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Problema a Resolver: detallar brevemente el pmblema que se pretendia resolver con la 
ejecucion de la propuesta, a nivel local, regional y/o nacional. 

El pmblema que pretende resolver la venida de estos cuatro expertos intemacionales 
es el diagnostic0 y evaluacion de las caracteristicas de la palta chilena, en sus 
distintas zonas, que afectan su vida y condicion de post cosecha. 

La condicion de post cosecha van'a dependiendo de distintos factores a considerar. 
Evidentemente las condiciones climaticas son importantes y variables, lo que se puede 
relacionar con las diferencias en la fruta entre temporadas distintas. 

Es el cas0 de las paltas, en la temporada 2001/2002 en comparacion con la 
2002/2003. Esta ultima temporada la fruta chilerh ha presentado una menor 
consistencia, menor capacidad de guada y algunos problemas fisiologicos (pulpa 
oscura, maduracion dispareja entre frutos y dentro de un fruto, etc.) que claramente 
afectaron la imagen de nuestra fruta. Est0 es muy diferente a lo observado durante la 
temporada 2001/2002 en que la calidad y condicion de la fruta chilena fueron 
excelentes, reconocidas por importadores y clientes, presentando, ademas, una 
capacidad y calidad de guarda en destino, muy buenas. Entre estas dos temporadas 
10s manejos de post cosecha no variaron sustancialmente y la diferencia se puede 
relacionar con condiciones climaticas diferentes. Ademas, las condiciones de cultivo 
tienen una fuerte influencia en la post cosecha y calidad de la fruta. Entre 10s manejos 
de pre- cosecha que afectan las caracteristicas de la fruta se pueden mencionar. la 
edad de 10s arboles, su vigor, niveles nutricionales y de fertilizacion, la poda, manejos 
de riego y fertigacion, el us0 de reguladores del crecimiento y las caracteristicas de 
suelo y agua. Tambien el tamaiio de 10s huertos, en que gran parte de la fruta proviene 
de huertos pequefios a medianos, influye sobre la consistencia del producto. 

Uno de 10s factores mAs sorprendente, son las diferencias de precio que se observa 
entre la fmta califomiana y chilena, siendo una de las causas mas evidentes la 
diferencia de la imagen de la fmta chilena y el hecho de ambar al mercado al menos 
dos semanas despues de cosechada, en comparacion con la fmta califomiana, con la 
consecuencia para el comprador de un mayor riesgo por tratarse de fruta mas antigua 
y las experiencias con este tip0 de fmtas las hacen menos consistentes y seguras. 

Es asi que, con manejos adecuados tanto en pre como post cosecha se puede 
disminuir este riesgo y se puede entregar un producto mas consistente y confiable, de 
modo de mejorar el consumo y reducir las diferencias de precio ya mencionadas. 

Debido a todo lo anterior se ham atractivo el enfrentar como industria el manejo de la 
fruta a nivel de post cosecha para poder servir mejor a nuestros clientes, ofrecer un 
producto mas confiable y consistente y poder explorar mercados mas distantes con un 
producto mas competitivo, siendo el Comite de Palta, responsable en gran medida del 
exito de avanzar en las mejoras tecnicas y en el conocimiento de estos procesos en 
otros paises tan importantes en el area fruticola como lo es Australia, Nueva Zelanda, 
Sudafrica y Estados Unidos, contando con cuatro expertos de esta categoria, 10s 
cuales han sido participes del desarrollo de esta especie en su pais y , a traves de sus 
diversas publicaciones tecnicas, han tenido una importante influencia en el desarrollo 
de esta especie en otras zonas productoras. 
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Obietivos de la Propuesta 

Chile es el tercer productor y el primer exportador de paltas hass del mundo, con mas de 
7,5 millones de cajas exportadas la temporada 2002-2003 y con un fuerte crecimiento 
esperable en el corto plazo. Mas del 97 % de la fruta exportada se envia a 10s Estados 
Unidos en que se aprovecha una ventana en el mercado debido a la menor oferta 
californiana, lo que hace que, en cierto grado, la industria chilena sea complementaria 
con la industria de California. Esto se ve reflejado en que mas del 85 % de la fruta que 
llega a este mercado es importado por empresas tradicionales comercializadoras casi 
unicamente de paltas, fuertemente relacionadas a la produccih de California y que 
buscan una presencia con volumenes constantes a lo largo de todo el aAo, lo que se 
reconoce wmo uno de 10s factores mas importantes para mantener y aumentar el 
consumo de esta fruta. 

Hasta ahora la ftuta chilena ha enfrentado un mercado que es capaz de mover a buenos 
precios 10s volumenes enviados, produciendose en 10s ultimos aiios y solo durante 
algunas semanas excesos de oferta que hacen que bajen 10s precios (todavia a niveles 
aceptables) y que se tenga que guardar una cierta cantidad de fruta durante un period0 
mas largo del ideal. Los crecientes volumenes producidos por Chile, mas la oferta de 
otras zonas productoras como la propia California, Mexico, Nueva Zelanda y Republica 
Dominicana (en general todas en aumento) harin que esta situacion de altas ofertas 
Sean mas comunes afectando 10s precios y haciendo de 10s factores de condicion de 
guarda y calidad de fruta elementos de la mayor importancia para tener una mejor 
posicion com pet itiva . 
Adicionalmente, Chile, junto con Nueva Zelanda, tienen la desventaja al compararse con 
10s otros paises competidores de necesitar un tiempo de transporte largo, de entre tres a 
cuatro semanas a Europa, lo que hace del manejo de post cosecha un factor de la 
mayor importancia, y mas aun si se piensa que 10s mayores volumenes chilenos haran 
necesario el desarrollar otros mercados mAs lejanos y muy competitivos, tales como 
Europa y Japon. 

Por otro lado, Chile y California tienen condiciones de produccidn mediterraneas, con 
bajos niveles de lluvias y periodos de cosecha secos, lo que tiene un importante efecto 
sobre la buena calidad de la fruta y su buena condicion de guarda, con una baja 
incidencia de problemas fungosos, que si son mmunes en Mexico, Nueva Zelanda y 
Republica Dominicana, y, por lo tanto, son una ventaja comparativa importante para 
Chile. Esto ha hecho tambien que la pmcupacion respecto al manejo de post cosecha 
sea relativamente bajo en nuestra industria, siendo hasta ahora el factor considerado 
mas importante en el manejo tecnico de post cosecha (y de calidad) el contenido de 
aceite, que siendo importante, no debiera ser el unico. 

En general, las caracteristicas de la ftuta que afectan su vida y condicion de post 
cosecha varian dependiendo de distintos factores a considerar, por lo que se pretende, 
que las visitas de estos cuatro expertos intemacionales, poder enfocar el manejo de pre 
y post cosecha de la fruta chilena, considerando todos 10s factores que influyen en este 
proceso, de modo que permita aprovechar y mejorar las ventajas comparativas y 
competitivas de la palta chilena. 
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Objetivos Especificos 

Econdmica 
- Conocer el desarrollo de pre y post cosecha de palta en otros paises como 

Nueva Zelanda, Sudafrica, Australia y Estados Unidos ( paises en que estos 
consultores han desarrollado una experiencia tecnica reconocida), de modo de 
proyectar el impacto en el merwdo de exportacion de esta industria. 

- Evaluar 10s costos productivos y las ventajas competitivas de Australia, Nueva 
Zelanda y Sudafrica, con respecto a nuestros procesos de pre y post cosecha. 

Tbcnico: 

- Conocer el desarrollo de las investigaciones realizadas en pre y post cosecha 
de palta en otros paises cmmo Nueva Zelanda, Sudafrica, Australia y Estados 
Unidos, en cuanto a condiciones de guarda y problemas fisiologicos que 
afectan la calidad y condicion de la fruta. 

- Conocer 10s estudios en profundidad del manejo y el us0 de tecnicas modemas 
en pre y post cosecha, aplicables a huertos de paltos de la zonas 
caractensticas de este cultivo en nuestm pais. 

- Analizar el procesa productivo en nuestm pais, a traves de las visitas en 
terreno, y sus implicancias en el calidad de la fruta enviada a packing. 
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2. Antecedentes Generales: describir aspectos de inter& y cifras relevantes del pais o 
region de origen del consultor, con enfasis en la situacion agricola y la situacion del rubro 
que aborda la propuesta en particular (no mas de 2 paginas). 

Estados Unidos, segundo productor de palta en el mundo, se caracteriza por una 
produccion de 170 mil ton. Anuales, de 10s cuales un 85% comspondena a la variedad 
Hass. Sin embargo, su importancia relativa ha ido disminuyendo a medida que otros 
paises han aumento su produccion. Exporta el 5% de su produccion entre 10s meses de 
enero y agosto a Holanda con un 70%, Jawn y Canada. Cabe seiialar, que las ventas de 
paltas norteamericanas al exterior han disminuido basicamente por la mayor valorizacion 
del dolar que encarece el producto. Por ultimo, es uno de 10s principales destinos de Chile 
con una participacion del 96% de las ventas al exterior de esta fruta. 

Sudhfrica, presenta una produccion del orden de las 53 mil ton, muy similar a la chilena. 
Actualmente tiene una participacion importante en el mercado europeo entre 10s meses de 
abril y septiembre, abasteciendo el 60% del mercado frances, principal mercado de Israel, 
por lo cual ha desplazado en parte la produccion israelita. 

Nueva Zelandia, es un productor m8s pequefio que 10s dos mencionados, pero tiene 
caracteristicas similares a Chile, con lo cual es interesante su desarrollo tecnologico y 
avances de este rubm en este pais. 

Asimismo Australia, con una produccion a menos de la mitad que la chilena, pero la 
importancia es que el asesor se ha mantenido en contact0 con 10s principales centros de 
palta y conOce a cabalidad el tema de la palta. 

Es asi como esta consultoria organizada por el Comite de la Palta two lugar entre el 24 y 
30 de matzo de 2003. El equipo consultor se componia por 10s Drs. Mary Lu Arpaia 
(Universidad de California), Gawie Eksteen (Consultor privado, Sudafrica), Peter Hofman 
(Depto. de lndustrias Primarias, Queensland, Australia), Reuben Hofshi 
(avocadosource.com, California) y Allan Wool (Hortresearch, Nueva Zelanda). El equipo 
estuvo acompafiado y dirigido por Ricardo Waissbluth Lanis, Gerente de Operaciones del 
Comite de la Palta. El objetivo para el grupo se entendio como “el llevar a cabo una 
auditoria y aportar recomendaciones al sistema de produccion, de post cosecha a la 
estructura de la industria en orden a mejorar la calidad de la fruta chilena en el mefcado 
norteamericano”. 

La consultoria contemp16 visitas a plantas embaladoras, huertos de palto, y medio dia de 
discusion y visualizacion acerca de la industria chilena de la palta y la investigacion en 
post cosecha propuesta por el INIA. 

La Semana termino con un taller de trabajo de un dial en el que el grupo interactuo con 
representantes de las empresas exportadoras y productores, con el fin de identificar 10s 
problemas y soluciones a las preocupaciones de la industria. 

La industria chilena de la palta es la industria exportadora mas grande del mundo, y con 
las numemsas nuevas plantaciones, la industria chilena probablemente se aceque a la 
industria califomiana para convertirse en el segundo mas grande productor de palta del 

http://avocadosource.com
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mundo. La industria chilena debe entonces hacerse conciente de sus responsabilidades 
mmo gran productor de palta y evitar provocar inestabilidades en el mercado con su 
creciente produccion. Es posible que esta inestabilidad en el mercado ocurra en 10s 
proximos 3 a 5 aios, debido a 10s incrementos en la produccion esperados en Chile, 
California y otros paises. 

En el 2004, la fruta que se venda en el mercado minorista en EEUU deberh 
obligatoriamente tener una identiticacion del pais de origen. Est0 implica que la fnrta de 
calidad pobre adquirira mala reputacion tanto en importadores como en consumidores, lo 
que conducira a tener largos periodos de precios bajos. 
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3. ltinerario desarrollado por el Consultor: presentacih de acuerdo a bs distintos dias 
visitados. 

Lunes, 24 M a m  en la maAana 
Lauriben cool Chile S A  Valparaiso, V Regicin 
En esta visita a traves del contact0 Miguel Quezada S. Se observamn las instalaciones 
portuarias de Valparaiso y el area de manejo de carga a EEUU. 

h h  Vista de la carga en el puerto. 
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En esta v i s i  se reunieron con un representante de NITEC, con respecto al embarque de 
palta en container. Discusibn de estrategias de manejo para paltas. En la siguiente fato se 
observa este pmcesa 

- 
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Lunes, 24 de maczo en Propal. 
Se realizb una visita programada por Max Schmidt, quien pmentb la planta embaladora y 
Camaras de fno. 

Discusi6n sobre 10s protocolos de manejo incluida la cosecha, el manejo de la fruta, el 
acopio de ftuta para la carga, y el transporte a Valparabo. 

Equipo de Ozono. 

Sala de precooler y bodega. 
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Martes 25 de M a m  en UnOversSdad Cat4lica de ValparaCso. 
En este lugar se hizo presentationes por parte de F.Gardiazabal sobre Aspectos de la 

industria chilena de la Palta, (se anexa esta pmsentaa6n); y Julio Retamales, quien se 
mfirid a la investigaci6n en Post Cosecha de Palta propuesta por el INIA. Discusibn sobre 
el pmyecto de investigacidn del INIA. En las siguientes fotografias se observa este dltirno 
punto: 

I 

'. . . 

Atmbsfera oontrolada U L  

I 

- r  

.- 
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I' 
Inhibicibn de Etilem par 1 MCP T 

I I 

Comparacion de 10s tratamientos efectuados con 1-MCP. 

k 

30 days at 5 ' 0  13 days at 20T 

appb 
-w 
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Martes 25 de M a m  en el Desamllo Agmrio S A  Uay Ilay, V R q i h  
Visita a plantaciones en Llay llay (valle interior). Revisi6n de plantaches en loma de 
cem de Brboles de dstintas edades y discusi6n acem de 10s sistemas de manejo en el 
predio. El equipo tambih visit6 y discuti6 8c~rca de la produccih de paltas y pkticas de 
manep con otros productoms de palta y asesores de la zona. 

I 

Miercoles 26 de Matzo, Pedro Tm4s Allende D. 
Visita a Pedro Tom& Allende y al equipo de producci6n. Discusi6n acerca de 10s 
protocobs de manep de exportadn de Chile a EEUU, la experigncia sudafricana y 10s 
test de materia seca en EEUU. Visita a huertos de distintas edades para observar 
distintas prEdicas de poda bajo condiciones mds costeras. 

.-. . 
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Mircoles 26 de M a m  Tarde, Fundo Lo8 Granems 
Wsita a esta zona m8s interior y revisit511 de paltos j&enes plantados cerca de Cabildo. 
Wsita al pmpietario y su equip0 de producci6n, discusi6n ac8m de esthndam de 
madurez y protocobs de manejo para la huta. 

Miircoles 26 de Mam, en la tarde en Cabitfnrt 
Visita a packing y revisih de las procedim'entos de manejo desde cosecha ai transporte a 
Valparaiso. Discusi6n de los temas asociados a la madurez, prefn'o y carga de 
contenedoms. 

L 

I 
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Jueves 27 de Marzo. Fundo Las Gruzadas. 
Discusi6n acem del manejo de canopia, densidad de plantacih, y protocobs de manejo. 
Estaban presentes los representantes del equipo de asesores del pmpietario y el gerente 
de producci6n. 

Jueves 27 de Matzo en la Tarde. Fundo Las T6rfolas 
Discusidn en equipo y formulacih del programa del Taller de Trabajo de la Industria del 
Viemes 28 de MaKO. 

Viemes 28 de MaKO. UnOversidad Cat6lica de Valparaiso 
Taller de Trabajo. El equipo de consultores conduce un taller de trabajo enfocado a la 
identificaci6n de problemas, soluciones desde la industria y la necesidad de formular 
mnceptos estrategia?s para el manej0 en el futuro. Y en la noche en el Fundo La8 
T6rtolas, cena con la asistencia de miembms del Comitd de la Palta con dscusih, 
observaciones y recomendaciones. 

Shbado 29 de Matzo - b i n g o  30 de Marzo. Todo el dia. Huedo California 
Preparacidn del lnfome Final por parte del equipo. 

I/ El primer dia se cambi6 la charla de la palta por la visita a Pmpal para enriquecer la 
discusidn del siguiente dia. 

2/ Cambio de visitas en donde se observaron huertos de la misma edad antes 
programada. Adem& por tema de tiempo, se a i m 6  de mayor importancia la pmparacidn, 
por parte de los consultores del trabajo y mesa redonda de la presentaci6n del viemes en 
la Univenidad Catdlii de Valparaiso. 
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4. Resultados Obtenidos: descripcion detallada de las tecnologias conocidas (rubro, 
especie, tecnologia, manejo, infraestructura, rnaquinaria, aspectos organizacionales, 
comerciales, etc.) y de la tendencia o perspectiva de dichas tecnologias en su lugar de 
origen. Explicar el grado de curnplirniento de 10s objetivos propuestos, de acuerdo a 10s 
resultados obtenidos. lncorporar en este punto fotografias relevantes que contribuyan a 
describir las tecnologias. 

Los objetivos se curnplieron en un 100% en estos se seiiala: 
Conocer el desarrollo de pre y post cosecha de palta en otros paises corno Nueva 
Zelanda, Sudafrica, Australia y Estados Unidos, de modo de proyectar el impact0 en el 
rnercado de exportacion de esta industria. Y la evaluacion de 10s costos productivos y las 
ventajas competitivas de Australia, Nueva Zelanda y Sudafrica, con respecto a nuestros 
procesos de pre y post cosecha. En este sentido las discusiones en terreno y la 
aplicabilidad de estas tecnologias proyectan un irnpacto tremendo en Chile. 

De esta forma, cOnOcer el desarrollo de las investigaciones y 10s requerimientos de las 
condiciones de guarda y problernas fisiologicos que afectan la calidad y condicion de la 
fruta, son de vital importancia para rnejorar el posicionarniento en 10s mercados de la palta 
chilena. Y en ese sentido a continuacion se revisan 10s factores cnticos de exportacion en 
Sudafrica y 10s contenidos de materia seca y control de heladas en Estados Unidos. 

Acorde a las tecnologias examinadas en las asesorias realizadas se destacan en 10s 
paises de origen del consultor lo siguiente: 

Suddfrica 

En Sudafrica para la exportacion se consideran 10s siguientes factores criticos, 10s cuales 
se desprenden del protocolo PPECB y se basan tanto en la experiencia ganada durante 
las temporadas anteriores, como en la informacion nueva obtenida por la investigacion 
financiada principalrnente por 10s productores. 

1. COSECHA Y PREFRCO 

1 .l. Madumz de cosecha 
El contenido de humedad optima no debe exceder nunca el porcentaje prescrito. Los 
exportadores deben ademas estar atentos de no extender el period0 de ernbarque 
hasta muy tarde en la temporada de dicho pais. 

El contenido de humedad esti adernas directamente relacionado con el r6girnen 
optimo de ternperatura de alrnacenaje. Este factor debe ser considerado al mornento 
de aplicar ternperaturas de ernbarque. 

1.2. Remoci6n del calor de campo. 
Tanto el tiernpo transcumdo entre cosecha y cometcialiracion corno la ternperatura 
son, al margen de la rnadurez de cosecha, 10s dos factores de postcosecha mas 
determinantes sobre la calidad de la fruta. Mientras antes se sorneta a prefrio y se 
embaque el producto, rnejor. Se Cree que el daiio por frio “black cold” (necrosis) se 
inicia en el penodo entre cosecha y prefrio. lmportantes factores predisponentes son 
tambien 10s retrasos de aplicacion de prefrio y el estres de humedad. 
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Recomendaciones 
> La fruta cosechada debe ser enviada a packing dentro de 4 horas, como maximo. 

Nunca debe permitirse que permanezca en el campo, y menos, que este expuesta 
a temperaturas altas o directamente al sol. La fruta solo puede pasar la noche en 
el exterior si existe certeza de que las temperaturas noctumas permitiran un mejor 
enfriamiento de esta. 

9 El calor de campo debe ser removido tan pronto como llegue la fruta al packing, 
por medio de la mantencion de esta a 16°C antes del proceso. 

9 La temperatura de la fnrta por ningun motivo debe aumentar entre cosecha y 
proceso de embalaje. 

1.3. Packing 
Siempre se debe pmcesar, tratar y embalar las paltas tan kpido como sea posible 
despues de que han sido cosechadas, pero como quiera que sea, ello debe hacerse el 
mismo dia de la cosecha. No debiera nunca acopiarse fruta en el piso a temperatura 
ambiente. 

Requisitos 
> Se debe dejar estampada en las cajas la fecha exacta de proceso. 
> Los codigos de fecha deben quedar estampados de tal manera en las cajas, que 

Sean facilmente legibles incluso despues del palletiraje, por ejemplo, cerca del 
ujdigo de cuenta. Cuando 10s ajdigos de fecha quedan ubicados en la parte baja, 
exigen mas manipulacion para ser revisados. 

1.4. RESPONSABILIDADES DEL EXPORTADOR 
1.4.1. Los exportadores deben planificar el programa de embaques 

con la suficiente anticipacion, como tambien deben informar a sus 
agentes de embaque acerca de 10s volumenes de exportacion 
esperados, para poder contar con suficiente espacio en 10s barcos y 
contenedores. 

1.4.2. Los exportadores deben resewar espacio de embaque, 
contenedores y barcos convencionales con las agencias mantimas con 
suficiente anticipacion, con el fin de que estas puedan instalar 10s 
equipos. Esta informacidn es requerida como maximo 24 horas antes del 
evento para permitir la planificacion y ubicacion de contenedores y 
personal. 

1.4.3. Los exportadores deben asegurarse de que la fmta sea 
inspeccionada (calidad y condicion fitosanitaria) y sea llevada a 
exportacion, asi como que la perdida de calidad se mantenga en 10s 
minimos durante 10s procesos subsecuentes de almacenaje, acopio, 
manipulacion y transporte. 

1.4.4. Los exportadores deben aplicar 10s pmcedimientos de frio y 
almacenaje adecuados para asegurar las mas optimas temperaturas 
durante el transporte y el embarque. 
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1.4.5. Los exportadores deben infonnar todo desajuste o potencial 
desajuste al gerente regional, con el fin de asegurar las medidas 
correctivas. 

1.4.6. Los exportadores deben mantener infonnado de cualquier 
desajuste de calidad u otros aspectos que pueda afectar el programa de 
manejo de temperatura. 

2. PREFRiO, TRANSPORTE TERRESTRE Y MANEJO PREEMBARQUE 

2.1. lnstalaciones de tennocuplas. 
Se debe instalar un cable esteril de termacupla en una palta en la caja central de la 
decima capa de cajas (de abajo hacia amba) del pallet. Esta tennocupla debe ser 
fijada firmemente y el extremo abierto debe ser llevado al exterior en la cara frontal del 
pallet. Todos 10s pallets deben contar con una tennocupla al momento de ser 
armados. 

2.2. Prefrfo. 
El almacenaje refrigerado propomionado en la planta embaladora es el unico 
eslab6n en toda la cadena de fno que permite preenfriar efectivamente la fruta. 
El operador del almacenaje refrigerado debe cargar y manejar la carga correctamente 
con el fin de obtener un prefrio efectivo, sin ocasionar dafio pot fn'o, pero si logrando 
una temperatura lo mas cercana posibfe a la temperatura de transporte especifica. 

Req u isitos: 
> Las paltas debe ser sometidas a prefho antes de cargar en un cami6n 

refrigerado (RMT), llegando a una temperatura de pulpa de 3% por sobre la 
temperaturn de embarque inicial. 

2.3.Carga de container en origen para transporte termstre o ferroviario al 

La carga de contenedores en origen se esta convirtiendo en una importante altemativa 
a la mas tradicional forma de embarque que consiste en el transporte del product0 al 
puerto para ser cargado en contenedores alli. 
> La agencia maritima prepara un contenedor de acuerdo con las especificaciones 

de temperatura y ventilacion efectuadas por el exportador durante la solicitud de 
reserva. La agencia maritima debe completar un Documento de Transporte (TPD) 
con 10s siguientes detalles: 

puerto. 

0 numem de contenedor 
nombre del barco y numero del viaje 
puertos de carga y descarga 

0' r6gimen y codigo de temperatura 
0 mercaderia - productos 
0 especificaciones de ventilacibn 

nombre de la planta embaladora 

> El contendor no puede abandonar el dep6sito sin el TPD. 
> Se requiere de una notificacion con 24 horas de anticipacion para una adecuada 

planificacion. 
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9 Los pallets no debieran ser movidos de la cfimara de fno antes de que 10s 
contenedores hayan sido entregados a la planta. En la planta se debe anotar la 
hora en la que se carga el primer pallet en el documento de Orden del Contenedor. 
Cuando el contenedor sea enviado a la estacion, el representante de la agencia 
maritima debe anotar la hora en la que el contenedor es conectado a la fuente de 
poder, y con ello autorizando la verificacion del TlT. 

9 Los contenedores cargados en ongen deben estar equipados con generadores 
(gensets) si son enviados a puerto por via terrestres o ferroviaria. 

2.4. Transporbe temstre refrigerado. 

El aspect0 m8s importante relativo al transporte refrigerado (RMT) es que la unidad 
refrigerante no esta disefiada o construida para enfriar el pmducto. La filtracion de 
calor a la unidad, causada por un ambiente calumso o la temperatura de la superficie 
del pavimento, pueden inclusa causar un incremento en la temperatura de la fruta 
durante el traslado. 

Requ isitos : 
P El RMT (transporte refrigerado) debe contar con un certificado de calibracion 

valido. Esta calibracion es una verificacion independiente de que la unidad est4 
tecnicamente dotada para proporcionar aire a la temperatura establecida o 
“seteada”. 

> El RMT debe ser sometido a prefno par al menos 3 horas para alcanzar la 
temperatura indicada, antes de ser cargado. Est0 permite asegurar que la unidad 
esta funcionando correctamente para las paltas, y ,al mismo tiempo, para reducir 
10s incrementos de temperatura durante la carga. 

9 El exportador/empacador debe asegurarse que las definiciones de temperatura 
Sean las correctas y que el aire incorporado se encuentre a M3”C del punto de 
establecido, por medio de las lecturas de las termocuplas instaladas en el cooler, 

9 Por ningun motivo se debe cargar un RMT que presente algun problema en su 
unidad. Se debe estar particularmente atento a olores a pescado o vainilla (esta 
ultima utilitada para enmascarar olores a pescado). El piso y las paredes deben 
estar perfectamente limpias (ver 3.5.2) 

> La unidad de fno debe estar apagada durante la carga. 
9 Las paltas deben haber sido sometidas a prefrio para obtener temperaturas de 

pulpa de maximo 3°C mas que las temperaturas de embarque. 
9 Los pallets debe ser ubicados en el contenedor de manera tal, que las aperturas 

de ventilation esten en el sentido del ffujo de aire. Asimismo, 10s pallets deben ser 
ubicados uno al lado del otro, sin dejar espacios en el centro del RMT. 

9 El exportador/empacador debe registrar las lecturas de las temperaturas de las 
termocuplas de cada ballet. 

9 La carga del RMT debe compfetarse en un maximo de una hora. 

2.5. Descarga en el puerto 

Es esencial contar con una logistica bien planificada para asegurar la dpida 
transferencia y un minim0 incremento de temperatura. Se debe tener especial cuidado 
en asegurar que las paltas lleguen dentro de 10s margenes de temperatura indicados o 
“seteados” y con tiempo suficiente para cargar el contenedor. 
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Los exportadores deben planificar la carga en origen de 10s RMT para asegurar la 
transferencia directa a contenedores al arribo al puerto, dentm de 10s plazos de acopio 
del puerto. 

2.5.1. Requisitos 
> Se debe notificar al deposito de contenedores, si murre algirn retraso en el 

ambo de 10s RMT. 
> Los contenedores cargados deben estar en el aIma&n de mantencion o en el 

acopio reefer integral ANTES de la horn de corte, la que es 12 horas antes de 
la hora estimada de ambo (ETA) del barco. 

> No debe cargarse ningun contenedor despues de esa hora. 
> La presencia de cargas divididas o fruta para el mercado local en el mismo 

RMT ocasiona retrasos e incrementos de temperatura, lo que debe ser evitado 
SIEMPRE. 

> Si no puede evitarse tener cargas divididas, la fruta para el mercado local debe 
ser sometida a prefrio de la misma manera que la fruta de exportacion. 
Ademas debe ser cargada antes en el contenedor (en la parte mas fria de 
este) con el fin de pemitir que se descargue primem la fruta de exportacion y 
luego la de mercado local. 

> La descarga debe producirse de una manera tal, que se evite el incremento de 
temperatura. Este punto exige un maximo de atencion para el deposito de 
carga de contenedores y debiera ser parte del contrato entre el exportador y el 
proveedor de servicio. 

2.5.2. 
descargar. 

b lnformar al conductor del RMT y su supervisor 
> No descargar el vehiculo. 
> Mantener las puertas del vehiculo cerradas. 
> Contactar al exportador, agente y el operador del RMT. 
> lnformar del incidente a la Gerencia General: Servicio Profesional o Servicio 

Portuario, para acciones posteriores o decisiones. 

Acciones requeridas si se percibe un olor extrafio en el RMT al 

2.6. Controles de temperatura 

puertas: 
2.6.1. Controle el RMT y las siguientes temperaturas antes de abrir las 

> Temperatura "seteada" ("set point"). 
P Temperatura registrada en el registro 
9 DAT - Temperatura del aire introducido 
> RAT - Temperatura del aire retomado 
9 Validez del certificado de calibracion 
> Condici6n general del RMT 

2.6.2. Tome las siguientes temperaturas de pulpa por medio de las 
teimocuplas con un termometro electhnico calibrado durante la 
descarga: 

> AI pallet del extremo posterior (extremo de la puerta) 
> AI pallet del centro 
9 AI pallet del frente 
> A un pallet seleccionado al azar 
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Todas las temperaturas anteriores deben ser registradas y enviadas por correo 
electronico o fax a las respectivas plantas embaladoras, las que ya deben haber 
informado las temperaturas de pulpa tomadas al momento de la carga del RMT 

2.6.3. 
La temperatura de la fruta se encuentra por sobre la tolerancia especificada 
respecto de la temperatura de embarque (3.8). La fruta se debe desviar a 
cimara de fdo para reenfriar. 
La temperatura de pulpa es aun superior que la especificada en 3.8 o 1,O”C 
por debajo de la temperatura inicial de embarque. 
La fruta tiene mas de 12 dias de cosechada al momento estimado de ambo del 
barco (ETA), solo si el ETA no ha sufrido cambios desde el embalaje para ese 
barco en especifico. Este period0 se podh extender por el numero de dias de 
retraso de un barco, si ocumera algun retraso. 
Si hay alguna falla detectada en el RMT y/o en la fruta. 

Rechace la exportacion de las paltas cuando: 

2.7. Durante la transferencia 
La rApida transferencia desde un RMT o wmara de fno al container (0 barn, en cas0 
de embarque convencional) es esencial para minimizar el incremento de temperatura. 
Se debe proteger al product0 de viento y lluvia y no debe estar sujeto a temperaturas y 
condiciones de humedad. Se debe restablecer el enfriamiento tan pronto sea posible 
para asegurar el cumplimiento del TlT como se especifica en el punto 3.8.2. 
La descarga del RMT no debe demorar mas de 30 minutos. 

Se puede utilizar unidades adosables (“clip-on-units” COU’s) en D u ~ a n  o Port 
Elizabeth, a pesar de que no son adecuadas para productos sensibles a 
temperatura, pero deben ser calibradas y designadas para ser utilizadas solo 
en paltas. La agencia maritima debe instalar una termocupla en el flujo de aire 
entrante, cuyas lecturas deben ser efectuadas y registradas por un 
representante de la agencia maritima (normalmente Portnet) al comienzo del 
frio y posteriormente cada 12 horas durante las inspecciones rutinarias, para 
asegurar un adecuado control de temperatura. 
El personal de Portnet y PPECB deben controlar regularmente las 
temperaturas ”seteadas”, las DAT y RAT de 10s contenedores. Asimismo se 
instituiran 10s procedimientos para asegurar la instalacion de las COU’s a 10s 
contenedores y asegurar tambien el aporte de frio al ambo de 10s 
contenedores a 10s terminales de Durban y Port Elizabeth. Las COU’s solo se 
desconectaran cuando el barco este listo para cargar el contenedor. 
La ventilacion de las COU’s debe encontrarse abierta, mientras esten 
instaladas a 10s contenedores en la zona de “stacking”. 
Las COU’s no deben ser utilizadas en el puerto de Cape Town, debido a que 
este cuenta con almacenes de mantencion. 
Las temperaturas del aire de 10s contenedores en la zona de “stacking” en 10s 
almacenes de mantencion de Cape Town, seran monitoreados por personal de 
Portnet. 

2.8. Tempemturas 6ptimas de carga de contenedor (en origen y en puerto) 
2.8.1. Tolerancia a la temperatura de pulpa 

Se permite a la fruta una tolerancia de 3°C por sobre la temperatura inicial de 
viaje. Por ejemplo, si se ha hecho una reserva para temperatura de viaje de 7°C’ la 
temperatura de pulpa de la fruta (medida con 10s cables de termocuplas) puede 
llegar a 10°C al momento de la carga en contenedores o barcos convencionales. 
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2.8.2. TTT 
La Tolerancia de Temperatura y Tiempo (T'lT) para que un contenedor con paltas 
no cuente con frio es de 3 horas. 

3. EMBARQUE CONVENCIONAL 
La incorporacion de barcos convencionales con capacidad para tener atmosfera 
controlada (CA), ha expandido las opciones de la industria de la palta. Las siguientes 
guias deben ser usadas para asegurar 10s mhimos beneficios de esta tecnologia. (Estas 
guias tambien pueden ser aplicadas a 10s embaques convencionales). 

La adicacion de CA a las cubiertas convencionales de 10s barcos ofrece una 3 

9 

9 

9 

9 

P 
9 

4 

economia de escala significativa. Hay tambien, sin embargo, algunas desventajas a 
considerar. La fruta no entrarit en kgimen de CA tan pronto, o por tanto tiempo, como 
en el cas0 del tratamiento en contenedores. Los beneficios potenciales de la CA se 
veran entonces reducidos. El pallet se transforma en este cas0 la unidad basica de 
manipulacion, lo que puede tener consecuencias sobre 10s costos, particularmente en 
destino. Aun asi, 10s resultados de las temporadas 2000 y 2001 han sido sumamente 
prometedores, por lo que se espera que esta forma de embaque gane en 
popularid ad. 
Para el embarque convencional solo se puede considerar las charas  de frio en el 
area del puerto. Si se trae en camion desde una cimara de frio, se recomiendan mas 
10s vehiculos refrigerados a motor que 10s camiones rampla. Si estos ultimos son la 
unica opcion disponible, entonces el cargamento debe ser cubierto con un estoperol. 
No esta permitida la carga directa desde un RMT al barco. 
Las plantas embaladoras deben seguir el mismo procedimiento de enfriado y entrega 
de la fruta al puerto, que en el cas0 de la carga en contenedores. Las plantas 
embaladoras debieran ademas contactar a sus proveedores de servicio en el puerto 
para asegurarse que su fruta no sea acopiada en el muelle para anticipar la carga, 
sino que Sean traidos desde las &maras de fno en el ultimo minuto. En la pritctica, 
est0 significa que no debe haber en el muelle mas de 6 pallets por gnja. La seleccion 
de 10s pallets en el muelle antes de cargar no esta permitida. 
Dadas las posibilidades de incmnento de temperatura de pulpa durante la carga a 
barcos convencionales, se debe enfriar la fruta para llegar a la temperatura de 
transpo rte . 
La carga de 10s pallets es monitoreada por PPECB. Durante el proceso de carga, la 
temperatura de la pulpa en el centro de 10s pallets (medido con las termocuplas) no 
debe subir mas alla de 5°C de la temperatura de transporte. Si se llega a detectar que 
la temperatura sube por sobre este limite de 5°C por sobre la temperatura de 
transporte, se debe cerrar las escotillas y comenzar a reenfriar hasta que el pallet de 
mayor temperatura alcance nuevamente la temperatura de viaje, medido con las 
termocuplas. 
Las cubiertas no pueden petmanecer abiertas durante 10s horarios de colacion. 
Las cubiertas deben cerrarse tan pronto termine la carga y comience el proceso de 
reenfriado, con el fin de mantener la temperatura de pulpa. Adicionalmente, se debe 
establecer inmediatamente las condiciones de atmosfera controlada, con el fin de 
obtener 10s maximos beneficios de retardo de la tasa de respiracion y maduracion de 
la fruta. 

REGIMEN DE TEMPERATURAS DE EMBARQUE 
Las temperaturas de embarque estan siendo continuamente evaluadas y adaptadas 
durante la temporada por el Comite de Temperaturas del SAAGNPPECB, basados en 



6 1 A FUNDACI6N PARA LA INNOVACI6N AGRARIA 
MINISTER10 DE AGRICULTURA \I' 

10s cambios de la fisiologia de la fruta, asi como en el resultado del cambio de invierno a 
verano. Se consideran un numero importante de factores, tales como: contenido de aceite 
(humedad), susceptibilidad al daRo por heladas, tasas de maduraci6n, susceptibilidad a 
enfermedades, etc. 
El procedimiento de manejo de temperatura es administrado por el PPECB, ante la 
solicitud por escrito del exportador, con el fin de asegurar ternperaturas optimas para el 
product0 durante el viaje. 

4.1 Regimenes de temperatura de embaque para la tempomda 2002 
Se aprobo solo 10s siguientes regimenes de temperatura para el 2002. 
AVI : +8"C/2d 7,5"C/6d 7,O"C 
Llevar a + 8,O"C; 2 dias despues de la partida bajar a 73°C; despues de 6 dias a 
7,5"C (es decir, 8 dias despues de la partida) bajar a 7,O"C y mantener hasta la 
descarga. 
AV2: + 7,0°C/2d 6,5"C/6d 6,O"C 
Llevar a + 7,O"C; 2 dias despues de la partida bajar a 6,5"C; despues de 6 dias a 
6,5"C (es decir, 8 dias despues de la partida) bajar a 6,O"C y mantener hasta la 
descarga. 
AV3: + 6,5"C/2d 6,0°C/6d 53°C 
Llevar a + 6,O"C; 2 dias despues de la partida bajar a 6,O"C; despues de 6 dias a 
53°C (es decir, 8 dias despues de la partida) bajar a 6,O"C y mantener hasta la 
descarga. 
AV4: + 6,5"C/2d 4,0°C/6d 33°C 
Llevar a + 6,5"C; 2 dias despues de la partida bajar a 4,O"C; despues de 6 dias a 
3,5"C (es decir, 8 dias despues de la partida) bajar a 6,O"C y mantener hasta la 
descarga. 
AV5: + 6,0°C/2d 5,5"C/6d 5,0°C 
Llevar a + 6,O"C; 2 dias despues de la partida bajar a 55°C; despues de 6 dias a 
5,O"C (es decir, 8 dias despues de la partida) bajar a 6,O"C y mantener hasta la 
descarga. 
AV6: + 5,5"C12d 5,0°C/6d 43°C 
Llevar a + 5,5"C; 2 dias despues de la partida bajar a 5,O"C; despues de 6 dias a 
43°C (es decir, 8 dias despues de la partida) bajar a 6,O"C y mantener hasta la 
descarga. 
Am: + 5,0°C/2d 4,5"C/6d 33°C 
Llevar a + 5,O"C; 2 dias despues de la partida bajar a 43°C; despues de 6 dias a 
33°C (es decir, 8 dias despues de la partida) bajar a 6,O"C y mantener hasta la 
descarga. 
AVA: + 5,5OCI14d 
Llevar a + 53°C por toda la duracidn del viaje. 
AVB: + 6,0°C/14d 
Llevar a +6,0°C por toda la duracion del viaje. 
AVC: + 7,0°C/14d 
Llevar a + 7,O"C por toda la duraci6n del viaje. 
AVD: + 8,OoC/14d 
Llevar a + 8,O"C por toda la duracion del viaje. 
AVE: + 9,0°C/14d 
Llevar a + 9,O"C por toda la duracion del viaje. 
Ventilaci6n con aim fresco 
Todos 10s embarques con atmosfera regular deben ser ventilados mmo sigue: 
0 contenedores integrales - 15 m3 por hora continuamente 
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contenedores en “stacking” - 4 horas por 24 horas. 
0 cubiertas convencionales - mantener 10s niveles de CO:! bajo 0,5 “C 

atmosfera controlada (CA) - la ventilacion cerrada todo el tiempo. 

5. EMBARQUE, VIAJE Y DESCARGA 
5.1 Durante la carga y durante el viaje 
El lngeniero en Jefe debe seguir un estricto programa de manejo de temperatura, con 
el objeto de minimizar la perdida de calidad de la fruta. Sin embargo, se debe recordar 
que: 
> La temperatura de aire introducido (OAT) solo se puede controlar entre las 

temperaturas minimas y maximas especificadas. 
> Los datos obtenidos por 10s registradores Sensitec, Ryan u otros relacionados, no 

necesariamente esthn correlacionados con las temperaturas informadas pot el 
ba rn  y publicadas en la pagina web del PPECB. El barco proporciona aire a la 
temperatura especificada al momento de la reserva del espacio por el exportador. 
La temperatura registrada es la temperatura obtenida de la lectura del aire 
inmediatamente despues del enfriador. Los instrumentos de registro utilizados por 
10s exportadores normalmente estan ubicados en uno de 10s ultimos pallets en ser 
cargados al contenedor, y, normalmente, tambien en uno de las cajas superiores. 
Habra una diferencia significativa de temperatura desde el punto de descarga de 
aire al contenedor hasta las cajas superiores de 10s extremos posteriores de este, 
siendo mayor en este punto. 

5.2.1 El PPECB explica y proporciona las instrucciones de viaje por escrito al 
lngeniero en Jefe. Estas instrucciones contienen las regulaciones de 
temperatura especificas, como figuran en este documento (5.1) y como 
han sido requeridas por el exportador al momento de reservar el espacio 
en el barco (3.3) 

5.2.2 Se debe bajar la temperatura del sistema de enfnamiento de contenedores 
en “stacking”, antes de la carga de 10s contenedores, en orden a 
proporcionar aire a la temperatura correcta, despues de que se ha acoplado 
el ultimo contenedor en cualquier fila. 

9 
5.2 Procedimiento 

5.2.3 Se debe calibrar y establecer las temperaturas en el termostato controlador 
de temperatura de 10s contenedores integrales para asegurar que el DAT 
est6 a la temperatura correcta antes de la carga de 10s contenedores al 
barco 

5.2.4 Se debe conectar el contenedor y comenzar el enfriamiento inmediatamente 
despues de concluida la carga. 

5.2.5 El lngeniero en Jefe controla la DAT y RAT de acuerdo con las instrucciones 
del PPECB, e informa acerca de la temperatura establecida o “seteada”, DAT 
y RAT al PPECB en Cape Town. El primer informe debe ser emitido a 24 
horas de la partida. Luego de ello, se deben enviar 10s informes de 
temperatura diariamente no mas alla de las 1200 horas de Sudafrica. 

5.2.6 El PPECB (CTO) infonna a cada exportador y procede como sigue: 
Los datos de temperatuta de viaje sedn publicados en la pagina web del 
PPECB (www.ppecb.com ) 

http://www.ppecb.com
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5.2.6 El PPECB (CTO) informa a cada exportador y procede como sigue: 
Los datos de temperatura de viaje sehn publicados en la pagina web del 
PPECB (www.ppecb.com ) 
> Los exportadores que hayan solicitado el progmma de manejo de 

temperatura del PPECB recibihn por correo electronico 10s registros de 
las condiciones de viaje, tal cual se informan por la Master desde PPECB 
CTO. 

9 Si el exportador detectara cualquier desviacion respecto del r6gimen de 
temperatura solicitado a la reserva, o cualquier incremento de 
temperatura, debe informar al PPECB CTO (Oficina Tecnica de Cape 
Town) de las acciones correctivas que deban aplicarse. Se debe enviar 
esta instruccion de correccion dentro de 12 horas de recibido el informe 
de temperaturas. 

9 No se tomara decisiones correctivas sin la solicitud pot escrito del 
exportador y la aprobacion del Comite de Temperatura. 

9 Los procedimientos de embarque de la industria estandar PPECB 
contemplan la aplicacion de un golpe de aire frio (bajar la DAT en 0,5"C 
por 3 horas cada 6 horas) y tambien contemplan que el PPECB instruya 
una menor DAT tan pronto mmo la RAT aumente mas alla de 1,5"C por 
encima de la DAT: 

9 PPECB CTO manejara las temperaturas, y si la RAT sufriera un 
incremento mas alla de 10s 1,5"C, entonces se informat2i a 10s 
exportadores y 10s miembms del Comite de Temperatura respecto de las 
siguientes acciones a decidir. 

5.2.7 El PPECB infoma a la Master acerca de 10s cambios que se requieran en la 
DAT. 

6. DURANTE Y DESPUES DE LA DESCARGA 
No hay control de temperatura durante este period0 tan critic0 despues de la 
descarga. La responsabilidad del b a r n  tambien termina tan pronto el contenedor ha 
sido retirado del mismo. De alli que sea responsabilidad del importador o su agente 
el tomar todas las medidas tendientes a que el contenedor sea recogido de 
inmediato y sometido a un reenfriamiento tan pronto como sea posible hasta llegar a 
la misma temperatura final de viaje aplicada en el barco. 
Procedimiento 
9 Se debe someter la fmta a fn'o tan pronto wmo sea posible, pero dentro de un 

plaro maximo de 2 horas. 
> Si el importador no estuviera satisfecho con la calidad de la fruta, se debe llamar a 

un supervisor de inmediato. 
9 El supervisor debe proporcionar un informe tecnico detallado respecto de la 

calidad de la fnrta, las temperaturas de pulpa y las condiciones generales de la 
carga. 

http://www.ppecb.com
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ESTADOS UNIDOS 

Los antecedentes expuestos por 10s asesores se destacan dos aspectos: 

1. La deteminacion del contenido de materia s e a  del Departamento Califomiano de 
Alimentacion y Agricultura. 

2. Los estandares para heladas en paltos del Departamento del Estado de California 

1. La detenninacidn del contenido de materia seca del Departamento Califomiano 
de Alimentaci6n y Agricultura. 

Se define el porcentaje de materia seca como el porcentaje promedio de materia seca de 
cinco paltas deteminado por el procedimiento establecido en la seccion 1408.3. Paltas, 
Deteminacion de Materia Seca. Titulo 3. 

Normatiia de Regulacion de California, Titulo 3. Alimentacion y Agricultura. 
Articulo 11. Paltas 
Secci6n 1408.3 Paltas. Deteminaci6n de Materia Seca. 

Se determinarft el contenido de materia seca de las paltas, detetminando el peso fresco y 
seco de una muestra de paltas. El procedimiento de testaje y el metodo de ~Alculo del 
porcentaje de materia seca se sefiala a continuacion: 

(a) Haga un corte transversal de todo el ancho de la palta, desde la porcion mas ancha de 
la misma. Descarte la porcion correspondiente a la semilla y remueva completamente la 
cubierta de la semilla y la piel adheridas a la pulpa. Corte el trozo en dos. Este trozo debe 
ser obtenido por medio de un dispositivo especial (tipo sacabocado), con un diametm 
interior de 518 de pulgadas (15,88 mm), mas menos 1/16 pulgada (1,59 mm). 

(b) Repita lo anterior con el nlimero de frutas de muestra requeridos por la secci6n 1408.6 

(c) Los trozos de pulpa debieran ser ubicados inmediatamente en bolsas plasticas 
selladas, en cas0 que haya un retraso en completar 10s pasos siguientes. 

(d) Tome el peso a una placa Petri pequefia y registrelo (P). 

(e) Ubique todos 10s trozos de pulpa en la placa Petri, previamente pesada, y vuelva a 
pesar la placa con la muestra. Registre el valor (F). 

(9 Ubique la placa Petri con la muestra en un homo microondas de 1 .OW Watt y seque la 
muestra a potencia 50% por 40 minutos, reduciendo la potencia en cas0 de necesidad, 
para evitar carbonizar el tejido. Saque la muestra del homo y registre el peso. Ponga la 
muestra nuevamente en el microondas por otros 5 minutos. Saque nuevamente la 
muestra, registre el peso y comparelo. Si el valor no cambia, registrelo mmo peso seco. 
Si hubiera diferencia entre 10s valores, repita este ultimo paso hasta que el valor no 
cambie. Cuando la muestra alcance un valor de peso constante, registe el peso (D). 

(9) Calcule el porcentaje de materia seca usando el siguiente ejemplo: 
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(D-P)/(F-P) x 1 OO= % de materia seca. 

Todos 10s pesos requeridos en esta secci6n deben registrarse con precision 0,OI g. 

Fuente: 
Anonimo. 2002. Titulo 3, Normativa Administrativa de Regulaciones de California, Titulo 3. 
Alimentacion y Agricultura, Articulo 11. Paltas, Seccion 1408.3. Paltas, Deteminacion de 
Materia Sew. Departamento de Alimentacion y Agricultura del Estado de California. 
Sacramento, California. 

2. Departamento de Alimentaci6n y Agricultum - Normativa Regulatoria de 
California. Los esandares para heladas en paltos del Departamento del Estado de 
Ca I if0 m ia 

1408.5. Pattas, Tolerancias. 

Las paltas deben estar libres de todo defecto, incluyendo (pero sin restringirse) a aquellos 
mencionados en la seccion 1408.4, 10s que individualmente o en conjunto causen una 
perdida de un 10 por ciento o mas (en peso) de toda la palta, incluyendo la piel y la 
semilla. No puede haber mas de un 5 por ciento, calculado, de las paltas en cualquier 
contendor o lote que este por debajo de 10s requerimientos prescritos por esta seccion. 

1408.7. Paltas, Dan0 por Heladas. 

Sin oponerse a las provisiones de la seccion 1408.5, se puede considetar que las paltas 
presentan daiio por heladas cuando: 

Se encuentra un color bmnceado en una cantidad indefinida, o 

Se encuentra cualquier volumen de decoloracion aguada de la pulpa 
adyacente a la piel, lo que es determinado al examinar la superficie de un 
corte transversal efectuado a no mas de 1 pulgada de el extremo 
peduncular del fruto, o 

Toda decoloraci6n o deshidratacion de la pulpa que se produzca con un 
corte transversal efectuado a no mas de 1 pulgada tanto del extremo distal 
o peduncular del fruto, o sobre cualquiera de aquellas superficies de corte 
si cubren un Area total superior a % pulgada de diametro, o 

Si al corte transversal a no mas de 1 pulgada del extremo peduncular del 
fruto aparecen 10 o mas cordones vasculares tan oscuros como lo 
establezca el Director, o 

Si hay cualquier vacio intemo, determinado al examinar la superficie de un 
code transversal efectuado a no mas de 1 pulgada tanto del extremo 
peduncular como distal del fruto. 

1408.8. Paltas. Nirmero de Paltas a Seleccionar para la Inspecci6n de Daiio por 
Helada. 
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En la seccion 1370.8 de la Normativa Administrativa de California se establece el numero 
de contenedores de palta, cuya fruta debe ser muestreada. Lo que sigue se suma a lo que 
establece la seccion recien nombrada: 

a) Cuando, a partir de la apariencia exterior de las paltas en el lote resulta 
evidente que ha habido daiio por heladas en la fruta, no es necesario tomar 
muestra al azar. 

b) Cuando la apariencia exterior de la fruta en un lote no permite inferir daiio 
por helada, entonces debe utilizarse el siguiente metodo: 

1) Si han sido seleccionados 5 contenedores o menos, tome 10 paltas 
que hayan sido obtenidas al azar a partir de todos 10s contenedores 
en la muestra. Si uno de esos frutos es motivo de rechazo de 
acuerdo con las pautas 1408.5 y 1408.7 de la Normativa 
Administrativa de California, tome 10 paltas adicionales obtenidas 
de la misma manera de 10s mismos contenedores. Si mas de un 5% 
(contada) de esa fruta es considerada rechazable, el lote debe ser 
considerado wmo contrario a las regulaciones. 

2) Si han sido seleccionados 6 o mas contenedores, tome 20 paltas a 
partir de una seleccion al azar a partir de todos 10s contenedores. Si 
mas de un 5% (contada) de esa fruta es considerada rechazable, el 
lote debe ser considerado cOmo contrario a las regulaciones. 

3) Cuando las paltas hayan sido calibradas, cada calibre debe ser 
evaluado como lote separado; cuando no hayan sido calibradas, 
tome muestras separadas de la fruta grande, mediana y pequeiia. 

c) Cuando las paltas han sido seleccionadas por el metodo a), la fruta o 10s 
resultados del analisis no pueden de ninguna manera ser combinados con 
aquellos seleccionados para el analisis por el metodo b). 

Estas tecnologias fueron revisadas en el seminario y entregadas las principales 
recomendaciones que se establecen en el numero 5 sobre la aplicabilidad de estas, 
cumpliendo el objetivo a cabalidad de “Conocer 10s estudios en profundidad del manejo y 
el us0 de tecnicas modemas en pre y post cosecha, aplicables a huertos de paltos de la 
zonas caracteristicas de este cultivo en nuestm pais.” 

Par ultimo, el analizar el proceso pmductio en nuestm pais, a travbs de las visitas en 
terreno, y sus implicancias en el calidad de la fruta enviada a parking, fue la discusion de 
las distintas visitas a terreno y a continuacion se presenta las preguntas y respuestas 
expuestas para determinar y concluir las recomendaciones en este sentido. 



4 I R FUNDAC16N PARA LA INNOVAClbN AGRARIA 
MINISTER10 DE AGRICULTURA w 

Prepnta 1 
"De acuerdo con su expenemcia. ~cuilles son los problemas de calidad de sus paltas en el mercado de 
los EEUU?" 

Sfntoma 
Pobre calidad intema, black spoff 
decoloracion ("greying" ), pardeamiento 
vascular, pudricion peduncular (SER) 
(Menos que un problema) 
Calidad interna 

Maduracibn variable de 10s frutos 
("checkerboarding" ) 

Causa 
DaAo por frio interno, 
problemas de temperatura 

Dafio por heladas 
(Sin sintomas a la cosecha) 
Fruta inmadura y madurez 
variable. Metodo no uniforme 
de deterrninacion de materia 
seca entre 10s distintos 

Frutos m a  rojizos externamente cuando 
la boratorios. 
Fruta inmadura 

-~ Maduracion tempranalablandamiento 
Problemas cosmeticos (calidad extema, 

I Fruta inrnadura 
I Estandares de caliicacibn 

mad u ran 
Pobre calidad de consumo 
Falta de un oscurecimiento de la piel 
apropiado para Hass 

Falta de aceitel "aguachenta" 
Fruta inmadura 

SolucBn 
Mejor control de 
temperatura, fruta rnh 
madura 

No cosechar esa fruta 

Necesidad de un 
mktodo estandarizado 
de medicion. 

datios a la piel/ manchado, dafios por frlo 
extemos, quemado por sol (fruto rojo), dafio 
por roedores, pudriciones externas) 
Maduracion desuniforme (variabilidad de la 
maduracion dentro del mismo fruto). Esto 
ocurre a lo largo de toda la temporada 

Madurez ! Fruta mas rnadura 

defcientes 

Fruta inrnadura, madurez 
rnezclada. 

packing 

Terna 
Madurez 

Balance nutricional (dacit de Ca, no 
exceder el N) 

Minimizar el dafio a la piel/golpes- 
manejo y transporte, efecto Iluvia, 
velocidad de transporte 
Frutos "estresados" llevados a 
mercados locales, ocasionando 
maduracibn prematura. 
Manejo de poda de 10s &boles/ 
estructura. 

Soluci6n 
Estandarizacibn de las t6cnicas/ esthndaresl prograrnaci6n de 
cosecha. Mapa de zonas climdticasl topografia. No se 
considera buena idea el establecer una fecha tija de cosecha 
para cada zona. (Se podria desarrollar un modelo dias grado 
de prediction de peso seco, si se contara con suficientes 
dabs). 
Aplicaciones de nutrientes al suelo y foliar, seguidas por 
analisis para rnedir contenido foliar y en la pulpa. Considerar el 
balance vegetativofirutal y su rol sobre la calidad de la fruta. 
Protocolos de cosecha especificos para la palta. 

Protocolos para el rnanejo de la fruta despuk de heladas o 
periodos de gran precipitacidn. Manqo de riego y drenaje. 

Recornendaciones de sistemas de poda que opbmicen el 
control del tamafio del Arbol, calidad de fruta y desarrollo de 

Portainjertos clonales 
Control de roedores 
Seguridad alimentaria en el predio 
Comite de la Palta debe desarrollar 
eskjndares y debe ser apoyado 

rakes. 
Efectos de pudriciones, calidad interna y calcio 
Desarrollo de protocolos de control de roedores 

..n 
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Tema 
Volumen semanal exportado 
Trazabilidad del producto 

Pregunta 3 
“~CuAles deben ser las puntos relachados con la cadena de frfo que deben ser dirigidosl 

QucS hacer 
Identiticar infraestructura lirnitante en 10s EEUU 
Por cada embarque y/o pallet, rnencionar el huerto, regih, 

Gejorados?*9 
Respuesta 

Optimizacidn de la ternperatura de 
almacenaje basado en el grado de 
madurez de la fruta y su tiempo desde 

Tema 

Evaluaci6n de calidad al arribo por 
agentes independientes (tal como lo 
hace la industria sudafricana) 

cosecha 
Manejo de bins en el huerto 

fungicidas). 
Deterrninar la calidad externa, adhesidn a 10s esti4ndares de 
packinglcalidad, y calidad de fruta madura. 

Condiciones de packing 

Tratamientos de postcosecha 

Tiempo de cosecha a embalaje y 
tiempo para cooling 
Tasa de enfriarniento 

Transporte a1 puerto (en camiones 
refrigerados) 
Atrnosfera controlada versus 
alrnacenajehransporte esthndar. 
Reefer versus contenedor 
Continuidad de la cadena de frio 

Monitoreo de temperatura en 10s 
barcos y durante la totalidad de la 
cadena de frio 
Coordinacion con el usuario final 

Materiales de embalaje 

SolucBn 

Asegurarse de que la fruta siempre quede a la sombra 
Determinar 10s beneficios del cepillado con o sin agua. Los 
beneficios del enfriamiento de la fruta antes del packing 
comparado con el riesgo de producir condensacion cuando la 
fruta se entibia durante el proceso. 
Los beneficios y riesgos de cubiertas de cera, lavados y otros 
tratamientos. 
Desa rrol lar recomendaciones 

lnvestigar 10s beneficios y riesgos del enfriamiento con aire 
fotzado rApido (6 horas versus 12 horas) 

Minimizar las fluctuaciones. LVak la pena utilizar 
contenedores desde el packing a EEUU (puerta a puerta) para 
mantener la cadena de frio, m&s que el uso de embarques 
reefer7 
Considerar adoptar el modelo sudafricano en el mediano 
plazo. 

Utilizar temperaturas de transporte mAs altas si el importador 
desea un producto mas maduro. ~ Q u 6  pasa con el premadurar 
durante el viaje? 
Considerar 10s efectos del tipo de caja, ventilacion, estabilidad, 
reciclaje, temas am bientales. 

AI tbrmino del taller, se presenta una exposicidn acerca de 10s efectos del 1 -MCP sobre la palta, basado en 10s 
resultados de Nueva Zelanda y la limitada investigacih australiana. Se dscute acerca de las implicancias de 
ello sobre la fruta de exportation chilena. 
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5. Aplicabilidad: explicar la situacion actual del rubro en Chile (region), compararla con la 
tendencias y perspectivas de su lugar de origen y explicar la posible incorporacion de las 
tecnologias capturadas, en el corto, mediano o largo plazo, 10s procesos de adaptacion 
necesarios, las zonas potenciales y 10s apoyos tanto tecnicos como financieros 
necesarios para hacer posible su incorporacion en nuestro pais (region). 

Las Mejores Pdcticas 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

Estandares de Madurez 

Solo usen e informen ”materia seca”, no “contenido de aceite”. 

Estandaricen 10s procedimientos para la toma de muestra de la fmta y la 
determinacion. Este infome incluye algunas sugerencias. 

Mayor compmmiso con el actual minimo recomendado de materia seca de 
22,8%. 
Determinen la conveniencia del esffindar de 22,8% de materia seca, utilizando 
un panel sensorial basado en California (por ejemplo con la colaboracion de 
Mary Lu Arpaia). 

Observen la variacion en el contenido de materia seca en diferentes regiones 
(costa verSus interior) y ambientes de crecimiento (ceros versus valles, etc.) 
con el objetivo de obtener un mejor conocimiento de la variacion en la 
maduracion de la fruta para estas regiones. 

Manejo de la cadena de fno (incluyendo temperatura y tiempos postcosecha) 

1. Hagan todo lo posible para reducir el tiempo de cosecha a ambo en EEUU. 
Animen a 10s recibidores americanos para que tambien ellos reduzcan el 
tiempo desde el ambo hasta el punto de venta. 

2. Temperatura de viaje. Consideren usar diferentes temperaturas para distintos 
estados de madurez, edad de fruta, etc. (el kgimen “step down” o descenso 
gradual como se usa en Sudafrica). 

Desarollo de recomendaciones adicionales sobre la cosecha y manejo de fruta 
con heladas de precosecha. El presente informe incluye algunas recomendaciones 
preliminares, pero se requiere de mas observaciones e investigacion en Chile. 

Informacion en el pallet y caja para la trazabilidad, tales mmo la identificacion en 
cada pallet y caja de datos cOmo productor, contenido de materia seca temprano 
en la temporada, fecha de embalaje y region. Este debek poseer tanto un codigo 
legible por maquinas (p.ej.&digo de barra) como tambien por personas (un 
requisito que sera implementado en el futuro prrjximo). El marcaje adecuado es 
esencial para la determinacion de por que algunos embarques llegan con calidad 
deficiente, para la identificacion de como mejorar practicas y manejos deficientes, 
y para producir trazabilidad en t6rminos de seguridad alimentaria. 

Es esencial que exista buena comunicacion entre el exportador y el 
importador/madurador. Cuando no calza la calidad y cantidad del embarque que 
llega donde el importador, con su proyeccion del flujo del producto (especialmente 
cuando llega mucho producto sin la debida advertencia), se puede pmducir una 
necesidad adicional de manejo o almacenaje de la fruta, incrementando el riesgo 
de perdida en su calidad. Es fundamental que el aporte de fruta sea consistente, o 
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Estructura de la industria y coordinaci6n 

Corto Plazo 
1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

Certificacion/acreditacion de parte de la industria de cada embarque, 
particularmente respecto de materia seca, compromiso con las mejores pricticas 
de manejo, trazabilidad del producto y manejo de la cadena de fh. Est0 
contribuira a aumentar la confianza entre 10s importadores, minoristas y 
consumidores de que la fruta ha sido tratada de acuerdo con directrices 
apropiadas. 

Expandir el rol e incarporat a 10s productores en todos 10s niveles de toma de 
decision, para asegurar que 10s intereses de 10s productores serin considerados. 

Mayor coordinacion por parte del Comite de la Palta en terminos de madurez, 
cosecha, flujo de exportaciones, retmalimentacibn de la informacion y mejores 
practicas. La coordinacion a traves del Comite, quien representa a las partes 
claves de la industria (productores y exportadores) es la mejor forma de generar 
adhesion a 10s estandares de la industria. 

Evaluaci6n de calidad de la fmta a1 ambo en EEUU por parte de un representante 
no afiliado de la industria (independiente de 10s exportadores). Esto es esencial 
para identificar 10s problemas de calidad de la fruta y cOmo resolverlos. AI 
comparar 10s resultados de esta evaluacion al ambo con las condiciones de 
produccion, cosecha, embalaje y viaje se puede obtener importantes indicadores 
de c6mo estos factores afectan la calidad final. Tanto Sudafrica como Nueva 
Zelanda tienen programas de evaluacion en destino a lo largo de la mayor parte de 
su penodo de exportacion. 

Solicitar financiamiento de la “Hass Avocado Promotion Order (HAPO)” (Orden de 
Promocion de la Palta Hass) para financiar un programa de evaluacion en destino, 
que guie 10s estudios de calidad (ver punto 4 - mas amba). 

lmplementar un programa de investigacion en la industria para mejorar las 
practicas de pre y postcosecha. 

Mediano Plazo 
1. Reducir la segundad sobre el mercado de EEUU, dado que probablemente el 

mercado americano no sera capaz de absorber la mayor parte de la futura 
producci6n de palta chilena. Se deberA desarrollar mercados de exportacion 
altemativos (tal como el europeo) y mejorar el incremento del consumo local. 

2. Establecer un comite de manejo de la cadena de frio similar a aquel de Sudafrica. 

3. Tomar control de la publicidad y marketing de la fruta chilena en EEUU con el fin 
de enfatizar 10s aspectos positivos de la palta chilena incluyendo la ausencia o 
minima presencia de aplicaciones fitosanitarias, las regulaciones de buenas 
practicas y la trazabilidad del producto. 
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Areas de Investigaci6n 

Corto Plazo 
Tempemtums de almacenamiento. Se debe estudiar las influencias regionales en 
la calidad de almacenaje de la palta “Hass” y desarrollar recomendaciones de 
temperatura de almacenamiento en base a la zona de cultivo y madurez. Luego de 
ello, se debe desarrollar e implementar temperaturas de viaje de descenso 
gradual, como sea necesario. 

Se debe determinar las tasas de enfriamiento desde cosecha hasta obtener la 
temperatura de almacenaje optima. 
1. El retardo maximo entre cosecha y el comienzo del enfriamiento, y el efecto 

de las condiciones de temperatura ambiental sobre este retardo. 
2. Las tasas mkimas de enfriamiento con aire forzado que se pueden aplicar 

sin producir dafio extemo (en la piel) por frio. 
Se debe determinar el almacenaje optima y temperaturas de viaje, en tanto son 
afectadas por. 
1. Cambios climaticos estacionales durante la temporada de exportacion; 
2. Zonas climaticas (valles costeros v/s valles interiores; piedmont v/s fondo 

del valle); 
3. Fruta de cosecha (madurez) temprana VIS tardia en relacion con contenido 

de materia sew; 
4. Period0 (tiempos) de almacenaje y forma de embarque (atmosfera 

controlada v/s atmosfera regular) y el us0 potencial de I-MCP. 
0 Se debe determinar tanto el efecto como 10s criterios para un regimen de 

reduccion gradual de temperatura y c6mo est0 se ve afectado por el contenido 
de materia seca de la fruta, la ubicacion del huerto, la temperatuw de campo al 
momento de cosecha, etc., considerando las siguientes variables: 

o 10s intervalos de temperatura en el r6gimen de descenso 
gradual 

o 10s grados de temperatura de cada paso de descenso 
o el numero de descensos requeridos 

El efecto de daiio por de heladas precosecha en el almacenaje de la fruta de 
aquellos arboles afectados. Este informe entrega un protocolo preliminar para fruta 
afectada por dafio de heladas, per0 este debe ser adaptado a condiciones 
chilenas, ya que debe contemplar la necesidad de almacenaje por periodos largos. 
Los estudios debieran incluir el efecto del retardo en la fecha de cosecha despues 
de la helada sobre la calidad, y la interaccion con otros tratamientos tales como 
manejo de temperatura, atmosfera controlada y 1-MCP. 
Animar a estudiantes e investigadores a participar en intercambios nacionales e 
intemacionales, y a incrementar 10s contactos intemacionales para la ciencia y la 
industria. 
El Comite de la Palta debiera pmporcionar al Dr. Julio Retamales (INIA) una carta 
de apoyo para el proyecto de investigacion que propone, pero con las siguientes 
requisitos: 
0 61 debiera viajar a California o Nueva Zelanda para incrementar sus 

conocimientos en la evaluacion de la calidad de la palta y el us0 preferente del 
sistema “Manual lntemacional de Evaluacion de Paltas”. 
Los experimentos y tecnicas debieran ser discutidas en detalle con el equip0 
de consultores con el tin de incrementar la precision y eficiencia de la 
investigacion. 
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Se debiera modificar la gran amplitud de su trabajo para concentrarlo en las 
siguientes lineas de relevancia comercial: 

o Concentracion en temperaturas de almacenaje para distintos 
estados de madurez y zonas de produccion de paltas 

o Se debiera desarrollar un trabajo sensorial en colaboracion con 
el programa de investigacion de Mary Lu Arpaia, con el fin de 
determinar el contenido de materia seca minimo para una 
calidad palatable aceptada por el mercado americano. 

o Desarrollo de un protocolo para el trabajo con fruta proveniente 
de arboles con datios de helada. 

o No hacer investigacion sobre atmosfera controlada (ya hay 
muchos trabajos hechos y 10s resultados no se pueden aplicar 
sobre “containers“ comerciales semiestaticos). Mas bien seria 
importante evaluar el comportamiento de 10s sistemas de 
atmosfera controlada wmerciales con condiciones de atmosfera 
controlada usadas dentro y fuera de Chile. 

o Solo se debiera hacer un ensayo bien limitado de I-MCP. 
o Se deben entregar consideraciones muy cuidadosas a 10s 

objetivos y a la naturaleza de las herramientas de manejo 
sugeridas en el proyecto actual. Existen numerosos ejemplos en 
10s que estas herramientas no satisfacen las necesidades de 
quienes se supone que beneficiaran (las plantas de embalaje, 
productores, etc.). En este sentido puede set muy valiosa la 
experiencia del proyecto “Avoman” de Australia. 

Mediano Plazo 
I. El efecto de la pluviometna (la que tiene efectos sobre las rakes y el contenido de 

materia seca) sobre la calidad de la fruta al ambo. 

2. El efecto de la asfixia de 10s arboles (falta de oxigeno en el suelo por saturacion de 
este w n  agua) sobre la calidad de la fruta. 

3. La influencia de las practicas de fertilizacion sobre la calidad de la fruta y la 
acumulacion de materia seca en relacion con la relacion Nitrogeno/Calcio y su rol 
sobre otros nutrientes vegetales. 

4. Seleccion de portainjertos para maximizar rendimientos, calibre y calidad de 
postcosecha. 

Recomendaciones detalladas 
Recomendaciones de EstAndares de Madurez de la Palta 

El equip0 someti6 a discusion 10s meritos relativos de 10s estandares de madurez 
utilizadas en California, Nueva Zefanda, Sudafnca y Australia. El sistema que se 
recornendah a continuacion se basa principalmente en 10s estandares califomianos, pero 
con algunas modificaciones. lncluye 2 sistemas de testaje complernentarios. El primer0 de 
ellos esta basado en el campo y fue diseiiado para ayudar al productor, su asesor y al 
exportador a monitorear la madurez de la fruta y a tomar la decision de cuando cosechar. 
Una vez que la fnrta alcanza la “madurez minima”, se puede cosechar el bloque completo 
en la medida que lo requiera la empresa exportadora. El segundo sistema asume que el 
productor, etc. ha hecho un buen trabajo al determinar la madurez de un determinado 
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bloque. Por lo que el segundo sistema apunta al muestreo de fruta ya cosechada en la 
planta embaladora. Este acercamiento es ail en la medida que involucra tanto a1 
productor como al exportador en el proceso de toma de decision. 
En California se esta usando desde hace poco la “Maquina Hofshi Coring” para la 
obtencion de muestras de materia seca desde la fruta (Arpaia, Boreham, Hofshi, 2003, 
www.avoCadosource.com ). Es la tecnica mas rapida y segura disponible a la fecha, por lo 
que recomendamos su uso. El Comite de la Palta tiene la informacion acerca de la 
disponibilidad de esta maquina. La normativa regulatoria califomiana para la 
determinacion del contenido de materia seca se encuentra en el Anexo 3. 
A continuacion 10s dos sistemas de testaje: 

Toma preliminar de muestra de fruta en huerto. 
El proposito de esta forma de testaje es el de obtener informacion sobre el nivel de 
madurez de un huerto de palto particular, de manera tal que el productor puede estimar 
cuando un numero significativo de fruta de una seccion particular del huerto ha alcanzado 
el estandar minimo de contenido de materia seca. Recomendamos que este testaje 
preliminar de fruta sea llevado a cabo tanto por el personal de huerto como el de la planta 
embaladora, y que la informacion se archive como referencia continua e historica. Algunos 
de 10s factores que contribuyen a la variabilidad del contenido de materia seca son la 
edad de 10s arboles, aspectos propios del huerto, altitud, precipitacion, fertilizacion y la 
exposicion de la fruta al sol. 

Procedimiento 
1. Divida el huerto en bloques basado en la similitud del tamaiio de 10s arboles, edad, 

pendiente, aspecto y altitud. 

2. La muestra de fruta debiera ser representativa de aquellas que seran cosechadas 
para la exportacion (calibre, ubicacion dentro del arbol y calidad). No debiera 
recolectarse ftuta bronceada o con dafio de sol, pero si puede tener defectos 
menores. 

3. La fruta debiera ser rewlectada de arboles ubicados en la diagonal en el area, y 
desde el interior del arbol. 

4. El numero de frutos recolectados puede ser entre 5 y 20 (mas fruta pmporciona 
resultados mas precisos). El contenido de materia seca se debe obtener de cada fruto 
en forma individual. 

5. No se debiera recolectar la muestra despues de una lluvia intensa o despues de un 
riego importante. 

6. La fruta se debe poner en una bolsa plastica despues de cosechada. 

7. Las bolsas se deben mantener en un lugar fresco (pero no refrigerado) y no debieran 
ser expuestas al sol. 

8. El contenido de materia s e w  debe ser medido a mas tardar 12 horas despues de 
recolectada la fruta. 

Medir el contenido de materia seca de la fruta como se describira mas adelante. 

Toma de muestra de fruta para testaje oficial. 
El “testaje oficial” se efectua al azar en la planta embaladora por parte de una entidad 
aprobada por el Comite de la Palta. Esto debiera hacerse con el fin de asegurar que la 

http://www.avoCadosource.com
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fruta cosechada cumple o excede 10s requisitos minimos de 10s estandares de madurez. 
Los resultados de estos “tests oficiales” debieran ser compartidos con el importador. 

Procedimiento 
1. El inspector aprobado por el Comite de la Palta debe tomar una muestra de 10 frutos 

de cada calibre antes del embalaje, preferentemente dentro de 12 horas despues de la 
cosecha. 

2. Esta fruta se toma a partir de un lote, compuesto por un maximo de 10 bins de fruta. 

3. La muestra de materia seca se toma de una muestra compuesta de 5 de 10s 10 frutos. 

4. Si la muestra de 5 frutos no supera 10s minimos de contenido de materia seca, se 
debe medir la segunda muestra de 5 frutos. Si esta segunda muestra tambien fallara, 
se rechaza el lote completo para la exportacion. 

5. La fruta rechazada solo debiera poder comercializarse en el mercado local o para 
procesamiento. 

6. La fruta puede ser deshidratada mediante un homo microondas, una secadora 
domestica o un homo de conveccion. No se deben carbonizar las muestras (se debe 
mantener temperaturas que no superen 10s 65°C o monitorear cuidadosamente el 
microondas). El us0 de este ultimo proporciona resultados en aproximadamente 1 
hora, en tanto el us0 de un homo de conveccion o una secadora domestica demora de 
24 horas o mas en dar resultados. El protocolo estandar para la determinacion del 
contenido de materia seca de California se encuentra en el Anexo 3. 

Un contenido de materia seca minimo para la exportacibn 
Se debiera informar a la empresa importadora acerca del contenido de materia seca de 
cada carga de fruta exportada. Los totes que cumplan con el minimo o lo excedan 
debieran ser identificados con autoadhesivos porque “cumplen con el minimo chileno”. 
Entendemos que el actual minimo establecido por 10s exportadores claves es de 22,8% 
de materia seca. Creemos que ese nivel es un buen punto de partida, per0 que debiera 
ser revisado en base a la experiencia comercial y a la investigacion tanto en Chile como 
en colaboracion con investigadores de California. Es importante sefialar, que la 
aceptacion de sabor puede ser distinta en consumidores chilenos o califomianos, lo que 
debiera ser considerado al establecer 10s estandares. 

Manejo de la Cadena de Fn’o 

lntroduccibn 
La informacih en el presente documento esta basada en la experiencia de la industria 
sudafricana de palta. La industria chilena debiera evaluar y considerar la informacion y 
recomendaciones en el context0 de la realidad chilena y 10s requerimientos de sus 
mercados. En el Anexo 4 se puede encontrar el detalle de las recomendaciones de 
manejo de la fruta de Sudafrica. 

Madurez de cosecha 
Uno de 10s factores mas importantes en la determinacion de la calidad es la madurez de 
cosecha. La experiencia sudafricana sefiala que: 
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0 la palta que se cosecha muy verde es muy propensa al dafio por frio y no madura 
homogen eamen te ; 

la palta que se cosecha muy madura, se ablanda hpidamente, desarrolla 
desordenes de senescencia, tales como decoloracion de la pulpa y se tiende a 
podrir (pudricion peduncular). 

0 la industria chilena de la palta desarrolle indices de madurez de cosecha para 
cada situacion de cultivo (condiciones climaticas, etc.) 

desarrolle un sistema que asegure que solo se exporte fruta uniforme con rnadurez 
optima. 

De alli que es de una importancia enonne que: 

Remoci6n de la temperatura de campo 
Cuanto mas rapido se introduzca la cadena de Mol tanto mejor la calidad de las paltas. 
Recomendamos que la fruta cosechada se mantenga siempre bajo sombra mientras este 
en el campo. Las paltas cosechadas debieran ser enviadas al packing dentro de 4 horas 
de cosechadas, o tan pronto la operacion lo permita. La fruta debiera ser enfriada a 16°C 
o justo por sobre el punto de rocio hasta que este lista para el proceso. Solo debiera ser 
mantenida en el exterior por la noche si la temperatura noctuma permite reducir 
sustancialmente la temperatura de la fruta. 

Embalaje I Packing 
El objetivo principal es ser capaz de enviar las paltas lo antes posible despues de 
cosechadas. Esto exige que la fnrta sea embalada no mas a116 de 12 horas despues de la 
cosecha. Se recomienda fuertemente que se coloque la fecha de cosecha en la caja. Esto 
puede ser en formato de c6digo (preferentemente) en un extremo de esta. La exportadora 
debe entonces instruir al recibidor en ujmo decodificar la informacion de cada caja con el 
fin de facilitar el manejo adecuado de estas en el mercado de exportacion. 
Nunca se debe embalar en un mismo pallet o en una misma caja fruta de distintas fechas 
de cosecha, huertos o de distinta madurez. 

Pmfrio 
El prefrio debe comenzar inmediatamente despuks del embalaje. El enfriamiento con aire 
forzado, si bien es muy eficiente, exige gran cuidado de no proporcionar aire demasiado 
frio. Recomendamos que la fruta sea sometida a prefn’o (despues de embalada) para 
alcanzar la temperatura de pulpa optima, no mas allA de 24 horas despues de cosechada. 
La temperatura de la pulpa en la posicion mas “calurosa” de la carga no debiera superar 
en 2°C a la temperatura optima al momento de cargar en un container, cubierta de barco 
o a la embarcacion. 

Plazo mAximo de cosecha a embaque (“maximum fruit age”) 
Recomendamos que el interval0 maximo entre cosecha y embarque no supere 10s 10 
dias. Sin embargo, es deseable que 10s plazos Sean bastante inferiores. La fruta debiera 
ser agrupada de acuerdo con el tiempo de cosechada cuando sea enviada al puerto y 
cargada en el barco. 

Transporte al puerto 
Recomendamos que el transporte sea reftigerado, y que el incremento de temperatura 
durante la carga y la descarga sea maximo de 2°C en la parte mas calurosa del camion. 
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La carga de 10s containers 
La carga de 10s containers en origen presenta ciertas ventajas, para las cuales hacemos 
las siguientes recomendaciones: 

el contenedor debe estar limpio, sin ruidos extrafios afectando al motor y 
preparado para proporcionar aire a la temperatura corrects; 
10s contenedores usados para transporte con condiciones de atmosfera regular 
deben poder introducir 15 metros cubicos de aire fresco por hora. 
debe instalarse un generador (genset) al contenedor, en cas0 de que este deba 
estar mas de dos horas sin sistema de enfriamiento; 
recomendamos que la carga del contenedor no supere 10s 30 minutos. La fruta no 
debiera estar superar la temperatura optima de viaje en mas de 2°C. 

e 

e 

e 

La carga de 10s barcos convencionales 
Es importante el minimizar 10s incrementos de la temperatura de la pulpa durante la carga 
del barco (cubiertas o contenedores). Las siguientes recomendaciones son importantes 
para el exito del proceso de carga de barns convencionales: 

las cubiertas de 10s barcos deben ser preenfriadas a una temperatura de 0°C 
estable, antes de cargar. En ese period0 deben calibrarse todos 10s dispositivos de 
control, medicion y registro de temperatura. 

0 Si la temperatura de pulpa en el sector mas caluroso de la carga supera en 5°C la 
temperatura optima de viaje se debe aplicar un “reenfriamiento”. 
La carga de las cubiertas debe hacerse tan rapido como sea posible. Se debe 
comenzar el frio inmediatamente despues de completada la carga. lncluso se 
recomienda enfriar mientras se carga la cubierta del barco. 

Temperatura de viaje 
Recomendamos mantener separada la fruta que presente distintas caracteristicas de 
mantencion. Algunos factores importantes a considerar son: 

Las paltas mas maduras debieran ser sometidas a temperaturas de viaje entre 0,5 
y 1 ,O “C menos que fruta menos madura, con el fin de evitar su ablandamiento. 
Las paltas mds frescas (de cosecha mas reciente) debieran mantenerse con algo 
mas de temperatura (entre 0,5 y l,O°C), que aquellas menos frescas, con el fin de 
evitar el dafio por frio. 

e 

Manejo de la tempetatura de viaje 
Recomendamos que se establezca un sistema de comunicacion con el Master del barco. 
La temperatura del aire introducido y retomado debiera ser evaluada diariamente durante 
el viaje y proporcionada tambien diariamente al exportador y potencialmente al productor 
de cada tote. Esto permite el ajuste de la temperatura de viaje en cas0 de necesidad y 
reduce el riesgo de un mal ambo al puerto de destino. Las temperaturas de viaje deben 
ser ajustadas durante este en base a la historia de la fruta y su respuesta durante el viaje. 

El Master del barco debe registrar tanto la temperatura “seteada” (set point), como 
las temperaturas del aire introducido (DAT) y retomado (RAT) de cada cubierta 
por lo menos una vez al dia durante el viaje. 
La DAT debe reducirse en 0,5”C tan pronto como la RAT haya aumentado en 1,0 
a 1,5”C por encima de la DAT: 
La DAT puede reducirse en 0,5”C durante el viaje (aproximadamente a 10s 5 a 7 
dias de iniciado el viaje) si se espera que se produzca maduracion. Esto puede 

e 
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ocumr si la fruta es cosechada mas rnadura o bien si ya tiene mas de 5 dias de 
cosechada al momento de la partida del barco. 
Se debe considerar aplicar una DAT un poco mayor (aproxirnadarnente 0,5 a 
1,O"C) al optirno si hay riesgo de daiio por frio. La DAT es entonces reducida 
durante el viaje para evitar ablandarnientos de la fmta al ambo. 
Por el contrario, se debe considerar una DAT algo menor al optimo de temperatura 
(aproximadamente en 0,SOC) si se espera se produzca ablandamiento (p.ej. fruta 
cosechada algo mas madura, fruta de fin de temporada y fruta de mAs de 7 dias 
de cosechada). 

0 

Manejo post-viaje 
Las paltas debieran ser mantenidas a la temperatura optima de viaje hasta que esten 
listas para el pre-acondicionamiento (maduracion). 
La fruta debiera ser preacondicionada tan pronto wmo sea descargada del barco o 
contenedor. No debiera pasar mas de 28 dias de cosecha a pre-acondicionamiento. 
El almacenaje refrigerado despues del pre-acondicionarniento debiera efectuarse a la 
temperatura optima para alrnacenaje y no debiera exceder un rnaximo de 3 dias. 
Los tratarnientos de pre-acondicionarniento debieran ajustarse a la condicion de la fruta y 
sus requerimientos. Las paltas enviadas bajo atmosfera controlada pueden requerir 
procedimientos de pre-acondicionamiento distintos a aquellas enviadas bajo condiciones 
de atmosfera regular. Lo mismo se aplica a la fruta mas fresca respecto de la menos 
fresca y fruta con distinto grado de madurez al momento de cosecha. 

Evaluaci6n post-viaje 
Una buena herramienta para confirmar la temperatura optima de viaje es la evaluacion de 
la calidad al ambo. Recomendamos que el actual rol del despachador ("expeditor") sea 
revisado criticamente. Puede ser de mayor beneficio (y mayor beneficio economico) el 
tener un equipo de evaluacion imparcial, el que evalue la calidad madurativa tanto al 
ambo corno despues de pmducido este. Este feedback es crucial para el desarrollo de 
una perspectiva estacional e historica de la calidad de la fruta al ambo para la industria. 
Esta informacion debiera ser recogida en cada ambo por un contratista imparcial 
independiente del exportador. 

Sinopsis post temporada 
Todas las inspecciones al ambo, condiciones de cultivo atipicas y otras irregularidades en 
la temporada debieran ser resumidas y analizadas al temino de la temporada de 
exportacion por la cornision de manejo de cadena de frio nombrada por el Comite de la 
Palta. Esta cornision debiera efectuar recomendaciones a toda la industria para el 
rnejoramiento de la calidad de la fruta para la temporada siguiente. Esta actividad debiera 
ser efectuada tan pronto sea posibfe, con el fin de que se pueda hacer cambios al manejo 
en el tiempo justo. La recoleccion de esta infomacion le permitih a la industria chilena de 
la palta el perfilarse corno un productor de palta Premium a lo largo del mundo. 
Recomendamos que esta comisi6n de cadena de fno este compuesta por representantes 
de las exportadoras y 10s productores. Si se involucra a 10s productores en esta actividad 
se logra el enfasis en la continuidad desde productor a mercado de destino. 
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Protocolo para Heladas 

Las condiciones de cultiio en Chile implican que el daiio de precosecha por heladas sea 
un problema continuo para algunos huertos o topografias, y es reconocido como un tema 
significativo para toda la industria en algunos aiios. Las observaciones hechas en 
California son el fundamento de nuestms conocimientos sobre 10s efectos de las heladas 
sobre “Hass”. Las siguientes recomendaciones se basan en la experiencia califomiana en 
cornbinacion con observaciones en Chile y de ambo en EEUU. Se adjunta una copia de 
10s procedimientos del California Department of Food and Agricultura (CDFA) para 
evaluacion de heladas en el Anexo 5. Una diferencia clave es que la industria califomiana 
puede cosechar su fruta y comercializarla inmediatamente, en tanto la industria chilena 
debe almacenar la fruta si desea alcanzar el mercado americano u otro mercado de 
exportacion. Por ello, la informacion de California puede ser utilizada solo limitadamente 
en terminos de protocolos de exportacion de fruta helada (0 fruta cosechada de arboles 
que han sufrido daiio por helada, per0 cuya fruta no necesariamente exhiba algun indicio 
extemo de ese daiio). Recomendamos fuertemente que este tema sea investigado en 
Chile, con el fin de perfeccionar estas recomendaciones iniciales. Adicionalmente, el tener 
agentes de la industria haciendo evaluaciones de la fruta al ambo en EEUU permitira la 
evaluacion comercial en destino y el incremento de 10s conocimientos acerca de 10s 
efectos del daiio por heladas en la calidad post transporte. 
Las siguientes son nuestras recomendaciones que van desde las recomendaciones mas 
radicales (las recomendaciones para las mejores practicas), pasando por un acercamiento 
mas pragmatic0 y finalmente llegando a recomendaciones de cuidado absolutamente 
minimo. Quisieramos enfatizar que, dada la seriedad del efecto del daiio por helada sobre 
la calidad de la fruta en 10s mercados de EEUU y su potencial capacidad de ‘laminar el 
mercado”, aconsejamos que se apliquen las recomendaciones mas consewadoras 
posibles: 

Protocolos para Heladas 
Recomendaciones mAs radicales 

0 No exporten fruta de ningun arbol que tenga alguna evidencia de daiio en el follaje 
y de ninguna manera de &boles cuya fruta muestre daiio o decoloracion por 
helada en el pedunculo/tallo. 

0 La fruta de arboles con daiio por heladas puede ser rescatada para la 
comercializacion en mercados locales. En este caso, la fruta de arboles afectados 
puede ser evaluada utilizando el protocolo califomiano (ver Anexo 5). 

No exportar ningun fruto con daiio en el tallo/pedunculo o con piel bronceada. 

La fruta de arboles con daiio foliar o con sospecha de helada, debiera ser 
cosechada en forma separada dentm de 24 horas, debe ser identificada y 
exportada bajo condiciones de atmosfera controlada. 

El exportador e importador DEBEN ser notificados de la existencia de fruta con 
dafio de helada en el lote. 

Recomendaciones de cuidado minimo 
No exportar frutos con daiios en el tallo/pedunculo o con piel bronceada (notese 
que de acuerdo a la experiencia califomiana, el daiio en el pedunculo es sefial de 
problemas vasculares). 

Recomendaciones menos radicales 
0 

0 

0 

0 
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Temas para pr6ximas investigaciones 
Existe un amplio rango de intensidad (tiempo/temperatura) y tipos de heladas (de 
conveccion o de inversion). Se debe obtener mas informacion acerca de estos temas y 
sus variados efectos. 
La ocurrencia de una helada, representa en si un oportunidad para efectuar ensayos para 
determinar la profundidad o intensidad de la helada (tiempo/temperatura), el tamaiio del 
daAo en el arboVfollaje, el tamaiio del dafio en el pedunculo de la fruta o en su piel. AI 
utilizar las variables de mas arriba, la fruta no debiera ser almacenada, o almacenada 
mmo maximo 3 a 4 semanas, madurada y evaluada en relacion a su calidad. Seria una 
buena idea el disponer registradores digitales de temperatura en 10s huertos mas 
susceptibles a las heladas. 
Se debiera poder contestar las siguientes preguntas/escenarios, sobre todo en relacion 
con la fmta que s e d  exportada: 

cCuaI es el efecto de un daio al follaje leve/moderado/severo sobre la fmta que se 
mantiene en el arbol, sin que haya sintomas visibles de daiio a la fnrta? 

LPresentarfr una calidad de ambo aceptable la fmta que se mantiene en 10s 
arboles por 2, 4, 8 o 12 semanas en 10s arboles, despues de una helada de 
magnitud variable? 

~ C u a l  puede ser el mejor regimen o mejor combinacion de tratamientos 
postcosecha para fruta de arboles afectados por helada? LDescenso gradual de 
temperatura, efecto del acandicionamiento con bajas temperaturas, almacenaje en 
atmosfera controlada o tratamiento con 1-MCP? 
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6. Contactos Establecidos: presentacion de acuerdo al siguiente cuadro: 

Institucion/Empresa 

PROPAL 

UNlVERSl DAD 
CATOLICA DE VPO. 
HUERTOS 
QUI LLOTA- 
HIJUELAS 
HUERTOS 
QUILLOTA 

CABILFRUT 

Persona de 
Contact0 
Max Schmidt 

Francisco 
G ard iaza bal 
Pedro 
Tomas 
A I I end e 
Walter 
Riegel 

Juan Pablo 
Cerda 

Cargo 
/Actividad 
Gerente de 
oeeraciones 
Profesor 

Dueiio 

Duefio 

Gerente 

FonolFax 

33- 
272704 
33- 
3 10524 
33- 
312119 

33- 
31 0703 

2 18 1954 

Diremion 

Casilla 4, 
Hijuelas 
Casilla 

Casilla 
526, 
Quillota 
Casilla 
14D, 
Quillota 
Americo 
Vespucio 
Norte 
2229 

E-mail 

max@entelchile.net 

fgardiazabal@gama 
. cl . -. 
ptad@ntelchile.net 

w.riegel@entelchile. 
net 

jpcerda@cabilfrut.cl 

7. Detecci6n de nuevas oportunidades y aspectos que quedan por abordar: sefialar 
aquellas iniciativas detectadas durante la consultoria, que significan un aporte para el 
rubro en el marc0 de 10s objetivos de la propuesta, como por ejemplo la posibilidad de 
realizar nuevas consultonas, giras o cursos, participar en fetias y establecer posibles 
contactos o convenios. lndicar ademas, en funci6n de 10s resultados obtenidos, 10s 
aspectos y vacios tecnologicos que aun quedan por abordar para la modemizacion del 
rubro. 

En 10s dias que 10s expertos permaneciemn en Chile, a traves de las visitas realizadas 
mas 10s encuentros con tknicos y productores locales, estos se formaron una cabal idea 
de 10s manejos de huertos de paltos en 10s diferentes aspectos de pre y post cosecha del 
palto en Chile. Lo anterior les pemitio al final del period0 emitir un pre informe acerca de 
sus conclusiones de lo visto tanto en 10s aspectos positivos como negativos. 
Posterionnente nos enviaron un informe definitivo con sus conclusiones y preferencias 
acerca de aquellos puntos donde creian necesario insistir. 

En general, quedaron gratamente impresionados de la magnitud de nuestra industria 
palticola y de 10s metodos de manejo empleados, con lo cual abre un espacio de trabajo 
participativo y una instancia pam la discusion y analisis intemacional. En este sentido, es 
que se invitari a Mary Lu A. al dia de la Palta. 

Por ultimo, cabe mencionar la redaccion de un informativo para todos 10s productores 
asociados al Comite de Palta con la visita de estos expertos. 

mailto:max@entelchile.net
mailto:ptad@ntelchile.net
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8. Resultados adicionales: capacidades adquiridas por el gwpo o entidad responsable, 
como por ejemplo, formacion de una organizacion, incorporacion (compra) de alguna 
maquinaria, desamllo de un proyecto, firma de un convenio, etc. 

Quedo Clara la necesidad de hacer un seguimiento, por parte de alguno de ellos, 
probablemente Mary Lu Arpaia (California), de las recomendaciones que emitieron y 
observar y estudiar en terreno si su aplicacion fuese dando 10s resultados esperados. 

Probablemente el Comite de Productores de Paltas, traiga a esta consultora haciendo 
coincidir su venida con la celebracion del Dia de la Palta (10 de julio), pretendiendo que 
alli exponga a 10s productores el estado de avance del trabajo y 10s resultados de lo 
obtenido. 

9. Material Recopilado: junto con el infonne t&nico se debe entregar un set de todo el 
material recopilado durante la consultoria (escrito y audiovisual) ordenado de acuerdo al 
cuadro que se presenta a continuacion (deben sefialatse aqui las fotografias incorporadas 
en el punto 4): 

Tipo de Material 

CD 

CD 

No Correlativo (si es 
necesario) 
CARPETA 
Avo chile march 2003. 

CARPETA 
Powerpoint presentations 

ARCHIVO WORD 

Caracterizacion (titulo) 

FOTOS 
HUERTO P.TOMAS ALLENDE 
CAB I LF R UT 
HUERTO. DESS. AGRARIO S.A 
FUNDO LAS CRUZADAS 
FUNDO LOS GRANEROS 
GENERAL SHOTS 
HUERTOCANURSERY 
LA SERENA ELQUI VALLEY 
LAURITZEN COOL 
PROPAL PACK1 NGHOUSE 
ZONA SAN FELIPE 
ucv 
DSCN415. 
ARCHIVO DE PRESENTACIONES 

1. INTRODUCTIONS 
2. PREHARVEST 
3. COOLCHAIN 

CONSULTING TEAM REPORT 
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Item Bueno Regular 

I Recepcion del consultor en el 
pais o region 

I Transporte aeropuerto/hotel y 
viceversa 
Reserva en hoteles I 
Cumplimiento del programa y I 
horarios 

I Atencion en lugares visitados 

lnterpretes I 

10. 

10.1. 

a. 

b. 

C. 

d. 

Malo 

Aspectos Administrativos 

Omanizacion antes de la lleaada del consultor 

Conformacidn del grupo pmponente 

- muy dificultosa I sin problemas algunas dificultades 

(Indicar 10s motivos en cas0 de dificultades) 

Apoyo de la Entidad Responsable 

malo 1 bueno - regular - 
(Justificar) 

Thmites de viaje del consultor (visa, pasajes, otms) 

malo I bueno - regular - 

Recomendaciones (sefialar aquellas recomendaciones que puedan aportar a 
mejorar 10s aspectos administrativos antes indicados) 

Siempre es bueno contar con una instancia que colabore en las visitas, en nuestro 
caso, el Comite de Paltas es esta instancia que facilita la coordinacion y posibilita 
la entrega de infomacion a 10s productores asociados en forma gratuita. 

En cas0 de existir un item Malo o Regular, sefialar 10s problemas enfrentados durante el 
desarrollo de la consultoria gira, la forma como fueron abordados y las sugerencias que 
puedan aportar a mejorar 10s aspectos organizacionales de otras consultonas. 



4 I R FUNDACldN PARA LA INNOVACldN AGRARIA 
MINISTER10 DE AGRICULTURA w 

1 I .  Evaluacidn del consultor: la contraparte nacional (grupo proponente) debe 
realizar una evaluacion del consultor en terminos de si constituyo un real aporte al 
conocimiento del rubro o tema de la propuesta en Chile (region). Evaluar su calidad 
profesional y tecnica y su capacidad de interaccion con 10s agentes del sector. 

La evaluacion de 10s consultores es excelente, constituyo un verdadero aporte a la 
industria y a traves de su experiencia y discusidn con expertos nacionales se pudo 
observar lineas de trabajo similares y 10s avances efectuados en sus realidades. En el Cd 
se adjunta detalle de sus propuestas. 

12. lnfonne del Consultor: anexar un informe realizado por el consultor, con las 
apreciaciones del rubro en Chile (region), sus perspectivas y recomendaciones concretas 
para la modemizacion o mejoramiento de este en el pais y/o a nivel local. 

Se adjunta en el Cd informe efectuado par 10s consultores. 
Archivo Word: Consulting Team Report. 

13. Conclusiones Finales 

- 
- 
- 

Amplio intemmbio de experiencias tanto con 10s expertos invitados como entre 10s 
tecnicos locales que asistieran. 
Entrega de informe tecnico que serri de gran utilidad en la adaptacidn y/o 
introduccion de nuevas altemativas tknicas de manejo. 
Contact0 directo con 10s tecnicos mas relevantes en la materia lo que nos permite 
mantenemos completamente al dia y establecer un contact0 directo con cada uno 
de ellos. 
Realizar un seguimiento de las recomendaciones realizadas. - 

Fecha: 2 de mayo 2003. 

Nombre y Firma coordinador de la ejecucion: 

A n 0  2003 

.. 
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ASISTENCIA UNlVERSlDAD CATOLICA DE VALPARAISO 



F I R FUNDACldN PARA LA INNOVACI6N AGRARIA 
MINISTER10 DE AGRICULTURA V 

Nombre Actividad Instituci6n o Empresa Telbfono 

ASISTENTES A ACTIWDAD DE DIFUSION DE LA CONSULTORiA 

Finna 


