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FOLIO DE 038 CcODIGO PR-| - -1- =
BASES (uso interno) FIA-PR-1-2002-1 /4

1. ANTECEDENTES GENERALES DE LA PROPUESTA

ALTERNATIVAS DE PROCESAMIENTO INDUSTRIAL PARA BERRIES

TIPO DE ACTIVIDAD (de acuerdo a la Especificacion Técnica de las Bases)
Seminario

LUGAR DONDE SE REALIZARA LA ACTIVIDAD
Region: Metropolitana
Provincia :

Ciudad o localidad: Santia

=specificacion Técnica de las

Rubro o area tematica: Berries
Tema: Alternativas agroindustriales para berries

ENTIDAD RESPONSABLE QUE REALIZA LA ACTIVIDAD . ; : _
Nombre: Departamento de Agroindustria y Enologia, Facultad de Clenmas
Agronomicas, Universidad de Chile
RUT:

Direccion comercial:

Fono:

Fax:

E- mail _
REPRESENTANTE LEGAL DE LA ENTIDAD RESPONSABLE GUE REALIZA

Nombre: Mario Silva Genneville, DECANO i
RUT
Direccion: |
Fono:

Fax:

E-mail: Firma
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'COORDINADOR DE LA PROPUESTA (Adjuntar curriculum vitae en Anexo 1)
Nombre: MARIA DE LA LUZ HURTADO PUMARINO

Cargo en la Entidad Responsable: Académico, Profesor Asistente
RUT:

Direccion:

Fono:

Fax:

E-mail:

Firma

ENTIDAD(ES) ASOCIADA(S) . _
Nombre: UNIVERSIDAD AUSTRAL DE CHILE
Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos

RUT:
Direccion:
Fono:
Fax:

E-mail:

REPRESENTANTE LEGAL DE LA ENTIDAD ASOCIADA
Nombre: Manfred Max Neef

Cargo en la Entidad Asociada: Rector
RUT:

Direccién:

Fono:

Fax:

E-mail: Firma
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FECHA DEL PROGRAMA DE ACTIVIDADES

Inicio: . ({ A%éS-lO- 200

Término: 30 de Diciembre - Jo©)

COSTO TOTAL DE LA PROPUESTA

FINANCIAMIENTO SOLICITADO ]

APORTE DE CONTRAPARTE
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RESUMEN Y JUSTIFICACION DE LA PROPUESTA

Las bayas o berries, como la frutiila, frambuesa, mora, zarzaparrilla, grosella, arandano,
cranberry y murta entre otras, se caracterizan por tener componentes que poseen interesantes
propiedades promotoras de la salud (antocianos y acido ascorbico) y que les proporcionan un
atractivo color (antocianos); estos compuestos son sensibles a las condiciones del medio como
luz, pH y temperatura de procesamiento.

Chile es un importante exportador de berries frescos, lo que representa una posibilidad
interesante de diversificacion de las exportaciones fruticolas tradicionales, principalmente a los
paises del hemisferio norte, aprovechando las ventajas de producir en otra estacién, respecto a
los mercados de Norteamérica, Europa y Japén. Las plantaciones de berries que tiene Chile
permiten suponer que habra un aumento importante de produccion la que no necesariamente
encontrard mercado al estado fresco.

En Chile, estas bayas tiene bajo consumo y practicamente no se industrializan, excepto para la
produccién de “commodities” (congelados, jugos concentrados y deshidratados). Una
posibilidad interesante para ellas, la constituye la elaboracion de alimentos tipo “snack” como
las pieles y bastones de frutas, y las frutas infundidas que no contengan saborizantes,
colorantes u otros aditivos artificiales, lo que les puede otorgar un mayor grado de
diferenciacién; junto a lo anterior, la obtencién de vinagres, licores y pigmentos naturales abre
perspectivas innovativas para estos frutos.

La calidad de estas bayas depende en gran medida de su manejo agrondémico y de sus
caracteristicas varietales; algunas, especialmente las de recoleccion, presentan gran
variabilidad intrinseca lo que afecta sin duda su comportamiento durante el procesamiento.

Para mantener en los productos elaborados, la calidad nutricional y el aspecto atractivo que
ofrecen las materias primas, es necesario aplicar procesos optimizados en sus diferentes
etapas, lo que requiere de conocimientos de la cinética de degradacion de las caracteristicas de
calidad bajo las condiciones de procesamiento a las que seran sometidas, especiaimente a
tratamientos térmicos durante la elaboracidén de productos derivados.

Junto a la produccion destinada a la comercializacion formal, que enfrenta altas exigencias de
competitividad en el actual escenario econdmico nacional e internacional, existen otras bayas,
como la murta, la mora y el calafate que se obtienen de recoleccion de plantas silvestres y que
se venden en los mercados locales para consumo doméstico, sin que haya una industrializacion
de ellos. El interés por estos frutos se basa en algunas caracteristicas, por las que los
consumidores estan dispuestos a pagar mejores precios; ellos forman parte de los productos
“delicatessen” o exquisiteces y poseen propiedades benéficas para la salud.

Se estima que se podria establecer una demanda mas permanente de ellos al incorporarles
valor agregado a través de su industrializacion innovativa en productos que sean atractivos y
conserven las caracteristicas de calidad de las materias primas, como su alto contenido de
acido ascorbico y antocianos.

En Chile se ha observado un progresivo aumento de la obesidad y de la incidencia de las
enfermedades cardiovasculares y cancer causadas, entre otras cosas, por el cambio de habitos
alimenticios. Existen antecedenties que sostienen que el consumo de fibra y sustancias
antioxidantes pueden prevenir el desarrollo de tales enfermedades, lo cual otorga un atractivo
adicional al consumo de los productos derivados de los berries.
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En la Facultad de Ciencias Agrondémicas de la Universidad de'! Chile existen afos de
experiencia, tanto en la evaluacion de materias primas, en el desarrollo de productos y procesos
para la industrializacién de frutas, como también en estudios de mercado para los productos
desarroliados. Junto a lo anterior existe una importante trayectoria en la realizacion de cursos y
seminarios para difundir los conocimientos, tanto desarrollados en la propia Facultad, como en
otros centros de excelencia nacional e internacional

Se propone una asociacion con la Universidad Austral de Chile, porque se han desarrollado
trabajos conjuntos en el dmbito de los berries, generdndose una interesante experiencia que
seria conveniente difundir a los productores e industriales del rubro.

Nota: en esta o en las otras secciones del documento se pueden agregar cuantas hojas el postulante
estime necesario. Al final del formulario se adjuntan hojas en blanco para anexar.
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OBJETIVOS DE LA PROPUESTA

3.1. OBJETIVO GENERAL

Difundir al sector productivo agrario y agroindustrial los conocimientos tecnolégicos disponibles
y experiencias de innovacion en la transformacion industrial de los berries, con especial énfasis
en aquellos no tradicionales, de manera de aumentar la disponibilidad y el acceso a tecnologias
que puedan ser incorporadas en los diversos sistemas productivos del pais, aumentando su
competitividad.

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Contribuir al mejoramiento del nivel de conocimientos de productores e industriales del rubro de
los berries.

Dar a conocer los requerimientos de la producciéon de berries como materias primas para la
agroindustria de productos con alto grado de diferenciacidén y la posibilidad de que Chile los
satisfaga.

Difundir informacién referente a las alternativas de obtencion de productos derivados de los
berries, sobre la base de la conservacién de su composicion quimica y sus propiedades
medicinales, funcionales, nutricionales, efc.

Poner a disposicion de los productores y sector agroindustrial la informacion técnica y los
diversos avances tecnologicos desarrollados a nivel nacional e intemacional en la
transformacion agroindustrial de los berries.

Entregar un enfoque de marketing para el desarrollo de productos derivados de berries.

Elaborar una publicacion técnica que permita dejar registrados los conocimientos entregados
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PARTICIPANTES EN LA ACTIVIDAD

4.1. PERFIL DE LOS PARTICIPANTES O DESTINATARIOS (Tipo, actividad, ambito)

E[ seminario esta dirigido a todos los sectores involucrados con los berries, tanto del sector
publico como privado, incluyendo el area productiva agricola e industrial, como también el
ambito educacional. Lo anterior involucra a productores y productoras, procesadores
agroindustriales, académicos e investigadores.

Esta actividad estara dirigida a profesionales, tecnicos, empresarios, académicos,
investigadores.

4.2. CARACTERISTICAS DE INSCRIPCION (valor, materiales y beneficios que
incluye)

El costo del seminario por asistente, tendra un valor de $50.000.- , que incluira la entrega de
una carpeta con las fotocopias del material presentado en cada una de las charlas, block para
apuntes, almuerzo, café y el posterior envio de una publicacion técnica que se generara como
resultado del evento realizado.

4.3. CUPOS DE ASISTENCIA (N° maximo de participantes)

El seminario tiene un cupo maximo de70 personas

4.4. BECAS (Numero y condiciones de becas de matricula o becas de asistencia,
o ambas)

Se otorgard un numero de 10 becas por parte de la entidad organizadora del seminario, a
aquellas personas que estén interesadas en asistir al evento y que acrediten no estar en
condiciones de pagar la matricula. Los becarios tendran los mismos beneficios que el resto de
los asistentes.
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QUE REALIZA LA

(Adjuntar antecedentes adicionales en el Anexo N° 2 )

ANTECEDENTES EN ANEXO N° 2
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6. PROGRAMA DE ACTIVIDADES DE LA PROPUESTA

FECHA ACTIVIDAD OBJETIVO LUGAR -
(Dia-mes-aio)

Preparacion y  presentacion Facultad Ciencias Agronomicas
11 Junio al 25 Junio | Propuesta
1° Agosto al 30| Reuniones de organizacion Coordinacion de trabajo entre el personal de apoyo, | Facultad Ciencias Agronémicas
Octubre encargado de la propuesta y la entidad asociada
15 Agosto al 15]|Elaboracion Base de Datos Reunir antecedentes de los posibles participantes en | Facultad Ciencias Agronomicas
Septiembre el seminario
1° Septiembre al 15| Elaboracién material de difusién | Disefio y elaboracién de tripticos Imprenta
Septiembre
1° Octubre Envio material a los posibles | Difusion Facultad Ciencias Agronémicas

participantes, segun base de
datos formulada

15 Octubre al 15]|Chequeo posibles participantes |Confirmar la recepcion del material de difusion | Facultad Ciencias Agronomicas

Noviembre via telefénica, segun base de|enviado y captar participantes en el seminario
datos
1° Noviembre Publicacion aviso prensa Difusién Diario El Mercurio
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30 Octubre al
Noviembre

15

Preparacién material pedagdgico
a presentar por los charlistas

Conocer estadc de avance de los expositores y la
claridad de presentacién

Facultad Ciencias Agrondmicas

1° Noviembre

Adquisicion materiales
pedagdgicos e insumos

Contar con los materiales para preparar el evento

15 Noviembre

Arriendo salas y equipos

Programar el uso de salas

Facultad Ciencias Agrondmicas

15 Noviembre

Contratacidn servicios de

alimentacion

Programar el uso del casino

Facultad Ciencias Agrondmicas

29 Noviembre

Ejecucion del Seminario

Realizacion del seminario

Facultad Ciencias Agronomicas

1 diciembre al
diciembre

30

Elaboracién y edicion de una
publicacion

Registrar y difundir los conocimientos entregados en
el seminario

Facultad Ciencias Agronémicas
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7. . DESCRIPCION DEL SEMINARIO O DOCUMENTO

7.1. RESUMEN O CARACTERISTICAS GENERALES

El Seminario “Altemativas de procesamiento industrial para Berries” se realizara el dia 29 de
Noviembre de 2002, en la Facultad de Ciencias Agronomicas de la Universidad de Chile. El
equipo relator participante estd compuesto por 4 académicos de la Universidad de Chiie, 2
académicos de la Universidad Austral de Chile y 1 investigador intemacional del Consejo
Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC). El seminario tendra una duracion de 7,5 horas
cronolégicas (10 horas pedagogicas lectivas) y el objetivo principal del seminario es difundir al
sector productivo agrario y agroindustrial los conocimientos tecnologicos disponibles y
experiencias de innovacion en la transformacion industrial de los berries, con especial énfasis
en aquellos no tradicionales.

7.2. METODOLOGIA

El Seminario se realizara a través de charlas o clases presenciales, donde cada relator contara
con equipamiento como maquina de transparencias, computador y datashow, maquina
proyectora de diapositivas y equipo de audio y video.

7.3. CONTENIDOS TEMATICOS
El seminario esta dividido en 2 grandes temas con los siguientes contenidos:

Tema 1: LOS BERRIES COMO MATERIA PRIMA AGROINDUSTRIAL
+ Antecedentes generales de los berries:

Caracteristicas de los berries, importancia en la nutricion, propiedades funcionales,
consumo a nivel mundial, tendencias.
¢+ Limitantes agronémicas para el abastecimiento de berries a la industria:

Momento de cosecha, sistemas de recoleccion, vida Util de los berries, genotipos vy
variedades, disponibilidad de variedades para uso industrial.
¢+ Composicion fendlica y capacidad antioxidante de los berries:

Composicion quimica de berries, composiciéon fendlica general, diferenciacion de
especies por antocianos y capacidad antioxidante en relacion a su composicion fendlica.
+ Calidad tecnolégica de los berries como materia prima y su influencia sobre los

procesos:

Factores que afectan la calidad tecnologica de la materia prima: almacenamiento,
transporte; Calidad del proceso: temperatura, humedad, tiempo; Criterios y metodologia de
evaluacion de los cambios.
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7. DESCRIPCION DEL CURSO O SEMINARIO (u otra actividad

tecnica de formacion seglin especificacion técnica)

7.3. CONTENIDOS TEMATICOS (continuacién)

Tema 2: ALTERNATIVAS INDUSTRIALES PARA BERRIES
¢+ Procesamiento de berries por disminucién de la actividad de agua.

Elaboracion de frutas deshidratadas (pasas de berries); Elaboracion de frutas infundidas
(deshidratado osmoético/secado; frutas confitadas); Laminas de frutas (“Fruit leathers”).
+ Elaboracién de licores y vinagres a partir de berries:

Obtencién de vinagre de frambuesa, licores dulces elaborados a partir berries no
tradicionales, destilacién, maceracion, requerimiento tecnolégico.
¢ Obtencion de colorantes y aromas de berries:

Colorantes liquidos concentrados, colorantes en polvo, aroma concentrado, descripcion
de tecnologia, estabilidad y equipamiento
¢+ Desarrollo de productos no tradicionales: un enfoque de marketing:

Ruta critica para el desarrollo de nuevos productos, concepto de calidad, percepcion de
calidad, ciclo de vida de un producto.

7.4. CARACTERISTICAS GENERALES DEL EQUIPO EXPOSITOR, ORGANIZADOR,
O AUTOR (numero, institucion, trayectoria, especialidad y nacionalidad, entre
otros)

El grupo expositor esta integrado por 4 académicos de la Universidad de Chile, 2 académicos
de la Universidad Austral de Chile y 1 investigador intemacional del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC), Espana. Dentro del grupo relator, 4 de ellos cuentan con el
grado de Doctor, y 2 con el grado de Magister. Los académicos cuentan con una gran
experiencia en el campo de la docencia y la investigacién, encontrandose diversas
especialidades dentro de el grupo expositor, informacion que se adjunta en al ANEXO 4,
Curriculum Vitae equipo docente.
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DESCRIPCION DEL CURSO O SEMINARIO (u otra actividad

técnica de formacion segun especificacion técnica)

7.5. MATERIAL DE APOYO

A cada participante en el seminario se le entregara una carpeta con las fotocopias de todas las
exposiciones que realizaran los relatores del evento. Ademdas se les hara llegar con
posterioridad, una publicacién que se generara como resultado del seminario, con todas las
charlas escritas in extenso, ademas de comentarios, sugerencias y proposiciones que puedan
surgir durante la realizacién del seminario

7.6. HORAS DEDICADAS A CADA EXPOSICION

El seminario tiene una duracién de 1 dia, con 7,5 horas cronoldgicas de charlas expositivas, lo
que equivale a 10 horas pedagégicas lectivas. Las exposiciones tendran duraciones en tiempo
variables, que van desde 30 minutos hasta 1 hora, 15 minutos. En el ANEXO 3 CONTENIDOS
DE LA ACTIVIDAD, se detalla el programa, con la duracion de cada una de las charlas y el
expositor encargado de realizarla.

7.7. OTRAS OBSERVACIONES
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8. RESULTADOS E IMPACTOS ESPERADOS

Con el desarrollo de este seminario se espera dar a conocer la existencia de nuevas
alternativas agroindustriales para el procesamiento de berries, distintas a los procesos ya
establecidos en el pais y dando un énfasis especial a aquellos berries no tradicionales, que,
tanto por sus caracteristicas nutritivas, sensoriales, fisicas y quimicas, como también por los
volumenes no exportables que se pueden generar en el futuro, tiene un gran potencial de ser
industrializados y de esta manera poder colaborar en la toma de decisiones para incursionar en
posibles nuevos negocios.
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EQUIPO ORGANIZADOR, EXPOSITOR O AUTOR (Adjuntar curriculum vitae en Anexo 4)

NOMBRE RUT FONO DIRECCION REGION LUGAR DE ACTIVIDAD FIRMA
POSTAL (Ciudad y TRABAJO PRINCIPAL
pais si
corresponde)
1. MARIA LUZ HURTADO Metropolitana UNIVERSIDAD DE | ACADEMICO
PUMARINO CHILE il
2. MARCO SCHWARTZ Metropolitana UNIVERSIDAD DE | ACADEMICO
MELGAR - CHILE
3. PILAR MIRANDA Metropolitana UNIVERSIDAD DE | ACADEMICO
AVENDANO CHILE
4. RODRIGO INFANTE Metropolitana UNIVERSIDAD DE | ACADEMICO
ESPINEIRA CHILE R
5. FERNANDO Valdivia, Décima|UNIVERSIDAD ACADEMICO
FIGUEROLA RIVAS Region AUSTRAL DE
CHILE
6. KONG SHUN AH-HEN Valdivia, Décima [ UNIVERSIDAD ACADEMICO
Region AUSTRAL DE
CHILE
7. CARMEN GOMEZ- Madrid, Espafia | CONSEJO Cientifico
CORDOVES SUPERIOR  DE|Titular
INVESTIGACIONE
S CIENTIFICAS
8.
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NCMBRE DIRECCION REGION LUGAR DE | ACTIVIDAD
POSTAL (Ciudad y pais | TRABAJC ! PRINCIPAL |
si corresponde)
1. Kong shun Ah-Hen
X icytal-UACH Profesor
2. Fernando E. figuerola R.
X leytal-lUACH Profesor
3. il
4.
S.
* 3 =
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11. CONVOCATORIA DEL PUBLICO ASISTENTE

La convocatoria se difundird a través de el envio de tripticos por correo, segun base de datos
elaborada, considerando un numero de 400 personas (empresas, productores, universidades,
institutos de investigacién, etc.) y ademas se publicara un aviso en el Diario ElI Mercurio
programado para el dia 1° de Noviembre de 2002.
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ANEXO 1
CURRICULUM VITAE DEL COORDINADOR DE LA PROPUESTA
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CURRICULUM VITAE

MARIA LUZ HURTADO PUMARINO

1. INFORMACION PERSONAL

NOMBRE ; Maria de la Luz Hurtado Pumarino

2. ESTUDIOS REALIZADOS

Licenciado en Ciencias Agrarias
Universidad de Chile, Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales (1994)

Ingeniero Agronomo

Universidad de Chile (1996)

Mencion: Agroindustria y Tecnologia de los Alimentos

Estudios entre 1988 y 1993. Examen de titulo rendido en Julio de 1996, aprobado
con Distincion.

Memoria de Titulo: 1996. ‘Obtencidon de productos crocantes tipo “snack” por
fritura profunda de maiz amarillo y de tres cultivares de frejol”.

Magister en Ciencias Agropecuarias (2001)

Universidad de Chile

Especialidad: Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Estudios entre 1996 y 1998. Examen de Magister rendido en Enero de 2001.

Tesis de Grado: 2000. “Efecto del uso de recubrimientos comestibles sobre la
calidad de nueces var. Vina en almacenamiento”.
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2.2. Actividades de perfeccionamiento

2.2.1. Asistencia a cursos o seminarios

Seminario: “La agroindustria en el siglo XXI, Chile y el mundo.” 13 y 14
Noviembre, 2001. Santiago, Hotel Crown Plaza. Organizado por Fepach vy
Fundacion Chile.

Seminario: “Alimentos, Gestion ambiental y Calidad de Vida”. En el Segundo
Encuentro Nacional de la Industria y los Alimentos. Santiago, Casapiedra, 16 de
Octubre, 2001. Organizado por FAQO, Sochital y Fundacién Chile.

Seminario: “Desafios en calidad para la competitividad agroalimentaria en
Chile”. 17 Noviembre, 2000. Santiago, en Fundacion Chile. Organizado por
Ministerio de Agricultura y Fundacion Chile.

Seminario: “La situacion actual de la alimentaciéon en Chile”. En el Primer
Encuentro Nacional de la Industria y los Alimentos. Santiago, Casapiedra, 10
Noviembre, 2000. Organizado por FAO y Sochital.

Curso de perfeccionamiento docente: “Perfeccionamiento en la docencia
Universitaria”. Universidad de Chile, Fac. Cs. Agronémicas. 25-29 de Octubre.
2000.

Curso de perfeccionamiento docente: “Analisis de Prueba”. Universidad de
Chile, Departamento de pre-grado, Diagonal Paraguay Torre 15. 21-26 de Julio.
2000.

Curso de actualizacion: “Métodos no térmicos en el procesamiento de
alimentos”. Santiago, CasaPiedra, 10-12 Mayo, 2000.

Curso de perfeccionamiento docente: “Mapas conceptuales: un instrumento
para el aprendizaje significativo”. Universidad de Chile, Fac. Cs. Agronomicas.
20-21 Enero. 1999. Certificado de asistencia.

Seminario: " Analisis de trazas por cromatografia de gases de alta
selectividad". Dictado por la empresa Weisser Analitica y Cia. Ltda., 2 de
diciembre. 1998. Certificado de asistencia.

Curso Internacional: “Propiedades fisicas y funcionales del almidon.
Aplicaciones a sistemas alimentarios”. Dictado en Universidad de Santiago de
Chile, Facultad Tecnologica, Departamento de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos. 9 - 10 de Octubre, 1997. Certificado de asistencia.

Curso Internacional: “Envases Plasticos de Uso en Alimentos, Aplicaciones
y Control”. Universidad de Chile, Fac. Cs. Quimicas y Farmacéuticas, 26 - 29
Agosto. 1997. Certificado de asistencia.



Curso Evaluacion Sensorial: “Introduccion a la cata de vino”. Universidad de
Chile. Fac. de Cs. Agrarias y Forestales. Depto. de Agroindustria y Tecnologia de
Alimentos. 8-26 Enero. 1996. Certificado de asistencia.

Curso Internacional: “El color: Factor de calidad de productos
agroindustriales”. Universidad de Chile, Fac. Cs. Agrarias y Forestales, 26 - 27
Septiembre. 1995. Certificado de asistencia.

Curso Internacional: “Quimica y Tecnologia de Aceites y Grasas”.
Universidad de Chile, Fac. Cs. Quimicas y Farmacéuticas. Depto. Cs. de los
Alimentos y Tecnolgia Quimica, 7 - 16 Agosto. 1995. Certificado de asistencia.

Curso Internacional: “Produccién y comercializacion de Edamame y Castaiia
de Agua”. Fundacion Chile, 12 - 13 Julio. 1995.

Curso Internacional: “Evaluacién sensorial y aseguramiento de la calidad en
la Agroindustria”. Universidad de Chile. Fac. Cs. Agrarias y Forestales. Depto.
de Agroindustria y Tecnologia de Alimentos, 24 - 28 Octubre. 1994.

Curso Internacional: “Practicas de buena manufactura y anadlisis
microbiolégicos en la Agroindustria”. Fundaciéon Chile, 4 - 6 Julio, 1994.

2.2.2. Estadias de Perfeccionamiento

En Washington State University, Department of Biological Systems
Engineering. Pullman, Estados Unidos de Norteamerica, Invitacion realizada
por el Profesor Dr. Gustavo Barbosa-Canovas.

Realiza investigacion en los laboratorios de Ingenieria de los Alimentos,
trabajando en la caracterizacion de coberturas comestibles, utilizando microscopia
electrénica de barrido, cromatografia gaseosa de head-space, analisis de
permeabilidad de membranas. Ademas de conocer, estudiar y practicar nuevos
tratamientos de conservacion de los alimentos por métodos no térmicos como
pulsos eléctricos y altas presiones, como también nuevas técnicas de analisis de
alimentos. Duracion: 15 Octubre- 15 Noviembre 1998.

2.2.3. Técnicas de especializacion:

Realiza entrenamiento en técnicas de cromatografia gaseosa de “head-space” con
el Dr. Luis Valle, en Cepedeq, Facultad de Quimica y Farmacia, Universidad de

Chile. Duracion: 3 meses, afno 1998.



3. ACTIVIDADES ACADEMICAS:

3.1 Docencia:

Asignaturas de Pregrado:

Operaciones Unitarias

Universidad de Chile, Facultad de Ciencias Agrondmicas, Escuela de Agronomia,
Departamento de Agroindustria y Enologia

Asignatura obligatoria de carrera. 10 unidades docentes.

El nimero de estudiantes por ario es entre 90 y 180

Profesor ayudante de la asignatura desde 1994 hasta 2000. Dicta el 40% de la
teoria y es responsable del 100%del programa de practicas.

Profesor responsable de la asignatura desde 2001. Dicta el 100% de la teoria y es
responsable del programa de précticas en un 100%, apoyado por ayudantes
alumnos.

Tecnologia de los Productos Vegetales

Universidad de Chile, Facultad de Ciencias Agronémicas, Escuela de Agronomia,
Departamento de Agroindustria y Enologia, mencion de Agroindustria.

Asignatura electiva de mencion, optativa para otras menciones. 7 unidades
docentes.

El numero de estudiantes por ano es entre 6y 16

Profesor colaborador de la asignatura de 1985 a 1998. Dicta el 20% de la teoria y
es responsable del programa de practicas, el cual es realizado en conjunto con
otro profesor colaborador. Participa en las practicas de terreno.

Enologia ll

Universidad de Chile, Facultad de Ciencias Agrondémicas, Escuela de Agronomia,
Departamento de Agroindustria y Enologia, mencion de Enologia.

Asignatura obligatoria de mencion. 7 unidades docentes.

El nimero de estudiantes por ano es entre 28 y 30

Profesor colaborador de la asignatura, desde el afo 2000. Dicta la clase
“Transferencia de calor en la industria vitivinicola”

Asignaturas de Postgrado y Postitulo

Fisiologia de Postcosecha.

Universidad de Chile, Facultad de Ciencias Agrondmicas. Escuela de Postgrado,
Magister en Ciencias Agropecuarias, Mencion Produccidn Fruticola.

Asignatura obligatoria de mencion, optativa para otras menciones. 12 unidades
docentes.

El nimero de estudiantes por ano es entre 5y 10.

Profesor colaborador de la asignatura desde 1998. Dicta la clase: “Transferencia
de calor: enfriamiento de materiales biolégicos”.



Enotecnia

Universidad de Chile, Facultad de Ciencias Agrondmicas. Escuela de Postgrado,
Programa de Postitulo en Tecnologia en Produccion de Vinos.

Asignatura obligatoria del programa

Numero de estudiantes: 20

Profesor colaborador de la asignatura desde el afio 2001. Dicta la clase:
“Transferencia de calor en la industria vitivinicola: uso de intercambiadores de

calor’

3.2. Investigacion

Proyectos de investigacion

Titulo Proyecto :

ARoS :
Calidad :

Fuente de financiamiento:

Director Proyecto:
Objetivos:

Labor realizada:
Titulo Proyecto :

AROS :
Calidad :

Fuente de financiamiento:

Director Proyecto:
Objetivos:

Labor realizada:

“Desarrollo de alimentos de consumo inmediato
tipo "snack™ de alto aporte calérico-proteico”
Proyecto: DTI A 30/31

1995 - 1996

Alumno memorante y coinvestigador

Universidad de Chile

Ana Maria Estévez

Mejorar el aporte nutricional de diferentes alimentos
tipo "snack", a través del uso de materias primas de
alto contenido de proteinas, fibras y calorias

Desarrollo de un alimento “snack” en base a frejoles y
maiz fritos.

“Extraccion, caracterizacion y aplicacion de
almidon de fuentes no tradicionales”.

1994 - 2000

Coinvestigador

Empresa Privada (AVEBE Ltda.), Depto. Agroindustria
y Enologia.

Ana Maria Estévez

Disefiar lineas de flujo adecuadas para la extraccién de
almidon de distintas especies, utilizando medios
fisicos, quimicos y enzimaticos. Evaluar las
caracteristicas fisicas, quimicas y funcionales de los
almidones extraidos. Formular y obtener recubrimiento
comestibles a partir de distintos tipos de almidones.
Formulacion y caracterizaciéon de comportamiento de
diferentes coberturas comestibles en base a almidén.



Titulo Proyecto :

ARoS :
Calidad :
Fuente de financiamiento:

Director Proyecto:
Objetivos:

Labor realizada:

Titulo Proyecto :

ARoS :

Calidad :

Fuente de financiamiento:
Director Proyecto:
Objetivos:

Labor realizada:

“Optimizaciéon de la calidad y uso postcosecha de
nueces”.

1997 - 1998

Coinvestigador

Fondef, Empresa Privada y Depto. Agroindustria vy
Enologia.

Ana Maria Estévez

Evaluar los cambios fisicos, quimicos y organolépticos
gue ocurren durante la conservacion de los frutos
secos bajo diferentes condiciones de almacenamiento;
Disenar tecnologias innovadoras para fomentar su
aprovechamiento industrial desarrollando productos de
buena calidad y estabilidad en almacenamiento
comercial.

Aplicacidon de coberturas comestibles de almidon sobre
nueces en mitades y caracterizacién  del
comportamiento de las mismas durante el
almacenamiento.

“Hidrocoloides de especies de zonas aridas:
Extraccion, caracterizacion y aplicaciones”.
Proyecto Fondecyt 1010245- Universidad de Chile
2001 - 2003

Coinvestigador

Fondecyt.

Carmen Saenz H.

Utilizacién de especies de zonas aridas para la
obtencidn de polisacaridos como aditivos naturales
para la industria, principalmente alimentaria.
Optimizacidn de los procesos de extraccion de
hidrocoloides a partir de semillas de Algarrobo.



3.3 Extension y divulgacion

3.3.1. Coordinacion de Cursos

Curso:
Calidad:
Afio:
Lugar:
Dirigido a:

Seminario:

Calidad:
Ano :
Lugar :
Dirigido a:

Curso:

Calidad:
ARo:
Lugar:
Dirigido a:

Seminario
Calidad:
Ano:
Lugar:
Dirigido a:

Manipulaciéon y Conservacién de Alimentos
Coordinador

1998.

Fac. Cs. Agrarias y Forestales. Universidad de Chile

Estudiantes del Programa Chile Joven, Municipalidad de la
Pintana, Gobierno de Chile.

Presente y Perspectivas de la Industria de “Snack” en
Chile
Coordinador General

1999.
Facultad de Ciencias Agronémicas, Universidad de Chile.

Profesionales del sector Agroindustrial, académicos vy
estudiantes.

Métodos no Térmicos en el Procesamiento de
Alimentos
Coordinador General

2000.
Centro de Eventos CasaPiedra
Profesionales de la Industria de Alimentos

Alimentos, Gestién ambiental y Calidad de Vida
Coordinador

2001

Centro de Eventos CasaPiedra

Profesionales de la Industria de Alimentos, Académicos,
Representantes sector privado y de gobierno.



3.3.2. Conferencias

Conferencias orientadas a profesionales

Conferencia: “Extraccion, caracterizacién y aplicacion de almidén de
fuentes no tradicionales”

Afo: 1997

Lugar: Fac. Cs. Agrarias y Forestales, Universidad de Chile

Actividad: Primer Seminario de Investigacion Silvoagropecuario

Conferencia: “Uso y procesamiento de frutos de nuez como materia
prima”
“Envases para productos snacks”

ANo: 1999

Lugar: Universidad de Chile, Fac. Cs. Agrondmicas

Actividad: Seminario de actualizacion: “Presente y perspectivas de la

industria de “snacks” en Chile”

Conferencia: Uso y procesamiento de frutos de nuez

ARo: 2000

Lugar: Centro de Eventos CasaPiedra

Actividad: Seminario de Actualizacion: “Industria de Productos
Snack”

Cursos de Extension

Curso: “Manipulacion y Conservacion de los Alimentos”. Programa Chile
Joven. Participa como relator y ejecutor de practicas en Planta Piloto del Depto. de
Agroindustria. 120 horas.

3.3.3. Conferencias como invitado internacional

Conferencia: “Edible coatings for fruits and vegetables”.

Ano: 2000

Lugar: El Cairo, Egipto.

Actividad: Postharvest Technology Update Seminars: Transport

and Packaging.



4. DIFUSION Y COMUNICACIONES

4.1. Revistas internacionales

M.L.Hurtado, A.M. Estévez and B. Escobar. 2001. Mezclas legumbre/cereal por
fritura profunda de maiz y tres cultivares de frejol, para consumo inmediato. Arch.
Lat. de Nutricion. Vol. 51.

M.L.Hurtado, A M. Estévez and B. Escobar. 2001. Procesamineto vy

caracterizacion de frejoles fritos cv. Pinto 114, Suave 85 y Toértola Inia. Arch. Lat.
de Nutricidon. Vol. 51.

4.2 Otros escritos e informes

M. L. Hurtado. 2000. “Efecto del usc de recubrimientos comestibles sobre la
calidad de nueces var. Vina en almacenamiento”. Tesis de Grado de Magister en
Ciencias Agropecuarias, mencién Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Universidad
de Chile, Facultad de Ciencias Agronomicas, Escuela de Postgrado. 50 p.

M. L. Hurtado. Edible coatings for fuits and vegetables. Three conferences: Food

Safety; Postharvest Update; Transportation and Packaging: 77-79. Ronco/USAID
Project N° 263-0204. Publication N° 136. April 2001.

4.3. Ponencias a congresos

4.3.1. Sometidas a referato y publicadas in extenso

M.L. Hurtado, AM. Estévez, and G. Barbosa-Cénovas 2001. “Physical
characterization of a potato starch edible coating used in walnut storage”.
Proceedings of the Fourth International Conference on Postharvest Science. Acta
Horticulturae 553 (2): 627-630.

4.3.2. Otras ponencias nacionales

Xl Congreso de Nutricion. La Serena, Chile. 28 - 30 Septiembre. 1994
“Caracterizacién quimica y sensorial de mezclas de frejol-maiz fritos para snacks”
M. L. Hurtado ; A.M. Estévez y B.Escobar

Modalidad: Poster

Xl Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Viiia del Mar,
Chile. 15 - 17 Octubre. 1995

"Desarrollo de un snack de frejol Pinto 114 y maiz por fritura profunda”. M. L.
Hurtado : A.M. Estévez y B.Escobar
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PROGRAMA

SEMINARIO: ALTERNATIVAS DE PROCESAMIENTO INDUSTRIAL PARA
BERRIES

8% _ 9% |nscripcion

99X _ g2 |nguguracion. Palabras del Decano y Representante del FIA

TEMA 1: LOS BERRIES COMO MATERIA PRIMA AGROINDUSTRIAL

92 _10%: Antecedentes generales de los berries (30 min.)
Relator: Maria Luz Hurtado P.

10 2 - 11 L - | imitantes agronémicas para el abastecimiento de berries a la
industria (1 hora)

Relator: Rodrigo Infante E.
11% - 11 % Café

11 ¥~ 12 2. Composicion fendlica y capacidad antioxidante de los berries (1
hora, 15 min.)

Relator: Carmen Gomez-Cordovez
12 ¥ _ 13 £ : Calidad tecnolégica de los berries como materia prima y su
influencia sobre los procesos ( 1 hora)
Relator: Kong Shung Ah-Hen
132-142: Almuerzo
TEMA 2: ALTERNATIVAS INDUSTRIALES PARA BERRIES

142 _ 152 procesamiento de berries por disminucion de la actividad de agua
( 1 hora)

Relator: Fernando Figuerola R.

152 _ 16 12 Elaboracién de licores y vinagres a partir de berries (45 min.)
Relator: Pilar Miranda A.

1612 - 162 Café

16 2~ 17 ¥ : Obtencion de colorantes y aromas de berries (1 hora)
Relator: Marco Schwartz M.

17 ¥ - 18 £ : Desarrollo de productos no tradicionales: un enfoque de
marketing (1 hora)

Relator: Marco Schwartz M.
18 ¥ - 199 Clausura y Entrega de Diplomas
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CURRICULUM VITAE

RODRIGO INFANTE ESPINEIRA

1. INFORMACION PERSONAL

NOMBRE

CARGO ACTUAL EN LA
UNIVERSIDAD DE CHILE
DEPARTAMENTO

FACULTAD O INSTITUTO

TIPO DE JORNADAY
NOMBRAMIENTO

JERARQUIA ACADEMICA ACTUAL

DIRECCION ACADEMICA
FONO

FAX

E-Mail

DIRECCION PARTICULAR
FONO

ESTUDIOS REALIZADOS

Rodrigo Arturo INFANTE ESPINEIRA

Académico Jornada Completa (44 h)
Produccién Agricola Area de Fruticultura
Facultad de Ciencias Agronémicas
Jornada Completa (44 h), Planta

Prof. Asistente, desde: 01 de julio de 1997.

Casilla 1004, Santiago

Doctorado en Investigacion (Dottorato di Ricerca)
Universita di Bologna, Bolonia, Italia. (1994)

Dipartimento di Colture Arboree
Especialidad: Genética Frutal
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Ingenieria Agronémica

Facultad de Ciencias Agronomicas (1986)

Universidad de Chile

BREVE CRONOLOGIA LABORAL

Julio 1997 a la fecha. Es académico jornada completa en el Departamento de
Produccion Agricola de la Universidad de Chile. Es responsable de las catedras de
pregrado “Frutales No Tradicionales” y “Taller Profesional”. Participa en la catedra
“Fruticultura General” de pregrado y es responsable del curso “Cultivo de Tejidos
Vegetales” y “Mejoramiento Frutal” de post grado. Es director responsable de dos
proyectos de innovacion tecnolégica: FONDEF y FDI relacionados con la sanidad

frutal y el

mejoramiento  de

los cultivos. Actualmente es subdirector del

Departamento de Produccion Agricola.

PRINCIPALES PROYECTOS DE INVESTIGACION Y DESARROLLO

Proyecto: Centro Repositorio de Plantas Geneéticas y Fundacion
para la Produccion de Plantas Frutales de Carozo
Certificadas
FONDEF D97 | 2030

Presupuesto

ANoS : 1998 — 2001

Calidad : Director

Fuente de financiamiento. | FONDEF

Objetivos: Desarrollar la produccion de plantas frutales de calidad
en la industria nacional que permita abrir el mercado de
exportacion del producto.

Proyecto: Mejoramiento genético de duraznero y nectarin para la
obtencion de variedades orientadas a satisfacer las
necesidades agronémicas y comerciales de Chile

Presupuesto

Afos : 1998 — 2002

Calidad : Director

Fuente de financiamiento: |FDI-CORFO

Objetivos:

Desarrollo en la Facultad de Ciencias Agrondmicas de
un consorcio tecnologico empresa-universidad que
busca crear variedades de duraznero y nectarin para
satisfacer las necesidades del pais.
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Proyecto: ¢ Producion de plantas de frutilla de alta calidad para la
exportacion a los mercados de hemisferio Norte
FONDEF D97 1 2011

Presupuesto

ANOS : 1998 — 2001

Calidad : Investigador

Fuente de financiamiento: | FONDEF

Objetivos: Crear un sistema productivo de plantas de frutilla que
esté orientado al producto frio conbservado de
exportacion.

PUBLICACIONES INTERNACIONALES

Ha publicado 14 articulos de caracter cientifico en revistas internacionales
con comité editorial y 15 presentaciones a congresos internacionales, sometidas a
referato y publicadas in extenso. Todas las publicaciones dicen relacién con
fisiologia frutal, fruticultura general, certificacion y sanidad de material de

propagacion.
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CURRICULUM VITAE

Maria Pilar Miranda Avendarno

Educacion
Educacion Universitaria 1991 - 1985
Ingenieria Agronémica, Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales, Universidad de

Chile.

Educacion Media y Basica 1976 - 1987
Colegio Universitario Salvador.

Experiencia Laboral

Bodega de Licores Quinta Normal — Universidad de Chile, agosto 2000 a la fecha.
Encargada de Bodega de Licores, preparacién de licores, destilacion, organizacion

de labores, etc.

Profesora ramo de Vinificacién, 2002
Departamento de Agroindustria y Enologia, Facultad de Ciencias Agrondmicas de la

Universidad de Chile.

Profesora Ayudante Curso de Degustacion
Departamento de Agroindustria y Enologia, Facultad de Ciencias Agronomicas de la

Universidad de Chile.

Vifia Casa Rivas — Maria Pinto, febrero a octubre 2001.
Winemaker half time.

Vina Undurraga, Vendimia 2000 febrero - julio.
Jefe del equipo de vendimia 2000. Trabajo en vinos tintos y blancos, incluyendo

todos los aspectos de la vinificacion, organizacion de las labores de vendimia,
degustaciones y otros.

Casa Lapostolle, noviembre - diciembre 1999.
Caracterizacion edafocliméatica de los predios de Casa Lapostolle ubicados en

Casablanca, Requinoa y Santa Cruz.

Vina Undurraga, Vendimia 1999.
Trabajo en vinos tintos, blancos y vinos base para vinos espumosos.
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Kendall & Jackson, California, Vendimia 1998.
Parte del equipo de vendimia. Participacion en distintos trabajos , durante la

vendimia.

Vina Undurraga, Vendimia 1998.
Parte del equipo de vendimia. Participacion en distintas tareas durante la vendimia:
inoculaciones, movimiento de vinos, remontajes, etc.

Durante arios universitarios

- Exportadora Chiquita Ltda. 1996 - 1997

- Exportadora David del Curto, Enero - Febrero 1996.
- Exportadora Chiquita Ltda., Enero - Marzo 1995.

- Exportadora Chiquita Ltda., Enero - Marzo 1994.

- Exportadora Fupac Ltda., Enero - Febrero 1992.

Idiomas
Inglés (hablado y escrito)

Computacion
Manejo de ambiente Windows, programas wordperfect, word, excel, groupwise, etc,,
e internet.

Referencias
Hernan Amenabar
Ing. Agronomo Endlogo de Vina Undurraga, Talagante. Telefono 56 - 2 - 817 2346

Ceclia Guzman
Ing. Agronomo Endlogo Vina Casa Rivas. Teléfono 56 - 2 — 835 4177

Sebastian Ruiz
Ing. Agronomo Endlogo Vifa Misiones de Rengo, Rengo. Teléfono 56 - 2 - 819 2776

Patrick Campbell
Laurel Glenn Vineyard, California, Estados Unidos. P.O box 584 Glenn Ellen, CA
95442.

Alvaro Pefa

Dr. Ingeniero Agrino Endlogo Profesor de Enologia

Departamento de Agroindustria y Enologia, Facultad de Ciencias Agrondmicas de ia
Universidad de Chile. 56-2-678 5731

Cursos de Perfeccionamiento

- Seminario Internacional de Wine Marketing, Crecimiento Global y Oportunidades
para el Vino Chileno, Facultad de Agronomia e Ing. Forestal y Centro del Vino de
la Pontificia Universidad Catdlica de Chile, Santiago 10 de mayo 2001.



Seminario Internacional de Microbiologia y Polifenoles del Vino. Departamento
de Agroindustria y Enologia Universidad de Chile, Santiago 6 y 7 de diciembre
1999.

VII Congreso Latinoaméricano de Viticultura y Enologia. "La Vitivinicultura del
Hemisferio Sur". Mendoza, Argentina 28 de noviembre al 3 de diciembre 1999.

Jornadas Técnicas Franco-Chilenas, Ciencias y Tecnologias del Vino Francia
2000, centro Cultural Estacién Mapocho, Santiago, noviembre 1997.

Seminario de Enologia Partner / Laffort & Cie., Santiago, noviembre 1997.

Gestidon ambiental en empacadoras y productoras hortofruticolas. Investigacion,
capacitacion calidad hortofruticola S.A. Auspicia Sociedad de Exportadores de
Chile (ASOCEXPORT), octubre 1997

Il Jornada de Viticultura, Facultad de Ciencias Agropecuarias, Universidad de las
Américas,Santiago agosto 1997.

Primer Curso Internacional de Postcosecha, Estrategias Tecnoldgicas en
Postcosecha para Frutos de Carozos. Pontificia Universidad Catdlica de Chile,
Santiago octubre 1996.

Otros

. Proyecto de promocion de vino, Vintage Chile.

Relator cursos de perfeccionamiento para Fundacion Rural y Acitec.
Clases de degustacion.



RESUMEN CURRICULAR

MARCO SCHWARTZ. Docior en Ciencias (Agroindustria, Universidad de
Valencia, Espana), Diplomado Especialista en Tecnologia de Alimentos (Instituto
Agroquimica y Tecnologia de Alimentos, IATA; Espana), Diploma en Gestion de
Empresas Agroindustriales (Facultad Ciencias Econdmicas y Administrativas,
Universidad de Chile), Diploma en Creacion de Empresas (ESADE, Espafa).
Estudios de postgrado en Marketing, Investigacion de Mercados, Preparacion y
Evaluacion de Proyectos (Universidad de Chile). Magister en Ciencias (Pontificia
Universidad Catdlica de Chile), Quimico (Pontificia Universidad Catélica de Chile),
Postdoctorado (IATA, Espana).

Profesor Titular de la Universidad de Chile. Facultad de Ciencias Agronomicas.
Ex Director de Investigacion y Extension. Ex Jefe Dpto. Agroindustria. Profesor del
Programa de Doctorado en Nutricion y Alimentacion. Profesor del Programa de
Doctorado en Ciencias Silvoagropecuarias, Profesor del Programa Magister en
Ciencias Agranas mencion  Produccion Agroindustrial, con las Catedras de
Gestion y estrategias de la agroindustria hortofruticola, Creacion y desarrolio de
empresas agroindustriales, Procesos de conservacion de alimentos, Quimica vy
bioguimica de alimentos e Higiene y sanidad en la industria alimentaria. Director y
profesor del Diplomado en Produccion y mercado de jugos de fruta. Profesor de
Quimica general. Profesor de la Facultad de Ciencias Economicas vy
Administrativas en las Catedras de Gestion y estrategias del sector agroindustrial y
Procesos agroindustriales.

Consultoria internacional. Ha sido o es consultor de Naciones Unidas (PNUD vy
PNUMA) vy de agencias gubernamentales (Ministerios de Agricultura, Industria y
Comercio, Planeacion) de Argentina, Brasil, Colombia, El Salvador, Guatemala,
Paraguay y Uruguay. de OIM (Organizacion Internacional de Migraciones), del
Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (IICA). Consultor de la
Agencia de Cooperacion Internacional (AGCI) del Ministerio de Relaciones
Exteriores de Chile

Consultoria nacional. Corporacion de Fomento, CORFO (PROFO, FAT, FDP) y
ProChile (organismo promotor de exportaciones de la Cancilleria chilena).
FEPACH (Federacion de Empresas Procesadoras de Alimentos de Chile).
Ministerio de Salud en la preparacion del Reglamento Sanitario de los Alimentos.
Perito judicial de Tribunales de Justicia. Asesor de empresas agroindustriales
procesadoras de frutas.

Ex Vicepresidente de la Sociedad Chilena de Tecnologia de Alimentos. Ex
miembro de la Comision Nacional de la Fruta del Ministerio de Agricultura,



Miembro de la Comision Food and Agriculture Forum de la Fundacion Chilena del
Pacifico (Ministerio de Relaciones Exteriores). Ex productor de frutas.

Ha presentado méas de 120 ponencias cientificas, tecnologicas y comercio
internacional en Argentina, Brasil, Bolivia, Colombia, Corea, Costa Rica, Cuba,
Chile, Ecuador, Espana, Irlanda, México, Nicaragua, Paraguay, Perl, Portugal,
Uruguay y Venezuela. Cuenta con 40 publicaciones en revistas de circulacion
internacional. Editor y coautor de doce libros/monografias, con registro ISBN,
sobre procesos de conservacion de alimentos, gestion, mercados y educacion
agricola.

Director de proyectos de investigacion, innovacion y desarrollo patrocinados por
FONDEF, FONDECYT, FIA (Fundacion de Innovacion Agraria/Ministerio de
Agricultura de Chile), CORFO, Comisién Chilena de Energia Nuclear, ODEPA
(Oficina de Estudios y politicas Agrarias del Ministerio de Agricultura de Chile),
Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (Espana), CYTED (Programa
Internacional de Ciencia y Tecnologia para el Desarrolio)

Publicaciones atingentes a la educacion agricola:
Libros (coautor o coautor/editor):

o Perfeccionamiento e Infraestructura de los establecimientos tecnico-
agricola. 2002.

« Plan y programas de estudio de la especialidad agropecuaria. Tercer y
cuarto ano de ensenanza media (formacion diferenciada técnico
profesional). 2001.

o Construyendo planes y programas de estudio para la ensenanza técnico
profesional agricola. 2000.

» Participando en la autogestion educativa (en prensa)

« Quimica (2002)

Trabajos presentados en congresos:

2000. XXl Congreso Argentino, X Latinoamericano, Il Iberoamericano de
Horticultura, Mendoza, Argentina.

2001. Congreso Agronomico.

Direccion y ejecucién de proyectos con componentes tecnoldgicos, de
educacion , mercados y comercio

+« Mejoramiento de la competitividad del pais mediante la formacion integral de
los recursos humanos en el sector agricola, en el marco de la reforma
Educacional y la Modernizacion de la ensehanza media tecnico agricola
(2002). Patrocinado por FONDEF, [ICA, FIDE-Tecnica, IER, Municipalidad de
Quillota.

e Diagnostico del sector olivicola nacional y formulacion de estrategias de
desarrollo. Patrocinado por ProChile/Gerencia de alimentos y Ministerio de
Agricultura/ODEPA (2001)



Codireccion de proyectos

« Empresas agroindustriales en Chile: analisis de riesgo y rentabilidad. 1998

» Situacion mundial de los citricos y perspectivas para la mandarina chilena en
los mercados de Canada y EE.UU. 1996

» Per(: una opcion comercial para Chile en el sector fruticola

» Desempeno de los mercados nacionales e internacionales de |la almendra

« Efectos de las reglas de origen en el intercambio comercial de productos
agropecuarios. El Acuerdo Chile-MERCOSUR vy el Tratado Chile-Canada. 1998

« Politica e infraestructura del transporte aéreo chileno y su uso actual y
potencial en las exportaciones de fruta fresca, hacia los mercados de
Norteamérica y Europa.

» Oportunidades de intercambio comercial agroindustrial entre México y Chile.
1996.

Direccion y ejecucion de otras tesis de caracter cientifico y tecnoldgico: mas de 30

CONFERENCIAS INTERNACIONALES IMPARTIDAS POR INVITACION
(ultimos cinco anos)

1. Industria exportadora de frutas de Chile. Politica economica y el transporte.
Seminario Internacional de logistica. Porto Alegre. Brasil.

2001,

2. Competitividad de la industria de frutas de exportacion: una vision desde Chile.
MERCOFRUT 2000. Rio Grande do Sur. Brasil

3. Estrategias de mercadeo internacional para la industria fruticola. Il Congreso
Venezolano de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, 1999 Venezuela

4. Conservacion de frutas y hortalizas por metodos combinados: una estrategia
para productores y agroindustria. En el |IX Congreso Latinoamericano de
Horticultura. 1999. Santiago. Chile.

5. Comercio Internacional agroindustrial. Programa CYTED. Proyecto Antocianos
y betalaina colorantes de uso industrial. 1999 Santiago. Chile,

6. Oportunidades de mercados mediante procesos agroindustriales. X
Convencion  Centroamericana y  Exposicion  Agricola  Internacional-
AGRITRADE. 1999. Guatemala.

7. Analisis estratégico y estructural de la industria. Camara de Industrias de
Tunturagua. 1999. Ambato. Ecuador.

8. Contribucion del sistema universitario al desarrollo agroindustrial de los paises
de CARICOM. Seminario Evolucion y desafios del sector pequena y mediana
agroindustria de Chile. Programa de cooperacién entre Chile y CARICOM.
Panelista. Santiago. Chile. 1999.

1. La industria de la fruta y las barreras comerciales. Jornadas Internacionales de
alimentos de origen agropecuario. Mendoza. Argentina. 1998.



10.

C{onservacién de frutas por métodos combinados. Feria Internacional
Alimentaria. Managua. Nicaragua. 1998 Invitado por la Asociacién de
Productores y Exportadores No tradicionales de Guatemala.

Froduccion y mercado mundial de la mora. Il Seminario Frutales de Clima Frio
Moderado. 1998. Manizales. Colombia.

Mercado y transformacién industrial de la fresa. || Seminario Frutales de Clima
Frio Moderado.1998. Manizales Colombia

Chile y alternativas al uso de bromuro de metilo. Primer Taller Regional sobre
uso de Bromuro de metilo y la destruccion de la capa de ozono. 1997. Linares.
Chile.

Comercio internacional de frutas frescas y procesadas. Conferencia inaugural.
Il Encuentro Bromatologico Latinoamenricano. 1997. Cérdoba. Argentina.
Oportunidades de inversion en fruticultura. Ministerio de Agricultura 'y
Ganaderia de Guatemala/ proyecto PROFRUTA. 1997.

. Tipificacion y comercio exterior del sector frutas frescas y procesadas de Chile.

Encuentro Brasil-Chile: frutas y hortalizas en el extremo sur de Brasil.
Universidad Federal de Pelotas. 1997. Brasil.

Panelista en el Seminario internacional "Evolucion y desafios del sector
pequenfa y mediana agroindustria en Chile" 12 y 13 de abril 1999. con
delegados de 18 paises que conforman el Caribe- CARICOM. Invitado por
Ministerio de Agricultura/ODEPA.

Mejoramiento de la calidad de frutas y hortalizas procesadas por tratamiento

rosmotico. Encuentro Bromatologico Latinoamericano. Coérdoba.  Argentina.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

1996.

Fumigacion de frutas con bromuro de metilo: sustitucion o control de las
emisiones. Regional Workshop on Methyl Bromide for Latin America and the
Caribbean. 1995. Bogota. Colombia

Food Technology at University of Chile. 1995 Workshop on collaboration
between University of Chile and Washington State University. Estado de
Washington. EE UU.

Comercializacion y aspectos de mercadotecnia de substitutos de frutas
deshidratadas. Proyecto CYTED XI.2 . Preservacion de frutas a granel por
métodos combinados. México. 1994.

Comercio internacional de jugos de naranja, pomelo y limén. Produccion,
mercado y comercio internacional de citricos. En Seminarioc Comercio e
industria de citricos. Ministerio de Industria y Comercio. Paraguay. 1994
Comercio internacional del almidén y sus derivados. Produccion mundial de
almidoén. Produccion mundial de mandioca. En Seminario Comercio e industria
de la mandioca. Ministerio de Industria y Comercio. Paraguay . 1994

Tipificacion del sector agroindustrial chileno. Encuentro Chile-Brasil: Ciencia,
Tecnologia y Empresa. CONICYT. 1996.

CONFERLNCIA NACIONALES DICTADAS POR INVITACION



Produccion, comercio internacional y mercado de berries. Taller Produccion y
comercializacion de berries. INDAP-Talca.1999.

Procesos agroindustriales para los berries. Taller Produccion vy
comercializacion de berries. INDAP-Talca.1999.

Secado solar del pimiento. |l Encuentro Nacional de la Agroindustria Rural. El
Canelo de Nos. 1994,

Tecnologias de procesos agroindustriales acondicionados a la economia
campesina. Il Encuentro Nacional de la Agroindustria Rural. El Canelo de
Nos.1994

Mesa redonda Modelos de vinculacién Universidad/Empresa en le sector
alimentario. Seminario Relacion Universidad/ Empresa en el sector alimentario
nacional. Sociedad Chilena de Tecnologia de Alimentos/Universidad de La
Serena. La Serena. 1994.

Conservacion de frutas y hortalizas por métodos combinados. X Congreso
Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Valdivia. Chile. 1993.

-URSOS INTERNACIONALES IMPARTIDOS (ULTIMOS CINCO ANOS)

-~

w2

3.

J.

. Gestion y estrategias del sector fruticola. 44 horas. EMBRAPA/Ministerio de

Agricultura, Rio Grande do Sur. Pelotas Brasil.

Gestion y estrategias del sector fruticola. 22 horas. Universidad Catolica de
Cuyo. Argentina. 2000

Procesos agroindustriales de frutas y hortalizas. 40 horas. Instituto
Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (IICA) y Ministerio de
Ganaderia, Agricultura Pesca de Uruguay. Uruguay. 1999.

Gestion  estratégica del sector fruticola y topicos sobre procesos
agroindustriales. 40 horas. Universidad Técnica de Ambato. Ecuador. 1999.
Gestion y estrategias del sector fruticola. 40 horas. Instituto Interamericano de
Cooperacion para la Agricultura (IICA de OEA) y Ministerio de Ganaderia,
Agricultura y Pesca de Uruguay. Uruguay. 1998.

Procesos agroindustriales de frutas y hortalizas (teorico-practico). 60 horas.
Proyecto Profruta. Ministerio de Agricultura de Guatemala. 1998

Agroindustria de frutas y hortalizas. 20 horas Gremial de exportadores.
Guatemala. 1999

Gestion  y estrategias del sector fruticola. 40 horas. Proyecto Profruta.
Ministerio de Agricultura de Guatemala.1997

El mercadeo estratégico como herramienta de la agroindustria. 4 horas.
Asociacion Guatemalteca de Tecnologos de Alimentos. 1998,

10. Textura y reologia de los alimentos. Escuela de postgrado. Facultad Ciencias

Agrarias y Forestales de la U. de Chile.



CURRICULUM VITAE

FERNANDO FIGUEROLA RIVAS

FORMACION PERSONAL

N1BRE Fernado Figuerola Rivas

RGO ACTUAL EN LA Académico Jornada Completa (44 h)

VERSIDAD AUSTRAL DE CHILE

;ULTAD O INSTITUTO Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
(ICYTAL) .

O DE JORNADAY Jornada Completa (44 h), Planta

MBRAMIENTO

LARQUIA ACADEMICA ACTUAL  Profesor Auxiliar

.ECCION ACADEMICA Casilla 47,Valdivia
NO

X

Aail

TUDIOS REALIZADOS

ster of Science, Food Science

iversity of California (1981)
pecialidad: Food Science

jenieria Agronémica
cultad de Ciencias Agronomicas (1973)
iiversidad de Chile
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BLICACIONES

blicaciones in extenso:

ltr}inieri, G;; Figuerola, F.; Rojas, L. 1998. Procesamiento de frutas y hortalizas
?d_lante metodos artesanales y de pequena escala. Libro publicado por FAO,
icina Regional para América Latina y el Caribe. 22 Ed. 241 p.

Jltrinieri, G. y Figuerola, F. 1997. Procesamiento a pequefa escala de frutas y
_rtahzas amazodnicas nativas e introducidas. Versiones en espanol e inglés. Libro
itado por el Tratado de Cooperacién Amazonica y la FAO, Oficina Regional para

nérica Latina y el Caribe. 214 p.

stévez, AM.; Castillo, E; Figuerola, F. y YaAez, E. “Effects of processing on
)me chemical and nutritional characteristics of dried, pre-cooked and dehydrated

gume”. Plant Foods for Human nutrition. 41: 193-201. 1991.

RESENTACIONES A CONGRESOS

h International Conference on Postharvest Sciencie : Postharvest 2000.

arusalem, Israel. March 26 — 31, 2000.

~hemical and sensorial characteristics of edible coated walnuts, stored during six
jonths”. M.L. Hurtado, A.M. Estévez, and F Figuerola.
lodalidad: Poster 1

(I Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de
\limentos. XIlll Congreso Chileno de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.
\limentos 2000: Mirando al Futuro. Santiago, Chile. 9 — 12 Mayo. 2000.

Efecto de coberturas comestibles de almidén de maiz sobre las caracteristicas
juimicas y sensoriales de nueces almacenadas”. Hurtado, M.L..; Estévez, AM. vy

“iguerola, F.
Vliodalidad: Poster

Elaboracion de pulpa estabilizada y parcialmente desgrasada de aguaje (Mauritia
flexuosa)”.
Conservacion de pulpa de aguaje (Mauritia flexuosa) estabilizada y parcialmente

desgrasada”.



CURRICULUM VITAE

KONG SHUN AH-HEN

1. INFORMACION PERSONAL

NOMBRE

CARGO ACTUAL EN LA
UNIVERSIDAD AUSTRAL DE CHILE
FACULTAD O INSTITUTO

TIPO DE JORNADA'Y
NOMBRAMIENTO
JERARQUIA ACADEMICA ACTUAL

DIRECCION ACADEMICA
FONO

FAX

E-Mail

ESTUDIOS REALIZADOS

Doctorado en Ingenieria
Technische Universitat Berlin (1994)
Alemania

Ingenieria en Alimentos
Technische Universitat Berlin (1994)
Alemania

Kong Shun Ah-Hen

Académico Jornada Completa (44 h)

Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos

(ICYTAL)
Jornada Completa (44 h), Planta

Profesor Auxiliar

Casilla 47 Valdivia
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PROYECTOS DE INVESTIGACION

2001- 2002. Estudios en la cinética de decoloracion de la murta (Ugni molina
Turez) durante el procesamiento térmico para la optimizacién del control de
procesos a nivel industrial. DID 200101. Investigador responsable.

Fuente Financiamiento: Direccidon de Investigacion y Desarrollo, Universidad
Austral de Chile.

PUBLICACIONES
Ah—Hen, K S. Beitrag zur kinetik der fructosekristallisation (Contribucién a la

cinética de cristalizacion de la fructosa). Dissertation, Technische Universitat
Berlin, Berlin, Alemania, D38, FB 15 Nr. 008, 126 p., 1994.
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Fecha: 25 de junio de 2002
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1. DATOS PERSONALLS

Apellidos: GOMEZ-CORDOVES DE LA VEGA
Nombre: MARIA DEL CARMEN

ORGANISMO: CONSEJO SUPERIOR DE INVESTIGACIONES CIENTIFICAS.
CENTRO: INSTITUTO DE FERMENTACIONES INDUSTRIALES.
DEPARTAMENTO: TECNOLOGIAS SECTORIALES.
DIRECCION:

TELF:

FAX:

CORREO ELECTRONICO: _ _

ADSCRIPCION CIENTIFICA UNESCO:

330903. Antioxidantes en los alimentos.

330918. Bebidas no alcohodlicas

330929. Vino.

LINEAS DE INVESTIGACION
Polifenoles, antioxidantes, enzimas, vino, frutos, zumos, subproductos.

FORMACION ACADEMICA.

LICENCIATURA: CIENCIAS QUIMICAS. U. COMPLUTENSE. MADRID. 1968.
TECNICO BROMATOLOGO. U. COMPLUTENSE. MADRID.1974.

DOCTORADO: CIENCIAS QUIMICAS. U. COMPLUTENSE. MADRID.1971.

ACTIVIDADES ANTERIORES DE CARACTER CIENTIFICO O PROFESIONAL.
CATEGORIA: Investigador Cientifico. Jefe de Departamento.

1995-2002. Miembro del Subcomité SC1 (Zumos de frutas y hortalizas) del CTNA/34 del Comité Europeo de
Normatizacion (CEN).

1990-2002 Vocal de la Junta de Gobierno del Grupo Especializado de Quimica Agricola y Alimentaria de [a
Real Soc. Espanola de Quimica.

1993-2002 Censor de la revistas Grasas y Aceites; Journal of Agricultural and Food Chemistry; Journal of the
Science of Food and Agriculture; Journal of Food Composition and Analysis; Phytochemical Analysis y Food
Science and Technology International.
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PROYECTOS DE I+D.

FINANCIACION: C1.CY T (AL195-0073)

CENTRO DE EJECUCION:IL.de la Grasa, I. Ferment. Ind. y U. de Sevilla.

INVESTIGADOR PRINCIPAL: Valentina Ruiz Gutierrez.

TITULO: Estudio de la actividad farmacolégica de los componentes menores del accile de oliva virgen y girasol alto-
oléico.

PERIODO: Julio 1995- Julio 1996.

FINANCIACION; Conusion Mixta CSIC-CNCPRST (Marruecos).

CENTRO DE EJECUCION:I.de la Grasa, I. Ferment. Ind. y U. de Cadi Ayyad de Semlalia (Marruecos).
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Valentina Ruiz Gutierrez.

TITULO: Virgin olive oil polyphenols and their relationship with apolipoproteins genes expression.
PERIODO: Afio 1996.

FINANCIACION: CLC.Y.T. ALI96-0436

CENTRO DE EJECUCION:I.de la Grasa e I. Fermentaciones Industriales C.S.1.C.

INVESTIGADOR PRINCIPAL: Valentina Ruiz Gutierrez.

TITULO: Influencia de los triglicéndos y componentes menores del aceite de oliva virgen y girasol alto oléico sobre el
metabolismo lipidico: estudios in vivo e 1 vitro,

PERIODO: Junio 1996- Junio 1999,

FINANCIACION: CICY.T. OLI96-2161-C04-01

CENTRO DE EJECUCION:I.de Fermentaciones Industriales C.S.1.C.

INVESTIGADOR PRINCIPAL: Guillermo Reglero Rada.

TITULO: Extraccion de productos quinucos de alto valor afladido a partir de orujo agotado. Disefio y optimacién del
proceso de extraccion con fluidos supercriticos..
PERIODO: Marzo1997- Marzo 1999.

FINANCIACION: CAM 06G7042/96

CENTRO DE EJECUCION: 1. Fermentaciones Industriales C.S1.C.
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Carmen Gémez-Cordovés de la Vega
TITULO: Aprovechanuento del bagazo de cebada. Obtencidn de Antioxidantes.
PERIODO: Marzol1997- Marzo 1999,

FINANCIACION: CICYT ALI97-0590

CENTRO DE EJECUCION: I Fermentaciones Industriales C.S.1.C. y U. de Valladolid.
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Carmen Gomez-Cordovés de la Vega

TITULO: Obtencién de productos de valor afiadido a partir del bagazo de malta de cebada.
PERIODO: Agostol1997- Agosto 2000

FINANCIA CION: Ministerio de Educacién y Ciencia. Acciones [ntegradas HB-1997-0076.

CENTRO DE EJECUCION: §. Fermentaciones Industriales C.S1.C. y U. de Norwich.

INVESTIGADOR PRINCIPAL: Carmen Gémez-Cordovés de la Vega

TITULO:Esterasas fenolicas en la obtencién de productos de valor afiadido a partir del bagazo de malta de cebada.
PERIODO: Abrl 1998- Abril 2000

FINANCIACION: MCYT AGL2000-1427-C02-02.

CENTRO DE EJECUCION: [ Fermentaciones Industrales C.S1.C.

INVESTIGADOR PRINCIPAL: Carmen Gémez-Cordovés de la Vega

TITULO: Papc! de la composicion fendlica en la determinacion de la madurez de la uva y las caracleristicas sensoriales
del vino, en funcion de la biotecnologia.

PERIODO: Diciembre 2000- Diciembre 2001

FINANCIACION: CSIC/CONICY'T 2001CLOO 18



CENTRO DE EJECUCION: I. Fermentaciones Industriales C.S.1.C.

INVESTIGADOR PRINCIPAL: Carmen Gémez-Cordovés dela Vega

TITULO: Caracterizacion de la fraccion polifendlica de uvas y vinos de las variedades yintas de vid (Fitis vinifera L)
Cabernet-Sauvignon, Merlot, Carmencre y Shiraz de distintas zonas vitivinicolas de Chile

PERIODO: Febrero 2001- Febrero 2003

FINANCIACION: MCYT CALO1-066-C7-7

CENTRO DE EJECUCION: L. Fermentaciones Industriales C.S.1.C.
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Carmen Gémez-Cordovés de la Vega
TITULQO: Capacidad antioxidante y composicion fendlica de mieles espafiolas
PERIODO: Diciembre 2001- Diciembre 2003

PUBLICACIONES.
Revistas incluidas en el SCI:

AUTORES: Quesada,C, Bartolomé, B, Nicto,O, Gémez-Cordovés,C, Herndndez, T, y Estrella,[.
TITULO: Phenolic inJubitors of c-amylase and trypsin enzymes by extracts from pears, lentils and cocoa.
REVISTA: J. Food Protection, 59, 1996, 183-192.

AUTORES: Bartolomé ,B, Hernandez, T, Bengoechea, L, Quesada, C, Gémez-Cordovés, C

y Estrclla,l..

TITULO: Dctermination of some structural fcatures of procyanidins and related compounds by photodiode-array
detection

REVISTA: J of Chromatography 4 723, 1996, 19-26.

AUTORES: Delgado, T, Gémez-Cordovés, C. y Scott P.M.

TITULO: Determination of alternariol and alternariol methy ether in apple juice using solid phase extraction and high
perfonmance liquid chromatography.

REVISTA: J. of Chromatography -l [ 731, 1996, 109-114.

AUTORES: Gémez-Cordovés, Cy Varcla, F. Lamgandiere, CH., Vendrell M.
TITULO: Effcct of Ethephon and Seniphos treactments on the Anthocyanin composttion of Starking apples.
REVISTA: J ilgric Food Chem. 44, 1996, 3449-3452.

AUTORES: Hernindez-Perez, M., Hernidndez, T., Gomez-Cordovés,C., Estrella.]., Rabanal R
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OTT del CSIC. [FI (CSIC).1998 y 1999.

CURSO MASTER DE VITICULTURA Y ENOLOGIA. UPM. Conferencias v Mesas Redondas. 1996 hasta 2001.
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Albacetc y Madrid hasta un total de 18. desdc 1988 hasta 2002.

OTROS
1992. Auditor externo da la Direccion General de Agricultura v Alimentacién de la Comunidad de Madrid.

1993. Experta del Groupe Polyphenols para el provecto de Investigacion C-92-0270-01 del Depto. de Tecnologia de
Alimentos de la U. Politécnica de Madrid.

1996-2002. Evaluador de la Agencia Nacional de Evaluacion v Prospectiva. CICYT

2000-2001.Micmbro del tribunal de Suficiencia Investigadora de la Comisidn de Doctorado del departamento de
Tecnologia de Alimentos de la ETSI Agrénomos de Madnd.
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