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11. RESUMEN EJECUTIVO DEl PROYECTO. 

El objetivo general de la propuesta fue "innovar en la producción de melón y sandía 

para obtener frutos de alta calidad que permitan captar la demanda existente en la 

industria de procesados frescos". La elaboración de productos de frutas y hortalizas 

prepicados es relativamente reciente en los países desarrollados y aún incipiente en 

los en vías de desarrollo. En los países desarrollados el crecimiento de los productos 

procesados frescos ha sido sostenido en el tiempo, llegando a significa r un porcentaje 

elevado de las ventas en los canales minorista e institucional; en Estados Unidos, 

ejemplo de un mercado potencial, se estima que las ventas de procesados frescos en 

2012 alcanzaron US$ 27.000 millones, US$ 16.000 millones a nivel institucional y US$ 

11.000 en supermercados, equivalentes al 16% de ventas totales de frutas y hortalizas, 

incluyendo melón y sandía . En los países en vías de desarrollo, como Chile, esta nueva 

modalidad de consumo de frutas y hortalizas se intensificará en la medida que las 

familias sean menos numerosas, que aumente el número de personas viviendo solas, 

que aumente el ingreso y que disminuya el tiempo para la preparación de alimentos. 

Un requisito prioritario, fundamental, para responder a la demanda presente y futura 

por procesados frescos es disponer de una materia prima de cal idad sobresaliente, con 

características adecuadas para su procesamiento y comercialización, por lo que los 

objetivos específicos del proyecto se centraron en estos aspectos. La introducción y la 

evaluación productiva durante cuatro temporadas de más de cuarenta cultivares de 

melón y sandía permitió seleccionar aquellos de características productivas apropiadas 

e innovar en algunas prácticas culturales, determinar la respuesta a la conservación 

refrigerada, e identificar parámetros objetivos de calidad y rendimiento industrial de 

los frutos. 

La caracterización de la demanda internacional permitió reconocer los requerimientos 

cualitativos principales para los productos procesados frescos de melón y sandía y 

aplicarlos para seleccionar cultivares de alta calidad intrínseca. En melón reticulado los 

cubos (o rodajas) deben tener tres características básicas: un color naranja intenso 

(valor a ~ a 10), un alto contenido de sólidos solubles (~ a llºBrix) y una elevada 

firmeza (~ a 20 N). En sandía los cubos deben tener un color rojo intenso (valor a ~ a 

20), un alto contenido de sólidos solubles (~ a 10º Brix), una elevada firmeza (~ 10 N) y, 

adicionalmente, ser sin semillas. Los valores y unidades en paréntesis para cada uno de 

estos parámetros fueron determinados después de numerosas investigaciones y, junto 

a otros parámetros, aseguran un producto procesado de alta calidad que, de acuerdo a 

la información de mercado recopilada, sería superior a la existente en los distintos 

mercados durante el verano austral. 
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El desarrollo del proyecto también contempló investigaciones relativas a innovación en 

prácticas de manejo de pre y poscosecha, obteniéndose resultados importantes de 

destacar. En el caso de melón reticulado, cuyos frutos son descritos por la literatura 

como sensible a daño por enfriamiento ("chilling injury")' en las investigaciones del 

proyecto se confirmó la existencia de cultivares que no evidencian este desorden en 

periodos prolongados de almacenamiento, lo que permite recomendaciones inéditas 

para su conservación y transporte; además, se comprobó que los tratamientos 

térmicos recomendados para evitar el desorden, sólo tienen un efecto marginal sobre 

el mismo, y que su efecto principal es disminuir el desarrollo de enfermedades, lo que 

sería justificación suficiente para su aplicación. En el caso de sandía, a pesar que el 

germoplasma evaluado ha sido menor, también se encontró cultivares que no 

manifiestan síntomas de daño por enfriamiento. En esta especie, en la práctica, se ha 

iniciado el uso de injertos aunque sin referencias loca les; los resultados de un par de 

experimentos realizados en el proyecto servirán para respaldar su pertinencia a pesar 

de los mayores costos; para la producción de sandías sin semillas, el uso de un cultivar 

de polinización abierta, como Sugar Baby, resultó ser tan efectivo como los 

polinizantes comerciales, y permite diferenciar y vender sus frutos, por lo que el uso de 

cultivares con semilla no debe descartarse del todo en estos cultivos. 

Sobre la base de los resultados de las investigaciones que involucraron observaciones y 

múltiples experimentos en precosecha en varias localidades, y varios experimentos en 

poscosecha, es posible concluir con certeza que existen cultivares superiores, de 

mayor potencial productivo, de capacidad de conservación refrigerada y de calidad 

apropiada, para ser producidos y comercializados como materia prima para la industria 

de procesados frescos de melón y sandía . En el caso de melón, cultivares reticulados 

como Diva, Glamour y Fiji, Y en el caso de sandía, cultivares triploides como Ashira, 

Colibrí y Máxima, presentaron características productivas de pre y poscosecha y de 

calidad organoléptica que los hacen atractivos y recomendables como materia prima 

para la elaboración de procesados frescos en cubos. El proyecto será base esencial 

para la introducción y evaluación de nuevos cultivares que están siendo desarrollados 

para la agroindustria de procesados frescos por diversas compañías de semillas. 

La realidad macroeconómica de Chile, con una apreciación significativa del peso en los 

últimos dos años, junto a un alza también significativa en los costos de producción, 

principalmente por mayor costo de la mano de obra, y al requerimiento reciente y 

creciente de nuevas exigencias de naturaleza legal o reglamentaria en los mercados 

internacionales determinan un escenario complejo para eventuales exportaciones de 

melón y sandía. Sin embargo ante un cambio en el escenario, este proyecto ha sentado 

bases técnicas sólidas para ofrecer materia prima de alta calidad a las empresas 

procesadora s de mercados externos y para contribuir al incipiente desarrollo de los 

procesados frescos en el país. 
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111. INFORME TÉCNICO. 

1. Objetivos del proyecto: 

El objetivo central del proyecto fue l/Innovar en la producción de melón y sandía para 

obtener frutos de alta calidad que permitan captar la demanda existente en la 

industria de procesados frescos". 

Durante el desarrollo del proyecto se realizaron cerca de treinta experimentos en pre y 

poscosecha de melón y sandía, en los que colaboraron activa y gratuitamente dos 

especialistas en fitopatología, y un especialista en producción de semillas, se hizo 

estudios de información técnica y comercial, se hicieron cinco tesis de pregrado para la 

obtención del título de Ingeniero Agrónomo y una tesis de posgrado para la obtención 

del título de Magister en Ciencias Vegetales, se publicaron y difundieron los resultados 

de las distintas investigaciones en artículos científicos y de extensión, se realizaron 

presentaciones científicas en tres congresos nacionales y en tres congresos 

internacionales, se hizo actividades de extensión con profesionales de diversas 

empresas, un coloquio técnico con representantes de diversas empresas vinculadas al 

tema, y actividades de difusión orientadas al público general. 

El cúmulo de acciones descritas tuvo siempre como foco innovar en la producción, 

tanto en pre como en poscosecha, en la generación de oferta, y en aspectos 

relacionados con la generación de demanda de ambas especies. Los resultados que se 

discuten en detalle más adelante para la cuarta temporada permiten demostrar que 

efectivamente se ha logrado innovar en relación a distintos aspectos de los cultivos, 

por lo que se ha cumplido el objetivo general. Sin embargo, la autocrítica y realidad 

señala que el cumplimiento de los objetivos específicos ha sido desigual debido a 

algunos contratiempos y razones de fuerza mayor que se indican en la discusión de los 

objetivos específicos numerados a continuación : 

1º Seleccionar, introducir y evaluar productivamente cultivares de melón y sandía 

mejorados ad-hoc para procesados frescos. Este objetivo se encuentra 100% cumplido 

e incluso se estima que los resultados obtenidos en la cuarta temporada constituyen 

logros adicionales, por la innovación en algunas técnicas y por la confirmación de los 

resultados de temporadas previas, lo que otorga confiabilidad a las conclusiones. 

2º Determinar parámetros objetivos de calidad y de rendimiento industrial en cosecha, 

y el comportamiento en poscosecha de los frutos enteros y como cubos procesados 

frescos. Al igual que en el caso anterior, este objetivo se encuentra 100% cumplido y 

en la temporada adicional se confirmado un aporte significativo para un ámbito de 
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investigación casi inexplorada: la existencia de germoplasma asintomático a daño por 

enfriamiento en melón reticulado y sandía. 

3Q Identificar y caracterizar centros de demanda de interés y generar contactos y 
acciones requeridas para investigación e interacción precomercial mediante 
embarques piloto. La identificación y caracterización del mercado de Estados Unidos 
como prioritario se hizo en la propuesta inicial y en las primeras temporadas del 
proyecto. También se realizaron contactos con empresas estadounidenses como 
fuentes potenciales de demanda. Sin embargo, debido a razones que se explican en los 
puntos 3 y 4, no se pudo realizar embarques pilotos y los fondos destinados a estos 
fines no fueron utilizados. Por lo mismo, el cumplimiento de este objetivo fue parcial. 

4Q Investigar la posibilidad de introducción comercial de procesados frescos de melón 
y sandía en el mercado interno. Algunos supermercados, a partir del verano de 2011, 
empezaron a ofrecer productos procesados frescos de melón y sandía elaborados en 
los mismos locales. La empresa asociada decidió no incursionar en procesados frescos 
y, obviamente, este objetivo se hizo extemporáneo para los fines del proyecto, pero la 
realidad confirma la validez del planteamiento del mismo en la propuesta original. 

2. Metodología del proyecto. 

En general, la metodología del proyecto se ciñó a lo establecido en el Plan Operativo 
inicial y en las modificaciones acordadas con FIA debido a causas de fuerza mayor. A 
continuación se resume los métodos usados en las cuatro temporadas: 

Primera temporada (2008-2009): 

a) En precosecha: En Curacaví se evaluó cultivares en época tardía ya que los fondos 
estuvieron disponibles en Enero 2009. Los experimentos se realizaron en bloques al 
azar, en cerca de 2.500 m2

, con tratamientos dados por cultivares, con 6 repeticiones. 
El manejo de los cultivos se hizo usando tecnologías basadas en BPA. Los parámetros a 
determinar en ambas especies fueron periodo siembra-cosecha, características de 
plantas, susceptibilidad a enfermedades, fisiopatías, y plagas, índices de madurez, 
periodo antesis-cosecha, duración de cosecha, rendimiento (NQ y tamaño de frutos 
comerciales/ planta) y calidad visual de frutos. En la primera temporada se estudiaron 
efectos de riego deficitario en la calidad de melón y efectos de población y distribución 
en sandía . 

b) En poscosecha: los estudios usaron frutos seleccionados como comerciales en los 
ensayos de precosecha . En el Laboratorio de Poscosecha-PUC (Santiago), los frutos 
fueron lavados con 100 ~L/L de hipoclorito de sodio y secados antes de ser asignados 
a tratamientos. Al inicio de los distintos ensayos poscosecha se determinó calidad de la 
materia prima midiendo color, grosor, sólidos solubles, firmeza, aroma, rendimiento 
en cubos, exudación y otras características de la pulpa, usando métodos objetivos 
como colorimetría, refractometría, texturómetro, y escalas hedónicas. 

Los experimentos de poscosecha se establecieron bajo dos condiciones distintas: para 
la determinación de vida útil y problemas en conservación a 1° C de frutos enteros, los 
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frutos fueron almacenados a OQ ± 1Q e por periodos de O, 7, 14, Y 21 días, más 3 días a 
20° e, midiéndose en cada periodo las características cualitativas y el grado de daño 
por enfriamiento, enfermedades y fisiopatías, mediante escalas hedónicas. Para la 
determinación de vida útil y problemas en conservación de cubo los frutos fueron 
pelados y seccionados en cubos uniformes bajo condiciones asépticas. Los cubos 
fueron secados con papel absorbente, puestos en envases de± 250g de capacidad y 
dos perforaciones de 5 mm, y almacenados aloe por O, 3, 6, 9, 12 Y 15 días, 
midiéndose en cada periodo las características cualitativas ya detalladas, más 
mediciones de exudación, translucidez, microorganismos, y fisiopatías . 

Segunda temporada (2009-2010): 

a) En precosecha: se introdujeron nuevos cultivares en ambas especies que fueron 
evaluados comparativamente con los cultivares más promisorios de la temporada 
anterior en euracaví. Las evaluaciones de campo siguieron la metodología establecida 
para la primera temporada. La ejecución de otras actividades contempladas para la 
temporada debió ser suspendida por razones médicas del coordinador del proyecto 
que se especifican en el punto 3. 

b) A pesar de lo anterior, fue posible realizar las evaluaciones de poscosecha de los 
ensayos de cultivares de manera similar a lo realizado en la primera temporada . En 
esta temporada, ante el buen comportamiento de los cubos a 1Qe y el escaso 
desarrollo de microorganismos o de desórdenes como exudación y translucidez, se 
decidió realizar su conservación a entre 4Q y 5Qe, simulando las condiciones de 
refrigerador residencia 1. 

Tercera temporada (2011-2012): 

La te rcera temporada debió haberse realizado entre la primavera de 2010 y el verano 
de 2011. Sin embargo, por las razones médicas señaladas obligaron al coordinador a 
solicitar FIA una suspensión temporal, por un año, de las actividades del proyecto, la 
que fue concedida por esa institución . 

En la tercera temporada real (2011-2012) se retomó e intensificó la actividad en el 
proyecto, incorporando a un profesional de apoyo y a cuatro estudiantes que 
realizaron sus proyectos de título, con investigaciones y metodologías especificas, en el 
marco del proyecto. Los objetivos, los métodos y los resultados de los trabajos de los 
estudiantes están detallados en las tesis que se adjuntaron en formato electrónico al 
Informe Técnico de Avance 4, las que se centraron en los siguientes temas: 
tratamientos térmicos para aminorar el daño por enfriamiento y entermedades en 
poscosecha de frutos de melón (tesis c. Jacob), manejo de cubos de melón e 
identificación de los microorganismos usualmente presentes en ellos (tesis de E. Kelly), 
relación en la respuesta a daño por enfriamiento de plántulas y frutos en melón 
reticulado (tesis Y. Osorio), y re lación entre pérdida de masa y daño por enfriamiento 
en melones reticulados (tesis L. Sossa). 

En esta temporada continuaron las evaluaciones pre y poscosecha y los ensayos 
tecnológicos, de manera similar a lo realizado en temporadas anteriores para 
concretar la experimentación con nuevos cultivares y generar tecnologías apropiadas 
para la obtención de materia prima de óptima calidad en ambas especies. Durante esta 
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temporada los ensayos en Curacaví se vieron afectados por una enfermedad grave que 
limitó la producción de los ensayos de terreno, la que fue aislada e identificada como 
Macrophomina phaseolina (Tassi) Goid. 

Se realizaron cultivos observacionales de melón y sandía en sitios de productores de la 
V Región (HijuelasL Región Metropolitana (Padre Hurtado) y VI Región (ChimbarongoL 
para determinar la respuesta de los cultivares promisorios para los fines del proyecto 
en esas localidades. 

Cuarta temporada (2012-2013): 

Esta fue una temporada adicional a las contempladas en el proyecto original cuya 
realización fue propuesta por el coordinador del proyecto, sin incurrir en costos sobre 
los presupuestados, con los siguientes objetivos: verificar algunos resultados de la 
temporada anterior que podrían haber sido afectados por presencia de la enfermedad 
causada por Macrophomina phaseolina, determinar objetivamente el comportamiento 
cuantitativo y cualitativo de cultivares entre localidades, investigar en una tecnología 
emergente, el uso de injertos en sandía, y determinar el efecto de la conservación 
prolongada de frutos en la calidad de sus cubos, para así paliar y compensar la 
imposibilidad de realizar parte de los objetivos específicos 3 y 4 debido a razones de 
fuerza mayor. 

La cuarta temporada contempló nueve experimentos de pre y poscosecha de gran 
beneficio porque permitieron comprobar e integrar los resultados de las temporadas 
anteriores. Las metodologías usadas en estos, en general, fueron similares a las usadas 
en las temporadas anteriores. Sin embargo, la importancia de estos experimentos para 
el objetivo general del proyecto es concluyente por lo que se discuten en el punto 4. 

3. Actividades del proyecto. 

La tabla Gantt original del proyecto se presenta en la página sigu iente. Las actividades 
contempladas en ella han sufrido modificaciones debido a las siguientes razones: 

- La aprobación del proyecto se hizo en el segundo semestre de 2008 lo que resultó en 
la disposición efectiva de los recursos presupuestarios el 27 de enero de 2009, lo que 
obviamente limitó la posibilidad de hacer cultivos de melón y sandía. Esto hizo que las 
actividades del proyecto en la primera temporada se vieran limitadas. 

- En la primera temporada no se pudo adquirir el equipamiento considerado porque la 
tasa de cambio impidió contar con equipos requeridos para algunas investigaciones. 
Afortunadamente para estos fines del proyecto, esta situación cambió a los pocos 
meses y se pudo adquirir los equipos para la segunda temporada. 

- En diciembre de 2009, en pleno apogeo de las actividades de la segunda temporada, 
al coordinador del proyecto se le diagnosticó cáncer linfático, lo que le obligó a iniciar 
quimioterapia en enero 2010. Debido a los efectos se solicitó una suspensión temporal 
del proyecto entre 01-08-2010 y 31-07-2011, la que fue concedida por FIA. 

- A petición del Jefe de Proyecto se acordó hacer una temporada adicional para suplir 
algunos objetivos que estaban inconclusos o no se podían cumplir por fuerza mayor. 
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4. Resultados del proyecto. 

Los resultados de las diversas investigaciones de la cuarta temporada, realizada entre 

Julio 2012 y Abril 2013, una temporada adicional a las originalmente consultadas, han 

otorgado un alto grado de confianza para concluir en los aspectos científicos y técnicos 

del proyecto. El análisis de cinco de las investigaciones finales realizadas, 3 en melón y 

dos en sandía, tanto en pre como poscosecha en cada caso, sirven para demostrar el 

significativo avance logrado con la ejecución del proyecto, por lo que a continuación se 

presentan sus resultados en detalle. 

a) Evaluación de cultivares de melón en precosecha. 

Los resultados de ocho evaluaciones varietales de precosecha realizadas en las cuatro 

temporadas del proyecto han permitido cumplir satisfactoriamente el primer objetivo 

del proyecto "Seleccionar, introducir y evaluar productivamente cultivares de melón y 

sandía mejorados ad-hoc para procesados frescos" . 

En el experimento más relevante de evaluación productiva de la cuarta temporada se 

incluyeron 10 cultivares (9 de Cucumis melo L. Grupo Cantalupensis, y 1 de Cucumis 

melo L. Grupo Inodorus), los que fueron germinados en cámara a 25ºC y trasplantados 

a bandejas con turba y dispuestos en invernadero hasta el estado de dos a tres hojas 

verdaderas, momento en que se procedió al trasplante de los cepellones. Los ensayos 

se realizaron en dos localidades: Peñaflor y Curacaví, trasplantando primero en 

Peñaflor y una semana después en Curacaví. 

Los cultivos se establecieron en un sistema con acolchado plástico y riego por goteo, 

en un diseño de bloques al azar con 5 repeticiones de 5 m de largo con 15 plantas cada 

una. Las prácticas culturales fueron similares a las habituales usadas por productores 

convencionales, presentándose una incidencia menor de plagas y enfermedades que 

fueron debidamente controladas. La cosecha fue realizada tres veces a la semana, con 

el mismo índice de madurez, inicio de abscisión del fruto, en ambas localidades. Para 

determinar los rendimientos sólo se consideraron aquellos frutos de tamaño y calidad 

comercial. 

En la Figura 1 se presentan los resultados de rendimiento por hectárea en ambas 

localidades. Se puede apreciar que los rendimientos fueron superiores en Curacaví 

para todos los cultivares, lo que se explica por dos razones principales: el suelo aluvial 

de Peñaflor era de textura arenosa, con balones y piedras, lo que se traduce en una 

menor fertilidad natural y una mayor pérdida de agua de riego que en el suelo de 

Curacaví, de textura media con mayor fertilidad natural y menor pérdida de agua . Los 

rendimientos logrados están en el rango medio (Peñaflor) y alto (Curacaví) al comparar 
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con los habituales en el país, lo que permite asociar y aplicar los resultados al medio. 

Destacaron por sus altos rendimientos los cultivares PS (4038), Colima, HMX (9608) y 

Glamour. Los dos con números corresponden a cultivares que serán introducidos por 

las empresas Seminis y Alliance para reemplazar precisamente a Colima y Navigator, 

cultivares de amplia difusión en el país; los resultados confirman la conveniencia del 

reemplazo desde el punto de vista de rendimiento y atracción para el mercado interno, 

ya que sus frutos son de tamaño intermedio a grande (Figura 2) . 
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Figura 1. Rendimiento de nueve cultivares de melón en Curacaví y Peñaflor. 
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Figura 2. Peso de frutos de nueve cultivares de melón en Curacaví y Peñaflor. 
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Es importante destacar que, aparte de los aspectos cuantitativos de peso de frutos, 

número de frutos por planta, y rendimiento por unidad de área, también se observan 

diferencias en las características cualitativas de los frutos entre localidades, aunque 

nuevamente los valores relativos entre cultivares se mantienen casi iguales, tal como 

se observa en los Cuadros 1 y 2 siguientes. El contenido de sólidos solubles promedio 

en Peñaflor fue l,6 Q Brix mayor, el color naranja fue más intenso y la firmeza de la 

pulpa fue mayor que en Curacaví, mientras que los valores de rendimiento industrial 

variaron marginalmente en torno a 50%. Es importante recalcar que las características 

cualitativas de los frutos dependen no sólo del cultivar, genotipo, sino que también el 

fenotipo varía de manera significativa con las condiciones agroecológicas del lugar en 

que se produce, por lo que las evaluaciones hechas demuestran la necesidad de 

evaluar en más de una localidad para dar la mayor representatividad a la información. 

Cuadro 1. Peñaflor: Características de 10 cultivares al momento de su cosecha . 

Cultivar 
Peso Nº frutos Rdto. SÓl. Sol. Color Firmeza Rdto. 
(kg) por planta (t/ha) (2Brix) pulpa (a*) pulpa (N) Ind. (%) 

Colima 1,17 1,6 28,8 11,8 be 14,1 be 15,2 de 53,0 ab 
Diva 1,08 1,8 29,S 13,0 abe 17,5 a 28,4 be 47,7 be 

Fiji 1,11 1,7 27,8 13,9 ab 14,9 abe 31,0 b 48,9 abe 

Glamour 0,79 2,7 31,5 14,0 ab 10,2 d 35,6 ab 49,8 abe 

HMX 1,03 1,8 28,1 12,1 abe 12,8 bcd 12,9 e 49,3 abe 
Harper 1,00 1,8 26,7 13,7 ab 13,2 be 30,9 b 46,9 e 

Navigator 1,17 1,5 26,8 12,3 abe 15,8 ab 15,4 de 49,4 abe 
PS 1,29 1,7 33,5 11,3 e 13,8 be 12,5 e 53,1 a 

Saint Paul 1,15 1,7 29,0 14,1 a -11,2 e 22,9 cd 49,6 abe 
Venezia 1,14 1,6 28,1 13,4 abe 12,0 ed 41,7 a 51,1 abe 

Cuadro 2. Curacaví: Características de 10 cultivares al momento de su cosecha. 

Cultivar 
Peso fruto Nº frutos Rdto. Sól. Sol. Color Firmeza Rdto. 

(kg) por planta (t/ha) (2Brix) pulpa (a*) pulpa (N) Ind. (%) 

Colima 1,46 2,2 48,5 9,3 be 11,8 de 11,6 e 50,2 ab 
Diva 1,29 1,7 33,0 11,1 ab 17,1 a 11,9 de 47,7 ab 
Fiji 1,38 1,5 32,7 12,6 a 15,5 ab 27,S be 49,8 ab 

Glamour 1,07 2,6 42,5 12,4 a 9,lf 32,8 ab 48,4 ab 
HMX 1,46 1,9 42,4 11,3 ab 12,8 ede 13,5 de 47,1 b 

Harper 1,41 1,9 42,2 12,1 a 11,1 e 19,9 cd 47,9 ab 
Navigator 1,47 1,6 36,5 10,8 ab 13,6 cd 13,5 de 50,2 ab 

PS 1,82 1,8 49,0 8,7 e 12,1 ede 11,4 e 50,4 a 
Saint Paul 1,47 2,2 49,5 10,7 abe -11,9 g 17,4 de 49,2 ab 

Venezia 1,36 2,0 42,2 12,3 a 13,8 be 36,4 a 49,0 ab 

En la Figura 1 se muestran las características visuales y datos promedio de 40 frutos de 

4 cultivares selectos (20 en cada localidad, 10 frutos medidos al momento de cosecha y 

10 frutos medidos después de 21 días almacenamiento) para demostrar las diferencias 



16 

que existen entre un cultivar tradicional, como Colima, y los cultivares seleccionados 

como de mayor calidad para procesados frescos, Diva, Fiji y Glamour. 

Figura 1. Aspecto visual general y principales características cualitativas de la pulpa de 

un cultivar tradicional, Colima, y tres cultivares de interés para procesado fresco. 

b) Evaluación de cultivares en poscosecha. 

Manteniendo la metodología de temporadas anteriores, aparte de las determinaciones 

al momento de cosecha, se hizo una exhaustiva evaluación de los mismos cultivares en 

poscosecha. En el laboratorio, 10 frutos de cada cultivar fueron lavados (agua con 200 

ppm de cloro), secados, calificados con escala de notas de 1 (desecho) a 9 (excelente), 

envasados en bolsas perforadas individuales, pesados, y almacenados en cámaras por 

18 días a OºC y 3 días a 20ºC por 18 días, periodos después de los cuales se hizo una 

serie de mediciones que se detallan en los Cuadros 3 a 6. 

En los Cuadros 3, para Peñaflor, y 4, para Curacaví, se muestran las cifras de pérdida de 

peso fresco (básicamente deshidratación), de contenido de sólidos solubles, de firmeza 

y de color después del periodo total de almacenamiento (21 días). Las cifras de pérdida 

de peso fresco fueron similares para ambas localidades, con valores inferiores a 1% 

después de 18 días a OºC (datos no presentados). Los con valores indicados en los 

cuadros son muy inferiores al rango crítico de 6-8 % señalado en la literatura, rango 
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sobre el cual se observarían síntomas de deshidratación. Los valores de contenido de 

sólidos solubles, firmeza y color presenta ron la disminución esperada después del 

periodo de almacenamiento, pero se mantuvieron sobre los parámetros de selección 

en varios cultivares, especialmente en frutos provenientes de Peñaflor. Es necesario 

destacar que en todas las variables los datos obtenidos en estas variables son lógicos, 

confiables porque corresponden a lo predecible entre sí, lo que otorga seguridad para 

seleccionar los cultiva res más adecuados para procesados frescos. 

Cuadro 3. Peñaflor: Pérd ida de peso fresco y características de la pulpa de 10 cultivares 

después de 18 días a OQC y 3 días a 20QC. 

Cultivar Pérdida Peso (%) Sól. Sol. (QBrix) Firmeza (N) Color a* 
Colima 5,1 a 11,6 e 7,3 e 12,6 be 

Diva 3,7 b 11,3 a 11,0 de 17,2 a 
Fiji 3,3 b 13,9 ab 24,S ab 15,5 a 

Glamour 3,3 b 13,1 abe 18,3 be 10,1 e 
HMX 4,4 ab 11,9 be 10,0 de 12,4 be 

Harper 3,7 b 13,1 abe 26,S a 12,1 be 
Navigator 4,3 ab 12,2 be 16,3 ed 14,5 ab 

PS 4,4ab 11,4 e 9,2 e 12,2 be 
Saint Paul 3,1 b 12,0 be 20,0 abe -9,0 d 
Venezia 3,6 b 14,7 a 18,3 be 12,0 be 

Cuadro 4. Curacaví: Pérdida de peso fresco y algunas características de la pulpa de 10 

cultivares de melón después de 18 días a OQC y 3 días a 20QC. 

Cultivar Pérdida Peso (%) Sól. Sol. (QBrix) Firmeza (N) Color a* 
Colima 4,6 a 8,1 d 10,4 d 10,4 d 

Diva 4,1 ab 11,1 abe 14,1 ed 16,8 a 
Fiji 2,8 ab 11,9 a 29,S a 15,4 a 

Glamour 1,2 b 11,6 ab 26,7 a 8,4 e 
HMX 4,1 ab 10,4 abed 9,0 d 11,6 bed 

Harper 3,7 ab 9,5 abed 24,4 ab 11,1 ed 
Navigator 3,9 ab 9,0 ed 14,2 ed 13,2 b 

PS 3,5 ab 9,2 bed 10,1 d 11,4 ed 
Saint Paul 4,9 a 9,6 abed 22,3 abe -11,7 f 
Venezia 4,2 a 11,6 ab 16,9 bed 12,6 be 

En los Cuadros 5 y 6 se presentan las notas de daño por enfriamiento, en escala de O 

(sin daño) a 4 (daño severo), de enfermedades, en escala de 1 (sin enfermedades) a 5 

(enfermedades severas), de calidad visual, en escala de 1 (desecho) a 9 (excelente), y 

de sabor, en escala 1 (pésimo) a 5 (excelente). Las cifras globales mostraron un efecto 

de localidad sólo en la variable sabor, siendo superior la nota en el caso de los frutos 

de Peñaflor, posiblemente debido a su mayor contenido promedio de sólidos solubles. 
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La evaluación de la respuesta a daño por enfriamiento de los cultivares se estima una 

contribución de gran valor científico-tecnológico del proyecto. Los resultados logrados 

son un aporte significativo ya que se confirma la variabilidad existente entre cultivares 

y se dimensiona esa variabilidad. En efecto, como se observa en los Cuadros 5 y 6, el 

cultivar Colima usado como control sensible a daño por enfriamiento mostró en ambas 

localidades una nota alta de daño (promedio 3,4), indicando un daño medio a grave 

después de 21 días, mientras que otros cultivares, especialmente Fiji y Glamour y en 

menor medida Diva, presentaron notas equivalentes a nulo o leve daño. La existencia 

de esta significativa variabilidad genét ica observada entre cultivares se visualiza en la 

Figura 2, en que se observa un cultivar con daño grave (Colima), otro con daño medio 

(PS 4038) y otro sin daño (Fiji). La existencia de variabilidad al daño por enfriamiento 

señala la necesidad de evalua r la respuesta individual de los nuevos cultivares, faculta 

el uso de temperaturas de OQC para transporte y conservación de algunos cultivares 

seleccionados, y señala la posibilidad de realiza r mejoramiento genético para evitar o 

minimizar este desorden fisiológico. 

Cuadro S. Peñaflor: Daño por enfriamiento, enfermedades, calidad visual y sabor de 

10 cultivares de melón después de 18 días a OQC y 3 días a 20QC. 

Daño por frío Enfermedades Calidad visual Sabor 
Cultivar 18d 21d 18d 21d 18d 21d 21d 
Colima 1,5 de 3,5 d 1,5 e 2,3 d 6,4 a 5,3 a 2,1 ed 

Diva 0,7 bed 1,0 be 1,0 a 1,1 ab 8,5 e 7,9 ede 4,5 ab 
Fiji 0,0 a 1,0 a 1,2 abe 1,0 a 7,8 be 8,4 e 5,0 a 

Glamour 0,0 a 0,0 a 1,1 ab 1,0 a 8,5 de 8,4 e 5,0 a 
HMX 0,1 ab 1,4 be 1,3 abe 1,3 abed 7,9 bed 7,4 bed 3,1 bed 

Harper 0,0 a 0,0 a 1,5 e 1,6 ed 7,3 ab 7,9 e 4,5 ab 
Navigator 0,3 abe 1,2 be 1,2 abe 1,4 ed 8,1 bede 7,6 bed 3,3 bed 

PS 2,2 e 3,3 d 1,4 be 1,1 abe 6,3 a 6,5 ab 1,9 d 
Saint Paul 1,2 ede 2,1 ed 1,0 a 1,0 a 7,8 be 6,5 abe 4,4 ab 
Venezia 0,5 abed 0,8 ab 1,3 abe 1,4 ed 8,1 ede 8,0 de 3,5 be 

Cuadro 6. Curacaví: Daño por enfriamiento, enfermedades, calidad visual y sabor de 

10 cultivares de melón después de 18 días a OQC y 3 días a 20QC. 

Daño por frío Enfermedades Calidad visual Sabor 
Cultivar 18d 21d 18d 21d 18d 21d 21d 
Colima 1,8 e 3,3 e 1,1 a 1,7 b 7,2 ab 5,0 a 2,0 a 

Diva 0,6 be 0,9 be 1,0 a 1,1 a 8,0 bed 7,7 ede 3,4 e 
Fiji 0,0 a 0,0 a 1,1 a 1,0 a 8,4 de 8,3 ef 4,2 ed 

Glamour 0,0 a 0,0 a 1,0 a 1,0 a 8,5 e 8,5 f 4,8 d 
HMX 0,0 a 0,9 a 1,1 a 1,2 ab 8,4 de 7,7 ede 3,1 be 

Harper 0,0 a 0,1 ab 1,1 a 1,2 ab 8,3 ede 8,1 def 3,5 e 
Navigator 0,6 ab 1,2 e 1,1 a 1,3 a 7,8 bed 6,8 abe 2,0 a 

PS 0,9 be 2,0 ede 1,1 a 1,4 ab 7,9 abe 6,6 ab 2,1 ab 
Saint Paul 1,5 be 2,8 de 1,0 a 1,1 a 7,0 a 4,6 a 3,5 e 
Venezia 0,5 ab 1,5 ed 1,0 a 1,0 a 8,2 ede 7,4 bed 2,1 ab 



Figura 2. Visión general de la respuesta a daño por enfriamiento en cultivares de 

melón reticulado con síntomas graves (Colima), medianos (PS4038) y sin síntomas 

(Fiji), después de 18 días a OºC y 3 días a 20ºC. 
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Las notas de enfermedades de los Cuadros 5 y 6 indican que, en general, hubo escasa o 

nula presencia de enfermedades en estas evaluaciones, lo que unido a las notas de 

daño por enfriamiento, hicieron que las notas de calidad visual fueran bastante altas 

para algunos cultivares como Diva, Fiji, Glamour y Venezia. Al considerar además la 

nota de sabor, claramente se puede seleccionar a los cultivares Diva, Fiji y Glamour 

como de atracción y potencial para ser usados como materia prima para procesados 

frescos de melón reticulado. 

c) Almacenamiento de frutos y calidad de cubos del cultivar Glamour. 

El objetivo central de este experimento fue determinar el periodo máximo de 

conservación de un cultivar resistente a frío, Glamour, y los efectos cualitativos que la 

conservación prolongada tiene sobre la materia prima para cubos. Con este fin se 

almacenaron 10 frutos para cada periodo de conservación a OºC y 20ºC, los que fueron 

procesados en cubos y evaluados en contenido de sólidos solubles, color y firmeza 

después de 4 días a 4ºC. En la Figura 1 se puede observar que la pérdida de peso 

fresco, básicamente deshidratación de Glamour fue baja a OºC, alcanzando valores de 
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sólo 1% después de 28 días. La pérdida de peso se incrementa al transferir los frutos a 

20QC y sacarlos de las bolsas perforadas, sin embargo, aún en estas condiciones, la 

pérdida de peso no sobrepasó 5%, valor aceptable, sin presencia de síntomas. 
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Figura 3. Pérdida de peso fresco (%) de melones Glamour enteros, almacenados por 

distintos períodos semanales a OQC (línea) y 3 días adicionales a 20QC (punteado) . 

En el Cuadro 7 se puede apreciar que existe una leve disminución de los valores de 

firmeza a OQC y que esta sería más pronunciada al transferir los f rutos a 20QC. Los 

valores indican una mantención del contenido de sólidos solubles y del color en el 

tiempo de la pulpa en el tiempo. Las determinaciones fueron hechas en frutos, muy 

homogéneos, con 10 repeticiones, por lo que resultan llamativos porque se supone 

que los sólidos solubles y, especialmente, la firmeza debieran disminuir de manera 

significativa, lo que claramente no se observó incluso en estos periodos prolongados 

de conservación. En síntesis, la materia prima del cultivar no varió significativamente. 

Cuadro 7. Principales características cualitativas de melones Glamour enteros durante 

los distintos periodos de almacenamiento a diferentes temperaturas. 

Firmeza (N) Firmeza (N) SS QBrix SS QBrix Color a* Color a* 
Dias a OºC + 3 da 20ºC a OºC +3 da 20ºC a OºC +3 d a 20ºC 

O 21,0 ±3,7 17,2 ±4,1 11,8 ±O,3 12,8 ±0,4 7,4 ±O,5 7,2 ±0,4 
7 23,3 ±2,8 19,9 ±1,6 12,1 ±O,3 11,7 ±0,4 7,4 ±O,3 7,7 ±0,4 

14 19,8 ±4,3 14,0 ±9,1 11,8 ±0,4 11,9 ±O,2 7,4 ±O,3 8,2 ±O,5 
21 19,8 ±4,O 10,2 ±3,6 12,1 ±O,3 11,1 ±0,2 7,4 ±O,5 7,7 ±0,4 
28 11,6 ±1,2 12,8 ±7,1 12,1 ±O,2 12,0 ±O,3 7,8 ±O,6 7,2 ±0,4 
35 14,7 ±2,2 15,7 ±5,5 11,7 ±O,3 11,4 ±O,3 6,9 ±O,6 7,5 ±O,4 
42 16,8 ±2,9 15,6 ±5,6 12,0 ±O,5 12,1 ±O,2 7,5 ±O,3 7,3 ±O,3 
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Las características de los cubos obtenidos al procesar los frutos conservados por 

distintos periodos determinadas después de 4 días a 4QC se presentan en el Cuadro 8. 

Se observa que estas características, al compararlas con las del Cuadro 7 variaron poco 

en relación a las de frutos enteros en el tiempo, lo que es interesante y favorable. 

Cuadro 8. Características cualitativas de cubos de melón Glamour procesados después 

de distintos periodos de almacenamiento a OQC y 3 días adiciona les a 20QC. 

Firmeza (N) Firmeza (N) SS ºBrix SS ºBrix Color a* Color a* 
Dias a OºC +3 d a 20ºC a OºC + 3 da 20ºC a OºC + 3 d a 20ºC 

O 19,6 ±3A 19A ±lA 11,9 ±O,5 12,6 tOA 8,2 ±O,5 7,5 ±O,3 
7 20,0 ±2A 8,5 ±O,7 11,5 ±O,3 11,6 ±O,5 7,8 ±O,5 8,1 ±O,5 

14 18,1 ±3,6 15,8 ±3A 12,0 tOA 12,0 ±O,3 8,1 tOA 8A ±O,3 
21 18,0 ±3,3 10,5 ±l,6 11,8 ±O,3 10,9 ±O,3 7,9 ±O,6 7,7 ±O,3 
28 12,3 ±1,6 15,3 ±l,8 11,6 ±O,2 12,3 ±0,4 8,3 tOA 8,1 ±O,6 
35 14A ±1,7 18,3 ±2,5 11,3 ±O,5 11,2 ±O,3 6,7 ±O,5 7,8 ±O,l 
42 18,8 ±3,2 14A ±2,7 12,0 tOA 12,30,3 7,7 tOA 7,3 ±O,5 

Sin embargo, a pesar de lo anterior, las notas de evaluaciones organolépticas de sabor 

sufrieron una disminución importante en el tiempo . Como se observa en el Cuadro 9, si 

los cubos se procesan inmediatamente después de sacarlos de OQC, el sabor disminuye 

levemente en el tiempo. Sin emba rgo, si los frutos se dejan 3 días adicionales a 20QC 

antes de su proceso, la disminución de la calidad de los cubos es abrupta después de 

28 días, llegando a muy malo. Se desconoce la existencia de experimentos similares 

pero las conclusiones derivadas de este experimento son que el procesamiento de los 

frutos debe ser hecho a la sal ida de OQC y que el periodo de conservación de un 

cultivar como Glamour no debiera ser superior a 28 días. En todo caso, el tiempo de 

transporte vía marítima a Norteamérica es entre 12 a 14 días, por lo que un periodo 

de 21 días a OQC sería lo máximo requerido y asegura un excelente potencial de la 

materia prima para la elaboración de cubos en ese destino. 

Cuadro 9. Nota de sabor de cubos después de 4 días de su proceso a part ir de frutos a 

la salida de periodos de almacenamiento a OQC y 20QC. * 
Días Cubos de frutos a sa lida OºC Cubos de frutos a salida 20ºC 

O 5,0 ±O,O 4,9 ±O,l 
7 4,5 ±O,3 4,5 ±O,2 

14 4A ±O,2 3,8 ±O,3 

21 4,9 ±O,l 4,8 ±O,2 
28 4A±O,3 4,0 ±O,2 

35 3A ±O,3 3A ±0,4 
42 4,0 ±O,3 1,6 ±O,2 

* Escala de notas de 1 a 5= 1 (muy malo) a 5(exce lente) . 
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d) Efectos de injertos en rendimiento y calidad de sandía. 

El uso de injertos en melones y, especialmente, en sandías es una técnica que recién se 

está iniciando en el país y no existen datos locales publicados que avalen el uso de esta 

técnica. Por lo mismo, se consideró un experimento en esta práctica cultural en sandía 

para determinar su pertinencia con parámetros objetivos e imparciales. Gracias a la 

colaboración de la empresa Seminis se obtuvieron plantas francas de cuatro cultivares 

comerciales (1414, Catira, Delta y Santa Amelia) y algunas combinaciones de estos 

cultivares con dos patrones comerciales (Macis de Nunhems, y Marathon de Seminis), 

los que se cultivaron en Curacaví y Peñaflor con prácticas habituales para la especie. 

Los resultados obtenidos fueron similares en Curacaví y Peñaflor. Debido a que en 

Peñaflor hubo una pérdida accidental de frutos por consumo animal en algunas 

repeticiones, se presentan y discuten principalmente resultados de Curacaví. En la 

Figura 4 se presenta los resultados obtenidos en esa localidad para número de frutos 

por hectárea en plantas francas e injertadas, los que demuestran que los cultivares 

injertados produjeron un aumento del número de frutos en comparación a las 

variedades francas. 
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Figura 4. Rendimiento en número de frutos por hectárea de variedades francas y de 

sus combinaciones injertadas en los patrones Macis y Marathon. 

En la Figura 5 se presentan los resultados de la determinación de peso de los frutos 

cosechados y, nuevamente, se observa un efecto positivo del uso de injertos. Todas las 

combinaciones de variedades con patrones Macis o Marathon tuvieron un mayor peso 

de frutos por hectárea que las variedades francas. 
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Figura 5. Peso promedio de los frutos de las variedades francas y de sus combinaciones 

injertadas en patrones Macis y Marathon. 

En la Figura 6 se presentan los resultados de rendimiento en toneladas por hectárea de 

las sandías francas e injertadas. Derivado del mayor número de frutos por hectárea y 

del mayor peso de estos, el efecto de los injertos sobre el rendimiento fue significativo 

en todas las combinaciones de injerto en comparación a las variedades francas. Según 

la literatura, el mayor rendimiento de los injertos se debería, entre otros factores al 

mayor vigor y a la mayor resistencia o tolerancia a enfermedades. En este caso se 

observó e identificó a Fusarium spp., patógeno que habría limitado el desarrollo y 

causado decaimiento y muerte anticipada de las variedades francas (Figuras 7, 8 Y 9). 
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Figura 6. Rendimiento en toneladas por hectárea de las variedades francas y de sus 

combinaciones injertadas en patrones Macis y Marathon. 
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Figura 7. Diferencia de vigor entre la misma variedad franca e injertada sobre patrón. 

Figura 8. Diferencia en vigor y número de frutos entre variedad franca (derecha) y 

variedad injertada (izquierda). 
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Figura 9. Variedad franca ya cosechada (atrás) e injertada sin cosechar (adelante). 

Figura 10. Variedad franca e injerto cosechadas simultáneamente en Peñaflor. Nótese 

mayor número y tamaño de frutos y menor madurez en injerto. 
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e) Características cualitativas de sandías sin semillas y convencionales. 

El número de cultivares de sandías sin semillas efectivamente evaluado en el proyecto 

ha sido reletivamente menor que en melón . Esto se debe básicamente a dos razones: 

las empresas de semillas no ofrecen habitualmente este tipo de cultivares debido a 

que aún no son cultivados de manera masiva en el país, y a que en la 3ª temporada 

varios cultivares recién introducidos y cultivados por primera vez no pudieron ser 

evaluados por el ataque de Macrophomina phaseolina, enfermedad que se presentó 

al inicio de cosecha. Aunque algunos frutos pudieron ser cosechados, la calidad de los 

mismos era insuficiente y sospechosa de ser resultado del problema. 

Sin embargo, debe señalarse que las empresas de semillas internacionales han 

focalizado su mejoramiento en este tipo de sandías y recientemente ha habido una 

liberación masiva de cultivares triploides destinados a reemplazar los cultivares 

tradicionales y que deben probarse en el país. Hasta ahora, las distintas evaluaciones 

hechas en el proyecto indican un gran potencial de desarrollo para estos cultivares y 

permiten concluir que los cultivares Ashira, Colibrí y Máxima presentan características 

apropiadas como materia prima para procesados frescos, especialmente Ashira, 

cultivar que además ha probado tolerar condiciones inductoras de daño por 

enfriamiento. 

El mejoramiento y uso de cultivares sin semilla es creciente, en muchos países ya 

sobrepasa la superficie con cultivares convencionales. El aporte del proyecto en este 

tema se considera de importancia porque comparaciones hechas de sandías triploides 

y convencionales usadas en el país comprueban que el contenido de sólidos solubles, 

color, firmeza y sabor de las sandías sin semillas son iguales o superiores. Obviamente, 

la ausencia de semillas es un plus fundamental para la elaboración de cubos en esta 

especie, lo que explica en parte su gran desarrollo en países como Estados Unidos. 

Ocasionalmente aparece una o pocas semillas en algunos cultivares triploides, lo que 

debiera ser motivo de mejoramiento, pero los cultivares actuales ya no tienen sabores 

extraños y, sin duda, serán cultivadas crecientemente en el país. 

S. Fichas técnicas y análisis económico. 

A continuación se presentan las recientes fichas técnicas de melón y sandía elaboradas 

por ODEPA, las que constituyen una fuente imparcial para el análisis económico y que 

difieren en detalles de las eventuales fichas de cultivos para exportación, en especial 

en los costos adicionales de certificaciones. Además, en el Cuadro 10 se presentan los 

precios de melón reticulado en el mercado de Filadelfia durante el verano de 2013 y en 

el Cuadro 11 los precios de melón en el mercado mayorista Lo Valledor de Santiago. 



1 ha Enero 2013 

Ficha técnico-económica 

Melón ca lameño bajo túnel 

Región de O'Higgins 

Va ri edad: Araucano 

Sistema riego: surco 

Plantas/ha :l0.000 

Producción: consumo fresco 

Tecnología: Media 

jornada hombre (S/JH) 

interés/mes (%): 

eudamiento sobre (a+b+c) 

de deuda : 

Fecha cosecha: Dic. 

Resumen contable: 

astas directos por ha (a+b+c) 

astas totales por ha (a+b+c+d) 

ngreso por ha (e) 

argen bruto/ha (e - (a+b+c)) 

argen neto/ha (e - (a+b+c+d)) 
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Labor/insumo Época Cantidad Unidad Precio(S/un) Valor (S) 

Mano de obra (a) 

alocar mul ch Agosto 5,( JH 12.00e 60.00e 

alocar arcos y túne les Agosto 9,( JH 12.00e 108.00e 

Plantación Septiembre 6,( JH 12.00e 72.00e 

Manejo túnele s, aireac ión Sep.-Oct . 5,e JH 12.00e 60.00C 

;:,acar tuneles Octubre 4,e Ji- 12.00e 48.00C 

Riegos Sep. -Die. 7,e JH 12.0OC 84.0OC 

ontro l ma lezas manua l Sep.-Novi. 2,e JH 12.00C 24.00e 

f.plicación fertili zantes Ago. -Oct. 3,e JH 12.00C 36.00e 

Envolver guías (3 veces) Sep.-Nov. 3,( JH 12.00C 36.00e 

Aplicación agroquím icos Ago.-Die. 4,( JH 12.00C 48.00C 

osecha (2) Dic.-Feb. 70,( Bin 6.50C 455.00C 

otal mano de obra 1.031.000 

Maquinaria (b) 

Aradura Julio-agosto 1,Oe ha 60.00C 

Rastraje Agosto 2,Oe ha 30.00C 

Melgar, mu llir y coloca r plásti co. Agosto-septiembre 1,Oe ha 60.00C 

~cequiado Septiembre-octubre 1,OC h¡ 5.00C 

f.plicación agroquím. Octubre-noviembre 3,Oe ha 15.00C 

~urco de riego definitivo Octubre-noviembre 1,OC ha 15.00( 

~carreo de insumas Agosto-noviembre 1,00 ha 30.00C 

\Acarreo y cargar camión (b ins) Diciembre 70,00 Bin l.S0C 

~otal maquinaria 
Notas para melón: 
(1) El precio de melón reticulado para tempra no usado corresponde al promedio VI Región durante 2012/13 . 
(2) El bin contiene 400 melones. (3) El programa fitosanitarioy nombre de productos son sólo referenciales. 

(4) Las dosis y ferti li zantes recomendados son referenciales, deben definirse según un análi sis del t erren o 
(5) Margen neto corresponde a ingresos totales (precio venta x rendimiento) menos los costos tota les. 

1161 Reoresenta el orecio de venta minimo oara cubrir los costos totales de oroducción . 

60.00C 

60.00C 

60.00C 

5.00C 

45.00C 

15.00C 

30.00e 

lOS.OOe 

380.00C 



Insumos(3) (e) 
Plantas Ago.-Sep. 10000,C Plántula 60 

-Fert ilizantes(4) : 
uperfosfat o Triple Agosto 250,C K¡ 33 

Urea Oct.-Nov. 200,C K¡ 314 
M uriato de Potasio Ago.-Sep. 150,C K¡ 328 

N itrato de Potasio Oct.-Nov. 200,C K¡ 57S 

-Fungicidas: 
Manzate Sep.-Oct. 1,e K¡ 3.72C 

Azufre ventil ado Sep.-Nov. 20,e K¡ 35C 
Aliette 80% WP Oct.-Nov. 2,( K¡ 35.38 
lJoldazim 500 FL Sep.-Nov. 1,e 10.046 

-Insectic idas: 
Furadan10 Ago.-Sep. 10,( K¡ 8.736 

Puzzle 200 SL Oct.-Nov. 0,5 37.856 
Pirim or Oct.-Nov. 1,( L 51.47e 

rigard Sep.-Oct. 0,4 Kg 224.30e 
-Otros: 
f.-5 Microfertili zante Oct.-Nov. 3,C L 7.60C 
Biozyme TE Oct. 2,C L 28.00e 
Fosfimax 40 - 20 Sep.-Nov. 4,C L 6.87e 

erra sorb fo liar Sep.-Nov. 3,C L 4.80e 
r, rcos de fie r ro (duración 5 años) Ago.-Oct. 800,C Unidad 20C 
Plástico mulch 
Plástico túne l 
Manto térm ico 
Bins (duración 5 años) 
!A.nálisis de fertilidad completo 

otal insumos 
otal costos directos (a+b+c) 

Otros costos (d) 
Imprevistos 

osto f inanciero 
osto oportunidad (arriendo) 

fA,dministrac ión 
Impuestos y contribuciones 
otal otros costos . . . . 

Ago. 250,C Kg 1.80C 
Ago.-Sep. 350,C Kg 1.80e 
Ago.-Sep. 1000,C mL lOe 

Ene. 30,C bin 30.00e 
May.-Jun. 1,C Análisi 25.00e 

Observo Porcentaje 
% sobre el total de los cost os directos 5% 
asa de interés de insumos 1,25% 

al ores equivalentes a una hectárea, no sobre la 
otalidad del predio 

28.000 
30.800 

Análisis de sensibilidad 

1.260.508 1.568.508 1.876.508 

Punto de equilibrio I---'o.:.::.:.:..:::.::=¡:=::...>.:::..:..:..::::.¡:.::=<..:.:..:"-I 

(6) 
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600.00C 

83.25C 
62.80C 
49.20C 

115.00C 

3.72C 
7.00C 

70.76 
10.04E 

87.36C 
18.92 
51.47C 
89.72C 

22.80C 
56.000 
27.480 
14.40C 
32.00C 

450.00C 
630.00C 
100.000 
180.000 

25.0QO 
2.786.936 
4.197.936 

Valor($ 
209.89 
183.660 

393.55 
:JIIf! ,J: . 



Ficha técnico-económica 

Sandía cultivo bajo túnel y mulch 

Región de O'Higgins 

1 ha Enero 2013 

Sistema riego: por surco 

Nº Plantas/ha: 10.000 (2m x 0,5m) 

Fecha plantación: Agosto­
septiembre 

Parámetros generales: 

endimiento (Unidades/ha): 

recio de venta mercado interno ($/Kg) : 

asto jornada ($/JH) 

asa interés mensual (%): 

ndeudamiento en costos directos (%): 

eses de financiamiento: 

9.20 

95 

12.0 

1,00% 

50% 

Variedad: Madera 

Tipo de producción: Consumo fresco 

Tecnología: Media 

Noviembre­
Fecha cosecha: diciembre 

Resumen contable: 

ostos directos por hectárea (a+b+c) 

ostos totales por hectárea (a+b+c+d) 

ngreso por hectárea (e) 

argen bruto por hectárea {e - (a+b+c)) 

argen neto por hectárea (e - a+b+c+d) 
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4.400.61 

4.774.66 

8.740.00 

4.339.38 

3.965.33 

labor/insumo Época Cantidad Unidad Precio{$/un) Valor (S) 

Mano de obra (a) 

Colocar mulch Mayo-jun io 11,e J~ 12.00e 132.00~ 
!Colocar tuneles y arcos Ju nio-agosto 9,e J~ 12.00e 108.000

1 
Plantación Agosto-septiembre 8,e J~ 12.00e 9600

9 
Manejo tuneles, aireación Agosto-septiembre 6,e J~ 12.00e 72.009 
$acar túneles y guardar pl ástico. Septiembre-octubre 8,e J~ 12.00e 96.00~ 

Riegos Julio-diciembre 8,e J~ 12.ooe 96.009 
Control malezas manual Septiembre-octubre 3,e JH 12.00e 36.009 

Aplicación fertilizantes Junio-noviembre 3,e JH 12.00C 36.009 
,Envolver guías (3 veces) Septiembre-noviembre 3,e JH 12.00C 36.000

1 
t plicación agroquími cos Julio-diciembre 4,e JH 12.00e 48.009 
Cortador de sandía Noviembre-diciembre 115,e Bin 1.0OC 115.00

d Cosecha (2) Noviembre-diciembre 115,e Bin 4.00e 460.00 , 

Total mano de obra 1.331.ooq 

Maquinaria (b) 

Aradura Mayo-junio 1,Oe h 60.00e 60.009 
IRastraje Mayo-junio 2,Oe h¡ 30.00e 60.000

1 

Melgadura- confección de mesa-rot ovator. Mayo-junio 1,Oe h 65.0OC 

"l Acequiadura Mayo-junio 2,OC h 5.00 10.00 

Surco de riego definitivo Octubre-noviembre 1,OC h 15.00e 15.00 

Apli cación agroquímicos Octubre-noviembre 3,OC h 15.00e 45.00 

!Acarreo de insumas Julio-diciembre 1,OC h 60.00e 60.000 

ICargar a camión (bins) Noviembre-diciembre 115,Oe Bin 1.00e 115.00d 

[Total maqulnaroa 430.00q 
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- ¡-

75 750.002 - Plantas Jul io-agosto 10000,C Plántul 

-Fertiliza ntes(4): 

Superfosfato Triple Mayo-junio 250,C Kg 333 83.25e 

Urea Mayo-septiembre 200,e Kg 314 62.80e 

Muriato de Potasio Julio-agosto 200,e Kg 328 65.60e 

Nitrato de Potasio Septiembre-octubre 300,e Kg 575 172.50e 

-Fungicidas: 

Manzate Septiembre-octubre 1,e Kg 3.72C 3.72e 

Azufre venti lado Septiembre-enero 20,e Kg 35C 7.00e 

Topas200EW Noviembre O, 75.71 30.28 

-Insecticidas: 

Furadan 10G Agosto-septiembre 10,( Kg 8.73E 87.36( 

Puzzle 200 SL Octubre-noviembre O" 37.85E 18.921 

Pirimor Octubre-noviembre 1,( 51.47C 51.47( 

Trigard Septiembre-oct ubre O,E Kg 190.00e 114.00( 

-Otros: 

BiozymeTE Octubre 2,( 28.00e 56.00C 

Fosfimax Octubre-noviembre 4,( 6.87e 27.48e 

Terrasorb Septi embre-noviembre 3,( 6.40E 19.218 

Arcos de fierro (de 5 años) Agosto-septiembre 1000,( Unidac lOe 20.00e 

Plástico mulch Mayo-jun io 250,( K¡ 1.80e 450.00e 

Plástico túnel (se usa 2 temporadas) Junio-agosto 350,0 K¡ 1.80e 315.00e 

Manto térmico Julio-agosto 1000,0 m lOe 100.00e 

Bins (duración 5 años) Noviembre-diciembre 30,0 bin 30.00e 180.00g 

Análisis de suelo Mayo-jun io 1,C Análisi 25.00e 25.00Q 

Total insumos (e) 2.639.61~ 
iTotal costos directos (a+b+c) 4.400.61~ 
Otros costos (d) Observación Porcentaje 

,1m revistos Porcenta'e sobre el total de los costos directos 5% 

asa de interés de las casas de distribución de insumas 1,00· 154.02 

al ores equi val entes a una hectárea, no sobre la totalidad del predio 

Análisis de sensibilidad 

Margen neto ($/ha) (5) 

Rendimiento (Unidades/ha) 
Precio ($/Unidad 

903 950 998 

8.280 2.772.902 3.166,202 3.559.502 

9.200 3.528. 337 3.965 .337 4.402.337 

10.120 4. 283.772 4.764.472 5.245.172 

Rendimiento (Unidades/ha) 

Punto de equilibrio (6) 8.280 9.200 10.120 

Notas para sandía: $568 $ 519 $ 479 

(1) El precio de la sandía para temprano utilizado en el aná lisis de sensibil idad, corresponde al promedio de la región durante 
~ I periodo de cosecha en el predio en la temporada 2012/13, precio al productor. 
(2) Sacar sandía con carretil la, selecci onar y llenar bins. Un bin lleva 80 sandías en promedio. 

(3) El programa fitosanitario y nombre de productos es referencial y no constituye recomendación alguna por parte de Odepa. 
Para cada caso particular, consultar con un prof esional ca lifi cado de acuerdo a las condiciones específicas de cada predio. El 
p roductor puede cambiar los parámet ros a t ravés de la fi cha de simulación . 
(4) Las dosis y fertili zantes recomendados son sólo referencial es, deben defi nirse según un análi sis especifi co del terreno. 

(5) Margen neto corresponde a ingresos totales (precio venta x rendimiento) menos los costos totales. 

(6) Representa el precio de venta mínimo para cubrir los costos totales de producción. 
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En la ficha técnica de melón se indica un precio de venta de $220/kg, lo que significa 

un precio de $330/fruto de 1,5 kg, equivalente a U$ O,66/fruto del calibre 12 citado 

para melón en Filadelfia. El precio unitario de un melón en Filadelfia puede estimarse 

en promedio cercano a US$ 1,2 o $ 600/unidad a nivel mayorista. Claramente, al 

considerar los costos estimados de exportación de ± US$ O,4/ fruto por concepto de 

comisiones, materiales, servicios y fletes, existe un margen estrecho y riesgoso para la 

exportación de melón. 

Cuadro 10. Precios semanales de melón reticulado, por caja de 18 kg con frutos calibre 

12 (± 1,5 kg), en el mercado mayorista de Filadelfia en enero a marzo de 2013. 

Fecha Precio US$/caja de 18 kg Procedencia 

02-01-2013 11-12 Guatemala 

09-01-2013 11-12 Guatemala 

16-01-2013 10-12 Guatemala 

23-01-2013 12-12 Guatemala 

30-01-2013 12-12 Guatemala y Honduras 

06-02-2013 12-12 Guatemala 
13-02-2013 11-13,5 Guatemala 

20-02-2013 12-12 Guatemala y Honduras 
27-02-2013 13-16 Honduras 
06-03-2013 18-18 Honduras 
13-03-2013 20-22 Honduras 
20-03-2013 16-20 Guatemala y Honduras 
27-03-2013 15-16 Guatemala 

Cuadro 11. Precios mensuales durante la última década por cien unidades de melón de 

primera, en el mercado mayorista de Lo Valledor, Santiago. 

Año Enero Febrero Marzo Diciembre 

2004 9.100,30 11.059,70 7.425,90 9.880,36 

2005 10.299,20 7.262,00 8.315,20 9.601,41 

2006 11.649,60 10.079,00 11.714,00 11.793,66 

2007 11.164,00 8 .895,90 10.152,80 11.112,06 

2008 13.584,29 13.965,10 15.225,90 15.249,55 

2009 16.944,10 13.734,90 13.019,30 16.624,58 

2010 16.431,30 13.516,10 13.164,00 15.796,21 

2011 18.040,70 19.137,70 19.876,80 19.802,20 

2012 24.482,90 22 .580,90 23 .947,60 24.265,02 

2013 27 .900,30 21.489,00 19.688,30 24.333,00 

En sandía la ficha técnica ODEPA costos totales de producción de $ 4.774.663/ha. En 

Chile no existen datos oficiales sobre precios de sandía sin semilla . En Filadelfia, USA, 

los precios de sandía miniatura (± 2 kg) a medio (± S kg) fueron muy variables durante 

Enero a Marzo de 2013 y fluctuaron desde US$ O,7/kg a US$ l,6/kg. El valor promedio 
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por kilo de sandía que se estimado para la multiplicidad de tipos de sandías sin semilla 

disponible en el mercado es de US$ 1,lfkg, valor levemente inferior al de melón; por lo 

mismo, se considera que la situación económica sería similar a la de melón. 

La tasa de cambio, el costo de mano de obra y los precios internos, que se tratan más 

adelante, generan un riesgo no descartable para la exportación de melón y sandía en la 

actual coyuntura y, por lo mismo, se requieren acciones para hacer acuerdos directos 

con los procesadores norteamericanos interesados en producto de alta calidad. 

5. Impactos y logros del proyecto. 

Los mayores impactos y logros del proyecto han estado en los objetivos prioritarios 

requeridos para la proyección comercial del mismo: la generación de la base científica 

y tecnológica que permita cumplir con objetivos productivos, económicos, comerciales 

y sociales. Es evidente que la experiencia en productos procesados frescos de melón y 

sandía era inexistente en el país al inicio del proyecto, por lo que el objetivo central y 

la mayoría de las investigaciones realizadas son inéditos. La asimilación de experiencia 

extranjera (flknow how") y la realización de las cuatro temporadas de investigación 

propia han permitido generar resultados numerosos y promisorios. 

Los impactos científicos se han concretado en dos publicaciones y ocho presentaciones 

en congresos ya realizados, y dos publicaciones en redacción y dos presentaciones ya 

calendarizadas que se concretaran en el mes de septiembre. El detalle es el siguiente: 

Publicaciones científicas: 

Jacob, c.J., C.F. Krarup, G.A. Díaz, B.A, latorre. 2013. ASevere Outbreak of Charcoal 

Rot in Cantaloupe Melon Caused by Macrophomina phaseolina in Chile. Plant Disease. 

First Look. 97 (1): p.141. 

Krarup, C., S. Contreras, C. Jacob. 2013. Pre and Postharvest Attributes of Cantaloupe 

Cultivars for Fresh Cut Cubes. Ciencia e Investigación Agraria . Manuscrito en redacción. 

Publicación de extensión: 

Krarup, c., s. Castro. 2009. Productos procesados frescos. El futuro de melones y 
sandías. Agronomía y Forestal UC 39: 26-29. 

Contreras, S., C. Krarup. 2013. Contribución a la sustentabilidad del uso de injertos en 
hortalizas. Agronomía y Forestal uc. Manuscrito en redacción. 
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Presentaciones en Congresos internacionales: 

Krarup, C. 2010. Melones reticulados para procesados frescos: variabilidad y concepción de un 

arquetipo. VI Congreso Iberoamericano de Tecnología de Postcosecha y Agroexportaciones. 

Junio 2010, Mérida, México. Revista Iberoamericana de Tecnología de Postcosecha 11(1): 50. 

Krarup, c., C. Jacob, S. Contreras. 2013. Effects of Postharvest Heat Treatments on 
Chilling Injury, Diseases and Quality of Tuscan melons. American Society for 
Horticultural Science, Palm Desert, CA, Estados Unidos. Abstracts, p.178. 

Contreras, S., C. Jacob, C. Krarup. 2013. Production and Quality of Grafted 
Watermelon. American Society for Horticultural Science, Palm Desert, CA, Estados 
Unidos. Abstracts, p.153. 

Presentaciones en Congresos nacionales: 

Krarup, c., S. Castro. 2009. Generación de materia prima de melón para productos 

procesados frescos. 60º Congreso Sociedad Agronómica de Chile, Talca, Chile. Libro de 

Resúmenes: p. 88. 

Krarup, C. 2010. Melones reticulados para procesados frescos: variabilidad y 

concepción de un arquetipo. VI Congreso Iberoamericano de Tecnología de 

Postcosecha y Agroexportaciones. Junio 2010, Mérida, México. Revista Iberoamericana 

de Tecnología de Postcosecha 11(1): 50. 

Jacob, c., C. Krarup. 2012. Tratamiento térmico para disminuir enfermedades de 

poscosecha de melón. 63º Congreso Sociedad Agronómica de Chile, Temuco, Chile. 

Libro de Resúmenes : p. 271. 

Jacob, c., C. Krarup. 2012. Tratamientos para aminorar el daño por enfriamiento en 

melones reticulados. 63º Congreso Sociedad Agronómica de Chile, Temuco, Chile . 

Libro de Resúmenes: p. 273. 

Kelly, E., M. Rosales, C. Krarup. 2012. Evaluación de calidad de procesados frescos de 

melón reticulado (Cucumis mela L. var. cantalupensis). 63º Congreso Sociedad 

Agronómica de Chile, Temuco, Chile. Libro de Resúmenes: p. 241. 

Kelly, E., M. Rosales, C. Krarup. 2012. Análisis microbiológico de procesados frescos de 

melón reticulado. 63º Congreso Sociedad Agronómica de Chile, Temuco, Chile. Libro de 

Resúmenes: p. 260. 

Krarup, c., S. Contreras, C. Jacob. 2013. Arquetipo e identificación de cultivares de melón para 

procesados frescos. 64º Congreso Sociedad Agronómica de Chile, Viña del Mar, Chile. 

Aceptado para presentación oral entre el 23 y 26 Septiembre. 
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Krarup, C. 2013. Variabilidad genética para daño por enfriamiento en melón y sandía. 

64º Congreso Sociedad Agronómica de Chile, Viña del Mar, Chile. Aceptado para 

presentación oral entre el 23 y 26 de Septiembre. 

Los impactos en formación se materializaron en el logro de cinco tesis de pregrado y 

una tesis de posgrado que se detallan a continuación: 

Tesis de Grado para obtención del Título de Ingeniero Agrónomo: 

Bravo, J. 2013. Efecto de estrés hídrico en melón cv. Glamour para la producción de 

procesado fresco en cubos. Pontificia Universidad Católica de Chile, Facultad de Agronomía 

e Ingeniería Forestal. Santiago, Chile, 38p. 

Castro, S. 2009. Caracterización y evaluación en poscosecha de 18 cultivares de melón 
(Cucumis mela L.) como materia prima para procesados frescos. Pontificia Universidad 
Católica de Chile, Facultad de Agronomía e Ingeniería Forestal. Santiago, Chile, 68p. 

Kelly, E. 2012. Caracterización de melón reticulado como materia prima para 

procesados frescos, mediante evaluación de calidad y análisis microbiológico. 
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7. Problemas enfrentados. 

En el Informe Técnico de Avance 1 se informó de dos condicionantes exógenas que 

fueron determinantes para las actividades del proyecto durante la primera temporada : 

primero, una inesperada alza del dólar en relación al peso que impedía la realización 

de algunas actividades presupuestadas en dólares, especialmente la adquisición de 

equipos, y segundo, la disponibilidad efectiva de fondos a partir de Enero de 2009, 

oportunidad en que los cultivos de las especies de primavera-verano están en pleno 

desarrollo o en cosecha . 

En diciembre de 2007, la Fundación de Innovación Agraria seleccionó el perfil de este 

proyecto para ser presentado a la Convocatoria de Estudios y Proyectos de Innovación 

Agraria 2008. El proyecto defin itivo fue presentado durante el mes de abril de 2008, 

con un presupuesto que consideró una tasa de cambio de US$ 1 = $ 470, valor similar 

al promedio indicado por el Banco Central de Chile para la época. Dicho presupuesto, 

por la naturaleza de algunas actividades del proyecto a desarrollarse en el extranjero y 

por sus requerimientos específicos de instrumentación e insumas, consultaba una 

f racción significativa de gastos en dólares. 

La aprobación definitiva del proyecto y la autorización para inicio y puesta en marcha 

de la iniciativa, en octubre de 2008, coincidió con el inicio de la crisis económica global 

y una apreciación acelerada del dólar, el que alcanzó un valor incluso superior a $ 650 

durante el último trimestre de 2008. Esta situación inesperada generaba en esos 

momentos dos limitantes de fuerza mayor para la realización del proyecto: 

a) un déficit presupuestario sign ificativo en ciertos ítems y actividades consideradas en 

el proyecto (obtención de semillas, adquisición de instrumentos, ejecución de 

embarques experimentales, capacitación técnica, etc.), y 

b) un alza inusitada de precios en el mercado interno, cercana al 100%, para ciertos 

insumas requer idos en las actividades experimentales planteadas para la primera 

temporada del proyecto (fertilizantes, pesticidas, reactivos, etc.) . 

Es más, melón y sandía son especies de estación cálida que deben se r sembradas a 

salidas de invierno hasta fines de primavera para producir frutos du rante todo el 

ve rano, periodo central de interés para los fines de este proyecto. Los periodos de 

siembra a cosecha varían entre 100 a 130 días para melón y 120 a 150 días para sandía 

según especie y cultiva r, determinaban la imposibilidad de hacer experimentos en 

sandía y riesgos para melón . 

La incertid umbre financiera dada por la crisis económica y la dificultad técnica dada 

por la oportunidad de inicio de las actividades llevaron a proponer por escrito a FIA, en 

Marcela Gonzalez E
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diciembre de 2008, la posibilidad de ejecutar sólo aquellas actividades que, con una 

mínima inversión de recursos, permitieran avanzar en objetivos críticos del proyecto 

para la temporada. Así se hizo, realizando algunos experimentos básicos en melón, con 

una inversión de recursos inferior al 5% de los fondos asignados al proyecto. 

Durante la Temporada 2009-2010, motivo del Informe de Avance 2, ante una 

revalorización del peso con respecto al dólar, fue posible adquirir los equipos 

requeridos para desarrollar las actividades del proyecto con una diferencia menor en 

relación a lo presupuestado, y la disponibilidad de fondos no gastados de la temporada 

anterior permitieron escalar las actividades de la temporada. 

Ante las condicionantes mencionadas y sus efectos en las actividades programadas en 

el proyecto, el Coordinador de la In iciativa propuso una reformulación del Plan 

Operativo del proyecto que consistía básicamente en una prolongación del mismo por 

cuatro meses, sin costos adicionales para FIA, con el objeto de cumplir cabalmente con 

los objetivos planteados. Esta petición de reformulación fue aceptada por FIA en 

noviembre de 2009 y se iniciaron las acciones requeridas para la reformulación con la 

Ejecutiva de Innovación, Sra. Loreto Carvallo, quién lamentablemente falleció a fines 

de abril de 2010. En mayo de 2010, la Fundación de Innovación Agraria nombró como 

supervisor del proyecto al Ejecutivo de Innovación Sr. René Martorell, con quién el 

Coordinador continuó la reformulación del Plan Operativo. 

En diciembre de 2009 al Coordinador del proyecto se le diagnosticó un Linfoma No 

Hodgkin, cáncer que ha requerido un prolongado tratamiento con quimioterapia. Esta 

razón de fuerza mayor obligó a solicitar en agosto de 2010 una suspensión el proyecto 

entre el lQ de agosto de 2010 y el 31 de Julio de 2011, solicitud que fue oficialmente 

aceptada por FIA en Septiembre de 2010. Por lo anterior, el proyecto se reinició el l Q 

de agosto de 2011 según lo estipulado en el Plan Operativo F UPP 73 01 Modificación 1 

que fue aprobado el 9 de agosto de 2011, considerando todas estas condicionantes. 

Durante el curso de la tercera temporada se presentaron dos problemas importantes, 

de fuerza mayor, que limitaron un mayor avance del proyecto: a) la aparición de la 

enfermedad Macrophomina phaseolina en los cultivos de Curacaví, problema sujeto de 

investigaciones específicas ya detalladas, y b) las intoxicaciones masivas causadas por 

las bacterias Listeria monocytogenes, y Salmonella Typhimorium y Salmonella Newport 

presente en melones reticulados ocurridas a durante septiembre y octubre de 2011, y 

septiembre y octubre 2012, en Estados Unidos. Ambos problemas como se ha 

señalado tuvieron incidencia fundamental sobre las actividades planificadas para la 

temporada impidiendo actividades de escalamiento productivo semi-comercial y de 

difusión contempladas originalmente. 
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En la cuarta temporada, la que fue acordada como adición al plan operativo original, 

no se presentaron problemas exógenos. Sin embargo, la ejecución de varios estudios, 

especialmente el de sandías injertadas y de melones en conservación prolongada en 

poscosecha que se reportan en este informe, generaron un retraso en el término de 

los experimentos en campo y laboratorio, un nivel de actividad mayor, y una cantidad 

de datos que ha sido imposible analizar y difundir adecuadamente en los tiempos 

presupuestados. De hecho, en este mes de julio se presentaron dos trabajos en el 

congreso de la American Society for Horticultural Science, yaún hay varias acciones de 

difusión, como presentación de dos trabajos en el 64Q Congreso Agronómico y dos 

publicaciones que serán realizadas después de la elaboración de este informe final. 

El Coordinador del Proyecto sinceramente lamenta que las variadas razones de fuerza 

mayor detalladas hayan afectado de manera tan significativa las actividades del 

proyecto. Esto resulta especialmente frustrante para el Coordinador porque ha sido 

una situación inédita e impredecible y porque los resultados de las investigaciones que 

se han podido realizar avalan la pertinencia e importancia del proyecto, el cual no ha 

podido ejecutar a cabalidad por esas razones. 
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8. Otros aspectos de interés. 

Merece destaca rse que la investigación realizada en el marco del proyecto es casi o 

totalmente inédita en el país, e incluso con escasa acción o información en el ámbito 

internacional. En general, los pa íses que presentan un mayor desarrollo e investigación 

en poscosecha son los países de alto ingreso del hemisferio norte, los que a su vez son 

los principales mercados para los productos hortofrutícolas frescos. Por lo mismo, sus 

mercados objetivos son internos o cercanos y la investigación tiene un enfoque 

distinto a la requerida por países que deben hacer envíos a mercados lejanos en 

distancia y tiempo. Como señalaba el connotado especialista en poscosecha de 

hortalizas de la Universidad de California Dr. Leonard Morris, la investigación requerida 

en países en vías de desarrollo como Chile debe concentrarse en aspectos que le son 

propios, que pe rmitan aportes concretos a sus particulares objetivos. 

El proyecto ha sido un ejemplo de lo anterior. En efecto, la respuesta a la conservación 

refrigerada y el potencial de vida útil de los cultivares de melón reticulado no es de 

gran relevancia para investigadores de Europa o Estados Unidos porque los melones 

en esos países se venden casi de inmediato, usualmente en un plazo menor a una 

semana. En contraste, eventuales envíos de melones reticulados desde Chile a 

mercados del hemisferio norte obligan a conocer la respuesta a frío y la vida útil y 

calidad posible de lograr con distintos tipos cultivares de esos melones, incluso de 

manera prioritaria, antecediendo a otros aspectos de su biología de poscosecha que 

son de importancia transversal a todos los países. 

De hecho, en comunicaciones sostenidas con fitomejoradores de melón y tomate de 

Israel y Estados Unidos, ellos se manifiestan sorprendidos, primero, por la variabilidad 

existente y, segundo, por la magnitud y efectos de la misma, dejando en claro que no 

es algo que hayan conscientemente buscado ni evaluado en sus propios cu ltivares. Por 

lo anterior, es obvio que existe un amplio campo para mejoramiento de los cultivares. 

Por último, las dificultades de manejo de productos vivos, sin epidermis, cortados y 

dañados en casi toda su superficie de contacto con el medio, obviamente resultan en 

una corta vida útil. Sin embargo, los resultados del proyecto están indicando que el 

germoplasma tiene una relevancia más allá de lo reconocido para el potencial de 

conservación de estos productos. Desde el punto de vista poscosecha, se debería 

profundizar los estudios de la relación entre cultivar y duración de los productos 

procesados frescos porque, como se ha observado en melón y sandía, la misma parece 

ser muy significativa y haría posible alargar casi al doble la duración de los productos si 

se elige un cultivar sobresaliente para estos fines. Este sería un tema del mayor interés 

para la comunidad científica y comercial derivado de este proyecto. 
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9. Conclusiones y recomendaciones: 

a) Desde el punto de vista técnico: 

Los numerosos experimentos realizados tanto en factores de pre como de poscosecha 

permiten concluir que existen cultivares de melón, como Diva, Fiji y Glamour, y de 

sandía, como Ashira, Colibrí y Maxima, que son superiores a los habitualmente 

cultivados en el país. Aunque en aspectos productivos como rendimiento y respuesta a 

problemas culturales y fitosanitarios estos cultivares son similares a otros cultivares, 

tienen mejor comportamiento en poscosecha y una calidad superior como materia 

prima, por lo que se puede recomendar con certeza su uso para estos fines. 

En poscosecha, y quizás el resultado más significativo del proyecto desde un punto de 

vista científico, es que se demostró una variabilidad genética significativa en respuesta 

a condiciones inductoras de daño por enfriamiento ("chilling injury") . La literatura 

describe a ambas especies susceptibles a este desorden que genera síntomas visibles 

de daño, por lo que no se recomienda el uso de temperaturas de OºC para la 

conservación y transporte de estos frutos . Sin embargo, las evaluaciones hechas en 

frutos expuestos a OºC por 18 días y a 20ºC por 3 días han demostrado la existencia de 

una sensibilidad muy variable al desorden y que los cultivares seleccionados tienen 

escasa e incluso algunos nula sensibilidad al desorden. Esto faculta usar temperaturas 

cercanas a OºC para su conservación y transporte prolongado. 

Un factor fundamental de calidad en melón y sandía es el contenido de sólidos 

solubles. Aunque la presencia de un alto contenido de azúcar por sí sola no garantiza 

un fruto de calidad, sin ella un fruto nunca será satisfactorio. Los cultivares señalados 

poseen tenores altos de azúcar junto a un buen sabor. Los datos conocidos sobre tenor 

de sólidos solubles en melones de países tropicales o subtropicales son inferiores a los 

obtenidos con estos cultivares en Chile . Otros factores cualitativos dignos de destacar 

son el atractivo e intenso color y elevada firmeza de estos cultivares. Por estas razones 

es posible concluir que estas características objetivas deben considerarse y usarse 

como fortalezas importantes para competir en los mercados del hemisferio norte, por 

lo que se entregan sus detalles en el Cuadro 12 para Melón Reticulado y en el Cuadro 

13 para sandía . 
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Cuadro 12. Principales parámetros y valores o características de un arquetipo de 

melón reticulado para la elaboración de procesados frescos en cubos de alta calidad. 

Parámetro Valor o Característica 

Rendimiento ~ 35 t/ha 

Peso fruto 1,2 - 1,8 kg 

Forma de fruto Redonda-oval leve 

Color de pulpa Naranjo intenso 

Grosor de pulpa 2,0- 3,0 cm 

Contenido de sólidos solubles 12º - 15 º Brix 

Firmeza de pulpa ~ 20 Newtons 

Duración en frío ~ 21 días 

Daño por enfriamiento a Oº C Nulo a leve 

Rendimiento industrial ~ 50% en peso 

Duración en cubos ~ 5 días 

Aroma y sabor de frutos y cubos Bueno (5) a Excelente (7) 

Cuadro 13. Principales parámetros y valores o características de un arquetipo de 

melón reticulado para la elaboración de procesados frescos en cubos de alta calidad. 

Parámetro Valor o Característica 

Rendimiento ~ 50 t/ha 

Peso fruto 2 - 4 kg 

Forma de f ruto Redonda-oval leve 

Color de pulpa Rojo brillante 

Grosor de cáscara 1,0- 2,0 cm 

Contenido de sólidos solubles 10º - 12 º Brix 
Firmeza de pulpa ~ 10 Newtons 

Duración en frío ~ 21 días 

Daño por enfriamiento a Oº C Nulo a leve 

Rendimiento industrial ~ 45% en peso 

Duración en cubos ~ 3 días 

Aroma y sabor de frutos y cubos Bueno (5) a Excelente (7) 

b) Desde el punto de vista económico: 

Dos variables macroeconómicas son fundamentales para la exportación de productos 

hortícolas frescos: la tasa de cambio y el costo de la mano de obra. Desgraciadamente 

para la actividad agrícola durante los últ imos años, aunque con f luctuaciones debido a 

las crisis internacionales y al precio del cobre, la tasa de cambio ha mostrado una 

apreciación del peso, principalmente frente al dólar, el que ahora vale un 10% menos 

(± $500) que hace 4 años (± $550). Por otro lado, el valor del ingreso mínimo en el 

mismo periodo se ha incrementado 18%; en la práctica, en la agricultura el aumento 

ha sido mucho más alto, estimándose un incremento de 25% entre la temporada 

pasada y la actual. Estas dos variables, más precios internos relativamente altos para 

melón y sandía, permiten concluir que la coyuntura actual configura una situación de 

riesgo para el inicio de exportaciones de estos frutos. 
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A pesar de la coyuntura desfavorable, las características objetivas y verificables de 

calidad determinadas en estos cultivares producidos, su producción en pleno verano 

con escasos problemas sanitarios debido al clima mediterráneo, su disponibilidad en 

contra estación al hemisferio norte, y la infraestructura exportadora del país hacen 

que la oferta de materia prima de calidad resulte de atracción para procesadores de 

Canadá y Estados Unidos. Ante un cambio favorable en la coyuntura o en el modelo 

tradicional de exportación, se puede concluir que el proyecto ha generado una base 

fundamental para establecer el negocio. 

e) Desde el punto de vista gestión: 

Desde el punto de vista de gestión, durante el transcurso del proyecto surgieron dos 

problemas ligados que afectaron la posibilidad de generar una demanda concreta en 

Estados Unidos: primero, la ocurrencia de brotes infecciosos con patógenos humanos 

causados por el consumo de melones reticulados, lo que después llevó a una exigencia 

creciente de prácticas y normas de seguridad y de protección legal de los procesadores 

de Estados Unidos. Estas exigencias resultaron imposibles de cumplir en el ámbito y 

posibilidades del proyecto debido a la oportunidad en que se plantearon, ya que los 

requisitos de certificación se inician incluso antes de empezar los cultivos, y a que sus 

costos son prohibitivos a nivel de experimentos de campo. 

Sin embargo, ante un interés comercial genuino, las exigencias anteriores pueden ser 

resueltas al conocerse con debida anterioridad, de hecho el medio exportador las 

cumple en otros productos. Por lo mismo, para el inicio del negocio resulta necesario 

el establecimiento de vínculos entre la fuente de oferta y la demanda. Una asociación 

directa con los usuarios interesados en la materia prima resulta fundamental para 

estos fines y para el negocio al evitarse intermediarios. Por lo mismo, parece 

recomendable que, ante la existencia de cultivares de calidad probada y ante un 

interés evidente de procesadores en Norteamérica, se estimule la iniciación del 

negocio con acciones de algunas de las instituciones y herramientas de promoción de 

las exportaciones que posee el país. Los investigadores del proyecto están dispuestos a 

colaborar en iniciativas que permitan concretar este proyecto ya que las condiciones 

coyunturales pueden variar rápidamente. 
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IV. INFORME DE DIFUSiÓN 

a) Difusión de los resultados obtenidos: 

A la fecha se han realizado 17 actividades de difusión en distintas modalidades y 

medios como se indica en el listado siguiente y se contemplan otras 5 actividades que 

se cumplirán a Septiembre de 2013. Los documentos que atestiguan estas actividades 

de difusión están incluidos en los anexos. 

Durante las distintas temporadas y localidades se realizó actividades de difusión en 

terreno con productores, representantes de empresas de semillas y de empresas de 

agroquímicos en los sitios experimentales, y se realizaron cultivos observacionales en 

predios de productores en Chimbarongo, Hijuelas, y Padre Hurtado. 

En la temporada 2012, en conjunto con FIA, se organizó un día de campo para el 

Ministro de Agricultura Sr. José Antonio Galilea, el cual debió ser suspendido el mismo 

día debido a la renuncia del Sr. Ministro y a su reemplazo por el Sr. Luis Mayol. En la 

temporada 2013, nuevamente en conjunto con FIA, se organizó un día de prensa para 

demostraciones de actividades y resultados en laboratorio, el cual fue suspendido por 

razones de fuerza mayor. El Ejecutivo de Innovación Agraria Sr. René Martorell visitó y 

fue informado en terreno y en laboratorio de la marcha del proyecto durante las dos 

últimas temporadas. 

La culminación de las actividades de difusión se concretó con la realización de un 

Coloquio realizado el día 26 de junio de 2013. En este evento, en el que participaron 

representantes de empresas de semillas, de agroquímicos, y profesionales de la 

especialidad, se hicieron cuatro presentaciones con los principales resultados de 

distintos aspectos investigados en el proyecto y se realizó un periodo de discusión para 

cada uno de ellos. Las presentaciones hechas aparecen en su diapositiva de título en el 

listado de anexos y en forma completa en el documento electrónico del informe. 

b) Listado de actividades de difusión: 

Presentaciones en Congresos y Seminarios: 8, otras 2 enviadas para SACH-Septiembre. 

Organización de seminarios y talleres: 1 

Días de campo/laboratorio: 2 organizados 

Publicaciones científicas: 1; otra en redacción 

Publicaciones divulgativas: 2, otras 2 en revisión 

Artículos en prensa: 2 

Páginas web: 1 
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V. ANEXOS 

PUBLICACIONES 
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primers ITS4 and ITS5, with >99% simi larity with the sequences of M. 
phaseolina (Gen Bank Accession No . HQ660592) (4) . Pathogenicity tests 
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non -inocu lated controls. M. phaseolina was re isolated in 84% and 
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aggressively affects current cantaloupe melon cultivars in centra l 
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Bruton and E. V. Wa nn . Cha rcoa l roto Page 9 in: Co mpen dium of 
Cucurbit Diseases . T. A. Zitter, D. L. Hopkins, and C. E. Thomas, eds . 
APS, Sto Paul, MN, 1996 . (3) S . Kaur et al. Crit. Rev. Microbiol. 38:136, 
2012. (4) J . Q. Zhang et al. Plant Dis. 95 :872 , 2011. 
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Materia prima para productos procesados frescos de melón y sandía. 

Christian Krarup y Sebastián Castro 

Departamento de Ciencias Vegetales 

Bajada: Chile posee ventajas para proveer de materia prima al gran mercado de productos 

procesados frescos (PPF) de melón y sandía existente en Norteamérica. Para concretar su 

participación en este negocio, el país debe producir frutos de características específicas y de 

alta calidad . El proyecto FIA-UC PYT-2008-0207 pretende identificar cultivares y prácticas de 

manejo de pre y poscosecha que permitan producir esa materia prima de calidad para abordar 

eventuales exportaciones y, al mismo tiempo, desarrollar estos productos en el mercado 

interno. 

Un negocio novedoso: 

En mercados externos como Canadá y Estados Unidos, el consumo de productos de melón y 

sandía ha adquirido una preponderancia notable dentro de los PPF. Aparte del crecimiento 

general de la demanda por estos productos debido a las familias cada vez más pequeñas o 

personas que viven solas, esto se debe a dos características particulares de ambas frutas : su 

gran tamaño hace necesario fraccionarlas para su consumo y, a diferencia de muchas otras 

frutas, no presentan problemas de pardeamiento al ser cortadas. Los datos indican que las 

frutas procesadas frescas vendidas en supermercados de Estados Unidos han crecido, desde 

valores insignificantes hace un par de décadas, a valores cercanos a US $ 1.500 millones/año, 

de los cuales el 60% o US$ 900 millones corresponden a melón y sandía . Las ventas anuales de 

ambos productos a nivel institucional sobrepasarían US$ 300 millones, lo que se traduce en 

ventas promedio cercanas a US$ 100 millones por mes. Estas cifras demuestran la magnitud de 

la demanda existente, pero igualmente relevante es el hecho que la industria norteamericana 

carece de materia prima de alta calidad en los meses de invierno, por lo que hay empresas que 

están interesadas en obtener materia prima desde Chile, en contra estación a su producción. 

En el mercado interno los PPF de melón y sandía son casi desconocidos, sin oferta establecida . 

Sin embargo, al igual que las ensaladas procesadas frescas que han ido consolidando un nicho 

de mercado cada vez más significativo, no cabe duda que productos de frutas como melón y 

sandía serán un componente importante de estos alimentos en el futuro, tanto en el comercio 

detallista como institucional, y existe el interés concreto por desarrollar su comercio en el país. 

Es obvio que tanto en el mercado externo como el interno las industrias de PPF requieren una 

materia prima de óptima calidad la cual, además, debe mantenerse lo más constante posible 

en el tiempo para lograr repetición de las ventas y prestigio de la marca. Dicha calidad debe 

basarse en parámetros medibles de manera objetiva para garantizarla y ha obligado a definir 

arquetipos de frutos de melón y sandía para la industria de PPF. 
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los arquetipos: 

Los frutos de melón y sandía ideales para PPF deben ser de características especiales para este 

fin, las que no son necesariamente coincidentes con las de frutos para venta directa, enteros; 

por ejemplo, las características estéticas externas, de la "cáscara", tan importantes en frutos 

enteros, no tienen mayor importancia para PPF. Los atributos de calidad se han ido refinando 

paulatinamente y se están introduciendo en nuevos cultivares especialmente mejorados para 

servir de materia prima en la industria : 

Arquetipo de melón: los frutos preferibles son de tamaño medio (1 a 3 kg) redondos, sin 

suturas, de epiderm is lisa o reticulada y con límite claramente definido que permita un pelado 

homogéneo. La pulpa debe ser de un grosor de 2,5 a 3,5 cm, de color blanco, salmón o verde 

intensos y uniformes, con alto contenido de sólidos solubles (~ 10 o 12º Brix, según tipo), firme 

(~ 15 o 25 N, según tipo) y aroma típico; una vez cortada la pulpa, los trozos deben presentar 

baja exudación de jugo, baja translucidez y larga duración en poscosecha. El grosor de la 

epidermis, la cavidad seminal y el contenido seminal deben ser mínimos de manera que los 

frutos sean densos y los rendimientos de pulpa trozada sobrepasen 60 % en peso. 

Arquetipo de sandía : una condición indispensable de los frutos destinados a PPF es que sean 

sin semillas. Los cultivares de sandías triploides no desarrollan semillas, sólo rudimentos 

seminales que son digeribles, lo que ha faci li tado su masificación y el significativo crecimiento 

de los PPF de sandía en algunos países. En Estados Unidos por ejemplo, los cultivares triploides 

han reemplazado rápidamente a los cultivares e híbridos tradicionales, ocupando más del 80% 

de la superficie cultivada. En Chile, estos cultivares han tenido escasa difusión y sólo aparecen 

ocasionalmente en el mercado; sin embargo, existe consenso que las sandías sin semillas 

aumentarán su presencia y la evaluación de cultivares triploides constituye una necesidad para 

la futura producción. 

Los frutos de sandía preferibles son de tamaño pequeño a medio (2 a 8 kg), redondos a 

levemente ovalados, con cáscara resistente al transporte, con el límite entre cáscara y pulpa 

claramente definido. La pulpa debe presentar rudimentos seminales escasos y pequeños, ser 

de color rojo brillante, con alto contenido de sólidos solubles (~ 10º Brix), firme (~ 10 N), 

crocante, con aroma típico y libre de corazón hueco; una vez cortada la pulpa, los trozos deben 

presentar baja exudación de jugo, baja translucidez y larga duración en poscosecha. La 

resistencia de la cáscara debe ser suficiente para evitar daños físicos en transporte pero con un 

grosor mínimo que permita obtener rendimientos de pulpa trozada superiores a 75% en peso. 

En el caso particular de Chile es fundamental, además, que los frutos tanto de melón como de 

sandía presenten una escasa sensibilidad a daño por enfriamiento y una vida útil potencial de 

de tres semanas en condiciones refrigeradas, para su eventual exportación como materia 

prima para la industria de PPF de Norteamérica. 
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Las limitantes: 

En Chile, a pesar que tanto melón como sandía son productos de importancia en el mercado 

interno y que incluso melón ha sido un producto tradicional de exportación, no ha existido una 

investigación sistemática en aspectos de precosecha. Los esfuerzos aislados y puntuales que se 

han realizado han sido insuficientes para generar soluciones y paquetes tecnológicos que 

permitan aprovechar las favorables condiciones climáticas para la producción de frutos de alta 

calidad, los que tendrían una demanda asegurada para elaboración de PPF, en contra estación, 

en los países del hemisferio norte. Algunos factores de producción que deben ser investigados 

prioritariamente son: evaluación productiva de nuevos cultivares ad-hoc para estos fines, 

solución de problemas de sanidad (especialmente virosisJ, irrigación, polinización y otros. 

En el mercado interno, la comercialización inmediata y la escasa exigencia de calidad de los 

consumidores hacen que en la práctica la aplicación de tecnologías de poscosecha sea casi 

inexistente y se desconozca el potencial de conservación de muchos cultivares. Sin embargo, la 

eventual exportación de materia prima requiere un conocimiento detallado de características 

cualitativas y de conservación de los frutos. Estudios anteriores y los realizados inicialmente en 

el marco del Proyecto FIA-2008-0207 han demostrado diferencias muy significativas entre 

cultivares, incluso muchos de los cultivares más idóneos para PPF aún no se cultivan en Chile, 

por lo que existen interrogantes fundamentales a resolver en materia de poscosecha. 

Finalmente, desde el punto de vista comercial, la producción de materia prima de alta calidad 

para PPF plantea la posibilidad de establecer negocios directos entre productores e industrias 

procesadoras. La especificidad de una producción de alta calidad para estos fines plantea 

oportunidades y desafíos importantes para un nuevo modelo de exportación. 

Las soluciones: 

El proyecto PYT-2008-0207 "Generación de oferta nacional y demanda internacional de melón 

y sandía para procesados frescos" ya ha demostrado diferencias importantes entre cultivares 

en aspectos cualitativos y cuantitativos de la producción y de la conservación de melones. La 

introducción y evaluación de cultivares ad-hoc para PPF de ambas especies durante la segunda 

temporada del proyecto permitirá seleccionar material más adecuado y realizar experimentos 

específicos para resolver algunos de los problemas enunciados. Es evidente que un proyecto 

de esta naturaleza no puede dar respuesta a las numerosas limitantes existentes y a todas las 

interrogantes que plantean los posibles negocios futuros, pero seguramente contribuirá a la 

posibilidad de su concepción y concreción abordando los problemas prioritarios. 
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En Estados Unidos los productos procesados frescos han tenido un crecimiento notable en las 

últimas dos décadas, alcanzando casi US$ 16.000 millones al año en ventas. Entre las frutas, se 

destacan melón y sandías como las más demandadas. 

La materia prima para trozos de melón y sandía requiere ser de alta calidad y de características 

específicas para este propósito . 

En la actualidad los cultivares más adecuados de melón y sandía para procesado fresco son 

motivo de exhaustivo mejoramiento, con una permanente generación de nuevos cultivares. 
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GENERACION DE MATERIA PRIMA DE MELON PARA PROD UCTOS PROCESADOS FRESCOS. 

Castro. S. y Krarup, C. 
Departamento de Ciencias Vegetales 

Facultad de Agronomía e Ingeniería Forestal 
Pontificia Universidad Católica de Chile 

secastro@ uc.cl 
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Las tendencias a un mayor consumo de hortalizas y frutas y a un mayor uso de las mismas como productos procesados frescos : 
son claras en los países desarrollados e incipientes en los en vías de desarrollo. En Chile, ya sea para la eventual exportación ; 
de materia prima para generar estos productos o para desarrollar el consumo interno de los mismos, es prioritario investigar las l. l""! 

características cuanti tativas y cualitativas que deben tener los cultivares de hortalizas para estos propósi tos. El melón es uno 
de los principales productos procesados frescos debido a las obvias ventajas de su venta en porciones listas para el consumo, a . 
que no sufre pardeamiento y por su alto contenido de fitoquímicos. Los experimentos realizados con 18 cultivares de melón I 
permitieron caracterizar interna y externamente sus frutos , determinar la sensibilidad a daño por enfriamiento de los mismos y , 
evaluar su rendimiento y comportamiento como productos procesados frescos en cubos. Los resultados obtenidos permitieron I 
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MELONES RETICULADOS PARA PROCESADOS FRESCOS: 
VARIABILIDAD Y CONCEPCIÓN DE UN ARQUETIPO. 

Christian Krarup 
Facultad de Agronomía e Ingeniería Forestal 

Pontificia Universidad Católica de Chile 
Casilla 306, Correo 22, Santiago, Chile 

ckrarup@uc.cl 

Palabras clave: aptitud, cultivares, cubos 
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La evaluación como materia prima para procesados frescos de 15 cultivares de melón 
reticulado de pulpa naranja de diferentes tipos (Eastern, Oriental, Toscano y Western 

Shipper) demostró una alta variabilidad en los atributos de interés para la elaboración de 

cubos. Los cultivares presentaron diferencias significativas en tres variables objetivas 
fundamentales: contenido de sólidos solubles (promedios de 10,2 a 13,8° Brix), firmeza 
de pulpa (promedios de 18,8 a 45,9 N) Y color de pulpa (de anaranjado a salmón 
intenso), las que constituyen variables prioritarias para su selección como materia 

prima. Estas variables sumadas a otros criterios objetivos secundarios y a características 
subjetivas como calidad visual, vida útil potencial y sabor de los cubos determinan la 
aptitud de los cultivares para procesado fresco y deben ser consideradas al momento de 
seleccionar un cultivar para dicho fin. Los resultados de estas evaluaciones y otras 
anteriores permiten concebir un arquetipo de cultivar de melón reticulado para 

procesado fresco en cubos, cuyos frutos debieran tener las siguientes características: 

larga duración potencial en almacenamiento o transporte (2: 15 días), escasa o nula 
sensibilidad a daño por enfriamiento (a 0° C), forma apropiada a máquina peladora 

(redondo a oval), peso medio (:t 1,5 kg), cavidad seminal pequeña (:s 6 cm), 
rendimiento comercial alto (2: a 55% del peso), pulpa de grosor medio (2,5 cm), de alto 
contenido de sólidos solubles (2: 12 °Brix), de elevada firmeza (2: a 20 N), de color 
intenso (naranja a salmón), escaso o nulo desarrollo de desórdenes (exudación, 
translucidez, etc.), larga duración del producto procesado en cubos (2: a 7 días a 0° C) y 
sabor agradable (gusto y aroma). Algunos cultivares evaluados, como Glamour y ME 
241, presentaron características que satisfacen la mayoría de estos requerimientos y 
servirán de patrón de selección. 

Krarup, C. 2010. Melones reticulados para procesados frescos: variabilidad y concepción de un 

arquetipo. VI Congreso Iberoamericano de Tecnología de Postcosecha y Agroexportaciones. 

Junio 2010, Mérida, México. Revista Iberoamericana de Tecnología de Postcosecha 11(1): 50. 
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Tratamientos para aminorar el daño por enfriamiento en melones reticulados. 

Cristián Jacob, Christian Krarup 

Pontificia Universidad Católica de Chile. ciiacob@uc.cI 

Durante la temporada 2011-2012, melones reticulados (Cucumis mela subsp. mela Grupo 
cantalupensis) de los cultivares Colima, Diva, Glamour, Origami y Samoa fueron producidos 
específicamente para esta investigación en Curacaví, RM. Los frutos fueron cosechados con 
índice de madurez variable y seleccionados de acuerdo a características típicas de cada cultivar. 
Los frutos fueron lavados en agua con hipoclorito de sodio (200 ppm, 1 min) y secados en 
condiciones ambientales. En los 5 cultivares se realizaron 4 tratamientos (incubación por 24 h a 
200C en aire con 1- metilciclopropeno (7IJL/L), inmersión en agua con ácido salicílico (2mM, 20 

min), envasado en bolsas de atmósfera modificada (tipo "FF MAP 300®", San Jorge packaging 
S.A.), inmersión en agua (60°C, 1 min)), cuatro combinaciones de tratamientos y un testigo sin 
manipulación adicional. Los frutos fueron envasados individualmente, excepto los de atmósfera 
modificada, en bolsas plásticas y almacenados por 18 días a OOC más 3 d a 20°e. Se realizó un 
diseño completamente al azar con estructura factorial con 5 repeticiones de un fruto. Finalizado 
el periodo de almacenamiento se evaluó el daño por enfriamiento (DPE) según escala visual y 
mediante la cuantificación de pérdida de electrolitos desde discos de epidermis. Los cultivares 
desarrollaron sintomatología de DPE, observándose cambios de color en la epidermis, tejido 
epidérmico vidrioso y áreas hundidas. Sin embargo, los tratamientos de poscosecha no tuvieron 
efectos significativos en las variables cuantificadas. Los cultivares mostraron diferencias en 
sensibilidad al DPE, siendo según la escala visual Glamour, Diva, Samoa, Origami y Colima, el 
orden de menor a mayor sensibilidad. En cuanto al aumento en el porcentaje de pérdida de 
electrolitos, Glamour presentó el menor valor en comparación a los otros cultivares. Aunque las 
mediciones concuerdan, la cuantificación de la pérdida de electrolitos muestra ser menos 
sensible para cuantificar diferencias en sintomatología visual. Los resultados reflejan una escasa 
incidencia o efectos marginales de los tratamientos físicos o químiCOS para prevenir el desarrollo 
de DPE. Las diferencias en sensibilidad a DPE observadas en los cultivares utilizados representa 
un potencial interesante para su uso en programas orientados al mejoramiento genético. 

Financiamiento: Proyecto FIA PYT-2008-0207: "Generación de oferta nacional y demanda 
internacional de melón y sandía para procesado fresco '~ 
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Tratamiento térmico para disminuir enfermedades en poscosecha de melón. 

Cristián Jacob, Christian Krarup 

Pontificia Universidad Católica de Chile. cjjacob@uc.cI 

Durante la temporada 2011-2012, melones reticulados (Cucumis melo subsp. melo Grupo 
cantalupensis) de los cultivares Colima, Diva, Glamour, Origami y Samoa fueron producidos 
específicamente para esta investigación en Curacaví, RM. Los frutos fueron cosechados con 
índice de madurez variable y seleccionados de acuerdo a características típicas de cada cultivar. 

Los frutos fueron lavados en agua con hipoclorito de sodio (200 ppm, 1 min) y secados en 
condiciones ambientales. En los 5 cultivares se realizaron 4 tratamientos (incubación por 24 h a 
20°C en aire con 1- metilciclopropeno (7IJL/L), inmersión en agua con ácido salicílico (2mM, 20 
min), envasado en bolsas de atmósfera modificada (tipo "FF MAP 300®1I, San Jorge packaging 
S.A.), inmersión en agua (60°C, 1 min)), cuatro combinaciones de tratamientos y un testigo sin 
manipulación adicional. Los frutos fueron envasados individualmente, excepto los de atmósfera 
modificada, en bolsas plásticas y almacenados por 18 días a OOC más 3 d a 20°e. Se realizó un 
diseño completamente al azar con estructura factorial con 5 repeticiones de un fruto. Finalizado 
el periodo de almacenamiento, se evaluaron los frutos según dos escalas visuales; i) severidad 
de enfermedades (1, sano a 9, inútil) y ii) calidad general (1, inútil a 9, excelente) . Además, se 
realizaron aislamientos de fitopatógenos desde tejido con síntomas en medio APDA (agar papa 
dextrosa acidulado). Los patógenos fueron microscópicamente caracterizados y se realizó una 
prueba de patogenicidad simple. El tratamiento térmico, solo o combinado con otro, permitió 
obtener frutos sanos y mantener la calidad general al finalizar el periodo de almacenamiento, 
en comparación con el control y otros tratamientos, en donde se observaron diferentes 
enfermedades que podrían causar el rechazo de venta. Los patógenos que presentaron mayor 
incidencia en los frutos fueron aislados e identificados como Alternaria sp., Cladosporium sp., 
Fusarium spp. y Penicillium spp., observándose Phomopsis sp. y Mucor sp. en menor 
proporción. Por otro lado, los cultivares se comportaron diferencialmente en cuanto a ambas 
variables, demostrándose la importancia de la elección de germoplasma adecuado para la 
conservación en frío de este producto. El tratamiento térmico para prevenir las enfermedades 
causadas por estos microorganismos, es un método simple, eficaz y que no deja residuos en los 
frutos, por lo que se demuestra su aplicabilidad en la poscosecha de este producto. 

Financiamiento: Proyecto FIA PYT-2008-0207: "Generación de oferta nacional y demanda 
internacional de melón y sandía para procesado fresco /~ 
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Evaluación de calidad de procesados frescos de melón reticulado 

(Cucumis me/o Grupo canta/upensis). 

Erick Kelly, Christian Krarup 

Pontificia Universidad Católica de Chile, evkelly@uc.cI 

Un factor importante para la calidad de los procesados frescos (PF) es el cultivar utilizado. El 
objetivo de esta investigación fue caracterizar cultivares de melón reticulado mediante la 
evaluación objetiva de la calidad de sus PF en cubos. Se evaluaron cuatro cultivares: Samoa, 
Glamour, Diva y Origami. los melones se procesaron "a cosecha" (los frutos cosechados se 
almacenaron menos de 24 h a 4.5°C), y después de 21 días (frutos cosechados y almacenados 
por 18 d a OOC + 3 d a 20°C). A partir del procesamiento, de cada cultivar se obtuvieron cuatro 
estuches plásticos con fruta, que se mantuvieron a 4.50C por siete días. Se realizaron 
mediciones al día uno y al día siete. las evaluaciones de calidad comprendieron mediciones de 
color (l * , C* y °hab), traslucidez (apreciación visual mediante una escala de 1 a 5), firmeza (N), 
SS (OBrix), y pérdida de peso fresco (%PPF). los resultados determinaron que, independiente 
del período de almacenamiento de los frutos cosechados, hay diferencias entre cultivares, que 
se presentaron principalmente por variaciones de color en los índices de luminosidad (l * ), Y 
saturación o croma (C* ), además de variaciones en la traslucidez. Se realizó una correlación 
entre traslucidez y color, ya que fueron los aspectos más afectados luego de siete días, y se 
encontró que efectivamente la traslucidez se relaciona con los cambios de l * Y C* . Para el resto 
de los parámetros de calidad no se presentaron diferencias significativas entre los cultivares 
(p<O.05), y durante el tiempo de evaluación. los cultivares Glamour y Samoa fueron los que 
mantuvieron una mejor evaluación de calidad al presentar índices de color perdurables en el 
tiempo y una baja traslucidez. Esta investigación, demuestra que existe una notoria variabilidad 
en los cultivares de melón respecto a su comportamiento como procesados frescos. Por lo 
mismo, es necesario realizar evaluaciones permanentes de la calidad de los cultivares que son 
introducidos en el mercado resultado del mejoramiento genético de los cultivares, considerando 
aquellos parámetros más determinantes en la apariencia de los procesados frescos, como color 
perdurable en el tiempo y ausencia de traslucidez, y sus variables organolépticas (sólidos 
solubles, textura, aroma, etc.). 

Financiamiento: Proyecto FIA PYT-2008-0207: "Generación de oferta nacional y demanda 
internacional de melón y sandía para procesado fresco. " 
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Análisis microbiológico de procesados frescos de melón reticulado( Cucumís melo 
varo Grupo cantalupensís). 

Erick Kelly, Marlene Rosales, Christian Krarup 

Pontificia Universidad Católica de Chile, evkelly@uc.cl 

La falta de antecedentes microbiológicos en los procesados frescos de melón en Chile, sumado 
a las exigencias de los consumidores que reconocen el riesgo de consumir al imentos crudos, 
han creado la necesidad de realizar un estudio microbiológico más profundo en esta materia. 
Mediante un análisis microbiológico que incluyó la cuantificación e identificación microbiológica, 
el objetivo de esta investigación fue caracterizar el comportamiento de los procesados frescos 
de melón reticulado, en un período de siete días de almacenamiento a 4.5°C. Se evaluaron seis 
cultivares: Origami, Samoa, Diva, Glamour, Colima y Navigator. Para realizar la investigación, se 
tomaron muestras de los procesados frescos de éstos cultivares en tres oportunidades (Día 1, 
4 Y 7). Se realizaron diluciones seriadas con las muestras y se cultivaron en placas con agar 
nutriente que se incubaron a 35°C y 4.5°C. La cuantificación de unidades formadoras de 
colonias (logUFCg-1), se comparó con los parámetros establecidos en el reglamento sanitario de 
los alimentos (RSA), de la legislación vigente en Chile, que establece dos umbrales: 3.7 
logUFCg-1 para Enterobacteriaceas y 4.7 logUFCg-1 para microorganismos aeróbicos, levaduras y 
mohos. Para la identificación de los microorganismos presentes en las placas con agar 
nutriente, se utilizaron herramientas moleculares (extracción de ADN, amplificación por PCR y 
secuenciación de genes). Las identificaciones se realizaron a nivel de género mediante la 
comparación de las secuencias con la base de datos del NCBI. Dentro de los resultados de la 
cuantificación microbiológica, se encontró que sólo las placas incubadas a 35°C presentaron 
crecimiento de colonias, y que al séptimo día los procesados frescos presentan una carga 
microbiológica que alcanzó los niveles permitidos por el RSA. En cuanto a la identificación de los 
microorganismos presentes en las placas, se encontró una presencia abundante de bacterias en 
relación a levaduras y hongos. A partir de estos resultados se sugiere una fecha de vencimiento 
de procesados frescos de melón reticulado menor a 7 días, y la mantención de la cadena de frío 
durante todo el procesamiento de los cubos. Además, mediante la identificación microbiológica, 
se detectaron las potenciales fuentes de contaminación antes y después de procesar los 
melones. 

Financiamiento: Proyecto FIA PYT-2008-0207: "Generación de oferta nacional y demanda 
internacional de melón y sandía para procesado fresco. /f 
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Production and quality of grafted watermelon cultivars. 

S. Contreras*, C. Jacob, C. Krarup. 

Pontificia Universidad Católica de Chile 

V. Mackenna 4860, Santiago, Chile. 
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Grafting of seedlings is as emerging technique for watermelon production in many countries. 

Due to higher costs, the use of grafted seedlings can only be recommended if it provides clear 

biological and economic benefits. Since rootstock performance is influenced by compatibility 

with the cultivar, by the existing disease pressure, and by the climate conditions, it is necessary 

to evaluate rootstocks with predominant cultivars to appraise possible benefits in a given area. 

With this objective, four seeded watermelons cultivars (Catira, Delta, Santa Amelia and 1414) 

and some combinations of these with two commercial rootstocks, Macis (Lagenaria ciseraria) 

and Marathon (Cucurbita maxima x Cucurbita moschata) were grown, in Curacaví (33 226'18"5, 

71 201'31"W), Chile, in a soil that two years befo re had been used for watermelon production . 

Results showed a significantly greater fruit number (0.9 to 1.3 fruits/plant) and fruit mass (4.6 

to 6.9 kg/fruit), which translated into higher marketable yields (38.2 to 89.2 ton/ha), in all 

grafted combinations compared to cultivars. AII four cultivars were progressively affected by 

Fusarium wilt, while the grafted combinations were not visibly affected by the disease. In 

terms of qua lit y, no significant differences were found in pulp color (a = ± 24.2), firmness (11.8 

N), and soluble solids content (10.12 Brix) between fruits from cultivars and from grafted 

combinations. The higher yields and larger fruits resulting from grafted plants would lead to a 

higher income that would largely offset the costs of grafting, and the technique appears highly 

recommendable for the given conditions . Project financed by: FIA PYT-2008-0207. 
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Effects of postharvest heat treatments on chilling injury, diseases and quality of Tuscan 

melons. 

C. Krarup*, C. Jacob, S. Contreras. 

Pontificia Universidad Católica de Chile 

V. Mackenna 4860, Santiago, Chile. 

ckra rup@uc.cI 
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The cultivars of the so-called Tuscan or Italia n cantaloups (Cucumís melo Group cantalupensís) 

have shown different response to low temperatures during storage. Heat treatments previous 

to storage at low temperatures have been shown to reduce chilling injury. Two cultivars 

expressing low and moderate sensitivity to the disorder, Diva and Venezia, respectively, were 

harvested at slip initiation and subjected to heat treatments by immersion in water at 60º C for 

O, 1, 2, 4, and 6 minutes. After drying and cooling, fruits were stored for 18 days at Oº C, plus 3 

additional days at 20º C. Results after the storage period showed that, although slightly, heat 

treatments significantly decreased chilling injury in Diva, but had no significant effect on 

Venezia; heat treatments over 2 or 4 minutes induced heat injury in the fruits of Venezia and 

Diva, respectively. The effect of heat treatments on disease development was significant, with 

all treatments showing lower growth of pathogens than the control; the predominant diseases 

in both cultivars were fungi (Alternaría spp. , C1adosporíum spp., and Rhízopus spp.) . Visual 

quality was higher in fruits heat treated for 1 or 2 minutes, main ly due to null or low disease 

development; internally, there were no sign ificant changes in color or soluble solids, however, 

a significant reduction of firmness occurred in all treatments during storage, and most fruits 

heat treated for 4 or 6 minutes presented off flavors. Project financed by: FIA PYT-2008-0207. 
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Variabilidad genética para daño por enfriamiento en melón y sandía. 
Krarup, C. 

Facultad de Agronomía e Ing. Forestal, Pontificia Universidad Católica de Chile, ckrarup@uc.cI 

Melón (Cucumis mela L. Grupo Cantalupensis) y sandía (Citrullus lanatus (Thunb.) Matsum. & 

Nakai), son especies descritas como susceptibles a daño por enfriamiento ("chilling injury"); 

la presencia de este desorden fisiológico genera síntomas visibles de daño, por lo que no se 

recomienda el uso de temperaturas de OºC para la conservación y transporte de estos frutos. 

Sin embargo, las evaluaciones hechas en frutos expuestos a OºC por 18 días y a 20ºC por 3 

días han demostrado la existencia de una sensibilidad muy variable al desorden. En melón 

reticulado, se ha determinado la existencia de cultivares de sensibilidad alta (Colima), 

intermedia (Navigator) y baja (Fiji), con síntomas de daño, que aunque similares entre 

cultivares, varían desde severos a imperceptibles. En sandía también se ha determinado 

cultivares de sensibilidad alta (Nomad), intermedia (Colibrí) y baja (Ashira), con síntomas 

que son diferentes entre cultivares y que también varían de severos a imperceptibles. La 

existencia de esta significativa variabilidad genética en los cultivares de ambas especies 

señala la conveniencia de evaluar la respuesta individual de los nuevos cultivares, faculta el 

uso de temperaturas de OºC para transporte y conservación de algunos cultivares, y apunta a 

la posibilidad de realizar mejoramiento genético para evitar o minimizar el problema. 

Financiamiento : Proyecto FIA PYT-2008-0207. 
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Arquetipo e identificación de cultivares de melón para productos procesados frescos. 

Krarup, C, Contreras, S., Jacob, C 
Facultad de Agronomía e Ing. Forestal, Pontificia Universidad Católica de Chile, ckrarup@uc.cI 

El incipiente interés de los consumidores por productos procesados frescos requiere de 

materia prima de alta calidad para fortalecer la demanda, generar repetición de las ventas y 

prestigiar las marcas. La evaluación en poscosecha de cult ivares de melón (Cucumis mela L. 

Grupo Cantalupensis) procesados como cubos ha permitido definir un arquetipo con 

características especiales para este fin. Los frutos, esencialmente, deben poseer una pulpa de 

color naranja intenso (color a* ~ 15), con alto contenido de sólidos solubles (~ 12 QBrix), y de 

elevada firmeza (~ 20 N); los cubos resultantes deben presentar una duración mínima de 5 días 

a 4QC, sin mostra r translucidez ni exudaciones, y un sabor bueno a excelente. Estas 

características básicas deben ser integradas con otras, como duración en poscosecha y 

rendimiento en cubos de los frutos, para identificar aquellos cultivares más adecuados como 

materia prima. La producción de 9 cultivares en dos localidades durante la temporada 

2012/2013, demuestra que aunque hay diferencias en las características de los cultivares entre 

localidades, éstas se mantienen en términos relativos entre cultivares. Las características que 

serán discutidas en la presentación, han perm itido identificar a los cultivares Diva, Glamour y 

Fiji como recomendables para la elaboración de cubos de melón reticulado, porque, además 

de cumplir los requisitos, mostraron un rendimiento como materia prima cercano a 50% en 

cubos, y un buen comportamiento durante la conservación refrigerada por 18 días OQC, más 3 

días adicionales a 20QC, con escaso o nulo daño por enfriamiento. 

Financiamiento: Proyecto FIA PYT-2008-0207. 
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Pontificia Universidad Católica de Chile 
Facultad de Agronomía e Ingeniería Forestal 

Departamento de Ciencias Vegetales 

Efecto de estrés hídrico en melón cv. Glamour destinado 
a la obtención de producto procesado fresco en cubos. 

Javier Antonio Bravo Fernández 

Profesor Guía: Christian Krarup H., Ing. Agr., M. Sc., Ph. D. 

Santiago, Chile 

Septiembre 2012 



PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATÓLICA DE CHILE 
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CALIDAD Y MICROBIOLOGÍA DE PROCESADOS FRESCOS DE 
MELÓN RETICULADO. 

POR ERICK VAN KELL Y SAGREDO 
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Tesis presentada a la Facultad de Agronomía e Ingeniería Forestal de la Pontificia 
Universidad Católica de Chile para optar al título profesional de Ingeniero Agrónomo. 

Profesor Guía Christian Krarup Hjort 
Marlene Rosales Villavicencio 

Septiembre 2012 

Santiago, Chile. 
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PRESENTACIONES EN COLOQUIO 



Presentación N!! 1 de Coloquio. Christian Krarup. 

Brote de pudrición carbonosa causada 
por Macrophomina en melón reticulado. 

Jacob, C.J., c. Krarup, GA Díaz y B.A. Lal orre. 2013 . Asevere oulbreak 01 Charcoal rol in canlaloupe melon 
caused by Macrophomina phaseolina in Chile. Planl Disease 97: 141 . 

Presentación N!! 2 de Coloquio. Cristián Jacob. 
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Presentación Nº 3 de Coloquio. Erick Kelly. 

Uso de injertos en sandía 

Presentación Nº 4 de Coloquio. Christian Krarup. 
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