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PROYECTO: INTRODUCCION DE LA UVA VARIEDAD CONCORD (Yitis
tabrusca L.} PARA PRODUCIR MOSTOS CONCENTRADOS
EXPORTABLES

1. ANTECEDENTES GENERALES

1.1 RELACION DEL PERSONAL

Investigador /17 -
Responsable : Dr, Marco Schwart

Profesor Ti1tular

Coinvastigadores : Ing. Agrénomo—Endlogo., Armando Vieira
Profesor Titular

Ing. Agrénomo Hugo NaRsez
Profesor Asistente

Ayudantes 3 4 egresados de la Escuela de Agronomia
de las menciones Agroindustria y Fruti-
cultura, quienes hacen su memoria de
titulo.

Personal de apoyo : Técnicos agricolas y productores de uva



1.2 RESERA DE LA EXPERIENCIA EN INVESTIGACION Y ESTUDIOS
SIMILARES AL PROYECTO

La experiencia del grupo participante en este proyecto
es muy amplia. En efecto, el tema del desarrollo v optimi-
zacion de Jjugos y pulpas de frutas ha sido abordado intensa-
mente, Por ctro lado, €1 trabajo realizado en el campo de
la viticultura asegura el éxito en la ejecucidon de esta
propuesta.

Los resultados de las investigaciones han sido vertidas
a través de numeroscs congresos cientificos, revistas espe-
cifalizadas y reuniones técnicas. Entre 10s primeros se
puede mencionar a l1os que cita la Sociedad Agrondtmica de
Chile, Sociedad de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, 1los
Congresos Latinoamericanos de Ciencia y Tecnologia de Ali-
mentos, Simposios Internacionales europeos, Internacional de
Viticultura, Latinoamericano de Microbiologia de Alimentos,
Mundial de Tecnologfa de Alimentos, etc. En cuanto a las
revistas, éstas son maltiples, que van desde las naclionales
Alimentos y Simiente hasta alemanas y espafiolas.

Nuestro grupo, en 1984 organizd el curso "Tecnologia de
Jugos de Frutas", en el que el tema de la uva centrd gran
parte de 1los temas; luego en 1986 efectud el Seminario
"Produccién y Mercado de Jugos y Mostos Concentrados de
Uva", al que acudieron ejecutivos de la industria nacional.
A fines de 1988 organizamos el Seminario "Agroindustria de
la Uva de Mesa: Contribuciones Recientes", al que asistieron
profesionales de 1la industria de Jjugos y deshidratados,
analistas de la banca, cooperativas vitivinicolas, de orga-
nismos internaciocnales (PNUD, IICA), etc. Consecuencia de
1o anterior fue el encuentro celebrade semanas después c¢on
los directores de la Federacién de Cooperativas Vitivinico-
las de Chile para explorar perspectivas de la produccidén de
uva Pails.



Del currijculum del Prof. Schwartz se desprende 1la
experiencia acumulada en el tema del jugo de uva en 1o que
se refiere a modos de elaboracién (clarificado, turbio,
pasteurizado, concentrado, tipo "cut-back"), almacenamiento
y vida util, propiedades y caracteristicas mecanicas, quimi-
cas, fisicas, microbiolégicas y sensoriales. En estos
tépicos ha dirigido tesis para optar al titulo de ingeniero
agrénomo con mencidén en Agroindustria y proyvectos patrocina—
dos por FONDECYT y ODEPA/Ministerio de Agricultura. Ha
dictado conferencias por especial. invitacidén de los Comités
Cientificos de Congresos Nacionales de Ciencia y Tecnologia
de Alimentos, de la Scciedad Colombhiana de Tecnologfa de
Alimentos, de 1la Universidad Nacional de Colombia, del
Instituto de Agroquimica y Tecnologfia de Alimentos de Espa-
fia, Universidades Chilenas, etc.

De los antecedentes del Prof. Vieira se puede
determinar qgque su experiencia en viticultura asequra el
éxito del proyecto en lo que se refiere a invést1gar la
posibilidad de introducir la variedad Concord.

En cualquier caso, con el objeto de ilustrar la activi-
dad que despliega la Facultad en investigacién, se acompana
una copia de un catalogo que describe las actividades de dos
de sus departamentos: el de Agroindustria y Tecnologfa de
Alimentos y el de Produccidon Agricola, donde estan adscritos
el Prof. Schwartz y Vieira, respectivamente.



1.3 RECURSOS E INFRAESTRUCTURA DISPONIBLE

1.3.1 Parte vitfcola

Se dispone de unas ocho plantas adultas, en plena
produccién de la variedad Concord (Vitis labrusca L.) de
donde se podrd cosechar uva suficiente en la vendimia de
1994 para realizar las primeras pruebas de Tlaboratorio
destinadas a la produccidén de jugo de uva. Seis de estas
plantas estdn establecidas en e1 predic E1 Mariscal, en San
Bernardo (propiedad de Ortiz y Ferrer Ltda.) y dos mas en el
fundo La Tranquera (de Patricio Dussaillant), en Ranco,
Curico.

Se cuenta con el predio La Tranquera, donde ya se hizo
la injertacién en los primeros dias de noviembre pasado
(1993) en casi 1 ha, con la variedad Concord. De este
material se podrd obtener un volumen suficiente <¢omo para
elaborar a nivel de planta piloto, el jugo en cuestidn.

En el fundo Santa Amelia, propiedad de 1la Sociedad
Agricola Paredes Viejas, de Peralillo, se realizara Ila
injertacidén experimental de Concord en la variedad Pafis.

1.3.2 Equipamiento del Depto. de Agroindustria y Tecnologia
de Alimentos

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

Concentrador centrifugo Alfa-Laval con columna
rectificadora de aromas.

Descobajadora y monoprensa BUcher—Guyer.

Estangues y cestas de lavado y seleccién.

Camara frigorifica.



Laboratorio de Tecnologia de frutas y hortalizas,
provisto de espectrofotémetros, rotavapor automatizado
(con sensor de presién y temperatura), balanza de
precisién, medidor de fndices de aromas y anhidrido
sulfuroeso, centrifugas (regular estado), material de
vidrio, destilador de agua, c¢romatégrafo de gases,
arcones de congelacién, pHmetro, etc.

Laboratorio de evaluacién sensorial.
Laboratorio de microbiologia de alimentos.
Taller de fotografia.

Camjoneta Chevrolet Chevy 500

.3.3 Equipos que serd necesario adquirir

Equipo de filtracidén estéril. Este equipo presenta
varias ventajas; 1la mas importante se refiere a su
capacidad de eliminar los microorganismos contaminantes
que acompafan al mosto de uva, esto es, bacterias,
hongos vy levaduras responsables de 1las alteraciones.
Con este tipo de tratamiento el producto quedaria
practicamente estéril, prolongando su vida util.

Bomba de alimentacién de caudal regulable en acero
inoxidable. La planta piloto cuenta con bombas de
1iguido no aptas para trasvasije de l1iquidos debido a
su material de construccién. Esto hace que se justifi-
qgue plenamente la adquisicidén de este equipo, para
lograr productos libres de todo tipo de contaminacioén,

Computador e impresora.



1.4 REVISION BIBLIOGRAFICA

1.4.1 Algunos antecedentes sobre la Vitis labrusca L, espe-
cie de vid de alto 1nterés para Chile

a) Aptitudes viticolas.

Esta especie, originaria de la regidon oriental del continente
norteamericano, extiende su habitat natural desde ] sudeste de Canada
(New Brunswick y el sur de Quebec y Ontario) hasta el centro del Estado
de Tenessee, al este de 10s montes Apalaches y de los Alleghanys. Se la
hatla con frecuencia en Nueva |nglaterra, Delaware, Maryland y New York,
y en tods Yirginia hasta el centro de Carolina del Norte (Hedricks,1907) .
De ella se han seleccionado cultivares puros, aigunos de 10s cuales estan
en explotacidn desde el siglo XVII en los Estados Unidos. Linneo (1737),
la clasificd y nomind, 1o que demuestra la antigledad de su cultivo. El
interés que suscito se basa especialmente en que en los Estados del este
norteamericano, 10s intentos de establecer te vid europea fué marcado
por el fraceso desde los primeros dias de 1a colonizacidn europes, princi-
paimente a causa de 1a beja resistencia de ésta a diversos parasitos, en
especial el mildiu o peronospora { Flasmapsre viticels Berl y Toni), si
bien actualmente se sabe que 1a Enfermedad de Pierce, causada por una
rickettsia, contribuyd fuertemente también a este resultado negativo. A
pesar de que 18 susceptibilidad de las labruscas al ataque de 1a filoxera,
originaria de los grandes 11anos de 1a zona central de Norteamérica, im-
pidié que ellas se extendieran naturalmente a esta regidn, donde, para
ser cultivadas, deben ser injertadas en patrones resistentes a dicho pa-
rasito, éste sdlo provoca dafnos radiculeres a las labruscas, no aparecien-
do agailas foliares.

Su resistencia al oidio { Zinicinmuls necator - Qidium tuckerir) es e-
levada, 1o que contribuyd a su temprana y amplia difusidn en Europa al a-
parecer esta enfermedad en sus vifiedos & mediados del siglo XiX
(Winkler e/ 6/,1974) . Este interés pronto decayo por las caracteristi-



cas de sus vinos, cuyo sabor no encontrd aceptacion en el publico europe-
0, Y por otro, porque al aparecer la filoxera en aquel continente, los cui-
tivares de labruscas se mostraron casi tan susceptibles a este parasito
come los de vinifera. Asi, hoy sdlo se la encuentra en parrones caseros 0

en pequenos vifiedos donde se la explota como uva de mesa por el gusto
“aframbuesado” de algunos cuttivares, o para mezclar en pequena propor-
cidén con vinos corrientes, a 10s que asi se les da un leve parecido a mos-
cateles. |

Sin embargo, su resistencia a 18 pudricidn gris (&alr7t/s cineres) |
a la peronospera { F/asmapsre vitical/s) ha permitido el desarrolio de una
viticultura muy importante en regiones en que la vid europea no pudo Ser
cultivada con exito hasta el descubrimiento de algunos modernos fungici-
das. Asi, como se sefiald, en el este de los Estados Unidos, especialmen-
te en el Estado de Nueva York, el segundo en importencia viticola de ese
pais, y en paises como Brasil, Uruguay, etc., en que 1os perfodos de altes
temperaturas coinciden con los de alta piuviometris, 1as variedades pu-
ras de labruscas son 1s Unicas que se han podido cultivar con éxito, sin
recurtir a fuertes gastos en fungicidas.

Las uvas de {os cultivares puros de tabruscas o de sus descendien-
tes primarios son muy ricos en pectinas insolubles (protopectinas o pec-
tatos de calcio y magnesio), que junto con la celulose, 18 hemicelulosa y
la lignina conformen 1a lamela media de 1a pared de la celulas de la pulpa
y de 18 epidermis. Estos compuestos soportan la temperatura de ebulli-
cidn sin descomponerse, solidificandose al enfriarse, pudiendo por 1o
tanto amoldarse como dulces o jaleas naturales, tal como ocurre con
membrillos y guayebas. Gracias a esta propiedad, en base al cultivar
Concord, se ha podido establecer una importante agroindustria de elabo-
racion de estos productos y de mermeladas y jugos puros o mezclados
con los de otras frutas, muy populares en el mercado norteamericanc
(Huglin, 1972).



b) Descripcion general de la especie.

Se trata de plantas vigorosas, de crecimiento rastrero o trepador
en su estado silvestre. Asi, se le encuentra a veces cubriendo superfi-
cies despejadas de otras especies arbustivas, de bastante extension, o
bien trepando sobre arboles de hasta 15 mts., que cubren totalmente. Sus
sarmientos son vigorosos, de meritales de 8 a 15 cms., con una corteza
cafe rojize a menudo con estrias longitudinsles mas oscuras, y de super-
ficie aspera. Las yemas son voluminosas, y sus hojas son orbiculares o
casi cuneiformes, enteras o levemente trilobulbdas, muy vellgsas por el
enveés y con una superficie de aspecto acartonado por 1a faz superior .

Sus flores son generalmente hermafroditas y autofértiles, siendo
raros 10s casos de plantas de flores funcionalmente unisexuales. El api-
ce de los brotes es caracteristicamente velloso, 10 que le confiere un to-
no blanquecino a todos sus componentes, hojas jovenes, tallo y zarcillos,
Los racimos son medisnos, cilindricos, mas o menos compactos, provis-
tos de bayas esféricas, de buen calibre, que cuando maduras se deprenden
con facilidad dejando sellado el orificio de entrada del sisteme conducti-
vo que las nutrid. Al aplicarles una leve presién, dan 1a sensaecidn de que
1a pulpa queda separades de la epidermis, 10 que se conflrma al aumentar
esta presion hasta provocar su roture: 1a pulpa emerge como una masa
gelatinosa compacta, incolora y poco jugosa. E1 color de las bayes es va-
riable, segin el cultivar, pero mas frecuentemente negras o azul oscuro,
pero con baja intensidad colorante {Galet, 1956).

En su region de origen estan distribuidas generalmente en suelos
aluviales, de texiura arenose o franco arenoss, donde le es mas difici!
vivir a la filoxera, que prefiere los suelos arciliosos y franco arcillosos
(Munson, 1909).

c) La variedad Concord ( ¥/¢js Jsbrusce).

En Chile existen algunas variededes de labrusca, conocidas aqui
como "uvas frutillas™. Se las suele encontrar en parrones caseros
antiguos o, en pequefia proporcidn, en vifias de los alrededores de las
ciudades mas importantes, en mezcla con variedades de mesa de la vid
europea. Su cultivo se ha hecho siempre a nivel reducido.



Entre las variedades de importancia se destacan 1a Concord, que
es la mas extendida de las cultivares puros de labrusca. Es mencionada
por constituir 1a base de 18 principal agroindustria de jugos, mermeladas
y jeleas de uve en los Estedos Unidos y Canada. En los Estados del este
de ambos paises, se expende también como uva de mesa de consume muy
popuiar, usandose asimismo para elaboracion de vinos de consumo regio-
nal. Es esta, sin duda, 18 variedad mas usade en esa zone, donde se sabe
positivamente que se encuentra en explotacion por 10 menos desde 1840
(Winkler ef 8] 1972). '

Cabe ahadir que hay a 1o menos otras tres variededes que parecen
ser mutaciones de la Concord: l1a Early Concord, de maduracién mas
precoz; 1a Late Concord, o Christmass, muy tardies peroc muy
productive, y 1a Tetra Concord, una mutacion tetraploide, de bayas
mucho mas grandes, si bien de produccidon menor.

Foex (1899), opind que 18 Concord es resistente a la filoxera en un
grado superior a las restantes labruscas, pero que, en cambio, es muy
afectada por la clorosis cuando se establece en suelos con pH superior
7. Efectivamente, en los suelos regados por el rio Maipo, en Chile, cuyo
contenido de sodio hace que el pH de los suelo sufran una constante
alcalinizacion, esta variedad tiene un deserreilo muy débil. En cambio,
en areas de pH més bajo, crece con vigor y es capaz de sostenaer buenas
producciones.

Sus racimos son de temefio medio, cilindro-conicos, poco densos,
algo irregulares en tamaiio, con bayas redondas, muy tintas, pruinosas,
que pueden alcanzar hasta unos 18 mm. de didmetro.

Circunstancias actuales que hacen muy interesante la
elaboracién de derivados en base a 18 uva Concord.

El sabor de esta uva, tanto como fruta como de los productos
elaborados que se han mencionado mas arriba, que es debido
especiaimente a 18 existencia de un compuesto aergénice de nombre
atranilato de metilo, o metil atranilato, es extraordinariamente popular
entre el consumidor norteamericano y canadiense. Pero ademas, la
introduccion de este variedad al cultivo del Lejsno Oriente, extendido



ampliamente gracias & sus condicines de t{olerancia sanitarias en climas
lluviosos, que se han sefialado mas atras, ha significado que también en
Japon, Corea del Sur, Taiwan y Hong Kong, e1 sabor especial de este tipo
de uva y sus derivados se haya transformado en productes sumamente

apetecidos.

Por otra parte, Japon y Corea del Sur han liberado recientemente
de trabas arancelarias a la importacion de tales productos, con lo que se
ha abierto un mercado de enorme significacidon, que Chile estad en
excelentes condiciones de aprovechar muy bien.
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1.4.2 Descripcitdn general de jugos y mosto de uva

E1 mosto natural es el jugo que resulta de l1a molienda,
escurrido y prensado de los racimos de uva sana y limpia,
antes de toda fermentacidén y que puede ser sometido a algu-
nos procesos de clarificacidon, conservacion y concentracion
para su posterior procesamiento (4, 20). A partir de esto
se obtienen una serie de productos tanto de origen alcohéli~
co como analcohdlicos. Entre estos ultimos, los mds impor-
tantes son el jugo y el mosto concentrado de uva.

E1l jugo de uva es el producto 1f1quido final sin fermen-—
tar, pero fermentable, estabilizado y destinado al consumo
directo, obtenido por procedimientos mecdnicos a partir de
uvas maduras y en buen estado, conservado por medios fisicos
exclusivamente ¥y sin mas adicidén que las sustancias normal-
mente admitidas para su conservacién (3, 5). Este producto
puede ser turbio ¢ clare, o ser clarificade y tener corregi-
da la acidez y haber sijdo concentrado y luego reconstituido
con agua para conservar los factores esenciales de composi-
cion y calidad del mismo (5, 17).

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

E1 mosto concentrado de uva es aguel que se obtiene a
través de la eliminacién parcial del agua (4, 20). Normal-
mente no se producen jugos de uva de buena calidad sensorial
por simple dilucién, esto debido al desequilibrio
dulzor/acidez ¥y al color irregular que presentan.

La relacién sé6lidos solubles/acidez natural de un mosto
fluctua entre 30 ¥ 24, siendo l1a mAds aceptable organolépti-
camente la gue se encuentra alrededor de 40 (3, 4).



Resulta necesario que exista un balance entre el dulzor
y la acidez para poder obtener un sabor agridulce equilibra-
do, y asi conseguir una mejor aceptabilidad del producto
(66, 81). Para ello, se hace necesario que la relacidn
s6lidos solubles/acidez sea modificada o corregida depen-
diendo de las caracteristicas de la variedad a usar y a 1los
gustos de los mercados donde va a llegar. Se efectua ajus-
tando las cantidades absolutas de azdacares y A4cidos para
1legar a obtener la relacién deseada. Los sdlidos solubles
se¢ ajustan por simple dilucidn, de preferencia con agua
destilada, o con mezclas de jugcs naturales ¢ concentrados,
mientras que la acidez se modifica adicionando acido tarta-
rico o citrico (4, 26, 29),

Nelson y Tressler (48) establecieron que en Estados
Unidos se prefieren Jugos con 1ndices que varfan entre 12 y
24, medidos como °“Brix/g H,S04 por 100 ml. Flora (13) encon-
tré que una relacién de 30 es la mads adecuada, con un rango
aceptable de 25 a 35, prescindiendo del cultivo o del proce-—
S0.

En relacion a la materia colorante de las uvas tintas,
los constituyentes mas importantes son l1os pigmentos anto-
cianicos. Se encuentran en forma de glicdsidos por 10 que
son solubies en agua. Estan formados por aglucédn (antocia-
nidina) y una molécula de azucar. Por hidrélisis acida, los
glicésidos l1iberan la molécula de azucar, aislandose asi la
antocianidina (12, 24),

De las moléculas de azlicar que acompahan a la antocia-
nidina, la glucosa es la mas frecuente, pero también pueden
estar presente otros monosacdridos (arabinosa, galactosa,
etc.), disacaridos (rutinosa, gentiobiesa, et¢.) o bien
trisacdridos (glucosil rutincsa, etc.) (20, 24).

Todas las antocianidinas mas comunes existen en 1la
naturaleza en forma de glicésidos (antocianos). Se forman
cuando el grano de azucar se une a cuaiquiera de los hidro-
xilos disponibles de las posiciones 3, 6 6 7 de la molécula



de antocianidina. Cuando el azucar ocupa una de estas
posiciones, el antociano se l1lama monoglicésido y si ocupa
simultaneamente dos, se l1lamard diglicdsido (12).

Estudios realizados por Ribereau-Gayon (1982) y citados
por Diaz (12) sobre la composicidén antocianica en wuvas de
variedades viniferas, muestran que el monoglicdsido malvidi-
na es el componente gque se encuentra en mayor proporcién
respecto a los demas pigmentos.

La materia colorante responsable del color caracteris-
tico de las uvas tintas, jugos y vinos, esta localizada por
1o general en la piel del grano de wuva, existiendo, sin
embargo, excepciones como son algunas variedades norteameri-
canas e hibridos productores directos, en los que la parte
carnosa o pulpa del fruto esta intensamente pigmentada. En
ambos casos es hecesario controlar la extraccidén para obte-
ner jugos con la intensidad de color deseado (16).

Diaz et al. (12) y Nelson y Tressler (19), coinciden en
que estos pigmentos no son muy estables ¥y se degradan, en
una mayor o menor proporcidn durante el proceso de elabora-—
cidn y durante el almacenamiento. La temperatura del proce-
so de almacenamiento es el factor mas importante, ya que
actla sobre la degradacidon de l1os pigmentos, por 10 que
recomiendan el uso de procesos térmicos de altas temperatu-—
ras y tiempo corto y almacenamiento a bajas temperaturas
para me jorar la estabilidad de los pigmentos.

Para medir color, ya sea en jugos como en vinos, debe
determinarse 1la absorbancia o densidad ¢ptica (D.0.) a
determinadas Jlongitudes de onda y valores de pH. Como Jla
absorbancia de ellas presenta un maximo de 520-530 nm y un
minimo de 410-420 nm, se utilizan estas 1longitudes para
realizar medidas espectrofotométricas (9,28).

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



- Intensidad del color:; se le considera comoe un 1indice
representativoe y corresponde a la suma de las D.0O. a
420 y 520 nm (D.0.A 420 + D.0, A520). Este valor re-
presenta la totalidad del color del jugo y vino tinto.
Estd comprendido generalmente entre 0,7 y 1.,5.

- Matiz o tonalidad del color: es &l cuociente entre 1la
D.O. a 420 nm y a 520 nm (D.0.A420/D.0. A520). Repre-—
senta 1la proporcion de color amarillo en relaciéon al
rojo de Jjugos y vino tinto. Se encuentra normalmente
entre 0,6 y 1,3.

- Degradacion de color: es el cuociente entre D.0O. A520/
D.0.A420). Corresponde a la degradaciéon relativa del
color; cuanto mas alto sea este valor, mayor proporcioén
de color rojo poseen los Jugos y vinos tintos. Para
Jjugo de uva tinta los rangos fluctuan entre 1,3 y 1,7.

En cuanto a 10s constituyentes responsables del aroma,
las esenclas caracteristicas de las distintas variedades vy
por 1o tanto responsables de 1os aromas se encuentran prin—
cipalmente acumuladas en las células de la piel u hollejo.
Las semillas también contienen algunas sustancias aromaticas
y es probable que existan en la pulpa, pero en pequefias
cantidades (20, 24, 29).

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

Una serie de compuestos volatiles orgdnicos son respon-—
sables del aroma de las uvas, entre ellos se cuentan Tlos
éteres, alcoholes, Acidos, aldehidos, Tlactonas, acetatos,
alcoholes terpénicos, etc. Las proporciones en que se
encuentran son propias de cada variedad.



De los compuestos citados, los terpenos juegan un papel
importante en el aroma de ciertas variedades de uva (v.gr.
moscateles, torontel). Entre ellos se pueden nombrar el
linalol, nerol, gsraniol, a—-terpineol, etc. La alta concen—
tracidon de 1inalol 1ibre en los jugos tanto como la presen—
cia de saborizantes potenciales liberados de 1l1a epidermis
enfatiza la importancia de 10s procesos que ponen en contac-—
to la piel con el jugo para realzar el aroma (31). Los
tenores en terpeéenos totales estan comprendidos entre 316 x
1073 mg/1 y 3326 x 1073 mg/1, siendo el término medio del
orden de 2000 x 1073 mg/1 (24).

Para Rapp et al. (23), los jugos de uva de diferentes
variedades pueden ser clasificados por su composiciédn de
aromas. Los componentes varfan en valores umbrales desde
104 a 10711 g/1 y en la sensacién del gusto. Aquellos
presentes en pequefa concentracion pueden ser de una calidad
significativa mayor que aquellos presentes en una concentra-
cidn selectivamente mayor.

Diaz et al. (8) estudiaron los efectos del tratamiento
termico en algunos procesos de preconservacléon del jugo de
uva tinta scbre la fraccidén aromatica. La esterilizacion
del Jjugo natural (110°C por 8 segundos) no causd modifica-
¢iones significativas. La desaromatizacidn del Jjugo por
concentracion produjo eliminaciones variables de componentes
y al seguir concentrandeo (65°Brix) tuvo lugar una nueva
eliminacidén que resultd apreciablemente superior en los de
mayor volatilidad. Finalmente, en la desulfitacidn del jugo
desaromatizado ocasiond un ligero aumento en la eliminacidn
de algunos de 1os principales componentes aromdticos.

Respecto de los factores organolépticos los atributos
de calidad mas importantes en l1os jugos de uva tinta son el
sabor, aroma y el color. Estos pueden sufrir variaciones
como consecuencia de los tratamientos a gue puede ser some-
tido el Jjugo durante su elaboracidén (11, 19),



La disminucién del grado de aceptacién organoléptica de
los jugos, depende del binomio tiempo—-temperatura de cada
tratamiento y del grado de concentracién alcanzado. Las
condiciones de almacenamiento también pueden alterar o
modificar los atributos de calidad, siendo el color (dismi-
nucién de la intensidad y degradacién de 1los pigmentos
antocianicos) y el sabor los mads sensibles a las alteracio-
nes (10).

Para los Jjugos de uva, el color es el atributo de
calidad de gran importancia, especialmente en las tintas,
porque los pigmentos antocianos, ademds de ser responsables
del color rojo—violaceo tipico, afectan sensiblemente a sus
caracteristicas organolépticas, intervienen en las modifica-
ciones gque se experimentan en al almacenamiento y contribu-
yen a sus efectos fisiolégicos (25).

En general, la calidad de los Jjugos de fruta disminuye
cuando se almacenan con sus aromas incorporados, esto se
debe a que toda la fraccidédn aromatica sufre los efectos del
almacenamiento (12). Adrian (1973), citado por Dfaz et al.
(23), estima que esto puede deberse a que las sustancias que
forman el aroma del Jjugo reaccionan con 105 componentes
propios del mismo, produciéndose compuestos no deseables que
influyen desfavorablemente en el sabor, 0 también debido a
la generacion de compuestos volatiles producto de la reac-
cién de Maillard. Importante es la formacién de hidroxime—
tifurfural (H.M.F.); cuya presencia favorece reacciones de
oxidacidén, condensacion y polimerizacidén gue puedan verse
estimuladas por la presencia de componentes tipicos de 1los
aromas como son los alcoholes, aldehidos y cetonas.

Investigaciones realizadas por Wucherpfenning et al.
(32) han demostrado que los jugos de fruta revelan un aumen-—
to en la formacién de hidroximetilfurfural (H.M.F.) y pérdi-
da de calidad sensorial con &1 aumento de las temperaturas
de almacenamiento. Pequefios cambios empiezan a aparecer a
los 35°C, También relaciondé este aumento de la temperatura
con el tratamiento térmico que experimenta el jugo durante



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

Caracteristicas varietales

Se dispone en la actualidad de técnicas de elaboracién
y conservacién muy perfeccionadas, pero si no se utiliza
materia prima adecuada, no se podrad obtener productos de
calidad, por lo tanto, ademas de presentar buenas condicio-
nes sanitarfas, los factores mis importantes a considerar
son las caracteristicas varietales y el estado de madurez
mas apropiado de la uva (16, 19, 30).

E1l rendimiento en jugo depende principalmente de la
cantidad de pulpa que tenga la variedad, ¥y como factores
secundarios estd la etapa de maduracién, tamafic y calidad de
granos, eficiencia del estrujado y del prensado y de otras
operaciones complementarfas (31).

Algunos de 1los problemas mds importantes que tienen
ciertas variedades es que pueden presentar dificultades en
la obtencidtn de la coloracién tipica varietal y también en
alcanzar el grado de madurez adecuado.

Los atributos de calidad que es posible Tlograr al
aplicar una tecnologfa determinada son dindmicas ¥y pueden
cambiar en funcidn del método de conservacion que se utili-
ce. Los métodos mads adecuados por los cuales se mantiene la
calidad de los jugos se seflalan a continuacfén (1, 2, 4, 6,
8, 9, 15, 6, 17, 18, 19, 22, 27).

- Almacenaje a bajas temperaturas (refrigeracién, conge-
lacién).
- Pasteurizacién y almacenaje aséptico.



- Concentracidén (68°Brix); preconcentracion {(42°Brix,
congelado).

- Conservacidén en atmésfera inerte.

- Sulfitacion—-desulfitacién.

- Desaromatizacién, sulfitacién, desulfitacién y aromati-
zacioén (D.S.D.A.).

- Uso de antisépticos.

Usos de jugos y mostos concentrados

Los jugos y mostos producidos pueden estar destinados a
diversos wusos. Pueden ser envasados en frascos y/o tarros
como jugo simple o mezclado ¢on otros jugos (14). Asi, el
jugo de uva blanca se puede emplear como extensor en jugos
de naranlja, pomelo, pifa, etc., ¥ los jugos de uva tinta en
mezcla con jugos de frutilla, frambuesa, etc. (14, 21).

Otra alternativa puede ser concentrarlo a 34°Brix,
agregarle azlcar y 4cido citrico para llevarlo a 4B8°Brix.
Se envasa y congela a —18°C y se vende como jugo concentrado
azucarado. También se elabora Jjugo concentrado a 72°Brix,
el que por su alta concentraciéodn no requiere de congelacién
o0 tratamjento térmico para su conservacién (4, 14).

Una aplicacién interesante también se encuentra en la
elaboracién de mostos concentrados desnaturalizados o azucar
de wuva, los que se utilizan como edulcorantes. Se pueden
usar en la fabricacidén de bebidas, conservas de frutas en
mezclas de jugos. como medio de empaque y confites de fruta.
Ademds, cabe la posibilidad de emplear los mostos concentra-
dos como enriquecedores o edulcorantes en la elaboracion de
vinos semisecos y generosos, ¢ bien corregir el contenido
inicial de azucar en mostos simples que no alcanzan el grado
alcohélico deseable, como ocurre en paises en donde la
legislacién prohibe el uso de otro tipo de azucares que no
sean los propios apcrtados por la uva (14, 26).
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a)

b)

c)

a)

b)

1

.2

ANTECEDENTES TECNICOS

OBJETIVOS

Injertar 1la variedad Concord sobre plantas de wuva de
mesa y uva Pafs, investigando la factibilidad técnica ¥y
acondmica para producir an buenas condiciones.

Elaborar jugo concentrado de 1a uva variedad Concord, a
nivel de laboratoric y en planta piloto. Analisis de
costo-beneficlo.

Caracterizar quimica, fisjca y organolépticamente el
jugo concentrado. Determinar las condiciones de alma—
cenamiento. Mercado actual y potencial.

METODOLOGIA

Revisién exhaustiva de las investigaciones o estudios
que sobre esta materia se han realizado y son validas
para el proyecto. Se recabarda la informacidén disponi-
ble tanto en Chile como en @1 extranjero. Estad contem—
plado wviajar a EE.UU., y Argentina para este cometido.
En estd ultima se sabe que hace tres afios iniciaron una
plantacidén experimental de la variedad Concord.

Injertacién., Para todas las inJertaciones contempladas
en este proyecto, se usa el método conocido como T
lefioso, que consiste en implantar dos o tres yemas
(segin el diametro del tronco), obtenidas de la poda
del invierno precedente, y c¢onservadas adecuadamente
en frfo, de la variedad a multiplicar, en un corte en
el tronco de las plantas que las recihirdn. Después de
algunos dfas (seis a ocho), y una vez que se manifies-—
ten sefales de actividad en estas yemas, se decapita la
planta sobre el punto de insercidn, a fin de incremen-—



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

Esta fase del provecto se realizé durante 1los
primeros dfas del mes de noviembre de 1993 y se proyec—
ta obtener un volumen de produccién de unos 4.000 a
5.000 kilos, para la cosecha de 1995. Para ello, se ha
hecho una injertaciéon de casi 1 ha sobre 1la variedad
Flame Seedless, que se encuentra en plena produccidén.
Esta operacién se realizé en un parronal de dicha
variedad establecido en el fundo La Tranquera, cuyo
propietario, don Patricio Dussajillant Benftez, esta
contribuyendo al éxito de este proyecto, tanto con las
plantas que se injertaron com¢ con los gastos inheren—
tes a la mantencidén de dicha superficie, mientras dure
el proyecto,

En enero de 1994 se ha planeado realizar una
sequnda injertaciéon sobre uva para vinificar de la
variedad Pafs, establecida en secano, en el fundo Santa
Amelia, de Peralillo, VI Regidén, de propiedad de la
Sociedad Agricola Paredes Viejas.

Ademds, se procederd a efectuar también una injer-—
tacion en algunas plantas (diez a veinte), de la varie-
dad Pafs cultivada en secano. E1 sistema de injerta-
cién serd el mismo ya descrito, pero usando material
obtenido de yemas ya maduras del mismo afho. Esta
injertacién se realizard en enero de 1994, y las plan—
tas no se decapitardn hasta el invierno siguiente, a
fin de lograr que se produzca la unidn detl injerto,
pero no el desarrollo de las yemas. E1 crecimiento
posterior se espera que sea muy fuerte, a partir de la
primavera de 1994 con la brotacién. Durante el perfiodo
vegetativo 1994-95 se hardn observaciones acerca del
crecimiento de estos injertos.



c)

d)

E1 objetivo principal de esta segunda fase de
injertacidon, serd tener la posibilidad de observar el
desarrollo de las yemas injertadas, y su compatibilidad
con la variedad Pais en condiciones de secano. Si el
resultado es positivo, y si las condiciones econémicas
del cultive de la variedad Concord también 1o son,
podran hacerse reccomendaciones de injertacion en un
amplio sector vitfcola nacional, actualmente muy depri-
mido por los precios bajos de la uva Pais. Esto podra
ser un real aporte a la solucién de l1os problemas de
los viticultores de la zona Centro-Sur de secano que
cultivan en gran escala la variedad Pafs.

Mientras dure todo el proyecto se realizara la
supervision del desarrcllo de las plantas, asi como
todas las labores propjas de invierno (podas, fertili-
zaci6n, etc.). Esto requerira de viajes periddicos a
las zonas de produccidn.

Cosecha de 1994, Se harad en cajas cosecheras (conoci-
das como 3/4), acomodadas con viruta, a fin de que 1la
uva no se dafe, y transportadas en camioneta al Campus
Antumapu de la Facultad de Ciencias Agrarias y Foresta-
les de la Universidad de Chile, donde se hara la extra-
ccion del jugo v el resto de los procedimientos para la
elaboracién y conservacién del mismo,

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

Elaboracién de jugo de uva tinto clarificado y concen-
trado. Para esto se seguird la siguiente 1l11nea de
flujo que se aplicard a nivel de laboratorio y luego a
planta piloto.

- Seleccién de la materia prima.
-~ Extraccion del juge con una prensa hidrdulica BU-
cher—Guyer.



e)

)

a)

- Maceracion

— (Clarificacion con enzimas pectoliticas.

- Filtracion.

- Preconcentracién a 40°Brix,

- Destartarizacion por almacenamiento del jugo a 0-2°C
durante 10 dfas

— Concentracion

- Envasado.

Caracterizacion del Jjugo. Se medird su pH, acidez,
color espectrofotométrico, sélidos solubles, etc.
Ademas, serd evaluado sensorialmente en funcidn de la
aceptabilidad, color, astringencia, dulzor y acidez.

Estabilidad. Para determinar la vida util durante el
almacenamiento se almacenard el producto durante cinco
maeses, estableciendo controles periédicos de su cali-
dad.

Estimar costo/beneficio, as{ como globalmente el merca-
do actual y potencial. Para esto uUltimc se espera

contar c¢on la ayuda de ProChile, ademas de recurrir a
revistas especializadas.

TIEMPO TOTAL ESTIMADO PARA LA EJECUCION

Dos afos y seis meses.
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2.5 CRONOGRAMA GANTT DE COSTOS (miles de $)

Priner Afi Segqundo Afo Tercer @ﬁa
UNIV. | FIA  PRIVAGO UNIV. | FIA | PRIVADO URIV. | FIA | PRIVAGO

1. COSTO PERSORAL /1: f/ [ |

Investigadores/Ayudantes 300 | 3.360 2601 360 | 3.680 320 230 |3.040
Personal apoye

|
. [RAL

Adquisic, Informacidn 320 360 ¢ Ho
Transporte/vidticos/vidjes 1.800 £.460 S“ggr 2701 + —
Material fungibie e insumos 180 130 600(\ 180 380 170 380

Material Investig. 120 800 | 4.800 210 1.100 3 0o 140 0

§astos generales 140 | 200 400 200(1 400 ol 9
Equipo investig. 1470 1.020 l R
Infornes 60 120 150 106 200

[aprevistos 100 200 —~‘3°f,,) 250 3901, 100 150
TOTALES a0 {8.400 (6360 820 s.ﬁuu|\4.ezu )740 0| e.20 J
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5/32 %06@@



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

PRIMER ARNO SEGUNDO ARO TERCER ARNO TOTAL

UNIVERSIDAD 900 820 740 2.460
FIA ~ 8.400 8.600 4.740 21.740
PRIVADO 6.360 4.620 1.820 12.800
TOTAL 15.660 14.040 7.300 37.000

APORTE PRIVADO: 35% del Costo Total o
59% de lo solicitado al FIA.
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Ciencia y Tecnologfa de Alimentos. Colombia.

Schwartz, M. y Costell, E. 1988. Propiedades del
flujo de uva concentrado. Libro Resumen V1 Congre-
so Latinocamericano de Ciencia y Tecnologfa de Ali-

mentos. Co1ombiaf“\\\\
Schwartz, M. 1989. Turbidity estimation of

translucent Tiquid food by refrectometrv. 14  th
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kKiwi. Libreo resumen IX Congreso Nacional de
Ciencia vy Tecnologia de Alimenteos. pp. 149-151.
Chile.

~———

3%. Schwartz, M. 19271, Integracién del sector acadé-
mice a los prodramas de inversién ¥ de innovacién
tecnoléaica agroindustrial. Taller IX Congreso

387

Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.
Chile.

Schwartz, M.; Guarda. A.; Vinagre., J.; Castro, E.
y Abugoch, L. 1882. An appreoach to the study of
mass transfer during kiwifruit (Actinidia delicio-



39.

40.

41.

42.

43.

sa) osmotic dehvdration. 5th Conaress of the
International Society of Properties of Water
(ISOPOW)Y. Espafa.

Schwartz, M.: NGfez, H. vy Gutiérrez, O. 1932.
Efecto del contenido de sé6lides solubles v de la
relacidén sé6lides solubles/acidez sobre los atribu-
tos sensoriales de los jugos naturales de uva cv.
Emperor. 43 Congreso Anual de ta Sociedad Agro-
némica de Chile.

Schwartz, M.; NdAez, H. y Mufioz, A.M. 1993. Con-
centracién de pulpa de kiwi utilizando temperatu-
ras bajas a presién reducidas. Libro resumen X
Congreso Nacional de Ciencia vy Tecnologia de
Alimentos.

Nufiez, H.: Schwartz, M. v Gutiérrez, 0. 1993.
Desarrcelle y formulacién de jugos de uva cv.
Emperor concentrados desaromatizados., aromatizados
v "cut back". Libro resumen X Congreso HNacional
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

Schwartz, M.:; Guarda, A.; Vinaagre, J.: Olmedo., M.

v Ram{rez, R. 1993, Estimacion de la energia de
activacién (Ea) y difusividad del agua (Da) en 1la
deshidratacidn osmédética de kiwi. Libro resumen 11
Conareso Latincamericano v del Caribe de Ciencia v
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Alimentos. Seccidén Judos de Frutas del Ministerio
de Salud Publica.

Asesorfas al sector privado: provectos de
factibilidad; desarrollo y formulacién de productos,
saneamiento industrial:; control de calidad: estudios
de mercado.

PROYECTOS DE INVESTIGACION TECNOLOGICA

Diraector de wvarios provectos de idnvestigacién v
desarrollo de procesos de industrializacidén de fru-
tas para cobtener pulpas. Jjuges v subproductes (wv.
gr. uva, manzana, mandarina, kiwi., pepino dulce,
papava, ciruela). Andlisis de mercado. Control de
calidad. Propiedades recolégicas v Gpticas (color).
Deshidratacién (csmética, tineles. sclar, atomiza-
cidén).

Instituciones que han apovado esta tarea: Universidad

de

Chile (0TI y Depte. Relaciones Internacicnales),

Cormsejo Superior de Investigacicnes Cienti{ficas de
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Espara, Instituto de Agroguimica v Tecnologia de Ali-
mentos (Espafia), Comité Intergubernamental de Migracio-
nes, CONICYT (Chile). Fondo Nacional de Desarrolle de
la Ciencia v Tecnologia (FONDECYT), COLCIENCIAS (Colom-
bia), Corpeoracién de Fomento de la Produccién (Fondo de
Desarrollo Productivo}, Oficina de Planificacién Agri-
cola (ODEPA) del Ministerio de Agricultura, Fendo de
Investigacién Agropecuaria (FIA/Ministeric de Agricul-
tura) y sector privado (industrias alimentarias v aso-
ciaciones de producteres de frutas).

OTRAS ACTIVIDADES

- Gestién y negociaciones de convenios con institucio-
nes nacionales y extran jeras para suscribir provec-
tos cooperativos de investigacien.

- Director, coordinader y relator de congresos, semi-
narios, cursos de perfeccionamiento, especializacisdn
v de post-grado. Asisten e jecutivos y profesionales
de la industria alimentaria. asociaciones de produc-
tores de fruta, personeros de organismos estatales vy
financieros.

- Conferencista Hdnvitado en numercsas ocasiones por
instituciones del pafs y del extranjero.

- Miembro de Socisdades Cient{ificas de Chile, Espafna v
EE.UU.

- Consultor en la industria quimica yv alimentaria.

- Vicepresidente de la Sociedad Chilena de Tecnologia
de Alimentos (1990-91).

-  Coordinador del Programa de Desarrotlo de 1a Agroin-
dustria en la Universidad de Chile (1991~ 3.



Miembro Asesor del Consejo Supericor de Ciencia v
Tecnclogfa de FONDECYT (1890 - 1991,

Coordinador de Graduados. Depto. de Adgroindustria v
Tecnologia de Alimentos. Fac. de Ciencias Agrarias vy
Forestales, Univ. de Chile (1989~1980).

Coordinador de Investigacién. Depto. de Agroindus-
tria v Tecnologia de Alimentos. Fac. de Ciencias
Agrarias y Forestales, Univ. de Chile (1990- ).

Miembro Comisién Nacicnal de la Fruta. Ministerio
de Agricultura (i1985-1990).

Miembro Comisidn Agroindustrial. Ministerio de
Agaricultura (1991 - ).



TESIS DIRIGIDAS EN EL TEMA DE JUGOS DE UVA Y OTROS DERIVADOS

A EGRESADOS DE LA ESCUELA DE AGRONOMIA DE LA UNIVERSIDAD DE

CHILE (en los yltimos 7 afios).

- Tratamientos para la extraccién y formulacidédn de Jjuqos
concentrados de uva cv. Emperor.

Alumno: 0. Gutiérrez.

- Azucar de wuva cv. Thompson Seedless de desecho de
exportacidén. Caracterizacidén fisica y quimica del
Jarabe,

Alumno: R. Toro.

- Caracterizacdn del poder edulcorante del azicar de uva

(cv. Thompson Seedless) y su aplicacidén en néctares v

mermeladas.
Alumnos: E. Alcafne y M. Cabafas.



RESUMEN CURRICULAR

DATOS PERSONALES

Nombre

Fecha de nacimiento
Nacionalidad
Direccién postal

TITULO Y GRADOS

HUGO NUSNEZ KALASIC
Septiembre 9 de 1956
Chilena

Casilla 1004 - Santiago
Telefono 56(2) 5417703
Telefax 56(2) 5417055

- Ingenierc Aardénomo. Universidad de Chile. 1981.

- Diplomado Especialista en Tecnologfa de Alimentos.
Instito de Agroquimica v Tecnologfa de Alimentos,

Espafia.

- Magister (c¢) en

Ciencias Adropecuarias, Mencidn

Ciencia y Tecneoleafia de Alimentos. Universidad de

Chile.

PRESENTACION DE TRABAJOS DE INVESTIGACION EN CONGRESOS

NACIONALES E INTERN

1. Nufez, H.: Sch

ACIONALES

wartz, M. v Silva, C. 1984. Deshi-

dratacien de damascos en un sector solar radia-

convectivo v p
Agrondmicas.

or tuneles de secado. XXXV Jornadas
Sociedad Agrondémica de Chile. Chile.



Schwartz., M. v Nuafnez., H. 1986 . Aptitud del
pepino duice (Solanum muricatur., Ait) para elabo-
rar Jjugos clarificados v turbios. XXXVII Congreso
Sociedad Agronémica de Chile. Revista Simijente
56(1-2):110.

Schwartz, M.: Ndnez, H.; Steiner, J. v Avendafo,
S. 1987. Evolucién de la carga microbiana a
través del proceso de elaboracién de Jjugo pasteri-
zado de uva blanca (cv Thompson Seedless). Libro
Resumen I Congreso Latinocamericano de Microbiolo-
gfa de Alimentos. Argentina.

Ndafez, H. y Schwartz, M. 1987. Caracteristicas
organciépticas del jugo clarificado y pasterizado
de uva de mesa apirénica. XXXVIII Congreso Socie-
dad Agronémica de Chile.

Schwartz, M.; Guzmén, V. v N@hez, H. 1888. Pulpa
de kiwi. Utilizacidén de la fruta no exportable.
XXXIX Congreso Sociedad Agrondémica de Chile.
Revista Simiente 58(1-2): 29.

Nufiez, H.; Guzman, V. y Schwartz, M. 1988. Pulpa
de papava. Aumento del rendimiento en su produc-
cién industrial. XXXIX Congresoc Scociedad Agroné-
mica de Chile. Revista Simiente 58(1-2): 29.

Schwartz, M.; Ndafez, H.; Vinagre, J.: Castro, E.
1891. Efecto de la temperatura de Ta pulpa de
kiwi sobre los pardmetros triestimulo L, a v b,
Libro Resumen IX Congraso Nacional de Ciencia v

Tecnolo afa de Alimentos. Chile.
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Schwartz., M.; NdfAez, H. v Gutiérrez, O. 19481,
Efecto de la maceracidén sobre las caracteristicas
del Jjuao de uva de la variedad Emperor. Libro
Resumen XL11 Conaresc Anual Scociedad Agrondmica de
Chile. Chile.

Schwartz., M.: NdfRez, H. y Gutiérrez, O. 1992.
Efectc del contenido de sélidos solubles y de 1la
relacién sél1idos solubles/acidez sobire los atribu-
tos sensoriales de los Jjuaos naturales de uva cv.
Emperor. 43° Conareso Anual de la Sociedad Aaro-
némica de Chile,

Schwartz, M.: NUfez, H. y Muficz, A.M. 1993, Con-
centracién de pulpa de kiwi utilizando temperatu-
ras bajas a presién reducidas. Libro resumen X
Congreso Nacional de Ciencia vy Tecnologfa de
Alimentos.

Nufez, H.; Schwartz, M. y Gutiérrez, O. 1993,
Desarrclle vy formulacién de jugos de uva cv.
Emperor concentrados desarcmatizados, aromatizados
y "cut back". Libro resumen X Congreso Nacional
de Ciencia vy Tecnolecgia de Alimentos.



. PUBLICACIONES

F. Kiger, H, Ndafiez K., W, Zambrano., '"Desecacién de granos
mediante secadbres solares: Disefio de un colector prototi-
po. XXXIV Jornadas Agronémicas. 1983.

R. Flores; H. NGfiez L., F. Kiger M., Schwartz M. '"Factores
que afectan el proceso de deshidratacifn solar radia-convec
tivo de tres variedades de ruraznos. X Congreso Interameri
cano, VII Congreso Chileno de Ingenierfa Quimica. 1983.

H. NtGfiez K., M, Schwartz, C. Silva P. '"Deshidratacién de
damascos en un secador solar radia-convectivo y por tunel
de secado'". XXXV Jornadas Agronémicas. 1984,

H. Ndfiez lez K., E. Castillo V., L. Almendares C. '"Secado de
arroz y trigo mediante secado solar" XXXV Jornadas Agroné-
micas. 1984,

H. Ndfiez K., R. Flores L., Kiger M., M. Schwartz M. "Carac
teristicas analfticas de tres variedades de duraznos seca-
dos en un equipo solar radia-convectivo" VII Seminario Na-
cional de Ciencias y Tecnologfa de Alimentos. 19384,

F. Kiger M., H. Ndfiez K., W. Zambrano. '"Desecacibn de gra-
nos mediante secadores solares: disefio de un colector proto
tipo'" Revista Simiente, Vol., 54 N® 1-2 1984,

tores que afectan el p: proceso de deshidrataci6én solar radia-
convectivo de tres variedades de duraznos'. Revista Alimen-
tos Yol, 9 N°3., 1984.

R. Flores L., H. Ndfiez K., F. Kiger M., M. Schwartz M. "Fac

M. Schwartz M., H, Ndfiez K. "Aptitud del pepino dulce (So-
lanum muricatum, ait) para elaborar jugos clarificados y

turbios. XXXVII Congreso anual Sociedad Agronémica de Chi-
le. 1986,
H. Ndfiez K. "Secado solar de granos'. Publicaciones Misce

T3neas Agricolas. N° 18, 1987. Univ. de Chile.

M. Schwartz M., H. Nffiez K. "Elaboracién de jugo pasterizado
de pepino (Solanum muricatum, ait)' Revista Alimentos (acep-

tado para publicacién)., 1987.



Schwartz, M. v Nafez, H. 1988. Elaboracisén de juqo
pasterizado de pepino dulce (Sotanum murica tum, AfL).
Rev. Alimentos 13(1): 31-34.

Schwartz, M. y Nafnez, H. 1980. Desarrolle tecneldgico
y competitividad de la agroindustria nacioc nal. En:
Desarrcollo vy competitividad de la agroin dustria horto-
fruticola nacional. pp. 1-18. ELdit. CORFO/Universidad
de Chile.

Schwartz., M.:; WNahez, H.; Steiner, J. y Avendafio, 5.
1993. Sequimiento de la carga microbiana a través del
proceso de elaboracién de Jugae de wuva pasteurizado.
Rev. Alimentos 18(2): 13-16.

Schwartz. M.; Septilveda, N.: Vinagre, J.; Castro, E. ¥
NUfRez, H. 1993. Produccién y exportacidén de kiwi
procesado. Edit. Universidad de Chile/FIA/ Ministerio
de Agricultura de Chile. 196 p.



CURRICULUN VITAE.

Armando Yieira Volpi, Ingeniero Agronomo Enodlogo, C. de ldentidad
1.539.729-2. Direccidn: Arturo Ureta 1411, Vitacura. Fono : 228
2669.

Profesor Titular de la Cétedra de Yiticultura en la Facultad de
Ciencies Agrarias de la Universided de Chile. Hizo su Memoria de
Titulacion en un tema de enologie, iniciéndose de inmediato como
laboratorista en el Servicie Técnico del Sindicato Nacional Vitivinicols,
y ejerciendo a la vez la profesion liberal como endlogo de bodegas
elaboradoras de vinos de Santiago. Nombrado, en 1948, endlogo a J/C de
la Yifia Errézuriz Panquehue, a cargo de los vifedos y de las bodegas de
esta, renuncia para ingresar, en 1951, al Departamento de Enologia y
Viticultura del Ministerio de Agricultura. En 1955-56 sigue cursos de
postgrado en 1a Universidad de California, Davis, y en 1961 opta a la
Cétedra de VYiticultura de la Universided de Chile, la gque gana en
Concurso de Oposicidn, y cuya titularided ejerce ininterrumpidamente
hesta hoy. En 1963 es nombrado asesor de la Asociecion Nacional de
Viticuttores, ta que posteriormente lo designa Director Honorario. En
1965 preside 1a delegacidn Chile al Congreso Internacional de la Vifia y
el Yino (O1V), celebrado en Lisboa, y luego, ese mismo afio, viaja a
Francia para perfeccionar el Convenio de Asistencia Técnice a la
vitivinicultura chilena, firmado el afio anterior por los Presidentes De
Gaulle y Frei, que hace posible la venida a Chile de profesores de la talla
de Jean y Pascal Ribereau-Gayon, Denis Boubals y de otros técnicos.
Visita ademas Espafa, Italia e Inglaterrs, logrando, & 1a vez, 1a venids,
por un periodo de siete meses, del Dr. Wilhem Gartel, de Alemania, y
posteriormente, de! Dr. Lloyd A. Lider, Profesor de Yiticuitura de ia
Universidad de California, por convenios especiales. En 1967 es
designado Director del Departamento de Yiticultura y Enologia, y en tal
caracter preside 1a Comision Interministerial que redacta el proyecto de
una nueva Ley de Alcoholes, gque es promulgada con el N° 17.105. En 1970
ingresa 8 J/C a la Universidad de Chile, investigando en viticultura y
dirigiendo tésis de grado de alumnos egresados de ta Carrera de
Agronomia. En 1976 recibe el premio al Mérito Vitivinicola, conferido por
la Asociacion Nacional de Ingenieros  Agréonomo  Endlogos.
Simultaneamente asesora en aspectos viticolas a agricultores, siendo, en
la actualidad, consultor de 1a Fundacidn Chile en el Proyecto Itata, para
la formacidén de un vifiedo de 140 hés., con la mas alta tecnologia, en la
zona de Quilldn, XVI1I Region.



Ha redactado y publicado unes 120 articulos cientificos y tecnicos
en diversas revistas nacionales y estranjeras, como Agricultura Técnica,
Investigacion Agricola, Bulletin de V'Office International de 1a Vigne et
du Vin, México Vitivinicola, Viticultura Chilena, Norte Agrofruticols,
Boletin Informativo de 1a As. Nac. de Viticultores, Revista del Ingeniero
Agronomo, Revista del Campo, Aconex Y Chile Agricoie.

Ejerce en la actualidad en plenitud la titularidad de 1a Catedra de
Viticultura, extendida, desde este afo, a dos semestres, y es, ademas de
consultor de la Fundacidn Chile, asesor técnice de 1a Asociacidn Nacional
de Viticultores, y de varios productores de importancis, como la
Sociedad Agricola Rio Claro Ltda. (Hacienda Santa Rose de Tabali,
Ovalle); la Soc. Agricole Paredes Viejes, (Fundo Santa Amelia, de
Peralillo); 1a Soc. Agricola San Nicolgs, (Fundo La Tranquera, Fundo San
Francisco y Fundo Las Varillas, de Curicé, y Fundo El Peumal, de San
Javier), y Soc. de Inversicnes Cordillera, de Pisco Elqui.

Actualmente esté redactando el libro "Fundementos y Tecnologia
del Cultivo de 1a Vid" , que aparecerd en 1994

Articulos publicados relacionados con el tema de 1a
injertacion en vides.

1969. Los nematodos parasitos de la vid. Revista Asovino 7 (S5): 23-24

1979. Resistencia aparente de algunos portainjertos de la vid al ataque
de nemétodos del nudo de la raiz (/Me/e/dagyne sp.) Investigaciones
Agricolas 5 (2): 93-95. :

1985. Injertacion, enfermedades virales, nematodos y filoxera en 1a vid:
un complejo biolégico que no se puede descuidar. Reviste Aconex 9: 23 -
28.

1986 a. E] injerto de pUs eéreo de la vid. Descripcion de una nueva
tecnologia de su ejecucidn que 1o hace seguro y eficiente. Revista Aconex
13: 33 - 35.

1986 b. £ injerto de canutillo y/o parche cuadrado, una buena posibilidad
para extender el periodo de injertaci‘on de la vid. Revista Aconex 13: 13-
15.

1987. La injertacion de mesa o taller de la vid. Revista Aconex 16 :9- |2



1991. Portainjertos y sistemas de injertacion en la vid. Proc. 1V
Jornades Vitivinicolas (As. Nac. de ingenieros Agrdnomos,-Endlogos) :
153 - 162.

1993.  Vitis Jabrusca La veriedad Concord. (Acapite de 11 pgs.
incluide en el libro "Fundamentos y Tecnologia del Cultivo de la Vid",
cuya preparacién esta en su etapa final).

Tesis de Prueba o Memorias de Titulacign de Ingenieros

Agronomos, en que ha actuado como Profesor Guia:

Ducaud, Marjorlaine Sofia. 1990. tficiencia en el proceso de
seleccion y embalaje de uva de mesa de exportacidn (Cv. Sultanina) a
nive) de un packing central y sus satélites.

Conclusignes de esta Memoria:

"La uva de buena calidad ingresa a 1a linea en alto volumen por
hora. E1 pago a trato de las operaciones de embalaje contribuye a lograr
una mayor rapidez en el proceso. Este, sin embarqo, a8 pesar de implicar
un menor costo por concepto de mano de obra empleada, no significa
mayor eficiencia en la operacion del packing, pues generalmente se
- obtiene una disminucién de la calidad en las cajas embaladas. Ademas se
desechan racimos que, con una ligera intervencitn, podrian ser
exportados, o bien es enbalan racimos mail trabajados o que debieran
descartarse, con 10 cual se altera el volumen total del desecho.

"La experiencia del personal es un factor importante en el
resultado, en cuando 8 calidad. Cuando se trabaja con una gran propercion
de éste sin la debida preparacion, y ademas si esté pagado a trato, decae
rapidamente la calidad de la proeduccion, no importando cuan buena sea la
uva cosechada.

"La longitud de la jornada de trabajo es también una causa
relevante del rendimiento en cuanto a calidad. Jornadas continuas de 12
horas no significan una disminucion del ritmo de trabajo, pero si un
descenso en la calidad del embalaje.

“El sistema de preseleccidn de racimos previo al ingreso a la linea
de packing mejora tanto el rendimiento como 1a calidad del embalaje, en
especial en las plantas que trabajan con alta proporcidn de personal no
experimentado.



"El tamasfio del packing es asimismo importante. Los packing
satélites, de tamefio pequefio 0 mediano, obtuvieron una mejor calidad
que en el packing central, pese a que en éste 1a implementscion en equipo
era de mayor sostificacidn.

"El volume de desecho resulté muy variable entre los distintos
productores, ya que fluctud entre un 6,4% o un 47,4%. E1 principel factor
de esta variebilidad fué le calidad de la uva que llegd al packing,
derivado de 1a tecnologia aplicada en su preparacion en 1os parronales.

Marin, Oscar. 1991. Contribucidn al estudio de 1a explotacién y manejo
de 1a Alpaca en un parronal {San Feiipe, Aconcagua) ¥ Regidn, Chile.

Conclusiones de esta Memoria:

Dado el carécter de esta Memoria, que fue exploratorio en cuanto a
estudiar las posibilidades de compatibitizar el cultivo de la uva de
exportacion en sistema de parronal espafiol, y el manejo de alpacas bajo
ellos, 1a conclusiones son de tal amplitud (compatibilidad con los riegos
en diferentes sistemas, mejoramiento de la fertilidad de los suelos,
control de malezas, etc.) que muchas de ellas no pueden ser resumidas
aqui. En general, sin embargo, se obtuvo resultados mas que
satisfactorios, en 1os siguienes aspectos:

e | a crianza de alpacas es perfectamente posible y compatible con
el cultivo de la vid en parronales.

ela slpaca es un animal manso, muy facil de conducir y mantener
en el parronal, no interfiriendo en las faenas de cultivo.

® Por su estatura, las alpacas no pueden morder la uva en el
parronal, pero consumen con gran fruicion jos desechos de desbrotes,
raleos, deshojes, etc.

e Las alpaces no alteran la ecologia del parronal. La uva producide
es de excelente celidad, luego de tres afios de esta explotacion
combinada.

e Tanto la paricion anual de 1as alpacas en régimen de explotacion
en parronal, como la produccion de fibre por cabeza, casi dupiica la que
se obtiene en el altiplano nortino.

® E1 control de malezas, debido al consumo que de ellas hacen las
alpacas, es optimo.

e Practicamente 18 Unice precsucion que se debe tomar en esta
explotacion combinada, es retirar el ganado de 10s parrongles cuando se
hacen tratamientos seniterios con productos toxicos, 8 la uva o a las



vides, bastando con respetar los perpiodos de carencia para cada
pesticida.

e En Chile hay alrededor de 40.000 hectareas de parronales. Con
una carga animal de 3 a 4 individuos por hectarea, se podria mantener
una masa ganadera de alpacas, de 120.000 a 160.000 aipacas, cuya
produccion en fibra significaria un mejoramiento muy importante para la
economia de 1a agricultura nacional.

Vasquez, Gonzalo. 1991. Efecto del Acido Giberelico y anillado en la
elongacion del raquis de uva de mesa.

Conclusiones de esta Memoria:

eAplicaciones de GA3 en dosis altas (120 ppm) y tempranas (largo
del racimo prefloral inferior & 7 cms., producen las mayores
elongaciones de 105 racimos.

e E1 anillado produce un efecto adicional en aumentar el tamafo de
los dos primeros hombros, y realizado después de las aspersiones de GA3
auymentan el nivel de solidos solubles.

e Con la aplicacion precoz de GA3, se aumenta significatiuvamente
la distancia entre hombros de 1a parte basal del racimos, que es la que se
conserva en la operacidn de descole. ENlo significa una disminucidn de!
las intervenciones de raleo en este sector, con la consiguiente aumento
de 1a calidad de 1a uva.

Aldunce, Sergio. 1991, Evaluacidn tecnica-econémica de casos de
productores de uva de exportacidn del Valle de Aconcagua en las
varioedades Thompson Seedless y Flame Seediess para la temporada
1989-530.

Conclusiones de esta Memoris;

@ E1 andlisis de los diferentes parametros técnicos muestran una
gran variabilidad entre productores de uva de mesa de exportacidn,
siendo los mas importantes, 1a productividad, el yolumen det empleo de
mano de obra por heclarea y la calidad obtenida.

@ Del analisis de sensibilidad econdmica de cada uno de estos
factores, se 11egd & 1a conclusidn de que el méas importante, es el precio
obtenido, seguido por la productividad y, en tercer lugar, por los costos
directos.



@ Hay una gran gama de diferencias entre los distintos
productores, en cuanto mano de obra y horas de tractor utilizadas,
sistemas de expiotacidn (riegos, fertilizacion, etc,).

elLa calidad de ia produccidon es también muy variable, asi como la
de 1a informacidn real en cuanto & precios obtenidos, los que en general
aparevcen como mas elevados cusnhdo provienen de la informacion de
mercado (Filadelfia, en este caso) que los referidos por 1as exportadoras.

Araya, R. 1993. Respuesta de seis portainjertos de vid a 1a toxicidad
del ion cloruro.

Conclusiones de esta Memoria:

s £1 aumento del nivel de cloruros en agua de riego provoca una
reduccion en 1a sobrevivencia y crecimiento de de plantas gue han sido
recientemente in staladas, asi como en las concentraciones de elementos
minerales en las hojas y en 1a conductividad eléctrica del suelo.

e Entre los portainjeros estudiados, Harmony se presenta como el
mas tolerante a 1os aumentos de sales. 1613 C y S04 tambien aparecen
como ineterantes por su retativa tolerancia. En cambio Dogridge tiene
reducciones fuertes en su crecimiento y sobrevivencia, 1o que lo haria
descartable como portainjerto en suelos salinos.

C Lo Sultenina (Cv.de Vitis vinifere ) no demuestra tenent
prtoblemas con salinidad de hasta 15 meg/1t., pero ya a8 30 meq/l.
comienza a presentare sintiomas de deterioro. La Muscadelle (otro Cv.
Vitrs vinifers) aparece como mucho mas sensibie aln que Sultanina.

Astudillo, Moria Teresa. 1993. Ensayo de sistemas de injertacion de
mesa combinados con aplicaciones de IBA (Acido Indo? Butirico} en vides.

Conclusiones de esta Memoria:

e La injertacion de mesa es mejorada mediante el uso de
sistemads mecanizados. y con tas aplicaciones de |1BA.

Benavides, F. 1993. E[Evaluacion de 1a tolerancia de cuatro
portainjertos de vid al nematodo AZosinems index (Thorne & Allen).

conclusiones de esta Memoria:




e Los porteinjertos Harmony y 03916 resultaron altamente
tolerantes al ataque del nematodo Aiatinems indes, 10 que permitiria el
cultivo de la vid en suelos muy infectados con este parasito

Villouta, Beetriz. 1993  Comparaciéon de la suceptibilidad y/o
resistencia de seis portainjertos de vid al sataque de Tylechulus
semipenetrans, el “nematodo de los citrus®, parasito de la vid (Memoria
en ejecucion)

Yévenez, Alfonso. 1993, Efecto del Cycocel sobre la fertilided de
yemas de vides Cv. Sultanina.

@ Aplicaciones de Cycocel en dosis altas y en dos fechas, tograron
disminuir 1a tass de crecimiento de los brotes del Cv. Sultanina, y con
elio, el aumemnto de la formacién de racimos en las yemas basales de
los sarmientos. _

® Esto permitiria hacer podas con elementos mas cortos, 10 que
facilitarie las faenas en general de esta variedad: se aumentaria el
porcentaje de brotacidn; se disminuiria el sombremiento y, por ende, ia
aparicion de la enfermedad fisiologica llemada “Palo Negro®, u la
incidencia de botritis,

Aguilera, Maria Isabel. 1993 Ensayo de control de "Palo Negro™ en
uvas de mesa, cu'tivares Sultanina y Ribier mediante aplicaciones
quimicas y deshojes.

@ Se hicieron aplicaciones de varios productos sefialados en la
literatura como promisorios para disminuir la incidencia de Palo Negro.
Si bien no se obtuvo resultados estadisticamente significativos, huba
una tendencia a una aparicion mas baja de ests enfermedad, al aplicarse
Gxido y sales de magnesio.
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PROLOGO

La Facuttad de Ciencias Agrarias y Forestales de la Universidad de Chile, presenta una
vez més al conocimiento publico los antecedentes mas importantes de las investigaciones
que realiza.

La investigacién agricola y forestal en Chile nace conjuntamente con nuestra institu-
cién. Sus resultados sin duda que han sido un factor importante para el crecimiento
productivo de los sectores agricolas y forestales chilenos que ha ido asociado a la
formacién de profesionales en estas areas, quienes han sido pilares de este desarrollo.

La investigacién cumple un papel trascendente en ia actividad académica. Es dificil
conceblr que exislia una verdadera universidad sin investigacion; esta noble actividad se
necesita tanto para el desarrollo de los académicos como para la formacidn de los futuros
profesionales. L.a capacidad docente de un academico astd estrechamente relacionada
con su paricipacién en 1a investigacion que le permite profundizar, ampliar y actualizar
conocimientps; esta paricipacion contribuye ademds a que el docente genere un mayor
respeto académico de sus alumnos y con ello se amplien los resultados de sus esfuerzos
docentes, en la formacidn de las nuevas generaciones.

Funcién basica de la Universidad Nacional, come lo es fa Universidad de Chile, es la de
contribuir at desarrollo de la sociedad donde se combine el avance productivo, con la
distribucié n equitativa de los beneficios y donde se resguarde a los recursos naturaies y en
lo posible se acrecenien sus potencialidades productivas tuturas. El desarrolio sustentable
debe ser una preocupacién permanente que se tenga cada dia mas presente en nuestro
medio; el deterioro de los recursos naturales y la contaminacidn ambiental debe merecer
una atencién prioritaria de nuestra actividad academica, y desde luego de la investigacién.
En estos terrenos sin duda que tenemos vacios; la investigacion debe cada dia damos
mayores aportes para llenarlos.

El avance con equidad nos obliga a invesligar tanto para agrculturas y sitviculturas
tecnificadas y para sus procesos industrializadores, larea asociada a o que se ha denomi-
nado investigacién de punta, como también para desarrollar tecnologias apropiadas dirigi-
das a mejor conocer las realidades de la pequefa y mediana agricultura, y especialmente
en las zonas de pobreza rural. Debe investigarse en eslos frentes para conltribuir a la
solucién de sus problemas y para el mejor aprovechamiento de sus potencialidades
productivas.

El dar a conocer esta infermacion favorece la utilizacidn mas amplia de los frutos de la
investigacién, contribuye a complementar esfuerzos, a evitar duplicaciones, a captar
nuevos recursos y adar un justo reconocimiento a los académicos que participan en esta
noble funcién cde avanzar en el saber.

Rolando Chateauneuf D.
Decano



INTRODUCCION

La naturaleza de los problemas que normalmente debe abordar la investigacién en el
4rea agropecuaria y torestal es tan variada que hace que esta actividad necesariamente
deba recutrir al empleo de las mas diversas disciplinas y técnicas para cumplir su cometido.
No es de extrafiarse entonces que, en el analisis del presente catalogo, el lector encuentre
una ampliay variada gama de proyectos: algunos abordando problemas a largo plazo, otros
acortotérmino y con refacion a la escala, también encontrara en fa bisquedade alternativas
para ei desarrollo y mejoramiento productivo se tengan que realizar estudios desde el nivel
celutar hasta el nivel de los grandes sistemas ecologicos que caracterizan nuestro pais.

Por lo anterior, en consecuencia, no es f4cil realizar el ejercicio de un ordenamiento
y clasificacién conceptualde la actividad de investigacién de esta Facuttad sincorrer el riesgo
de cometer errores U omisiones. Ademdas, después del deterioro sistemaético al que durante
estos uitimos afos nuestra Universidad fue sometida, esta labor resutta particularmente
ardua, cuando producto de ko cual, se constala que la estructura y el funcionamiento de la
investigacion fueron quizas los aspectos més afectados por estas medidas. Sin embargo,
conscientes que nuestra recuperacién pasa por el ordenamiento necesario en funcion de
nuestros grandes objetivos y que éste ordenamiento a su vez parte por el conocimiento de
lo que actualmente tenemos, es que ia Direccidn de Investigacion ha considerado como una
labor prioritaria lapuesta al dia del invenlario de los proyectos de investigacion y su difusién
por medio de la edicidn de este Catélogo. Vea pues el lector este esfuerzo-ental sentido y
como una accikdn mas dentro del conjunto de las que se estlan realizando para adecuar esta
Importante actividad a las necesidades que el desarollo nacional requiere. Frente a esto
ultimo debemos, por lo tanto, también destacar que la publicacion de este documento se
produce junto con la realizacién de las Primeras Jornadas de Investigacion de la Facultad,
las que en su primera versidén han tomado como objetivo principal el establecer las bases
para una politica de investigacidn modema y sélida en nuestra institucién. Confiando en el
éxito de esta iniciativa esperamos informar de sus resultados en la préxima edicion de este
Catélogo.

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

La investigacion del Departamento de Produccidn Agricola esta orientada fundamental-
menie a resoiver problemas de la agricultura nacional y proponer, ademas, la aplicacion de
tecnologias que ayudan a incrementar y mejorar la eficiencia de la produccion vegetal.

Para cumplir con estos objetivos, el Departamento esté formado por dos areas: Fruticultura
y Fitotecnia, en las cuales se desarrolla investigacion tanto basica como aplicada. En el primer
caso en aspectos tales como: lolosintesis, germinacion, nutricién mineral, adaptacién a condi-
ciones de sirés, ecofisiologia, propagacion y fisivlogla de postcosecha. Ademas, sa esta desa-
mroliando un aspeclo de la biotecnologia, que es el cultivo de tejidos, con el objeto de tener
material seleccionado de diversas especies de interés econdmico.

En el aspecio aplicado, la invesiigacion del area de Fitotecnia esta onientada a desarrollar
sistemas productivos en rubros de importancia econdmica para el pals, tales como leguminosas
de granos, cereales, hortalizas, produccion de semillas y plantas ornamentales.

El 4rea de Fruticultura ha centrado la investigacién an el manejo de huertos de diferentes
especies, tanto de hoja caduca como persistente; ademas, se ha preocupado de investigar e
impulsar el desarrollo de frutales no tradicionales para el pals, tales como, frambuesa,
zarzaparilia, kaki y otros. Con este objeto s& estudian aspecios de propagacidn vegetativa,
conirol de malezas, poda, aplicacidn de reguladores de crecimiento, prondsticos de cosecha,
disminucion de las pérdidas a nivel de pre y postcosecha y determinacion de las condiciones
Oplimaes para prolongar el perfodo da aimacenaje.

DEPARTMENT OF CROP PRODUCTION

The Department's research is oriented to solve national agricultural problems and, moreover,
1o propose technological applications that help to increase and improve plant production.

To tulfill these objectives, the Dapariment is organized in two areas: Crop Science and Fruit
Culture, whare basic and applied research is carnied oul in subjects such as photosynthesis,
getmination, stress adaptation, propagation, managemant and post-harvest. Moreover,
biotechnotogical aspects such as tissue culture ars also being developed in order to hawe selected
ptant material of diverse economic plants.

Applied research in the Crop Science area (chiefly animal crops) is directed towards the
development of productive systems for the country in grain legumes, seed production, cereals,
vegelables and omamentals.

The Horticultural (Fruit Culture) area is devoted 1o develop optimal management of different
fruit species (deciduous and evergreen crops). It has also been devoted to the development of
non-traditional fruits {for Chile) as red raspberry, currants, persimmons, etc.. With these
aims,several aspects such as weed control, propagation,crop forecast, plant growth regulators,
prevention of pre-and post-harvest losses and establishment of optimal conditions for extending
the storage period are being studied.
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AREA 01. FRUTICULTURA

?PROGRAMA 001. Manejo de frutales de hoja persistente y de hoja caduca.
PAGQ1001001 Frutales de hoja persistente

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

El proyecto tiene por objetivo general el desarroliar investigacién en las principales especies
frutales de hoja persistente cullivadas en Chile, en diferentes aspectos de mansjo, con el fin de
aumentar la productividad de las mismas.

Especificamente se trabaja en los siguientes termas:

Poda y formacién en citricos

Densidad de plantacién en limonero y palto

Nutricién mineral sn citricos _

Induccién de floracién a fines de verano en limonero

Induccién de pertenocarpia en palto

Anillado y =ortopedia» en pafio _

Distribucién de la floracién y produccién en limonero a través dei afio

Estas investigaciones apuntan hacia una mayor precocidad de produccién; hacia la solucién

de problemas existentes: hacia la produccién de fruta en época diferente a la maduracién

normal.
Entre otros resultados obtenidos se pueden citar los siguientes:

- se determinf los beneficios y desventajas de distintos sistemas de poda en cltricos;

- produccion precoz en plantaciones experimentales de alta y mediana densidad en citricos y

" paltos;

induccién de floracion de otofio en limonero, io que redunda en un fuerte incremento en la
produccién de verano;

- tuerte produccién de frulos partenocarpicos en variedades vigorosas de pallo, mediante
aspersion con acido giberélico;

- aumento significativo de la induccibn floral en variedades poco preductivas de palto,
mediante anillado de tronco y aplicacién de Paclobutrazol (Cultar);

- se determiné que la fruta del cultivar Bacon de palto, se almacena bien por largo periodo

{dos meses) a 2°C, y que ademas responde bien a la inmersion en Ethral para inducir su

maduracién en poslcosecha.

Ne RO~

PAG01001007 Factores que afectan la produccion y calidad de trutales de hoja caduca
Reginata, M. Gabino

El proyecto tiene por objetivo cuantificar el efecto de las labores de manejo de huerlos
frutales, en relacién a productividad y calidad de fruta.
Algunas de las lineas sequidas a la facha incluyen:
a) Técnicas de manejo de semillas de portainjertos frutales
{P. mahaleb).
b) Raleo de ciruelos y damascos
¢} Caidas naturales de frutos
d) Evaluacién de variedades de durazneros conserveros
8) Uso de cubiertas inertes para prevenir ei golpe de so! en manzanos



) Adelanto de floracién de ciruelo japanés

g) Acdetanio de la maduracidn de ciruelas

h)} Poda de raices de manzano

iy Estudio pomoldgico en peras

jy Polinizacién manual de kiwi

k) Machucones en manzana

[) Evaluacidn de indices de eficiencia productiva en duraznero
m) Uso de Dormex mas aceite en perales asiaticos

n) Descripcién de crecimiento y madurez en ciruelas

o) Tolerancia de frutales jovenes a herbicidas suelo-activos
p] Uso de NAA en ciruela.

PAGO1001009 Nutricién mineral an frutales
Razeto, M. Bruno - Rojas, Z. Sylvia - Diaz, M.)}o’rbnica - Fichet, L. Tomas - Vega, M. Alexis

Es un proyecto destinado a identificar los problemas nutricionales que afectan a los frutales
en Chile, a determinar sus causas y a investigar tratamientos para s8lucionarlos,

El proyecto incluye la implementacion y funcionamiento det LAboratorio de Andlisis Foliar,
que sirve las necesidades propias y las de otro servicio de la Facullad.

En 1986 y 1987 se trabajs en la correccién de deficiencias de microelementos (Mny Zn}en
cftricos y ciruelos. En ambos casos se determind un buen efecto de las aspersiones foliares con
sulfatos de ambos elermentos. Se corrigid la deficiencia y se incrementd 1a produccion y el
tamafo de la fruta.

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

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

- Prospeccion nutricional en frarmbuesa

- Estudio de la época de fertilizaciéon nitrogenada en frutales de hoja caduca

- Determinacion de la extraccion de macroelementos por las malezas ’

- Influencia de la densidad de plantacién sobre el estado nutricional de citri€os y paltos
- Estudio de la posible causa de |a peteca del [imén

- Estudio de la toxicidad de cloruros en nogal.

PAGO1901064 Poda y formaclén de limoneros
Fichet, L. Tomés - Razeto, M. Brunoc

Evaluar el efecto de cualro sisternas de poda y manejo en limonero (sistema en copa,
sistema en orlopedia, sistema de eje en espaldera y sistema libre tradicional), sobre la
precocidad y productividad de las plantas y sobre |a resistencia de su estructura. La variedad
Génova estd injerta sobre Citrus macrophylia, patrdn vigoroso que se caracteriza por acelerar ia
entrada en produccion de la variedad injertada sobre el.



PAGO01001055 Plantacion y comporlamiento de algunas especles de frutales de hoja
persistente en la VIl Regidon

Fichet, L. Tomas - Razeto, M. Bruno

Verificar 8l componiamiento de algunos frutales de hoja persistente en la zona con las
siguientes variedades: Naranjo Var. Washington, tardia de Valencia, mandarinos y paltos Var.
Bacon ¥ Negra de la Cruz, Para ver su comporiamienio se procedera una vez al ano a medir
crecimiento, produccibn y se haran observaciones visuales del estado general de los arboles.

PROGRAMA 002 Manejo de frutales menores
PAGQ1002012 Desarrollo de frutales menores

Sudzuki, H. Fusa - Vega, M. Ajexis

r

Estudio integrado de algunes frutales menores que tienen actual posibilidad econémica.

Esto significa que en primer tugar se valiora el potencial econdémico {de mercado interno y
extranjero) de una especie a estudiar, para luego continuar si ello es justificable, con los
estudios de manejos agrondmicos, problemas fitosanitarios, posicosecha y posibilidades de
industrializacion, 3

A la fecha se han completado los estudios generales propuestos en frambuesa, solamente
en esta espacie se investigan problemas especificos.

Respecto a kaki, se han realizado y completado los estudios sobre clasificacién de varieda-
des, manejo cultural, sliminacion de astringencia y deshidratacion. Resta investigar sobre
fanclogia y absicién de fruta.

En cuanto a zarzaparrila se han reunido las principales variedades negras y rojas y
esludiado multiplicacién. Se estan realizando ensayos de poda y delerminando aspeclos
sanitarios.

De caslafio se tienen los resultados de germinacian e injertacién sobre epicotilo y conserva-
cién en fresco de la fruta.

En tuna se estan completando estudios sobre métodos de plantacién, fertilizacian y poda,

Se ha enriquecido el jardin de variedades con: guayaba roja, sapote blanco, feijoa, tamarillc
¥ wvilla.

PAG01002060 Micorrizas ericoldes
Vega, M. Alexis - Sudzuki, H. Fusa - Mufoz, 5. Carlos

Las micorrzas cumplen una importante funcién nutricional para plantas de 1a familia Eficaceae,
éntre ellas los arandanos, efecto que s& puede traducir eén una mayor produccidn de fruta si se
inoculan plantas de planteles comerciales ubicados en zonas diferentes a las de origen de
estas especies frutales.

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

Etapa I: Determinacién de la presencia y grado de infeccion por micorrizas en plantas
ericaceas cultivadas, ornamentales y nativas {prospeccion entre la Vil y X Regiones).

Etapa II: Aislacion de hongos de la rizoplana y corleza de raices de plantas ericaceas
nativas y determinar si son micosrizogenos.

Etapa ill: Inoculacién con micorrizas ericoides nativas y micorrizas aisladas en el ex!raniero
a plantas de arandano oio de conejo en condiciones de invernadero.



PROGRAMA 004. Post-cosecha de productos hortofruticolas

'
PAGQ01004016 Estudio de los factores que Influyen en el deterloro de frutas y hortalizas
Berger, S. Horst - Lizana, M. L. A. - Gatletti, G. Ljubica - Sudzuki, H. Fusa - Silva, P, $a'1rlos

La fruta experimenta desde su etapa de produccién hasta que llega amanos del consumidor
diferentes procesos. Entre estos procesos se destaca el de produceién propiamente tal, el
acondicionamiento para su comercializacién y transporte asl como la exposicidn y venta al.
consumidor.

En cada una de estas etapas existe un porcentaje que constituye deseche, desecho que es
saparado del volumen total en la etapa de acondicionamiento cuando la causa del desecho es
consecuencia de un manejo inapropiado en la primera etapa (terrenc},

Otra parte del desecho también flamado deterioro corresponde a aquel que se origina
durante el acondicionamiento, el transporte y comercializacién de! producto.

El volumen tolal de este desecho y deterioro frecuentemente asciende a porcentajes muy
elevados haciendo de algunos productos que su produccion y en especial su exportacién no se
justifique por razones econémicas.

Al estudiar las causas que ocasionan estas pérdidas es posible reducirias & un nivel tal gue
los productos fruticolas no sdlo puedan mantener la calidad sino que ademas signifiqguen un
buen negocio.

Para elio se determina la naturaleza del desecho, la infiuencia de tratamientos quimicos de
pre ¥ posicosecha en la calidad y aptitud para la conservacién en frio y, el efecto de los dis-
tintos tipos de envase en la presentacién y preservacion de la calidad de las frutas.

PAGO1004017 Caracterizaclén de cultivares frutales y determinacién de su condiclon
dptima para su cosecha, almacenaje y comerciallzaclén

Lizana, M. L. Antonio - Berger, S. Horst - Galletti, G. Ljubica - Silva, P. Carlos - Luza, Z. Juvenal

El objetivo de este programa s oblener informacién que caracletice en base a: parametros
conocidos y comparables a la fruta en fresco y procesada determinando sus condiciones de
calidad y la forma en que se modifica seglin alteraciones del medio normal.

Este programa reune a los ensayos en ires proyectos de acuerdo a los objetivos especificos
y la similitud de area de trabaje:

- caracterizacion y calidad de frutas
- caractenzacién fisico-quimica de la maduracién de frutas
- madureZ y condicién éptima de almacenamienio de frutas.

PAG01004047 Faclores que afectan la calidad de la fruta de importacién, pinas (Aranas
comosus L, Merr), Bananas (Musa sp.)

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

La fruta de importacién ocupa un volumen de importancia relativa en relacién a la produc-
cién doméstica de otras frulas.

En 1987 nuestro pais importd 45.426 toneladas de fruta fresca. por un valor de US3$12
millongs (CIF). La pifia ocupé el sequndo lugar en importancia de las importaciones de fruta al
pais, con 570 loneladas.

El SAG realiza inspecciones sanitarias en puerio, pero no de calidad. Nuestro pais no
cuenta con normas de calidad para las frulas de imporiacion. A lo anterior, se stma que el
producto no ha fenido un control de la evolucién en el mercado. Por lo tanto, los objetivos de
este trabajo son analizar la calidad de las pifas que estan en los mercados del gran Santiago;
observar sus defectos y hacer un analisis del proceso de comercializacion.



pPAGO01004059 Atmosfera controlada {modiflcada) en frutas no tradiclonales

Lizana, M. L. Antonio - Espina, Sergio, Vega, M. Alexis - Mardones, Claudia

Los frutales no tradicionales, tienen una situacién desconocida en su comportamiento de
postcosecha. El proyacto pretende explicar la aglicabilidad del control de atmésfera, adicional a
la temperatura de almacenamiento, para aumentar la vida Otil en condiciones de calidad
éptima comercial,

PAG01004054 Cosecha y postecosecha de frutos citricos
Lizana, M. L. Antonio - Fichetl, L. Tomas

Las condiciones de climay ambiente influyen en la calidad de frutas citricas. Adicionalmente
hay practicas que pueden alterar la maduracién de citricos, como ia aplicacién de reguladores
de crecimiento, o sustancias que lienen actividad fisiolégica. -

Se ensaya en limones la accion retardadora de crecimiento que tiene un tipo de aceite
utilizado en control sanjtario en citrices, producido por SUNOCO en Filadelfia, USA.

PAG01004048 Deteccion antlclpada de las alteraclones ﬂsloléglcas Bitter Pit y corazén
acuoso an manzanas de exportacion

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

El bitter pit y el corazén acuoso en manzanas constituyen los dos problemas o alteraciones
fisiolégicas de mayor importancia en la actualidad, limitando seriamente las posibilidades de
produccién de fruta de calidad exportable.

El presente estudio contempla el analisis peribédico de Calcio durante el desarrollo de la
manzana; ademas el contenido de azicares en hojas y frutos y su posible refacion.

En una segunda etapa se detaermina la incidencia de estos componentes en la fruta
almacenada baio condiciones simuladas de exportacién.

De osta investigacién se espera encontrar una relacidn entre los componentes citados para
poder pronosticar las alteraciones fisioldgicas en una primera instancia y asi poder destinar la
produccién a los mercados mas apropiados para cada situaciéon y darle un manejo tal que de
pronosticarse y producirse las alteracionss la incidencia de elios se minimice.

:AGOWOANQ Atmdsfera controlada y modificada en el transporte maritimo de frutas
escas

Lizana, M. L. Antonio - Leshuk, Jetfrey - Berger. S. Horst - Luchsinger, L. Luis - Gailetti, G.
Ljubica - Luza, Z. Juvenal - Fichet, L. Tomas

Determinar las concentraciones de 02 y CO2 mas adecuadas para prolongar |a vida de
almacenaje de frutas durante el transporte maritimo.

Determinar los estados de madurez mas adecuados para el fransporte maritimo mediante el
uso de atmésfera controlada y modificada.



02 AREA FITOTECNIA

/ PROGRAMA 004 Postcosecha de productos hortofruticolas
PAG02004043 Mane]o, calidad y fisiologia de postcosecha de hortalizas

Barger, S. Horst - Lizana,M. L. Antanio - Galletti, G. Ljubica - Tapia, F. Marfa Luisa -Montealegre.
A. Jaime

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

Los estudios referidos al manejo de las hortalizas a nive! internacional, se restringen
generaimente a periodos mas cortos que los necesarios para transportar la produccién nacio-
nal al hemisfario norte par via marftima,. )

El presente programa estd orientado hacia el estudio de las mejores formas de
acondicionamiento, almacenaje y transporte de las especies mas promisorias, que son los
melones, esparragos, akcachofas y otros.

Las investigaciones contemplan el 8studio de aditivos, envases y composicionas gaseosas
que pemmitan mantenar por un perlodo prolongado las caracteristicas de calidad original de las
hortalizas. , I . [ oL
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f PROGRAMA 005 Manejo de cuitivos frocclne 2 s gy

PAG02005020 Clencla y cultlvo en Alstroemeria
Mulier, T. Carcl - Faundez, Y. Luis - Yuri, 5. Antonio - Botti, G. Claudia

Buscar contacto internacional con criadero de bulbos. Estudiar caracteristicas fenolégicas

L/ PAGO2003062 Adaptacion de equipos convencionales para siembra de maiz con labran-
Za coro y sU comparacion con otros métodos

Luchsinger, L. Alfredo - Villa, R. Robetto - Ossandén, P. Edgardo - Fntsch, F. Norben -
Vitialobes, Pablo

Los maétedos de preparacidn de suelos han variado ‘écnica y acondémicamente en los
Gltimos afios, introduciando el concepto de labranza cero. Es posible utilizar esta tecnologia
con el emplec de maguinaria desarrollada especialmente, lo que impide, dado su alto coste, un
uso generalizado, Por lo tanto, es necesario buscar medios que permitan el uso de impiemen-
10s convencionales y la sembradora de maiz tradicional y conseguir efectos similares.

Los objetivos son:

1. Adoptar y combinar equipos y maquinas tradicionales para empleartos en reemplazo de
maquinas disefiadas para cero labranza.

2. Mayor rapidez en ia ejecucion de labores.

3. Disminuir en el medio nacional el sistema de labranza cero. Para ello se adaptara un
arado cince! con una sembradora de maiz de manera que simulen la labor de una sembradora
de cero labranza,

Este tratamiento se comparara ¢on la siembra realizada con una sembradora especial de
labranza cero, con una siembra sin labor, usando la m&quina convencional y con un testigo que
constituye la forma tradicional,



" ‘PROGRAMA 006 Fislolog(a y biotecnologfa vegetal

PAG02006027 Germinacién de espacles herbdceas Importantes an la pradera mediterra-
nea de zonas étidas

Johnston, B. Myrna - Femandez, H. Gladys - Olivares, E. Allredo - Ramirez, Rodrigo - Martinez,
Hugo

Uno de los slementos de las plantas que contribuyen a fa variabilidad y productividad de una
pradera natural es la produccién de semillas de cada una de as especies constituyentas y su
correspondiente potencial de germinacién. Este es un proceso de activacién controiado funda-
mentalmente por el ambiente y el fracase de una semilla para germinar se considera una
inviabilidad o manifestacion de dormancia. Por lo tanto, el objetivo general es Yegar a conocer
al potencial de germoplasma existente en una pradera natural de secano y sUS Caratio iances
de germinacibén y dormancia, y ios especificos son: evaluar el potencial de diseminulas
existentes en el suelo, caracterizar la germinacién de las especies anuales importantes,
determinar aquellas con dormancia y definir la persistencia germinativa del material acumulade
en el suelo.

/PA602006034 Manejo y aspectos de fislologia de cultivos en leguminosas de grano
Baginsky, G. Cecilia - Faiguenbaum, M. Hugo ‘

Ultimamente el proyecto ha contemplade trabajos principaimente en frejol y arveja, los
cuales han sido tratados a nivel de fisiologia de cultivo y de aspectos de manejo.

En lo referante a fisiologla se ha trabajado en la caracterizacion y evaluacién de la etapa
reproductiva y en la absicién de elementos reproductivos.

Respacto a manejo se han abordado aspectos de variedades, malezas y ferlilizacién. Cabe
mencionar que en lo referente a ferlilizacion se ha trabajado tanto en fésforo como en nitrégenc
dandosele mayor énfasis a la respuesta del nilrégeno e inoculantes comerciales en estas dos
0Spacies. .

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

(AAGMOOGM1 Uso Integrai de Invernaderos plasticos en agricultura

Carrasca, R. Oscar

Invastigar y/o adaplar la mejor forma de conservar energia en el interior de un invernadero
plastico durante la noche a fin de lograr e! crecimiento éptimo de las plantas,

/PAGOZOOSMZ Uso de un tratamiento de hidratacléon y secado en semillas para mejorar el
estabiecimlenic de algunos cultivos tradiclonates del pais

Femandez, H. Gladys - Johnston, B. Myma - Olivares, E. Alfredo - Abbruzzasse, Gino

La germinacién en condiciones de campo es frecuentemente menor que en laboratorio,
dada las fluctuaciones continuas de humedad y temperatura. Esto trae consigo una mencr
densidad de plantas, desuniformidad de emergencia y por ende una menor produccion. Por
otra parte la creciente mecanizacion de la agricultura y su alto costo obliga a obtener plantas
vigorosas y con corto periodo de emergencia. La aplicacion de un tratamianto que signifique
acortar el periodo de emergencia, especialmente en zonas con climas semi-aridos, permitiran
competir eficientemente con las malezas,

El objetivo general del presente proyecto es mejorar et establecimiento de algunas especies
aplicando el tratamiento de «priming» 0 germinacion adelantada.



/

\/ PAG02006043 Estudioc de la productividad y caracteristicas fotosintéticas de diferentes

ecotipos de algarrobo (Prosopis chitensis (Moi) Stuntz},
Pinto, C. Manuel - Riveros, V. Edmundo - Pastenes, V. Claudio

Los objetivos del proyecto son estudiar las caracteristicas morfolégicas y fotosintéticas de
distintos mortfotipos de algarrobo de manera de ver si hay suficiente variabilidad genética en ~
eslos aspectos que se pueda usar en futuro programa de mejoramiento de esia especie.

Se vara la variacion de la asimilacion del CO2 bajo distintas condiciones de luz, CO2 y
temperatura.

/;’AGO2006055 Relaclonas enargéticas entre la {otosintesls y la respiracién en vegetales
Pinto, C. Manuel - Pastenes, V. Claudio - Gambardella, Marina

Se estd investigando las relaciones energéticas enlre la folosintesis y la raspiracin ascura
en vegetales a partir de la hipdtesis que sefala que cuando los cloroplastos y las mitocondrias
estan funcionales en un mismo tejido, el cual posee resarvas carbonadas, éstas Ultimas seran
preferenlemente usadas como tuente de carbono para las nuevas estructuras en lugar de ser
oxidadas a CO2 con el fin de producir ATP. Por su parte esle ultimo, en tales condiciones
provendra en una buena proporcion de la oxidacién del NADPH cloroplastico.

PAG02006057 Métodos biotecnolégicos para el mejoramiento y conservacién de especies
vegeteles de Interés econdmico

Bofti, G. Claudia - Gambardella, Marina

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

Establecer un intercambio de genotipos diferentes con Centros de Investigacion Extranje-
ros.
Aplicar la biotecnelogfa en la conservacién y multiplicacién de material vegetal selacciona-
do.

Reunir antecedentes boténicos y agrondmicos que contribuyan al desarrollo del cultivo de
eslas especies.

PAG02006058 Innovacién tecnolégica y estudio de mercado y rentabilidad para la pro-
duccidén me|orada de Jojoba

Botli, G. Claudia - Doussoutin, Eugenio - Barriga, Claudio - De Latorre, Jose

El proyecto esta dirigide a desarroliar y aplicar sistemas de innovacion tecnotégica en la
produccion y manejo de plantas de jojoba, en dilerentes regiones del pais, que permitan elevar
los rendimientos y bajar los costos de produccién de semilla, y a realizar un estudio del
mercado nacional & internacional del aceite y de la produccion de plantas mejoradas de jojoba.
Ambos objetivos tienden a demostrar la gran rentabilidad potencial que cfrece 1a especie me-
diante plantaciones de material previamente seleccionado y propagado vegetativamente que
con un manejo adecuado por regiones, garantice su comporiamiento altamente productivo.



4/PAGOZOO6038 Produccién de cereales en la Zona Central de Chile
Luchsinger,L.Alfredo

Proyecto global, multidisciplinario, que liene por objeto buscar soluciones a una serie de
problemas que disminuyen los rendimienios en cereales y que aparecen como problemas
limitantas.

Entra tos aspeclos a considerar tenemos: riego, época de siembra, fertilizacion, variedades,
mejoramiento, elc. _

Consta de seis subproyectos:

Mantencién de lineas

Mantencién de variedades autdctonas

Produccién y comportamiento de hibridos simples y dobles de malz
Maiz choclaro

Estudio de la época de siembra en maiz

Estudio de elementos nutritivos en maiz

Otros

el el ol L



PUBLICACIONES

Berger, H. 1989. Avances en ia posicosecha de la uva de mesa. Publ. Misc. Agric. N*27. Depto.
Agroindustria y Tecnologia de Alimentos. Facultad de Ciencias Agranas y Forastales Universi-
dad de Chile. pag. 1-6.

Berger, H. 1989, Determinacion de residuos de anhidrido sulfuroso en uva de mesa cv.
Thompson Seedless, segun distintas dosis, temperatura y tiempo de exposicién. Publ. Misc.
Agric. N%28, Depto. de Produccidn Agricola. Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales.
Universidad de Chile. pag. 23-28.

Berger, H. 1989. El color en la postcosecha de frutas y hortalizas. Publ. Misc. Agric. N%31.
Depto. de Agroindustria y Tecnologia de ios Alimentos. Facultad de Ciencias Agrarias y
Forestales, Universidad de Chile. pag. 79-85.

Bergar, H. 1990. Cosecha, [ndice de madurez y manejo de frutas y hortalizas. Acondicionamiento
de frutas y hortalizas: aplicaciones de productos quimicos y encerada, Transporie terrestra y
maritimo de frutas y horalizas. Publ. Misc. April. 29. Centro de Estudios de Postcosecha.
Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales, Universidad de Chile. pag. 43-60.

Berger, H. y L. Galietti. 1990. Envases para fruta y hortalizas para exportacion, Aconex 27:17-
19,

Berger, H.; A. Morales y A. Ruiz. 1990. Diferentes métodos de aplicacion de SO2 en postcosecha
para la conservacion de uva (Vitis vinifera, L). cv, Sultanina. Simiente 60 (2):109-114,

Botti, C. y E. Sandoval. 1990. Inflorescence bud induction in Vitis vinifera L. cv. Th. Seedless;
Cylohistological events & starch accumulation in the shoot apex. Vitis 29:123-131.

Botti, C. y A. Cabello. 1990. Anatomia y desarrolio de flores, frutos y semillas de boildo (Plumus
boldus Mol.) Ciencia e Investigacidén Forestal, Vol. 4 N#1. p, 49-60,

Femandez,G. y Johnston, M. 1890, Efecto de la duraci6n de un tratamiento de invigorizacién en
el crecimiento de plantulas de trigo. Simiente 80 (2):132-137.

Galletti, L. 1989. Absorcidn comparativa de anhidrido sulfuroso en distintos cultivares de uva de
mesa: Thompson Seediess, Flama Seedless, Ribier Black Seedless y Red Seadless. Publ.
Mise. Agric. 28:29-31.

Johnston, M., Fernandez, G. y Olivaras, A. 1989. Caracterizacion de la germinacidén de seis
especies de una pradera anuai mediterranea. Phyton, 50 {1/2): 109-117.

Ledn, A.y L. A. Lizana. 1990. Efecto del retraso en la refrigeracién sobre la calidad final de cvs.
Royson seedless y Ribier, Proc. Inter. Am, soc. Trop. Hort., 34:115-118.

Lizana, L. A. 1990. Licuma. 1990. In S. Nagy et al Ed. «Fruits of Tropical and Subropical origin.
Ch. 19:373-380. Florida Science Source S.A. Lake Alfred, Fia. (USA).

Lizana, L. A., Luchsinger L. y J. G. Luza. 1990. Evaluation of market quality of pineappile fruit
imperted to Chile. Acta Horticulture 269; £9-74.

Lizana, L. A. 1990. Mountain Papaya. In; S. Nagy et al Ed.: Frutis of Tropica! and Subtropical
orgin. Ch. 9: 1656-177. Florida Scianca Source S.A. Lake Alfred, Fla. (USA).



Lizana, L. A, y G. Reginato. 1390. Cherimoya, In: S. Nagy et a!, Cd. Fruits of Tropical and
Subtropical origin, Ch. 8:131-148, Florida Science Source Inc. Lake Algred., Fla. (USA).

Luchsinger, L. A. 1389. Antumapu 1, un hibrido de maiz para ensilaje. Agricultura Técnica Vol
49 (2): 169- 171, Maize Abslracts Vol. 45 {4): 2374,

Luchsinger, L. A, 1989. Antumapu 2, un hibrido de maiz para ensilaje. Agricultura Técnica Vol.
49 (2): 1272-174. Maize Absliracts Vol. 5 {4); 2375.

Luchsinger, L. A. 1990. Estudio del efecto de diferentes dosis de azufre sobre el rendimiento y
otras caracteristicas del maiz (Zea mays L.}. Investigacién Agricola Vol. 9 (1-2): 25-23.

Luchsinger, L. A. 1990. Evaluacién de hibrides de maiz (Zea Mays L.) en produccién de materia
verde y otras caracteristicas. Investigacidn Agricola Voi. 10 (1): 43-50.

Luza, J. G., Lizana, L.A. y Fichet T. 1990. Comparison of fruit and flower from female and
hermatredite Papaya plants (Carica pubescens Lanne et Koch) grown commercially in Chile,
Proc. Interam, Soc. for Trop. Hort,, 34:131-137.

Olivares, A. JohnstonM. y Fernandez, G. 1990. Efecto de la temperatura en la germinacién de
siete especies de |a pradera anual mediterranea y caracterizacién de su emargencia. Simiente.
60 (2):123-131.

Pinto M. y Riveros E. 1989. Variation of fruit production and quality of different ecatypes of
Chilean Algarrobo {Prosopis chilensis (Mol) Stuntz.) In: New Crops for Food and Industry,
Wikens G.E., Haq N.y Day P. (Ed) Chapman and Hall. London pp. 280-287.

Pinto M. 1989, CO2 assimilation in young Proscopis plants. Ann. Sci. For, 46: 433 - 438

Sepllveda, N, L. A. Lizana, R. Maichant y L. E. Luchsinger. 1990. The importance of banana
fruit imports in relation to Chilean fresh fruit-market. Acta Horl., 269:81-87.

Viila, R., Luchsinger, L., Ossandén, E., Fritsh, N. y Villalobos, P, 1990. Evaluacion de diferentes’
métodos de labranza cero en maiz y su comparacién con labranza tradicional. Simiente Voi. 60
(3): 199.



REUNIONES CIENTIFICAS

Arroyo, E. y Reginato, G. 1980. Ade!anto de la floracién de perales cv. Winter Nelis mediante |a
aplicacion de aceite mineral en mezclas con cianamida hidrogenada. XLi Congreso Anualde la
Sociedad Agrondmica de Chile. Santiago. .
Berger, H. 1983. Moderador de maesa Redonda. Manejo de posicosecha y problemas técnicos
de frutas y hortalizas de exportacidn. VIl Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologla de
Alimentos. 13-17 nov. Santiago, Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales, U. de Chile,

Barger, H., Galletti, L. 1989, Evaluacién en almacenaje refrigerado de los parametros de
madurez en frutos de teijoa cv. Triunph. XL Congreso Anual de la Sociedad Agronémica de
Chile, Valparaiso,

Berger, H., Soto, E. y Gallatli L. 1990, Effect of maturity stage and package type on cherry
quality. In; Abstract of contributed papers. XXI!I Intermnational Horticultural Congress. International
Society for Horticultural Science. Firenze. ltaly. 27 agosto - 1 septiembre.

Bargar, H. 1990. Manejo de postcosecha, control de calidad y embalaje para frutas de exporta-
cion. | Congreso Nacional de Fruticuliura, Ambato, Ecuador, 16-18 de mayo.

Botti, C. 1989. La Biotecnologia en el desarrollo agricola sostenido: su impacto en procesos
productivos y en el medio ambiente. Tema presentado:»La micropropagacion, sus aplicaciones
y estado actual de la investigacion, Naciones Unidas-CEPAL. 22 de marzo 1989, Santiago.

Boftti, C. 1990. Aplicaciones de la biotecnologia en el mejoramiento genético de especies de
interés agroalimentario y en procesos agroindustriales. Curso: = La industria alimentaria y la
nutricibn= Escuela Internacional de Invierno, INTA. 6-17 Agosto, 1990.

Boftti, C. 1990. Mesa Redonda sobre Biotecnologia: Micropropagacién y mejoramiento genético.
XLI Congreso Anual de Ia Sociedad Agronémica de Chile. Santiago.

Botti, C. 1990. Propagacién por estacas y micropropagacién de jojoba. VIil Conferencia
Internacional de Jojoba. 17-22 junio 1990. Asuncitn, Paraguay.

Botti, C. 1990. Organcgénaesis in kiwi: Control of morphogenesis and genetic stability. Vil
International Congress on Plant Tissue & Cell Culture. 24-29 de junio, 1990, Amsterdam.

Bofti, C. y Comparini, H. 1989. Micropropagacion en kiwi: cullivo de trozos de hojas. XL
Congreso Anual da la Sociedad Agrontémica de Chile. Valparaiso.

Casas, |., Botti, C. y Reginato, G. 1990. Periodos de divisién y elongacion celular del fruto en
iras cv. de ciruelo japonés, XLt Congreso Anual de la Sociedad Agronémica de Chile. Santiago.

Casas, 1., Reginato, G. y Botti, C. 1990. Ralec de frutos en relacién a periodos de division y
elongacion celular en 3 cvs. de ciruelo japonés. XLI Congreso Anual de la Sociedad Agrondmica
de Chile. Santiago.

De Luca, D., Gatan,J., Sudzuki, F. y Vega A.1990. Problemas de polinizacién en zarzaparrilla
roja cv. Jonkhear van tets. XLI Congreso Anual de la Sociedad Agronoémica de Chile. Santiagoe.

Diaz, V. y Comparini, H. 1989. Control quimico de malezas en establacimiento de frambuesa.
XL Congreso Anual de la Sociedad Agrondmica de Chile. Valparaisc.



Espina, S., Sudzuki, F., Vega, A. y Berger,H. 1990. Efecto del etanci sobre la remocién da ia
astringencla en frutos de kaki cv. Hachiya. XLI Congreso Anuat de la Sociedad Agronémica de
Chile. Santiago.

Faiguembaum, H. 1989. Efecto del tamafic de semilla de frejol (Phaseolus vulgaris) sobre su
capacidad germinativa, vigor y crecimiento inicial. XL Congreso Anuai de la Sociedad Agronémica
de Chile. Valparalso.

Fernandez, G. 1989. Efecto de un pretralamiento de invigorizacion en la emergencia de ocho
variedades de trigo. XL Congreso Anual de la Sociedad Agronémica de Chile, Valparaiso.

Femmandez, G. y Johnsten, M. 1983. Efecto de la duracién de un tratamiento de hidratacion y
secado en la emergencia de falaris. Vil Reunién Nacional de Botanica, Sociedad de Biologia,
Valparaiso.

Femé&ndez, G.y Johnston, M. 1989. Efecto de un tratamiento de invigorizacidn en la germinacién
de lechuga. X!l Congreso Argentino de Horticultura. Santa Fe. Argentina.

Fermnandez, G. y Johnston, M. 1990. Efecto de |a duracién de-un tratamienta de invigorizacion
en el vigor de la semilla. XLI Congreso Anual Agronémico, Santiago.

Fernandez, G., Johnston, M. y Abbruzzse, G, 1990. Efeclo de |a duracién de un tratamiento de
invigorizacidn en et vigor de semiila de lsnteja. XLI Congresc Anual de la Sociedad Agronémica
de Chile, Santiago.

Fichet, T. 1989. Situacién comparativa de la citricultura en California y en Chile. Il. Control
integrado y quimico de las principales plagas en naranjos y limones. XL Congreso Anual de ia
Sociedad Agronémica de Chile. Valparaiso.

Fichet, T., Lizana, A. 19B89. Situacién comparativa de la citricultura en California y en Chile.
Ocurrencia y biologia de los principales insactos dafinos en naranjos y limones. XL Congreso
Anual de la Sociedad Agronémica de Chile. Valparalso.

Galan, J., De Luca, D., Sudzuki, F. y Vega, A. 1990. Efecto de dos tipos de podas en
produccién y calidad de zarzaparilla roja cv. Jonkheer van tets. XLI Congreso Anual de la
Sociedad Agronémica de Chile. Santiago.

Galan, J., De Luca, D., Sudzuki, F. y Vega, A. Craecimiento de! frutc en zarzaparrilla roja cv.
Jonkheer van tets. XL| Congreso Anual de la Sociedad Agronémica de Chile. Santiago.

Galletti, L., Berger, H., Luchsinger, L., Mulatti, A., Hermosilla, J. y Vega, A. 1990. Boysenberry
harvest maturity in: Abstract of contributed papers XXill Internationat Horticultural Congress
International Society for Horticultural Science Firenze, ltaly. 27 agosto - 1 septiembre.

Gbémez, A. 1990. Propagacién por estaca del Tamarillo. XLi Congreso Anual de la Sociedad
Agronémica de Chile. Santiago.

Gémez, A. 1990. Propagacién por estaca de zarzaparrilla. XLI Congresc Anual de la Sociedad
Agronémica de Chile. Santiago.

Hiribarren, C. y Reginato, G. Conirol de brotacién con NAA en ciruelo japonés. XLI Congreso
Anual de la Sociedad Agronomica de Chile. Santiago.

Hiribarren, C. y Reginato, G. Control selectivo de brotes con NAA en ciruelos en formacion. XL!
Congreso Anual de la Sociedad Agrondmica de Chile. Santiagoe.



Hiribarren, C. y Reginato, G. 1980. Contrel de brotas con NAA en periainjertos aduitos y
jévenes de ciruslo japonés. XLI Congrese Anuat de la Sociedad Agrondmica de Chile. Santia-

go.

Hoad, G.V., Retamales, J. and Whiteside, R. 1990, |dentification of gibberellins in the phloem of
higher plants, Proceading of Meeling of Japanese Society for Chemical Regulation of Plants,
Tsukuba, Japén, 1991.

Hoad, V., Retamales, J. 1990. Hormone transport in the phloem of higher plants. in; Proceedings
of the European Society of Nuclear Methods in Agriculture. XX| Annual Meeting, Kocise,
Checoslovaquia, Septiembre 1990,

Johnston, M., Olivares, A. y Fernandez, G. 1989. Estimacion del banco de semillas de una
pradera anual mediterranea. XL Congreso Anual de la Sociedad Agrondmica de Chile. Valparaiso.

Johnston, M., Olivares, A. y Fernandez, G. 1989. Determinacidn de la calidad de semilla de
algunas especies de la pradera anual mediterrdnea. Vi Reunidn Nacional de Botanica, Socie-
dad de Biologia, Valparaiso.

Johnston, M., Olivares, A. y Fernandez, G. 1989, Efecto de la temperatura y afic de produccién
en la germinacion de tres especies de la pradera anual mediterranea. X!V Congrese Argentino
de Produccién Animal, Mendoza.

Johnston, M., Fernandez, G. y Olivares, A, 1990. Efecto del aho de cosecha y la edad de las
semillas en la germinacion de dos especies de la pradara anual. XXX Reunién Anual
Sociedad de Biologla. Punta de Tralca.

Johnston, M., Fernéandez, G. y Abruzzese, G. 1990. Efecto de un tratamiento de hidratacién y
secado en el vigor de semillas de malz. V Congreso Latinoamericanc Boténico. La Habana,
Cuba.

Jorquera, P. y Reginato, G. 1990. Evaluacién de la polfinizacién manual en kiwi. XL! Congreso
Anual de la Sociedad Agronomica de Chile. Santiago.

Kutscher, R. y Reginalo, G. Efecto de distintos factores -de manejo en la incidencia de
«Machucon» en manzanas cv. Granny Smith. XL1 Congreso Anual de la Sociedad Agrondmica
de Chile. Santiago.

Kutulas, J., Lennon, |, Fernandez, G. 1989. Efecto del almacenamiento de frutos sobre la
maduracién de samilla de deos cultivares de pimiento. XL Congreso Anual de la Sociedad
Agrondmica de Chile. Valparalso.

Kutulas, J., Lennon, [, y Fernandez, G. 1889. Indice de madurez de cosecha para produccién
de semillas para dos cultivares de pimiento. XL Congreso Anual Sociedad Agronémica de
Chile. Valparaiso.

Larrain, P., Galletli, L. y Lizana, M. A. 1990. Determinacién de la madurez optima de cosecha
para frutos de ciruelo japonés cv. Roysum. XLI Congreso Anual de la Sociedad Agronomica de
Chile. Santiago.

Ledn, A.y Lizana, L. A. 1990. Effect of delayed cold storage over final quality of table grape cvs.
Thompson Seedless and Ribier. 36¢ Congreso of the Interamerican Society for Tropical
Horticulture and the 1est. Congress of the Jamaica Society for Agricultural Science. Kingston,
Jamaica.



Lizana, L. A, Luchsinger, L. y Luza, J. 1989. Evaluation of market quality of pineapple fruit
importedto Chile. Sympasium on Tropicai Fruit in International Trade, Honolulu, Hawai, USA. 4
. 9 de junio 1988,

Lizana, L. A. y Luza, J. 1989, Comparative lipids evolution during cold storage of three avocado
cultivars. Symposium on Tropical Fruit in International Tradse, Honoluiu, Hawai, USA. 4 - 9 de

junio 1989.

Lizana, L. A. y Grazzioli, P. 1990. Effect of giberetic acid on fruit size and postharvest life of
cherries (Prunus avium L.) cv. D'Annonay. 23° Congress of the International Society for
Horticultural Science. Flerencia, italia, 27 de agosto al 1¢ de septiembre 1990.

Luchsinger, A. 1989. Evaluacién hibridos de maiz para granc en siembras tardias. |. produc-
cién de materia verde, de grano y olros parametros agrondmices. XL Congreso Anual de la
Sociedad Agrondmica de Chile. Valparaiso,

Luchsinger, A. 1989. Evaluacién hibrides de maiz para grano en siembras tardias. Il. Area
foliar, nimero y tamafio de hojas y su relacion con rendimiento. XL Congreso Anual de ‘a
Sociedad Agrondmica de Chile, Valparalso.

Luchsinger, A. 1990. Productividad de hibridos de maiz de ciclo vegetativo largo en dos
temporadas y localidades. | Rendimiento de forraje y grano, componentes de rendimiento,
variables agrondmicas. XL| Congreso Anual de la Sociedad Agronémica de Chile, Valparaiso.

Luchsinger, A, 1990, Productividad de hibridos de malz de ciclo vegetative largo en dos
termporadas y localidades. il.Indice 4rea foliar, nimero y tamafio de hojas y su recoleccion con
rendimiento.

Luchsinger, L., Reginato, G. 1989. Comportamiento de postcosecha de ciruelas cv. Santa Rosa
tratadas con Ethrel en pre cosecha. XL Congreso Anual de !a Sociedad Agronémica de
Chile.Valparalso.

Luza, J., Lizana, L. A. y Fichet, T. 1990. Fruit and flower comparison from femals and
hermaphrodite papaya plants {Carica pubescense. Lanne et Koch) grown commercially in Chile.
38* Congreso of the Interamerican Society for Tropical Horticultute and the 1est. Congress of
the Jamaica. Society for Agricultural Science. Kingston, Jamaica.

Luza, J. C., U. S. Polito y A. Lizana. 1990. Pollen grain morphology of english walnut cuitivars
(Juglans regia L.) a scanning electron microscope survey. 362 Congreso of the interamerican
Society for Tropical Horticulture and thelest. Congress of the Jamaica Society for Agricultural
Scienca. Kingston, Jamaica.

Pastenes, C. y Pinto, M. 1990. Método para medir respiracién en residuos vegetales mediante
Oslal;lfo de bajos volimenes de gas. XLI Congreso Anual de la Sociedad Agronémica de Chile.
tiago.

Razeto, B. 1989. Efecto del 4cido giberélico sobre las yemas y frutos de vid cv. sultanina, XL
Congreso Anual de la Sociedad Agrondmica de Chile. Valparaiso.

Razeto, B., Rojas, S. y Fichet, T. 1990, Variacién estacional en el nive! de cloruros y o!ros
elementos minerales en hojas de nogal. XL! Congreso Anual de la Sociedad Agrondmica de
Chile. Santiago.

Razeto, B., Zomosa, M. and Lernus, G. 1990. Effects of growth retardants and summer pruning
on Kiwi fruit. XXI! International Horticuliural Congress. Florencia, ltalia. 27 de agosto -1 de
sepliembre 1990.



Retamales, J., Bangerth, F. and Cooper, T. 1930. Hormonal aspects of fruits thinning in
neclarines following application of growth regulators, XXIiII International Horticultural Congress,
Florencia, Italia. Agoste 1930.

Sepoiveda, N., Lizana, L. A., Marchant, R. y Luchsinger, L. 1989. The importance of banana
fruit imports in relation to chilean tresh fruit market, Symposium on Tropical Fruit in International
Trade, Honolulu, Hawai, USA. 4 - 9 de junio 1989.

Shifferli, B., Lizana, M. A. y Galletti, L. 1990, Determinacién de la madurez éplima de cosecha
para frutos de ciruelo japonds cv. Black Beaut. XLI Congreso Anual de la Sociedad Agrondmica
de Chile. Santiago.

Sudzuki, F. 1989. En mesa redonda: Frutales no tradicionales en Chile. | Congreso Internacio-
nal de Frutas y Hortalizas. «Fisiclogia y avances cientificos sobre la produccién» 21-29 de abril
1989. Malaga, Espafa.

Sudzuki, F. 1890. Aspectos histolégicos relevantes en frutos mencres sometidos a congela-
cién. Coloquie sobre Procesamiento de frutos menores por congelacion, Universidad Catdlica
de Valparalso. Escuela de Alimentos. 24 de mayo de 1990.

Sudzuki, F. 1990. Alternativas frutlcolas no tradicionales. Seminario de Agricultura Intensiva en
los piedemonte Andinos Subtropicales. 12-14 de diciembre 1990, Espafia,

Sudzuki, F. y Siqués, S. 1880. Efecto de paciobutrazol y sulfato de potasio en la produccién y
calidad de frambuesa var. Heritage. XLI Congreso Anual de la Sociedad Agronémica de Chile.
Santiago.

Sudzuki, F. y Vera, P. 1990, Efecto de época y tipo de peda sobre la fecha de cosecha de
frambuasa var. Heritage. XLI Congreso Anual de la Sociedad Agronémica de Chiie. Santiago.

Torm, A. y Reginato, G. Efeclo de la poday del raleo sobre el tamafio del fruto del damasco. XL!
Congreso Anual de la Sociedad Agronémica de Chile. Santiago.

Vaga, A. y Mufioz, C. 1990. Comparacién de diversos procedimientos de tincidn para micorrizas
encoides. X!ll Congreso Chileno de Microbiologfa. l. Jornada Chilena de Micologfa. 25-28 abril
1990. Vina del Mar.

Vega, A., Sudzuki, F., y Murioz, C. 1990. Inoculacién con micorrizas en arandano ojo de conejo.
XL1 Congreso Anval de la Sociedad Agrondmica de Chile. Santiago.

Vega, A.,Sudzuki, F. y Mufioz, C. 1989. Micorrizas en ar&ndano en Chile. XL Congreso Anual
de la Sociedad Agronémica de Chile. Valparaiso.

Vega. A., Galletti, L., Berger, H., Luchsinger, L., Mulatli, A., y Hermosilla, P. 1988. Caracteriza-
cién del desarrollo del frute de boysanberry. XL Congraso Anual de la Sociedad Agrondmica de
Chile. Valparaiso.



TESIS |

Abbruzzese P., Gino, 1989. Uso de un tratamiento de hidratacion para mejorar el vigor de
lenteja, garbanzo y maiz. {Vigor improvement by a hydratation treatmant in lentil, chickpea and
maize).

Prof. Gutas: Gladys Femandez y Myma Johnston.

Achondo B., Javier. 1990. Efecto del raleg, tamane de frutos y aplicacicnes de calcio sobre la
calidad de nectarines. (Effect of thinning, fruit size and calcium sprays on nectarines quaiity).
Prot. Guia: Toméas Cooper.

Alfaro S., Rodrigo. 1989. Efecto de la aplicacion del paciobutrazol {cultar) y abono liquido
S$Q200 en frambueso (Rubus ideaews L.) var. Heritage. (Effect of paclobutrazol and liquid fertilizer
$0200 on Red raspberry cv. Heritage).

Prof. Gula: Fusa Sudzuki.

Araos M., Rebeca. 1989. Injertacién de hipocétilo sobre semilla germinada y de epicélito sobre
plantulas de castafio (Castanea sativa Mill). (Chestnut propagation: hipocotil and epicotil grafting).
Prof. Guia: Fusa Sudzuki.

Bardavid V. N, Gonzalo. 1983. Fructificacién y distribucion de tamafio de fruta en la planta de
kiwi (Actinidia deliciosa chevalier Liang y Ferguson), cv. Hayward.
Prof. Guia: Fusa Sudzuki y Edmundo Araya A.

Barril M., Sonia. 1990. Propagacion vegetativa de zarzapartilla roja {Ribes rubrunm). (Vegetative
propagation of red currants (Ribes rubrum L.).
Prof. Gula: Fusa Sudzuki.

Barahona V., Jorge. 1990. Etecto de la intensidad luminosa sobre 1a eficiencia del crecimiento
en los primeros estados de desarrolio det trigo. {Effect of light intensity on growth efficiency at
the first stages of wheat development). (M. Sc. Tesis)

Prot. Gula: Manuel Pinto.

Casas T., Jordi. 1990. Efecto de la época de raleo sobre la division y expansién celular en frutos
de ciruelo japonés (Prunus salicina). (Effect of time of thinning on division and ceil expansion of
plum fruts (Prunus salicina).

Prof. Guia: Claudia Botti.

Cdspedes L., Marla Cedilia. 1990. Evolucién estacional de elementos minerales en foliaje de
esparragueras de las Regiones Vill y IX; Definicién de épocas de muestreo. {Seasonal variation
of leat nutrient composition in asparagus grown in  VIil and IX Regions: sampling date
establishment).

‘Prof. Gula: Marfa Luisa Tapia.

Comparini F., Héclor. 1989, Efeclo de los tiempos, tipo y dosis hormonales en la respuesta
organogénica de hojas de kiwi cultivadas in vitro. (Eftect of lype. time and hormonal dose in
organogenic response of Kiwi leaves cultured in vitro).

Prof. Guia: Claudia Botti.

Comea D., Marcelo. 1989. Indice de madurez de cosecha y manejo de ‘rio en relacién a ia
conservacion de ciruela Friar. (Harvest maturity index and cool sterage management with
relation to fruit consarvation of Friar plum).

Prof. Guia: L. Antonio Lizana



Corssen J., Christian. 1980. Modelo de crecimiento del fruto de kiwi y su respuesta al raleo.
(Kiwi fruit growth model and it response 1o thinning).
Prof. Guias: Bruno Razeto y Edmundo Araya.

Correa G., Alejandro. 1989. Eteclo del sistema de plantacién y de la fertilizacion en el estableci-
miento de tunas (Opuntia ficus-indica (L) Mill). (Effect of planting system and fertifization on
orchard establishment in prickly - pear (Opuntia ficus-indica (L) Mill).

Prof. Gula: Fusa Sudzuki

Cortés E., Ménica. 1990. Caracterizacién del comportamiento de cultivares de ‘lenteja en el
secano de la V! Regién a través de siete afos de evaluaciones (1979-1985). {Lentel cullivars
pearformance in unirrigated arable land of VI Region through seven years {1979-1985).

Prof. Guias: Huge Faiguembaum y Edmundo Araya.

Délane 1., Guillermo. 1989, Evaluacién del crecimiento y rendimiento de frejol y maravilla como
cultives de segunda siembra despudés de trigo. (Growth and yield evaluation of bean and
sunflower as second crop after wheal).

Prof. Guia: Hugo Faiguembaum

Cuniau A., Catherine. 1989. Evaluacién de siete especies de flores para ia produccion de
semilas en dos localidades. (Seed production evaluation of seven flowar specias grown in two
locations).

Prof. Gula: Caro! Miller

Eggers K., Carlos. 1990. Efecto de GA4+7 + Benciladenina y Acide Naflalen acético sobre e!
desgrane y calidad en uva Sullanina. (Effect of GA4+7 + Benciladenine and NaHaenacetic acid
on fruit shaking out and qualiity in Thompscon Seedles grape).

Prof. Guias: Tomas Cooper y Julio Retamales.

Espina R., Sergio. 1990. Efectc del etanc! sobre la remocidn de la astringencia en kakis cv.
Hachiya,. (Effect of ethano! on astringency removal in persimmon truits cv. Hachiya.)
Prof, Guias: Horst Berger y Fusa Sudzuki,

Fichet L., Thomas. 1989, Fumigacién de frutos de kaki {Diospyrus kaki L.) cultivar Principe ito
con bromuro de metilo. (Effect of Methy! bromide fumigation on parsimmon fruit {Dispyros Kaki
L.} ev. Principe Ito).

Prof. Guias: Horst Berger y Ljubica Galletti.

Frisius S., Benhard. Efecto de EDTA, 3 - CPA, CGA 15281 y aceite como agentes raleadores
en nectarinos. (Effect of EDTA, 3-CPA, CGA 15281 and oil as thinning agents on nectarines).
Prof. Gufa: Toméas Cooper

Garay G., Lilibeth, 1989. Propagacion In vitro de tres varledades de uva de mesa: efecto de la
época de cultivo, tipo de lejido y tamafio de explante cultivado. {In vitro propagation of three
table grapes cultivars: £ffect of obtaining time, tissue type and explant size).

Prof. Guia: Claudia Botti.

Gattas B., Farnando y Moreira, H., Carlos. 1990. Comparacién de costos de produccién y
exportacion para tres cullivares de peras de la VI Regidn. (Comparison between produciion and
export costs en three pear cultivars in the V1 Regién.

Prof. Gulas: Oscar Carrasco y Norma Sepulveda.

Guilldn M., Luis. 1989, Efecto de la dosis y dpoca de aplicacidén de acido giberélico y de la
intensidad de carga sobre el raleo de flores en uvas cv. Flame Seediess. (Effect of dose and
application time of gibbarellic acid and fruit load degree on flower thinning in Flame Seedless

grapes).
Prof. Gula: Ernesto Saavedra.



lturrieta C., José, 1989. Efectos del 4cido giberdlico en diterentes dosis y de otros reguladores
de crecimiento sobre ol desgrane y algunos factores de calidad en cv. Sultanina (Vitis vinifera).
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salicina Lindl). .

Prof. Gula: Gabino Reginato.

Margozzini G.,Bruno. 1989. Efecto de algunos tratamientos quimicos sobre e! crecimiento,
productividad y aspectos de fertilidad en perales jévenes Packam's triumph. (EHect of some
chemical treatments on growth, produclivity and fertiiity of young Packam's triumph pear irees).
Prof. Gula: Ernesto Saavedra.

Mufioz S., Marfa Claudia. 1990. Uso de polietiteno para modificar la atmésfera en la conserva-
¢idn de esparragos frascos. (Atmosphere modification by polyethylene use for fresh asparagus
conservation).

Prof. Guias: Maria Luisa Tapia y Horst Berger.

Palacios F., Jorge. 1990. Comportamiento en postcosecha de siete variedades de nectarines:
efacto del Acido giberélico sobre maduracidn y calidad de nectarines, cultivares Independence
y Flamekist. {Post harvest behaviour of seven nectarine cultivars: Effect of gibbelleric acid on
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(Phaseotus vulgaris L) en tres suelos de la zona central de Chile. (Growth and yie!d evaluation of
three bean cultivars (Phaseolus vulgaris L.) grown in three soils of Central Zone of Chile).
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Sdez,R., Andrés. 1990. Sobrevivencia de estacas lefiosas de duraznero (Pruaus persica) plan-
tadas directamente en campo, (Survival of peach woody cutlings (Prunus persica) planted directly
in the field).

Prof, Gula: Eduardo Alonso.

Salas S., Mariano. 1990. Influencia de épocas de cosecha y manejo de postcosecha en ia
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El Departamento de Agroindustria y Tecnologfa de Alimentos dirige principaimente su
quehacer de investigacion en las areas de ciencia y tecnologia de alimentos y enologia.

Los proyectos que desarrolia el Departamento en el area de Ciencia de los Alimenios tienen
como objetivo servir de fundamento al desarroilo de nuevas tecnologias para la utilizacién de
productos y subproducios agropecuarios. También se realiza investigacién aplicada, destinada
a satisfacer necesidades de la agroindusiria nacional, como por ejemplo, analizar el potencial
industrial de nuevas variedades y cultivares de frutas y hortalizas. La investigacion esta
orientada principalments hacia productos vegetales (frutas, incluido la uva vinifera, leguminosas),
sin descuidar por eso los productos pecuarios.

Se tiende por tanto, a mantener una inleraccion eslable entre los proyectos de investigacién
en las areas de cultivos, fruticultura y viticultura, post-cosecha y produccidn animal y aquellas
desarrolladas en ei campo de la Cienciay Tecnologia de Alimentos y Enologia.

DEPARTMENT OF AGRICULTURAL INDUSTRY AND
FOOD TECHNOLOGY

The research work of the Agricultural industry and Food Technology Depanment is principally
oriented 1o food science and technology, and enology areas.

Projects carried out by the Depariment in the Food Science arga have the goal 10 serve as
basis in the development of new technologies which utilize the land - and - catlle products and
by products. Also, applied research is done to tulfil the needs of the national agroindustry,
studying, for example the industrial suitability of new fruit and vegetables varieties and cultivars.
Resaarch is mainly oriented to land products (fruits, wine grape, legumes) without neglecting
cattle products.

Tendency is to keep a close interaclion among research done in crop science tfruticulture
postharvest and livestock areas and the ones carried out by this depanment.
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AREA 01 ENOCLOGIA Y ENOTECNIA

PROGRAMA 004 Elaboracién de vinos en la Zona Central y Centro Sur
AGR01004002 Pardeamlento no enzimatico de los vinos blancos
Bustos, H. Oscar - Loyola, M .Eduardo

El pardeamiento oxidative, en los vinos blancos afecta las caracteristicas de presentacién y
aroma lo que constituye un problema grave en los vinos de exporiacién.

El objetive de este proyecto es &l evaluar la transformacién de las distintas fracciones
fanslicas, como también analizar 1a accién de los diversos factores (principalmente el rol de los
clarificantes). En el vino se esta analizande: a) centenide de polifencles; b} comparar los
efectos de caseina, gelatina, PVPP, carbon activado, formaldehido, en accién conjunta con
ferrocianuro y bentonita; ¢) efecto del pardeamiento en ef aroma. Para obtener las condiciones
adecuadas sa acelerd ¢l pardeamiento luego se analizan las lracciones pelifendlicas antes y
después de cada tratamiento. Hasta la fecha los mejores resultados se han obtenido con
caseinay se comprobd que ia gelatinano es un buen preventivo delpardeamiento. Se noté una
estracha relacidn pardeamiento/pérdida de aromas.

/ AGR01004003 Calidad del vino chlleno
Bustos, H. Oscar -‘ Bruna, D. Gastén

El mercagdo actual del vino es de consume interno (98%). Los tipos comunes, en el dia de
hoy, representan la mayoria (60%). Interesa conocer ;Qué se entiende en la aclualidad por
calidad?. La respuesta a esta interrogante debe llegar hasta los consumidores, comerciantes.
elaboradores. Los vinos que merezcan la preferencia deben estudiarseles sus atributos.
defectos, mites. Este permitira un nuevo planteamiento de estrategias para promover un
desarrollo acorde a las exigencias del mercado de exportacion y al nacional. Se esiudian las
caracteristicas quimico-fisicas de los productos de més demanda en tres comunas de Santiage
(ingresos:alto- medio y bajo), fraccionadas en subsegmentos comerciales {productores,
elaboradores, mayoristas y detallistas) estudiando cada uno aisladamente. Las pruebas toman
en consideracion el precio en el analisis de calidad, lo que asociado a lo anterior componen un
estudio estructural de la industria del vino en Chile.

AGR01004033 Empleo de levaduras con caracleristicas favorables en fermentaciones

/tontroladas para obtener productos de calidad de la cepa Pals de !a zona de secano
B

ustos, H. Oscar - Loyola, M, Eduardo - Cabelle, E. Laura - Ester - Bruna, D. Gaston - Gémez,
Eliette.

La situacién vitivinicola del secano sur estad en una crisis de exceso de oferta y bajos
precios. Las caracleristicas actuales de los vinos obtenidos de la cepa Pais pueden ser
mejorados con un cambio tecnolégico, ceme son las levaduras aromaticas que exaltan los
aromas de la fermentacién con mejoras de las cualidades organcléplicas, y cepas con factor
«killer» capaces de dominar rapidamente lz flora nativa.

Al analizar el comportamiento de las levaduras seleccicnadas con las nativas se podra
apreciar si existe un mejoramiento de color y de caracterisiicas organolépticas, en seis
regiones predeterminadas de nuestro pais.



AREA 02 INDUSTRIA AGROPECUARIA

PROGRAMA 001 Industriallzaclén de tfrutas
JAGF102001017 Factiblildad de utilizacion Integral de la tuna (Opuntia flcusdndica)

Saenz, H. Carmen - Sepulvaeda, E. Elena - Almendares, C. Laura -
Vasquez, D. Magaly - Araya, A.Ester - Guzman, W.Vicente - Costell, Elvira - Gasque, F. -
Trumper, Samuel - Calvo, Carlos

Considerando fa polencialidad de cultivo de la tuna en las zonas semiaridas del pais y el
interés manifeslado por productores de las regiones V ¥y Metropolitana por buscar alternativas
de industnalizacion para este fruto, cuyo consumo actual es preferentemente como fruta fresca,
este proyecto pretende estudiar las posibilidades agreoindustriales de la tuna a través de la
obtencidn de diversos tipos de jugos, néctares, mermeladas, tuna congelada, etc., como
también aprovechar subproductos como cortezas y semillas para la obtencion de mucilagos y/

.0 pectinas y aceites, respectivamenta.

AGR02001020 Industrializacién de nuevas varledades de Duraznos del tipo conservero
Almendares, C. Laura - Araya, A. Ester - Lemus, Gamalier

Se analizaron 21 variedades de Durazno del tipo conservero. Su posierior industriatizacién,
ya sea, sometiéndolo a procesos de deshidratacion o enlatado. El estudio requiere de los
siguientes analisis en el producto terminado:

- Relacién de deshidrataciéon y comparacién entre R10 - R20, para determinar el mejor
rendimiento. '

- Humedad.

- Determinacion del color.

- Determinacién de tamafio de cada variedad.

- Determinacién de las cantidades de sulfuroso.

- Determinacion de época de cosecha.

- Evaluacién sensorial.

Es importante para la industria fruticola el establecer los rendimientos de estas nuevas
variedades, sus cualidades para la industrializacion. De esta manera entregar informacion
fidedigna a los agricultores, que la estan requiriéndo en forma constante.

' AGR02001024 Transformacién de productos agricolas con aplicacién de tecnologias
adecuadas para obtener productos de alta calidad

Saenz, H. Carmen - Sepulveda, E. Elana - Vasquez, D. Magaly -
Costeli, Elvira - Gasque, Francisco - Calvo, Carlos

Se pretende estudiar diversos procesos qua permitan oblener productos de calidad a parir
de especies de zonas semiaridas (tuna, algarrobo) y algunos frutaies menoras. Se estudiard la
obtencién y caracterizacién de gomas y/o mucilagos de algarrobo y tuna; la elaboracion de
diversos productos de tuna (juges y/fo mezclas de jugos de frutales menores (frambuesa, mora.
atc.)).



AGR02001037 Posibilldades agroindusiriales de nuevas especies frutales cullivadas en
la zona central del pais

éu%U‘T
Senz, H. Carmen - Sepllveda, E. Elena - Almendares, C. Laura - Araya, A. Ester - Gasque,
Francisco - Calvo, Carlos - Costell, Eivira - Nadal, M. isabel.

Elincremento en el cultivo de especies frutales exdticas que se esta produciendo en la zona
central del pals (Latilud 30 a 35% puede abrir nuevas perspectivas a ia agroindustria y a la
exportacion, Dichas especies, como el maracuyd, la uvilla (capull) y la fefjoa, entre ofras por
sus caracteristicas especificas, se consumen preferentemente como fruta procesada, jugos,
pulpas, deshidratados, etc.

Este proyecto tiene como cbjetives conocer las caracteristicas quimicas y fisicas de las
aspacies citadas, cultivadas en Chile y a partir de sllo estudiar diversos procesos lecnolégicos
gue permitan cbtener productos de calidad, con miras principalmente al mercado de exportacion.
Se investigard ademas la obtencion de subproductos.

AGR02001030 Productos de uva tactibles de comercializar
/
Schwartz, M. Marco - Loyola, M. Eduardo
En este proyecto se analiza y entrega un diagnéstico sobre la utilizacién comercial de los

excedentes de uva de mesa de exportacién y de las variedades vinificables. Se propone y
justifica ia produccién de ciertos derivados alcohélicos y no alcohélicos.,

AGR02001034 Utllizaclén de excedentes de uva de mesa deexportacién

‘ Schwartz, M. Marco - NUfiez, K. Hugo - Estévez, A. Ana Maria - Steiner, W. Jeannette - Avendafio,
V. Sonia - Cabaflas, Marcelo - Alcaing, Eduardo

En este proyecto se pretende evaluar el uso potencial gue puede tener un jarabe concantrado
y desaborizado de uva como sustituto parcial o total de edulcerantes tradicionales (sacarosa,
azicar invertido e isoglucosa) que se incorporan habitualmente en los alimentos. Por otro lado,

se investiga la idoneidad de diferentes variedades de uva de mesa para elaborar diversos tipos
de jugos y conocer la evolucién de su calidad durante ef aimacenamiente.

AGR02001035 Producclén y exportacion de kiwl procesado

Schwartz, M. Marco - Guzman, W. Vicente - Sepulveda, B. Norma - Castro, M. Eduardo -
Vinagre, Julia - Labe, Benjamin

Se investigan los procesos tecnoldgices para la obtencion de productos comerciales a partir
de excadentes de exportacidn de kiwi. Se estima el mercado exterior de estos derivados.

PROGRAMA 002 Evaluacién de la calldad en productos agropecuarios

AGR02002022 Efecto de tratamientos de conservacién, en
alimentos previamente contaminados

Natascha, C. - C. Venegas - Estévez, A. Ana Maria - Marambig, Eliana

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



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

Estos lratamientos se realizan en base a diferentes temperaturas asi como cambios de Aw,
pH.etc. En este proyecto se elaboraron productos cuyos tratamientos seran en base a Aw y
temperaturas diferanies a los cuales se les contaminara previamente con cepas bactefianas
especificas, productores de intoxicaciones alimentarias, con i fin de hacer un estudio del
comportamiento que presentan m.o., frente a eslos tratamientos,

) / AGR02002025 Control de reslduos de anhidrido sulfuroso en frutas secas y deshidratadas
chllenas

Sitva, P. Carlos

La mayoria de la fruta deshidratada es tratada con agentes sulfitantes (SO2 y varios tipos de
sultitos que lo liberan) con el fin de prevenir acciones microbianas y pardeamiento enzimatico y
no enzimatico como agentes blanqueadores y una gran variedad de usos en diferentes
procesos. Durante muchos aftos el SO2 (y sus derivados) se usé ampliamente como preservante
de alimentos sin conocerse los resultados t6xicos para el hombre. Sin embargo, en el Gltimo
tiempo la seguridad en el uso de estos agentes sulfitantes ha sido cuestionado en E.U.A.
Europa y olros paises debidoa su posible incidencia en reacciones asmaticas de personas
alérgicas.

En nuestro pais no se ha hecho un estudio completo de los residuos de SO2 en frutas secas
y/o deshidratacas. Ef objetivo de este trabajo es determinar los residuos de SO2 asi como los
par&metros de humedad, sélidos solubles, pH, acidez, relacion sdlidos solubles/acidez y color
en frutas secas y/o deshidratadas provenientes de empresas deshidratadoras nacionales con
un fuerte mercado de exportacién.

/ AGR02002026 Determinacién de anhidrido sulfuroso y otros pardmetros de calidad en
hortallzas secas y en tarros

Silva, P. Carlos

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

AGR02002031 Correlacién sensorial-Instrumental entre niveles de SO2 y aceptabilidad
en frutas secas y deshidratadas chilenas

Silva, P. Carlos - Araya, A. Ester

E! 802 se utiliza para tratar fruta deshidratada con el fin de prevenir acciones microbianasy
pardeamianto enzimatice y no enzimatico.

El opjetivo de es'e trabajo es determinar los residuos de SC2 total en varios tipos de trutas
deshidratadas y correlacionarles con {a aceptacilidad sensoriai.



PROGRAMA 003 Industrlalizacién de leguminosas de grano

AGnozmsoﬁEvoluclén de la calidad cullnarla de leguminosas de grano durante el
almacenamiento

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

El proyecto pretende conocer los fandmenos causantes del envejecimientc de lequminosas
de granos almacenadas por un tiempo prolongado. Se piensa examinar también la influencia
fe las condiciones ambientales sobre el deterioro y ensayar algunos métodos para retardarlos.

AGR02003021 Aprovechamiento de excedantes de-leguminosas de grano en la elabora-
clén de productos de humedad Intermedia

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

Este proyecto dentro de la premocién dei consume de leguminosas de grano, intenta
desarrolfar nuevas vias de utilizacion para ellas, a través de la diversificacién de la preparacion
y el consumo. Para ello los objetivos del proyecto son:

- Estudiar una via de utilizacién para los excedentes de comercializacién de leguminosas a
lravés det desarrollo de nuevos productos de consumo facil.

- Determinar una formulacién adecuada para la obtencién de productos de humedad
intermedia a base de leguminosas de grano.

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

btenidos.
/:GRO2003023 Andlisls de los estados de madurez y su efecto sobre la calidad de grano
de frejol y el deterloro en el almacenamlento

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

Las tequminosas de grano y particularmente el frejol, cuando son almacenados en condicio-
'nes ambientales sufren un proceso de deterioro conocido ¢omo envejecimiento que tiene
multiples causas de origen bioquimico. Este fenomeno que s& manifiesta como reduccion de ia
capacidad de absorcion de agua, endurecimiento de los granos y pérdidas de la capacidad
germinativa de los granos, se ve afectado por diversos factores de origen agrondmico y de
manejo da post-cosecha, entre los que destaca el estudio de madurez de los granos al
momento de cosecha. Como objetivo general e! proyecto persigue ampliar el conocimiento
existente sobre el envejecimiento del frejol.

/AGR02003027 Amaranto: caracteristicas quimice-nutriclonales y desarrollo de produc-
tos

Estévez, A. Ana Maria - Vasquez, D. Magaly - Castilio, V. Elena

El amaranto (Amaranthus sp) es un grano utilizado por sigles en su alimantacién por los
habitantes de algunas regiones de América, desde Méjico hasta Peru y Bolivia y en otras zonas
dal mundo. Tiene mas proleina y aceite que el trigo, por to que su valor protéico y calérico es
elevado. El cultivo del amaranto es a(n incipiente en Chile, paro las condiciones ecologicas le
son muy favorables sobre 10do en la zona central, Los niveles de factores antinutricionales son
bajos comparados con los de las leguminosas, y semejantes a ios cereales. El valor nutritivo
majora significativamente por fratamientos que incluyan la aplicacién de alguna forma de calor.

Puede ser sometide a molienda para obtener harinas refinadas, hecho este que le abre una
vasta gama de posibilidades en el enriquecimiento de alimentos a base de cereales iradiciona-
les, como pan, galletas, queques, etc. También puede aplicarse a la obtencién de granclas y
hojuelas. El presente proyecto explorara estas pesibilidades abordando, al mismo tiempo, los
problemas que ello involucre.



AGR02003028 Desarrolio de alimentos de consumo Inmediato «tlpo snack-» de alto
aporte caldrico protéico

Estévez, A. Ana Marla - Escobar, A, Berta - Caslillo, V, Elena

El cambio de los habitos de vida que ha sufrido el pais en los Uitimes afios exige la
existencia de alimentos de facil consumo y que signifiquen un aporte equilibrado de proteinas,
hidrales de carbono, fibras, vitaminas y minerales. Ei desarrolio de este tipo de productos
parmite una mayor utilizacién de grancs de avena, maiz, legumingsas y otros cuyo consumo ha
disminuido Glitimamente; Con ello se lograria ademas, una mayor estabitidad del mercado y se
posibilita la creacién de pequefias industrias de inversién moderada. El objetivo generai del
ptoyecto es: desarrollar algunas lineas de proceso para ia obtencién de productos tipe «snack»
utilizando careales, leguminosas y/o mezcias,

AGR02003032 Aprovechamlento del fruto de aigarrobo
Vasquez, D. Magaly - Araya, A. Ester - Escobar, A. Berla - Romeo, V, Marta

E! algarrobo ofrece perspectivas interesantes para la reforestacion de zonas aridas y sus
frulos se destinan principalmente a la alimentacion de ganado, el cual no digiere !as semillas.
Estos presentan un contenido protéico superior al de las leguminosas tradicionalas, lo cual
constituye un potencial que podria ser aprovechado para la alimentacidn alimentacion humana
en 2onas de escasos recurses. Objetivos: madir al efacto del calor seco y del calor humedo
sobre la calidad bioldgica de los cotiledones de las semillas. Estudiar aigunas propiedades
funcionales de la goma {mucliage) de semilla para su uso en alimentos.

En estudios anteriores s& ha medido el efecto de iones (sodio, calcio y fosfato), del pH y de
azlcares sobre la calidad viscosante de ta goma de algarrobo.

PROGRAMA 006 Industriallzaclén de productos pecuarlos
AGRO2004015 Mejoramiento de la calidad del queso
Guzman, W. Vicente - Venegas, C. Natascha

Se han desarrollado principalmente dos investigaciones: 1) El queso chanco elaborado a
nivel predial es fabricado con leche cruda. Desde el punto de vista microbioldgico el queso en
esas condiciones es deficienta. Sin embargo, desde el punto de vista de |a calidad organoléptica
es muy bien aceptade.

Los objetivos del trabajo son el mejoramiento de la calidad microbiolégica de la leche cruda
mediante Ja higienizacion de ésta con perbxido de hidrogeno, sin que organoiépticamente

ocurra alguna variacién pasterior en la calicad del queso. 2) En el mismo tema se desarrolld
otra investigacion consistente en mejorar la catidad organoléptica del queso de cabra mediante
la agregacién de fermentos lacticos a la leche destinada a tal propésito. Se determind el
comporiamiento de Straptococcus lactis y Streptococcus cremoris en leche y queso de cabra.

AGR02006029 Industriallzacién del caracol {Helix aspersa)

Schwartz, M. Marco - Nifiez, K. Hugo - Vinagre, L. Julia® - Castro, M. Edvardo® - Duran de laF.
Hernan" - Mewes, Felisa® - Burg, Ximena - Dalmazzo, Marcela

El proyecto tiene tres etapas diferenciadas e intimamente ligadas. Primero, un anélisis de
mercado internacional; la segunca, es el andlisis y el disefio econémico de la forma de
transferir los conocimientos de ta primera etapa. La tercera, corresponde a la investigacion de
las técnicas de apperlizacion y conservacidn por frio del caracal.
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