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1. ANTECEDENTES

GENERALES

Nombre Ejecutor:

Universidad de Tarapaca.

Nombre(s) Asociado(s):

Javier Emilio Choque Choque.
Elena Yucra Apaza.

Comunidad Indigena Chikka Chapisca.

Coordinador del Proyecto:

Elizabeth Bastias Marin.

Regiones de ejecucion:

XV Regién de Arica y Parinacota.

Fecha de inicio iniciativa:

02/01/2018.

Fecha término Iniciativa;

29/11/2019.

2. EJECUCION PRESUPUESTARIA DEL PROYECTO

Costo total del proyecto

Aporte total FIA

Pecuniario

Aporte Contraparte

No Pecuniario

Total

Acumulados a la Fecha

Aportes FIA del proyecto

1. Aportes entregados

Primer aporte

Segundo aporte

Tercer aporte

n aportes

2. Total de aportes FIA entregados (suma N° 1)

3. Total de aportes FIA gastados

4. Saldo real disponible (N°2 — N°3) de aportes FIA

Aportes Contraparte del proyecto

1. Aportes Contraparte programado

Pecuniario

No Pecuniario

2. Total de aportes
gastados

Contraparte | Pecuniario
No Pecuniario

3. Saldo real disponible (N°1 — N°2) Pecuniario
de aportes Contraparte No Pecuniario
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2.1 Saldo real disponible en el proyecto
Indique si el saldo real disponible, sefialado en el cuadro anterior, es igual al saldo en
el Sistema de Declaracion de Gastos en Linea (SDGL):

Sl X
NO

2.2 Diferencia entre el saldo real disponible y lo ingresado en el SDGL
En el caso de que existan diferencias, explique las razones.

3. RESUMEN DEL PERIODO ANTERIOR

Informar de manera resumida las principales actividades realizadas y los principales
resultados obtenidos en el periodo anterior a éste informe. Entregar valores
cuantitativos y cualitativos.

Las principales actividades realizadas y rendidas en el Informe N°3 correspondieron a:

- Establecimiento de una parcela demostrativa en el sector alto del valle de Lluta.
(Resultado: 1 parcela establecida en el sector alto).

- Desarrollo de una parcela demostrativa de Poncho Negro como portainjerto de
variedades comerciales.
(Resultado: 1 parcela establecida).

- Transferencia tecnoldgica para manejo del cultivo en el sector alto del valle.
(Resultado: Una actividad de transferencia tecnolégica realizada vy
Una catrtilla divulgativa de manejo del cultivo en el sector alto del valle).

4. RESUMEN DEL PERIODO INFORMADO

Informar de manera resumida las principales actividades realizadas y los principales
resultados obtenidos en el periodo informado. Entregar valores cuantitativos y
cualitativos.

- Evaluacion del rendimiento del tomate “Poncho Negro” en el sector medio del
valle de Lluta.
Resultado: Rendimiento del sector medio.
- Evaluacion del rendimiento del tomate “Poncho Negro” en el sector alto del valle
de Lluta.
Resultado: Rendimiento del sector alto.
- 2 mddulos de capacitacion (Charlas).
Resultado: 3 charlas ejecutadas.
- Ejecucion de 2 dias de campo.
Resultado: 2 dias de campo realizados.
- Envio de muestras a una zona del pais (Arica e Iquique).
Resultados: 3 envios a lquique y 2 en la ciudad de Arica
- Presentacion del producto en dos ferias locales.
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Resultado: Presentacion en dos ferias locales.

5.

OBJETIVO GENERAL DEL PROYECTO

Generar una alternativa productiva para el valle de Lluta mediante la masificacién y
revalorizacion del consumo de tomate “Poncho Negro”.

6. OBJETIVOS ESPECIFICOS (OE)
6.1 Porcentaje de Avance
El porcentaje de avance de cada objetivo especifico se calcula luego de determinar el
grado de avance de los resultados asociados a éstos. El cumplimiento de un 100% de
un objetivo especifico se logra cuando el 100% de los resultados asociados son
alcanzados.
(’;I:: Descripcion del OE %adlg ?g:r?:e
Proporcionar material vegetal (semillas) para la masificacion del tomate
1 “ ” 100%
Poncho Negro” en el valle de Lluta.
Generar un protocolo de manejo agronémico incorporando el uso de
2 buenas practicas agricolas en el cultivo de tomate “Poncho Negro” en el 100%
valle de Lluta.
3 Revalorar y buscar alternativas de produccidon y consumo para un 90%

producto con valor territorial de la XV Regién de Arica y Parinacota.
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7. RESULTADOS ESPERADOS (RE)

7.1. Cuantificacion del avance de los RE ala fecha
Indicador de Resultados (IR)
Estad % de
Resultado 0 Meta del avan
Ne° Ne° A ce a
OE | RE Esperado Nombre del Fgr{TeuI a(étglal indicador ;igr‘li la
(RE) indicador : o (situacion fech
calculo | indica final) e meta | Tec
dor a
1 1 | Establecimi (PS+S 1 parcela
en'go de Parcela de +ISR+I de e
unidad de ltiolicaci SC+TP Logra | multiplicacié | 31/03/ | 100
multiplicaci | MU'iplicacion | SC+ do |[nde 2018 | %
. establecida | )/UMS)) .
on de semillas
) X100 .
semillas. establecida.

* PS: Preparacion de suelo; S: Siembra; ISR: Instalacion de sistema de riego; ISC: Instalacién de sistema de conduccién; TP: Trasplante y UMS:
Unidad multiplicadores de semilla.
* Meta alcanzada de cada parametro (PS, S, ISR, ISC, TP y UMS) 0,2 (Adimensional).

Descripcion y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

Se establecié la parcela de multiplicacién de semillas de tomate “Poncho Negro”, iniciando
con las labores de rastraje para el mullimiento de la cama de trasplante. El paso del
rotovator gener6 una cama de trasplante de las plantulas homogénea de 0,3 m de altura. La
adquisicion de estiércol permiti6 mejorar la estructura de suelo, mientras que la
incorporacién de fertilizantes inorganicos entregé la cantidad adecuada de nutrientes a la
planta en sus primeros estados de crecimiento.

La unidad de multiplicaciéon (invernadero), presentaba en uno de sus soportes, un dafio
importante por lo que se optd por el cambio de un nuevo poste de eucalipto. Se adquirié un
tecle para tensar el sistema de conduccién del cultivo y asegurar el desarrollo de una planta
erguida durante toda la temporada.

El 28 de marzo de 2018 se realiz6 la siembra del tomate “Poncho Negro” en la almaciguera
“Pepos Plant”. Transcurridos 28 dias, las plantas de fueron trasplantadas en la unidad
productiva para multiplicacion de semilla en la Facultad de Ciencias Agrondmicas, Campus
Lluta. En esta, se realizaron labores culturales de poda, eliminacién de malezas,
fertilizacién, manejo fitosanitario, riego y observaciones de las variables climaticas internas
del invernadero. Llegado el momento de maduracion de frutos se realizdé la cosecha y
seleccion para obtencion de semillas. Terminada la etapa de produccion se trabajé en la
limpieza y mantencién del invernadero para la préxima temporada del cultivo (2019).

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Anexo N°1
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Indicador de Resultados (IR)

Estado Meta del % de

N° | Ne° Resultado Nombre | Formula | actual | . ga de Fecha | avanc
OE | RE | Esperado (RE) del de del |n_t|ca_9r alcance | eala
indicador | calculo | indicador (situacion meta | fecha

final)

112 Semillas de 100.000 10.000

tomate Semillas . :

“Poncho oroducida semllla_s semlllgs 30/09/2 100%
N » producid | producida 018

egro S as S

multiplicadas.

Descripcion y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

Alcanzado el periodo de maduracién de frutos se realiz6 la cosecha, con la seleccién de los
frutos con las mejores caracteristicas de tamafio, forma y estado sanitario para la obtencion
de las semillas. Una vez seleccionados se procedid a realizar la trilla y posterior
conservacion de semillas en refrigerador a 4°C y con proteccién de la llegada de luz. A la
fecha de término de la iniciativa se contabiliz6 un total aproximado de 100.000 semillas
producidas para la distribucién entre los agricultores.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Anexo N°2
Indicador de Resultados (IR)
Estado
Resultado % de
N° | N° Nombre | Férmula actual Meta del Fecha >
Esperado indicador avance a
OE | RE RE del de del . > alcance | |5 fech
(RE) o , o (situacion a fecha
indicador | calculo | indicador . meta
final)
1|3 L 50
.D,'St”buc agricultores
on - de Semillas .53 con
semillas | gictripuid | - | 29MCUON | qeminas de | 302 100
en el es con 018
as . tomate
valle de semilla. ;
Poncho
Lluta. »
Negro”.

Descripcién y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

Finalizado el proyecto se tiene registro de 53 agricultores del valle de Lluta que recibieron
semillas de “Poncho Negro”, superando el total comprometido (50 agricultores).

Cada sobre entregado contenia 1500 semillas seleccionadas (correspondiendo a un peso
de 5 g), distribuyéndose un total de 79.500 semillas (265 g).

Se debe indicar que ademas de los agricultores del valle de Lluta, se ha distribuido semillas
en agricultores de otros valles y localidades de la region que las han solicitado

Documentacion de respaldo (indique en que n°® de anexo se encuentra)

Anexo N°3
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Indicador de Resultados (IR)
Estado I\/(Ijetla % de
o o Resultado z actual . e
N° | N Esperado Nombre del Férmula del indica | Fecha | avance
OE | RE (RE) _oro? r% € de _d_e g | dor |alcance ala
indicador calculo | M c';;a (situa | meta | fecha
cién
final)
2 14 Establecer
2 parcelas
demostrati 5 2
vas para'el Parcelas parcela parcel
mejoramie | o otivas S as | 31/07/2 | 100%
nto . demo 019
. establecidas estable :
productivo cidas strativ
del tomate as.
“Poncho
Negro”.

Descripcidn y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

Durante mayo de 2019, se estableci6 la primera unidad demostrativa en el sector de
Linderos, valle de Lluta en la parcela de la sefiora Elena Yucra (asociada del proyecto)
donde se evalu6 el manejo agronémico de “Poncho Negro” como portainjerto.

La segunda parcela demostrativa, se establecié durante el mes de marzo de 2019, en el
sector de Chapisca del valle de Lluta (correspondiendo a la superficie comprometida como
aporte no pecuniario del asociado “Comunidad Indigena Chikka Chapisca”, en el terreno del
sefior Saul Medina). Los trabajos incluyeron la instalacién de sistema de riego, trasplante y
el manejo agronémico del cultivo (fertilizacion, poda, sistema de conduccién y manejo
sanitario).

Documentacion de respaldo (indique en que n°® de anexo se encuentra)

Anexo N°4
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Indicador de Resultados (IR)
Estado % de
Resultado
N° | N° E d Nombre | Férmula | actual Meta del Fecha | avance
sperado indicador |
OE | RE (RE) del de del e alcance ala
indicador | céalculo | indicador . meta fecha
final)
2 |5 Rendimiento
en sector
medio del
valle de | kg/m? 21 kg/m? | 10 kg/m? 30/28/20 100%
acuerdo a la
potencialidad
del territorio.

Descripcion y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

Terminado el desarrollo del cultivo en la parcela demostrativa del sector medio los
resultados obtenidos fueron de 21 kg/m?, rendimiento muy superior a lo esperado
inicialmente. Las caracteristicas del fruto fueron de 8,1 y 5,8 cm de didmetro ecuatorial y
longitudinal, respectivamente, clasificAndose segun su tamafio como “g” segun la Norma
Europea de seleccién de tomate larga vida. En cuanto a la calidad, los grados brix promedio
del tomate “Poncho Negro” alcanzaron los 5,1°, considerado un nivel normal para tomate
fresco e industrializado, caracteristica dada por su zona de produccion, un valle altamente

salina. En cuanto a la dureza los valores alcanzaron las 3,8 Ib.

Documentacion de respaldo (indique en que n°® de anexo se encuentra)

Sin respaldo.
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Indicador de Resultados (IR)
. Estado
Resultado Formu Meta del % de
NO NO
OE | RE Esperado Nodmtlare la de acC:ItulaI indicador IIZec:a avance a la
(RE) indicidor caleul indicidor (Situacio arilzt;e fecha
0 n final)
2|6 Rendimient
0 en sector
alto del
valle de 2 , | 30/09/2 .
acuerdo ala kg/m 25 12 kg/m 019 100%
potencialida
d del
territorio.

Descripcidn y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

Finalizada la temporada de cultivo en la parcela demostrativa del sector alto (Chapisca) los
resultados obtenidos fueron de 25 kg/m?, rendimiento muy superior a lo proyectado
inicialmente. Las caracteristicas del fruto fueron de 7,7 y 5,6 cm de diametro ecuatorial y
longitudinal, respectivamente, clasificAndose segun su calibre como “g” segun la Norma
Europea de seleccidon de tomate larga vida. En cuanto a la calidad, los grados brix promedio
del tomate “Poncho Negro” alcanzaron los 4,6°, considerado un nivel normal para tomate
fresco e industrializado, caracteristica influenciada por su zona de cultivo altamente salina.

En cuanto a la dureza los valores alcanzaron las 2,8 Ib.

Documentacién de respaldo (indigue en que n° de anexo se encuentra)

Sin respaldo.
Indicador de Resultados (IR)
Estado % de
Resultado
N® 1 N° | e erado Formula | actual Metadel | Fecha | gyance
OE | RE ?RE) N_om_bre del de del |n_d|cac_19r alcan ala
indicador calculo | indicador (S|tgaC|on ce fecha
final) meta
2 |7
Iir:nsferen 109 30
tecnol6gic Modu_los _d,e agriculto | agricultore 30/07/
capacitacion res S 100%
a para . . 2019
. generados capacita | capacitado
manejo del d
: 0s s
cultivo.

Descripcion y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

Actividad 1: Dia de campo. Manejo agrondémico y capacitacion en ftrilla de tomate para
obtencién de semillas. Se realizé la visita a la parcela de multiplicacién de semillas donde
se explicaron los principales manejos aplicados en el cultivo. En la actividad participaron
agricultores y profesionales y asesores del area.

Actividad 2: Dia de campo. Desarrollo de “Poncho Negro” como porta-injerto. Esta
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Indicador de Resultados (IR)
Estado % de
Resultado
N° | N° e d Férmula | actual Metadel | Fecha | 5 ance
sperado | Nombre del indicador | alcan
OF | RE (RE) indicador ik i (situacion ce ala
calculo | indicador ) fecha
final) meta
2 |7
Transferen
cia Médulos de a %igglto a rigL?Itore
tecnoldgic N~ 9 9 30/07/
capacitacion res S 100%
a para . . 2019
: generados capacita | capacitado
manejo del dos s
cultivo.

actividad consistio en la visita a la parcela de establecimiento de la primera prueba de porta
injertos de “Poncho Negro” evaluados con variedades comerciales en campo,
observandose su factibilidad de como nueva alternativa al uso de este tomate. Se cont6 con
la participacion de agricultores y asesores.

Actividad 3: Dia de campo. Entrega de semillas para agricultores. Actividad que consisti
en la entrega de semillas para agricultores. En esta actividad participaron agricultores,
autoridades regionales, profesionales y representantes de FIA.

Se encuentran pendientes 4 actividades de capacitacion esperando transferir informacién y
manejos a un mayor nimero de agricultores.

Actividad 4: Dia de campo. Desarrollo de tomate “Poncho Negro” en el sector alto del valle
de Lluta. En esta actividad se entregé informacién respecto al establecimiento del cultivo en
la zona y los manejos requeridos durante las primeras etapas de desarrollo observado in-
situ y contenidos en una cartilla divulgativa entregada a los agricultores participantes.
Actividad 5: Visita de director de FIA a parcela de multiplicacién de semillas.

Actividad 6: Dia de campo. Desarrollo de tomate “Poncho Negro” como portainjerto de
variedades comerciales en el valle de Lluta. En esta actividad se cont6 con la presencia de
agricultores del valle quienes conocieron el desarrollo in-situ de los injertos evaluados y su
rendimiento. Por otra parte, se dieron a conocer las expectativas de la produccion de
tomate “Poncho Negro” luego de realizados los envios a distintas regiones y consumidores
(restaurant y empresa elaboradora de salsas) y teniendo la retroalimentacién de posibles
consumidores del producto. Se destaca que luego de observar el comportamiento de
“Poncho Negro” como porta-injerto, el agricultor Roberto Rodriguez trabajara el afio 2020
con uno de sus invernaderos productivos utilizando la combinacion “Poncho Negro”-Naomi
y “Poncho Negro”-Alamina, para comercializacién en el mercado nacional, para lo cual se le
brindara el asesoramiento agronémico y seguimiento del desarrollo del porta-injerto.
Actividad 7: Charla_de capacitacion. Uso y manejo de productos fitosanitarios en la
agricultura. Esta actividad fue dictada para agricultores por el ingeniero agronomo Elvis
Hurtado, profesional con experiencia en el desarrollo de cultivos en campo y el uso de
buenas préacticas agricolas de manejo.

Actividad 8: Charla de capacitacion. Manejo e identificacion de enfermedades en tomate.
Actividad que tuvo como relator al Dr. German Sepulveda, fitopatélogo de la Facultad de
Agronomia de la Universidad de Tarapacé.

Actividad 9: Charla _de capacitacion. Manejo del recurso hidrico y fertilizacion. Esta
capacitacion fue realizada por el ingeniero agrénomo Wladimir Esteban, profesional del
proyecto.
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Indicador de Resultados (IR)

Estado % de
Resultado
N° | N° e d Férmula | actual Metadel | Fecha | 5 ance
sperado | Nombre del indicador | alcan
OF | RE (RE) indicador ik i (situacion ce ala
célculo | indicador ) fecha
final) meta
2 |7
'(I:'ir:nsferen 109 30
tecnol6gic Modu_los _dg agriculto | agricultore 30/07/
capacitacion res S 100%
a para . . 2019
: generados capacita | capacitado
manejo del dos s
cultivo.
Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Anexo N°5
Indicador de Resultados (IR)
Estado % de
Resultado
N° 1 Ne | d Férmula | actual Metadel | Fecha | gyance
sperado | Nombre del indicador | alcan
OE | RE o de del . > ala
(RE) indicador | = | dicador | (STtUacion ce fecha
final) meta
3 |8 1 Informe
de
Caracteriza Informes | caracteriza
cion de cion
nutricional | Caracteriza caracteri | nutricional 31/11/ 100%
y sensorial cién del zacion | y sensorial 2018
del tomate producto nutricion | del fruto de
“Poncho aly tomate
Negro”. sensorial | “Poncho
Negro”.

Descripcién y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

Se realiz6 el andlisis de diferencia de frutos de tomate “Poncho Negro”, donde los

resultados mostraron diferencias en cuanto a

las muestras analizadas (hibridos

comerciales) y el control. Respecto al andlisis nutricional destaca la presencia de vitamina
A, licopeno, polifenoles y la ORAC de los frutos.

Documentacion de respaldo (indique en que n°® de anexo se encuentra)

Anexo N°6
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Indicador de Resultados (IR)
Estado % de
Resultado
N® 1 N° | echerado Férmula | actual Metadel | Fecha | g ance
OE | RE (pRE) N_ombre del de del |n_d|cac_19r alcan ala
indicador calculo | indicador (S|tyaC|on ce fecha
final) meta
319 Distribuci6
n del 1 Informe
producto Distribucion, Informe de
para su promocion y de percepcion | 30/06/ | 100%
promocién | percepcion percepci | del tomate | 2019
y del producto on “Poncho
percepcién Negro”.

Descripcién y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

Se realizé la distribucion y envio del tomate “Poncho Negro” a restaurant, hotel y cafeterias
de la ciudad de Arica, lquique y Santiago.
Los lugares correspondieron a:
Cafeteria de especialidad “Milkhouse” (ciudad de Arica).
Restaurant Medina’s (ciudad de Arica).
Empresa elaboradora de salsas “Mandala” (ciudad de Arica).
Espacio Bhanga (ciudad de lquique).
Hotel Terrado Arturo Prat (ciudad de lquique).
Butifarra Restaurant (ciudad de Iquique).
Hotel Gran Cavancha Bar (ciudad de lquique).

Hotel Regal Pacific Santiago (ciudad de Santiago).

El producto fue enviado a los lugares indicados para la preparacion de platos, degustacion
y percepcion del comportamiento del producto incluido en recetas y de sus caracteristicas
en general (sabor, color y aroma), informacién que fue recogida mediante una encuesta.
Para la presentacion del producto se externaliz6 el disefio y confeccion de una caja
especial (de acuerdo a la forma del producto y numero de unidades posibles de adquirir por
el proyecto). Como evidencia se anexa el informe comprometido.

Documentacion de respaldo (indique en que n°® de anexo se encuentra)

Anexo N°7
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Indicador de Resultados (IR)
Estado
Resultado % de
N° | N° E d Nombre | Formula | actual Meta del Fecha >
OE | RE | —°Perado del de del indicador alcance evance a
RE i i6 la fecha
(RE) indicador | calculo | indicador (S|t_uaC|on meta
final)
3 |10 Distribuci | Distribuci pressntaci
ony ony Presenta 0
percepcid | percepci ciénen 2 Oroedsugg 31(;(1)8/2 50%
n del on del ferias l?an feria
producto. | producto '

Descripcidn y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

La meta de este resultado era la presentacion del producto en dos ferias, sin embargo, las
problematicas acontecidas en el pais durante los Ultimos dos meses de ejecucion del
proyecto dificultaron la organizaciéon y participacién en una feria en la ciudad de Santiago.
En el caso de la feria local, se particip6 en la feria agricola mas importante de la ciudad de
Arica, Agrotecnia realizada durante el mes de noviembre. Por otra parte, se recibid la
invitacion de la SEREMIA de Salud para participar en la “Feria del dia mundial de la
alimentacion 2019” donde se presenté el tomate “Poncho Negro” teniendo interaccion con
chefs y el pablico en general que se interesé por conocer este tomate perdido de la zona.

Documentacion de respaldo (indique en que n°® de anexo se encuentra)

Anexo N°11
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Indicador de Resultados (IR)
Estado % de
Resultado
N° | N° Nombre | Formul | actual Meta del Fecha | avance
Esperado indicador
OE | RE (RE) del ade del (situacion alcance ala
indicador | célculo | indicador Tie meta fecha
3 |11
1 Informe
Porta- de
injerto , factibilidad
como Altzrg:tlv (EA+EL Infg;me del uso de 31/08/20 100%
diversifica . o +EC+T o “Poncho
. diversifica factibilida » 19
cion i A) Negro
. cion. d
productiv como
a. porta-
injerto.

* EA: Evaluacion en almaciguera (Tiempo de sincronizacion de diametro en cv. “Poncho Negro” y hibridos comerciales;
Condiciones ambientales de cada etapa del proceso del injerto); EL: Evaluacién en laboratorio (Cortes histolégicos de injertos
de compatibilidad); EC: Evaluaciones de campo (Rendimiento, calidad y adaptabilidad de los injertos a las condiciones de
salinidad y boro); y TA: Transferencia a Agricultores (Dia de campo y material de difusién). Cada parametro se evaliia con un
25%.

Descripcién y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

Se propuso la diversificacion productiva del tomate “Poncho Negro” como porta-injerto,
iniciando la evaluacion de los tiempos de sincronizacion 6ptimos entre el tamafio de los
tallos de la variedad “Poncho Negro” con las variedades hibridas de alto rendimiento a ser
injertadas. Se han caracterizado los parametros de temperatura y humedad relativa de cada
periodo de los plantines en el interior de la almaciguera (prendimiento y endurecimiento).

En el afio 2018, realizadas las evaluaciones mencionadas, y alcanzado el desarrollo de las
plantulas injertadas se realizé su trasplante en campo para la evaluacién inicial de su
comportamiento en campo, bajo las condiciones del valle de Lluta. Para la observacién de
su desarrollo en campo, se realizé un dia de campo donde agricultores lograron ver el
comportamiento de las diferentes combinaciones injertadas.

Los resultados preliminares de la primera temporada, en cuanto a desarrollo de la planta en
condiciones de salinidad mostraron un buen comportamiento de “Poncho Negro” como
porta-injerto, observandose la expresion de un mayor vigor, sobre todo en la combinacién
de este con la variedad “Suzana”, un hibrido ampliamente utilizado en el valle de Lluta. Los
resultados de una menor acumulacién de boro en hojas en esta variedad comercial serian
explicadas por la tolerancia del pie (“Poncho Negro”) a las condiciones de salinidad y
exceso de boro existentes en el agua y suelo de este valle, lo que seria un aporte
importante del pie para vigorizar y obtener un mejor rendimiento en plantas desarrolladas
bajo condiciones de estrés como las del valle de Lluta.

En cuanto al desarrollo durante el afio 2019, las plantas injertadas fueron trasplantadas
durante el mes de mayo, en el sector de Linderos del valle de Lluta (agricultor Roberto
Rodriguez), lugar donde se evalu6 su desarrollo y rendimiento.

Documentacion de respaldo (indique en que n°® de anexo se encuentra)

Anexo N°8
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Indicador de Resultados (IR)
Estado % de
Resultado
N° | N° Esperado Nombre | Férmul actual M;ggglr Fecha | avance
OE | RE (RE) del ade del (situacion alcance ala
indicador | célculo | indicador Tie meta fecha
3 |11
1 Informe
Porta- de
injerto , factibilidad
como Altzrg:tlv (EA+EL Infg;me del uso de 31/08/20 100%
diversifica . . +EC+T o “Poncho
cion diversifica A) factibilida Nearo” 19
. cion. d -
productiv como
a. porta-
injerto.
Indicador de Resultados (IR)
Estado % de
Resultado
N° | Ne° Esperado Nombre | Férmula | actual i?\Adeitczgglr Fecha | avance
OE | RE (RE) del de del Situacion alcance ala
indicador | calculo | indicador final) meta fecha
3 |12
Generar Informe
modelo Mc:jdeelo modelo dlel?r:ggln;ﬁ) 31/08/20 100%
de . negocio de_ de negocio. 19
negocio. negocio

Descripcién y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

Se realiz6 el modelo de negocio para el tomate “Poncho Negro” para lo cual se anexa lienzo
de modelo Canvas e informe del modelo de negocio.

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Anexo N° 12

8.

8.1

CAMBIOS Y/O PROBLEMAS

Especificar los cambios y/o problemas en el desarrollo del proyecto durante el
periodo informado.

Consecuencias

Describir cambios
y/o problemas

(positivas o negativas), para
el cumplimiento del objetivo
general y/o especificos

La situacion presentada en el
pais en los dos ultimos

Ajustes realizados al proyecto para
abordar los cambios y/o problemas

Problema:
La contingencia

Presentacion del producto en Feria
del Dia Mundial de la Alimentacion
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actual del pais
dificultd el
proceso

administrativo y
de coordinaciéon
de esta actividad.

Problema:
Contingencia
nacional.

meses de ejecucion del
proyecto dificultd la
presentacion del producto en
una feria fuera de la XV
region (Santiago) por lo que
solo se participd en dos
actividades locales.

Lo acontecido a nivel
nacional provoco el trabajo
parcial y en ocasiones nulo

2019, ciudad de Arica.

de nuestra casa de estudios
siendo imposible realizar
procesos administrativos de
compras y pagos lo que
impacto negativamente en la
ejecucion presupuestaria del
proyectos y evidente retraso
en el pago de Ultimas
compras.

9. ACTIVIDADES REALIZADAS EN EL PERIODO

9.1 Actividades programadas en el plan operativo y realizadas en el periodo del
informe.

1. Establecimiento de dos parcelas demostrativas.

2. Rendimiento del cultivo en el sector medio del valle de Lluta.
3. Transferencia tecnolégica (1 charla).

4. Desarrollo de injertos de tomate “Poncho Negro”.

9.2 Actividades programadas y no realizadas en el periodo del informe.

1. Envio de muestras a una zona del pais (Calama).
2. Presentacion del producto en una feria (Santiago).

9.3 Actividades programadas para otros periodos y realizadas en el periodo del
informe.

1. Transferencia tecnoldgica (2 charlas y 1 dia de campo).
2. Envio de muestras a zonas del pais.

9.4  Actividades no programadas y realizadas en el periodo del informe

En Anexo N°9, se informa la confeccién de un relato histdrico solicitado por el ejecutivo
técnico anterior.

Una actividad no incluida en la carta Gantt, pero realizada en un rendicién anterior, fue
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el diseno y confeccién del folleto promocional del tomate “Poncho Negro”, el que
acompanfé el envio de muestras a otras zonas del pais para dar a conocer la historia,
cultivo y propiedades del fruto en las presentaciones a realizar en ferias en los préximos

meses (ver Anexo N°10).

10. HITOS CRITICOS DEL PERIODO

Hitos criticos?

Fecha programada de

Cumplimiento

Documentacion
de respaldo
(indique en que
n° de anexo se

cumplimiento (SI/NO) encuentra)
1 Parcela de multiplicacion de Informe N°1
semillas de “Poncho Negro” Marzo de 2018 Sl Anexo N° 1
establecida.
Multiplicar y generar semillas de Informe N°1
“Poncho Negro” para su Septiembre de 2018 Sl Anexo N° 2
distribucion en el valle de Lluta.
Distribuir semillas en 50 . Informe N°3
. N 201 |

agricultores del valle de Lluta. oviembre de 2018 S Anexo N°3
2 parcelas demostrativas . Informe N°3
establecidas. Julio de 2019 S| Anexo N°4
Rendimiento obtenido en el sector . Informe Final
medio del valle de Lluta. Septiembre de 2019 Sl Sin respaldo
Rendimiento obtenido en el sector . Informe Final
alto del valle de Lluta. Septiembre de 2019 Sl Sin respaldo
Gener_ar 5 8 maodulos de Julio de 2019 S| Informe F|onal
capacitacion. Anexo N°5

i6 fil icional . Inf N°
Obtenqon de perfil nutricional y Noviembre de 2018 S| nforme N°3
sensorial del producto. Anexo N°6
EnV|o,deI producto a 4 regiones Junio de 2019 NO Informe Final
del pais. Anexo N°7
Presentacion del producto en 2 Informe Final
ferias. Mayo de 2019 NO Anexo N°11
Inf factibili I Inf Final
nforme de factibilidad del uso de Agosto de 2019 S| nforme Final

tomate “Poncho Negro”.

Anexo N°8

1 Un hito representa haber conseguido un logro importante en la propuesta, por lo que deben estar asociados
a los resultados de éste. El hecho de que el hito suceda, permite que otras tareas puedan llevarse a cabo.

Informe técnico de avance
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Informe de Modelo de Negocio del Informe Final
tomate “Poncho Negro”. Agosto de 2019 Sl Anexo N°12

10.1 En caso de hitos criticos no cumplidos en el periodo, explique las razones y
entregue una propuesta de ajuste y solucién en el corto plazo.

Al momento de culminar la ejecucién de actividades del proyecto, se presentan dos hitos
criticos no cumplidos. El primero de ellos corresponde a la presentacion del producto en
una feria en la region Metropolitana, actividad que fue muy dificil de coordinar y llevar a
cabo debido a la situacién acontecida en los Ultimos meses en el pais, fecha en que
estaba planificada su ejecucion.

En el caso del envio del producto a otras zonas del pais, se lograron concretar envios a
las ciudades de lquique, Santiago y Arica, quedando pendiente el envio a la ciudad de
Calama.

11. CAMBIOS EN EL ENTORNO

Indique si han existido cambios en el entorno que afecten el proyecto en los ambitos
tecnologico, de mercado, normativo y otros.

La situacidn presentada en el pais en los dos ultimos meses de ejecucion del proyecto
dificulté la presentacion del producto en una feria fuera de la XV region (Santiago) por lo
gue solo se desarrollaron dos actividades locales. Lo acontecido a nivel nacional provocé
el trabajo parcial, y en ocasiones nulo, de nuestra casa de estudios siendo imposible
realizar procesos administrativos de compras y pagos de manera normal lo que impacto
negativamente en la ejecucion presupuestaria y técnica del proyecto.

12. DIFUSION

12.1 Describa las actividades de difusion programadas durante el periodo:

. - N° Documentacion
Fecha Lugar Tipo de Actividad participantes T
Parcela .
UTA, km 19, 1 Dia de campo
Desarrollo del
sector

26/11/2019 Rosario, ‘i“'“"o de tomatfz 10 Minuta de asistencia
valle de Poncho Negro

Lluta como portainjerto
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Parcela

UTA, km 19, 1 Charla de
sector difusién
20/08/2019 Rosario, Manejo del riego y 10 Minuta de asistencia
valle de fertilizacion en el
Lluta cultivo de tomate
Parcela
UTA, km 19, 1 Charla de
sector difusién
28/08/2019 Rosario, Manejo de 10 Minuta de asistencia
valle de enfermedades de
Lluta tomate en campo
Parcela
UTA, km 19, | 1 Charlade
sector difusion
26/11/2019 . Uso adecuado de 10 Minuta de asistencia
Rosario,
productos
valle de . L
fitosanitarios
Lluta
Noviembre .
2019 Santiago
Presentacion en -- Anexo fotografico
2 ferias
15y 16 de :
noviembre ﬁﬂg[ecma
20109. )
Septiembre Arica Envio del
b lquique producto a otra 3 Informe de percepcion
2019 .
Calama zona del pais

12.2 Describalas actividades de difusion realizadas durante el periodo:

. . No° Documentacion
Fecha Lugar Tipo de Actividad participantes* Generada*
Dia de campo
Parcela
Desarrollo del
UTA, km 19, . . . .
26/11/2019 sector cultivo de tomate 12 Minuta de asistencia
Rosario “Poncho Negro” (ver Anexo N° 5)
valle de Lluta como portainjerto
Parcela 1 Charla de
UTA, km 19, difusion Minuta de asistencia
20/08/2019 sector Manejo del riego 10 (ver Anexo N° 5)
Rosario, y fertilizacion en

valle de Lluta

el cultivo de
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tomate
Parcela 1 Charla de
UTA, km 19, difusion Minuta de asistencia
28/08/2019 sector Manejo de 17 (ver Anexo N° 5)
Rosario, enfermedades de
valle de Lluta | tomate en campo
1 Charla de
Parcela difusién
UTA, km 19, Uso adecuado de Minuta de asistencia
26/11/2019 sector 12 o
Rosario _produ_cto_s (ver Anexo N° 5)
’ fitosanitarios
valle de Lluta
16/10/2019 | - Feria dia
mundial de
la
ZI;irE:ntamon. Presentacion en __ Anexo fotografico
' 2 ferias (ver Anexo N° 11)
15y 16 de | - Agrotecnia
noviembre | Arica.
20109.

. Arica Envio del .,
Septiembre lquique roducto a otra 3 Informe de percepcion
2019 quid P . (ver Anexo N° 7)

Calama zona del pais

*Debe adjuntar en anexos material de difusién generado v listas de participantes.

13. CONCLUSIONES

13.1 ¢Considera gue los resultados obtenidos hasta la fecha permitiran alcanzar
el objetivo general del proyecto?

Al finalizar el proyecto, los resultados obtenidos muestran que gracias a las actividades
desarrolladas fue posible poner nuevamente a disposicion de los agricultores del valle de
Lluta, un cultivo ancestralmente cultivado, que gracias a mejoras en los manejos
agronémicos puede ser una alternativa productiva para este valle salino. Se destaca la
buena acogida de este producto por parte de quienes tuvieron la ocasion de conocerlo y
degustarlo de diferentes formas (preparaciones y subproductos), surgiendo la posibilidad
de su comercializacién localmente y en ciudades cercanas a la zona de produccion,
reconociéndose como un producto diferenciado y con historia que puede sumarse a la
gama de cultivos locales que se identifican como productos con valor territorial, acciones
desprendidas y cumplidas del objetivo general del proyecto.
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13.2

¢ Considera que el objetivo general del proyecto se cumplird en los plazos

establecidos en el plan operativo?

Si bien, algunas de las actividades del proyecto (envio a Calama y participacion en feria)
no fueron posibles de realizar se considera el cumplimiento del objetivo general del
proyecto realizdndose la mayoria de los hitos comprometidos.

13.3

¢Ha tenido dificultades o inconvenientes en el desarrollo del proyecto?

Entre las dificultades que se presentaron en la ejecucion del proyecto se pueden
mencionar:

Retraso en la puesta en marcha del proyecto por receso administrativo de la
entidad ejecutora (universidad estatal) durante los meses de verano (enero-
febrero), retrasdndose en dos meses la puesta en marcha del proyecto y los
tramites administrativos (contratos y compras) pertinentes a la ejecucion del
mismo. Misma dificultad se presenté para la compra durante los ultimos y
primeros meses del afio, retrasando las compras requeridas.

Dificultad para encontrar proveedores de insumos especificos (sobres de
semillas y cajas promocionales para el producto) debido a que la mayoria de
estas empresas trabajan con altos volumenes de produccion, lo que hizo dificil
poder adquirir los pequefios volumenes que el proyecto puede financiar y
trasladar desde otras regiones donde se ubican la mayoria de los proveedores
de este tipo de insumo.

El envio de muestras para su caracterizacion nutricional y sensorial, requirié de
un largo proceso de tramitaciéon administrativo para efectuar el trato directo con
el proveedor del servicio, habiendo un retraso en cuanto la ejecucion del gasto,
lo que se suma al retraso en el sistema de rendicién y ejecucién financiera del
proyecto.

Problemas climaticos retrasaron la puesta en marcha de las parcelas
demostrativas.

La situacién del pais en los ultimos meses del proyecto, dificultd la realizacion de
actividades (feria en la region Metropolitana y envio a Calama).
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13.4 ¢Como ha sido el funcionamiento del equipo técnico del proyecto y la
relacion con los asociados, si los hubiere?

La participacion del equipo técnico fue fundamental en el desarrollo de la iniciativa,
habiendo el compromiso de alcanzar los objetivos del proyecto mediante la planificacion
del trabajo a realizar y con la constante comunicacién tanto entre los profesionales y con
los asociados.

13,5 En relacibn a lo trabajado en el periodo informado, ¢tiene alguna
recomendacion para el desarrollo futuro del proyecto?

Para tener una mejor ejecucion presupuestaria, seria recomendable iniciar este tipo de
proyectos durante los meses en que este tipo de entidad ejecutora (universidad estatal)
se encuentra en pleno funcionamiento y no en inicio del periodo de receso, puesto que
en estos meses (diciembre-enero-febrero), no es posible realizar ningln tipo de compra
o adquisicion de insumos debido al cierre del sistema de compras y periodo de receso
administrativo, retrasandose la ejecucion presupuestaria del proyecto y la realizacion de
actividades que podrian ser claves segun la naturaleza del proyecto. Esta situacion
ocurrio en este proyecto, causando el retraso en la solicitud de la segunda y tercera
cuota del proyecto, con la problemética en la ejecucion presupuestaria que esto significa.

13.6 Mencione otros aspectos que considere relevante informar, (si los hubiere).

Debido a la contingencia nacional que demor6 el pago de compras quedo6 pendiente la
rendicién del pago de factura por concepto de insumos de laboratorios (reactivos) a la
empresa Winkler. Esta factura se encuentra en proceso de pago durante los dias
proximos al periodo de rendicion.

Se menciona también que no fue posible rendir los aportes no pecuniarios de la
asociada Elena Yucra al no estar los montos ingresados en el sistema SDGL.

14.  ANEXOS
Realice y enumere una lista de documentos adjuntados como anexos.

- Anexo N°1: Establecimiento de unidad de multiplicacién de semillas.

- Anexo N°2: Semillas de tomate “Poncho Negro” multiplicadas.

- Anexo N°3: Distribucion de semillas en el valle de Lluta.

- Anexo N°4: Establecer 2 parcelas demostrativas para el mejoramiento productivo
del tomate “Poncho Negro”.

- Anexo N°5: Transferencia tecnoldgica para manejo del cultivo.

- Anexo N°6: Caracterizacion nutricional y sensorial del tomate “Poncho Negro”.

- Anexo N°7: Distribucion del producto para su promocién y percepcion.

- Anexo N°8: Porta-injerto como diversificacion productiva.

- Anexo N°9: Relato histérico del tomate “Poncho Negro”.
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- Anexo N°10: Folleto promocional de tomate “Poncho Negro”.
- Anexo N°11: Presentacion del producto en ferias.
- Anexo N°12: Modelo de negocio.

Informe técnico de avance
V14-06-05
Péag. 24



ANEXO N°1

Establecimiento de unidad de multiplicacion
de semillas
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Figura 1. Preparacion de la unidad de multiplicacién de semilla. A: Incorporacién de
rastrojo. B: Incorporacion de estiércol y homogenizacion de cama de trasplante. C:
Instalacion de sistema de riego y D: Tensado del sistema de conduccion.
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Figura 2. Labores en almaciguera y parcela de multiplicacién de semillas. A y B: Siembra
de semillas de tomate “Poncho Negro”. C: Crecimiento vegetativo de plantines y D:
Almécigos de tomate “Poncho Negro” pre-trasplante. E y F: Eliminacion de brotes
laterales y B: Plantas de tomates guiadas con sistema de conduccion.
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Figura 3. Labores en parcela de multiplicacion de semillas. A: Guia de plantas de tomate
“Poncho Negro”. B: Deshoje de plantas. C: Frutos maduros de tomate “Poncho Negro”. E:
Frutos cosechados.
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ANEXO N°2

Semillas de tomate “Poncho Negro”
multiplicadas
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Figura 2. Proceso de trilla (semillas limpias y preparadas para secado).
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Figura 3. Proceso de trilla (secado de semillas en estufa a 30°C).
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Figura 4. Proceso de trilla (semillas secas y preparadas para guarda).
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Figura 5. Prueba de germinacion de semillas previo al envasado y distribucion.
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ANEXO N°3

Distribucion de semillas en el valle de Lluta
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Figura 2. Registro de asistencia a ceremonia de entrega de semillas.
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Figura 3. Ceremonia de entrega de semillas, FADECIA, valle de Lluta.

Figura 4. Entrega de semillas para agricultores del valle de Lluta.
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Figura 5. Entrega de semillas presidenta representante de Comunidad Indigena
Molinos Inti Marka (Sra. Rosa Alanoca) y a la Asociacion Gremial de Agricultores del
valle de Lluta (Sra. Liliana Trigo).

Figura 6. Muestra de material de difusion en ceremonia de entrega de semillas y
degustacion de dulce de “Poncho Negro”.

Informe técnico de avance
V14-06-05
Pag. 36



Figura 7. Ceremonia de entrega de semillas en el valle de Lluta, octubre 2018.
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La Fundacion para la Innovacion Agraria (FIA) y la Facultad de Ciencias Agronémicas de la Universidad de Tarapaca, invitan
a usted a la actividad denominada “Entrega de semilla del tomate “Poncho Negro”, en el marco del proyecto "Recuperacién y
masificacion de la produccién del tomate “Poncho Negro”: un patrimonio agrario ancestral de la XV Region de Arica y Pari-
nacota: Una alternativa productiva y de adaptacion al cambio climatico”.

La actividad se realizara el dia martes 09 de octubre, a las 11:00 horas, en la Parcela Experimental Lluta de la Facultad de
Ciencias Agrondmicas de la Universidad de Tarapaca, ubicada en el km 19, sector Rosario del valle de Lluta.

Esperamos contar con su asistencia y confirmacion al teléfono (58) 2386132 o al e-mail: ihurtadoc@uta.cl

Figura 8. Invitaciéon a ceremonia de entrega de semillas en el valle de Lluta, octubre 2018.
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PROGRAMA

CEREMONIA DE ENTREGA DE SEMILLAS DE TOMATE “PONCHO NEGRO”

09 DE OCTUBRE 2018, 11:00 HORAS.
KM.19, SECTOR ROSARIO, VALLE DE LLUTA.
PARCELA FAC. DE CIENCIAS AGRONOMICAS, UNIVERSIDAD DE TARAPACA

10:45 — 11:00 Acreditacion.

11:00 — 11:15 Inicio ceremonia (locutor) — himno nacional.

11:15 - 11:30 Palabras SEREMI Agricultura (Sr. Jorge Heiden Campbell).
11:30 — 11:45 Palabras decana FADECIA UTA (Pilar Mazuela Aguila).

11:45 - 12:00 Palabras representante zona norte FIA (Ignacio Delfino Yurin).
12:00 — 12:15 Palabras directora de proyecto (Elizabeth Bastias Marin).
12:15 - 12:30 Entrega simbdlica de semillas para agricultores (5).

12:30 - 12:35 Cierre de ceremonia (locutor).

12:35 - 13:00 Cactel cierre ceremonia

12:35 - 13:00 Registro y entrega personalizada de semillas a agricultores.

Proyecto FIA PYT-2017-0674: “Recuperacion y masificaciéon de la produccién del tomate
“Poncho Negro”: un patrimonio agrario ancestral de la XV Region de Arica y Parinacota:
Una alternativa productiva y de adaptacién al cambio climatico”.

Figura 9. Programa de ceremonia de entrega de semillas en el valle de Lluta, octubre 2018.
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Figura 10. Registro de entrega de semillas en el valle de Lluta, octubre 2018.
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Figura 11. Registro de entrega de semillas en el valle de Lluta, octubre 2018.

Informe técnico de avance

V14-06-05
Pag. 40



| Fecho / Dote O_Cﬁ | fO ’__Zig_'

i TS 9P arDrag o do- Smdhﬂomm \O\\dm%
T T T . | ’

“Nad ‘ | i Forg o
FH gq.__|-m4 ~ %{W“‘"’w&b ﬁ

e S N i (T R NS j o -

| - ] - =
% | - - ! | i !. ! at i
Ciak iz kSl =
i \ S SO A N ' Ll g

Lo

Ry e P 27 €| TR

e Voot ¥ Voo L | I,

= LJ%“J" liy‘l;ml F,K,,l,g K (8 Percale /-‘F— Ro.sdél'o! [ — grw

—_—

T O WESe

1 WE TN
ke ahrapmom. O I Rt A o0 | L2

© AL ®OPOIEBDRR ®

i l
| s |.1~| 7%,1 | lo ep.!rrl

ot fobet |t MY sore i ol ey
i |||'! |‘||I1 | | ' Rl
s illfz B [ 4] l';i! .

- | ] ‘ b

SR R e e T

: l!|! N T i R K L

Figura 12. Registro de entrega de semillas en el valle de Lluta, octubre 2018.
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Figura 13. Registro de entrega de semillas en el valle de Lluta, 2018-2019.
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Figura 14. Registro de entrega de semillas en el valle de Lluta, 2018-2019.

Figura 15. Sobres para entrega de semillas en el valle de Lluta.
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Figura 16. Carpeta publicitaria para actividades de difusion.

Figura 17. Bolsas publicitarias para actividades de difusion.
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Figura 18. Tazo6n publicitario para actividades de difusion.

Figura 19. Material publicitario para actividades de difusion.

Informe técnico de avance
V14-06-05
Pag. 45



Figura 21. Letrero publicitario de proyecto, Parcela sector Chapisca, valle de Lluta.
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ANEXO N°4

Establecer 2 parcelas demostrativas para el
mejoramiento productivo del tomate
“Poncho Negro”
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ESTABLECIMIENTO DE PARCELA DEMOSTRATIVA, SECTOR MEDIO DEL VALLE
DE LLUTA (2019)

Figura 2. Parcela sector Linderos, agricultor Roberto Rodriguez, valle de Lluta.
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Figura 4. Parcela sector Linderos, agricultor Roberto Rodriguez, valle de Lluta.
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ESTABLECIMIENTO DE PARCELA DEMOSTRATIVA,
SECTOR ALTO DEL VALLE DE LLUTA (2019)

“1:—.1"'-'.«;&5&:{'0..,.;; ni‘

Figura 1. Labores en parcela sector Chapisca, valle de Lluta. A y B: Preparacion
de camellones. C y D: Limpieza de malla anti-vectores.
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Figura 2. Desarrollo de cultivo, parcela sector Chapisca, valle de Lluta.

Figura 3. Manejo de cultivo, parcela sector Chapisca, valle de Lluta.
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Figura 4.Cultivo en desarrollo (4 racimo), parcela Chapisca, valle de Lluta.

Informe técnico de avance
V14-06-05
Pag. 52



Figura 5. Desarrollo de frutos, parcela sector Chapisca, valle de Lluta.
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ANEXO N°5

Transferencia tecnoldgica para manejo del
cultivo
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ACTIVIDAD DE DIFUSION N°1

Figura 1. Primer dia de campo, sector Rosario, valle de Lluta.

Figura 2. Primer dia de campo, sector Rosario, valle de Lluta.
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Figura 3. Dia de campo. Parcela de multiplicacion de semillas.

Figura 4. Primer dia de campo. Manejo del cultivo en parcela de multiplicacion de semillas.
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Figura 6. Primer dia de campo. Capacitacion en trilla de semillas.
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INVITACION

La Fundacion para la Innovacion Agraria, (FIA) y la Facultad de Ciencias Agronémicas de la Universidad de Tarapaca, invi-
tan a usted a la actividad denominada “Manejo agronémico y obtencién de semillas del tomate “Poncho Negro”, enmarcada
en el contexto del proyecto "Recuperacion y masificacion de la produccion del tomate “Poncho Negro™: un patrimonio agrario
ancestral de la XV Region de Arica y Parinacota: Una alternativa productiva y de adaptacion al cambio climatico”.

La actividad se realizara el dia martes 11 de septiembre, a las 16:00 horas, en Parcela Experimental Lluta de la Facultad de
Ciencias Agronomicas de la Universidad de Tarapaca, ubicada en el km 19, sector Rosario del valle de Lluta.

Esperamos contar con su asistencia y confirmacion al teléfono (58) 2386132 o al e-mail: ihurtadoc@uta.cl

Figura 8. Primer dia de campo, Manejo agronémico Y trilla de tomate.
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Figura 9. Minuta primer dia de campo.
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Figura 10. Minuta primer dia de campo.
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NOTICIAS

Jomada realizada en la sala "Maiz llutefio” del Campus Experimental Lluta de a Facultad de Clencias Agrondmicas de la UTA

Dia de Campo de Proyecto FIA permitio conocer los
alcances para recuperar la produccion del Tomate
“Poncho Negro”

La directora del proyecto, Dra. Elizabeth Bastias y los profesionales de la iniciativa, dieron a conocer a los asistentes, los
alcances del proyecto y las perspectivas que puede tener el desarrollo de este tomate antiguo, donde pudieron conocer
el proceso para la obtencion de sus propias semillas.

Publicado por Direccion de Extension y Vinculacion con el Medio
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Twittear | G+

Con la participacion de agricultores del valle de Lluta se dio inicio al primer dia de campo del proyecto FIA
PYT-2017-0674: "Recuperacion y masificacion de la produccion del tomate "Poncho Negro™ un patrimonio
agrario ancestral de la XV Region de Arica y Parinacota: Una alternativa productiva y de adaptacion al
cambio climatico". La actividad se llevd a cabo el martes 11 de septiembre en la sala "Maiz llutefio” del

Campus Experimental Liuta, de la Facultad de Ciencias Agronémicas de la Universidad de Tarapaca.

En esta oportunidad, la directora del proyecto, Dra. Elizabeth Bastias Marin y los profesionales de la iniciativa
dieron a conocer los alcances del proyecto y las perspectivas que puede tener el desarrollo de este tomate
antiguo, perdido por afos, pero recordado por sus particulares cualidades de sabor y color, propias de los

tomates de antes, como dicen quienes tuvieron la oportunidad de cultivaron y degustarlo.

Figura 11. Difusién primer dia de campo.
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03/09/2018 a las 15:38

Proyecto UTA-Escuela de Innovacion Pedagdgica en
Ciencias Naturales presenta la flora y fauna
representativa de |a zona norte a estudiantes del
colegio Amaru Anku

03/09/2018 a las 12:13
Facultad de Ciencias Agrondmicas destaca en
investigacion productiva en los Gltimos 5 afios

03/09/2018 a las 11:22

Patrimonio Inmaterial: Estrenan en la UTA
documental de Morenos de Paso como Tesoros
Humanos Vivos

31/08/2018 a las 17:50
Alumni realizd Seminario Laboral

31/08/2018 a las 17:26
UTA fitula a 138 nuevos profesionales
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_ este proyecto. Asimismo, los asistentes pudieron

conocer, paso a paso, el proceso para la obtencion

de sus propias semillas, pudiendo, una vez obtenidos los frutos del cultivo, continuar autoabasteciéndose de

sus propias semillas.

Finalmente, se espera que los resultados de este
proyecto se transformen en una altenativa
productiva para los agricultores del valle de Lluta,
mediante la recuperacion de un germoplasma
agricola que estara
nuevamente a disposicion de los agricultores de

unico y diferenciado

este valle salado del norte de Chile.
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Figura 12. Difusién primer dia de campo.
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Ficha Técnica

N°1

2018

Manejo Fitosanitario: Tomate “Poncho Negro”

En la produccién agricola el uso de insecticidas organicos sintéticos ha alcanzado, en el
ultimo siglo, un notable incremento, pero la carencia de regulacion en su empleo y el
aumento de dosis innecesarias, sin racionalidad, ha tenido efectos perjudiciales en el
ambiente y la salud humana. Estas consecuencias se reflejan en |a elevacion del costo de la
proteccion fitosanitaria, en la aparicion de resistencia y de nuevos insectos plaga (IP) o en
el aumento de los dafios como consecuencia de la eliminacion sistemdtica de los enemigos
naturales que los mantenian a niveles tolerables.

PRINCIPALES PLAGAS

Mosquita blanca (Bemisia tabaco (Gennadius), Trialeurodes vaporariorum (Westwood)).

Descripcién:
. Insecto Lepidéptero de la familia Gelechiidae.
. Tiene aito potencial reproductivo llegando hasta 12 generaciones al afio.
. La hembra efectGa su puesta sobre la parte aérea de la planta, especialmente en el anverso de
las hojas de forma aislada, pero también se pueden encontrar en otros drganos de la planta.
. Una hembra pone entre 40-50 huevos durante su vida, llegando en algunas ocasiones hasta los
260 huevos.

Polilla del tomate (Tuta absoluta (Meyrick)).

Descripcién:
. Las partes jévenes de las plantas son colonizadas por los adultos, realizando las puestas de
huevos.

. Los huevos son depositados por 1a hembra en el envés de las hojas.

. Las moscas blancas hembras pueden poner huevos no fertilizados de los cuales nacerén sélo
machos. Los huevos fertilizados dardn lugar a hembras.

®  (Cada hembra puede producir hasta doscientos huevos durante toda su vida.

®  Tarda entre 30 y 40 dias en desarrollarse desde huevo a adulto, dependiendo de la
temperatura y otros factores ambientales.

Proyecto FIA PYT-2017-0674: “Recuperacidn y masificacion de lo produccion del tomate “Poncho Negro®: un patrimonio agrario
ancestral de la XV Regidn de Arica y Parinacota: Una alternotiva productiva y de adaptacion al combio climatico”.

Figura 13. Cartilla divulgativa n°1.
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Pudricion gris (Botrytis cinerea)

También conocida como podredumbre gris, se trata de un pardsito que ataca a las
plantaciones de tomate pudiendo llegar a provocar la muerte de la planta. En las plantas
adultas causa lesiones pardas en el tallo y los peciolos que invaden el interior del tallo
creando el colapso y posterior muerte de la planta. En los frutos la Botrytis provoca una

dredumbre blanda, mi que en las hojas y flores se dan lesiones pardas como las
del tallo. Para su prevencién es importante controlar el nivel de nitrégeno en el suelo,
retirar las plantas que ya han sido afectadas por la enfermedad y tener un espedial cuidado
en la poda. Se recomienda llevar un control quimico a través de un producto que contribuya
a erradicar la enfermedad.

lycopersici)

Enfermedad provocada por el hongo F ysp esun i del suelo, que
puede sobrevivir casi en forma de clamids

Forma de infeccién: La ién tiene lugar principall en la zona de el ion de
la raiz y puede fadlitarse por heridas o taques de nematodos; desde alli el hongo se
extiende hacia arriba por el xilema, donde bl los vasos fi d i y toxinas
quec b ala ion de la enfi dad.

Control quimico
Timorex Gold® = 180 cc/100 L agua
Flint® 50% WG =20 g / 100 L agua
Topas® 200 EW = 15-20 cc/100 L agua
Score® 250 EC = 30-50 cc/100 L agua
Switch®62.5 WG = 100 cc/100 L agua
BC-1000°® = 150 -180 cc/100 L agua
Timorex Gold® = 180 cc /100 L agua

Ty |
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Figura 14. Cartilla divulgativa n°1.
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Minador (Liriomiza sp.)

Descripdén:

®  Existen cuatro especies (bryoniae, trifolii, strigata y huidobrensis ), que se diferencian entre
si por el tipo de galeria que realizan en la hoja.

®  Trifolii es la mas frecuente en tomate siendo visibles las galerias por el haz de la hoja.

®  Eladulto es una mosca de unos 2 milimetros de tamafio, de color negro y amarillo y con
alas de color claro.

®  Elhuevo es depositado por la hembra en el interior de 1a hoja, siendo de un tamafio
aproximado de un cuarto de milimetro.

®  Las larvas viven todo el estadio en el interior de las hojas, realizando las galerias por la
alimentacién de esta. En un principio son de color casi trasparente pero con el paso del
tiempo van adquiriendo una tonalidad verde-amarillenta.

CONTROL DE PLAGAS

Plaga Control Bioldgico Control Quimico
Mosquita blanca Nesidiocoris tenuis Evisect®50 SP= 100 g/100 L agua
Tupiocoris cucurbitaceus  Actara® 25 WG=30-40 g/100 L agua
Encarsia formosa Chess® 50 WG = 40-60 g/100 L agua
Polilla del tomate Trichogramma sp. Proclaim® 05 SG=300-400 g/ha
Tupiocoris cucurbitaceus  Evisect®50 SP =60-100 g/100 L agua

Vertimec® 018 EC =70-100 cc/100 L agua

m Diglyphus isaea Trigard® 75 WP =30-40 g/100 L agua

ENFERMEDADES

Polvillo (Liveillula taurica)

Hongo pardsito perteneciente a la familia de las erisifaceas es una de las principales enfermedades
del tomate. Sus sintomas mas notorlos son la aparicién de manchas amarillas en el haz de las plantas
que terminan por provocar necrosis del tejido. También suele aparecer una especie de polvo blanco
en el envés de las hojas llegando a provocar defoliaciones. Para prevenir el oidio en tomate es
importante eliminar las malas hierbas y los restos de otros cultivos previos y serd esenclal el uso de
un tratamiento especifico para combatirlo.

Proyecto FIA PYT-2017-0674: "Recuperacién y masificacion de lo produccion del tomate “Poncho Negro™: un patrimonio agrario
ancestral de la XV Regidn de Arica y Parinacota: Una alternativa productiva y de adaptacion al cambio climdtico®.

Figura 15. Cartilla divulgativa n°1.
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Pudricion gris (Botrytis cinerea)

También conocida como podredumbre gris, se trata de un pardsito que ataca a las

de tomate pudiendo llegar a provocar la muerte de la planta. En las plantas

adultas causa lesiones pardas en el tallo y los peciolos que invaden el interior del tallo

creando el colapso y posterior muerte de la planta. En los frutos la Botrytis provoca una

dumbre blanda, mi que en las hojas y flores se dan lesiones pardas como las

del tallo. Para su prevencién es importante cs el nivel de '3 en el suelo,

retirar las plantas que ya han sido afectadas por la enfermedad y tener un espedal cuidado

en la poda. Se recomienda llevar un control quimico a través de un producto que contribuya
a erradicar la enfermedad.

lycopersici)

Enfermedad provecada por el hongo F esun i del suelo, que
puede sobrevivir casl indefinidamente en forma de clamidosporas.

Forma de infeccién: La i6n tiene lugar princ en la zona de elongadién de
la raiz y puede fadlitarse por heridas o taques de nematodos; desde alli el hongo se
extiende hacia arriba por el xilema, donde los vasos fi d y toxinas
quec ala ion de la enf dad.

Control quimico
Timorex Gold® = 180 cc/100 L agua
Flint® 50% WG =20 g / 100 L agua
Topas® 200 EW = 15-20 cc/100 L agua
Score® 250 EC = 30-50 cc/100 L agua
Switch®62.5 WG = 100 cc/100 L agua
BC-1000® = 150 -180 cc/100 L agua
Timorex Gold® = 180 cc /100 L agua
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Figura 16. Cartilla divulgativa n°1.
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Ficha Técnica

Trilla de semillas de Tomate “Poncho Negro”

La recuperacion de semillas es una actividad prioritaria que permite la continuidad de una
especie y asegura el resguardo de la variabilidad genética de la especie de interés. En la
agricultura moderna el uso de variedades hibridas ha generado la pérdida o el olvido de las
semillas de ecotipos y cultivares locales. Para obtener semillas de tomate es necesario
ejecutar un proceso denominado TRILLA DE TOMATE. Este proceso requiere de algunas
consideraciones que aseguren el éxito del trillado y la obtencion de semillas de buena
calidad. A continuacion se detalla este proceso y sus principales puntos a considerar.

PASOS PREVIOS A LA COSECHA

1.- Las cajas, bateas o cualquier recipiente usado para cosechar y almacenar los frutos
deben ser desinfectado con una solucién de hipoclorito de sodio (cloro) al 1%. Ejemplo 100
cc cloro concentrado (5%) por 500 cc de agua.

2.- Previo a la cosecha, se debe revisar y seleccionar los frutos estandares que seran
cosechados y trillados. (Ideal hacer un registro de esta actividad)

3.- En el caso de haber marcado los frutos al momento de polinizar, al cortar los frutos, cada
cosechador debe verificar que tengan la marca de seleccion (generalmente dos sépalos).

4.- Los frutos deben ser almacenados en un lugar fresco con sombra. De haber mas de una
variedad, cada caja o batea debe estar individualmente identificada.

Proyecto FIA PYT-2017-0674: ““Recuperacidn y masificacidn de la produccidn del tomate “Poncho Negro™ un patrimonio agrario
ancestral de lo XV Regidn de Arica y Parinacota: Una alternativa productiva y de adaptacidn ol cambio climdtico™.

Figura 17. Cartilla divulgativa n°2.
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PROCESO DE FERMENTACION

a.- Despegar, cortar o separar la semilla de la pulpa. Esto se hace necesario, ya que las
pulpas contienen mucilago y mucha aztcar, la cual impide la separacion de la semilla en el
lavado.

b.- Separar la semilla de la materia inerte (restos de cascaras). También, separar las semillas
livianas de las pesadas.

Pasos para una correcta fermentacion.

1.- Los recipientes donde es almacenada la pulpa deben mantenerse a la sombra y en un
lugar fresco.

3.- Si es necesario, se debe ir agregando jugo almacenado, para asegurar una mejor
fermentacion, también se puede utilizar dcido acético (vinagre) o alguna enzima comercial
(ULTRAZIM 2g/10 It agua).

4.- Revisar periddicamente los envases, de modo de ver si la semilla ha germinado. (No
puede fermentar por mas de 4 dias).

5.- La pulpa se mezcla con agua que debe estar a 302C. La mezcla de las temperaturas de la
pulpa y el agua debe promediar los 252C, que es la temperatura dptima para una buena
fermentacion. Si se excede la temperatura puede ocasionarse algtn dafio a la semilla.

6.- Para el secado de la semilla, se debe colocar sobre una bandeja sin papel, en un lugar
fresco con poca luz, de estar disponible se puede utilizar estufa sin sobrepasar los 30°C.

7.- Finalmente se debe almacenar en un frasco con tapa, hermético en lo posible y si es
necesario aplicar un acaricida (DETIA®).
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Figura 18. Cartilla divulgativa n°2.
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ACTIVIDAD N°2
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Figura 19. Segundo dia de campo. Injertos. Parcela Santa Elvira, valle de Lluta.

-~

Figura 20. Segundo dia de campo. Injertos. Parcela Santa Elvira, valle de Lluta.
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INVITACION

La Fundacion para la Innovacion Agraria, (FIA) y la Facultad de Ciencias Agronomicas de la Universidad de Tarapaca, invi-
tan a usted al dia de campo denominado: “Desarrollo de tomate “Poncho Negro” como portainjerto de variedades comercia-
les”, enmarcada en el contexto del proyecto "Recuperacién y masificacion de la produccion del tomate “Poncho Negro™: un
patrimonio agrario ancestral de la XV Region de Arica y Parinacota: Una alternativa productiva y de adaptacién al cambio

climatico”.

Esta actividad se realizara el dia jueves 27 de septiembre, a las 16:00 horas, en la Parcela Santa Elvira, ubicada en el km
29, sector Linderos del valle de Lluta.

Esperamos contar con su asistencia y confirmacion al teléfono (58) 2386132 o al e-mail: ihurtadoc@uta.cl

Figura 22. Invitacion a segundo dia de campo. Injertos. Parcela Santa Elvira, valle de
Lluta.
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Figura 23. Minuta de segundo dia de campo. Injertos. Parcela Santa Elvira, valle de
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Figura 24. Minuta de segundo dia de campo. Injertos. Parcela Santa Elvira, valle de

Lluta.
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ACTIVIDAD N°3
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Figura 25. Minuta de tercer dia de campo, valle de Lluta.
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Figura 26. Minuta de tercer dia de campo, valle de Lluta.
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Figura 27. Minuta de tercer dia de campo, valle de Lluta.
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Figura 28. Minuta de tercer dia de campo, valle de Lluta.
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Figura 29. Cuarto Dia de Campo, sector Chapisca. Parcela Tarita, valle de Lluta.

.

Figura 30. Cuarto Dia de Campo, sector Chapisca. Parcela Tarita, valle de Lluta.
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Figura 32. Cuarto Dia de Campo, sector Chapisca. Parcela Tarita, valle de Lluta.
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Figura 33. Invitacion cuarto dia de Campo, sector Chapisca. Parcela Tarita, valle de Lluta.
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Figura 34. Minuta cuarto dia de campo, sector Chapisca. Parcela Tarita, valle de Lluta.
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Figura 35. Minuta cuarto dia de Campo, sector Chapisca. Parcela Tarita, valle de Lluta.
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PREPARACION SUELO

Labor que consiste en realizar una serie de actividades, con el
apoyo de maquinaria agricola, para generar una capa cultivable
acondicionada (aireada y mullida) para la siembra o trasplante
(Figura 1). La labor implica una programacion anticipada,
permitiendo al suelo tener actividad bioldgica. De esta manera,
el suelo que se encuentra dormido comenzara a estar vivo, ya que
al prepararlo se estimula la accion de microorganismos, insectos,
etc., que viven en su interior. Estos microorganismos presentes o
incorporados al suelo (mediante el estiércol (Figura 3A))
descompondran la materia organica presente en el suelo
(rastrojos del cultivo anterior) liberando sustancias nutritivas
asimilables por las plantas, y beneficiosas para su crecimiento y
desarrollo. Por otra parte, la incorporacion de materia organica
en la preparacion de suelo permite, en el caso del valle de Lluta,
amortiguar los efectos de la salinidad y la toxicidad por boro, que
limitan el crecimiento y el desarrollo aéreo de las plantas.

Para el cultivo de tomate se recomiendan suelos fértiles,
profundos, sueltos, de buen drenaje. El sistema de raices, en
condiciones adecuadas, puede penetrar mas de 120 cm, sin
embargo, en el valle de Lluta (por las condiciones de salinidad y
el uso de cultivadores a una profundidad constante) las raices del
tomate alcanzan una profundidad de 30 a 40 cm. De ahi, que el
uso del subsolador (Figura 2) es de suma importancia para
romper estratas impermeables que impiden el desarrollo normal
de las raices y la infiltracion del agua. Lo anterior, sumado a la
elaboracion adecuada de camellones, mejora y aumenta el area
del suelo, mejora su estructura (suelo esponjoso) y fértil, con baja
compactacion inicial y mayor ventilacion. En el caso del cultivo de
tomate y otras hortalizas, en el valle de Lluta, se recomienda
camellones (Figura 3B y C) con una altura de 20 cm o mas.

Ficha Técnica

N°® 4

2019

Figura 1: Vista lateral del perfil de suelo con el
desarrolio de raices de plantulas de 7 dias post-
trasplante.

Figura 2: Labor de subsolado en el drea de
construccion del camellon.

Figura 3: Labores de preparacion de suelo. 3A: Incorporacion de estiércol, 3B: Rotovator para construccion de camellones, y 3C: Vista general de camellones.

Figura 36. Cartilla divulgativa n°4.
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PODA:

La poda, tiene como fin lograr un balance entre el crecimiento vegetativo y reproductivo (frutos). A

su vez, optimiza el espacio, reduce problemas sanitarios y se obtiene mayor precocidad, entre otros
beneficios. Esta labor consiste en la eliminacion de los brotes laterales que salen desde las axilas de
las hojas, dejando sodlo el eje principal de la planta. Se recomienda que las plantas de tomate se
manejen a 1 6 2 ejes, dependiendo del vigor de |a variedad (Figura 4).

Figura 4: Manejo de tomate a 1y 2 ejes.

L

1E 2 Ejes

w

Es aconsejable eliminar los brotes cuando tengan alrededor de 5 cm de longitud (Figura 5), de tal
manera que las cicatrices sean pequefias y se reduzca el riesgo de enfermedades. El nimero de podas
de brotes dependera del estado de desarrollo de la planta, recomendéandose desbrotar dos veces por
semana cuando la planta se encuentre en estado vegetativo y una vez a la semana en estado
reproductivo. La poda debe ser limpia a ras de tallo para evitar el ataque de enfermedades como
Botrytis. Existen dos métodos para llevar a cabo estas practicas: el mecanico, que consiste en emplear
tijeras desinfectadas (con hipoclorito de sodio o sales cuaternarias de amonio) para evitar el ataque
de patogenos; y el método manual, donde se da un tirén hacia arriba aprovechando el punto de unién
entre tallo y hoja. Esta labor debe realizarse oportunamente, ya que a medida que el brote crece, el
rendimiento se ve reducido, debido a que los brotes muestran un mayor vigor por cuestiones
hormonales, ocasionando que gran parte de los nutrimentos vayan hacia ellos y no al fruto.

Figura 5: Poda de brotes axilares en plantas de tomate.

Proyecto FIA PYT-2017-0674: “*Recuperacion y masificacion de la produccion del tomate “Poncho Negro™: un patrimonio agrario ancestrol de la XV Region de Arica y Porinacoto: Una olternativa productiva y de adaptacion o
mmbio climaotico”.

|
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®

Figura 37. Cartilla divulgativa n°4.
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ACTIVIDAD N°5

Figura 38. Visita director de FIA, Campo Experimental valle de Lluta, Facultad de
Ciencias Agronémicas, Universidad de Tarapaca.

Figura 39. Visita director de FIA, Campo Experimental valle de Lluta, Facultad de
Ciencias Agronémicas, Universidad de Tarapaca.
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Figura 40. Minuta visita director de FIA, Campo Experimental valle de Lluta, Facultad

de Ciencias Agronomicas, Universidad de Tarapaca.
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ACTIVIDAD N°6y 7

Figura 41. Quinto dia de campo injerto y charla manejo de fitosanitarios.

Figura 42. Quinto dia de campo injerto y charla manejo de fitosanitarios.
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Figura 43. Invitacion quinto Dia de Campo y charla, valle de Lluta.
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Figura 44. Minuta quinto dia de campo y charla, Proyecto FIA PYT-2017-0674.
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Figura 45. Minuta quinto dia de campo y charla, Proyecto FIA PYT-2017-0674.
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Figura 46. Charla en manejo de enfermedades en tomate.
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Figura 47. Charla en manejo de enfermedades de tomate, Proyecto FIA PYT-2017-0674.
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Figura 48. Charla en manejo de enfermedades de tomate, Proyecto FIA PYT-2017-0674.
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Figura 50. Charla en manejo del recurso hidrico y fertilizacion.
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Figura 51. Charla en manejo del recurso hidrico y fertilizacion.
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Figura 52. Charla en manejo del recurso hidrico y fertilizacion.
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Figura 53. Charla en manejo del recurso hidrico y fertilizacion.
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ANEXO N°6

Caracterizacion nutricional y sensorial del
tomate “Poncho Negro”
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I. INTRODUCCION

Los tomates son muy populares entre los cultivos de hortalizas en el mundo vy
desempefian un papel clave en la dieta humana. El consumo promedio anual es de
alrededor de 17 kg per capita, en Chile anualmente se consume 31,7 kg per capita (Flafio,
2012). La importancia nutricional de los tomates esta relacionada con su composicion
quimica (Brandt et al., 2006). La acumulacién de biomoléculas en los frutos depende de la
traslocacidon de sacarosa, aminoacidos y acidos organicos a las células de la fruta en
desarrollo (Boggio et al., 2000).

Los factores que influyen en el aumento considerable en el consumo de tomate incluyen
la concientizacidon del consumidor sobre beneficios como la prevencidn del cdncer y las
enfermedades crénicas (Lana y Tijskens, 2006). Este efecto beneficioso se debe a la accidn
de los compuestos antioxidantes, que reducen el dafio oxidativo en el cuerpo (Beecher,
1998). Ademas, de los parametros ligados con la calidad sensorial (Sabor, textura, color,
etc.). De ahi, que la percepcién humana del sabor implica la integracién de multiples
estimulos quimicos del gusto y los receptores olfativos. Sin embargo, esta percepcién se
ha visto atenuada por las variedades comerciales actuales, las cuales, si bien son
uniformes y de una firmeza importante han visto mermada su calidad sensorial,
principalmente el sabor, color y aroma. En este sentido, el rescate y revalorizacion de los
ecotipos locales, como el tomate “Poncho Negro”, principalmente en condiciones de
estrés abidtico son una alternativa importante de considerar producto de sus atributos
organolépticos que los hacen distinto a otras variedades comerciales de tomate.

El presente informe tiene por objetivo reportar los principales resultados nutricionales y
de diferenciacién del tomate “Poncho Negro” con la finalidad de resaltar sus atributos que
le otorgan una calidad sensorial importante.

Il. ANALISIS NUTRICIONAL

2.1. AMINOACIDOS

Los aminodcidos juegan un papel importante en el crecimiento y desarrollo de los érganos
en los seres humanos. Los contenidos de aminoacidos reportados en el tomate “Poncho
Negro” derivan de los grupos Oxalcetato (Acido Aspartico) y Alfa-cetoglutarato (Acido
Glutdmico) con concentraciones de 115 y 195 mg por 100 g de tomate, respectivamente.
Estos aminoacidos se encuentran en mayor concentracion en el jugo de tomate,
especificamente en el pericarpio del fruto (Boggio et al., 2000). El Ac. glutdmico
representa casi la mitad del contenido total de aminodcidos (Nasir et al., 2015). Sin
embargo, los valores reportados en el tomate “Poncho Negro” se encuentran por debajo
de los valores de referencia estdandar de la parte comestible de tomate (Departamento de
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Agricultura de los Estados Unidos, 2006) con valores de 135 mg de Ac. aspartico por 100 g
de tomate y de 431 mg de Ac. Glutdmico por 100 g de tomate. Estas variaciones pueden
ocasionarse producto de la variedad del cultivar, posicién del racimo y las practicas de
fertilizacion (Kader et al., 1978).

2.2. VITAMINAS

Estas son compuestos organicos que los seres humanos necesitan en pequefias cantidades en la
dieta. La falta de vitamina A, por ejemplo, conduce a miles de casos de ceguera y causa
altas tasas de muerte infantil en poblaciones nutricionalmente vulnerables (Sherwin et al.,
2012). Este tipo de moléculas liposolubles tienen una recomendacién diaria de ingesta
para hombres y mujeres mayores de 19 afios de 900 pg/dia y 700 pg/dia (Instituto Linus
Pauling, 2000). Los contenidos de vitamina A en el tomate “Poncho Negro” corresponden
a 674 pug EAR por 100 g de tomate. Estos valores son significativamente superiores a los
datos estandar de 42 pg EAR por 100 g de tomate reportados por USDA (2006). Por otra
parte, la vitamina C, también conocida como 4cido ascérbico, es un antioxidante
hidrosoluble y no-enzimatico primario en el plasma y tejidos de los seres humanos (Combs
y Gerald, 2012). Mientras que en las plantas son la primera defensa contra radicales libres,
radiacion ultravioleta y ataque de patégenos (Rosales y Arias, 2015). En frutos de tomate
“Poncho Negro” se reportaron contenidos de vitamina C de 16 mg por 100 g de tomate,
siendo levemente superior a los estandares de referencia de 13,7 mg por 100 g de tomate
(USDA, 2006). La ingesta diaria de esta molécula varia entre género con 90 mg para
hombres y de 75 mg para mujeres mayores de 19 afios de edad (Instituto Linus Pauling,
2000). La vitamina D3 es un esterol activo importante, pues es precursora biolégicamente
inactiva de la vitamina D. Esta actla como una hormona e influye el metabolismo del
calcio. De ahi, que su ingesta diaria recomendada sea de 15 pg por dia (Instituto Linus
Pauling, 2000). Los resultados indican que la concentracién de vitamina D3 en frutos de
tomate “Poncho Negro” alcanzd los 1,6 pg por 100 g de tomate, siendo significativamente
superior respecto a las referencias estandares para tomate, tanto en EEUU y Espaiia, las
cuales no indican la existencia de vitamina D3 en frutos de tomate (USDA, 2006; Moreiras
y Col., 2013). Entre las vitaminas presentes en el tomate “Poncho Negro” destacan el
contenido de vitaminas A y E, sugiriendo al tomate “Poncho Negro” como un suplemento
alimentario de estas vitaminas.

2.3. LICOPENO

El tomate es uno de los vegetales mas consumidos en el mundo después de la papa,
siendo reconocidos dentro de su composicion nutricional, compuestos que otorgan
beneficios para la salud del ser humano. Entre estos se encuentra el licopeno uno de los
principales carotenoides y un potente antioxidante (Silva, 2012), cuyo contenido depende
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de factores genéticos, temperatura, disponibilidad de agua, luz, cultivares utilizados y del
estado de maduracién del fruto, con niveles que se incrementan significativamente en
estados mas avanzados de madurez (Palomo et al., 2010).

Los resultados realizados a frutos de tomate “Poncho Negro” cultivados en el valle de
Lluta han reportado valores promedios de 194,6 mg/100 g de licopeno (Laboratorio de
Suelo de la Facultad de Ciencias Agronémicas de la Universidad de Tarapaca), valores que
se encuentran entre el rango reportado por Crisanto et al. (2010) para tomatillos nativos
de Oaxaca en México (116-368 mg/100 g) y con valores superiores a los informados por
George et al. (2004) para 12 genotipos de tomate cherry y bola (entre 7,43 y 106 mg/100
g) seleccionados para contribuir con capacidad antioxidante.

Respecto a los valores informados por la Base de Datos Nacional de Nutrientes USDA
(2018) los valores encontrados en “Poncho Negro” superan de manera importante a los
2,573 mg/100 g referenciados para 100 g de tomate.

2.4. POLIFENOLES TOTALES

Los compuestos fendlicos son el grupo mas extenso de sustancias no energéticas
presentes en los alimentos de origen vegetal. En los Ultimos afos se ha demostrado que
una dieta rica en polifenoles vegetales puede mejorar la salud y disminuir la incidencia de
enfermedades

Cardiovasculares (Quinones et al., 2012).

Los niveles de polifenoles totales consultados en el portal de antioxidantes de INTA (2018)
muestran, para el caso de tomate beef fresco con cdscara crudo, niveles de 28 mg
EAG/100 g pf, mientras que en el andlisis realizado a frutos de “Poncho Negro” este valor
alcanza los 44 mg EAG/100 g pf. Por otra parte, analisis realizados por Lutz et al. (2015) a
diferentes frutas y verduras (zanahoria, pimentén, manzana roja, mora, berenjena y
tomate) mostraron valores inferiores a los informados para “Poncho Negro”, en especial
en tomate donde los autores reportaron valores promedios de 2,3 mg EAG/100 g pf. Esta
diferencia en cuanto a la acumulaciéon de polifenoles podria explicarse por las
caracteristicas de las zonas en que se desarrollan los cultivos, siendo los factores
climaticos vy la salinidad un factor que podria estar induciendo una mayor acumulacién de
polifenoles en frutos de “Poncho Negro” cultivado bajo condiciones de alta salinidad y
exceso de boro, mientras que los valores indicados por Lutz et al. (2015) corresponden a
frutos cultivados y cosechados en la zona sur de Chile (valle de Aconcagua) donde las
condiciones de clima, suelo y agua presentan mejores caracteristicas para el desarrollo de
los cultivos, habiendo menores factores de estrés implicados en la posible acumulaciéon de
este tipo de compuestos.
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2.5. CAPACIDAD DE ABSORCION DE RADICALES DE OXIGENO (ORAC)

Las sociedades actuales se enfrentan a un problema mundial como son las enfermedades
cronicas tales como la diabetes, el cancer y las enfermedades cardiovasculares. Una de las
teorias mas aceptada es que el estrés oxidativo esta involucrado en la etiologia de las
enfermedades crénicas. Los antioxidantes pueden contrarrestar los efectos del estrés
oxidativo bien por inhibicién o por evitar la propagacién de las especies reactivas de
oxigeno, previniendo y/o reparando los dafios que estas moléculas producen.
Consistentes estudios epidemioldgicos han sugerido que las moléculas antioxidantes
presentes en los alimentos, pueden prevenir el dafo oxidativo derivado de estas
reacciones y por tanto tienen un efecto preventivo frente a las enfermedades crénicas.
Este efecto protector no solo es debido a sus nutrientes (vitaminas, minerales, péptidos,
etc.) sino también a otras moléculas denominadas fitoquimicos entre los que se incluyen
los compuestos fendlicos y los carotenoides. Ademas de las frutas, verduras y vegetales,
hay otros alimentos que también tienen una elevada capacidad antioxidante como el té, el
vino, el café,y los zumos de frutas. Debido a la dificultad de medir por separado la
capacidad antioxidante de las moléculas y sus efectos sinérgicos, se han desarrollado
distintos métodos para evaluar su capacidad antioxidante total. Uno de los métodos mas
empleados para medir la capacidad antioxidante en alimentos es el ORAC (Capacidad de
Absorcidon de Radicales Libres) debido a que permite comparar alimentos de distinta
naturaleza en cuanto a su riqueza en moléculas antioxidantes, y a que mide la capacidad
de los antioxidantes presentes en la muestra para proteger una proteina (fluoresceina)
del dafio oxidativo (Navarro-Gonzalez et al., 2017).

Los resultados obtenidos indican que el tomate “Poncho Negro” presentaria una ORAC de
493 pumol ET/100 g pf, valor muy superior al reportado por en la base de datos de
antioxidantes de INTA (2018) para tomate beef (correspondiente a un tomate grande,
carnoso y multilocular) fresco con cascara crudo (134 umol ET/100 g pf). De la misma
forma, los valores encontrados en “Poncho Negro” superan al ORAC de la mayoria de
frutas y verduras evaluadas y mas aln en tomate donde los valores de tomates cultivados
en el valle de Aconcagua fue de 5,2 umol ET/100 g pf.

I1I.LANALISIS DE DIFERENCIACION

El mercado nacional de tomate esta constituido principalmente por tomates con buena presencia
(tomate en forma de bola), uniformes, pero con escaso sabor y aroma. Aun asi es considerada
como la principal hortaliza consumida en el pais (ODEPA, 2013). Sin embargo, el hecho de ser
consumido directamente ha llevado a sus consumidores a demandar tomates con calidad
sensorial. Es aqui, donde consumidores recuerdan variedades de tomate como “Poncho Negro”
con sus caracteristicas organolépticas especiales de color y sabor tipicas de los tomates de antafio
(Angel et al., 2016), los cuales gracias a las condiciones edafoclimaticas del entorno agroecoldgico
de su produccién han estimulado la presencia de moléculas, tales como el licopeno, que aportan
beneficios para la salud. Con la finalidad de evaluar las caracteristicas sensoriales diferenciadores
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del tomate “Poncho Negro” respecto a otros tomates comerciales se realizé una prueba de
diferenciacion con otros dos tomates hibridos comerciales cultivados en el valle de Lluta.

3.1. APARIENCIA

La apariencia visual es un atributo importante al momento de tomar la decisidon de
comprar un tomate. Muchos factores no relacionados influyen en la apariencia, desde los
efectos relacionados con heridas hasta la colonizacién microbiana. Los componentes que
afectan a la apariencia de los frutos de tomate son el color, tamafio, forma, defectos y
deterioros. Dentro de la apariencia fisica la firmeza es muy importante para el
consumidor, producto que este atributo se asocia a una mejor conservacion de los
tomates. Los resultados reportados indican que el tomate “Poncho Negro” mostré
diferencias significativas, respecto a las variedades comerciales de tomate Naomi y Suzana
con grados de diferenciacion de 3,8 y 3,9, respectivamente. Estos resultados indican que
el tomate “Poncho Negro” presenta atributos visibles para los consumidores, tanto por su
forma arrifionada, aroma y color intenso.

3.2. SABOR

El sabor es un atributo subjetivo y esta funcion de la percepcién del degustador, pero es
un factor clave para ganar la lealtad de los consumidores. Los azlcares, dcidos y sus
relaciones son importantes para la dulzura, acides y sobre todo para la intensidad del
sabor del tomate. El sabor de tomate “Poncho Negro” reportd diferencias moderadas
respecto a las variedades comerciales de Naomi y Suzana con grados de diferenciacién de
2,9 y 3,3, respectivamente. Esta moderada diferencia ocurre producto que las variedades
comerciales fueron producidas en condiciones de salinidad y toxicidad por boro, al igual
gue “Poncho Negro”, implicando el desarrollo de solutos compatibles para mantener la
homeostasis interna de la planta, lo que a su vez favorece el sabor de los frutos de
tomates. Sin embargo, el tomate “Poncho Negro” se diferencia posiblemente producto del
aroma intenso de sus frutos, ya que el sabor se ve influenciado por los aromas de muchos
constituyentes quimicos (Goubet, et al., 1998).

3.3. TEXTURA

Si bien las diferencias entre el tomate “Poncho Negro” y las variedades comerciales fueron
leves, existiendo mayores diferencias con la variedad Suzana (grado de diferenciacion de
2,3), esta diferencia se acentuard a medida que transcurra el proceso de maduracién del
tomate, principalmente, por la cantidad de multiléculos del tomate “Poncho Negro”.
Ademads, la textura tiene relacién con la firmeza y jugosidad del fruto. En este sentido, el
tomate “Poncho Negro” presenta una pulpa muy jugosa y de textura suave a causa de una
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baja area de contacto célula a célula, y altas cantidades de espacios aéreos intercelulares,
lo que implica que el tejido no sea tan firme y tenga una consistencia mas jugosa.

IV. CONCLUSION

Este analisis ha contribuido a reafirmar los diferentes atributos sensoriales que
caracterizan al tomate “Poncho Negro” respecto a las principales variedades comerciales
que se comercializan en las regiones norte y centro del pais. Mientras que la
caracterizacion nutricional del tomate “Poncho Negro”, permitié comprender y resaltar
los atributos benéficos de esta variedad local, principalmente, con las altas
concentraciones de licopeno, vitaminas A y C, y capacidad antioxidante. Todos estos
pardametros permitirdn a los consumidores contar con informacién respecto de los
atributos del producto y poder asi diferenciarlos de los otros productos existentes en el
mercado.
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INFORME DE ANALISIS N° 48326-11-18

Muestras : TOMATE

(Segun Orden de Servicio)

N°® de muestras 01

Procedencia : UNIVERSIDAD DE TARAPACA

Direccién : Av. General Velasquez 1775, Arica

Envicda por : Elizabeth Bastios

Muestreado : El cliente

Andilisis solicitado : Polifenoles Totales

ORAC
Fecha recepcion muestras :08/11/2018
Fecha de ejecucion andlisis :21/11/2018

Caracteristicas envasado muestra:

La muestra viene en boka plastica transparente sin rotulo.

Rétulo informado por el cliente en la muestra: Identificacion muestra en laboratorio:
SIN ROTULO LA2-1632

Carocteristica fisica muestra:

Muestra LA2-14632

- Sélida: Tomate fresco analizado con cascara

- Color: RAL 3000

Color. Definido segun: htip://www.recubrimientosmana.com/images/carta_rol.pdf

INFORME DE ANALISIS N° 48324-11-18

Figura 1. Andlisis polifenoles totales y ORAC de tomate “Poncho Negro”. INTA, 2018.
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Eesultados:

Muestra Polifencles Totales ORAC

(g EAG/100 g mita) {urmol ET/ 100 g mita)
LAa2-1432 44 493

EAG = Eguivalentes Acido Galico.
ET = Bguivalentes TroloxE

Metodologios empleadas:

Medio de Extraccidn/Disclucién: AcetonafAgua bidesfiloda ultrapuraficido Acético (70/29.5/0.5
WMIv).

Polifencles Totales. Fueron ensayodos segin se describe en el procedimiento intemo del
Loboratorio de Andlisis de Anticddantes [MME-Pro=001), el cual se bosa en el método de Wu ef al
(4. Agric. Food Chem. 52: 4024-4037; 2004).

Ensayo ORAC [Oxygen Radical Absorbance Capacity). La actividod anfioxidante ORAC fue
ensayada segin se describe en el procedimiento infemo del Laboratorio de Andlisks de
Anfioxidantes [MME-Pro-002), el cual se basa en el método de Wu et al [J. Agric. Food Chem. 52:
A024-4037; 2004)

Estos métodos no distinguen enfre los compuestos anfiodidantes enddgenos [que constituyen
parte natural del alimento) v los exdgenos [oquellos adicionados durante el procesamiento, v
gue hayan sido o no desfinados a la conservacion del alimento, ywo al mejoramiento en términos
nutricioncles).

Lo muestra fue analizada en duplicados independientes, cada uno de ellos en tres replicas.

Para muestras solidas, estas serdn descartadas después de 30 dias a parir de la fecha de
recepcion en el laboratorio. Pora muestras liguidas v oftras perecibles, el fiempo de
almaocenamiente de las confromuestras serd de 15 dios como mdximo, lo anterior se
contabilizord a partir de la fecha de recepcién de las muestras en el laboratorio.
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Figura 2. Analisis polifenoles totales y ORAC de tomate “Poncho Negro”. INTA, 2018.
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En caso de requerir una repeticion del andlisis o solicitar andlisis adicionales, deberda emitir una
nueva orden de servicio. Se autoriza sclo el uso técnico de estos resultados y en ninglin caso
publico, los cuales sélo aplican a lafs) muestra(s) enviada(s) por el ciente (segun lo rotulado) y
analizadas por el INTA. “Cualquier otro uso debe ser previomente convenido con el INTA",

Santicgo, 26 de noviembre, 2018
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Figura 3. Analisis polifenoles totales y ORAC de tomate “Poncho Negro”. INTA, 2018.
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Santiago, 29 de Noviembre de 2018

INFORME ANALISIS N® 12023-1118

CLIENTE : UNIVERSIDAD DE TARAPACA
IRECCION CLIENTE : AV. GENERAL VELASQUEZ # 1775
ENVIADO POR : ELIZABETH BASTIAS MARIN
FECHA DE INGRESO : 08-11-2018

TEMPERATURA DE RECEPCION :23.3°C

TIFO DE MUESTRA

N DE SERIE / IDENTIFICACION
FECHA DE ELABORACION
FECHA DE VENCIMIENTO
MUESTREADO POR

FECHA DE MUESTREOQ
ANALISIS SOLICITADOS

: TOMATES FRESCOS CON CASCARA

: NO ESPECIFICADO
» NO ESPECIFICADO
: NO ESPECIFICADO
: CLIENTE

: NO ESPECIFICADO

: GRASA TOTAL, VITAMINA C, VITAMINA D3, VITAMINA E, VITAMINA A Y PERFIL DE

AMINDACIDOS
IDENTIFICACION MUESTRA : 12023
Resultados (2) 100g
Grasa Total (g} 0,01 Iniciade: 20-11-2018 f Terminado: 20-11-2018
Vitamina A (pg EAR) (1) 674 Iniciado: 23-11-2018 7 Terminado: 23-11-2018
Vitamina C (mg) 16,0 Iniciado: 14-11-2018 7 Terminado: 16-11-2018
Vitamina D3 (pg) 1,6 tniciade: 19-11-2018 7 Terminada: 23-11-2018
Vitamina E (mg) 0.5 Iniciado: 22-11-2018 7 Terminado: 22-11-2018
Perfil de aminoacides
Acido Aspartico (mg) 115 Iniciado: 20-11-2018 / Terminado: 22-11-2018
Acido Glutamico (mag) 185
Trans-4-Hidroxi-Prolina {mg) No Cuantificable
Asparagina (mg) No Cuantificable
Serina (mg) No Cuantificable
Glicina + Histidina (mg) No Cuantificable
Arginina (mag) No Cuantificable
Taurina (mg) No Cuantificable
Treonina (mg) No Cuantificable
Alanina (mg) No Cuantificable
Prolina (mg) No Cuantificable
Tirasina (mg) No Cuantificable
Valina (mag) No Cuantificable
Metionina (mg) No Cuantificable

Pagina 1 de 2

Figura 4. Andlisis nutricional de tomate “Poncho Negro”. INTA, 2018.
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Isoleucina (mag)
Leucina {mg)
Fenilalanina {mg)

Lisina {mag)

Motas
Mota (11
Nota (2}

Métodos
Grasa Tatal (*)

Vitamina A {Betacarotena)

Vitamina C {*)

Vitamina D3 (*%)

Vitamina E [**)

Perfil de aminoacidos (**)

Ne Cuantificable
No Cuantificable
No Cuantificable
No Cuantificable

Informe N2INTA2707 subcontratado

Se recepciona la muestra en envase transparente, la cual se encontraba en evidente
estado de madurez. Se homogeneiza la muestra con pepas y cascara.

Método Extraccidn por solvente.
ADAC Official Method 2003.06.(2006)
Segun LCA-PRE-007
ME-AL-BETCAR-55

Método HPLC con detector DAD-UV.

Basado en Determination of total vitamin C in a wide range of fortified food products.
(2006)

Seguin LCA-PRE-016

Método HPLC con detector DAD-UY

Basado en “Produccidn y manejo de datos de compasicion quimica de alimentos en
nutricion. “Andlisis de vitaminas en alimentos”.

Método HPLC con detector DAD.

Basado en Produccidn y manejo de datos de compaosicidn quimica de alimentos en
nutricion.

Segun LCA-PRE-029

Método HPLC

Segun LCA-PRE-081

Jefe de Laboratorio

Codigo de Verificacian
D&54 8FCO 9F01 FBCE

Romina Cantarero Calderan.

{*) Método de Ensayo en el Area Quimica para Alimentos Acreditada en el Sistema Nacional de Acreditacién del INN Norma NCh-IS0 17025.0f 2005, segin

LE-908 y LE-1204

{=*) Método fuera del alcance de acreditacktn segln norma NChHS0O 17025, Of 2005.

Lios resultados son valides sdlo para la muestra analizada y suministrada por | cliente. Se autoriza sdlo el uso téonico de estos resultades, cualguier otro

wso debe ser convenido con el INTA. En caso gue el cliente requiera una repeticidn del andlisis o andlisis adicional, deberd emitir una nueva orden de
servicio. La muestra serd descartada después de 60 dias a partir de la fecha de recepcidn. Este informe es valido con cbdigo de verificacidn y la firma

respectiva.

Figura 5. Andlisis nutricional de tomate “Poncho Negro”. INTA, 2018.
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INFORME ANALISIS N° 133
CLIENTE | :  Universidad de Tarapaca
DIRECCION CLIENTE . Avenida general Velasquez 1775
ENVIADO POR :  Elizabeth Bastias Marin
FECHA DE INGRESO : 08-11-2018
ANALISIS SOLICITADOS :  Calidad Sensorial
TIPO DE MUESTRA :  Tomate para consumo fresco
N° SERIE :  Muestra 3- FADECIA
MUESTRA : Muestra A
Antecedentes

El presente informe contiene los resultados de la evaluacion de calidad sensorial, de una muestra de tomates, de la Universidad
de Tarapacd.

Objetivo
Evaluar la calidad sensorial de una muestra de tomate.
Metodologia

Se evalud la calidad sensorial con un grupo entrenado de 12 panelistas. Las muestras fueron entregadas en platos pequenos,
codificados con 3 digitos al azar. La evaluacién se realizé en el Laboratorio de Evaluacién Sensorial del INTA alrededor de las
15:00 horas.

Test de calidad sensorial

Para medir la calidad sensorial de los productos, se evaluaron los siguientes atributos: apariencia, aroma, sabor y textura. La
pauta para evaluar estos atributos tiene amplitud de 9 puntos, en la cual 9 indica que el atributo evaluado es éptimo y 1 que
estd muy disminuido. Por ejemplo 9 para sabor significa “especifico, tipico, excepcionalmente agradable” y 1 “extrano,
desagradable™.

Para el cdlculo de la calidad total de los productos, desde el punto de vista sensorial, se ponderé en un 20% apariencia, un 20%
aroma, un 30% sabor, un 30% textura.

Adicionalmente, se evalud acidez y dulzor, con una pauta de 5 puntos de amplitud, en la cual § indica que el atributo estd muy
disminuido y 1 indica que tfiene una alta concentracién, por ejemplo, para acidez 5 indica “sin acidez" y 1 “extremadamente
acido".

A confinuacién, se muestran algunas fotografias de la evaluacion:

Los resultados son vdlidos sélo para la muestra analizada y suministrada por el cliente. Se autoriza sélo el uso técnico de estos
resultados, cualquier otro uso debe ser convenido con el INTA. En caso que el cliente requiera una repeticién del andlisis o andlisis
adicional, debera emitir una nueva orden de servicio. La muestra serd descartada después de 60 dias a partir de la fecha de
recepcion.
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Figura 6. Andlisis sensorial de tomate “Poncho Negro”. INTA, 2018.
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Resultados
Test de Calidad

Tabla 1. Resultados promedios del test de calidad sensorial de la muestra A.

Muestra Apariencia Aroma Sabor Textura C:I:::d
A 7.3 7.9 7.2 7.4 7.4

Apariencia: La muestra A presentd una buena apariencia (valor 7.3).

Aroma: Se percibié un aroma muy bueno, caracteristico del producto (valor 7.9).
Sabor: El sabor muestra un valor de 7.2, lo que indica un sabor bueno, tipico.
Textura: La muestra A, presenté textura firme, buena masticabilidad (valor 7.4).
Calidad Total: La calidad total de la muesira A fue buena (valor 7.4)

Tabla 2. Resultados promedios de la evaluacién de acidez y dulzor, en la muestra A.

[ Muestra | Acidez | Dulzor |
[ A ] 3.5 [ 46 |

Acidez: La muestra A, fue evaluada con un valor de 3.5, lo que indica una percepcion de acidez débil.

Dulzor: Se observa un valor de 4.6, lo que indica un dulzor casi imperceptible, para la muestra A

Conclusién:

1. La cdlidad sensorial de la muestra A, en general fue buena, equivalente a calidad grado 1.

INSTITUTO DE NUTRICION Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS - INTA
Laboratorio de Evaluacién Sensorial

izacaria@inta.uchile.cl - (56-2) 2978 1429

) BYE@ | Doctor Fernando Monckeberg Barros Av. El Libano 5524, Macul, Santiago, Chile / www.dinta.cl - wwwintacl

AL canM

Prof. Isabel Zacarias
Jefe de Laboratorio
Evaluacién Sensorial

Los resultados son vdlidos sélo para la muestra analizada y suministrada por el cliente. Se autoriza sélo el uso técnico de estos
resultados, cualquier otro uso debe ser convenido con el INTA. En caso que el cliente requiera una repeticion del andlisis o andlisis
adicional, deberd emitir una nueva orden de servicio. La muestra serd descartada después de 60 dias a partir de la fecha de

recepcion.
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Figura 7. Andlisis sensorial de tomate “Poncho Negro”. INTA, 2018.
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INFORME ANALISIS N° 135

CLIENTE : Universidad de Tarapacda

DIRECCION CLIENTE : Avenida general Velasquez 1775

ENVIADO POR : Elizabeth Bastias Marin

FECHA DE INGRESO : 08-11-2018

ANALISIS SOLICITADOS : Diferencia

TIPO DE MUESTRA : Tomate para consume fresco

MUESTRA . : Muestra A / Control K Muestra B Muestra C

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA T 4A 4B 4C

INDICACIONES CLIENTE : Consumo fresco Consumo Fresco Consumo fresco
Antecedentes

El presente informe contiene los resuliados de evaluacion sensorial de diferencia de 3 muesiras de tomate, corespondiente ala
Universidad de Tarapaca.

Objetive
Evaluar la diferencia sensorial de fres muestras de tomate.

Metodologia

Las muesiras fueron almacenadas a temperatura de refrigeracion hasta su procesamiento. Se sirvieron seglin especificaciones
del cliente, para consumo fresco.

Las muesiras fueron servidas en platos pequenos y codificados con 3 digitos al azar.

La evaluacion se realizé en el Laboratorio de Evaluacion Sensorial del INTA alrededor de las 10:00 de la mafiana. con un grupo
entrenado de 12 panelistas.

Test de Diferencia

Se utilizé el test de comparacién multiple, para determinar si existe diferencia enfre la muestra control (K-A) y las ofras dos
muestras. En caso de existir diferencia, se evalud la infensidad de la misma en los atfributos apariencia, sabor y textura, con una
escala de 5 puntos, en que 0 indica que “no existe diferencia” y 5 “diferencia extremadamente grande”.

Los resultados de las evaluaciones fueron analizados con el programa estadistico Statgraphics Centurion XVIIl, con el que se
realizd un andlisis de varianza para determinar si existe o no diferencia estadisticamente significafiva enire las disfintas muesiras
evaluadas.

Resultados

Test de Diferencia

Tabla 1. Comparacién segin Grado de diferencia de las muestras B y C. respecto a la muestra confrol “K-A"*.

Grado de diferencia respecto al conirol “K-A" (valor promedio)
Atributos Apariencia Sabor Textura
Muestra B 3.8= 29a 1.9
Muestra C 3.9a 3.3a 2.3=

*Las letras distintas indican diferencias estadisticamente significativas p<0,05
Al observar los grados de diferencia de cada una de las muestras evaluadas respecto a la muestra control (K-A), se obtiene que:

El 100% de los panelistas, encontré diferencias entre las muestras B y C, al compararas con la muestra control (K-A)

Existe una gran diferencia en la apariencia de la muestra B y C, respecto al control (valores 3.8 y 3.9 respectivamente).

El sabor presentd una diferencia moederada con respecto al control, valores de 2.9 muestra B y 3.3 muestra C.

En la textura, se obtuvo valores de 1.9 muestra B y 2.3 muestra C, lo que indica una leve diferencia de estas muestras, respecto al
contfrol.

No se encontraron diferencias estadisticamente significativas, entre las muestras B y C.

Los resultados son vdlidos sélo para la muestra analizada y suministrada por el cliente. Se autoriza sélo el uso técnico de estos
resultados, cualquier ofro uso debe ser convenido con el INTA. En caso que el cliente requiera una repeficion del andlisis o andlisis
adicional, deberd emifir una nueva orden de servicio. La muesira sera descartada después de 60 dias a partir de la fecha de
recepcion.
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Figura 8. Andlisis de diferencia de tomate “Poncho Negro”. INTA, 2018.

Informe técnico de avance
V14-06-05
Pag. 114



ATAIR

T AN\

[ 2
& | UNIVERSIDAD DE CHILE

2 Instituto de Nutricion y Tecaologia de los Alimentas
INEA | voctor Fernando Monckeberg Barros

e

Conclusién

| INSTITUTO DE NUTRICION Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS - INTA

Laboratorio de Evaluacion Sensorial

izacaria@inta.uchile.cl - (56-2) 2978 1429

Av. El Libano 5524, Macul, Santiago, Chile / www.dinta.cl - wwwintacl

La muestra A diferente de las muestras B y C, la principal diferencia fue en apariencia, seguida del sabor y en menor

proporcién en textura.

Dlincony

Prof. Isabel Zacarias
Jefe de Laboratorio
Evaluacién Sensorial

Los resultados son vdlidos sélo para la muestra andalizada y suministrada por el cliente. Se autoriza sélo el uso técnico de estos
resultados, cualquier ofro uso debe ser convenido con el INTA. En caso que el cliente requiera una repeticion del andlisis o andlisis
adicional, deberd emitir una nueva orden de servicio. La muestra serd descartada después de 60 dias a partir de la fecha de

recepcion.
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Figura 9. Andlisis de diferencia de tomate “Poncho Negro”. INTA, 2018.
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ANEXO N°®7

Distribucion del producto para su promocion
y percepcion
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Figura 1. Disefio de caja para presentacion de tomate “Poncho Negro”.

Figura 2. Presentacion de tomate “Poncho Negro” para promocion.
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Figura 4. Presentacion de tomate “Poncho Negro” para promocion.
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ENCUESTA DE PERCEPCION DE PRODUCTO
TOMATE “PONCHO NEGRO"

Agradecemos sus comentarios y sugerencias. Favor indicar del 1 al 5 el nivel de satisfaccién en los
siguientes items (1 indica un nivel Muy Alto y 5 un nivel Muy Bajo).

1. Marca con "X" la opcién elegida. Describir en linea en caso de ser necesario.

1 2 3 4 5

£Qué le ha parecido el producto en cuanto a color?

£Qué le ha parecido el producto en cuanto a su aroma?

£Qué le ha parecido el producto en cuanto a su forma?

£ Qué le ha parecido el producto en cuanto a sabor?

£Qué le ha parecido el producto en cuanto a textura?

{El tamafio del producto se ajusta a sus necesidades?

£{En general, que nota le colocaria al producto?

A continuacién indicar con una “X" la opcidn elegida y justificar brevemente su eleccidn.

2. ¢En qué forma degustd el producto (en fresco o preparacién)?. Indicar nombre de la

preparacién.
3. (ilncorporaria el producto en alguna de sus preparaciones gastrondmicas? Si_ MNo_
4. iMejoraria algo del producto? (Indicar sugerencias) Si No

Nombre evaluador

Nombre restaurant y direccidn :

Fecha

Firma

Figura 5. Encuesta de percepcién de tomate “Poncho Negro”.
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ENCUESTA DE PERCEPCION DE PRODUCTO
TOMATE “PONCHO NEGRO”

Agradecemos sus comentarios y sugerencias. Favor indicar del 1 al 5 el nivel de satisfaccién en los
siguientes items (1 indica un nivel Muy Alto y 5 un nivel Muy Bajo).

1. Marca con “X” la opcidn elegida. Describir en linea en caso de ser necesario.

1 2 3 4

¢Qué le ha parecido el producto en cuanto a color?

¢Qué le ha parecido el producto en cuanto a su aroma?

¢Qué le ha parecido el producto en cuanto a su forma?

¢Qué le ha parecido el producto en cuanto a sabor?

¢Qué le ha parecido el producto en cuanto a textura?

¢El tamafio del producto se ajusta a sus necesidades?

><><><>(>()<)<u-

¢En general, que nota le colocaria al producto?

A continuacién indicar con una “X” la opcién elegida y justificar brevemente su eleccion.

2. ¢En qué forma degusté el producto (en fresco o preparacién)?. Indicar nombre de la
preparacion.

En C’77SUI‘1dLI§ ,l ;)t?})"tS }-/(f 1')13)11 7=y ‘QW/’H L1 {714 Z( f’(,(,lé’.)
( (

3. (¢Incorporaria el producto en alguha de sus preparaciones gastronémicas? Si _)i No_

Em yhn«,fwuubﬂ& ;}wsu Comp sulsts Caliewte,

4. ¢Mejoraria algo del producto? (Indicar sugerencias) Si No A'
e Inaqe(e, un paodudy 0€ ;21(7:)&’1& puliolad
f

Nombre evaluador _ruGue /4’2(1 ya

Fecha

Firma

Figura 6. Encuesta de percepcion de tomate “Poncho Negro”, Hotel Regal Pacific,
Santiago.
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ENCUESTA DE PERCEPCION DE PRODUCTO
TOMATE “PONCHO NEGRO”

Agradecemos sus comentarios y sugerencias. Favor indicar del 1 al 5 el nivel de satisfaccién en los
siguientes items (1 indica un nivel Muy Alto y 5 un nivel Muy Bajo).

1. Marca con “X” la opcién elegida. Describir en linea en caso de ser necesario.

1 2 3 4 5

¢Qué le ha parecido el producto en cuanto a color?

¢Qué le ha parecido el producto en cuanto a su aroma?

A

éQué le ha parecido el producto en cuanto a su forma?

¢Qué le ha parecido el producto en cuanto a sabor?

éQué le ha parecido el producto en cuanto a textura?

¢El tamafio del producto se ajusta a sus necesidades?

¥ XX (X

¢En general, que nota le colocaria al producto?

A continuacién indicar con una “X” la opcién elegida y justificar brevemente su eleccién.

2. ¢En qué forma degusto el producto (en fre)sgo o preparacion)?. Indicar nombre de la
preparacion.

3. ¢Incorporaria el producto en alguna de sus preparaciones gastrondémicas? Si X No___
G ool
< )aN A oy VY .

4. ¢Mejoraria algo del producto? (Indicar sugerencias) Si No _X

Nombre evaluador : R‘W \))" \\\J“h\\\ 0 CA Cee s

Nombre restaurant y direccion: Q\T\ ! \\) \\ avs ¢

Fecha : Q)-\ao-\Q

Firma : %—3/

Figura 7. Encuesta de percepcién de tomate “Poncho Negro”, Cafeteria Milkhouse, Arica.
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Figura 8. Encuesta de percepcién, Espacio Bhanga, Iquique.

Informe técnico de avance
V14-06-05
Péag. 122




(IB UNIVERSIDAD DE TARAPACA

==
—_

ENCUESTA DE PERCEPCION DE PRODUCTO
TOMATE “PONCHO NEGRO”

Figura 9. Encuesta de percepcion, Butiffara Restaurant, Iquique.

Informe técnico de avance
V14-06-05
Pag. 123



Figura 10. Encuesta de percepcion, Hotel Gran Cavancha Bar, Iquique.
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ENCUESTA DE PERCEPCION DE PRODUCTO
TOMATE “PONCHO NEGRO"

Agradecemos sus comentarios y sugerencias. Favor indicar del 1 21 S el nivel de satisfaccion en los
siguientes items (5 indica un nivel Muy Aito y 4 un nive! Muy Bajo).

1. Marca con "X" la opcién elegida. Describir en linea en caso de ser necesario.

1 2 3 a
£Qué le ha parecido el producto en cuanto a color? ‘

2Qué e ha parecido el producto en cuanto a su aroma?
£Qué le ha parecido el producto en cuanto & su forma?
&Qué le ha parecido el producto en cuanto 3 sabor?

2Qué le ha parecido el producto en cuanto a textura? )<

SE| tamaiio del producto se ajusta a sus necesidades?

< 52 52 | -

R s

En general, que nota le colocaria al producto? ]

A continuaclon, Indicar con una “X" la opcidn elegida y justificar brevemente su eleccion.
2. ¢En qué forma degusts el producto (en fresco o preparacién)?. Indicar nomore de la

preparacion,
&1 fme[g@ :( étzyz Sa [gg A)

3. ¢ncorporaria el producto en alguna de sus preparaciones gastrondmicas? I X No

4. {Mejoraria algo dal producto? (Indicar sugerencias) Si____ No A_

Nombre del evaluador :_Luf) «/flatw )1,4-04
Nombre restaurant y ciudad :Mﬂff! A[??A
focha LY. 09 209

- — [/
VZ g

Filgura 11. Encuesta de percepcion, Medina s Restaurant, Arica.
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INTRODUCCION

La agricultura actual ha planteado el concepto de sostenibilidad ambiental y social, producto de la
significativa reduccién de los recursos naturales que ha conllevado a sistemas productivos con
mayores limitaciones o dependientes de insumos cada vez mds costosos. Las tendencias de
consumo y ritmo de vida de los consumidores contribuyen notablemente a la demanda de
alimentos que sean respetuosos con el medio ambiente, y ademds, que sean sanos y adaptados a
diferentes necesidades y que en algunos casos sea los propios consumidores capaces de
producirlo.

Otra tendencia importante para los consumidores es el origen del alimento (identidad), lo que le
aporta protagonismo a su preparacion. Esta relacidon de transparencia entre el consumidor y la
cadena alimentaria ha privilegiado el consumo de frutas, hortalizas, aceite, carne o marisco de una
localidad. Este sentido de pertenencia de sus productos, por parte de las comunidades locales, se
ha complementado con un sentir de identidad y autenticidad que ha llevado a los consumidores a
preferirlos.

El presente informe pretende dar a conocer las perspectivas del tomate “Poncho negro” como
alternativa de consumo no solo para la poblacidn de rango etario alto que lo consumié hace afios
atrds sino que pueda ser incluido en la canasta de preparacién de diferentes restaurantes de la
region norte o centro del pais. Las propiedades organolépticas que se desprenden de sus frutos
rojos con manchas verdes en sus hombros le permiten distinguirse entre otros frutos de tomate
producido en la zona.
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DESCRIPCION DEL AREA DE EVALUACION

Para conocer las perspectivas del consumo de tomate “Poncho negro” por parte de la poblacién se
envi6 una muestra de tomate, en cajas de madera que simulaban las condiciones de
comercializacién del tomate antiguamente, acompafnado de un brochure que contiene la historia
de este ecotipo en la zona. A lo anterior, se le incorpord una encuesta con 4 preguntas (Figura 1),
donde los chef o duefios de los restaurantes plasmaron su opinién culinaria y de presentacion del
producto.

Los participantes fueron: Fatoria Hotel Regal Pacific, Enrique Araya (Chef ejecutivo), Santiago;
Restaurant Butifarra, Luis Caroca (propietario), Iquique; Espacio Bhanga, Macarena Zuloaga
(Propietaria), Iquique; Hotel Gran Cavancha Bar, Maria José Morales, Iquique; MilkHouse, Anita
Quiguallo C. (propietaria), Arica; Medina’s Restaurant Gourmet, Luis Medina L., Arica; y Mandala
“Identidad & Origen”, Angelo Auil K. (propietario), Arica.

’ UMIVERSIDAD DE TARAPACA
=

ENCUESTA DE PERCEPCION DE PRODUCTO
TOMATE “PONCHO NEGRO"

Agradecemos sus comentarios y sugerencias. Favor indicar del 1 al 5 el nivel de satisfaccidn en los
siguientes items (1 indica un nivel Muy Alto y 5 un nivel Muy Baja).

1. Marca con "X" la opcidn elegida. Describir en linea en caso de ser necesario.

1 2 3 4 5

£Qué le ha parecido el producto en cuanto a color?

£Qué le ha parecido el producto en cuanto a su aroma?

£Qué le ha parecido el producto en cuanto a su forma?

£Qué le ha parecido el producto en cuanto a sabor?

£Qué le ha parecido el producto en cuanto a textura?

£El tamafio del producto se ajusta a sus necesidades?

£En general, gue nota le colocaria al producto?

A continuacidn indicar con una "X" la opcidn elegida y justificar brevemente su eleccién.

2. éEn qué forma degustd el producto (en fresco o preparacién)?. Indicar nombre de la
preparacidn.

3. élncorporaria el producto en alguna de sus preparaciones gastrondmicas? Si___ No

4. iMejoraria algo del producto? (Indicar sugerencias) Si No

Nombre evaluador

Nombre restaurant y direccidn :

Fecha

Firma

Figura 1: Encuesta enviada con muestras de tomate “Poncho Negro” a restaurantes del pais.
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PRESENTACION DEL PRODUCTO: TOMATE “PONCHO NEGRO”

Los pardametros consultados tienen
relacion con el color, aroma, forma (bola a
arrifonada), sabor, textura y tamafio.
Siendo la propiedad del color del fruto
(fruto rojo con hombros verdes) la
alternativa con mejor aceptaciéon entre
todos los restaurantes analizados. El
aroma y sabor es el segundo atributo que
resalta como “muy bueno” con el 85,7%

de las preferencias. Mientras que los

atributos de forma y tamano son los que presentan diferencias entre los restaurantes evaluados,
ya que alrededor del 42,9% sefala una buena forma del fruto y 14,3% sefialan que el tamafio del
fruto de tomate es malo. A pesar de estas diferencias la nota de aceptacion en la presentacion del
fruto de tomate la sefialan como muy buena con 85,7% de aceptacion.

PREPARACIONES CULINARIAS CON TOMATE “PONCHO NEGRO”

En general, los restaurantes sefalaron que la preparaciones en frescos realizadas fueron:
ensalada, pebre, sandwich, mermelada de tomate y tomate salsa verde. Mientras que en
preparaciones calientes fueron: salsa de tomate, tomatican vegetariano y papas chips, confit de
tomate, tomate asado con queso de cabra al pesto, dresane de tomate miel y lomo salteado. Por
ultimo, la empresa Mandala “ldentidad & Origen” en su esfuerzo por generar un producto
gourmet con identidad local trabajO en la generacién de salsa de tomate artesanal con productos
locales como el tomate “Poncho Negro” de Lluta, “Ajo” Camifiano y “Orégano” de Socoroma.
Ademas, Mandala en su constante innovacién ha desarrollado ultimamente salsa barbacoa
considerando el uso de tomate “Poncho negro” como materia prima.

En referencia a la incorporacién de tomate “Poncho Negro” a las preparaciones gastrondmicas de
los distintos restaurantes analizados estos manifestaron plena aceptacién para ser incorporado en
sus platos, principalmente por la textura del tomate que entrega un cuerpo a la salsa muy distinto
a los tomates comercializados actualmente. En este punto, el restaurant Espacio Bhanga sefiala
que el tamafio del tomate deberia ser mas pequefio por la relacién kilos por precio. Este atributo
es factible de manejar en campo no siendo un problema para los productores.

La ultima pregunta consideraba si recomendaria mejorar un atributo del fruto de tomate. Aqui, el
71,4% indican que no realizarian ningin cambio al producto. Sin embargo, dos restaurantes
(28,6%) manifestaron que el tamafo y la maduracién del tomate son atributos que considerarian
mejorar. Respecto, al tamafio consideran que es mejor un tamafio mas pequefio, y que la
maduracién fuese de mas dias, ya que tiene corta vida de postcosecha.
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Figura 2: Preparaciones en restaurantes de Santiago e Iquique. A: Pebre realizado en Hotel Regal
Pacific. y B: Sopa de tomate realizado en Espacio Bhanga.

Figura 3: Preparaciones en restaurantes de Iquique. A: Mermelada de tomate de restaurante
Butifarra. y B: Tomate asado con queso de cabra al pesto de Hotel Gran Cavancha Bar.

Figura 3: Salsa de tomate “Poncho negro” con
ingredientes de ajo camillano y oregano de socoroma
producido por Mandala “Identidad & Origen”.
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En referencia a la incorporacién de tomate “Poncho Negro” a las preparaciones
gastrondmicas de los distintos restaurantes analizados estos manifestaron plena aceptacion para
ser incorporado en sus platos, principalmente por la textura del tomate que entrega un cuerpo a la
salsa muy distinto a los tomates comercializados actualmente. En este punto, el restaurant Espacio
Bhanga sefiala que el tamafio del tomate deberia ser mas pequefio por la relacién kilos por precio.
Este atributo es factible de manejar en campo no siendo un problema para los productores.

La ultima pregunta consideraba si recomendaria mejorar un atributo del fruto de tomate.
Aqui, el 71,4% indican que no realizarian ningin cambio al producto. Sin embargo, dos
restaurantes (28,6%) manifestaron que el tamafo y la maduracién del tomate son atributos que
considerarian mejorar. Respecto, al tamafo consideran que es mejor un tamafio mas pequeiio, y
gue la maduracién fuese de mas dias, ya que tiene corta vida de postcosecha.

CONCLUSION

El andlisis de la informacién recopilada mostré una aceptacién muy positiva de este producto
siendo las caracteristicas de color aroma y textura los atributos mas destacables de este producto.
Desde el punto de vista culinario la informacién indica el aporte de este producto para la
elaboracion de platos frios y calientes destacandose en el caso de restaurant y la empresa
Mandala especializada en productos gourmet elaborados en base a productos con identidad local
el uso de este tomate para salsas dado el cuerpo q este entrega a su preparacion.

Una de las incertidumbres g se desprende de las encuestas se refiere al gran tamafio del producto
sin embargo estd caracteristica idea ser manejada facilmente a través del manejo agrondmico.

Finalmente la posible inclusién de este producto como ingrediente de las diferentes preparaciones
culinarias y subproductos, demuestra el interés de los diferentes restaurant y empresas por contar
con este tipo de producto diferenciado con historia, identidad y propiedades nutraceuticas
importantes para la salud humana.
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ANEXO N°8

Porta-injerto como diversificacion productiva
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INFORME TECNICO DE COMPATIBILIDAD DE PORTAINJERTO “PONCHO NEGRO”

INTRODUCCION

Pocas son las hortalizas que a nivel mundial presentan una demanda tan alta como el
tomate. En los ultimos afios, la produccion mundial se ha mantenido en un nivel promedio
anual que sobrepasa los 110 millones de toneladas (CEI-RD, 2007). Los principales
paises productores de tomate son China, Estados Unidos, Turquia, Italia, Egipto e India,
que conjuntamente han producido durante los Ultimos afios el 70% de la produccion
mundial. Asia participa con poco mas del 50%, seguida de América con 20%, Europa 15%
y el resto proviene de Oceania y Africa.

De acuerdo a las estimaciones de la FAO, que no hacen distincion entre tomate para
consumo fresco e industrial, el tomate es la hortaliza mas cultivada en el mundo,
alcanzando 4,7 millones de hectareas en el afio 2011, con una produccién de 159
millones de toneladas (cuadro 1). A nivel mundial, el tomate se considera la hortaliza mas
importante, ocupando el primer lugar tanto en superficie como en volumen de produccion.

A nivel nacional y desde el punto de vista de la alimentacion de la familia chilena, el
tomate también es considerado la hortaliza mas importante. Ocupa el primer lugar dentro
de las hortalizas de la canasta (ponderacion de 0,32%), lo que significa que es la hortaliza
a la que los hogares destinan mas recursos, de acuerdo a los datos entregados por el
Instituto Nacional de Estadisticas (INE, 2011)

Con estas tendencias se observa un incremento importante de una produccion extensiva
a una de manera intensiva, en donde existe mayor productividad por unidad de area, en
un esfuerzo por aumentar los beneficios del uso de un ambiente controlado como el que
se da en la produccion de tomate en invernadero. Se han desarrollado técnicas que
ayudan a optimizar los recursos a utilizar, un ejemplo de esto es el uso del injerto. Los
injertos o plantas injertadas son el resultado de la unién de dos plantas afines (porta
injerto y variedad), donde se utiliza el sistema radicular de porta injertos

La produccién de plantas injertadas comenzé en Japén y Corea a fines de 1920 con
sandia injertada usando calabaza como porta injerto (Yamakawa, 1983). Después de los
primeros experimentos se incrementd el uso de plantas injertadas para la produccién de
hortalizas principalmente en sandia, pepino y algunas solanaceas, principalmente tomate
(Kurata, 1992) y pimiento (LOpez-Marin et al., 2009). Los beneficios que se logran
realizando la practica del injerto son muy importantes, ya que con el injerto se incrementa
el vigor de la planta y la vida de poscosecha de la fruta (Lee y Oda, 2003), ademas de que
estas plantas ofrecen mayor resistencia a marchitamiento causado por patégenos
(Hartman y Kester, 1975; Oda, 1999). En las plantas injertadas se reducen las infecciones
por virus, hongos y bacterias (Hain et al., 1993), por lo que el uso de agroquimicos
durante el ciclo de cultivo es menor; se evita la aplicacion de desinfectantes del suelo
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como el bromuro de metilo, este Ultimo debera de eliminarse a partir del 2015 en todo el
mundo debido al impacto sobre el medio ambiente (Ristaino y Thomas, 1997); otras
ventajas de las plantas injertadas es que toleran condiciones de salinidad y suelos con
mal drenaje asi como condiciones de estrés por temperaturas elevadas (Khah et al.,
2006); el injerto también es util cuando no hay posibilidades de hacer rotacion de cultivos
debido a un intenso uso del suelo (Liere, 2008). Por lo tanto, tiene gran relevancia realizar
la préactica del injerto, porque aun y cuando incrementa los costos iniciales debido a la
necesidad de producir el doble de plantula, el rendimiento y la calidad del fruto se
incrementan obteniendo mayores beneficios econémicos.

Considerando lo anterior el injerto podria contribuir a mejorar la produccion de los
sistemas de tomate en invernadero en el valle de Lluta, a partir de cultivares locales de
tomate como poncho negro y usados como pie en las condiciones del valle de Lluta. Por
lo anterior se plante6 un objetivo general y dos objetivos particulares de estudio en el
presente trabajo.

Objetivo general.

Evaluar la posibilidad de utilizar ecotipos locales de tomate (Poncho Negro) como
portainjertos, como alternativa productiva al valle de Lluta.

Objetivos especificos.

a) Evaluar el porcentaje de prendimiento entre portainjertos locales y variedades
hibridas, considerando condiciones ambientales y periodos de siembra
diferenciada, en condiciones controladas de almaciguera.

b) Evaluar el efecto del injerto sobre el rendimiento de tomate (utilizando 4
variedades injertos bajo condiciones de invernadero en el valle de Lluta.

c) Evaluar el rendimiento de plantas injertadas de cuatro variedades de tomate bola
en portainjerto “Poncho Negro”.

REVISION BIBLIOGRAFICA

El injerto en plantas es la unién de una porcién de tejido vegetal viviente de dos plantas
distintas para que se desarrollen como una sola planta (De Miguel y Maroto, 2007). La
técnica de injerto permite cultivar especies sensibles a ciertos patégenos o condiciones
especificas de suelos, utilizando el sistema radicular de portainjertos tolerantes o
resistentes, y la parte aérea de la variedad a cultivar. El injerto es una técnica que
proporciona de manera natural, resistencia a plagas y enfermedades del suelo como son
hongos y nematodos, excesos de salinidad y boro entre otras condiciones ambientales
poco favorables para una planta franca. La técnica de injerto es admisible para la
produccion integrada o cultivo ecolégico (De Miguel y Maroto, 2007).

El principio del porta injerto es sencillo, en primer lugar porque las raices del porta injerto
son resistentes, mediante un porta injerto se evita que los patégenos penetren en la
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variedad. En segundo lugar, el porta injerto ofrece mas vigor a la planta durante su
crecimiento. Las plantas injertadas contribuyen a incrementar la calidad del cultivo y la
tolerancia a enfermedades del suelo, tanto en condiciones al aire libre, casas sombra o
malla e invernaderos (Jiménez- Borjas, 2009). También se ha demostrado que el injerto
de plantas horticolas puede ser efectivo en casos de excesos de algunos nutrimentos
como el boro y altos niveles de salinidad. (Edelstein, et al., 2008). Es esta Ultima condicién
la caracteristica que mas destaca en el cultivar poncho negro y la razén para proponer su
uso como portainjerto, su capacidad de tolerancia a condiciones salinas y exceso de boro,
puede permitir generar una alternativa productiva en el valle de lluta.

Los patrones o porta injertos son las plantas cuyo sistema radicular sirve de soporte a la
variedad a cultivar, evitando su contacto con el suelo. Un portainjertos debe reunir las
siguientes cualidades:

e Serinmune a la enfermedad que se desea prevenir.

e Ser tolerante a las condiciones de suelo y agua del lugar donde se desea producir.
¢ Que tenga vigor y rusticidad.

e Tener buena afinidad con la planta que se injerta.

e Contar con plantulas en buenas condiciones para la realizacion del injerto.

e No modificar desfavorablemente la calidad del fruto (De Miguel, 2007).

Proceso del injerto

En el injerto completo las dos partes se comportan como una unidad, no solo para el flujo
de agua y minerales en la planta, si no para el transporte de hormonas para la
coordinacion entre la raiz y la parte aérea (De Miguel, 2007). El injerto se debe a la union
morfolégica vy fisiolégica de las dos partes implicadas, por lo que la conexién vascular
entre la parte aérea y la base radicular es el requerimiento basico para la unién del injerto.

Para que el injerto entre dos plantas tenga éxito, estas plantas deben ser compatibles o
afines, aunque sean de diferente especie (Bekhradi, et al., 2009), ademas de que debe
haber una coincidencia de los tejidos proximos a la capa del cambium que produce un
borde, producto de la cicatrizacién llamado callo. Se ponen en contacto los tejidos de la
variedad y el porta injerto, de manera que las regiones del cambium coincidan y se
mantengan estrechamente unidas mediante una pinza de silicon hasta lograr la
cicatrizacion (Godoy y Castellanos, 2009). El desarrollo de un injerto compatible
comprende tres procesos: cohesion del porta injerto y la variedad; proliferacion del callo
en la union y diferenciacion vascular entre ambas partes.

La cohesién se produce como resultado de la deposicién y subsiguiente polimerizacion
de materiales de las membranas celulares, debido a la herida del injerto. El cemento
secretado en las uniones, a la vez que proporciona soporte mecénico, establece una via
continua para el flujo de agua a través del injerto, lo que permite la recuperacion de la
variedad unas horas después de la operacion. Esta primera fase de cohesion no requiere
un reconocimiento entre las partes, puesto que el vegetal puede unirse también a un
objeto inerte.
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La proliferacion del callo es una respuesta a las heridas; las capas externas expuestas
de células de la regiébn cambial tanto de la variedad como la del porta injerto producen
células de parénquima que pronto se entremezclan y entrelazan, formando lo que se
llama tejido callo. Algunas células de este callo de nueva formacion que estan en la
misma direccion de la capa de cambium de la variedad y el porta injerto intactos se
diferencian en nuevas células cambiales.

La diferenciacién vascular es el episodio final y ocurre cuando los injertos son
compatibles. Esta diferenciacion vascular se produce entre los vasos de la porta injerto y
de los de la variedad. Se observa en el callo la diferenciacion de algunos vasos y tubos
cribosos, directamente derivados del cambium, que pueden asegurar una primera union
transitoria entre los tejidos conductores de cada uno de los componentes del injerto.
Usualmente se diferencian nuevos elementos del xilema lesionado, desde el callo a las
dos partes del injerto, a partir de los 4-7 dias. El injerto se completa cuando se han
establecido varias conexiones de xilema y floema a través del injerto (De Miguel, 2007).
La interaccion entre las células del porta injerto y la variedad fueron estudiadas en analisis
citolégicos y moleculares por Chen y Wang (2006), quienes concluyeron que puede
ocurrir variacion genética en las células de la unién del porta injerto y la variedad, lo cual
puede ser utilizado como un potencial en el mejoramiento de plantas.

Incompatibilidad del injerto

La diferencia entre injerto compatible e incompatible no esta bien definida. No existe una
regla para predecir el resultado de un injerto, aunque en términos generales cuanta mas
afinidad botanica haya entre las plantas, mas probabilidades de éxito en el injerto. Existen
desde especies que tienen una relacion estrecha y se unen con facilidad, hasta otras no
relacionadas entre si, incapaces de unirse, hay una cicatrizacion intermedia entre plantas
gue forman una soldadura, pero con el tiempo muestran deficiencias en la unién o en su
héabito de crecimiento.

La incompatibilidad se manifiesta en la aparicion del mirifiaque, un abultamiento de la
zona inmediatamente superior al injerto, enrollamiento y amarillamiento de las hojas,
muerte prematura de las plantas (De Miguel, 2007) y resistencia hidraulica en la unién del
injerto y el porta injerto (Oda, et al., 2005).

Factores que influyen en la union.

Ademas de las caracteristicas propias de las plantas que se unen, algunos factores
ambientales facilitan o dificultan el proceso. Entre los mas importantes estan los
siguientes:

La Temperatura. Influye poderosamente en la division celular, por lo tanto en la
formacion de tejido de callo y la diferenciacion de nuevos haces vasculares. Con
temperaturas muy bajas o muy altas los procesos se aletargan o paralizan, la temperatura
optima durante la fase de unién es entre 25-28 °C.
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Humedad. Los tejidos cortados para la unidon del injerto, deben mantenerse bajo
condiciones de humedad elevada, pues en caso contrario, las probabilidades de una
buena unién son reducidas. Las partes expuestas a baja humedad se suberizan,
impidiendo la union. Es necesaria la alta humedad relativa para que no se deshidrate la
plua que esta sin raiz, antes de que selle la unién, por lo que la tasa de supervivencia y
calidad del injerto mejoran cuando se mantiene la humedad relativa del 80-90%.

Superficie de contacto. Un contacto eficaz depende del nimero y disposicion de los
haces conductores en las dos plantas que se injertan y de disposicion de las zonas de
corte que estan en contacto. En el tomate, los haces conductores estan dispuestos en
circulo, alrededor del tallo. Si el porta injerto y la variedad tienen didmetros similares en la
zona de union, la proximidad entre los haces vasculares de las dos plantas es maxima y,
por lo tanto, la facilidad de la unién también lo es. La perfeccién del injerto es muy
importante, ya que si se pone en contacto solo una pequefia parte de los tejidos del porta
injerto y la variedad, la union es deficiente. Aunque haya una buena cicatrizaciéon y
comience el crecimiento de la variedad, cuando esta alcance un desarrollo importante,
una unién escasa impide el transporte de agua suficiente y se produce el colapso de la
planta injertada (De Miguel, 2007).

La técnica de injerto utilizada. El tipo de injerto (corte de porta injerto y variedad) varia
dependiendo el tipo de planta, en el tomate el tipo de injerto que se utiliza es el de
empalme, el cual tiene grandes requerimientos climaticos, siendo muy delicado el manejo
de las plantulas después de realizar el corte y hasta que cicatriza la herida.

Oxigeno. La division y crecimiento de las células van acompafadas de una respiracion
elevada, por lo que es necesaria la presencia de oxigeno en la unién del injerto para la
produccion de tejido de callo.

Contaminacién de patégenos. En ocasiones bacterias y hongos entran en el corte, las
cuales causan la pérdida del injerto. La limpieza y desinfeccion, es uno de los
requerimientos basicos para la realizacion de la practica de injerto.

Condiciones ambientales en la fase posterior al injerto. Es necesario controlar la
temperatura y humedad relativa para asegurar que en la fase posterior al injerto, no se
marchite ni el patron, ni la variedad.

El injerto aun cuando es una técnica que ayuda a obtener mejores resultados en la
produccion de tomate en invernadero, presenta desventajas. Es una técnica costosa ya
que se tiene que adquirir el doble de semilla (porta injerto y variedad), se tiene que
producir doble cantidad de plantula, incrementando el costo inicial para establecer las
plantulas en el invernadero. El proceso de injerto es muy delicado porque se tiene que
contemplar todos los factores antes mencionados que pueden afectar el éxito de la
practica.
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Metodologia y disefio experimental.

Materiales para injertar

Dentro de los materiales a utilizar al momento de realizar esta técnica, Jiménez Borjas
(2009) enumera los siguientes:

e Porta injerto (Poncho negro)

e Hibrido o variedad a injertar (Atiya , Alamina, Naomi y Susana)

e Bandejas de poliestireno expandido de 135 y 60 cavidades respectivamente.
e Sustrato (turba con perlita)

¢ Navajas de un filo

e Clips o sujetadores

e Plastico transparente

¢ Mano de obra especializada (injertadoras)

¢ Vivero acondicionado (almaciguera)

Instalaciones para injertar

Las primeras instalaciones destinadas para la produccion de plantula eran iguales que las
de un almaciguera tradicional, las mismas estructuras con acondicionamientos para el
soporte de bandejas, un sistema de riego automatico y una maquina de siembra son
suficientes. Actualmente, la exigencia de mayor calidad de plantulas, el alto precio del
hibrido, la técnica de injerto, la mano de obra, la produccién estacional, la competencia del
sector y la distribucion de las areas de un semillero. nos llevan a buscar instalaciones
especiales para nuestros propésitos. De las secciones mas importantes destacan los
invernaderos, camara de germinacién, camara de cultivo, sala de repicado, salas de
calefaccion, almacén de manipulacion, taller de injertos, embalse y cabezal de riego, zona
de almacenamiento y desinfeccidn, maquinaria necesaria y vehiculos de transporte. Todo
estas condiciones la encontramos en una almaciguera local (pepo’s plant), una empresa
ariquefia con mas 25 afios de experiencia y donde ya se han generado algunas pruebas
durante el proceso de mejoramiento del tomate poncho negro para dar origen a Tunka
Payani.

Las instalaciones mas importantes para la realizacion del injerto son:

La cadmara de germinacion, es un recinto cerrado de caracteristicas similares a cualquier
camara frigorifica donde se introducen las bandejas sembradas y se mantienen durante
un tiempo determinado en condiciones 6ptimas de germinacion.

La camara del cultivo, es un recinto de similares caracteristicas a la camara de
germinacion, la diferencia es la incorporacion y control de la luz.

El taller de Injertos, es el lugar donde se realiza la operacion de injertado; es un recinto
totalmente separado y aislado del resto de los invernaderos de produccion, donde se
mantienen condiciones climaticas 6ptimas, tanto para el personal que realiza dicha labor,
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como para las plantas a injertar. Tiene medios y técnicas de control climatico para tener
los parametros de temperatura, humedad relativa y luz en los umbrales 6ptimos.

El tunel de prendimiento o mesas de cultivo, son las estructuras construidas dentro del
invernadero a una altura de 50-70 cm del suelo, perfectamente niveladas, donde se
colocan las bandejas, recién injertadas, recibiendo los cuidados y tratamientos necesarios
para terminar su ciclo de prendimiento. El ambiente en este tunel de prendimiento debe
estar a una temperatura de 23 a 27° C, con una humedad relativa entre 85% a 95% y a
baja radiacion (100 mol m-2 s-1) por 7 dias (Godoy y Castellanos, 2009).

La zona de aclimatacién es la zona del semillero donde tiene lugar la adaptacion de las
plantulas, después de sacarlas del periodo de estancia en tdnel o cémara de
prendimiento, siendo el paso intermedio, adecuando los injertos al microclima del cultivo
definitivo (De la Torre, y De Miguel, 2007).

Disefio del experimento.

1.- Se sembraron 1000 semillas de Poncho Negro y 200 de cada variedad (4 en total) y
400 semillas de la variedad Naomi. Distribuidos de la siguiente manera.

Portainjerto Variedad
Poncho Negro (1000) Naomi (400)
Susana (200)

Poncho Negro (200)

Tunka payani (200)

Resultados.

La fecha de siembra diferenciada exitosa, tanto para portainjerto (pie) como para variedad
corresponde a la que se detalla a continuacion.

Cuadro N°1.- Lista de patrones o portainjertos utilizados en el ensayo.

Nombre del portainjerto o “pie” Fecha de siembra

Poncho Negro (cultivar local) 02-04-2019

Informe técnico de avance
V14-06-05
Pag. 139




Cuadro N°2.- Lista de variedades utilizada en el ensayo.

Nombre de la variedad o “cabeza” | Fecha se siembra
Suzana (comercial) 30-03-2019
Attiya (comercial) 30-03-2019
Alamina (comercial) 30-03-2019
Naomi (comercial) 30-03-2019

Duracién del ciclo de injertos.

Los tiempos en almaciguera para cada uno de sus etapas se detallan a continuacion,
cabe destacar que no hubo variaciones en comparacion al tiempo estandar que demora la
produccién de injertos en la plantinera Pepos plant. En este caso se monitoreo todo el
proceso en las distintas cAmaras y almaciguera, como se detalla en el cuadro N°4.

Cuadro N°3.- Etapas del ciclo de injerto y dias de duracion.

Etapa del ciclo injerto Numero dias por etapa
Camara de germinacién 4
Almaciguera (etapa crecimiento) 18
Camara de injerto 2
Camara de prendimiento 2
Almaciguera (etapa endurecimiento) 20
Total de dias ciclo injerto 44

Camara de germinacion y almaciguera (etapa de crecimiento).

Esta etapa se lleva a cabo en un camara primaria que carece de luz y controla humedad y
temperatura segun requerimientos de la semilla a producir, en este caso, para las semillas
de tomates, todas las semillas fueron expuestas a 28°C y 70% humedad relativa por 4
dias, hasta la emergencia de estas, luego fueron trasladada a la almaciguera por 18 dias,
tiempo suficiente para que todas los cultivares y variedades alcancen el desarrollo
suficiente para la etapa de injertos, se destaca en esta etapa que los portainjertos o “pies”
fueron sembrados 4 dias antes que las variedades (30-03-2018) siguiendo el protocolo
estandar para injertos, y las variedades fueron sembradas el 02-04-2018. Este paso
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mostro un desarrollo homogéneo en todas las plantas estudiadas como lo muestra el
crecimiento homogéneo de portainjertos y variedade s en la figura 1.

Flgura 1 desarrollo homogéneo de las plantas del ensayo post camara de germinacion en almaciguera.
Camara de injerto.

A los 18 dias de siembra fueron pasadas a la camara de injerto, ahi fueron injertadas
segun las combinaciones descritas en el cuadro N°3, cabe destacar que este proceso se
lleva a cabo de manera manual y por personal calificado en esta técnica, en esta camara
son colocadas por 2 dias para luego ser pasadas a la cAmara de prendimiento. Aqui la
condiciones ambientales son de 28°C y una humedad relativa de 85%. Ademas se aplica
un fotoperiodo de 24 horas de luz.

Figura N°2.- Etapa de injertado manual en camara de injerto.

Cadmara de prendimiento.

En esta cdmara se genera el proceso de prendimiento de los injertos, las condiciones
ambientales de esta cdmara son de 25°C y una humedad relativa de 80% en promedio,
ademas se regula la luz con un fotoperiodo 18 horas de luz y 6 horas de oscuridad. En
esta etapa se evalia el % de perdida. El porcentaje de perdida asumido por la
almaciguera es de un 10 % en promedio y para nuestro ensayo fue inferior a esa cifra
(5%).
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Figura N°3.- Grupo de injertos del ensayo en camara de prendimiento.

Almaciguera (etapa de endurecimiento).

El grupo de injertos fue colocado de vuelta en la almaciguera por 20 dias una vez
terminada la etapa de camaras, esta etapa busca el endurecimiento y ambientacion a las
condiciones ambientales del valle. En esta etapa se aplican productos enraizantes y
bioestimulantes, ademas se realiz6 medicion de crecimiento de los bloques y se fotografio
de manera permanente la evolucién de crecimiento y comportamiento general de las
plantas.

Figura N°4.- Vista general de los injertos en etapa de almaciguera.
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Cuadro 4.- Medicion de longitud de injertos a los 10 y 20 dias en etapa de almaciguera.

Combinacidn de injerto medida Medicion de 10 dias | Medicion de 20 dias
Poncho negro/naomi 11-12 cm 14-15cm

Poncho negro/suzana 11-12 cm 14-15cm

Poncho negro/alamina 11-12 cm 14-15cm

Poncho negro/attiya 11-12 cm 14-15cm
Histologia.

Observaciones histologicas e histoquimicas. En los cortes transversales de las raices se
comparo la integridad de los tejidos del cultivar Poncho negro (A) y dos de las variedades
injertadas méas usadas Naomi (B) y Susana (C). No se observan cambios estructurales
importantes en la integridad de los tejidos, cabe destacar que las muestreas fueron
tomadas previo a trasplante en la Ultima etapa de almaciguera, a nivel histolégico existe
una gran compatibilidad entre el cultivar poncho negro y las variedades utilizadas en este
trabajo, no se presentaron sintomas de incompatibilidad en la etapa de almaciguera ni en
campo. Lo que facilito la absorcién de agua y nutrientes, aportando el vigor y tolerancia de
poncho negro en las condiciones del valle de Lluta a las variedades injertadas (Naomi,
Susana, Attiya y Alamina).
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Figura 5. Micrografias de cortes trasversales de raices de tomate poncho negro injertado, vista a 4X que
muestran diferencias en la organizacion celular. A) Poncho negro, B) Naomi y C) Susana. (Epidermis (ep),
corteza (c), xilema (x), floema (f), células de parénquima (cp).

Rendimientos.

Los rendimientos obtenidos para el caso de la combinacién poncho negro X Naomi, en el
ensayo realizado en un predio del sector Purochile, en el km del 24 del valle de Lluta,
entregaron los siguientes resultados, para en analisis de dos bloques de 5 plantas
equivalentes a un metro cuadrado efectivo de superficie, distancia sobre y entre hilera, el
rendimiento promedio de ambos bloques estuvo en los 30 kilogramos por planta crecida a
doble eje y evaluada hasta el séptimo racimo, el rendimiento promedio por planta alcanzo
los 6.15 kilogramos para el bloque 1 y de 5.92 kilogramos para el bloque 2. Con una
desviacion estandar de 1.38 y 0.88 kilogramos respectivamente, todos estos
antecedentes, indican que poncho negro transfiere a la variedad Naomi las caracteristicas
propias de este cultivar, como vigor y tolerancia a condiciones de salinidad y exceso de
boro, que no poseen otros portainjertos disponibles en el mercado, aumentando
significativamente los rendimientos en comparaciéon a la planta franca de poncho negro
cultivada en el valle de Lluta, como referencia, en trabajos anteriores (FIA 2012) se
reportaron rendimientos de Poncho negro como planta franca de 20 kilogramos por metro
cuadrado, producido a 7 racimos, con mucha perdida de calibre. En comparacion al
injertado que obtuvo un 80 % de tomate con calibre comercial de primera en los racimos
evaluados. Se debe destacar que este ensayo de produccién evalué solo la combinacion
Poncho negro X Naomi, a peticion del agricultor donde se realizo esta evaluacion (Sr.
Roberto Rodriguez), y representa el primer ensayo productivo con agricultores de poncho
negro injertado. Las otras combinaciones de injerto poncho negro fueron evaluadas en los
invernaderos de la Universidad de Tarapaca.

Cuadro 6.- Tabla de rendimientos de bloques de 5 plantas de la combinacion poncho
negro X Naomi.

RENDIMIENTO TOTAL A DOS EJES. (7 RACIMOS)

PL1 PL2 PL3 PL4 PL5 DS bloque 1m?
BLOQUE 1 5808.5 6321.1 4635.5 8365.7 5630.3 1380.1 30761.1
BLOQUE 2 PL6 PL7 PL8 PL9 PL10 DS bloque 1m?
5508.4 6427.7 5070.7 5369.7 7214.5 884.2 29591.0
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CONCLUSIONES

Una vez analizado los resultados podemos observar que no hubo incompatibilidades entre
Poncho negro y las variedades comerciales (Naomi, Susana, Attiya y alamina), su
crecimiento fue similar en las dos fechas de evaluacidon en almaciguera. Desde el punto
de vista histolégico no se observan cambios estructurales importantes en la integridad de
los tejidos, tampoco se presentaron sintomas de incompatibilidad en la etapa de
almaciguera ni en campo. Lo gue facilito la absorcién de agua y nutrientes, aportando el
vigor y tolerancia de poncho negro en las condiciones del valle de Lluta a las variedades
injertadas (Naomi, Susana, Attiya y Alamina).

Al analizar sus rendimientos se observa un aumento importante en la produccién para el
ensayo productivo con la combinacién Poncho Negro X Naomi, que aumenté en 25% su
rendimiento en comparacién a la planta de franca de Naomi, cabe destacar que este
aumento no se ve reflejado de manera significativa en el nUmero de frutos, si no que en el
aumento de calibre de cada fruto, y por ende el aumento de peso total. Esto refleja el
traspaso de vigor y la mejor absorcion de agua y nutrientes que por parte de Naomi
injertado sobre poncho negro.

Finalmente, bajo las condiciones estandares de produccion de injertos utilizada en una
plantinera tradicional, podemos concluir que el cultivar poncho negro, presenta una muy
buena aptitud para ser utilizado como patrén o portainjerto, visualizandose como una real
alternativa para producir tomate en condiciones de salinidad y boro. El incremento en el
rendimiento se debe a que los porta injertos tienen vigorosos sistemas radicales y son
capaces de absorber eficazmente agua y nutrimentos. El rendimiento esta correlacionado
a un buen vigor de la planta y a la resistencia mostrada por el portainjerto a las
enfermedades, asi como también a la fortaleza de la nueva planta para tolerar ciclos mas
largos de produccion sin el detrimento que ocurre en el rendimiento de una planta no
injertada.
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Figura 11. Diversificacion de la produccién de tomate “Poncho Negro” como porta-injerto.
Agricultora Virginia Vilca y Javier Choque. A: Plantines para injertos de hibridos
comerciales sobre el cv. “Poncho Negro”. B: Trasplante de plantines injertados en campo.
C: Desarrollo vegetativo de plantas injertadas en parcela experimental. D: Evaluacion
fisiolégica de las plantas. Temporada 2018.
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Establecimiento parcela demostrativa de porta-injerto “Poncho Negro”
Sector Linderos, Agricultor Roberto Rodriguez. Temporada 2019.

Figura 12. Ensayo de porta-injerto de tomate “Poncho Negro”. Sector Linderos. 2019.

Figura 13. Ensayo de porta-injerto de tomate “Poncho Negro”, sector Linderos. 2019.
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ANEXO N°9

Relato histérico del tomate “Poncho Negro”®
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MEMORIA DEL TOMATE “PONCHO NEGRO”

Relato de un cultivo olvidado.

“y sobre la mesa, en la cintura del verano, el tomate, astro de tierra, estrella repetida y fecunda, nos muestra sus
circunvoluciones, sus canales, la insigne plenitud y la abundancia sin hueso, sin coraza, sin escamas ni espinas, nos
entrega el regalo de su color fogoso y la totalidad de su frescura”.

Oda al tomate (fragmento)
Pablo Neruda

Odas elementales (1957)

El origen del “tomate Poncho Negro” no esta del todo claro. Se dice que la semilla fue
traida desde Bolivia en el ferrocarril que transité desde 1913 y unié la ciudad de La Paz
con el puerto de Arica por mas de 80 afios. Otras versiones sefialan que una fuerte plaga
azoto los poblados de Molino y Chapisca durante la primera mitad de la década de 1970,
por lo que, el decano en titulo del otrora instituto de estudios agronémicos, actual Facultad
de Agronomia de la Universidad de Tarapacd, hizo entrega de semillas de tomate
resistentes a los nematodos que azotaban la produccién de los agricultores aymaras en el
valle. Versiones mas avezadas sefialan que el tomate “Poncho Negro” siempre ha estado
en el Valle salino del Lluta y que es resultado de la seleccion ancestral de un tomatillo
silvestre (Solanum chilense) que crece en las guebradas esporadicas de las pampas
aridas del extremo norte de Chile, esta domesticacion de caracter historico-cultural
otorgaria un valor ancestral al cultivo dejando entrever siglos de conocimiento de un
medio en extremo arido, cuya Unica fuente de agua es un rio salobre que recorre 147
kilbmetros desde su naciente en la cordillera de los Andes hasta su desembocadura en la
playa Las Machas (Arica).

De lo que si se tiene certeza es de la forma de este tomate desaparecido, los agricultores
que lo cultivaron durante el siglo pasado no han olvidado tan caracteristico producto y su
memoria evoca con emocion cuando lo recuerdan. El tomate “Poncho Negro” posee una
forma arrifonada, tiene pintas negras en la base que conecta el fruto con su pedicelo, lo
que asemeja una manta negra que lo cubre por escasos centimetros desde arriba hacia
abajo, haciendo parecer que el tomate vistiese un distinguido poncho negro. Su sabor es
dulce con toques acidos, en palabras de sus agricultores es un fruto que “se deja comer”,
gracias a su caracteristica pulpa. Lluta, al ser un valle salado no posee condiciones
naturales para el desarrollo de la fruticultura, por lo que este tomate, es recordado por los
agricultores como la “fruta del valle”, su dulzor permitia, segun el relato de sus
contemporaneos, acercarse a la plantacion y tomar directamente un sabroso tomate
desde la mata.
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Este tomate, no poseia la resistencia adecuada para las voragines de transporte que
implica trasladarlo por varios kilometros desde su lugar de produccion al de
comercializacion, este es uno de los principales motivos por lo cual dejé de cultivarse. Su
cascara presentaba baja resistencia a las inclemencias de los traslados por las antiguas
carreteras de tierra que unian Lluta con el resto del pais, por eso los agricultores,
conocedores acabados del medio en que viven, programaban su cosecha para los meses
calurosos, puesto que su cascara o exocarpio, se partia por el frio y lo hacia “llorar”
imposibilitando la opcién de empacarlos.

La historia de su comercializacion, se circunscribe a lugares que no estuvieran a mas de
tres dias de viaje desde el valle de Lluta; lugares como lquique, Antofagasta, Tocopilla,
Maria Elena y Calama. Realizar traslados a mas distancia requeria una inversion mayor
que no convenia, segun los precios del tomate y las dindmicas de los mercados de
entonces.

Por esa razén los campesinos “llutefios”, utilizando el ingenio que dota realizar agricultura
en un medio arido y a veces hostil, idearon varias formas de vender la produccion, todas
ellas de mucho sacrificio que develan practicas ancestrales del dominio de un medio
arido. Hablar de las formas de la comercializacion del “Poncho Negro” es hablar de la
geografia del extremo norte de Chile. Dos factores fueron los que, motivaron la
produccion de este tomate: El extinto ferrocarril “Arica — La Paz” y la configuracién de los
valles longitudinales del norte de Chile.

El Ferrocarril Arica — La Paz, transité desde las costas de la ciudad de Arica por la cumbre
norte que encajona el valle del rio Lluta, varias son las estaciones que recorre antes de
atravesar la puna chilena y llegar a Bolivia. Una de sus estaciones, Estacion Central,
ubicada a 5 kildbmetros del Valle posee una diferencia altitudinal de 541 metros con el
pueblo de Molino, donde se producia, principalmente, el tomate. Esta estacion recibi6 las
cargas que eran trasladadas a lomo de mula durante la madrugada, desde el poblado
hasta la Pampa Ossa donde se ubicaba la estacion del tren, arduo recorrido desde el
fondo del valle hasta la cumbre de su cuenca. A las 10 de la mafiana, de forma algida
pero organizada y durante 15 minutos que el tren detenia su marcha para dejar o recoger
pasajeros, se hacian un sinnimero de transacciones de las cuales destacaba la venta y
trueque del tomate. En la hoy deshabitada estacion del Ferrocarril Arica-La Paz, existian
teatros, almacenes, carnicerias y arboles frutales que encantaban a los entonces nifios
aymaras de los cuales pudimos rescatar la informacion para presentar este relato. Otra
forma de comercializacion del tomate, fue a través de la ardua labor de los marchantes
quienes recorrian pampas y quebradas en el norte de Chile con productos para trueque o
venta en determinados puntos de la ruta. La topografia del relieve nortino permite la
conectividad a través de pasillos naturales entre zonas interiores y costeras, favoreciendo
una economia complementaria en lugares donde no puede accederse de manera facil a
productos para una dieta diversificada. Se sabia la fecha de arribo de los marchantes y se
esperaba con ansias su llegada. En ese entonces, esta era la forma mas certera de
conseguir frutas, carne de alpaca, pescado seco u otros productos que por la ausencia de
caminos para vehiculos no arribaban a los poblados interiores de la region.
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La perspicacia de los agricultores del valle ide6 un sinniUmero de preparaciones del
tomate; tomate con cebolla y aji, dulce de tomate, mermelada de tomate, tomate con ajo
para la hora de once y la sencilla pero multifacética ensalada a la chilena, entre otras
recetas. El tomate con cebolla y aji verde se prepara salteados en una sartén a fuego de
lefia y cumplen la funcion de guarnicién; por su parte, el dulce de tomate se realiza a
través de la coccién lenta de su pulpa con azucar y agua, la que una vez alcanzada la
textura deseada para envasarse. La mermelada de tomate se cuece en una cazuela con
bastante azlUcar hasta lograr fundir los sabores melosos con otras especias de
temporada. El tomate con “ajito”, como llaman los agricultores, se trata de una receta para
la hora de la merienda que se sirve a media tarde, consiste en trozar el tomate,
condimentarlo con sal y abundante aceite vegetal para, posteriormente, agregar ajo
cortado fino y servirlo con pan amasado. La “ensalada a la chilena”, es ya una receta
clasica a lo largo de todo el pais; sus ingredientes son tomates, cebollas y cilantro, siendo
especialmente utilizada para acompafiar los almuerzos.

El cultivo del tomate “Poncho Negro” implicé bastante dedicacién por parte de los
agricultores. El proceso comienza con el rescate de semillas de cultivos anteriores, se
seleccionan la de los tomates mas grandes, se estrujan en una malla adecuada para
estos fines. La semilla se rama, es decir, se incorpora a tierra preparada para formar
almacigos, a medida que crece la planta se debe retirar los chupones o mamones, los
primeros frutos en aparecer que por su precario tamafio y calidad deben retirarse para no
afectar el crecimiento de la planta principal. Cuando logra unos 15 centimetros de altura
debe ser traspasada a los surcos y comenzar su encafiado.

El encafado consistia en una estructura en forma de “A” que se arma con cafias de rio,
muy numerosas en el sector, el amarre se realizaba con fibras de totoras. El riego se
realizaba cada 3 o0 4 dias en modalidad tendida, afirman sus agricultores que las aguas
salobres del Lluta, cargados de azufre, potasio y sales minerales eran quienes aportaban
el sabor caracteristico al tomate, haciéndolo Unico en el mundo. El abono estaba
compuesto por guano blanco, estiércol comdn y las mismas plantas de tomates que una
vez entregado sus frutos perecian aportando nuevos nutrientes al ciclo vital de las
parcelas. Un dato no menor era que el abono era traido desde las playas guaneras
ubicadas al sur de Arica como también del islote Alacran que hoy forma una peninsula
ubicada a unos 460 metros del famoso morro homénimo a la ciudad. La produccion
demoraba de 2 a 3 meses, posteriormente a la cosecha, los tomates se encajonan
guedando disponible para la venta. Se tienen antecedentes de que la ritualidad aymara
acompafié todos los cultivos de la zona, especialmente el maiz, cebolla, tomate y otros
productos. Antes del plantar se realizan rogativas que datan de épocas prehispanicas; se
tributa hoja de coca, alcohol e incienso.

El deceso del tomate se produjo durante la abominable llegada de tomates hibridos como
el “Carmelo”, el “mendocino” o el “hibrido” como lo llaman los agricultores, los cuales
abarataban considerablemente los costos de produccién y transporte. Estos tomates son
mas resistentes al traslado y aunque de calidad inferior en cuanto a su sabor, son
susceptibles de ser transportados a largas distancias por la resistencia de su cascara y la
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duracion de su ciclo de vida. Por su parte, el tomate “Poncho Negro” con su caracteristico
dulzor y céscara poco resistente fue presa facil de plagas e insectos que en muchas
oportunidades estropearon la produccion completa generando grandes pérdidas para los
agricultores.

Hoy las condiciones que gatillaron el cese de la produccién del poncho negro pueden ser
sorteadas con la mezcla de la tecnologia, la ciencia y el saber tradicional de los
agricultores aymaras. Por primera vez después de 40 afos el tomate “Poncho Negro”
queda nuevamente a disposicion de los paladares de la region.

Cuando se consultdé a los antiguos agricultores del salino Valle del Lluta acerca del
mensaje que enviarian al mundo respecto a este producto, la mayoria coincidié en la
importancia de destacar el verdadero sabor a tomate, de los sabores de antes, que no
posee insecticidas ni fertilizantes artificiales y que se aleja de la producciéon masiva de los
hibridos. Explican que el tomate debe probarse, puesto que es el sabor quien manda
antes que cualquier presentacion escrita. Haber rescatado de nuevo este valioso y Unico
patrimonio natural para volverlo a su localidad, como Universidad Regional es una
responsabilidad muy grata.

Relato breve tomate “Poncho Negro”.

El tomate “Poncho Negro” fue un producto cultivado por ultima vez hace 40 afios en el
nortino valle de Lluta, en la comuna de Arica. Por la dificultad de su transporte, por su
poca capacidad para competir con tomates hibridos y por su corta vida, cesé su
produccién. Hoy, a través del desarrollo de la ciencia, la tecnologia y con el concurso de
horticultores aymaras, este producto nuevamente queda a disposicion de los paladares de
la regién. Su caracteristico aroma floral y su textura carnosa, ademas del legado histérico
de sus formas de produccion lo transforman en un tomate Unico. Sus propios agricultores
destacan su sabor distintivo, “ese sabor de antes” sin modificacién genética, sin usos de
pesticidas quimicos y con un respecto unico hacia el desarrollo natural del cultivo.
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ANEXO N°10

Folleto promocional de tomate
“Poncho Negro”

Informe técnico de avance
V14-06-05
Pag. 153



Figura 2. Pagina 2 de folleto promocional de tomate “Poncho Negro”.
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Figura 3. Pagina 3 de folleto promocional de tomate “Poncho Negro”.
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Figura 4. Pagina 4 de folleto promocional de tomate “Poncho Negro”.

Informe técnico de avance
V14-06-05
Pag. 155



NUTRICONALES DE
RO" DAN CUENTA DE LA PRESENCA
\DOS DE COMPUESTOS ANTIOX'E
Y VITAMINA C) QUE REPORTAN

nwonummmwmm‘
PARA LA CRONICAS

ol ;"
penspﬁcrivnso&wmvo
Md-mﬂoﬂucmmm%_pﬂ,mqh
de 4, o FA Csdigo PYT-2017-0674:
y mas| de la 6n del tomate “Poncho
Mm’:unmmhmﬂhhxvmdnmv
mm‘.mmmhwamu
mdhmhdmdéndewsum'-s.w“nm-m
. origen para revalorario en el presente.

Generar nuevas .mmuvuprodudmmd“”"' “Poncho
Negro” como porta injerto de variedad: Racs
suelos de alta salinidad, y la dad en el o
de un fruto con cuyo traeala ria

aquellos sabores de los tomates dos por

que se en pleno llo, ¥y que se espera
estén bles en el d | ¥ nacional en
wmuhnmumm,nmmmd-ﬁ‘m

dad

Figura 6. Pagina 6 de folleto promocional de tomate “Poncho Negro”.
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Figura 7. Contra-portada de folleto promocional de tomate “Poncho Negro”.
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ANEXO N°11

Presentacion del producto en ferias
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Figura 1. Invitacién participacion en feria organizada por SEREMI salud, Arica.
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Figura 3. Participacion en feria organizada por SEREMI de salud de Arica, octubre 2019.
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Figura 5. Participacion en Feria Agricola Agrotecnia, 2019.
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ANEXO N°12

Modelo de Negocio
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RESUMEN EJECUTIVO

Para que una idea de negocio sea rentable y logre superar las expectativas del segmento del
mercado al cual va dirigido, es indispensable crear productos y servicios innovadores que estén a
la altura de las constantes fluctuaciones del mercado y que permitan captar la atencion de los
clientes que son mas exigentes, dado que, esperan adquirir experiencias mas enriquecedoras, en
servicios menos especializados y con caracteristicas unicas.

Mediante el uso de la herramienta CANVAS se busco desarrollar una idea de negocio aterrizada
que ajustandose a la propuesta de Osterwalder en su lienzo de los nueve modulos basicos, con los
que se pueden analizar las cuatro areas principales de un negocio, comenzado por la identificacién
de los clientes hasta determinar la viabilidad comercial y financiera que puede llegar a tener el
modelo de negocio, facilitando los medios de comunicacion para trasmitir la idea a otros llegando
a un publico que necesariamente no es conocedor del tema pero a su vez podria ser usuario del
mismo. Dicho de otra forma, es una herramienta facil para aterrizar la idea de modo que otros la
entiendan.

El desarrollo de este modelo pretende orientar al emprendedor que le permita validar su idea de
negocio para posteriormente elaborar un plan mas profundo donde incluya un plan de mercadeo,
un plan de operaciones, un plan de recursos humanos y un plan financiero.

Esperamos aclarar, animar y promover la creacion de nuevos emprendimientos con el objetivo de
crear nuevas empresas innovadoras, viables y rentables para la Region de Arica y Parinacota.
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1. LOS VALLES DE ARICA
La Comuna de Arica tiene tres valles principales que se dedican a la produccion de hortalizas
frescas a los grandes centros urbanos localizados a mas de 2000 km de distancia. El valle de
Azapa, con 1500 ha destinadas a hortalizas, es el mas importante por su extension y produccion
comercial, principalmente por el cultivo del tomate y pimiento.

1.1 EL VALLE DE LLUTA
El valle de Lluta es un valle, en que su nombre deriva del rio del mismo nombre, que lleva sus
aguas desde la cordillera hasta el mar durante todo el afio. Se encuentra en la Region de Arica y
Parinacota, en el extremo norte de Chile. Lo atraviesa la ruta 11-CH, carretera que conecta las
comunas de Putre y General Lagos en el altiplano. También estad situado en la carretera
internacional hacia Bolivia.

Es una salida natural del altiplano andino chileno al mar. Destaca la presencia de geoglifos como
los de La Rana, El Aguila y El Gigante, que comprenden 12 paneles discontinuos con
representacion de figuras humanas, animales y signos abstractos, datados hacia el afio 100 d.C.
Otros yacimientos arqueoldgicos presentes en el valle son los petroglifos de Rosario y la aldea
preincaica de Rosario, formada por un area residencial y 3 cementerios. Los petroglifos, con
figuras antropomorfas y zoomorfas, forman bloques de piedra hacia el poniente. Mas al oriente se
encuentra la aldea inca Molle Pampa, con varios recintos habitacionales y un area de tumbas.

En la economia del valle sobresalen las plantaciones experimentales de jojoba, que son diferentes
a las del valle de Azapa, pues aqui existen altos niveles de salinidad y boro, tanto en el suelo como
en el agua. En este valle se producen diferentes vegetales, siendo el mas destacado el choclo, por
su agradable y exquisito sabor que forma parte de la gastronomia étnica de la region. Su principal
nicleo poblacional es la localidad de Poconchile, ademas de otros pequefios caserios.

2 ELTOMATE PONCHO NEGRO
En el valle de Lluta el principal cultivo es el maiz y la alfalfa y en menor superficie, el tomate. Todos
estos cultivos son variedades especialmente adaptadas a las condiciones de suelo y agua del valle.

Con las nuevas tecnologias que se estan introduciendo a este valle, cada vez se cultivan mas los
tomates hibridos principalmente por su homogeneidad en el producto cosechado.

El tomate "Poncho Negro" fue introducido al valle de Lluta hace mas de 40 afios desde
Cochabamba (Bolivia). Reconocido por sus especiales caracteristicas, tuvo un promisorio auge, sin
embargo, por su corta vida post-cosecha fue desplazado por las nuevas variedades hibridas
introducidas al mercado regional.

La iniciativa por su rescate dio como resultado una exhaustiva busqueda de mejores perspectivas
de produccion y comercializacion para el mercado gourmet como alternativa para la pequefia o
Pagina 4|23
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mediana agricultura del valle, tenlendo como caracteristica principal su pecfil nutricional, el ousl
muestra niveles superiores de proteina, fibra, calclo, fésforo v hiermo gue los valores medios. de un
tomate tradicional.

Estos datos Indicarian la posibilidad de Incorporar este fruto como parte del corsumo de
alimentos con propliedades funclonales v benéficas para la salud vio en su Indusidn como materia
prima para la elaboracion de productos con propledades nutracsuticas.

La produccidn de este tomate en el valle de Liuta es muy peguefia, debido a la pérdida de semilla y
a su reclente redistribucion.

3 ASPECTOS GEOGRAFICOS Y DEMOGRAFICOS DE LA XV REGION

La Regidn de Arkcs v Farinacota [(XW], cuyva capital corresponde a Arica, se ublca en el extremo
narte del pais, a una distancls aproximada de Z.000 kilémetros de |a capital de Chile. alcanza los
18.873.3 kildmetros cuadrados, eguivalentes al 2,2% del terrtorio nacional. Cifras del Censo 2017,
indican gue la poblacion alcanza los 228,008 habitantes (112381 hombres ¥ 113,487 mujeres]. S=
caracteriza por su clima desértico, donde predomina la escaser de preciplitscions=s. En este
sentido, pres=mta un palsaje de extrema aridez, vegetsckon exigua v esoass disponibilided hidrica.
5l bien cuenta con la presencia de algpunos nios del altiplano (Caguena, Lauca y Putand], gue wierten
sus apuss haca Bolivia, su existencla depende de las lluvias de verano vy el recurso nilesve.

4 PERFIL DEL PRODUCTOR

5l bien en la regidn de Arica v Parinacota predomina la existenclia de explotaciones con un tamafio
inferior a 20 ha, gue concentra el B8, 7% del total de las explofaciones, =sfo eguivale dnicamente al
1. 2%% del total de la superficle explotada. Caso contrario ocurre en explotaciones con més de 100
ha, donde el nimero de explotaciones representa el 8,9% del total de estas, pero inversarmente
explica el 97.59% de la superficle explotada. Por su parte, explotaciones gque cuentan con un
tamafio entre las 20 v 50 ha representan el 3,2% del total de estas v el 0,41% de |a superficie.
Finalmente, las explotaciones con tamafo entre %0 8 100 ha son las de memor incidenda relatha
en relscidn a los otros, va gue explican =l 1,7% del total de las explotaciones v el 0,35% de &
superficie.
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4.1 CULTIVOS
La Region de Arica y Parinacota abarca el 0,2% de la superficie nacional dedicada a rubros
silvoagropecuarios (6.693,4 hectareas). La tabla de superficie regional por rubros revela que el
grupo de hortalizas es donde la region tiene mayor representatividad relativa, tanto a nivel
regional como a nivel pais.

i

UNIVERSIDAD DE TARAPACA

RUBRO REGION (ha) Cultivo/Region Pais (ha) Region/Pais
Hortalizas 3.091,6 46,2% 95.953,7 3,2%
Frutales 1.775,8 26,5% 310.046,5 0,6%
Forrajeras 1.569,2 23,4% 513.190,8 0,3%
Semilleros y| 71,5 1,1% 425111 0,2%
almacigos

Huertos caseros | 52,3 0,8% 16.138,2 0,3%
Vifias parronales | 44,8 0,7% 130.440,8 0,0%
Flores 32,5 0,5% 2.176,4 1,5%
Leguminosas y | 23,9 0,4% 71.389,6 0,0%
tubérculos

Plantaciones 19,7 0,3% 2.706.038,8 0,0%
forestales

Cereales 11,9 0,2% 480.602,6 0,0%
Cultivos 0,0 0,0% 69.998,0 0,0%
industriales

Viveros 0,1 0,0% 3.103,1 0,0%
TOTAL 6.693,4 100,0% 4.441.589,7 0,2%

ARICA - CHILE

Cerca del 60% de la superficie horticola de la Region de Arica y Parinacota esta dedicada al cultivo
de maiz choclero y tomate de consumo fresco. Como se observa en la tabla de superficie horticola
regional por especie, el drea de estas especies en la region tiene cierta importancia a nivel
nacional, en especial la que se refiere a tomate. Por otra parte, si bien la superficie horticola
regional es solo 3,2% de la superficie horticola nacional, en choclo y tomate dicha incidenciaes 3 a
4 veces mayor, por lo que su oferta se considera estratégica, tanto para el mercado interno como
para el externo. Dentro de la region el choclo, el tomate y el olivo se cultivan en un 94% en la
comuna de Arica, perteneciente a la provincia del mismo nombre.
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Superficie cultivada de Tomate consumo fresco por afio
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Superficie (ha) Afio
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EVOLUCION DEL PRECIO DEL TOMATE

PRECIO DEL TOMATE 2016
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PRECIO TOMATE 2017
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6 ANALISIS DEL MERCADO DEL TOMATE PARA CONSUMO FRESCO
Situacion Nacional

A nivel nacional, el tomate es considerado la hortaliza mas importante desde el punto de vista de
la alimentacion de la familia chilena. Ocupa el primer lugar dentro de las hortalizas de la canasta
(ponderacion de 0,37%), lo que significa que es la hortaliza a la que los hogares destinan mas
recursos, de acuerdo con las estimaciones del INEI. Es importante indicar que existe un aumento
de 0,05% respecto al afio anterior, lo que significa que los hogares nacionales destinan en
porcentaje mas recursos a esta hortaliza que hace algunos afios.

En Chile, el tomate para consumo fresco es el tercer cultivo horticola con mayor superficie, con
una participacion de 7% después del choclo y la lechuga, de acuerdo a las estimaciones del INEI.
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ESTIMACION DE SUPERFICIE CULTIVADA A NIVEL
NACIONAL 2015-2018
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Es necesario indicar que en el afio, el tomate tiene ciclos productivos distintos. El tomate en
invierno es diferente al de primavera y al de pleno verano, por lo que lo correcto seria comparar la
superficie de cada uno de estos ciclos por separado para ver las reales variaciones, pero esta
informaciéon no es levantada en las encuestas. Es posible realizar algunas estimaciones
comparando superficies regionales de un afio a otro; por ejemplo, la superficie de tomate en la
Region de Arica y Pertinacita permitiria hacer estimaciones cercanas para el ciclo productivo del
tomate en invierno, ya que el tomate que se consume en el pais entre los meses de julio y agosto
proviene casi exclusivamente de esta region.

El 69% de la superficie nacional con tomate para consumo fresco se concentra entre las regiones
de Valparaiso y de Maule. La region con mayor superficie de esta hortaliza es la region de
O’Higgins con 973 hectéreas, seguida de la region de Valparaiso con 876 hectareas.

Existe una dinamica importante a nivel regional y tipos de produccion para lograr una oferta
continua durante todo el afio. Hacia fines de diciembre aparecen los primeros tomates de la zona
central, produccion que dura hasta principios de abril, lo que se considera como la normal
estacionalidad del tomate, que coincide con su precio mas bajo. En otras épocas la disminucion de
la oferta, junto con el aumento de los costos de produccion y flete, hace que su valor aumente.
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Resto pais;
550 ha; 1%

Bio Bio;
327 ha; 7%

O'Higgins;
973 ha; 19%

Arica
Parinacota;
688 ha; 14%

Valparaiso;
876 ha; 17%

Metropolitana;

Maule;
756 ha; 15%

869 ha; 17%

7 OPORTUNIDAD DE NEGOCIO
Si bien Chile viene experimentando una desaceleracion economica en los ultimos afios, hay
industrias que aln no se han visto golpeadas por este escenario. Ejemplo de lo anterior, son los
restaurantes y bares del pais, los cuales han registrado tasas de crecimiento de hasta 13% en sus
ventas en los ultimos tres afios.

Segun las ultimas cifras publicadas por el Servicio de Impuestos Internos (Sll), actualmente estos
negocios generan ingresos por USS 4.700 millones al afio, lo que representa un incremento de un
42% con respecto al panorama que vivia la industria hace 10 afios, cuando sus ventas totalizaban
USS 3.300 millones.

El numero de locales, en tanto, ha experimentado un crecimiento de 37% en los Ultimos afios. Asi,
en el afio 2006 la cantidad de restaurantes y bares del pais sumaban 29.200 vy, segun el ultimo
catastro del Sll, esta cifra ascendié a mas de 40 mil.

El crecimiento gastronomico, y en la cocina chilena en general, se ha diversificado a través del
tiempo, sorprendiendo con sus platos locales tipicos y con reinversiones en sus técnicas y
conceptos, junto a un impecable aprovechamiento de ingredientes autéctonos de la regién. Lo
anterior, le ha otorgado al pais el reconocimiento internacional, a través de diversos medios del
rubro y distintas premiaciones.
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De esta manera, se ve la oportunidad de negocio de comercializar el tomate “Poncho Negro” a los
principales restaurantes de la zona norte de Chile, esto debido a dificultades en la post cosecha, es
decir, un rapido ablandamiento, lo que dificulta su traslado a zonas mas lejanas del pais.

Considerando las caracteristicas del producto cuya combinacién de interacciones diferentes que le
dan los atributos de calidad que incluyen la apariencia (color, tamafo, forma), sabor (solidos
solubles totales, acidos organicos) y valor nutricional (licopeno, vitamina C, minerales).

En este sentido, son dos los pilares en los que nos basaremos para la validacion de este Modelo de
Negocio del tomate “Poncho Negro” al mercado:

e Crecimiento gastronémico y

e Atributos del producto

8 ENFOQUE DE MERCADO
La estrategia general adecuada a esta iniciativa es la estrategia de enfoque basada en la
diferenciacion, misma gue se concentra en un sélo segmento muy definido donde el producto
tiene una posicion diferenciadora en relacion a otros productos relacionados como el tomate
tradicional con sus diferentes tipos. Esta diferenciacion debe ser percibida por el cliente final, de
tal manera se ofrezca un producto con mejores atributos.

9 COMPOSICION DEL MERCADO
El mercado esta compuesto por los siguientes actores demandantes, para los cuales se esta
creando valor al consumir u ofrecer un producto con caracteristicas diferenciadoras en cuanto a
sus propiedades y sabores, ademas de su historia.

Los siguientes, son segmentos de empresas gastronomicas y prestadoras de servicios
gastronomicos.
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e consideraran como posible poblico objetive para comercializar el producto.

Pasibles segmentos del mercedo Perfil del segmento

Restauranies Empresas  mastrondmicas  gue  ofrecen
almuerzos v cenas a grupos de personas, cuya
principal actividad lo desarrollan los fines de
cemana ¥ dias festivos, se  proweesn de
hortallzas frescas semanalmente del
mercado o revendedores.

PYIAE Peguefias ¥ medianas Empresas
sastrondmicas, ofrecen principalmente
almuerzo.

Empresas de Catering Empress Eastrondmilca para everibos,

requieren nuestros productos como materia
prima para LT servicio, compran
evertualmente v exipen calided v buen precia.
Generalmente compran bos ingredientes para
elabarar sws menls para el catering.  Pueden
hacer pedidos con mucha anticipacion.

Hoteles Zonas | hoteleras, gue ofrecen servicios
sastrondmicos opclonales a sus  clientes,
realizan eventos soclales para gram cantidasd
de personas y ofrecen servicios de calidad.

Supermercados Oue se dedigu=n a la venta de hortalimas
sastrondmicas por cantidad

10 ESTRATEGIA DE INTRODUCCION AL MERCADD

Dedia | oferta Imitada del producto, s= sugiere abarcar un solo segmento indindndosze por la
diferendaciin del producto ¥ no por un derazgo en costos ya que s flucteacion de los precios
durante el aflo, no puede ser atractivo para el agricultor.

Un liderazgo en costos significa tener |a capacidad de reducir los costos en todos los eslabones de
la cad=na de valor de tal manera gue la disminucidn del gasto, redunde en un mejor precdo para el
conswmidor y en consecuencla mayor participacon de mercado.

Un liderazpo en diferendacicn, debe contar con productos perdbidos como exclusives por el
conswmidor firal quien estd en disposicidn de pasar mds por tenerla.
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Lo mas razonable por lo expuesto anteriormente es fijarse en un enfoque o concentracion en un
solo segmento debiendo ser los mejores en el segmento escogido, es decir satisfacer segmentos

bien definidos.

En la siguiente figura se muestra la estrategia de introduccion al mercado.

SINGULARIDAD PERCIBIDA POR EL CONSUMIDOR

POSICION BAJO COSTOS

LIDERAZGO EN DIFERENCIACION

LIDERAZGO EN COSTOS

TODA LA
INDUSTRIA

SEGMENTACION

=
=
=l =
? 8
wi

11 MODELO DE NEGOCIO

Para esta iniciativa, se propone un modelo de negocios basado en la Metodologia de
Canvas, la cual en su aspecto fundamental se trata de una herramienta que permite
detectar sistematicamente los elementos que generan valor al negocio*. Esta metodologia
consta de nueve pasos: 1. Segmento de clientes; 2. Propuestas de valor; 3. Canales de
comunicacion; 4. Relacion con los clientes; 5. Flujos de ingresos; 6. Recursos y capacidades
clave; 7. Actividades clave; 8. Alianzas clave; 9. Estructuras de Costos.

11.1 Segmento de clientes

El objetivo es de agrupar a los clientes con caracteristicas homogéneas, por ejemplo
para el sector gastronémico en Chile, el tomate es un ingrediente fundamental en
platos y también se utiliza mucho en ensaladas, salsas, mermeladas, gratinados
sofritos y guarniciones, tanto crudo como cocinado, por lo tanto y dado los atributos

de nuestro producto.

1 http://innovacion.cl/reportaje/metodologia-canvas-la-nueva-forma-de-agregar-valor/
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No existe una sola definicion de las diversas clasificaciones de restaurantes debido a su
gran extension en el negocio, sin embargo, y de acuerdo a nuestro estudio, podemos
clasificarlo de la siguiente manera:

Restaurantes Independientes: aquellos que tienen una o mas caracteristicas
Unicas y que no tienen ninguna afiliacion de marcas a otra compaiiia,
generalmente resulta de emprendimientos personales.

Restaurantes de Cadena: son dos o mas negocios que se abren bajo el mismo
nombre y tienen afiliaciones de una marca. La gerencia y los sistemas
operados son una réplica de las demas unidades de la cadena.

Restaurantes de Franquicias: son aquellos que tienen un acuerdo legal en el
cual el duefio acuerda conceder los derechos o privilegios a otra persona para
vender los productos y servicios bajo las condiciones especificas de los
sistemas acordados.

Todos estos tipos de restaurantes pueden dividirse a su vez en:

De lujo: servicio mas personalizado y refinado. Comidas de tipo internacional,
servicio francés y cuenta con una carta de vinos.

De primera y tipo medio: cuentan con comida nacional o internacional mas
limitados, servicio americano, sin carta de vino.

De tipo econdmicos; alimentos que se preparan con sencillez, estilo
americano.

Dado los atributos del producto y la estrategia de penetracion al mercado que es la
diferenciacion, nuestro segmento estara conformado con todo tipo de restaurantes sean
independientes, de cadena o de franquicia y que de acuerdo a la clasificacion de
segmentos socioecondmicos en Chile serian; AB, C1 Y C2, es decir de lujo y de primera y
tipo medio.

Para la VX Region de Arica y Parinacota tenemos:

1. Segmento AB:

e Restaurante RAYU
e Medina’'s Restaurant Gourmet
e Restaurante Maracuya
e Alborada Hotel Antay
e Mystic Casino Luckia
Pagina 15| 23
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2. Segmento Cly C2
e Los Alerosde 21
e Café del Mar
e ElRey del Marisco
e Panamericana Hotel Arica
e Hotel Diego de Almagro
e Restaurante Isidora
e Amoramar
e DiMango
e Akwa Peruano Japones
e Varo's Restobar

Sélo se considera la Region de Arica y Parinacota por lo limitado de la oferta.

11.2 Propuestas de valor

“La Estrategia Competitiva consiste en ser diferente. Significa elegir deliberadamente
un conjunto diferente de actividades para brindar una mezcla unica de valor.”
Michael Porter

La propuesta de valor es esa mezcla tnica de productos, servicios, beneficios y valores
agregados que una organizacion ofrece a sus clientes, los cuales hacen una oferta
diferente en el mercado.

La siguiente figura muestra un método de representacion visual que se compone de
tres partes: el Perfil del Cliente, donde se describen las caracteristicas de un
determinado grupo de personas y el mapa de valor, donde se especifica como se
pretende crear valor para ese determinado segmento de clientes. Se consigue el
encaje, el tercer elemento del modelo, cuando ambas partes coinciden.
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El lienzo de la propuesta de valor

Propuesta de valor

CREADORES DE ALEGRIA
- Producto de calidad.

Fidelidad del cliente.
Tomate fresco,
seleccionado bajo control
de calidad y buenas

oferta constante y
suficiente de acuerdo 2 la
demanda del dliente,

AUVIADORES DE FRUSTRACION

- Abastecimiento de

PRODUCTO - Abastecimiento seguro.

practicas agricolas. ] /- Productos originarios,
Caracterizado por su perfil - 9 :I:lo:s e:‘:bn::aos 2 ba:
nutricional y agradable b plisn .

sabor que garantiza una FRUSTRACIONE! - Fidelizacion del cliente.

productos originarios. nuevas recetas a base

Producto rico en sabor de productos

y nutricién. originarios.
Aceptacion en fusion

ARICA - CHILE

ALEGRIAS

- Aceptacion de nuevas
recetas.

- Variedad de meni con

producto originario.

TAREAS DEL CLIENTE

- Variedad de menu.

Disminuir Costos.

- Pocos productos - Fusion de sabores.
originarios.

- Desconocimiento de

de sabores.

Se le entregara al cliente el producto de primera calidad y que por sus atributos,
caracterizado por su perfil nutricional y buen sabor, se convierten en un magnifico
ingrediente para satisfacer los paladares mas exigentes de consumidores adeptos a la

buena gastronomia de esta manera nuestros clientes podrdn elaborar un menu
gastronémico con esta finalidad.

Es un tomate llamado “Poncho Negro” que se diferencia por su calidad nutritiva
aportando beneficios para la salud, ademds contiene un agradable sabor para su
consumo, distinguiéndose como un producto gourmet. Este producto es Unico y tiene
anos de aceptacion de nuestros antepasados lo cual lo hace requerido por los
consumidores informados que buscan volver a desgustar estos sabores perdidos y con

historia, con el fin de poder rescatarlo como un producto local y volver a ser
comercializado en el mercado.

11.3 Canales de comunicacién

Se debe tener claro que se comercializara un producto y no un servicio,
especificamente serd, el tomate “Poncho Negro”.
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Conforme a la informacion del mercado, la mayoria de las empresas gastrondmicas,
realizan las compras del rubro frutihorticola una o dos veces por semana. Las
principales compras se realizan entre los dias miércoles y viernes. Por esta razon las
entregas deben ser programadas de miércoles a sabado.

11.3.1 Canales de distribucién
El objetivo final de esta iniciativa es encontrar un intermediario quien compre y se
encargue de la distribucion del producto.

11.3.2 Canales de venta
La comercializacion del producto va hacer a través de un vendedor personal que ira a
los establecimientos para acortar las distancias que el cliente debe recorrer para llegar
a la empresa, con una atencion post-venta garantizada y personalizada.

De acuerdo a lo descrito anteriormente, la comunicacion con el cliente sera a través de
un vendedor especializado y un ejecutivo de servicio.

11.3.3 Canales de comunicacién
A través de técnicas estratégicas de publicidad y promocion face to face y promocion
del producto.

La mejor manera de promocionar el tomate “Poncho Negro” es informando a los
diferentes clientes sus atributos, divulgando las propiedades, tanto nutricionales como
también las técnicas, los procedimientos de cultivo asi como sus buenas practicas.

11.4 Relacién con los clientes
El tomate por tratarse de un producto altamente perecible requiere de seguimientos
puntuales no sélo en cuanto a su naturaleza bioldgica, sino en cuanto a su tratamiento
posterior y de comercializacion por lo tanto las estrategias de mercadeo deben tener
en cuenta esas particularidades, esta comercializacion debe hacerse de manera
inmediata y continua.

Es muy importante la comunicacion y la retroalimentacion con los clientes en el
momento de la compra (momentos de verdad) y cualquier opinién que tengan acerca
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del producto, con el finde estar preparados a cualquier cambio en
el mercado y poder responder a sus expectativas y necesidades.

11.5 Flujo de Ingresos
La principal y tnica fuente de ingresos sera la venta de en kilos de nuestro producto a
nuestro principal y Unico segmento escogido, sector gastronomico.

Como vimos anteriormente, nuestra estrategia de penetracion al mercado no va a ser
por tener un menor costo de produccidn que sugiera un precio bajo, sino que por ser
un producto diferenciado del resto de tomates, este precio sera fijado por la oferta 'y
demanda y por el agricultor.

11.6 Recursosy capacidades clave:
Los recursos claves que son imprescindibles para entregar la propuesta de valor son
fisicos como las instalaciones, la tecnologia que ayude con un proceso agil y rapido,
ademas de los recursos intelectuales como base de datos de clientes, registro de
marca otro tipo de informacion. Otro recurso clave es el capital humano que se desea
tener para crear una ventaja competitiva dificil de imitar.

11.7 Actividades claves:
Lo mds importante para que esta iniciativa se desarrolle correctamente es elaborar un
plan agricola que permite identificar las oportunidades y amenazas dentro del cultivo.
Asi mismo, determinar claramente el ciclo de negocio para lograr sincronizar la
rotacion de inventarios y poder hacer la entrega del producto de manera efectiva y
cumplida, las actividades claves son:

Transferencia de conocimientos: consiste en la capacidad del agricultor de adquirir
todo know how en la produccidn de este producto.

Seguimiento continuo de las buenas practicas agricolas, es importante conservar la
calidad del producto.

Constante difusion del producto para posicionarlo en la mente del consumidor.
Marca
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11.8 Alianzas clave:
Debe tener unas alianzas claves con la Universidad de Tarapacd, sus Clientes y
Proveedores, los que se detallan a continuacion:

Fundamental es con la Facultad de Ciencias Agronémicas especialmente con el equipo
investigador del producto, quienes pueden realizar la transferencia acerca de su
manejo, debe establecer una alianza que sea permanente a fin de que se lleve a cabo
un proceso de mejora continua y de transferencia de conocimientos.

Con sus clientes, ya que estos son la fuente de sus ingresos, los debe cuidar, a través
de la solucién de sus problemas, para esto debe contar con un sistema de atencion de
reclamos y soluciones.

Con los proveedores, es clave tener entrega oportuna de los insumos, para esto se
debe contar un listado de proveedores, los tiempos promedio de entrega pagos
oportunos, a fin de establecer un compromiso en los pedidos.

Otros organismos Institucionales publicos que ofrezcan subsidios como FIA, CORFO,
SERCOTEC.

11.9 Estructura de costos
Determinar al detalle la estructura de costo es fundamental ya que en funcion de esto,
se determinard el precio de venta sélo para fijar un punto de equilibrio, ya que el
precio no estara en funcion al costo sino a lo que determine la oferta y demanda.

Se debe separar en costos no evitables y costos evitables, los primeros son
irrelevantes en la toma de decisiones, en cambio los segundos son los fundamentales
en las decisiones.

A continuacion se presenta una estructura de costos elaborada por INDAP.
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RUBRO O CULTIVO TOMATE RENDIMIENTO (kg/ha) 90.000
VARIEDAD Poncho Negro FECHA ESTIMADA PRECIO VENTA oct-15
NIVEL TECNOLOGICO Medio PRECIO ESPERADO (5/kg) 280
REGION Arica y Parinacota INGRESO ESPERADO, CON IVA ($) 25.200.000
i . Mercado
AREA ARICA DESTINO PRODUCCION interno
COMUNA/LOCALIDAD Lluta FECHA DE COSECHA oct-18
FECHA PRECIO CONTINGENCIA

INSUMOS ene-18 No hay

COSTOS DIRECTOS DE PRODUCCION POR HECTAREA (INCLUYE IVA)

MANO DE OBRA

N® P Precio

Labo Unidad E| M - Sub Total

FR— e Jornadas poca (Mes) Unitario (5) |
Aseo (limpieza) JH 10 Marzo-noviembre 18.000 180.000
Replante JH 1 Marzo abril 18.000 18.000
Riego y fertirrigacion JH 10 Marzo-noviembre 18.000 180.000
Aplicacion materia
organica JH 4 febrero-marzo 18.000 72.000
Poda JH 15 Marzo-noviembre 18.000 270.000
Aplicacion
agroquimicos JH 10 Abril-noviembre 18.000 180.000
Cosecha JH 80 Junio-noviembre 18.000 1.440.000
Subtotal Jornadas ‘ D EmaT

Hombre

MAQUINARIA

Labores

Rotovator

N°
Jornadas

Epoca (Mes)

Febrero-marzo

Unitario ($) |

Precio ' sub Total ($)

152.320 152.320

Preparacion suelo

Subtotal Costo Maquinaria

Modelo de Negocio Metodologia CANVAS “Tomate PONCHO NEGRO”

Febrero-marzo

152.320 228.480
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Insumos Unidad (Kg/1/u) c&:‘;:;’ Epoca (Mes) Uni'::r:ln(S] Sub Total (5)
SEMILLA
Plantulas francas uu 22.000 Marzo-abril 156 3.432.000
INSUMOS
Fosfato Monopotasico kg 300 Marzo-julio 1.660 498.000
Nitrato de Calcio kg 300 Julio-noviembre 655 196.350
Nitrato de Potasio kg 350 Junio-noviembre 920 322.000
Acido Nitrico kg 20 Mayo-noviembre 1.071 21.420
Acido fosférico kg 40 Mayo-noviembre 1.071 42.840
Fosfimax 40 — 20 I 20 Mayo-noviembre 10.053 201.060
Nitrato de magnesio kg 300 Junio-noviembre 569 170.700
Urea kg 350 Abril-noviembre 487 170.450
Fungicidas | 2 Julio-noviembre 182.000 364.000
Fosfato monoaménico kg 200 Mayo-noviembre 920 184.000
Fosfimax 40 - 20 | 20 Mayo-noviembre 10.053 201.060
Insecticidas It 6 Julio-noviembre 130.000 780.000
Guano camion febrero-marzo 1.570.000
Subtotal Insumos . 8.153.880

Unidad (Kg/1/u) c(:;'l“::;’ Epoca (Mes) Uni::;"ts] sub Total (3)
Servicio de
desinfeccion suelo ha 1 Mayo-junio 3.000.000 3.000.000
Biorradicante | 20 Marzo-abril 13.823 276.460
Ecosalt | 20 Abril-noviembre 2.513 50.260
Cajones cajas 6.700 Junio-noviembre 750 5.025.000

TOTAL COSTOS
DIRECTOS

Mas Imprevistos (5%)
TOTAL COSTOS

INGRESOS ESPERADOS
RESULTADO
ECONOMICO

Fuente: INDAP

Modelo de Negocio Metodologia CANVAS “Tomate PONCHO NEGRO”

Cintas de riego rollos 4 Abril 193.050 | 772.200
Subtotal Otros 9.123.920

995.930
2 .530
25.200.000

4.201.470
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12 PROPUESTAS

1.- Se propone crear un escenario en donde intervengan los siguientes actores:

La Universidad de Tarapacd y sus investigadores que hicieron posible materializar este
producto, de tal manera que puedan exponer las principales cualidades del tomate “Poncho
Negro”.

El Agricultor como principal oferente del producto, comentando su nueva experiencia y que
espera tanto de la universidad como de los demas actores que intervienen en este escenario.

El Cliente, que de acuerdo a nuestro analisis no son mas de quince que conforman el publico
objetivo para esta introduccion de producto.

El Intermediario, si bien en la actualidad la oferta se traduce en tres toneladas, para que
realmente este negocio sea atractivo para el agricultor, este volumen debe subir y por lo
tanto los canales de distribucion cambian, para esto se necesita de un intermediario que esté
interesado en adquirir el producto en grandes volimenes.

2.- Retomar el proceso de registro de marca, es muy importante que un producto de esta calidad,

3.-

este acompafiado de una marca que lo identifique.

Existe financiamiento por parte de CORFO para la busqueda de mercados, por lo que se
propone postular a una de las siguientes iniciativas a fin de hacer posible la busqueda de
nuevos mercados:

Concurso red de proveedores, etapa de desarrollo.

Concurso Red Asociativa, foco sector agricola.
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