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Resumen ejecutivo 

El rescate del cu ltivo de caigua trajo como primera tarea la colecta del 
germoplasma, en donde se lograron identificar finalmente dos ecotipos bien 
diferenciados. Se necesitó de su caracterización y multiplicación en donde se produjo 
un total de 5.000 semillas para ser utilizadas en la nueva superficie a cultivar. Es así, 
como se implementaron 5 sombreaderos acondicionados con malla para enturorado y 
riego tecnificado para mejorar las condiciones de cu ltivo. Además, durante el 
desarrollo de la propuesta, a través de diferentes ensayos de producción de 
almácigos, sistema de enturorado, guiado y densidad de plantación, se logró elaborar 
una ficha técnico-económico del cultivo y una guía de manejo de cultivo. En conjunto 
a estos documentos se generaron capacidades técnicas a través de taller y días de 
campos dirigidos a los agricu ltores de la Cooperativa. 

Para incentivar la demanda de la caigua fresca y sus procesados, como 
mermeladas y deshidratados, fue necesario asistir a diferentes instancias como 
ferias y exposiciones tanto en la región como en Santiago dirigidas al publico general 
otros más especial izados en cocina. Para dar a conocer, difundir y generar contactos 
es que se elaboraron tres materiales, un tríptico informativo y un recetario de 
preparaciones dulces y otro con preparaciones saladas desarrollado en conjunto con 
un chef. 

Marcela Gonzalez E
Rectángulo



Resumen de la propuesta 

Actualmente, el cultivo de caigua se desarrolla de manera marginal restringido 
a escasas explotaciones agríco las, basado en la producción y consumo local, por lo 
aún sigue siendo desconocido por la población, ya que existe poca información tanto 
del ámbito social-cultural como científico. Es por eso que desarrollo del propuesta 
busco posicionar a la caigua como una alternativa productiva para la pequeña 
agricultura a través de la generación de conocimiento que ayude al progreso 
sustentable de este cultivo. 

El proyecto se puede dividir en dos secciones. La primera tiene que ver con el 
rescate del germoplasma que existe en la localidad de Camarones con el objetivo de 
identificar y caracterizar la caigua, conociendo su morfología y fenología para innovar 
en el manejo agronómico, permitiendo aumentar tanto su productividad como 
rentabilidad. Además de proporcionar los conocimiento suficientes a los agricultores 
para mejorar sus sistemas productivos. 

Por otro lado, fue relevante generar una demanda de esta hortaliza dándola a 
conocer mediante diferentes instancias a través de ventas directas, ferias , 
exposiciones y chef. Además, fue fundamental generar material de difusión para 
informar al consumidor sobre antecedentes genera les de la caigua como su origen y 
también de sus diferentes formas de preparación . 
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Análisis de cumplimiento de los objetivos del proyecto 

Objetivo 1 Realizar una prospección y colecta de ecotipos de caigua en el valle del 
Huasco. 

1.1.-Se logró colectar 4 accesiones de caigua en la zona del valle del Huasco 
ubicados geográficamente entre el sector La Posada hasta el Embalse Santa Juana. 
Además, se georreferenció la ubicación y se identificó al agricultor que cultivaba 
dichas plantas. A los frutos colectados se les extrajo las semillas y se almacenaron en 
el Banco Semillas de la U. de Chile para su conservación. 

Objetivo 2 Multiplicar y caracterizar ecotipos utilizando métodos morfológicos de 
manera de poder incorporar a un banco de germoplasma. 

2.1.-Las accesiones colectadas en Vallenar lograron ser caracterizadas totalmente 
mientras que las 2 accesiones incorporadas del Banco de Semillas no lograron ser 
caracterizadas en su totalidad . Lo anterior, se debió a que el establecimiento se 
realizó tardíamente y las condiciones climáticas más frías en Santiago (lugar donde 
se evaluaron las características morfológicas), no permitieron un desarrollo de las 
plantas durante los meses de Mayo y Junio. 
Respecto al material colectado en el va lle de Huasco, se pudo concluir que no 
existían diferencias en las accesiones colectadas. Sin embargo, al momento de 
cultivar los sombreaderos, se presentaron 2 tipos de frutos caigua, con ausencia o 
presencias de espinas. Las carentes de espinas se presentaron en una frecuencia del 
2% (6/300) de las plantas tota les. Esta condición puede llegar a ser de interés si se 
considera desde el punto de vista de la aceptabil idad del consumidor. 
En resumen las accesiones colectadas no presentaron diferencias, pero si lo existió 
en la población de plantas de Vallenar, de la cual se identificó dos ecotipos. 
Como resultado de la multiplicación se obtuvieron 5000 semillas de caigua, de las 
cuales 4900 correspondieron a caigua con espinas y 100 a caigua de piel lisa. 

Objetivo 3 Desarrollar el manejo agronómico de la caigua para mejorar la 
productividad y calidad comercial. 

3.1.-Se establecieron 4 sombreaderos para el cu ltivo de Caigua en los siguientes 
agricultores: Miriam Marín, Minsa Paredes, Sandra Marín y Deysa Flores. 
En cuanto a los manejos agronómicos implementados se evaluaron 3 manejos. 
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El primero constó de implementar un sistema que asegurará una mejor calidad de 
plantines al incorporar bandejas con mayor volumen de alveolo y sustratos de uso 
profesional. 
Se innovó en el sistema de entutorado tradicional con alambres en donde se utilizó 
una malla para entutorado vertical que simplificó el guiado de las plantas. 
Asimismo, con el fin de hacer un mejor uso de la superficie de cultivo es que se 
probaron 2 nuevas densidades de plantación 2x2 m y 2x1 m en comparación con el 
manejo tradicional de 3x3 m. Siendo finalmente recomendada la distancia de 2x1 m 
independientemente del sistema de entutorado utilizado. 

3.2.- Para capacitar a los agricultores respecto al Cultivo de la Caigua se realizaron 
las siguientes actividades (Cuadro 1). 

Cuadro 1. Actividades realizadas para los agricultores de Coopefrut. 
Actividad Fecha 
Taller "Modelo de comercialización y circuitos cortos" 
Taller "Siembra y preparación de Suelo" 
Día de Campo 1 
Día de Campo 2 
Taller y charla técnica cultivo de caigua 
Muestra de cocina de caigua 

3 Diciembre 2015 
19 Agosto 2016 
3 Diciembre 2015 
30 Septiembre 2016 
19 Enero 2017 
19 Agosto 2016 
19 Enero 2017 

Además, de los dos talleres y dos días de campos se realizó una síntesis del manejo 
agronómico de caigua, entregándoles también una guía de manejo en papel. Por otra 
parte, se les realizó una muestra de cocina con caigua para que aprendieran más 
sobre la utilización de este fruto en la cocina y puedan difundir otros usos. 

3.3.- Se establecieron los puntos del Acuerdo de Transferencia de Material (ATM) y 
se firmó el acuerdo sobre las accesiones colectadas, para el buen uso de estas por 
parte de la Universidad de Chile y resguardar en el Banco de semillas una copia de 
las semillas colectadas. 
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Objetivo 4 Promover e incorporar el cultivo de caigua en los circuitos cortos de 
comercialización. 

4.1.- Se logró promover la caigua a través de diferentes ferias donde la cooperativa 
pudo asistir tanto locales como regionales (Cuadro 2) 

Cuadro 2. Asistencia de la Cooperativa a ferias y exposiciones. 

Ferias Fecha 
Expo Mundo Rural. Santiago 29 Octubre - 2 Noviembre2015 
Expo Huasco, Vallenar 4-8 Diciembre 2015 

Expo Mundo Rural, Copiapó 
Atacama Gourmet, Copiapó 
Food and Service, Santiago 
Feria Prodesal, Vallenar 

29 Octubre -1 Noviembre 2016 
29-31 Julio 2016 
25-26 Agosto 2016 
27 -29 Septiembre 2016 
Primer viernes de cada Mes 

Además, dos de las socias de la cooperativa han incorporado con bajos volúmenes la 
caigua a sus negocios de almacén locales ubicados en la ciudad de Vallenar. 

Por otro lado, la caigua se dio a conocer a dos Chef. El primero Marcelo Colipan, 
chef local de Vallenar, quien colaboró con la actividad del 3 de diciembre de 2015 y 
dio las primeras aproximaciones a las preparaciones con Caigua. También, a través 
de UNAF se contactó con Emilio Escamilla, Chef de la región de O'Higgins, el cual 
tiene experiencia con cooperativas. Con él se lograron generar dos recetarios con 
preparaciones dulces y saladas de caigua. Además, participó en tres actividades 
elaborando diferentes preparaciones de caigua y dando a conocer algunas 
preparaciones con una clase de cocina en cada instancia. 
Sin embargo, faltó abordar de mejor manera a los restaurantes locales para 
establecer una demanda constante por este producto, ya sea fresco o como pulpa 
para jugos, ya que la demanda del público general era variable en los volúmenes. 

Objetivo 5 Desarrollar actividades de difusión y transferencia tecnológica que 
permitan difundir la experiencia realizada como una alternativa comercial para la zona 
norte del país . 

5.1.- Para dar a conocer el cultivo de la caigua a las personas que estuvieran 
interesadas, se realizaron dos seminarios abiertos en todo público. El primer 
seminario abierto abordo temas sobre la proyección de este cultivo, mientras que en 
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el seminario de cierre se dieron a conocer los resultados más importantes del 
proyecto y las oportunidades que se generan después de la ejecución. 

Cuadro 3.- Actividades abiertas al público realizadas. 
Actividad Fecha 
Seminario de apertura 
Seminario de Cierre 
Primer día de campo Abierto 
Segundo día de campo Abierto 

3 Diciembre 2015 
19 Enero 2017 
14 Octubre 2016 
19 Enero 2017 

Además, se generaron tres materiales de difusión, el primero sobre aspectos 
generales de la caigua y contactos, los otros dos corresponden a recetarios de 
preparaciones dulces y sa ladas. 

Por otra parte, en las visitas en terreno se capacitó técnicamente los agricultores en 
las necesidades que tenían como por ejemplo, sobre riego localizado, preparación de 
suelo, manejos culturales de la caigua, aplicaciones fitosanitarias entre otros, con la 
finalidad de mejorar sus condiciones generales de cultivo y específicas para el cultivo 
de caigua en complemento a los talleres desarrollados. 

5.2.- A través del INTA se obtuvo los datos del análisis proximal y fibra dietética total 
a partir de caigua frescas cosechadas en Camarones, danta los siguientes 
resultados: 

Cuadro 4. Resultados aná lisis nutricional. 
Proximal 
Humedad 
Cenizas (g) 
Proteínas (g) 
Grasa total (g) 
Fibra dietética total (g) 
Hidratos de Carbonos disponibles (g) 
Energía (Kcal) 
1 NO: No detectable 

1009 
95,1 
0,6 
0,9 
ND« O,05)1 
1,2 
2,2 
13 

Lo anterior, se realizó con el objetivo de incorporarlo al producto envasado para 
proporcionar la información nutricional sobre la caigua. 
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Análisis de aspectos metodológicos del proyecto 

Metodología Objetivo 1 Realizar una prospección y colecta de ecotipos de caigua en 
el valle del Huasco. 

1.1.- Para la colecta de los materiales se realizó un viaje a la localidad de Camarones, 
entre La Posada y el Embalse Santa Juana, se identificó agricultores que poseían 
plantas de caigua, a los cuales se les pidió que ayudaran con una donación de 
semillas y se georreferenciaron mediante un GPS, guardando exactamente el lugar 
de colecta. Cuando se extrajeron de los frutos se dejaron secar. Una vez secas para 
una mejor conseNación de las semillas se almacenaron a una temperatura de 4°C y 
40%HR en sobres de papel. 

Metodología Objetivo 2 Multiplicar y caracterizar ecotipos utilizando métodos 
morfológicos de manera de poder incorporar a un banco de germoplasma. 

2.1.- En la localidad de Camarones se estableció un semillero de 1 Ox18m en donde 
se multiplicación las 6 accesiones de caigua. Esto se llevó a cabo con un manejo 
tradicional del cultivo en donde se evidenció diferencias entre las acciones 
posiblemente por el manejo y condiciones poco uniformes del terreno en donde se 
evaluaron. 
Por otro lado, mientras tanto en Santiago, por razones de personal de labores 
agrícolas pesadas (tractor) fue imposible realizar la multiplicación en campo, por lo 
que se realizó en macetas dejando 6 plantas por cada accesión en un invernadero. 
Se utilizaron macetas de 12L con un sustrato de turba y perlita en proporción 5:1, y se 
regaron mediante riego por goteo. 
En este caso, no se evidenció diferencias en cuanto al aspecto vegetativo de las 
accesiones como lo visto en Vallenar. 
Con la información recogida de las dos localidades se elaboró un informe de 
caracterización con las conclusiones más relevantes (Anexo 1). 
Para la descripción morfológica se tomó como guía los documentos elaborados por 
Chuquín (2009) y por European Cooperative Programme for Plant Genetic Resources 
(2008). 
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Metodología Objetivo 3 Desarrollar el manejo agronómico de la caigua para mejorar 
la productividad y cal idad comercia l. 

3.1 .- Con las primeras observaciones del manejo tradicional en la zona se procedió a 
elaborar las primeras propuestas, que consistían en mejorar el marco de plantación, 
el sistema de conducción, siembra y la realización de almácigos. Respecto a los 
ensayos realizados consu ltar Anexo 2. 

3.2.- Los talleres y días de campos (Cuadro 1) se fueron realizando de acorde el 
avance la construcción de los sombreaderos y de la fenolog ía de las plantas para dar 
un orden lógico a la secuencia de actividades que se realizaban. 
El objetivo de los ta ller es que los agricu ltores de la cooperativa vieran de forma 
práctica el "cómo hacer" para que posteriormente lo realicen ellos mismo. Los días de 
campo tuvieron como objetivo mostrar un sombreadero modelo, donde se conversaba 
sobre los manejos rea lizados y fue una excelente oportunidad donde los agricultores 
pudieron resolver sus dudas. 

3.3.- Para establecer el acuerdo de transferencia de material se utilizó como base el 
ATM que rige para los banco de germoplasmas a nivel internacional. Este se 
simplificó y se rescataron las partes atingentes a la situación, estableciendo derechos 
y deberes del proveedor y receptor del material. Este acuerdo resguarda el uso las 
semillas para su uso en investigación y fines relacionado con la agricultura (Anexo 3) 

Metodología Objetivo 4 Promover e incorporar el cultivo de caigua en los circuitos 
cortos de comercialización. 

4.1. La Cooperativa ya había implementado un cambio de imagen de su etiqueta y 
presentación del envasado en la ca igua fresca, por lo tanto se siguió utilizando el 
"clamshell frutillero" de 1/2kg, donde caben entre 4 a 5 caiguas, lo cual comprende la 
un idad de venta de 230g, donde en la parte superior coloco una etiqueta con la 
información de procedencia y va lor nutricional. Para el caso de las mermeladas, se 
optó por mantener el formato de 250cc para la venta en público y un formato de 28 
cm3 como muestra para promocionar. 
Por otra parte, para establecer contactos comerciales que fortalecieran los circuitos 
cortos se optó por la estrateg ia de asistir a diferentes ferias y exposiciones, en 
Vallenar, Copiapó y Santiago, enfocado a diferentes públicos. Como material de 
apoyo para estas ferias se dispuso de trípticos informativos sobre caigua, trípticos con 
recetas de ca igua y también las tarjetas de contacto del gerente comercial y 
presidente de la cooperativa. 
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Metodología Objetivo 5 Desarrollar actividades de difusión y transferencia 
tecnológica que permitan difundir la experiencia realizad como una alternativa 
comercial para la zona norte del país. 

5.1.- Para dar a conocer el proyecto al público general y otros agricultores, se 
realizaron dos seminarios y 2 días de campo, establecidos en fechas estratégicas en 
las cuales pudieran observar la producción de caigua. 
Por otra parte, para capacitar a los agricultores de la Cooperativa se realizaron 
talleres sobre diferentes temas como. Además, en las visitas periódicas a los 
agricultores se capacitaba sobre temas en los cuales tenían menor conocimiento, 
como por ejemplo riego localizado, aplicación de productos fitosanitarios entre otros. 

5.2.- Para realizar el análisis nutricional de las caiguas se cosecharon caiguas frescas 
en el mes de Abril de 2016 por motivos productivos, lo que difiere de la fecha 
programada para Febrero de 2016. Luego fueron enviadas al INTA de la Universidad 
de Chile, que ofrece los servicios de análisis proximal (humedad, carbohidratos, 
proteínas, cenizas, materia grasa y calorías) y de fibra dietética total. Los resultaos 
obtenidos de los análisis se encuentran en Cuadro 4. 
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Análisis de las actividades realizadas en el proyecto 

Objetivo 1 Real izar una prospección y colecta de ecotipos de caigua en el valle del 
Huasco. 

1.1.- Se proced ió con la colecta en la localidad de Camarones según lo descrito en el 
punto en el análisis de los objetivos y metodología. 

Objetivo 2 Multiplicar y caracterizar ecotipos utilizando métodos morfológicos de 
manera de poder incorporar a un banco de germoplasma. 

2.1.- Para realizar la multiplicación de las accesiones colectadas fue necesario 
construir un disponer de un semillero en Vallenar y en Santiago. En Vallenar se 
estableció un semi llero de 220 m2 con una hilera de 8 plantas de cada accesión. 
Para el caso de Santiago, debido a problemas logísticos, se decidió hacer el semillero 
en macetas, destinando 6 plantas para cada accesión. 

Objetivo 3 Desarrollar el manejo agronómico de la caigua para mejorar la 
productividad y calidad comercial. 

3.1.- Durante las primeras visitas en terreno, se eligió a los 4 agricultores de la 
cooperativa a los cuales se les construiría el sombreadero, definido por la 
disponibilidad de terreno y tiempo que tenía cada uno para dedicarle al cultivo . 
Luego, se procedió a la construcción de los sombreaderos, siendo el primero en 
establecerse para cultivo el de Deysa Flores en el mes de Abril 2016, luego el 
Sandra Marín en Mayo 2016. Minsa Paredes en Julio 2016 y Miriam Marín en 
Octubre 2016. 

3.2.- Para realización de las actividades se prefirieron dos modalidades de 
exposición. La primera mediante el formato de charla con una presentación en 
diapositivas, esto fue utilizado para el taller de "Modelo de comercialización y circuitos 
cortos" y también para concluir con la explicación con la guía de cultivo de caigua. Por 
otra parte, para mejorar la comprensión de la capacitación a los agricultores se eligió 
la alternativa de actividades prácticas como en el taller "Siembra y preparación de 
Suelo". Asimismo, para los días de campo fue fundamental la visita in-situ a los 
sombreaderos donde los agricultores pudieron consu ltar directamente sobre detalles 
de la construcción de los sombreaderos, riego, fertilización manejos de plagas, 
entutorado entre otros aspectos del cultivo. 
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3.3.- Para el Acuerdo de Transferencia de Material y la responsabilidades de la 
Universidad de Chi le y de la Cooperativa se estableció un acuerdo simplificado 
basado en el acuerdo que rige a los bancos de germoplasmas a nivel internacional 
(FAO, 2009) para resguarda r el buen uso y asegurar la conservación del 
germoplasma. En este acuerdo se identificó claramente las accesiones, el lugar de 
colecta y los donantes del material. Estando las dos partes de acuerdo se procedió a 
la firma. 

Objetivo 4 Promover e incorporar el cultivo de ca igua en los circuitos cortos de 
comercial ización. 

4.1.-Para comenzar fue necesario evaluar el fo rmato de venta de la caigua fresca 
para mejorar su presentación . En este caso, la Cooperativa ya había implementado 
un formato de venta que consiste en un clamshell usado para empacar 1/2 kg de 
frutillas, donde cabían 4 a 5 ca iguas, completando 230g aproximadamente, lo cual 
comprend ía la unidad de venta . Por otra parte, anterior al proyecto ejecutado ya 
habrán recibido asesoría para un cambio de imagen corporativa por lo que no se 
intervino la etiqueta, a excepción de la información del análisis nutricional que fue 
agregada. 
Por otra parte, para incorporar la caigua a las ferias loca les, la Cooperativa comienza 
a ofrecer la caigua más frecuentemente a la feria del primer viernes del mes, 
realizada en la plaza de Vallenar a cargo de PRODESAL, además de la participación 
en las ferias Expo Huasco, Expo Mundo rural Vallenar, entre otras. 
Conjuntamente a la realización de estas actividades anteriores, como material de 
apoyo y de contacto se diseñaron trípticos informativos y otros materiales descritos en 
la metodología. 
En contraste, para dar a conocer la caigua y establecer conexiones comerciales con 
Santiago es que se part icipó en las ferias Expo Mundo Rura l en Santiago enfocado al 
público general y el feria Food and Service donde asistía público enfocado al mundo 
de la gastronomía. 
Cabe destacar que por prob lemas administrativos, la Cooperativa no cuenta con 
facturas en papel timbradas, ya que debido a la nueva norma del Sil necesitan la 
autorización mediante una verificación en terreno para justificar el impedimento de 
emitir facturas electrónicas. 
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Objetivo 5 Desarrollar actividades de difusión y transferencia tecnológica que 
permitan difundir la experiencia rea lizad como una alternativa comercial para la zona 
norte del país. 

5.1 .- Para comenzar con la sociabilización del proyecto en la primera visita, se realizó 
una reunión con todos los actores presentes del proyecto (Universidad de Chile, 
UNAF, Coopefrut Camarones y FIA) para dar a conocer el proyecto, los objetivos y 
las proyecciones de este. Las capacitaciones periódicas a los agricultores se fueron 
realizando a medida que se presentaron los temas en terreno, otorgando asesorías a 
los agricultores que poseían cultivos de caigua o en los que se estaba 
implementando. Se efectuaron de manera individualizada debido a la disponibilidad 
de tiempo de los mismos agricu ltores de juntarse. 
Por otra parte, se rea lizaron dos días de campo abiertos y dos seminarios la 
comunidad los días 3 de diciembre 2015 y 19 de enero de 2017. 

5.2.- La actividad realizada correspondió a lo descrito en la metodología para este 
objetivo. 
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Análisis de los resultados e impactos del proyecto 

El rescate de las accesiones colectada de caigua marca un punto relevante en 
el desarrollo del proyecto debido a que las especies poco cultivada están en peligro 
de desaparecer por el escaso potencia miento que tienen en frente de cultivos más 
tradiciones como el tomate y ají , en donde se ha invertido en mejoras tanto 
agronómicas como genéticas a través de los años. La identificación de dos ecotipos 
morfológicamente diferentes puede ser un punto de partida para los agricultores 
hagan sus propias selecciones de caigua de acuerdo a la aceptabilidad que tiene 
estas en el mercado. Conservar este germoplasma, tanto insitu como ex situ, resulta 
de suma importancia para futuros proyectos que busquen fomentar la caigua. 

Actualmente, se cuenta con 5.000 semillas producto de la multiplicación de los 
ecotipos las cuales están en manos de los agricultores, en donde 100 de estas 
semillas pertenecen al ecotipo de frutos sin espinas, el cual resulta interesante seguir 
multiplicando. Además, se mantiene una muestra de semillas de estos dos ecotipos 
en el Banco de Semi llas Hortícolas de la Universidad de Chi le, para ser resguardadas 
en caso de alguna eventualidad de tipo climática o antrópico por no cultivo de esta 
especie. 

Por otra parte, también resulta importante conocer en detalle la planta de 
caigua, su fenología y fisiología para implementar manejos agronómicos y culturales 
que permitan mejorar la productividad. Según la experiencia de los agricultores esta 
especie no crece satisfactoriamente a pleno sol, lo que se relaciona con lo visto en 
terreno en donde los frutos sufren de "escaldado" por efecto del sol, perdiendo su 
valor comercia l. 

Para el cultivo se implementaron 5 sombreaderos, de los cuales 1 se destino a 
la producción de semi llas , sumando en total una superficie aproximada de 1000m2 . 

El cultivo tradicional constaba de largo ciclos productivos cubriendo un años incluso 
más, en donde se observó perdida de la calidad comercial a medida que pasaba el 
tiempo. Las distancias de plantación uti lizadas eran 3x3m en donde quedaba espacio 
subutilizado y el riego se realizaba por surcos. 

Se comenzó por mejorar el sistema de producción de plantas que constaba con 
un sustrato pobre en nutrientes y un espacio de cepellón insuficiente para el 
desarrollo radicular. La implementación consintió en utilizar bandejas alveoladas de 
50 cavidades con un volumen de 110 mL las cuales son de bajo costo, con el uso de 
un sustrato profesional que permite tener plantas vigorosas para el trasplante con 
unas 4-5 hojas al cabo de 4 semanas, en comparación con las plantas más débiles 
producidas tradicionalmente. 
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Tener plantas uniformes y vigorosas al comienzo del cultivo resulta importante para 
obtener la mejor productividad del cultivo y realizar labores de manera más 
sistemática. 

En el marco del proyecto, se realizaron dos memorias de títulos de la carrera de 
Ingeniería Agronómica las cuales aún se encuentran en redacción. Una de ellas es 
desarrollada por el Alumno Mauricio Bello Gonzales titulada "Evaluación de la 
temperatura óptima de germinación en semillas de caigua (Cyclanthera pedata S.) 
En términos breves, en el ensayo se probaron 7 diferentes temperaturas 5, 10, 15, 
20, 25, 30 y 35°C que comprenden los tratamientos, aplicado a una unidad 
experimental de 25 semillas, lo cual se repitió 4 veces por cada tratamiento. Las 
unidades experimentales fueron expuesta a condiciones favorables de germinación 
con agua, y un ciclo de 16/8 horas de luz/oscuridad. Al día 7 se evaluó el porcentaje 
de germinación. 

Los resultados más relevantes se resumen en la Figura 1, en donde se puede 
observar que las semilla de caigua a temperaturas de 5, 10 y 35°C no presenta 
germinación al cabo de 7 días. Por otra parte, la mejor temperatura de germinación 
está dada por el rango de 20-30°C, lo cual es similar a otras cucurbitáceas. 
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Figura 1. Curva de germinación de semillas de caigua a diferentes temperaturas. 

En la práctica, la información anterior sirve para determinar la mejor condición para la 
producción de almácigo, por ejemplo en pleno verano no es recomendable dejar a 
pleno sol la almaciguera debido a que en esa época del año se superan los 30°C 
fácilmente, no así en invierno. Además, es un dato útil que debe conocer el agricultor 
al planificar sus tiempos de cultivo. 
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Por otra parte, considerando las distancias de plantación y el sistema de entutorado 
utilizado es que se decidió implementar otro ensayo en donde se desarrollo la 
s~gunda memoria de titulo de la alumna Celeste Medina Oviedo titulado "Efecto de la 
interceptación de luz, producto de la densidad de plantación y sistema de entutorado, 
sobre la producción de caigua (Cyclanthera pedata S.) cultivado bajo sombreadero". 
El ensayo consintió en probar dos sistemas de entutorado, tradicional con alambre y 
utilizando malla de entutorado vertical, conjuntamente con 2 densidad de plantación 
de 2x2m y 2x1 m. Esto se desarrollo durante los meses de abril hasta noviembre de 
2016. Se analizaron diferentes variables siendo las de mayor relevancia las 
expuestas a continuación. Y se analizaron los frutos cosechados cada 15 días. Como 
se puede observar en el Cuadro 5, el número de frutos por metro lineal cultivado es 
mayor para las mayores densidades de 2x1 m, sin afectar la masa promedio de los 
frutos. 

Cuadro 5. Resultados de numero de frutos por metro cosechado y su masa 
promedio. 

Tratamiento Número de frutos Masa promedio del 
fruto 

Sin malla 2x1 70 a 57 a 
Con malla 2x1 60 a 63 a 
Sin malla 2x2 38 b 59 a 
Con malla 2x2 30 b 59 a 

Además, como se observa en la Figura 2 se cosecha mayor cantidad de frutos al 
inicio si se utiliza el entutorado sin malla tradicional. Según, las observaciones hechas 
en campo aparentemente la inclinación de las guías tiene un efecto sobre la relación 
de crecimiento vegetativo/reproductivo, favoreciéndose la producción de frutos. 
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Otra consideración importante demostró que el sistema con malla tiene un uso más 
eficiente de la mano de obra, ya que demanda se demanda menos tiempo en amarrar 
y guiar las plantas. 

De los conocimiento anteriormente expuestos, se generaron 3 documentos: 
"Construcción de sombreadero", " Siembra y realización de almácigos" , "Guía del 
cultivo de Caigua", material entregado a los agricultores del cual podrán revisar a 
medida que implementen su cultivo. 

Respecto a las capacidades técnicas, se debió capacitar a los agricultores de 
manera integral, desde el cultivo, formas de comercialización hasta en temas 
culinarios, ya que ellos serán los encargados de potenciar el cultivo a partir del 
conocimiento entregado. 

Al momento de la venta del producto no cabe duda que la imagen juega un rol 
importantes y un aspecto en el cual se destaca la cooperativa. Para la 
comercialización de la caigua fresca se optó por una clamshell transparente donde 
se embalan de 4 a 5 (230g aprox.) caigua en donde la vida útil es cercana a los 8 días 
a temperatura ambiente, siendo unas dos semanas si se refrigera. Además, este 
contenedor posee una etiqueta con el logo de la cooperativa información de su 
envasado y la tabla de composición nutricional. Asimismo, existe la mermelada de 
caigua-nuez que es envasada en frascos de vidrio de 230mL con una forma 
acinturada que lo diferencia del común frasco cilíndrico. 

La estrategia de comercialización para generar circuitos cortos de 
comercialización se basó en la asistencia feria en donde interactúan directamente los 
productores con el consumidor final que podía ser público general, o más 
especializados como chef que realizaban o consultaba por pedidos. En el caso de la 
Cooperativa resultó de gran ayuda para darse a conocer las ferias realizadas en 
Santiago, aunque sus costos en cuanto a viaje y alojamiento llegan a ser mayores por 
lo que la ayuda de FIA a través de sus ayudas resultó fundamental sobre todo para 
una Cooperativa como esta que lleva cerca de 4 años funcionando y no se han 
generado mayores ingresos. 

Otra opción para dar a conocer la caigua fue por medio de contactos directo con 
chefs, como lo fueron Marcelo Colipan en Vallenar participó en el seminario de 
apertura del proyecto. También, para una actividad se solicitó la ayuda de Pedro 
Cepeda Zepeda, quién es profesor de gastronomía en el Liceo Politécnico Vallenar 
quién demostró gran interés de incorporar este producto a sus recetas. Asimismo, a 
través de UNAF se contactó a Emilio Escamilla, quién realizó 3 cocteles para días 
de campo, taller y seminario, además de realizar unas clases de cocina con caigua. 
Igualmente, se desarrollaron dos recetarios con 8 preparaciones entre dulces y 
saladas (Cuadro 6), con la finalidad de incentivar la demanda de los consumidores, 
todo esto adaptado al formato de venta de 4-5 unidades. 
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Cuadro 6. Recetas desarrolladas para la caigua. 

Receta Dulce 

- Caigua Sour 

- Mousse de Caigua con berries 

- Crepes de caigua, rellenos de plátano, 
manjar y mango 

- Jugo de caigua limón y menta 

Resultados parciales obtenidos 

Receta Salada 

-Guiso de caigua con legumbres 
salteadas verduras salteadas y carne. 
-Ensalada mixta con caigua, palta y 

aderezo al oliva. 
-Crepes de caigua salados, rellenos de 

pollo, pimentón y caigua. 
- Caigua rellena con pino bañado en 

salsa de vino blanco. 

El desconocimiento de la caigua y la falta de información popular, llámese recetas o 
usos medicinales, se encuentra escasamente difundida, lo que genera una baja 
demanda del producto. Es por eso que para estimular la demanda se deben abordar 
diferentes por diferentes canales. Durante el proyecto se explotó el canal de venta 
directo y a través de ferias que favorecen la exposición de los productos. Sin embargo 
faltó tomar atención de restaurantes que eventualmente pueden dar una demanda 
continua del producto, se espera mayor interés por parte de este sector una vez 
difundidas la diferentes preparaciones culinarias de la caigua y como esta podría 
pasar a ser parte del menú. 
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Análisis de Logro de Hitos 

HITO 1 
Prospección y colecta de semillas de al menos un ecotipo de caigua. Fecha 
cumplimiento Mayo 2015. 

La colecta de las accesiones de caigua no estuvo exenta de dificultades ya que 
durante el mes de marzo la cuenca del rio Huasca se vio afectada por intensa lluvias 
lo que provoco aludes y desborde de canales, por lo que el viaje de colecta se realizó 
en Abril. Se logró la colecta de 4 accesiones de caigua desde del sector de La 

Posada hasta los pies del Embalse Santa Juana. 

HITO 2 
Caracterizar morfológicamente los ecotipos de caigua encontradas. Fecha 
cumplimiento Abril 2016. 

El periodo de la evaluación de las características morfológicas se extendió hasta 
Junio 2016 debido a que existieron problemas tanto en Vallenar como Santiago para 
iniciar el cultivo. Además, se estableció la fenología del cultivo, la cual es bastante 
larga abarcando unos 7 meses. La información colectada se resumió en un informe 
de caracterización (Anexo 1). 

HITO 3 
Huertos pilotos establecidos con distintos ensayos y en terrenos con condiciones 
productivas. Fecha cumplimiento Febrero 2017. 

Para establecer los huertos pilotos fue necesario la construcción de lo sombreaderos. 
Esta labor se realizó con antelación ya que demandaba bastante tiempo. Una vez 
construidos, se procedió a implementarlos con la malla de entutorado y el riego por 
goteo. Estableciéndose así cultivos en diferentes fechas para tener una producción 
escalonada con disponibilidad durante todo el año. 
Además, se establecieron algunos ensayos que permitieron definir manejos como el 
gl)iado de plantas, sistema de entutorado y densidad de plantación. Es así como a 
Noviembre 2016, lo huertos se encontraban establecidos. 

18 



HITO 4 
Introducción de la caigua como prueba en un restaurant, feria o almacenes como 
producto gourmet Fecha cumplimiento Octubre 2016. 

La primera oportunidad de ofrecer la caigua como producto gourmet fue en la Expo 
Mundo Rural en Noviembre 2015, lográndose vender toda la caigua fresca que se 
llevaba en ese momento. Durante, el segundo semestre de 2016 dos de las 
productores de caigua Deysa Flores y Sandra Marin han incorporado lentamente en 
sus almacenes la caigua como verdura para venta directa al público. Por otra parte, 
no ha sido satisfactoria la respuesta de los restaurantes locales en cuanto a la 
demanda. Es por eso que para incentivar el uso en restaurant se confeccionó los 
recetarios de preparaciones esperando incentivar la demanda. 

HITOS 
Primeras actividades de transferencia y difusión a través de talleres y días de campo 
con los agricultores de la zona. Fecha cumplimiento Abril 2016. 

Las primeras actividades de transferencia y difusión comenzaron en Diciembre 2015 
ya que fue necesario comenzar a capacitar a los agricultores sobre el cultivo de la 
caigua y sus formas de comercialización. Adicional a lo planificado, que consideraba 
dos taller y dos días de campo, se realizaron 1 taller sobre preparaciones culinarias y 
una charla técnica para resumir el manejo agronómico de la caigua. 

HITO 6 
Firma del Acuerdo Transferencia de Material (ATM) Fecha cumplimiento Febrero 
2016 

El acuerdo fue finalmente firmado en el mes de Marzo 2016 por la presidente de 
Coopefrut (Anexo 3). El atraso en la firma no dificulto la realización de otras 
actividades. El ATM normalizado propuesto por F AO (2009) resultaba demasiado 
extenso y difícil de entender, por lo solo se redujo a las condiciones atingentes del 
proyecto. 
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Análisis económico del proyecto y futuros impactos. 

Una de las finalidades de este proyecto es que el cultivo de caigua se 
transforme en una alternativa productiva y económicamente sostenible para los 
agricultores y que a su vez sea replicable para otros interesados. Considerando que 
se trabajó con pequeños agricultores, que no poseen grandes extensiones de suelo, 
se decidió establecer un análisis en base a una unidad productiva que consiste en un 
sombreadero de 210m2 sobre la cual se trabajó una ficha técnica-económica. 

Para las condiciones establecidas de cultivo, la producción para un periodo de 8 
meses se estima en 7000 frutos, es decir unos 60 frutos por cada planta. También, es 
relevante considerar que entre las hileras se puede elaborar un pequeño camellón en 
donde se puedan cultivar hortalizas de baja altura como lechugas, acelgas, cebollas 
ajos, albahaca, etc., optimizando así el uso de la superficie del sombreadero y 
aumentando las utilidades por metro cuadrado construido. Entonces, la unidad 
productiva reportaría un ingreso mínimo solo por el concepto de caigua de 

En cuanto a la mano de obra en JH requeridas en el cultivo durante los 8 meses 
se requieren 18 JH, lo que en la práctica se traduce a media JH a la semana durante 
el periodo, tiempo que el mismo agricultor puede autogestionar para tener otra 
alternativa de producción fuera de los cultivos tradicionales. Aun así, hay agricultores 
que no poseen el tiempo o la capacidad física para realizar trabajos de campo por lo 
que requirieron la ayuda de un trabajador externo, como es fue el caso de Sandra 
Marín. Por otra parte, considerando los costos directos de producción se estima un 
costo de por unidad producida, que incluye la mano de obra y los insumas. 
El costo de la inversión infraestructura, que incluye el sombreadero y el 

acondicionamiento para acoplar un sistema de riego por goteo suma un monto de 

La caigua actualmente se transa por unidades, donde a granel esta puede valer entre 
a por unidad, siendo superior el valor cuando esta se encuentra envasada. 

La información económica se puede resumir en el Cuadro 7. 

Cuadro 7. Resumen de antecedentes económicos. 

Cantidad Precio unitario Total (pesos) 
Ingresos 7.000 unidades 

Costo infraestructura 
Construcción de sombreadero 
acondicionamiento de riego 

Costos directos 
Mano de obra 
Insumas agrícolas 
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Los márgenes de utilidades dependerán de si los agricultores tiene o no ya una 
estructura que puedan utilizar para la caigua y si es que trabajan o no ellos mismo en 
sus sombreaderos. Siendo el caso más desfavorable donde no se tenga la estructura 
ni mano de obra en donde la recuperación inversión y la obtención de utilidades se 
obtendrían al finalizar un segundo cultivo (16 meses) 

Durante el año 2016, Cooperativa Agrícola reporta una venta de 5.000 caiguas 
frescas correspondiente a un aproximado de 1.200 unidades de venta, con un precio 
promedio de variando de en la ferias Prodesal hasta en ferias 
más lejanas como expo Mundo Rural, donde se le debe asignar el costo del 
transporte y personal de venta. 

También, existe la venta de mermeladas de caigua-nuez correspondiente a 
300 unidades con un precio de venta de Además, debido a las mejoras en la 
producción se tiene en stock una cantidad aproximada de 120 L de pulpa congelada y 
una cantidad menor de caigua deshidratada. Cabe destacar que estos dos últimos 
productos han surgido también como nuevos formatos de venta. Para la pulpa en 
formatos de 1 y 3 litros y el deshidratado en potes con 12 gramos. Estos formatos 
surgen como alternativa ante periodos de baja demanda o sobreproducción evitando 
perdidas del producto. También, existe la posibilidad del uso de una "caigua baby", 
fruto menor a 12 cm, que tiene excelentes aptitudes para ser utilizada como insumo 
en cocteles. 

En cuanto a la formación del capital humano, se capacitó a un agricultor modelo 
Washington Flores, quien fue contratado como apoyo en labores de campo, y cuenta 
con las capacidades técnicas para desarrollar el cultivo de caigua y apoyar a los otros 
agricultores que necesiten iniciarse en esta especie. Asimismo, como la 
especialización del equipo técnico que se encargó de la ejecución del proyecto, 
aplicando sus conocimiento científicos y técnicos para mejorar el cultivo de caigua y 
su comercialización. Además, a partir de este proyecto se generaron 2 memorias de 
título para la carrera de Ingeniería Agronómica, descritas anteriormente en los 
resultados. 
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Perspectiva de la producción de caigua 

En el caso de la caigua, analizando la situación nacional la curva de oferta 
nacional no es clara, por lo que no se identifica una variación de precios por 
estacionalidad del producto. 
Cabe destacar que en las condiciones de la localidad de Camarones en Vallenar, es 
posible cultivar caigua durante todo el año. Esto es válido para esa localidad en 
particular y en condiciones de cultivo bajo malla. Lo anterior, es de suma importancia 
al momento de poder ofrecer caigua fresca durante todo el año y que podría otorgar 
una ventaja competitiva ante otras localidades de climas más fríos con presencia de 
heladas. 
ODEPA (2017) informa un aumento en el arribo de caigua a los mercados mayoristas 
del país (sin especificar procedencia) una cantidad de 3.962, 28.770 Y 31.460 kg para 
los años 2014,2015,2016 respectivamente, lo que indica un aumento en la cantidad 
demandada. No se registran precios para la Vega Central en Santiago. 

Para el año 2017, en estos momentos se tiene la capacidad de explotar unos 
1200m2 con cultivo de caigua (5 sombreaderos más 1 existente antes del proyecto) 
con una producción durante todo el año. Por eso, es importante que la cooperativa 
siga asistiendo a diferentes ferias en donde pueda ofrecer sus productos como así 
aumentar sus contactos para ventas directas. Además, existe la posibilidad de 
desarrollar nuevos formatos y formas de venta para la caigua, como la pulpa 
congelada, deshidratado, harinas, mermeladas ,"caigua baby", entre otras. 
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Problemas enfrentados durante la ejecución proyecto 

-Desborde del río Huasca y aludes en la zona: Generó problemas en la recolección de 
ecotipos de caigua en más zonas. También, problemas en el riego de la Caigua 
cultivada y perdida de plantas de Caigua. 

-Desborde del canal: (Marzo y Octubre de 2015) Debido al aumento del caudal del río 
y los aludes, el canal dónde sacan el agua los agricultores se quedó enlodado. Lo 
anterior significó que se suspendiera el suministro de agua para poder limpiarlo, 
quedando lamentablemente con el suministro de agua suspendido. 

-Desvinculación de Sergio Berrios: Debido a el no cumplimiento de las labores 
encomendadas por el proyecto es que desvinculo del proyecto a Sergio Berrios de 
Prodesal. Lo anterior significó mayor número de horas de dedicación para 
Washington Flores quién ayudaba en las labores de campo. 

-Arreglo del camino y ruptura de tubo: El camino hacia el embalse Santa Juana desde 
Camarones Sur, se encontraba en arreglos, en una de las labores de le empresa 
encargada, estos rompieron un tubo de PVC que llevaba el agua hacia el predio de 
Minsa Paredes y Claudia Pérez, dejando sin suministro de agua para riego. A través 
de un vecino se consiguió un abastecimiento intermitente para regar las caiguas, 
aunque no fue suficiente. 

-Problemas con emisión de facturas: La migración a la facturación electrónica que 
propuso el Sil ha provocado que la Cooperativa no pueda emitir facturas. Por razones 
de lejanía no pueden emitir la factura electrónica y aún no han recibido la visita en 
terreno para recibir la autorización de emitir facturas en papel. Lo anterior, ha 
provocado la pérdida de algunas posibles compras de mayores volúmenes. Se está a 
la espera de la visita por parte del SIL 
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Difusión de los resultados obtenidos 

Los resultados del proyecto se difundieron a través de diferentes medios de 
comunicación de publicación propia por Universidad de Chile y UNAF como de 
medios interesados de INOAP, TVN, diarios regionales y por supuesto FIA. Los 
canales ocupados fueron digitales, escritos y audio visuales. A continuación se listan 
las diferentes publicaciones. 

Publicaciones el medios audio visuales 

Televisión Nacional de Chile (TVN) en Red Atacama 

http://www.24horas.cI/regiones/atacama/vallenarla-caigua-promete-convertirse-en-el­
producto-estrella-2230771 

http://www.24horas.cI/regiones/atacama/vallenar-las-multiples-propiedades-de-Ia­
caigua-2283939 

Publicaciones en medios digitales y escritos 

UNIVERSIDAD DE CHILE 
http://www.agronomia.uchile.cl/noticias/1 09413/u-de-chile-apoya-a-pequenos­
agricultores-para-cultivo-de-caigua 

UNAF 
http://www.unafchile.cI/cooperativa-coopefrut-la-unaf-y-u-de-chile-dan-inicio-a­
proyecto-fia-en-vallenar/ 

http://www.unafchile.cl/coopefrut-en-alianza-con-fia-u-de-chile-unaf-innovan-y­
promueven-cultivo-de-Ia-caigua/ 

INDAP, MINISTERIO DEL INTERIOR, MINAGRI, GOBERNACiÓN PROVINCIAL 
HUASCa 
http://www.indap.gob.cI/noticias/detalle/2015/1 0/11 /productora-atacame%C3%B 1 a­
de-caigua-prom ueve-Ia-asociatividad-en-foro-mund ial-de-tu r%C3 %AOn 

http://www.interior.gob.cI/noticias-regionales/20 17/0 1/24/caigua-cultivo-ancestral-que­
su rge-como-u na-n ueva-a Iternativa-para-Ios-ag ricu Itores/ 
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http://atacama.minagri.gob.cl/2017/01/24/caigua-cultivo-ancestral-que-surge-como­
una-nueva-alternativa-para-Ios-agricultoresas/ 

http://www.gobernacionhuasco.gov.cI/noticias/caigua-cultivo-ancestral-que-surge­
como-una-nueva-alternativa-para-Ios-agricultores/ 

OTROS MEDIOS DIGITALES 

http://elcachapoal.cl/ec/20 16109/27 Ila-pyme-se-toma-food-service-20 161 

http://www.diarioatacama.cllimpresa/2017/01/24/full/cuerpo-principall7/ 

http://www.unap.cllprontus_unap/site/artic/20170123/pags/20170123163748.html 

http://www.masliviano.cIl20 1710 1/conoce-/a-caigua-la-horta/iza-nativa-con­

propiedades-medicinalesl 

http://portalweb.vallenardigital .cI/cat-vallenar/caigua-cuItivo-ancestral-que-surge­
como-u na-nueva-a Iternativa-pa ra -Ios-ag ricu Itores/ 

http://www.nostalgica.cllcaigua-cultivo-ancestral-que-surge-como-una-nueva­
alternativa-para-Ios-agricultores/ 

Las charlas, talleres y material de difusión en papel realizados por el ejecutor y los 
asociados a continuación y pueden ser revisados en Anexos. 

Presentaciones y Charlas 
- "Modelo de comercialización de Circuitos Cortos", por UNAF, en Taller 3 Diciembre 
2015 (Anexo 4). 

- "Caigua (Cyclanthera pedata)", por Universidad de Chile, en Seminario de Apertura 
3 de Diciembre de 2015 (Anexo 5). 

- "Caigua (Cyclanthera pedata)" versión 2 actualizada, por Universidad de Chile, en 
Primer Día de Campo Abierto 14 de Octubre 2016 (Anexo 6). 

- " Rescate, desarrollo y manejo agronómico del cultivo de caigua para su utilización 
como insumo en circuitos cortos de comercialización", por Universidad de Chile, en 
Seminario de Cierre y Segundo día de Campo Abierto, 19 de Enero 2017 (Anexo 7) . 
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- "Guía para el Cultivo de Caigua", por Universidad de Chile, en Charla técnica, 19 de 
Enero 2017 (Anexo 8). 

Guías 
-Guía de cultivo de caigua (Anexo 9). 
-Ficha técnico-económica (Anexo 10) 
-Guía Construcción de sombreadero (Anexo 11). 
-Guía para realización de almácigos (Anexo 12). 

Trípticos 
- Tríptico informativo (primera versión). (Anexo 13). 
- Tríptico informativo (segunda versión) (Anexo 14). 
- Recetario de preparaciones dulces de caigua (Anexo 15). 
- Recetarios de preparaciones saladas de caigua (Anexo 16). 
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Productores participantes 

Antecedentes globales de participación de productores 

REGION TIPO PRODUCTOR GÉNERO GÉNERO ETNIA TOTALES 
FEMENINO MASCULINO (INDICAR SI 

CORRESPONDE) 
111 PRODUCTORES 10 2 Diaguita 12 

Atacama PEQUEÑOS 
PRODUCTORES 
MEDIANOS-GRANDES 

PRODUCTORES 
PEQUEÑOS 

PRODUCTORES 
MEDIANOS-GRANDES 

Antecedentes específicos de participación de productores 

NOMBRE UBICACiÓN PREDIO Superficie Superficie con Fecha ingreso al 
Región Comuna Dirección Postal (ha) Caigua (m2

) proyecto 
Claudia Pérez Paredes III Vallenar <1 240 1 Diciembre 2014 
Minsa Paredes Araya III Vallenar 1 Diciembre 2014 
Edmundo Ardiles Acuña III Vallenar 3,5 - 1 Diciembre 2014 
Irma Herrera Flores 111 Vallenar 1 - 1 Diciembre 2014 
Luis Pizarra Seriche 111 Vallenar 1 - 1 Diciembre 2014 
María Cortés Álvarez III Vallenar <1 - 1 Diciembre 2014 
Sandra Marín Gómez III Vallenar 2,5 240 1 Diciembre 2014 
Deysa Flores Flores III Vallenar 4,7 220 1 Diciembre 2014 
Verónica Flores Zepeda 111 Vallenar 480 1 Diciembre 2014 
Miriam Marín Balados 111 Vallenar 1,5 320 1 Diciembre 2014 
Norma Cortés Ramos 111 Vallenar 1 - 1 Diciembre 2014 
Gladys Nanjari Arancibia 111 Vallenar - 1 Diciembre 2014 
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Conclusiones 

Durante el periodo de ejecución del proyecto fue evidente la capacidad 
emprendedora e innovadora de la Cooperativa Agrícola Camarones. Sin embargo, 
para poder desarrollar estas ideas se necesita de un equipo multidisciplinario que 
ayude a su desarrollo, guiándolos desde una perspectiva social, productiva y 
comercial más especializada. 

Para que la comercialización resulte exitosa, es de vital importancia estimular 
la demanda de los consumidores sobre este producto. Actualmente, existe escaso 
conocimiento por parte del consumidor promedio acerca de esta hortaliza, por lo que 
primero se debe difundir toda la información posible sobre su origen, características 
beneficiosas para la salud por su consumo y la diversidad de formas de 
preparaciones que se tienen. 

Los documentos técnicos y científicos generados durante el proyecto 
representan un aporte al conocimiento del cultivo y su entendimiento ya que 
actualmente existe escasa información desarrollada para la caigua. 
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Recomendaciones 

Se recomienda seguir investigando más sobre las propiedades funcionales que 
posee la caigua y que pueden ser analizados mediante análisis de laboratorio, con el 
fin de posicionar a la caigua como un alimento saludable donde sea comprobado que 
sus compuesto son beneficiosos para la salud, identificando los compuesto en 
específico y su efecto en la salud humana. Para poder establecer una conexión de 
fácil entendimiento como pasa con la naranja y vitamina e o arándanos y 
antioxidantes. 

La información generada por el proyecto debería ser publicada en revistas de amplia 
difusión para dar a conocer de mejor forma las características y propiedades de la 
caigua entre el público general y especializado. 
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Otros aspectos de interés 

Hoy por hoy, en el registro de productos fitosanitarios del SAG, no existen 
producto alguno registrado para Caigua (Cyclanthera pedata L.). Es difícil que se 
registren productos para este cultivo ya que no es de interés para el mercado. 
Por otra parte, en este proyecto se ha probado con el uso de Abamectinas para el 
control de ácaros, de imidacloprid y acetamiprid para el control de insectos como 
pl,Jlgones obteniendo un control exitoso, en dosis recomendadas para otros cultivos 
de cucurbitáceas. Es así el manejo de plagas agresivas como lo son los ácaros 
pueden representar un problema en el control. 
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Anexo 1. Informe de caracterización. 

Aspectos generales 
Las 6 accesiones caracterizadas corresponden a plantas que tiene un crecimiento indeterminado, de 
tallos delgados verdes con múltiples ramificaciones. Las cuales a partir del 6-7 nudo ya presentan 
zarcillos que permiten ue la ten un hábito tre (Figura 1). 

Figura 1.lzquierda: semillero de Santiago. Derecha: Semillero de Vallenar. 

Hojas 
Respecto a sus hojas cabe destacar que inicialmente desarrollan hojas de mayor tamaño (20-16 cm de 
ancho) durante el periodo vegetativo, mientras que a finales de este y entrando el periodo reproductivo 
las hojas comienzan a reducir su tamaño. Las accesiones presentaron hojas palmeadas de 7 lóbulos en 
general, con un margen aserrado, en donde las accesiones 5 y 6 presentaron un margen ligeramente 
más aserrados. :'-=-__ n.---. 

Figura 2. Tipo de hoja presente en cada una de las accesiones. 

Flor y frutos 

Se tomó como inicio de floración cuando las accesiones se encontraron con un 50% de plantas con flor. 
Las accesiones presentaron plantas monoicas donde las flores femeninas y masculinas se presentan 
separadas pero en un mismo nudo (Figura 3) aunque ocasionalmente pueden presentarse aisladas. 
Las flores femeninas se presentan solitarias unidas con un pedicelo corto, mientras que las flores 
masculinas aparecen en panículas, las cuales tiene una floración prolongada. Como se observa en el 
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Cuadro 1, las accesiones 5 y 6 presentaron una floración más tardía que las 1,2,3,4 provenientes de 
Vallenar en la plantación de San 

Figura 3. Flor femenina y masculina en el mismo nudo. 

Igualmente, los días a cosecha se contaron cuando el 50% de las plantas tenían por lo menos un fruto 
para cosecha siendo 110 días desde trasplante. Los frutos cosechados presentaron una forma 
laeriforme con un largo a cosecha variable entre 10,3 Y 17,4 cm y presentando espinas suculentas en 
diferente magnitud. 

Figura 4. Fruto de Caigua. 
Cuadr01 . Días a floración , días a cosecha desde plantación y número de frutos por planta en Semillero 
Santiago. 
Accesión Días a Floración Días a cosecha N frutos/pl* 

2 

3 
4 

5 
6 

63 
67 
63 
68 
83 
83 

110 
110 
110 
110 

* Número de frutos cuajados y/o cosechados hasta 14 Julio 2016. 
** Promedio de 2 cosechas los días 6 y 28 de Junio 2016. 

26 
25 
26 
25 

Masa promedio de 
fruto (g)** 

67,7 
73,2 
68,7 
72,9 
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Por otra parte, se registró que para un cultivo de cosecha en otoño la cantidad de frutos por planta es 
de 22 frutos para Vallenar para un periodo de cosecha de 64 días. Además se observó que la masa 
promedio de los frutos disminuyó con el tiempo (Cuadro 2). 
Mientras que para Santiago debido a condiciones climáticas se registro una cantidad de 25-26 frutos 
por plantas entre los que se cosecharon y los que se encontraban en crecimiento. 

Cuadro 2. Cantidad de frutos y masa promedio de fruto en Semillero Vallenar. 
Cosecha 1 Cosecha 2 Cosecha 3 
12-Mayo 09-Junio 30-Junio 

W de frutos 121 134 146 

Masa promedio 
de fruto (g) 80,12 

Producción correspondiente a 21 plantas. 

58,17 52,02 

Cosecha 4 
14-Julio 

67 

35,97 

Si bien, en los semilleros no se encontró mayor diferencia entre las accesiones de Vallenar, en el 
sombreadero donde se encuentra el ensayo de entutorado y densidad se encontró una planta que 
posee frutos de caigua lisos en contraste con lo común que es encontrar frutos con espinas (Figura 5). 

Figura 5. Izquierda: Fruto liso o sin espinas. Derecha: fruto normal de caigua. 

Las semillas de los frutos lisos se colectaron y ahora se encuentran en multiplicación para incrementar 
el material y conservar esta característica morfológica que puede de ser importante desde el punto de 
vista de la elección del consumidor. 
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Semillas 

Al momento de cosechar las semillas se encontró semillas con diferentes estados de madurez de 
semillas 

Figura 6. Semillas inmaduras (A-S) , semilla madura (C). 

En cuanto a las semillas maduras de las accesiones, estas en promedio presentaron una masa de 
0,15g por unidad es decir unas 6 semillas por gramo. Otro antecedente importante es que de los frutos 
cosechados estos en promedio ten ían una cantidad de 7 semillas, dato que adquiere relevancia al 
momento de planificar el escalamiento productivo y planificar que cantidad de frutos debo conservar 
para semillas para la siguiente plantación. 
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Anexo 2 Detalle de los Ensayos y observaciones realizadas. 

Ensayo 1. Temperatura de germinación 

El ensayo consistió en evaluar diferentes temperaturas con el objetivo de identificar el 
rango óptimo de germinación en semillas de caigua. 

Diseño experimental y metodología 
Se utilizó un diseño completamente aleatorizado (DCA) con 7 tratamiento y 4 
repeticiones. Los tratamientos fueron las diferentes temperaturas 5 ,10, 15, 20, 25, 30 
Y 35°C. Cada unidad experimental constaba de 25 semillas. 
Las semillas fueron colocadas en una cámara con temperatura controlada y ciclo de 
luz/oscuridad de 16/8horas. 

Evaluaciones más relevantes 
Se contabilizó diariamente las semillas germinadas por un periodo de 7 días en cada 
unidad experimental. 

Análisis estadístico 
Para analizar los resultados se utilizó un modelo lineal generalizado mixto con arreglo 
binomial y para detectar diferencias significativas se utilizó la comparación DGC con 
un 5% de significancia. 

Ensayo 2. Densidad y sistema de Entutorado. 

El ensayo consistió en evaluar la producción de caigua bajo 2 sistemas de entutorado 
y 2 densidad de plantación. 

Diseño experimental y metodología 
Se utilizo un diseño en bloques completamente aleatorizado con arreglo factorial en 
donde se tenían 2 niveles para densidad, 2xm2 y 2x1 m, mientras que para 
entutorado, el tradicional con alambre y el otro con malla de entutorado. Cada 
tratamiento constó con 4 repeticiones. 
Las plantas fueron establecidas el 15 de abril de 2015, bajo un sombreadero en la 
localidad de Camarones al interior de Vallenar. 
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Evaluaciones más relevantes 
Las evaluaciones se realizaron cada 15 días durante 2 meses y fueron: 
-Masa de frutos de todos lo cosechado. 
-Masa total a la cosecha : al final de cada cosecha. 
-Numero de frutos en cada cosecha. 

Análisis estadístico 
Para analizar los resultados se utilizó un ANDEVA y si existieron diferencias 
significativas se aplicó la prueba LSD Fisher con un 5% de significancia. 

Observación 1. Producción de almácigos 

Se contrastó a las 4 semanas desde siembra la producción de almacigo tradicional 
frentes a una mejorada. 

Producción tradicional : sustrato 1:1 de suelo agricola + suelo de canal en alveolos de 
50 mL. 
Producción mejorada: sustrato 4:1 de turba:perlita en alveolos de 110 mL. 
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Anexo 3 Acuerdo de Transferencia de Materias (ATM). 
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ACEPTAClON OEL /t.CUIllOO DE TRAN SRllENC lA Of MIATfRIAL 
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liSTADO DlIM1ATfRIAl PRCWORC,IONltOO 

Att-esloÓn 001 
~ie: Cyclanth!'FO pt!drrta L 

Prooedenda: Camaron-es, Vallenar. 
Donante-: Guillermina Bellados 

A.oceslón GOZ 
Especie: ~anthrta proata L 
Procedend.,: Camarones, VaRlenar 
Dollilnte: Ve;ró ni «¡j Flol'é5 

A.g;¡ft,ió n GOl 
~pecie : C,cJanthero pedC1~a L 
ProU:d~fttÍj; camarones. V,allenar 
lJoonanbe: Milena Flo:n:5 

A.coesión 00. 
Espeeite; C)id"nrJlero pedata L 
Procedencia: Camarone!$, Vallenar 
DIH1:LIlt.e: H umberto Rilrera 
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Anexo 4. "Modelo de comercialización de Circuitos Cortos" , por UNAF, en Taller 3 
Diciembre 2015. 
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fwnhl :'UIII " '..f:-WLUL;;,.:..:i1ll ~.h-~ ¡J ~LUIl • 

.. rC<"h''*» "'~"""IIIi:~ 

P.a~ Dn.:-:<. 'f TI! d.:-ncia~ d I! ¡;Drnpra~ g lebale!5 
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TIPOS DE CIRCUITOS CORTOS 
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TIPOS DE ClRC.U LTO S COR OS 

~·!r4TA ~ l' iXl ~I;'; I D.r.[) 

... EN'J.~ fuE .A O( Lr.. áft.:thlM: ni .",.Llu:. LloIIII¡U' ...... IUlI , 
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NlIl lII", HOflE(,r.¡ (s... -lIlIhu .... t:S. IILd .. LI 1.1 .. 1 Jll"a hJL lul 

TIPOS DE ClRCU ITOS COP: OS 

~·!NT!t~ ... 0I>T ..... 4(1 ... 

~h Tllai,o. DIH6t 

'"0~ I III IDAD 

I!.e L.>.(¡QN 

1F4FOftr. ..... CIÓIll 

' .t.8TI .t.CI:)~ 

C.l l..iJ [ S DE lOS ce 

JUST ICIA ~ ~S lf illlfilLlDMl = I.';~MJ"·,";"<' 

TIPOS D[ CIR.CUITOS CORTOS 

V!NT ... o ~. " :)AIMI AO 

·,"ENTM fu ER';' ~ LAoliAAiII.J"c .. n~.,. 6 hu.~f..olw •• 

MUUL' ' , UIL 1.41.H .... lu .. :1 LUIIIU u.:nloulllitJuIW:'. 
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t .n •. 
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1 • • 

PREGU ~TA.S 

- -/ 

• ¿Alguna d ~ u" t",d",,. real l a Cire itD c.orto? 

• ¿C "'~ que e~ta madalt! ~d es mejo r q e 

t I! ~r .l!l in~~rmt! i~riCl' ? 

• ¿Ca fia en e 1trel!.llr ~u~ pro dluceo!i ~ 

inter edi a ios? 

¿S~ en donde t",r i r.~ 1 ~ ~ productos ? 
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PRODUCTO 
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Anexo 5. "Caigua (Cyclanthera pedata)", por Universidad de Chile, en Seminario de 
Apertura 3 de Diciembre de 2015. 

Caigua 
(CYClcther'lJ pedtlta) 

:--4':-. . 

CAIGUÁ: Bene.ficio.s paro la salud 

• ControlCltllpcrt.z:ns ión 

• Tiellle d",cto h l og icérnic.a 

• E imina pa:,.,o~ 1 fas I ntestl nltla 

• Tiellle ef",cto (Ultl i tlamatorio 

• Reducl!. r.1I~ JIrOb "'1r.OS coronarTO~ 

• Reducl!. nivele~ dI!. c olut,erol y 
prob "'Ir.os cirClJlato ios 

• AyudCl .z:n la r!NiidCl de ¡toeso 

Ruca.t", . deSarrollo y maneja cgranliPlll co d,d 

cultl'lta ce caigua fOn::! su u ih zlte¡o ca",;:. rl1~umo 

en c irClJi as cortos de comercia¡l¡zoción. 

RCI:4"Gr y :AMr:toan:Rr . 1 c ."lh..-o dI. ,agua '=:1': 1k11Dl"T: lb'" 

fue.U t4tn:m da n.:ncjD ~r.mn: ., .l1IlTtiE' ":r 1 .. cen "na 

a ir: u 41. ClnU·:1 CIIrt w: -:s ~IMTCIo1 m: . ,..-a .. 1 

cHurr:Ua:ll: n .curlrl'GI ~rwtinC4J 

CAIGUA: Ol"ige.n e I mpOrTQncia 

CAIGUÁ: Formos de. consumo 

• Fr.z:sC(J 

• .fuga 
.' Einsa:loda~ 

• RelJUlCl a 0::;" &U¡SOS 

• Inf usiiin 

• De5hldrata:da 

oa::r¡,TrVOS E.5I'EcD::tGOS 

.\1 .... 1 Iplll: Il i" ., '::11 1· :l !.tc:,~ ,l'ot!." 

los ~c~ ,pos 
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Participantes 

• U i ~e;rs ldad ¡fe O u le; 

fac.u l ad de Ciencias A51 r a .. áml c~ 

• U "Dn a.c lona dI!: la A51ric:ul ura 
fam iJia.r NAf eH L AG 

• Coopcrc.t iVII."'9 icola. Camarcn.::s 
Lim itada "COOPCfR. r 

P"e tnQv.t( lo ( Q,...I:' ", loh:zoci6n 
a~ <:aigllo ~n ' ,f"l: u,t ~ <: o .. ros 

tu"d,~ y t fande~i~ 
el< fCI',e" ci~ co"",o 

.:.1 e,'n.:.t,,,,,,, 
, ti Lfc,al~s 

Caigua 
(C)'dtlthem p~d(lt().) 

•• 1" 

• • aI 
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AVANC" S y PRO.,. CCICN S 

u!.vo 01 t~rnll iva. dG!: tu /ti"IOO pa.rll los 
ag-iculto r u ce la IDna. Flor e 
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,tI,VANCE!i y PiWVECCIONE!i 

tI~f in ir mfl11~Jos agr~niimlcas para .nacer d~ 
e:sta. e:s¡uc.ie. una IUlrtah:za. c.~/I', ~rt: 'o/II 

AVANCES Y P.«OVECCIONES 

Venta llIire:cta. (Cadenas Ce rtas) 

AG·'c .. t ...... ~.:: .;.r.U Cl"'" 

1 •• ~"~CI .. t.""''''' ~C··_ I I=-nu: 

' '-''~'"~<'''' ''''''''''' uf':_nntu 
( : rGIt.u:"' : 1 ~Jn-.E"J 

I ncorpora la a la d ie:ta ~ las eh il~llos 
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Anexo 6. "Caigua (Cyclanthera pedata)" versión 2 actualizada, por Universidad de 
Chile, en Primer Día de Campo Abierto 14 de Octubre 2016. 

Caigua 
(Cyc.tcmth~r'a pe~ata) 

CAIGUA: Bf!;t\e.ficios paro 'o salud 

• Controle. h ipttrt.::ns icn 

• T ittlW! I!f·ecto h lijlog icémiOll 

• Elimina pe.rásitos intestine.la 
• Ti.::",", I!fl!cto antl il\f lamatorio 

• Rttducl:. os prob eft".os coronarios 

• Rttducl:. niw:les d!. coh:st~ y 
probl eft".o:S' cirrulato io:S' 

• Ayuda. .::n la ¡¡i.r ide. de ~so 

Participantes 

• U iy.::rsldad I! 0111.:: 
FoclJl't'od de CiencI\!Is Agrof1[im1ca..s 

• U 'on Na.clonal dtt 10 Agricultura 
FamiJie.r - NAF eH LI; AG 

• ClIopera.tiva. Ji g.-ico I.:D Camarcntts 
./-il!1 itada "COOP FR I 

CAIGUA : Ori~n f!; I mport or\cia 

CAI GUA: Formas de. consumo 

• Frttsca 

• Jugu 

• Ense.ladas 
• RelJU1.:D a .::n ¡;Ul,SO:S' 

• I"fus,,;n 

• I;lttsh idrata.tM 

Racatl!.. n!e:S'\!l rrol o y rnall!l:j~ agronól!1 ico del 

cultIVa d!. calgua pe.ra su ut il imcu:in corno 'nsumo 

I!n ci rcultas cortos dt: comrrt:Íah:za.c lón 

Rc.-::-:.r , nr:z:1IrUII"" .. 1 =. ft WII 411: C119N fC"I aUI:I"'T"OI6.:Ir 

,.,...:. "uncGa dE rr.r.n&.p .:ag r :taT' tCo y foQ.,.rur IU ,""'-..11'1: 

ti 1nMU -=- .: nu111& arhll.:a ~n&nl:l r.tu~ r. pt"'D.1 

dUlI"T'l.'IIkI ¡k I a::..c:rfl :1 galtra.":ru:al 
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M .. tipli~~' ., ~llto:t4:'" Zá' 

le, 4::.dtipe, 

55 



56 



57 



Res u Ita d os Prelim i n al res 

1=11:'" 
r .... I..qg lA ... Lo · ... Arda "uro 

'b-mll ....... '1:" 101 .. 101., """" 101 .. 

.". .11 e J" Jll 1·1 ~ : lo ',l ~.'II 

\bla, ] a ;,¡lJ) 11',. ~ • . I '.l 5J1 

~ .... I J(,lJl I~ I t.I.fI; : . ~ S.L 

AlaTa:-.. J I"lw.. 11·' ~ • .9 • • G S.L 

ÁVÁNCI;S y FólOYECCIONI;5 

ueva al crnllt · 11 de cu tivo 
og icultoru de la. 7DnD norte 

t,l 

;¡ ,i' 

'Il 

t .~ 

IIrch. 
~~r 

l.l 

l ,(i 

l .~ 

DBJ1!TIYOS 

D tu"d, ~ y t'Qn~tef ir 

"llFU,enciQS COIIIO 

.:.1 ""'lC.ti.-L:S 
'o oUcldl .. , 

ÁVÁ e 5 'Y PROYfCCION S 

Def i"ir ma.nejos DgrDn¿'m ito.s plIl'""(] Itace'" de 
csta cspecie unll hll>'"tal im cllmerc ia 
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.... VANCE5 y F.cOYECCWNE5 

lienta ¿ir~~td (Cadenos Cort~s ) 

tu'fl:ll"D ..,. .:.a. . .. nICSCIr 

~ul1cra; ~ e - ca h:.rc. 
cu1a-.:a .." ",""t' : .. rarrtu 

t.;:rad-.u:" : a ~M"I&"J 

l ncorpora la a la d i~ a !te I aS eh iljz;llos 
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Anexo 7. " Rescate, desarrollo y manejo agronómico del cultivo de caigua para su 
utilización como insumo en circuitos cortos de comercialización", por Universidad de 
Chile, en Seminario de Cierre y Segundo día de Campo Abierto, 19 de Enero 2017. 

· f ...... 

R:~'~l~. dl:m rrc ~ lfi an~JQ '''9!Q n ~lfli, ~!l:1 

CUll Q dll ~a ,gua f!<)"'1! su u ,1 ¡de"in ' o .... ~ i!l<ul'M 

!l:n , i "C uiTes COI' os ~!I: COM!l:ñ!: al ,2 ~e,~ ft 

~ 1O:l...:D Pcr t"Jrc 

t:<. : rdraá<- dlll F"'r"" : 

CA IGUA: Orige.n ~ I mportancia 

. o ,,,,¡<..:Ir ' ~!I: Alf, i .. i'o d~1 Su" . posiblllM!l:nTC 
d~ fiJs " n.u di: PerLÍ 

CAIGU.A: For mtlS de consumo 

• Fraca 

• Jugo 
• I:'nsaJada.s 
• ROl!:! ~na a I!.n .&UI~S 

·1,.fu5ión. 

• I)uhidratada 

Part icipant es 

• Univ.::rsi mad dI!. C ¡le: 

Facultad lie Cienc ias .... gronóm icas 

l ' 
o •• ' 

• Unión Nac 'ana d~ la Agricu l tura: 

l 
F aJ'n iliar - UNAF Cf-fl E .... .& 

• Caoperativa Agr ícola C(lrr;:¡rOM:S 
J..im.itc.da ·COOP~FR.UT' 

CAIGUA: Bendicio5 para la 50lud 

•. Con ro la i~rt~n.sión '-. , ••• •• I~ . . ... , .. 

• Tieru: etl!.cto ti ipoglic.émlco 

•. El irr.ina paró,¡ itas in. eS ilu:Jll2:s 

•. Tieru: etl!.cto c.nt iinflomotorio 

• R.edu~e: los pNlbJ1U'I11l.S 
corona.ric.s 

• Rcduc~ ,.i_ es dl2: ~olutl!.NI y 

l ..... ".á, 111 

u . ... u !t l ':->00 

... .. . .... :a .... .. , ,,:. 

.... ~ ..... ,.s __ _ 
• • • "" • • r., ':1 

pl'tlbJIUTlIl.S c irc.u ctorios ,,_ .. ' .. 1 .. 

• .... 'p'uda 12:n. o p irdida .te pes4I 

RBcatl!.. des(lrrollo y man.ejll agranc'mico del 

cultIva dI!. C(l lgua pc.ra su util i:z-aci4n como ;nsumo 

D1 circult.as c.orto.s !te cOIl'.ucializa.ción 

N.&.I::.:r f t-:r:t1.-.ra' .. t .: .. tt WJ de CD.g&a:I perro aUCl"T'Clllar 

,.,.ti:.. ·unc.a¡; 4& fT.DW .. G .:agr:I'1IDn'.i J:p 'f t.gnal'1 .... tu I'GI"I ... n: 

a 1~ • .:E c: nu1M .:A- tu -:.: ~n.n::.l:1 Cl,:u::.or. ps.""'Q .. 1 

dUa"T'1:IIIkI ::t« t,.c ah :a 9'utnn:r.u:.:II 
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08.1ETlVOS eSf'ernIC05 

M tipliLO( y ! lIf1C:tlll' Z,," 
I~, l:::I:tipo, 
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CS:Jé'r'nT05 Es PErnIGOS 

,j)Ud~N! d~ d Il IlJO' 

Ilgreor.MIl t!:OS: ptl,.Q rt.tol,,- 'Qr 
p'c~.;.::t i .. dd y ~>lcel' ~t U 1d 

~ "'~ I a ~"Q k~~1rllt 211 

Entutorado y densidades 

Trodiclonol con alombr~~ 'lIs 1'110110 ver'tll:ol 

P IIItdCIÓ M 2)(2.". 'rI/s 2)(11'11 

- ;l:~u l rod c.'S Ge.rm "nawin 

Principales c~n.dusiof'!l~ deol ensayo 

l.o m a..so p ro m.zdio 

me. los frutos l"IlI 

var ió con. la 
ml:l'1sl.dad i C;Dn e l 
ell'1 t ut"Grorodo 

S e o!:J., il!ne! mCJ>'0r 
numero de! rU'DS 
con c!msidad ,me. Zx 1 
il'llte ¡:n~"ndi.entl!. de 
,ell'1 tu orc.c!D 

: .. 
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<'i .. ...... ... 

: ,,:" ., 
I I ... 

' '--' 

. ----- . -_ .. , 
Mll'l'ares coS!!:c as al inicio all uSa.r e r sist~ma con 

a embro:, .todo a .. e posición ha .. i:ron't<lr do: ID~ 
!lui'M . 

En resume.n 
• Con~ iducnma ,. 

- Ul1 ~rr.broz:cd!!:ra d., 21Orr.2 

- 12G Il-Jantas dQ! ca igua o 2;oc metro 

- Entu ora.ma ton mal la 

- Plantación A ri l. 

- Co.sr.cha ; Agosta - Oc robre: 

RéNOIMIENTO ; bO fNtas po .. p la.nta. 

7 ODa fruto's po r so"..,brl:.cdQ!ra 

Pre.c io e vente; $100 

Certa de ¡n-oducc ion 547 

A.s,nuc,o o t er'd 

V.,ntc d irecte ; 

Rf5U TAOOS 

~rII:u .h:rll • .... CQt; UTJzk1r 
A<jr.:ulh>nu ... Fu ... 

~ ... fa ,yt..ar.d: 

FDOdand~_"" 

. AF" ~ ........ 
F t<:'1 a l'ra<:Iua 

InaJr'pDl!'er a (] la d ieta. de los chiJ..na's 

08J'ETl't'os 

P~t:trlllV.c" la , ,,rr.cor ':: IIlI.:zación 
á~ , oi91111 tn " ",u,t.~.s l:o,' r O$ 

Inforrr.ar al e :msu"llIdor 
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Anexo 8. "Guía para el Cultivo de Caigua" , por Universidad de Chi le, en Charla 
técn ica, 19 de Enero 2017 

Ihuu.M¡d·d.rrull:llll mllnuJu ... r, u n6 m i1:lQ dK:1 t:;!U 11..-0 eS.> 
,.I,au:-.. PIÍIU Io U u t:lliu~í.t! camu In.um O' IiI n d r lt ule:a 

lC:o l'lin. 

Gu ía pa ra e l cu ltivo de 
Ca igua 

Trasplan e 

lo 1M e 1:1, ,crr pC:('jJtL.t ri:) de 8e m~-t 

2.0 lO' C 

.. 4 Sem ¡;¡¡n ii11 5 Un a p ar .. tr .. ~la nte 

I , 

¿ E ntu tora do. co M a lIa o Al a m b ~ ? 

lo COstos .iI soclall1c!'i i1 I¡ m&llla " .. , "J lambre 

• /Cu3" t. I lOS p rod uce un . pi. nlO i 

S ¡ ~mb a 

• [ <!olil l'er ~Il!n r~s. c> pote!'i 

,llc ~ I m. "~Dr . 100m L 

• s.u~trillt!J s.: , c rril de hOla s, 
turhól ... ;:'d~ .. .. po-rll t::. .. -etc . 

• S.C .. orar"J 1 cm de 
profu <!I ld~d 

Pero t~s ... "" P epa ra r el s ele 

66 



f b .... ~i6J" 60-70 di .. 

dliupv«S, d.1 rl .. ~ pI .. nk 

¿En u orado con Mal la o Alambre? 
• ;AcJuc dlS,1i1r: filias p ",I"¡ f r 

., O:.:..l"·~" 1 "-:;:nI ·-dM!.. '1: ] 111 

• Coslos ~5D! ~dn. ~ I ~ m.l1~ ~ ~ I ~I~rr brc 
, l'w'W .. d .... . u !c1 .. &lIU ... - I~ u::.lu du 1II "-1 I U Ll IoI ut.. · .. 

t AI.-n lu IIt .... 'U1 Lh •• uó1I. md"¡IC l u::. lu I1lMtU L! ..: 1.1 ... 

• Comp¡¡r i}.!lon c ntr<: hJ ~ m ilnC-, !lS 
• M ... ..clu ,UlillU:.t .. K ... ..a . 
• ,IJ..., IJl IoI .. IHt1_ h I1 IlU':"1o. 

• R dlm lcn,,,, por " I,n" 
.. 6iI h .:ro :''-=1 lJl.III.tI n i J!S. .. .!tia!. t.! u::.~ .. 

Polini2ación 
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Esca la de Cosee a 

y después que hacer? Problemas fitosanitarios 

.. \'C II'.to» en irc sea. • i Qu t Plldc m e s c-ncon' f ';¡ r! 

.. Vcntil cltm Do pIJlpi:t ... I e:rm..u:o mi1$ tO i1l "" m lc "te I 

.. \'cntil cn m D< m e .r: lildil 

• v. t. co m 1> ,de,hld r~lad,,~ , h. rln~, d " LO IgL a 
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Ca ida de pla )tas 

Pulgor~es Cha e itos b lancos Saltamo tes 

En re.sume.n 
• COM.d"ran.do . 

. un sorr.b r"od., ro d., 210m2 

- 120 pl .. n a~ de ca ig ua o 2 ... 1 me tro 

- e nt u orado can "'011 .. 

- Plan. ación; JI bri!. 

- Co~ ec ha ; Ágos a - Qctu br., 

Rt N !;lIMlé N O "0 frutos por pl .. nta 

700 O f ru to~ "" .. 5Omb r" .. "' .. ro 
Prec.io do: v<:n. to . $100 

Casto d., raduce ion $47 
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Anexo 9. Guía para cultivo de caigua. 

Guía para el Cultivo de Caigua 
Para comenzar el cultivo de caigua, la semilla se deberá 
sembrar a una profundidad de 1 cm. Dejar en un lugar 
protegido de los roedores y pájaros (Ver ficha de taller de 

almácigos). 

Luego las plantas comenzaran a emerger entre 5-7 días. La mejor germinación 
se obtiene a temperatura entre 20-30°C. 
Al cabo de unas 4 semanas las plantas tendrán entre 4 a 5 hojas verdaderas y 
estarán listas para ser trasplantadas 

Previo al trasplante, es necesario preparar el suelo y aplicar guano 3 paladas de 
guano maduro por planta para fertilizar el suelo y si es posible realizar 
acamellonamiento. La densidad de plantación recomendada para el cultivo de 2 

metros entre hilera y 1 metro sobre hilera, 2x1m. Regar cada 2 días para asegurar que las 
plantas se establezcan. Al cabo de una semana replantar en caso de que se haya perdido 
alguna planta. 
En ocasiones se puede ocupar la entre hilera para cultivar otras hortalizas o hierbas aromáticas 
como cebollas, acelgas, lechugas o albahacas. 
Según el sistema de entutorado elegido, por alambre o por malla, se deberá efectuar labores 
más o menos intensas en el guiado y amarre. 

Para el caso del entutorado 
tradicional con alambre se 
necesita guiar a la plantas hasta 
el primer alambre horizontal a 
los 40 cm. Luego, hay que ir 
acomodando las guiar en los 
alambres y sujetar con cinta de 
amarra en caso que se necesite. 
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Para el caso de la malla hay que asegurar 
que se comience a trepar, posteriormente 
cuando la planta tiene aproximadamente 
1 m de altura, ubicar las guías de forma 
horizontal. Por otra parte, hay que 
asegurarse de doblar las guías antes de que 
comiencen a trepar por el techo del 
som breadero. 

Desde el trasplante, la floración comenzará a unos 60-70días y el inicio de la cosecha a 110-
120 días después del trasplante. 

La polinización de los frutos es realizada 
por pequeños insectos donde destacan las 
hormigas, que se trasladan de una flor en 
otras en busca del néctar para alimentarse. 
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Estados de cosecha en Caigua 

A B e D A E 

En el estado A y B es posible cosechar como fruto para preparaciones de cóctel, cuando tiene 
menos de 10 cm. 
Para consumo fresco se debe cosechar entre 15 y 20 cm e y D de color verde intenso y 
consistencia turgente. 
En el estado E , las caiguas se encuentran sobremaduras para consumo en fresco, es de color 
amari llento y poco turgente. 
Para la cosecha de semillas, los mejor estados son D y E, en donde se obtiene mayor cantidad 
de sem illas maduras. 
Se aconseja cosechar las caiguas cada 2 semanas en el periodo de cosecha se puede extender 
durante 4 meses. 
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Plagas y enfermedades 
Caída de plantas: esto es provocado por hongos y se presenta cuando las plantas tiene exceso de humedad o el 
sustrato tiene mal drenaje. Las plantas toman un color amarillento y el cuello se pudre. 

Ácaros: Se encontraron 3 especies de ácaros que atacan a la caigua (Tetranychusurticae, Panonychusulmi y 
Brevipalpussp). Atacan los tallos y hojas. 
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Pulgones: (pulgón verde del duraznero, pulgón negro): Se ubican en los brotes tiernos y en envés de las hojas. 

Chanchitos Blancos: se ocultan en lugares donde 
llega poca luz. Debilitan a la planta al consumir la 
sabia, además dejas una sustancia pegajosa. 

les 

Saltamontes: atacan comiendo tallos frutos. La mejor 
opción es capturarlos y eliminarlos del sombreadero ya 
que son bastante tolerantes los insecticidas. 
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Anexo 10. Ficha técnico-económica 
Sombreadero 210 m2 Entutorado con malla 

Régimen hídrico: por goteo Fecha de plantación : Abril 

Cantidad de plantas: 120 Fecha de cosecha : Agosto - Noviembre 

Marco de plantación : 2 x 1 m Tipo de producción: consumo fresco 

Rendimiento : 7000 unidades o Precio venta: /unidad 

60 frutos por planta 

ítem Cantidad Unidad Precio unitario Total 

Polines 3 a 4" de 2,4m 66 unidades 

Pino dimensionado 3x1" de 3,2m 60 unidades 

Malla azul/blanco 80 % 4,2 m ancho 75 metro lineal 

Grampas 1" 2 Kg 

Malla enturorado 2 m ancho 140 metro lineal 

Clavos 3 1/2" 3 Kg 

(1) Total 

Acondicionamiento Riego Goteo Cantidad Unidad Precio unitario Total 

Planza )1," 200 metros 

Goteros 4 L/h 126 unidades 

Fitting para planza )1," 20 unidades 

(2) Total 

Insumos Cantidad Unidad Precio unitario Total 

Guano de cabra 10 Sacos 

Aca ricida 1 Litro 

Insecticida 1 Litro 

Plantas 250 unidades 

(3) Total 

Mano de Obra Cantidad Unidad Precio unitario Total 

Preparación de suelo 2 JH 

Plantación (1) 1 JH 
Riegos 4 JH 
Deshierbe (8) 4 JH 

Aplicaciones fitosanitarias (3) 1 JH 

Cosechas (8) 4 JH 

Arreglo de guías 2 JH 
(4)Total 

RESUMEN Cantidad Precio unitario Total 

Ingresos Venta de Caigua 7.000 unidades 

Costo infraestructura (1)+(2) 

Costos directos (3)+(4) 
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Anexo 11. Guía Construcción de sombreadero. 
Construcci6n de sombreadero de 210m" para el oUIIUvo de caigUla 

El cultive! de la caigua se ve favorecido cuando este se realiza bajo sombredrero en la localidad de 

Vallenar, ya que presenta ventajas como evitar el "quemado" V el amañllamiento de 105 frutos, y 

protege contra la entrada de i sectos. Para construir un s.ombreadero piloto SI!' ne<:esitan los 

s iguiente materiales: 

Mat·eriale-s 
Pc:!linesde3a 4"del.4 m 
Pino di mensionado 3d " de 3.2 m 
Clav(]::. 3 1j2" 

Ma Ilas Raschell AzuljBla nco 80% 
Grampas r 
Malla para entutorado vertica l 
o Alambre galvanizado W 14 

Pa ra come nzar con la construccici n es necesario 

trazar en el terrero un espacio de' 10x:21m 

lueg(] se procede a nacer los hoy.os de 

plantación, a 2: metros para la parte de 10m y 

cada 3 mret ros en la pa e de 11m. Se ace n 

agujeros de 40 cm de· profUndidad y se ubican 
105 polines_ Después se clavan el pino 

dim.ensio nado en la parte supe rior co mo se 
muestra en la fi,gura L 

Figura 2.. Postura de la ma lIas Raschell. 

Cantidad 
66, un ida de::. 
60 un ida de::. 
Ug 
1 Rollo 4.2m >t 100m 
Hg 
8Dm lineale::. 
6IKg (aprox:. 160m} 

Figura 1, Detalle de la estruc u ra 

Fig,ura 3. Postura de la malla para e nturorado. 

Una ... ez armada la estructura, sigue colocar la malla raschell a lo largo del sombreadero y clavar 

con las gra mpas cada SOcm. Para el soporte de las plantas al inte rior se' puede colocar la malla 
para entutorado ye rtica l o dos hebras de alambre a 40 y 160 cm el suel(] para p;oder guia r las 

ca iguas. Ento nces, el sombreadero quedará listo para iniciar e l culti~lo. 
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Anexo 12. Guía para realización de almácigos. 
AlmáciSos de ca ¡gua 

Para poder iniciar un buen cultivo de c:aigu a es importante comenzar con plantas e n óptimas 

condiciones. Para eS(J ne1Ces itamosacer un almaci~o. que' cons iste e n hace r una s iembra e n 

cont1:!nedores. donde las plantitas reciben una cuidados a atención. antes de ser t ras ladado a su 

I~ar de de·fin itiYo. 

Pri mero, se debe- elegi r el recipiente pa ra los a 1m aci~os donde se puede usar peq ue ños vasos. 

como los de yogurt o B.i!indeja s alyeoladas, e's recomendable· que el volume n po planta sea como 

min imo U)Occ.. 

Después se debe ele-gir un sus ra to para hacer a lm¡jc· os. tiene que te ner dos cua lidades 

imp.ortantes, la primera es que aporte nu rie'nte:s ~ EI. t ierra de- Aojas, urna} ~r la segunda es q e' 

tenga una buena airea óón y prallOrcione bue n drenaj,e del a~ua (Ej. arena o pcerl ita). 

Mezclas para sust ra to 

·4 pa rtes de' turba V 1 perlita (f" ura 1) 

• tt pa rtes de' t ierra de ho jas. V 1 de are na. 

La profu ndidad de s iembra será e nt re l· l ,S. cm 

para la cai~ua . 

Figura 1. Siembra e n almaciguera 

Una vez sembrado, los a lmácigos se deben dejar e n un lugar iluminado pero prote-gido del sol 

e xcesiv<J, de las a\fes y de roedo res. l a humedad se debe verilk.a r cada 1-2 dias, 

RglUra 2. Almácigos de 20 dias sema nas. Figur.a ~. Plan a lis ta para traspla nte·. 

Cuando las plantas tengan e ntre 4·5 hojas verdaderas ya estan lis.tos. para ser trasp ntados. 
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Anexo 13. Tríptico informativo (primera versión). 
~-------------------

Rescate, desarrollo y manejo a~ronómioo 

del c:ultivo de C"ai¡ua para su util"ización 

c:omo insumo en drc:uitos c:ortos 

Código Proyecto FIA: PYT o 2014·0245 

Funduión para la Inroovación Agraria 

BIBUOGRAFfA 

C;sb,r"" V., Mcr,loro, P .. Tenon,""" N., !'tu;" C. 2!l03. 
Aoo;,lfso. DI Ilayonaic" /rano C~d."~h",,, ped i!to:! fruil!; bol 
Ii",Jid á/crna"9"'ph)\'0!l .ctrco.P'OY m."" 'p": I,um. try. 
I,t; ill!la d, S ci."". dO!lI :o1i-t,,,oot3zicor ... - C.N.R. A""Uroo. 
lI;,Iy. 

1'1.,.,.., V. rón .... 201!l. C,opefruL Comuna de VoIl ... ,,,. 
~iQn ~e ,.Ioe"" " Chil • . 

o ,-. m" A., S i~,,, oleo. S"ooto., 1/ .. Ca...,,,, oleo. S .. oo to., D., 
C",..,.oI l~. R , S""I"", A. 2ll1"3. Oot.eom,naUon of ~Io e 
mi""",1 t oxt'po,iliun o! Cai¡¡ua ICyd "" lh.ra peda"") anG 
e!"r.'al l1iiZ! Lirxl u~ing ni b'13 ~Ie :!Ila ly~ i !.í. i\o.e~hl&xte 
F .. ~ er;, 1 da S ah .. , In.liI~u d. Cl\J i,r """ C .... ""o de 
lPe~quba ~m o... irnlic.'t e Ourniomeln3. Salvadcr. GA. 
Sr""l. 

St:hwm1ber, A.o Segura. P .• Ctmlrera ~ , S. 2014. Caieua, 
aJrcubi.t!t::~ nabva con ~~~nc;z., 1 r..<Jr1it Dta . S i!f1liug-u, 
Cl-tle . J>corolofi ci a ,i .... ",i:Ji>d C"'.ol"'. d. Chle. 

Contacto 
Coo~fltlt 

UNAF els Bravo 

UCH Ricardo PertuZél Ibal Ara)'9 

Caigua 

Cyclanthera pedata (L.) 

Cooperativa 
( ,1, )p~hOllt 

0'0 
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¿Qué e.s la Caigua1 

La calgua (Cyclaflme!'a peoata). es une 
h.ortallza perte necle nte a lB Ism llllil d,e las 
Cucurbitáceas (e ucurbJteceae) (Carba ne e l 

al , 2003), E s una ha rtallza nativa c!ie la zona 
n.orte·anc!i lna. muy poco esludililda tla sta 
a hOra; segun las recopilaciones 
a rq ue.o!O,g lcas, la calgue le nclna su ce ntro de 
ollg en en las zonas rosteras del Pen} ; se han 
desarrollad.o ecollpos. aClaptaClos a 
cond iciones especificas de clima , en lBs 
zonas altiplén lcas de Ch,le, como también de l 
F' eru. aunque alltualmente es ampliamente 
cu ItivaCla en vanas par tes de I mundo, en 
especia l Am,erlca (SChWem ber e l al, 2014 ). 

Propiedades FUrlIdonales y 
N utri e ionales 

L.os fru10s de la Ca lgua, ulhmamente han sld.o 
mas pubtlcltaClos , debido a la canlldad de 
banal lc.os que Irae su consum o; dentro de los 
que destaca la acllvldad anlHnftem atofla, 
h Ipo·g llcerm ante e hIPO'CO leste rolem Ica, 
gracias a la n atu raleza de los ca m p on entes 
de es·te frul0. 

Consumo y preparaciones 

La calg ua presente u n alto contemdo de 
m Inerales, po r su s a lIas conle nidos de 
potasio, calcio, fos f.oro '1 m agnesio; aparle de 
un bajo ccmtenldo de sodio; 11> que hace 
considerar y posicionar a la C a¡gu a e'om.o un 
suplam ento nutrlcllOnal t.ola lmenle 
recomen,dable (O ilvelra,2013, 

EXlsten 1/'arlBdas formas de ,oon s um Irla cl>m ° 
enulada fresca, Jugo )1 cocida. 

~ 

re , . ---
Adem as, se pued en reaw.ar otra s exquisitas 
pr,eparaclones romo mefmel·adas o relilelu. 

t'.¡.. R..c... 1 

IngredlenlA!s: 

6 C al9u as gr andes 

250 9 de Carn e Molida 

1.14 Pime ntón rajO 

2 Cebarlas m edianas 

5 lam in as de Queso 

Sal y aJo a gusto 

P reparac l.6n 

Prlm er,o se ha ce un sofri to con cebolla 
pimentón 'i una de las ca lguas picadas a l 
cuadrl>. Luefjo, ge agr ega la carn e mo lid a. 

Cuando el so'~to eslt! l isIo. se lavan las 
Calg uas , s.e parten pa r la mllad a lo largo, se 
rel lr an las sem lila s y se rellenan con e s·te 
p In.o. se ag rega n 1I0cltos de que so amba y se 
pon en en u na fue nte con un B taza de a gua a 

tlano m aria en el horno por 25 miRo Se puede 
se rvir con arr.oz para acompanar en un plato 
d.e tondo. 

Fuente : Flor es. 2013 
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ico informativo 

(3lgua Rellena 

Ingredientes: 

6 Laiguas grandes 

15ll g de Carne Molida 

1/4 Plment6n roj o 

1 Cebollas media".s 

5 Láminas de Queso 

Sal y ajo a gusto 

ftreparaci6n 

P,llT'ero se hau un sofrito con cebolla 

plmenl6n y una de las caigua, picadas al 

cuadro. Luego se ag,ega la carne molida . 

Cuando el so',ito e. té listo, se lavan las 

Calguas, se pa'ten por la milad a ID largo, 

se retiran !.as semIllas y se relle'1an con esle 

pino, l e ag,egan trod tos de queso arriba y 

se ponen en ura fue,nle con una laza de 

agL.a a baño marfa en el horno por 25 mino 

Se puede se rvl con arroz para acom¡>añ,ar 

en un plalo de 'ando. 

unda versió 

CONTACTO 

Coo,pefwt 
Veronica Flores 

UNAF 
Juan Franuseo Strón 

C~ttlefinl! Vnga$ 

U,deChile 
RlcardQ Pe,tu~ 

AnlbllAra~ 

C.,bo,,~, V., Monlo' ... P. Tomm •• I, N. PIna, c.. 20~3. A".ryJ¡' oJ 
'.!olvonoJch trom Cydo.r.rhe-ta ~fa IrlJ lb by N.qiJrd 
[J¡~ma!oy.,.rrpl1y/~l't-crTaspray rmus ,p~ctlOm~ rf)' . h t-.: tulc d i 
Sun! . d.lI'il ",.ntUion..c.N.R. Allell "", W )'. 

Flore,., Veroni''' . lO I l . Coboefrul . Com u.nt de V'4 Ie-", ... r. Reg ión 
d~ .i\t«.m I Ot I~. 

O(.lvei,a, A. o Silwl da.s San\OJ. V" CaNtil dOl Santo." D., 
Carvalha. Il., s...ntos,. A.. 20 3. [}d~fmmQ' DI;- ~J Ih~ m¡f1~'.:J ( 

t >.Omp-luJtton 0.' C4igYQ (CycrQnr"r:ro P-~"fQJ an>d ~~4.1!.'4~¡on IJsl.'1f:j 
"..YlriVarl"re-crt1Q~s't. "'n"'VetliGAde rrdr~.1 d. a.hi4l, In j. ti,.",lo d e 
Qurmiu .. Grupo de 1Jelq¡;' )4I em o-""m"<.. r Qui Tliomel ri • . 
S.I .... dor~ lA. Brabl. 

5<h_mbe~ A., ~r .. r., CDn" .... , S. 2014 . Ca;gu'l, 
(. II.c~rbltdCr.1f rnitlwl l"on porencJol hotrfc.o-J.t:t. S ol" "go, Ch·Je. 
Po. tilkil Univ ... id.d út6Ii<. d. Chll • . 
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¿Qué es la Calgua? 

caigua (C:ydanthe. a pi!<lata), es una 

ho,rtaHza perleneciente a la familia de las 

Cu c1J,rbitácea~ (Cururbitaceae) (Carbone et a l, 

2001f. E.!i una hortaliza nativa de la zona 

rHl,rte-andi,na, muy poco estudiada h,asta ahora; 

segun las recopilaciones arqueológicas, la 

ca igua tendria su centro de origen en las zonas 

aJ,teras del Perú; se han desarrollado ecol"ipos, 

adaptados a condiciones especificas de cl ima, 

en las zonas a ltinl¡jnicas de Chile,. como lamb'ién 

del Perú; aun,!"" ac~ual",ente es ampliamente 

cu ltivada e" varias partes de l mu'ndo, en 

espec;a'l America (5chwember et al, 2(14). 

l O~ 'r\ltoS d~ la C~ i9~'a, vll i m~mente ha t\ sido 

m~ ¡ p\lb lkit~do l, C>t.'bióo ~ I~ <ilntidad d~ 

b~nefidos que trae S'u nmsutno, cientro de 101 

q\l~ d ... sta(~ I~ activiciad ~nt i-innam~t()ria, 

hi po-9Ii(~m iante ... h ipo-col e¡t~'O 'I E'mi,.,. 

g,.(ala I ~ natu ra l~7a de 101 compon~m\es d~ 

"'.hWhit'H:JLj·i'lifih1.C;w' 

L~ cal~lI~ \)rcs ... nt~ ur a lto con.tcn jdo de 

m lnN~'IN, por su> altos conttn dos de ootJslo, 

ca ld o, fó sforo y mJ9ncslo; ~'Oa r tc de un bJjo 

conten do de sodiO; lo que hilc ... (oMl d ~ rM y 
poskioMr a la Ca lgua como un s.lp lemcnto 

nutrlclOn.J.1 totalmcnt ... r ... comendJble (OIIl/('I' .J., 

2QI3 ). Adcm~!, sólo pos te 13kea l. por cad;, 

10 09. <le (rlllo y no contiene 9.rJSó,. 

~x i sl<!n v.riada~ formas de con,um,rla la 

ca igua, por e jemp lo como en.al.da ' resca, 

d i'e rentes ti pos de gu isos, jugo, postres, et c. 

Además, se pueden realizar o tral exquis itas 

preparac'ones como mermeladas que se puede 

ut il izar en pasteleria . 
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Anexo 15. Recetario de preparaciones dulces de ca .:;:...------

- 3 calguas sin semillas 
- 1 vaso de limón nillural 
- 1 taza de azúcar a gusto o 1 vaso de goma 
- 1 vaso de agua nunera I sin gas 
- I-Iielo a gusto 
- 2 vasos de pisco 
. roda a.> de l im6n ~u 

Preparación: 

En el congelador poner las copas previamente 
para que esten frias al momento de servir el trago. 

En una licuadora disponer la caigua, el vaso de 
agua, limón, azucar o goma, pisco, >' finalmente 111 

h ielo, licuar por 1 minuto. 

Agregamos el sour sobre nue~tras copas bien frias, 
y d@coramos COI) rodajas de limón sutil '1 a disfrutar. 

cult1vo de Cal gua para 
como insumo en arcuitos cortos 

de la Ul'l/VeI'didad de Chil e en conj unto con 
UNAF-CHll E A.G y COOPEFRUT, ñnano.ado por la Fundación 

Pa r~ la I nll()~oci6n Agraria< FIA. 

lOls recct.u. '1 dlscon ¡:::or 
~¡UD bc;unJl¡. L. 

GM1HJOOm:J 

b' C!Clor PrD9'lma 
C<X IIl~ (Otl 

R"!jlcn de O'h 99, r< 

CONTACTOS 
COOPU1Iut 

YarOnlC:JI f!l ores 

UII.uo • onl.~ .... G 
JLIíIIII1I h.lMUOO SerÓif1 

G>th,¡,," VM9" 

UBlvl!nl~illd d .. C.lWD 
filclrdo-Pc'rtuz:<f. 

Código proyecto fía: 
PYT: 2014-0245 

FUfHh cl.qB I'U~ fi 
'"!\Ift·KI" ~rlill 

CA 

Cyclanthera 
pedata (l .) 
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• 3 calguas grllndeos ,,,rladM 
en cubM JI *' sl!'mill .. ~ 

· 4 tIIZal de (rema 
·4 daras de hulNO 
• 2 112 tazas de UlltM 
· 6 (uth~r .. dltd> d~ 9"ld!in,a lin ;,abo, 
- I/llaia de agu,; 1,1 ... 
- 2 lazas de iI,.ndal'lOs (resws 
- 2 1a<3s de frambues"s r..,~.:as 
PII .. 1i sI l" d ~ ' ''''101m: 
- 200g de <llu(olale ';f, I:l.!;¡Ja 
fUI lado fuiO 

- 3 14ll1lS de (''''''d. 

Preparació.n: 

M(.XJS~: Erl uf) ba~,i batir 1,,:5. (f .h,~~ d flie'/€' .. ufl.!! Vei e.5~~ I" l iVl .u ir 
d9Je9íll'h:JO 1 ~ o\ld de- iUuGtr el; ro,, ~'tld ~ IIU\'íli y se-guír batiendo 
J'I.:I i t.:! t[J I 1! ldl m~~n9u e-, rer5.~J \'dl Bri flJ«:" En Citll'tJ tió.,,1 b ~li,j la frerl'ld 

I'~~ (f'led i.:t la2:iI de- .a::üGar hd~la I¡)grit r uf'! pwUb r'11!!(IOr ~I Chdf\1ily '1 
li1..e.t!l.iu juruú ,,1 tf leue rígut. re~l?{v-i:lr t?¡\ {, ¡(J . liCudr la caig u a j.uñ !ó 

( 01'1 , 1.a.td de .uü''-.2I r, ha'Sta c(¡nverli r lo do ~t'I puré. 
Po , O'!,o laoo ~,i <f¡ . la , l. ge4iolina (o" 1/2 10UI á!e "gua )' luego 

di,ol',"e,la a bioi'(J lI'IaJó4 ü&ilrldD es[& disul!l:l.'I, aY'<!9a,la 
" po1iol'ft<o f, l~ yjt;te ;;1 pur;; de (¡.igua. U .... a, el pu,;; de ( '!'igua d la 
I'f~.a:f la de r'"ere-jr,g-u~ tI uE!I ~la y t S'\~OO .. !e-d b1er), tHSptmeu e n rauoades y 
~ob", ~I (""'J:,.e ag,ega, i,ambu",a1 y a,.lroda;¡·,,;,s, (ulalflÍeflle Ue-.'a, 

di tI:~1 tigeladOr POI 20 I!Jlift-utoS. 

S.II1!.a d~Ch,,(olfll i!': En una oUa. ruego lenl" U""a, la <C'o!!lÍloa y sDlm, 

~~a "{peg. ' el {h"LOlale (D,I.!.dO f,no, , ... -01 . .. e"e'9"'i<:.l,"e,,¡;,; 
ha:Hd que !;E! d isl.Jl:~ l va)' le~ r v.a r, 

Mor,!aje: lieli,a, lo. roíetd;;s ¡Jel ,';/,ige.ado, y ,obr~ ellos ilgrega, 
]"" gt;rlelilla ,",,,¡idad de lolol,olo de chOcolal€: y l'-' I'lit (';0 . 

- 1 ~alo de leche" '-<lldo f ,iC> de ve,du,';~ 
• 15D 9 de Ildriro" 
- 2 (u(fl""ad • • d e d<.éit~ (k oli .. a 
-¡;;i1Cll~ s.al de-r'l'Iar 

Pa.ra el relleno: 
- 3 plá ta,)os ¡(,adu,o! pela-d"s y (Cl,liódol e" .odaja. 
· 2 manyu. (.C< tadu! en gajo! delga dt)! 
- 1 1.12 ~ dla d~ r'T'lil l'ljll l 
-2 ~d.ldl d~ o::(en'~ lia 'ícl ll a -ehitfI1i11)' 

• Cane4io ,;" polvo • guSlO 

Preparación: 

c,~pó!~ : Lle..-;;¡ l. , '.ig"".;. a la li ( uadcra COn li!ffie, hue-",,!, p1Ua d~ 
sal, .:u:ei,~ )' " fl al i r·,@'ftle agrega,;¡ ló hal il, a dé- poco ,e(1 poco "t sey a: 
Ii( u '!'"d" ¡"'SId que le Ii>g,,, una m~u.Ia 1<',11< liquida y ''0 f'5peso\ 
d t!'Jdr l~pO~d r uflD'S Illli.ftu' o:s' i I~ ... a, d (l eod'"rld ~ d~ UJi (u( ~)aJ'óñ -a sa r[~ 

prf'\'jilrli !!r'T,e .::.aleJl'IadO y ':Ii:: l!i'~ü¡)~ (oLi r'I.!J P¿1tf .Hr'lbos L:ujos. t, .M~.Z! 

que se farrne (Or,.e-hl. f~~r ... iU'. 

Rel ¡"lIu: Estí ,,,, UII l ,eep. e,; un p ldlu l' ;ob,e i!'! [e agoega, u,'~ 

cucharo!<!a d~ lI'I iI(,ja ' <!!.p&rciél1t1ol () po, l<ldos 1 .!<1oos,~' el <lefllrO y ~ 
lo 1"'\lO d!1p'J(,e, rodaj ... de pl"1ano. o";!etiO" ,,etíte .;.¡¡.¡egár (,e"'3 
cha" l illy y SQb,~ e.la di.p<l(,e,' órdenadolo'I,enle gaj<i;; d;, flo;;" yil" 
flllall'ftent;, i!'lwoa&,y,OS y deCO' itfOOS COO) uf, pOf u de d l8rnilly a gustó 

'1 f~tI' a.~, y ~ervlí'lKJt:S . 

, 

Ingredientes: (6 pers) 

- 4 (aiguas cortadas irregularmente y sin sem illas 
- 1 t aza de jugo de li mól1l1atural 
- Azúc.a r a gu sto o en d ulzante 
- Hojas de menta 
- Hielo a Gusto 
- 1 It de agua mineral sin gas 

Preparación: 

En una Juguera dispone r las ca.ig uas junto al jugo de lim or'(, 
hfelo a. gusto y 1/2 litro de ag ua, licuar por 2 min utos y 
il9regar el resto del agua y unas cuantas hojas de men ta y 
s·egu ir licuando, linalmentea.gregar arucar o en.du.lzante a 

gusto_ 
Servi r en u n vaso con mucho " ielo 'i decoramos con unas 

hojas de menta. 
Si q Uieren pueden pasa r el jugo por u n colad or pero 5e 

recomie nda tOm3 rlo con toda la fibra. 
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Anexo 16. Recetarios de preparaciones sa ladas de ca ' 
";;""'""",,;;"';"----,, 

Ingredientes: (6 pers) 

, .. calguas tortadas en rubos 
, 1 112 cebolla pelada y cortada en pluma 
, 3 unahori.as peladas cortadas en 

II\€'dioo rondelle (medias rodajas) 
, 3 dientes de ajo machacado 
, 3 taza" de arvejas coc' nadas 
, 3 tazas de habas cocinadas 
, ~aOg de carne cor tada e n cubas 
, Sal de mar a gusto 
, Orégano a gusto 
,(ila ntro para decorar 
, ~ cucharadas de 

aceite de oliva 
, Medio litro de agua caliente 

o caldo de verduras 

Pteparruió.n: 

Para el guiso: En una olla caliente disponemos 
aceite de oliva y sa ltear bien, cebolla, ajo, zanahoria 

hasta q ue e~te n bien doradas, agmgalr carne 
cortada en cubos y s-eguir codnando, después 
añadir las arvejas, habas, y fina lmente la ca igua, 
agregar agua caliente y dejar hervir, una vez que 
rompe hervor agregar cond imentos y sa l de mar a 

gusto y 
reservar en caliente, 

Para el montaje: Disponer la cantidad de guiso 
sa ria en un plato hondo, d@corar con hojas de 

, '!antro cortado fino y servir 

culti1lo de (aigua poara 
tomo insumo en orcu itos cortes 

de la Univerdídad de Chile en conjunto con 
UNAF-CHll E A.G y COOPEFRI.IT, fil1a nnado por la Fundación 

Pa r~ la Innovación Agrana FIA. 

CONTACTOS 
cóCiPMIIUT 

Vl:! ronlc"Flo rE!s, 

u; ""' , CiH l~A,G 

lhur. r~.aMÍiSoo ~r,ÓC1 

Urahn:!rsldad d~ C:h.de 
flle·lIraD ~rtu%t-

LiU rc'C~bs.. ro1ogr.!fitl~ 'f dlscn3 ¡:::oOr. 
Emilio EsClllMlI. L, 

Dr cclor Prng i'tmlt 
(UON~ (Otl 

P"'9'on d. O'h.gg,r¿ 

Cód igo proyecto fia: 
PYT: 2014-0245 

·rut'l·~hdi ", ¡p ara h 
'InAft'Kl!Íin Acrarl¡¡ 

Cyclanthera 
pedata (L .. ) 
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Ingredientes: (6 pers} 
,..11_11111: 
./1 Cillguas despinadal>. cortadas en juJlana 
· 1 lechugil fresca 
· ~:. de repollo cortado fi no 
·2 paltas peladas y cortadas e ll gajos 
• 2 n natwlria petada y rallada 
• 1/2 queso ele cabra cortado en 

cu bos peque ños 
Para el adel!@zo: 
· .., cucha radas de aoeeite de olIVa 
· .<1 cucha radas de vinagre blanco 
· Sal de mar a gusto 
· Jugo de 3 li mones 
· 1 cuch.arada de mostaza 
· !J2 atado de cilantro 

Preparación: 

Ens.alada: En un bowl juntar las caiguas. Ie<:h uga. 
palta. zanahoria, repollo y mezclar levemente, dejar 

reposar. 

Aderezo: En una juguf,a ag regar, aceite de oliva, 
vinagre blanco. jugo de limón, ci lantro. mostaza y 
sal de mar a gusto. licuar ha ~ta que se forme una 

salsa homogénea y reservar. 

Montaje: Pone'r ensalada en un plato y sobre esta 
regar aderezo a 9u~to. fi nalmente agregar un 

DOCO--de'QUeso de cabra cortado en cubos y servil. 

·2 caigw. Ulfl4d., ér', juli"". 
· 3 hu.....,~ enlerO. 

· 1 "'aso de I,;(t',e o éBldo f Ñ() ct" ''',du,a. 
· 151) 9 (j" hari" .. 
· 2 (1.J(h",add' de aa. ile de o li . .. 
• Sal de mar d gu. IO. 

Para el rel leno: 
-.3 (44gUib:s in ~11~ lI d ~ ~ .(o l [ dd¡H e ll juliar'la 

· 1 l.;""oo.ia pl'lilda y .a llada 
• 1 p.,ch uga de r>J)] Ic. d""m~ " Ul"dd 

- 1/2 l-d i d d~ 111d)'ÓJ~~d 

- 1 V2 p.~;"rl eru I01i rojo ltJf~Mu efl 

julioillt3 
~ S.d de 11l.d1 lit yu~ lu 
- 2 ( 1,J <:t I 4ta¡Jd~ a~ dt.ei te o:k ¡)1i'l4 

Para el ader'elo: 
· 1 f.2 d!ddo do! LiI.l:<Ll fU 
· l la,as de aLIl'tlt! de ol iva 
- 11"2 l Cltd dt! juyu .de I.mútl 
~ SdJ d.e lilid l d y u S 1.tJ 

Preparación: 

( r"pe>: U.·,a r las ~di9U"\ a la Iku"dc. 'd <-Orl led"'., flu l>\'l)S. de;;; le y 
rll'dhí l"f,l ~ d <;¡J~9~ r la I,",óro a Ll e pól u i>n fluco )' ~~ .. I i(~andó h .u~a 
que ~~ ley t t> u rró rne.td~ ~effr i li4uiLlÓl '1 (la espe~ó.. dejar ~'5aJ utiü~ 

r1~L-U lóe:I. y 1~ \lcl lifleditJ oiI So de \Ji. LL..K:.h arO" lit Sd r ~él' p r ev&il ty~ t)t~ 

Calell[d(JO y d'::" il ado, ~O<i"&r po¡ .f" lJ O ~ I~s t..sU! .:.ue Si> rÓd"'~ 
u)J l ~.ta , fr.)!?i l/al _ 

RelJ.!I1u: En UlI uOwl<l<'¡''<I,,,, , la. caiguas, 2.i!f,ahOri ... pinlerllÓtl.!!'c.llrl, 
""ill! de o liva)' ll1a)'óll,,~a. ,~, e..-: lu" bien h&Sl a que se juJlle lodo. 

¡lfou... <le sal "'''''r·''' r. 

M e""2D: ú i una juyufoJ" .~regar 

li f llr,ll 'f s.al d~ ular d gu !5;to, U(UM ".:HU qUI! se 

homogé .. ea y r~>o!rvar. 

Ingredientes: (6 pers) 
ParulPin o: 
· 2 ft<bo!l~s g,a"d"" pe!ilddS y LU,lada.en ( UDO, pequ!!ilO~ 
• 3009 de ·Cil rne- (nolida (Hur lada e.. ~'lJbos 
· 3 diem"s<le dfOpe lildos yl11.aclídca dós 
· Sal de , ~.!i.l a gu~ó 
· 3 cucharadas <le afe ile de " Ii." 

• Pilfa de O' égal'lO 
- .P i.íLd de Cl.mli1r.o 
- Ur·la c..Udroaldt.li,a de ajj@:)1 

Paral~ slIlsa: 
· 3 tald, úe " i!l() bl. tI '" 
- 4 tiua ~ d~U~I!IÓ 
-Sal ti;: I ~·I~ a gus~o 

Paral1'1 montajt!: 
- 3 ldi<Jua!l9r dJtde s.(..O,lli.l dd~ 
p()" la nli t..d y ,.;,-, \t!l r,i llas 

- QLJe!¡,1J ¡)drr'(-,-es.i!l r'IU d yUS-IO 

Preparación: 

Para el pino: En un sdrtén bien e-a liente agregar el a ceite de 
oliva, cebolld. ajo y cocinar por unos m inuto~, cuando estén 
toma,ndo color agreg a r la carne y los condimentos, rellc»ver 
de vez en cuando para que la cocción sea pareJa, fi nalmente 

agreg<lr sal c!.e mar )' reservar. 

Para la ~I:s<! , En una olla a fuego dlsponer el vino blanco 
hasta que ebulla '1 se reduzca a la mitad. 

Postenormente agregilr la crema '1 dejar ebullir 
nuevamente. finalmente agregar sal de mar ,j( gusto y 
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