie-
dras y otras impurezas. Posteriormente
es importante realizar el lavado en agua
corriente para eliminar polvo y tierra.

El remojo: ;Por qué se remojan?
Cémo y cudnto? Y si se remojan ;se
debe cocer en esa misma agua? Una vez

limpios los porotos, se deben remojar
con el objeto de disminuir el iempo de
coccidn y eliminar factores antinutricio-
nales. Este proceso se debe hacer por un
tiempo minimo de 6 a 8 horas, siendo
Gptimo 12 horas (se pueden dejar re-
mojando el dia anterior) y en agua fria.
Los remojos por menos tiempo y en
agua tibia son menos efectivos. Se debe
afiadir una cantidad de agua tal que al-
cance unos 6 centimetros por encima de
los porotos. En general se recomienda
eliminar el agua de remojo antes de su
coccién para eliminar factores antinu-
tricionales como las saponinas y fitatos
pueden estar concentrados en esta agua.
No es necesario agregar ningin tipo de
producto en el agua de coccidén, como
es el caso del bicarbonato, ya que este
disminuirfa el contenido de vitamina A,

La coccidn: ;Por qué cocerlas? jcomo?
Las leguminosas deben ser cocidas en
agua para completar el proceso de eli-
minacién de los factores antinutricio-
nales. También es necesario ablandar la
fibra insoluble que se encuentra en su
cobertura. Es muy importante consumir
el poroto con la cascara o testa ya que
ella es la que posee la fibra que ayuda a
mantener el transito intestinal y ademas
aporta saciedad. Sin embargo. si a la le-
guminosa se le ha quitado previamente
la “piel”; esta aumenta su digestibilidad
y se acorta el tiempo de coccion.

La coccién debe realizarse siempre en
agua fria, a fuego moderado o lento,
nunca a borbotones, ya que un hervor
fuerte rompe los porotos, desintegran-
dolos y hace que los hollejos se despren-
dan. No conviene afiadir la sal hasta que
la coccidn haya finalizado, ya que de lo
contrario pueden perder su cremosidad
caracteristica, sin embargo pueden ser
cocidas con casco de cebolla, o ajos en-
teros, laurel o hierbas aromdticas y unos
granos de pimienta para mejorar su sa-
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bor. Si los porotos se van a cocer con
carnes. embutidos u otros ingredientes,
estos se afladirdn en el momento preciso
para que todo acabe de hacerse al mis-
mo tiempo. Por cada taza de porotos, se
debe afiadir 3 tazas de agua.

Si el sabor es demasiado fuerte. para
suavizarlo se puede dar un hervor de
cinco minutos y luego se enjuagan y se
ponen a cocer de nuevo con agua fria.
Cada vez que se afiada agua mientras se
cuecen las legumbres, esta deberd estar
fria. Es mds. conviene no poner mucho
liquido de principio e ir afadiendo se-
glin se necesite, pero siempre fria En
cuanto al tiempo de coceion en general

A INDUALIMENTOS = abnl 2014

Figura 4

varia entre 50 y 100 minutos, pero una
técnica casera es atravesarlos con un cu-
chillo para saber si estdn o no blandos.

¢Con qué se deben acompaiiar
en el plato?

Los porotos contienen vitaminas del gru-
po B. A, mucho hierro y fibra, ademads
de proteinas, siendo excelente fuente de
lisina: en cambio, son limitantes, en ami-
nodcidos como metionina y triptéfano,
por eso deben combinarse con cereales,
semillas y frutos secos, para completar
su férmula proteica. Ademds se reco-
mienda acompaiarlos siempre de ali-
mentos que contengan vitamina C, pues

estas leguminosas son de gran contenido
de hierro, y este solo se puede aprove-
char al mdximo si entra en contacto con
esta vitamina. Asi es como por ejemplo
se recomiendan los “porotos granados”
y los “porotos con riendas™ (tallarines)
como férmula para mejorar el perfil no-
tricional de estas legumbres.

¢Los porotos se pueden
guardar de un afo a otro?

Las leguminosas secas como los porotos
deben ser almacenadas en bolsas o reci-
pientes cerrados, dejando la menor canti-
dad de aire posible en el interior, para evi-
tar su endurecimiento. El lugar debe ser
fresco y seco, mejordndose sustancial-
mente su conservacion si se les introduce
en larros de eristal herméticos dentro del
refrigerador. De este modo, se mantienen
en dptimas condiciones durante el afo,
aunque se recomienda consumirlas antes.
de 8 0 9 meses, ya que a medida que va
transcurriendo el tiempo, las caracteristi-
cas organolépticas van disminuyendo y
ademis el tiempo de coccidn puede ser
mayor quedando igualmente duras.

Durante el almacenamiento también es
posible observar la presencia de unos
insectos llamados comiinmente gorgo-
jos y que corresponde al bruco del poro-
to (Acanthoscelides obtectus). Este in-
secto se alimenta del interior del grane,
pudiendo existir mds de uno por grano.
Para evitar este dafio, se deben comprar
porotos que no presenten ningtn orifi-
cio en su testa (hollejo) y almacenarlos
introduciendo una cabeza de ajo en el
recipiente donde se las guarde.

¢Cébmo saber si el grano es de
buena calidad o ha perdido su
calidad?

Al adquirirlos en el mercado. los po-
rotos deben ser densos. de tamafo




uniforme, que no estén partidos ni pe-  dad, es importante que presenten una

lados y estar libres de insectos y hon-  piel lisa, tersa. brillante y sin arrugas.

gos. Independientemente de la varie- Una de las formas de reconocer si los
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porotos que se estin comprando no
son de la temporada es a través de su
color, ya que cada variedad presentan
un color que los caracteriza; asi por
ejemplo, los porotos Tértolas (coman-
mente llamados burros) presentan
un color plomizo claro, sin embargo
cuando el grano envejece se torna de
un color café plomizo. Lo mismo ocu-
rre con los porotos de colores claros
como ¢l coscorrén ya que al envejecer
el grano este se torna de un color mas
anaranjado. Ademads, si el poroto flota
en agua, probablemente tenga insec-
tos como los brucos. Y

Figueroa, V., Silva, P, y Baginsky, C.

Depto. Produccion Agricola, U. de Chile; psitva@uchile.cl
Pinheiro, A.

Esc. de Nutrician y Dietética, Facultad de Medicina, U. de Chite
Pizarro, T., Rodriguez L.

Est. de Salud Piiblica, Facultad de Medicina, U. de Chile

-HACCP:

Carga Rack

hasta 1500 kg

P A L L E

yFy 2

Piense en Nosotros gt o e | CABKAGBIPS



Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo


Etimologia Legumbres y leguminosas :0?/ 2016

ANO INTERNACIONAL
Legumbre d Q i
La palabra legumbre ® PY ' $

DE LAS LEGUMBRES

procede directamente

del latin legumen, leguminis, ()

que designaba a semillas Leguminosa Legumbre

comestibles como habas guisantes, hace referencia a aqueﬂas Subgmpo de la familia

lentejas, alubias, etc plantas cuyo fruto se encuentra de las leguminosas;
dentro de una vaina. hace referencia tnicamente

a la semilla seca.

Un ingrediente versatil
de larga duracion

Un antiguo cultivo

Las legumbres han sido
una parte esencial de
la dieta humana
durante siglos.

@)

Un ingrediente clave
en numerosos platos nacionales y
regionales como:

Las legumbres se pueden
almacenar durante
meses sin que pierdan
su elevado valor nutricional,
aumentando la disponibilidad e Falafel e Daal
de alimentos entre
cosecha y cosecha.

La produccion
agricola de
frijoles, garbanzos
y lentejas se remonta

al 7000 - 8000 a.C.

® ITryjoles cocidos

Parte de la red vital
de la biodiversidad

Fomentan la agricultura sostenible 6
y la proteccion del suelo

Como fijadoras de nitrogeno,
las legumbres pueden mejorar la
fertilidad del suelo, mejorando y
alargando la productividad de las
tierras agricolas.

El cultivo intercalado #‘3
con las legumbres incrementa la {:::i}
biodiversidad vegetal y crea un {Zit}

paisaje mas variado para
animales e insectos.

o qu'\zés desconoc,

las ccccccee

o\\)

Un aliado inesperado

Necesitan poca agua . ., .
P ] frente al cambio climatico

Consumo de agua para producir legumbres en

comparacion con otras fuentes de proteinas:

1 kg 1 kg 1 kg 1 kg
de lentejas de pollo  de cordero de ternera

- - .
. ¢ 0

La amplia diversidad genética Al tener una menor huella de
de las legumbres permite carbono, las legumbres reducen
N seleccionar variedades adaptadas al ~ de forma indirecta las emisiones
cambio climatico. de gases de efecto invernadero.

1 250 litros 4 325 litros 3 320 litros 13 000 litros

Asequibles y polivalentes

‘. Legumbres comoel -2 0 S R T

uandn y el bambara
/ v = 2 Alto contenido

se pueden cultivar

en suelos muy pobres en hierro y zinc | ' Bizjo foccllus g emanius
y ambientes semiaridos.
y
Ricas en nutrientes e Bajo contenido en grasa
Los agricultores que cultivan legumbres H Los residuos de cultivos
tienen la opcion de consumir y/o de leguminosas de grano ) ) .
vender su cosecha. . también pueden utilizarse Sin gluten Ricas enmincrales Fuente de fibra

y vitaminas del grupo B

Organizacion de las Naciones
Q\?// Unidas para la Alimentaciéon #'YPZOIG

como forraje animal.

y la Agricultura fao.org/pulses-2016/es
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Factores clave en manejo y produccion de legumbres
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En el suelo hay muchos
organismos utiles a las plantas.
Si estos organismos mueren, el
suelo también "muere", y no
puede mantener el crecimiento
de las plantas

Manejo ‘ Produccion Manejo del
del | agua
& SHelo de legumbres » W
09494
1 0949
Manejo
. Sanitario
Manejo de
Nutrientes

Manejo de fecha
de siembra




Suelo
5. profundidad:

Lupino y haba, sobre 1 m

1. Buen drenaje

Sobre todo en: Arveja,
Garbanzo. Lenteja y poroto,
son mas sensibles a

El suelo es el soporte donde se
depositara la semilla o plantula.
Para el adecuado crecimiento de

las raices debe estar suelto y 4. Textura Livianas:

mullido. Franco
Franco-arcilloso

Franco Arenoso

2. Acidez (pH), sobre 6
para 6ptimo crecimiento
en todas las legumbres,
encalar si en necesario

3. salinidad afecta

Poroto: sobre 1,0 dS/m
Haba: sobre 1,8 dS/m
Arveja: sobre 3 dS/m
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Manejo del agua y fecha de siembra

1. Labores profundas mejoran crecimiento

de raices y permiten que agua de lluvia y/o 3. Al sembrar temprano las plantas

riego permanezca en el suelo crecen mas y cubren mas el suelo >
y T mayor retencion de agua

37y (KON g

Sembrar temprano en la
temporada (otoino o primavera)
permite:

v’ Utilizar el agua proveniente de
las primeras y/o ultimas lluvias
de la temporada

v’ Las plantas crecen mas y
cubren mejor el suelo 2se
pierde menos agua por
evaporacion

2. Cobertura del suelo reduce la
erosion y evaporacion y el agua
permanece por mas tiempo en el
suelo
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Manejo de fertilidad

2. Inocule sus semillas con bacterias beneficiosas que

se asocian a las legumbres, tomando el nitrégeno del

. aire para entregarselo a las plantas
1. Adicione regularmente

restos organicos al suelo:

a) Rastrojos de
cultivos anteriores

3 l@g*,;ﬁ i

Mantener el suelo con

materia orgdnica permite:
v' Tener buena aireacién para
crecimiento de las raices

v’ Disponer de nutrientes
necesarios para las plantas

v" Contar con buena retencién

b) Compost de
restos organicos

¢) Guano
compostado

NO USAR guano
fresco, porque puede
guemar las plantasy
ademas acarrea
semillas de malezas
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Sistemas de acumulacién de agua

1. Zanjas de infiltracion:

Pequefios canales sin desnivel, construidos en laderas. Atrapan agua
gue escurre; mejoran infiltracion y permiten acumular agua por cortos

periodos.

2. ¢Como funciona?: el agua

de escurrimiento es
interceptada en zanja,
generando una zona humeda
gue infiltra agua desde la zanja
al suelo cercano. Este suelo
mas humedo permitird a los
cultivos soportar periodos de
falta de agua mas extensos

Escurrimiento

as humeda

Zona

=)

Infiltracion desde la zanja

FACULTAD DE CIENCIAS
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El agua de la
lluvia se puede
cosechary
acumul

00
07" O

3. ¢Cémo se construyen? Se debe

seleccionar terrenos en pendiente
susceptibles a escurrimiento superficial

5. Materiales para armar

nivel tipo A: pala, picota,
lienza y estacas para trazar
zanja

4. Nivelacién: Luego
se instalan las zanjas
en una linea sin
pendiente. Utilizar el
nivel tipo Ao la
técnica de nivel de las

mangueras con agua




6. Marcar las zanjas en el suelo, de 5 metros 10. La zanja debe ser mantenida

de largo, 1 metro de separacién entre zanjas y normalmente, es decir debe ser
7 metros de separacion entre lineas de limpiada y reparada.
construccion.

9. sobre los camellones gue se forman con

la tierra acumulada en la parte baja de Ia
zanja es recomendable cultivar especies
7. Excavar zanja de 40- 50 cm de herbaceas, perennes, como ballica o
especies arboéreas. Con estos, las zanjas
seran mas resistentes a la erosién y con ello
se evita pérdida de suelo

profundidad. Luego ensanchar
parte superior para evitar que las
paredes se desmoronen.

8. El material sobrante se coloca separado de la

zanja unos 20 cm hacia abajo formando un
pequefio camelldn.

50 cm

e a3
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Cosecha de agua desde el techo

En este sistema se utilizan techos de casas o bodegas para recoger las aguas lluvia, que son

conducidas por canaletas a estanques de alta capacidad, 5.000 - 20.000 L. Estimando con la

precipitacion histérica anual de Temuco, se puede cosechar un potencial anual aproximado
de 1,2 m3/m?2/afio.

Para la captacién vy la
conduccion se usan
usualmente canaletas de
PVCy la acumulacién se
puede hacer con
estanques de polietileno,
mini-tranques de
“acumulacién o cisternas

flexibles.
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Ventajas cisternas flexibles:

Al ser flexibles, pueden doblarse y ser
guardadas en espacios pequefios.

Su altura maxima es baja, facilitando el
uso en techos de menor altura.

Al entrar el agua al estanque desplaza el
aire contenido en éste, lo que impide la
proliferacion de algas.

El liquido almacenado se mantiene limpio,
sin evaporacidén y sin contaminacién
exterior.

Facil de instalar, sélo necesita superficie
planay libre de bordes agudos o
puntiagudos.

Resistente y duradero

Resistente a temperaturas extremas

FACULTAD DE CIENCIAS
AGRONOMICAS

UNIVERSIDAD
DE CHILE

Cuidados:

El agua de lluvia debe almacenarse lo mas limpia

posible:

* Se recomienda instalacion de filtros, antes de
que el agua entre al estanque.

* Elfiltro se debe colocar a una altura minima de
1,5 m sobre el nivel de llenado del estanque.

nterceptor de Almacenamients
primeras aguas

NFOGRARCD DE AELD DRUETTA



Plagas mas frecuentes en leguminosas

| 3. Muchas plagas se pueden

1. Examinar las plantas semanalmente
eliminar manualmente. Usar
insecticidas sdlo si es
necesario, eligiéndolo segun el
tipo de insecto presente y
SIEMPRE siguiendo las
instrucciones en la etiqueta y
con equipos de proteccion

y sélo si encuentra insectos daninos,
elegir un correcto método de control

Los cultivos también son
habitat para insectos

2. Los insectos hacen benéficos: c) Babosas y caracoles
dafio al alimentarse de las _ _ raspan tejido vegetal
plantas, segun el tipo de :
aparato bucal:

Chinitas crisopas

a) Picadores-chupadores: Con
estilete chupan savia.
Pulgones, arafiitas, mosquitas
blancas

Arafias

b) Masticadores: Mastican hojas,
tallos, raices o frutos. Larvas de
polilla, de coledptero, de moscas

FACULTAD DE CIENCIAS
AGRONOMICAS

UNIVERSIDAD
J DE CHILE



Enfermedades mas frecuentes en leguminosas

1. Las enfermedades mas 4. lgual que con las plagas,

frecuentes son causadas por: s6lo en casos necesarios

~ Bacterias usar plaguicidas para

Y i, z 4 : controlar enfermedades,

’ SIEMPRE siguiendo las
instrucciones en la etiqueta
y con equipos de
proteccion

Mantener suelo
y follaje de las
plantas aireado,
sin exceso de

humedad

3. Revisar semanalmente el cultivo y
eliminar material vegetal con

2. Es importante comenzar el cultivo %
B

con suelo sano y plantas o semillas
libres de sintomas de enfermedades en
toda su estructura X

FACULTAD DE CIENCIAS

AGRONOMICAS
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Control de Malezas

2. ¢Como se desmaleza?

Tomar la maleza de su base y tirar con cuidado
pero firmemente. Cuando el suelo estda humedo
las malezas salen mas facilmente. También se
puede utilizar herramientas

’ T SO 6 oo

Las ma Iezas En lo posible se debe

it | evitar que las malezas

1. idealmente se deberia colnpliesicoln ek . produzcla\n.flo'res.y
desmalezar cada 7-10 dias: p|al’1taS del huerto por semillas, y asi disminuir
. su capacidad de

agua, nutrientes, bropagarsd

Las raices de las malezas .
jovenes estdn menos espacioy SOl
desarrolladas y es mas facil
arrancarlas
T,

LD

FACULTAD DE CIENCIAS Algunas malezas desarrollan estructuras subterraneas
AGRONOMICAS — L oo
UNIVERSIDAD dificiles de eliminar. Al mantenerlas sin tejido verde se

DE CHILE debilitan y compiten menos con las plantas del huerto
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