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PRESENTACI6N 

En el ultimo decenio, se constata que el pais ha sabido enfrentar con 
exito el desafio impuesto por la poiftica de apertura en los mercados 
internacionales, alcanzando un crecimiento y desarrollo econ6mico 
sustentable, con un sector empresarial dimimico, innovador y capaz de 
adaptarse rapidamente a las senales del mercado. 

Sin embargo, nuestra estrategia de desarrollo, fundada en el mayor 
esfuerzo exportador y en un esquema que principalmente hace uso de las 
ventajas comparativas que dan los recursos naturales y la abundancia relativa 
de la mana de obra, tendera a agotarse rapidamente como consecuencia del 
propio progreso nacional. Por consiguiente, resulta determinante afrontar una 
segunda fase exportadora que debe estar caracterizada por la incorporaci6n de 
un mayor valor agregado de inteligencia, conocimientos y tecnologias a 
nuestros productos, a fin de hacerlos mas competitivos. 

Para abordar el proceso de modernizaci6n y reconversi6n de la 
estructura productiva del pais, reviste vital importancia el papel que cumplen 
las innovaciones tecnol6gicas, toda vez que elias confieren sustentaci6n real a 
la competitividad de nuestra oferta exportable. Para ello, el Gobierno ofrece 
instrumentos financieros que promueven e incentivan la innovaci6n y el 
desarrollo tecnol6gico de las empresas productoras de bienes y servicios. 

El Fondo Nacional de Desarrollo Tecnol6gico y Productivo FONTEC, 
organismo creado por CORFO, cuenta con los recursos necesarios para 
financiar Proyectos de Innovaci6n Tecnol6gica, formulados por las empresas 
del sector privado nacional para la introducci6n 0 adaptaci6n y desarrollo de 
productos, procesos 0 de equipos. 

Las Lfneas de financiamiento de este Fondo incluyen, ademas, el apoyo 
a la ejecuci6n de proyectos de Inversi6n en Infraestructura Tecnol6gica y de 
Centros de Transferencia Tecnol6gica a objeto que las empresas dispongan de 
sus propias instalaciones de control de calidad y de investigaci6n y desarrollo 
de nuevos productos 0 procesos. 

De este modo se tiende a la incorporaci6n del concepto "Empresa -
Pais", en la comunidad nacional, donde no es s610 una empresa aislada la que 
compite con productos de calidad, sino que es la "Marca - Pais" la que se hace 
presente en los mercados internacionales. 

EI Proyecto que se presenta, constituye un valioso aporte al 
cumplimiento de los objetivos y metas anteriormente comentados. 

FONTEC - CORFO 
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1.-RESUMEN EJECUTIVO. 

La empresa Agroindustrial San Francisco comenz6 su actividad, en el ario 1980 
~mo una pequeria empresa familiar integrada, Po/ su duerio Don Francisco \" 
Nancuvilu y su familia mas cercana. Se desarrollo inicialmente en la misma K 
ciudad de Chillan y luego adquiri6 una parcela en la colonia Bernardo 
O'Higgins, donde se instal6 la fabrica de procesado de callampas, actividad que 
ha mantenido desde hace 10 arios, estableciendo la planta de congelado en 
1992. 
Como el abastecimiento de materia prima se ha hecho cada vez mas dificil, la 
empresa ha adquirido dos parcelas en San Carlos que han sido plantadas con 
esparragos, frambuesa y frutillas, ademas del arriendo de otro campo que 
tambien se dedica a abastecer la planta. Actualmente la empresa cuenta con 
una dotaci6n de personal de 8 empleados y 20 obreros permanentes, lIegando 
en las epocas de demanda maxima a tener no menos de 450 personas entre 
operarios de fabrica abastecedores y recolectores. 
La industria de congelados ha sufndo en los ultimos arios, incertidumbres, 
producto de situaciones intemas como externas, que hacen cuestionar 
permanentemente el negocio, entre olres factores por cambios en la oferta, que 
el mercado hace frecuentemente. Ejemplo de 10 anterior es la situaci6n de la 
frambuesa y el conflicto en Yugoslavia, que produjo, temporalmente un espacio \, 
que permitio, reactivar el negocio dej8esta en Chile. A'" 
Esta permanente inestabilidad del mercado de congelados y su dependencia de 
algunos productos como el mencionado anteriormente, han hecho al empresario 
duerio de Agroindustrial San Francisco, interesarse por explorar, otros 
productos que podrian reemplazar, 0 par 10 menos aminorar los efectos de una 
discontinuidad en el negocio los mas tradicionales. 
Es asi como acogiendo una solicitud de brokers europeos ha iniciado el estudio 
de especies culinarias, que normalmente se comercializan en forma 
deshidratadas 0 frescas, con objeto de ser ofrecidas como el mercado las esta 
demandando hoy, es decir congeladas. Esta iniciativa se ha plasmado en este 
estudio que el agroindustrial don Francisco Nancuvilu ha encomendado a 
Fundaci6n Chile y que se ha hecho efectiva, utilizando el beneficio de un 
FONTEC. 

Se hizo un exhaustiv~ reconocimiento de las especies demandadas, las que se 
nominan a continuacion, realizando una monografia de cada una de elias: 
Tomillo, Romero, Perejil, Menta, Eneldo, Albahaca, Salvia, Perifolio, Mejorana, \., 
Or~ano, Estragon y Acedera.En general son especies conocidas en Chile a ~ 
nivel domestico, aun cuando las variedades, que se usan no correspond en 
necesariamente a las que el mercado demanda como congelados. La revision 
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bibliografica permitio elaborar las fichas de recomendacion del cultivo, que 
permitieron manejarlos en fonna bastante aproximada, a juzgar por los 
resultados. 

En el transcurso del trabajo se fueron incluyendo en el estudio, a peticion del 
empresario,- otras especies que se veian con notables perspectivas 
comerciales, como Cedron, Meliza, Cibulett, Cebollines, Cilantro, Ajo. 
Se comenzo la experiencia con la ubicacion del material con que se trabajaria 
haciendo los tramites pertinentes ante el SAG para su importacion y al mismo 
tiempo solicitandolo a los proveedores intemacionales de 6ste. Este tramite 
tennino con una resolucion de SAG en la cual se informa que este material no 
tiene restricciones especiales .De esta manera se establecieron relaciones, con 
importadores comerciales de semillas, quienes definitivamente las 
proporcionaron. 

Ademas de 10 anterior se hizo un estudio de invernader~ra tener un 
conocimiento mas directo de Elstas, a traVElS de la siembra en ~g y luego en X 
macetas. 
Junto a esta experiencia se sembraron y cultivaron las especies indicadas, 
obteniendo una vision muy valiosa del desarrollo del cultivo en la Zona de 
Chillan, lugar de la industria congeladora, y ambito de accion comercial de ~sta, X-
10 cual permite aprender el desarrollo de estos cultivos aqui. 
Los resultados de campo son prometedores en 8 de las especies estudiadas, 
quedando por resolver algunos problemas de manejo en 3 de elias. 
La evaluacion econ6mica con los nuevos antecedentes de producclon en la 
zona, permiten estar optimista en cuanto al resultado econ6mico de los cultivos . 
Con los parametros considerados todos ellos son un buen negocio para el 
productor , lIegando algunos a ser una muy real posibilidad para su explotacion \ 
. -Todo 10 anterior esta directamente relacionado con la posibilidad de )( 
implementaci6n que la empresa debe realizar. 
Los ealculos de rentabilidad para la industria son muy convenientes, 10 cual 
puede ser un interesante estimulo para la inversi6n que esta debe realizar. 
Se hicieron en condiciones industriales, pruebas de proceso que han pennitido 
conocer la forma de su preparacion y producir un cantidad interesante de 
material que se mando en oferta a los brokers europeos, que solicitaron 
inicialmente estos productos. 
La respuesta del mercado europeo es positiva siempre que la industria 
implemente sus equipos para conseguir un congelado de mejor calidad tecnica. 
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2.- EXPOSICION DEL PROBLEMA. 

La industria del congelado sufre discontinuidad producida por una serie de 
factores extern os e internos que la someten, frecuentemente a crisis y por 
consiguientes a eventuales perdidas generando cesantia,interrupci6n en la t 
producci6n perdida,de mercados y olros efectos negativos. EI cultivo de la ;'\ 
frambuesa ha sido ejemplo de este fen6meno. Durante los arios 85 al 90 su 
desarrollo fue exponencial, hasta copar la demand a y producir una sobre oferta, 
que lIev6 a muchos productores a perdidas, que los obligaron a abandonar el 
rubro, arran cando gran parte de la superficie cultivada. Posteriormente el 
conflicto europeo de servios y croatas impidi6 que estes paises importantes 
productores de frambuesa se mantuvieran en el mercado, 10 cual estimulo la \ ... 
oferta en paises en Flaises que como el nuestro estaban a punto de salir del 1\ 
negocio. Esta experiencia ha hecho pensar al empresario de Agroindustrial San 
Francisco, que es indispensable mantenerse en la bUsqueda de nuevas 
altemativas, para la industria del congelado, que permitan una utilizacion plena 
de los recursos, una diversificaci6n de la produccion y una disminuci6n de la 
dependencia de los productos tradicionales, dando estabilidad al negocio. 
Se ven como interesantes productos que el mercado demanda y que no tienen 
una satisfaccion actual en circunstancias que la frambuesa ha originado un 
descuido de otros productos, que en momentos criticos pueden mantener la 
actividad. 

Los objetivos tecnicos del proyecto son: I 
a) Conocer el comportamiento agricola de estas especies en Chillan . 

b) Conocer los procesos de congelaci6n de elias y, 
c) Hacer muestras para ser enviadas y conocer su aceptaci6n por el mercado 

- internacional. ~ 
La innovaci6n mas importante que la empresa desea lograr, se enmarca en el 
objetivo de desarrollo de varias lineas de productos como 10 son especias 0 
condimentos para la cocina, que aclualmente no se cultivan en forma industrial 
en Chile 0 bien se producen y ofrecen al mercado como deshidratados, pero no 
como congelados que es la forma en que el mercado 10 esta demandando. 
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3.- METODOLOGiA Y PLAN DE TRABAJO. 

Esta experiencia se ha diseflado considerando cinco etapas centrales del 
estudio. 
3.1.- Recopilacion bibliografica sobre las especies y su estudio preliminar en 
macetas. 
3.2.- Reproduccion en invemaderos de las consideradas mas delicadas. 
3.3.- Reproduccion en el terreno de las mas rUsticas y plantacion en las X 
parcel as de - ambos grupos. / , 
3.4.- Pruebas de congelado. 
3.5.- Envio de Muestras y resultados de aceptacion del mercado. 

3.1.- Recopilacion Bibliogrcifica. 
Conforme a la metodologia que se considero en el proyecto inicial se hizo una 
completa recopilacion bibliografica sobre las especies a estudiar, la cual 
permitio tener un conocimiento en detalle de como estas se cultivan en otras 
partes del mundo. Estos antecedentes fundamentaron la formulacion de pautas 
de manejo, que permitieron en laboratorio, invemadero y luego terreno, 
cultivarlas con bastante aproximacion, a juzgar por los resultados, a 10 que 
debiera ser el manejo definitiv~. 
Si hicieron las averiguaciones ante las autoridades del SAG para realizar la 
obtencion de material (semillas) para iniciar la reproduccion de las plantas. 
Estas diligencias tuvieron resultados positiv~s en el sentido que este servicio, 
informo que ninguna de las especies consideradas en el estudio tenian 
especificaciones adicionales, que impidieran su importacion, la cual podia ser 
hecha cifliendose a las normas reglamentarias vigentes. Esta caracteristica 
permitio que el material se adquiriera directamente a traves de un importador 
(AGRICAL S.A), que en definitiva 10 proveyo. 

3.2.- Reproduccion en invemaderos. 
La experiencia se desarrollo conforme a 10 planificado, en su primera fase, 
(Inviemo de 1995)en los invemaderos de la Facultad de Agronomia de la U de 
Chile. 

3.2.1 Experiencia en macetas. Las plantas se sembraron en spidling de 
plumavit, con suelo organico, en invemadero, hasta la etapa de trans plante a 
macetas, tambien con este mismo sustrato, 10 que se realizo a los 25 dias 
despues de la siembra. 
Despues de esta etapa el 10 de Noviembre, se sacaron las plantas a la 
intemperie, lugar en que permanecieron hasta entrada el inviemo (25 de Junio). 
Desde este lugar se lIevaron a los invemaderos donde se observaron hasta la 
primavera. 
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3.2.2.- Plantas para siembra definitiva en terreno. 
Se inicio luego la siembra en los peyobot, (Tomillo, Romero, Estragon) de las 
semillas que en definitiva se traspasarian a bolsas y lIevarran al lugar definitiv~ 
en Chillan, iniciando de esta manera la segunda etapa de este trabajo. En 
Chillan se hicieron en el campo de la empresa elegido para este prop6sito, los 
almacigos del resto de las plantas (Albahaca, Salvia, Mejorana, Perejil, Eneldo, 
Perifolio y Acedera), haciendo la plantacion directa a traves de material 
vegetativo la Menta Spicata. 
Para el establecimiento de las plantitas en "peyobof , 0 bandejas de 
germinacion las que se instalaron en camas calientes a temperaturas de 25° a 
27° Celcius. Se hizo la siembra el Dia 23 de Julio de 1996. Se utilizo para estos 
efectos sustrato de dos tipos; suelo organico de tierra de hoja fumigado 
previamente con bromuro de metilo, y una mezcla de 30% de vermiculita y 70% 
perlita. Con objeto de reforzar el desarrollo, se hicieron dos aplicaciones de 
solucion nutritiva Houdglan 2. Se proporciono riego artificial, programado 
automaticamente, mediante microaspersion, con tiempos de riego de 2 min. y 
frecuencia cada media hora, con un gasto de microaspersor de 50 Its. por hora. 
De esta manera se mantuvo en forma permanente la humedad del sustrato a 
capacidad de campo. La cantidad de 10 aspersores en 7 rn2 de superficie, 
permitio un mojamiento, parejo de las bandejas. EI manejo dado despues de 
sacadas del invemadero y posterior transplante a bolsa, puede resumirse, en 
riegos dos veces al dra. 
Para cumplir con las exigencias que SAG impone a las plantas que se trasladan 
con tierra, al sur del Maule se efectuo un anal isis nematologico, del SAG que 
resulto negativ~, siendo trasladadas a Chillan, en un carnian de la empresa, con 
las precauciones de viaje noctumo, cubierta de malla raschel, y encajadas en 
envases de madera nuevos. 
Se establecieron definitivamente en el campo de la empresa en San Carlos, 
Nuble, ubicado a 4.5 Km al sur del camino que une San Carlos con San Fabian 
de Alico , a la altura del Km. 12. A continuacion y siguiendo similar 
procedimiento, se realizaron en el mes de Diciembre, y cuando el riesgo de 
heladas habra desaparecido, la siembra en peyopot de las demas especies. 
La Albahaca, Salvia, Mejorana, Eneldo, Perejil, Perifollo, Acedera, y Menta se 
sembraron en peyopot en el campo 0 directamente, por suponerlas mas 
rUsticas. 
Se sometieron a cuidados simi lares a los realizados en Santiago las tres 
primeras especies. La diferencia fundamental de estas respecto a las 
manejadas en Santiago ademas de la geogratica, radica, que estas se pusieron 
directamente a la intemperie. EI riego recibido en los almacigos fue mediante 
microaspersores, 5 Its hora con frecuencia de tres veces al dra durante 10 
minutos. 
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3.3. Caracteristicas del clima dellugar de plantacion de las especies. 
Mapa Agroclimatico de Chile" dellNIA corresponderia un "Agroclima 

Chillan Precordillera Baja" por encontrarse ubicado en el llano central entre la 
latitud 36° sur al norte de Linares y los 38° 40'S al noroeste de Temuco a 300 y 
600 m.s.n.m. 
EI regimen termico de esta zona se caracteriza por poseer una temperatura 
media anual de 14°C, con una maxima media del mes mas calido (Enero) de 
28.8 y una minima media del mes mas frio de (Julio) de 3.5 DC. EI periodo libre 
de heladas aprovechables es de 5 meses, Noviembre a Marzo. La suma anual 
de temperaturas base SoC, es de 3.300 grados - dias y base 100c , de 1.600 
grados - dias. Las horas de frio de Marzo a Diciembre Hegan a 1.400. La 
temperatura media mensual se mantiene sobre 8 °c excepto en Julio que es de 
7.9OC. 
EI regimen hidrico se caracteriza par una precipitacion anual de 1.025 mm, 
siendo el mes de Junio el mas lIuviosa, con 217 mm. 
La lIuvia de lixiviacion alcanza a 644 mm. La evaporacion de bandeja lIega a 
1.331 mm anuales con un maximo mensual en enero de 245 mm y un minimo en 
Junio de 16 mm. 
La estacion seca es de 4 meses, Diciembre a Marzo inclusive. Con la variante 
de lIuvias mas abundante todo el aria y con heladas mas intensas y frecuentes 
durante el periodo de Abril a Noviembre. 

3.4. Suelos . 
Los suelos del campo donde se desarrolla la experiencia son de origen 
volcanico de topografia ondulada de profundidad media 0.8 a 1.0 m, clasificados 
en c1ase de uso III de riego . 
Para el establecimiento del ensayo se prepar~ el suelo en forma tradicional, con 
una aradura a 30 cm, y luego dos rastrages para mullir el suelo, incorporando 
una fertilizacion general que aportara sobradamente los nutrientes necesarios. 
Esta fertilizacion conforrne a las pautas de manejo fue; 

100.8 Kg. de N como fosfato de Amonio. 
268.8 Kg. de P205 como fosfato de Amonio. 
150 Kg. de K20 como Sulfato de Potasio. 

Las necesidades de fertilizantes que debieran tener los distintos cultivos se 
fueron incorporando en la hilera una vez que estos se fueron desarrollando. 
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3.5. Parcelas de ensayo. 
Se establecieron estas en superficies de 216 m2 ajustando las superficies a la 
disponibilidad de plantas de que se dispuso finalmente. 
Las plantas provenientes de Santiago se repicaron al lugar definitiv~ el 28 de 
Noviembre 1996. 

3.5.1. Riego en las parcelas de ensayo. 
EI riego se diseri6 mediante un sistema de cinta de goteo, impulsado por una 
bomba de pequena, tamano que permitia satisfacer plenamente las 
necesidades de los cultivos. Se hizo un riego reponiendo sobradamente las 
necesidades de evaporacien, con una frecuencia diaria y una duraci6n de 45 
minutos para todo el sector. 
EI agua que se utilize fue de una noria. 

3.5.2. Control de malezas . 
Se efectue en la medida necesaria un control manual de malezas que mantuvo 
el cultivo libre de estas. 

3.5.3. Ficha esquematizada del manejo y establecimiento que se dio a las 
distintas especies : 

Especie Fecha de Distancia Distancia Densidad por Indice de 
Siembra entre hileras sobre hileras ha. cosecha 

Albahaca 23/12 0.6m 0.2 m 83.300 60 ds/pl 
Estragen 23/07 1.2 0.38m 21.929 c/30 dias 
Romero 23/07 1.2 m OA4m 18.939 Antes de tlor 
Salvia 23/12 0.6m 0.35m 47.617 Dos cosechas 

deslflor 
Tomillo 23/12 0.6m 0.16 m 104.163 Cuanl tallos! ten 

iDem. 
Mejorana 23/12 0.6m 0.28m 59.521 Dos cortes en 

Febrero y Marzo 
Menta 06/12/95 0.6m 0.31 m 53.000 Tres cortes 
Perejil 23/12 0.6m 0.13 m 128.000 Tres cortes con 

tallos de iDem. 

No fue necesario realizar manejo sanitario pues no se observe plaga ni 
enfermedad visible. 
Las plantas que no se pudieron establecer 0 que su desarrollo fue insuficiente 
para la realizacien de muestras de congelado se adquirieron con distintos 
proveedores. 

7 



,1. 
• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 

3.S. Pruebas de congelado. 

3.6.1 Las pruebas de congelado se realizaron utilizando la infraestructura de la 
empresa. 
En elias se probaron distintos metodos y distintas opciones, tratando de 
determinar cual de elias seria la que en definitiva se utilizaria para hacer las 
muestras que se enviarian al exterior. 
Las plantas se seleccionaron cuidadosamente eliminando todas aquellas que 
presentaran un dano visible que pudiera afectar su presentacion ylo 
conservacion. se separaron aquellas que se veian adecuadas para el proposito 
de obtener un producto de la mejor calidad. 
Se lavaron con abundante agua, esperado el escurrimiento del agua en exceso, 
se pusieron en bandejas de cosecha acondicionadas con tcalla de papel, para 
su secado. 
Se sometieron a distintos tiempos de escaldado, para comparar este proceso 
con aqueJlas muestras sin escaldar. 
Se considero en este anal isis las siguientes caracteristicas: 
Conservacion del olor, aroma, presentaci6n, aspecto en relacion al producto 
fresco. 

3.6.2 Las variables a estudiarfueron: 

3.6.2.1 Congelacion con y sin escaldar, para aqueJlas especies que hubo duda 
sobre este procedimiento. 

3.6.2.2 Tiempos de escaldado. 

3.6.2.3 Forma de congelado. Entendiendose par esto partes separadas y partes 
juntas. 

3.6.2.4 Distintas presentaciones de las especies, en cuanto a forma, partes de la 
planta, secciones, cortes, y tamano. 

Se tuvo como referencia las publicaciones que hay al respecto y la informacion 
que existe a nivel comercial de la presentacion que los industriales hacen 
en los paises que estan realizando este trabajo. 

3.6.2.5 Se incluyeron entre las especies a probar ademas de las iniciales, ajo, 
en distintas formas, (cubitos, dientes enteros). CeboJlines (cilindros). Cedron, 
(hojas) Melisa(hojas). Menta piperita(hojas). 
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Como a la fecha de realizar estas experiencias no se dispuso en las parcelas de 
terreno de todo el material necesario, se adquirio material de distintos 
proveedores, para obtener los objetivos del proyecto. Una vez conocidos los 
procesos tecnicos que permitian preparar las muestras, se induyeron otras 
especies que no estando inicialmente consideradas, por su interes actual, se 
incorporaron al set de muestras a preparar, y que son las anteriormente 
detalladas. 

Se acomparian en el anexo N°1 las experiencias realizadas. 
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4.-RESUL TADOS Y CONCLUSIONES. 

4.2 Monografia de las especies. 

Como primer producto de la experiencia se ha obtenido una detallada 
monografia de las especies incluidas y de otras que se consideran con interes . 

4.2.1 Acedera (Rumex scutatus L.) 

La Acedera de hojas redondas 0 sorrel es una hierba perenne, perteneciente a 
la familia Polygonaceae. Originaria de Europa y Asia, es cultivada actualmente 
en Europa, especial mente en Francia, aunque tambien existen tipos silvestres 
en Norteamerica. EI nombre sorrel se deriva del antiguo mundo Teutonico de 
"sour" (agrio). 

La acedera es una romanza agria. Consumida en el antiguo Egipto y por los 
romanos, es aun usada en aquel pais y en muchas ciudades europeas, 
particularmente Francia. En Inglaterra fue popular en la Edad Media, pero hoy 
se Ie conace poco. 

La acedera es refrescante, aunque amarga y agria. 5e puede usar cruda en 
ensaladas, para 10 cual las hojas deben ser j6venes y tiemas. Para conservar su 
sabor fresco, es conveniente cortarla con un cuchillo de acero y cocerla par un 
tiempo minimo, en una olla que no sea de hierro (ya que este la pone negra y Ie 
otorga un gusto meti31ico desagradable). 

Usada para sazonar salsas y sopas, es excelente para ser utilizada como pasta, 
luego de haber derretido en manteca por unos pocos minutos las hojas frescas 
o escaldadas, previa mente cortadas. Esta pasta se emplea en la preparacion de 
carne de temero, cerdo, pescado 0 huevos (especialmente en omelettes). 

Aspectos botanicos 

Las especies cultivadas varian en acidez y amargor, las variedades cultivadas 
tienen hojas largas y son en general, menos fibrosas y acidas que sus 
antecesores silvestres. 

La variedad francesa "Oseille Large de Belleville" es general mente considerada 
como la mejor variedad para prop6sitos culinarios ya que forma una profusa 
planta de hojas grandes y arrugadas, siendo ademas apropiada para cultivarla 
en sistemas forzados. 
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Ademas la acedera cultivada con fines culinarios R. scutatus L., existe otra 
especie silvestre R. acetosa L., de la pradera inglesa, cuyo follaje es de color 
verde - amarillento palido, que forma una mata espesa de grandes hojas. 

Aspectos agronomicos 

La presencia de acedera silvestre R. acetosa L. es un indicador de un suelo 
acido, 10 cual da algun indicio de los requerimientos de la aced era cuando es 
cultivada. Es recomendable escoger suelos que no han sido recientemente 
encalados, aunque se adapta bien a la mayoria de los suelos que ubicados en 
una posicion luminosa y humeda. 

Plantacion: La acedera puede ser propagada por division de plantas, 
establecidas en primavera (septiembre) y ciertas variedades, como "Oseille 
Large de Belleville", pueden ser cultivadas de semilla. Un gramo de semillas 
contiene alrededor de 1000 semi lias y la dosis utilizada en siembra direda es de 
20 Kg.fha. Las plantas son colocadas 15 em aparte en hileras distanciadas 20-
30cm. 

Cultivo: S610 unos pocos cuidados son necesarios para mantener en buen 
estado el cultivo, limpias con azadon y riego durante las epocas secas. Cuando 
las plantas entran en floracion, las flores deben ser removidas, de esta forma es 
posible que las plantas se mantengan produdivas por 2 0 3 arios, general mente 
el cultivo es renovado cada cuatro arios 0 mas. 

Cosecha: Las hojas son cortadas de la corona de la planta con un cuchillo, 
desde de diciembre hasta marzo e incluso pueden ser cosechadas hasta 
comienzos de la epoca de heladas. 

Aspectos bibliogr8ficos 

Lees, P. D. 1980. Culinary & Medicinal herbs. London: Ministry of 
Agricultural, Fisheries and Food. 

Stobart, T. 1970. Herbs, spices and flavorings. Woodstock, New York, 
U.S.A. The Overlook Press. 

Thomson, D. 1980. Las plantas medicinales: guia pradica ilustrada. Ed. 
William A.R 220 p. 
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4.2.2. Cilantro (Coriandrum sativum L.) 

EI cilantro, coriandro 0 culantro es una planta anual herbacea, perteneciente a 
la familia Umbeliferae. Originario de Europa Meridional, Mediterraneo y regiones 
N6rdicas, es cultivado en Marruecos, Rumania, Francia, Espana, Italia, 
Holanda, Yugoslavia, Rusia, Asia menor, India, Mexico, Argentina y algo en 
Inglaterra y Estados Unidos. 

Se consumen las hojas como condimento y los frutos, que maduros son muy 
aromaticos, se usan en la fabricaci6n de licores. 

La semilla de cilantro esta disponible entera 0 molida. Es usada como 
saborizante en pasteleria, galletas, bollos y tortas. Comercialmente se emplea 
para dar sab~r a algunas cames procesadas. La semilla entera es un 
ingrediente de las mezclas de especias para encurtidos. La semilla mol ida es un 
constituyente del curry en polvo y de alino para vienesas de cerdo, longanizas y 
vienesas de vacuno y cerdo. 

Aspectos botanicos 

La planta de cilantro alcanza una altura de 60 a 70 em, es erecta, con tailos 
ramificados y hojas compuestas. 

Hojas: compuestas, las hojas inferiores son anchas, redondeadas, con 16bulos 
dentados irregularmente, las superiores son divididas en segmentos lineales 
muy estrechos. 

Flores: son pequenas, blancas 0 debilmente rosadas, sostenidas en umbelas 
compuestas terminales, con 3 a 4 umbelulas paucifloras. 

Fruto: EI fruto es un ezquizocarpo esferico, de color cafe amarillento y con un 
diametro de 3 a 5 mm. Esta formado p~r dos aquenios que reciben el nombre de 
mericarpios, que permanecen unidos entre Sl al lIegar a la madurez, cada uno 
contiene una semilla simple. 

Aspectos agronomicos 

EI cilantro es propagado por semi lias. 

Reguerimientos de suelo: Requiere bastante humedad en el suelo. Es poco 
tolerante a la acidez. EI rango aceptable de reacci6n del suelo va de pH 5.5 a 
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Reguerimientos de suelo: Requiere bastante humedad en el suelo. Es poco 
tolerante a la acidez. EI range aceptable de reacciondel suelo va de pH 5.5 a 
6.7 en suelos sueltos y de 5.2 a 5.8 en suelos turbosos. En suelos de ferlilidad 
media, la semilla es mas aromatica que en sue los ferliles. 

Clima: Cuando se cultiva para hoja se adapta a condiciones de clima frio, 
tolerante a heladas debiles. Las temperaturas medias mensuales son: minima 
12°, optima 15-180 y la maxima 21-24 DC. En cambio para la produccion de 
grano, requiere de un clima mas caluroso. En Chile, el clima reinante en la zona 
central (templado calido con estacion seca prolongada) es el mejor para el 
crecimiento del cilantro. 

Siembra: Se establece por siembra directa, durante febrero-abril 0 septiembre 
para hoja y de agosto- septiembre para semilla. Se siembra en lineas a surco 
lIeno en el lomo de un caballete, distantes 15 a 25 ern. Se emplean alrededor de 
17 a 22 Kg. de semillalha, aunque un autor seiiala que se utilizan 70 Kg.fha, en 
un gramo hay aproximadamente 90 semi lias. Cuando las plantas tienen de 2 a 
3 hojas se ralean dejandolas a 20 ern sobre la hilera. 

Cultivo: Se dan los riegos necesarios y se mantiene el suelo constantemente 
suelto. Las semi lias maduran en diciembre. 

Cosecha: Las plantas son cosechadas manual mente para utilizar la hoja cuanda 
alcanzan una altura de 20 a 25 cm, son tomadas en un manojo y se corlan a 
nivel del suelo, con un cuchillo, desde diciembre hasta febrero 0 abril. Si el 
proposito del cultivo es ulilizar los frutos, estos se cosechan cuando estan 
completamente maduros (febrero), son secados y trillados, estos desarrollan 
s610 entonces su aroma y sabor agradables. 

Rendimiento: Cuanda el cultivo se destina a la produccion de semilla se 
obtienen rendimientos de 800-1.500 Kg.fha y para hojas alrededor de 20.000 
alados por ha, aproximadamente 5 ton de hojas frescas. 

Aspectos bibliograficos 

Paredes, F. 1992. Prospeccion en Chile de Systole coriandri 
Gussakovsky (Hymenoptera: Eurytomidae), y efecto del ataque en la 
germinacion y vigor de las semillas de cilantro (Coriandrum sativum L.). 
Memoria de titulo. U. de Chile, Fac. Cs. Ag. y For., Esc. Agr. Stgo., Chile 
129 p. 
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Parry, J. 1969. Spices. Vol I Y II. New York, U.S.A Ed. Chemical 
Publiching Co. 245 p. 

Schmidt, H. 1980. Las especias (condimentos vegetales) su importancia 
en quimica y tecnologia de alimentos y en el arte culinario. Ed. 
Fundacion Chile. 108 p. 

4.2.3 Estrag6n (Artemisia dracunculus L) 

EI estragon 0 tarragon es una hierba perenne, perteneciente a la familia 
Compositae, originaria del oeste de Asia y sudoeste de Europa y Rusia. Se 
cultiva en el centro y sur de Europa, Francia, norte de Africa y oeste de Asia; en 
Estados Unidos se cultiva el estragon frances. Su nombre generico es el de la 
diosa griega Artemisa a quien se Ie dedic6 y el especffico proviene del latin: 
draco = dragon, serpiente, pues se creia que un ramito de estragon oculto en el 
vestuario protegia al portador contra la mordedura de una serpiente, segun 
Plinio, mientras que otros consideran que es por la forma serpenteada de sus 
raices. 

EI estragon se utiliza en dos formas: las hojas y flores frescas 0 secas y los 
extractos preparados por maceracion 0 digestion del estrag6n en vinagre. EI uso 
mas comun de las hojas es como condimento y aromatizante para comidas: 
cames, ave, pescado, platos con huevo y tomate, guisos y ensaladas. 

Las hojas secas pierden parte de su aroma por la molienda del producto 
desecado, por 10 que es necesario conservarlas en recipienles hermelicamenle 
cerrados para evilar que pierdan aroma y absorban humedad, pues son 
allamenle higrosc6picas. Cuando se congela, su poder como condimento 
aumenla a diferencia de otras especies como el aji, la pimienta y el an is. 

De las hojas lambien se extrae la esencia para aromatizar el vinagre de 
estragon, en el que se conservan pimientos, pepinillos (pickles), alcaparras, elc, 
siendo ademas ulilizado como aderezo de ensaladas, mayonesa y en la 
preparacion de salsa tartara y mostaza francesa. La esencia tam bien tiene uscs 
en perfumeria y licoreria. 

EI estragon puede reemplazar a la sal en las comidas de personas en 
regimenes alimenticios especiales sin sal. Tambien reemplaza a la pimienta y el 
vlnagre. 
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En general, se eita al estragon como sin aplicacion en la medicina moderna, 
pero esta comprobado que favorece la secreci6n salival y estomacal, siendo asi 
estimulante del apetito, ademas se Ie atribuyen propiedades antihelminticas, de 
t6nico cardiaco y contra el dolor de dientes. 

Aspectos botanicos 

La bibliografia muestra que bajo el nombre de estrag6n se cultivan varias 
plantas que si bien tienen caracteristicas y propiedades diferentes, muchas son 
de la misma especie 0 variedad pero con distinto nombre. Los tipos de estragon 
mas conoeidos son tres: 

a) Estrag6n frances (Artemisia dracunculus) es el mas difundido y cultivado, 
se caracteriza por su notable aroma, atribuible al elevado contenido del 
aceite eseneial Estragon. Tiene tallo erecto de 50 a 80 em de altura al 
momento de la cosecha, muy ramificado con entrenudos de 1 em de 
color verde oseuro. Las hojas son lanceoladas, enteras, no pecioladas de 
color verde intense y brillante. Las plantas florecen, pero no producen 
semillas viables. 

b) Estrag6n aleman(A dracunculus) , tam bien bastante difundido. EI tallo se 
asemeja una ·paja hueca" , erecto, de seccion esferoidal, altura de hasta 
2 m, ramificado, con entrenudos de 3 em. Las hojas son lanceoladas, 
lamina delgada, menos toscas que las del estrag6n frances. En el apice 
de las ramificaciones principales aparece una inflorescencia en forma de 
panoja de tendencia ramosa que produce semilla germ in able. 

e) Estrag6n ruso (A dracunculoides), se Ie atribuye menos aroma, mayor 
altura y hojas mas asperas, menos brillantes y mas claras que el 
estrag6n frances. Su lallo es erecto, pero no tan derecho como el de los 
otros dos tipos, y surcado en toda su longitud. Tiene ramificaeiones 
similares al del aleman pero con ramas mas voluminosas y largas. 

Es una planta aromatica, herbcicea y perenne, que alcanza una altura de 
0,30 a 1 m pudiendo ineluso alcanzar de 1,2 a 1,5 m cuando sus brotes 
apicales no son cortados. 

Hojas: Son dimorfas, basales trifidas, superiores lineales 0 lanceoladas, 
enteras 0 ligeramente dentadas, sesiles y glabras (con excepeion de 
unos pocos pelos capilados), verde brillante, de 3 a 10 em de largo y 
hasta 1 em de ancho, nerviaci6n retieulada, pinnada. 
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Flores: Son pequerias, amarillentas y se hallan agrupadas en capitulos 
verdosos de aproximadamente 2 mm de diametro, globosas y dispuestas 
en panojas terminales hojosas. Las flores generalmente son esteriles. En 
la parte sur de Sudamerica la planta no florece. 

Aspectos agronomicos 

EI estrag6n se propaga general mente vegetativamente, par esquejes a division 
de raices. 

Reguerimientos: 
Suelo: Prospera bien en sue los sueltos, bien drenados de fertillidad media, no 
asi en suelos arcillosos y humedos. AI parecer, el mejor pH del suelo es el 
neutro a ligeramente alcalino. 

Clima: Aunque es planta de elima templado, muestra mejor ereeimiento en 
ambientes calidos, secos y bien asoleados. En climas frescos a frias, las plantas 
deben protegerse contra las heladas mediante algun tipo de cobertura 0 

"mulching" . 

Preparaeion del suelo: EI terreno debe estar bien nivelado para evitar las 
acumulaeiones de agua que pueden causar pudrieiones de raices, a las que el 
estragon es muy sensible. Se recomienda plantar en camellones para faeilitar el 
eseurrimiento del exceso de agua 

Plantaeion: EI cultivo se inicia por division vegetativa de matas (esquejes) a 
gajos de raiz. La distaneia normal de plantaeion es 70 em entre hileras y 30 em 
sabre la linea a bien 40 em en ambos sentidos. Experimentos han demostrado 
que el espaeiamiento de 60*30 em produce plantas mas vigorosas con mayor 
rendimiento de material fresco. La plantacion puede efectuarse en otorio 0 

primavera, siendo preferible esta ultima en las zonas mas frias (noviembre a 
dieiembre). Oespues de 3 0 4 arias el 
cultivo debe renovarse. 

Si se desea realizar un cultivo de almacigo-transplante se requiere 200 9 de 
semilla para establecer una hectarea (41.000 plantas), un gramo contiene 
alrededor de 6000-7000 semillas y el almaeigo debe ser realizado en 
septiembre bajo invemadero. 
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Fertilizaci6n: como todos los cultivos que duran varios arios, es indispensable 
un aporte de 30 a 50 ton de materia organica durante las labores preparatorias. 
Anualmente se fertiliza con: 75 u de N, 80 u de ac. fosf6rico y 120 u de K20/ha. 
Oespues de cada corta es muy conveniente un aporte suplementario de 
nitr6geno, preferentemente en forma de nitrato de cal, a raz6n de 30 U/ha. 

Labores cullurales: Son necesarias escardas en primavera. AI iniciarse el 
inviemo, la supresi6n de talios y hojas preserva a la plantaci6n del frio y 
asegura un estado sanitario correcto. En los grandes cultivos se puede emplear 
herbicidas selectivos. 

Enfermedades y plagas: Si bien no existe bibliografia al respecto, se ha 
observado que en zonas de suelos pesados y humedos hay dario de raices, 
manifestado por pudrici6n radicular que final mente determina el marchitamiento 
de la planta. En las raices se observa un micelio blanco algodonoso 
caracteristico. La presencia de nematodos se manifiesta per un amarilieo 
prematuro de las hojas. 

Se ha detectado roya sobre la planta, que aparece desde enero-febrero, para la 
cual es posible emplear en tratamiento preventivo 0 curativ~, con aplicaciones 
de productos en base a cobre. 

Un insecto, de la familia de los lepid6pteros provoca a veces el enroliamiento de 
las hojas del vertice, los tratamientos a base de piretrina de rotenona y otros son 
eficaces. 

Cosecha: Se cosechan las hojas y las puntas de las ramas antes 0 durante la 
f1oraci6n. 
Cuando las hojas se recolectan para ser usadas como condimento 0 hierba 
aromatica, las ramitas tiemas se cortan cada 30 dias a partir de la primavera y 
durante el verano. EI corte debe efectuarse de 3 a 5 em del suelo, dejando 
algunas hojas. En Europa y los Estados Unidos se obtienen dos cosechas per 
ario. 

Otro autor seriala que la totalidad de la parte aerea se recolecta de una sola vez 
el primer ario y dos veces, a partir del segundo ario de vegetaci6n. Las cortas se 
hacen a fines de diciembre y a fines de marzo. 
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Rendimiento: Los rendimientos de hojas frescas varian de 7 a 15 ton/ha. EI 
primer ario de vegetacion los resultados son reducidos y no se superan las 3 0 5 
ton/ha de planta fresca. A partir del segundo ario pueden alcanzarse 
producciones de 12 a 15 tonlha de planta fresca, Los rendimientos promedio de 
material seco son de 1,500 Kglha. 

Aspectos bibliograticos 

Lees, P. D. 1980. Culinary & Medicinal herbs. London: Ministry of 
Agricultural, Fisheries and Food. 

Lewis, Y.S. 1984. Spices and herbs for the Food Industry. Orpington, 
England, Food Trade Press. 

Lopez, C. 1988. Plantas aromaticas y condimentarias. EI Campesino 
119(10):42.{l0. 

Parry, J. 1969. Spices. Vol I Y II. New York, U.S.A. Ed. Chemical 
Publiching Co. 245 p. 

Prakash, V. 1990. Leafy spices. Boca Raton, Fla, CRC. 

San Martin, A, Ribaya G. 1988. EI estragon. Agricultura de las Americas. 
Argentina. 37(2):28-32. 

Schmidt, H 1980, Las especias (condimentos vegetales) su importancia 
en quimica y tecnologia de alimentos y en el arte culinario. Ed. 
Fundaci6n Chile. 108 p, 

Stobart, T. 1970. Herbs, spices and flavorings. Woodstock, New York, 
U.S.A The Overlook Press, 

4.2.4 Oregano y Mejorana 

Tradicionalmente bajo el nombre comun de "oregano"y el nombre cientffico 
Origanum vulgare se incluye una serie de especies como: Origanum vulgare sp. 
vulgare y viride, 0. Majorana, O. applii (Domin) Boros, Sin embargo O. vulgare 
solo Corresponde a uno de los tantos "oreganos" cultivados. 
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EI oregano mas ampliamente difundido y cultivado comercialmente en Chile, 
corresponde a la especie O. applii (Domin) Boros, que es un hibrido entre 
Origanum majorana x Origanum vulgare ssp. vulgare. 
Las diferencias morfologicas que permiten reconocer esta especie son las 
caracteristicas de los organos florales, principalmente los dientes calicinos, por 
su forma, borde y el tipo de pelo en tallos y pedunculos. 

Origanum x applii posee un caliz bilabiado con 5 dientes, al igual que Origanum 
vulgare ssp. viride, pero difiere de esle por su caliz infundibuliforme, achatado, 
con 2 labios y por presentar pelos antrorsos en tallos y pedunculos. Origanum 
vulgare ssp. viride en cambio, posee un caliz tubular a turbinado, inflado, con 
dientes triangulares y presenta por 10 general pelos retrorsos en tallos y 
pedunculos. 

Origanum x applii se diferencia de Origanum majorana por el caliz subentero a 
bilabiado, profundamente abierto, con dientes muy reducidos 0 ausentes, que 
presenta O. Majorana, pero al igual que esta posee pelos antrorsos en tallos y 
pedunculos. 

Otras diferencias entre el oregano y la mejorana son las siguientes: Origanum x 
applii posee una inflorescencia erecta de cimas muy contraidas, formando 
epicastros terminales densos, de 1-4 em de longitud; corola rosada, raramente 
blanca, de 4,5-5 mm de longitud; hojas aovadas a ellpticas, de borde entero a 
subdentado, de 8-20 mm de longitud * 3-9 mm de ancho, con peciolos de hasta 
4 mm de longitud y de color verde-glaucas a verde claras. 

Origanum majorana en cambio posee inflorescencias globosas a teragonas, 
cilindricas, de 6-20 mm de longitud; corola blanca, de 3,5-4 mm de longitud; 
hojas elipticas, redondeadas, de borde liso, de 13-35 mm de longitud * 11-30 
mm de anc/1o, con peciolos de 10 a 15 mm de longitud y de color verde­
grisaceas. 

4.2.5 Oregano (Origanum apolii (Domin) Boros) 

EI oregano comun es una planta herbacea rUstica y perenne perteneciente a la 
familia Labiatae. Originaria de la region Mediterranea, oeste asiatico y Mexico, 
es cultivada en Espana, Francia, Italia, Yugoslavia, Albania, Grecia, Turquia, 
Mexico y Argentina. 

Se usa para sazonar sopas, carnes, pescado, platos con huevo, salsas de 
came. Sus aceites esenciales se usan en la elaboracion de licores y fragancias 
para productos cosmeticos. 
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Posee usos medicinales como digestiv~, carminativo (reduce yexpele los gases 
intestinales), expectorante del catarro bronquial, antiseptico de las vias 
respiratorias, sedante del sistema nervioso y antiespasmodico. 

Aspectos botanicos 

Planta perenne usualmente cultivada como anual, de 50 a 70 cm de altura. Su 
raiz es muy ramificada y sus tall os son cuadrangulares con un matiz rojizo, 
ramificados sOlo en la parte superior, presentan pelos antrorsos y son 
punteados por glandulas diminutas. 

Hojas: ovales a eliptica ancha, puntiagudas, con margen entero a subdentado, 
de 8-20 mm de longitud y 3-9 mm de ancho, con pedolo de hasta 4 mm de 
largo, color verde claro con un tinte levemente pardusco, nerviacion reticulada, 
pinnadas, opuestas y dispuestas en angulo recto entre si, vellosas y punteadas 
por glandulas diminutas. 

Flores: purpura 0 rosadas-lilaceas dispuestas en racimos terminales. 
Inflorescencia erecta de cimas muy contraidas, formando epicastros terminales 
densos de 1-4 em de longitud. Caliz infundibuliforme, achatado, 3 mm de largo, 
con dos labios: labio superior ensanchado con 3 dientes triangulares de apice 
obtuso, labio inferior con dos dientes deltoides. Corola rosada, raramente 
blanca, de 4,5-5 mm de longitud extema e intemamente vellosa. Bracteas 5,5 
mm largo y 3,5 de ancho. 

Aspectos agronomicos 

Se adapta a varios tipos de suelo, incluso pedregosos, siempre que tengan 
buen drenaje, los mejores son los sueltos, areno-arcillosos. Tolera pH alcalinos, 
pero no en exceso. Se cultiva bien en climas templados y templados-calidos, 
soporta heladas y veranos calidos, la exposicion del cultivo debe ser a plena sol. 
Riego moderado. 

Se propaga por semilla y por division de partes vegetativas y raices (matas). 

Plantacion: EI cultivo se establece por el sistema de almacigo-transplante. Los 
almacigos son realizados a fines de invierno 0 principios de primavera, desde 
julio-agosto a octubre. Transcurren 14 a 23 dias a germinacion. Un ·gramo de 
semi lias contiene de 2900 - 3100 semillas y se utilizan 200 9 de semilla en 
almacigo para establecer una hectarea. EI transplante se realiza 
aproximadamente 53 dias desde la siembra, en octubre. Las plantas son 
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colocadas cada 30-40 em de distancia, en hileras separadas 60-80 em entre sf 0 

bien en cuadrados de 20 a 30 em. 

Cultivo: Se recomienda aplicar 100 Kg de urea/haJalio y 4 ton de estiercol de 
cabra cada 1 a 2 alios. EI oregano comienza a producir a partir del primer ario y 
entra en plena produccion desde el tercero, realizando 1 a 3 cortes por ario. La 
duraci6n comercial del cultivo es de 4 a 5 alios. 

Cosecha: Se cosecha para seco en el momenta que empieza la floracion. EI 
primer ario se realiza un corte a fines de diciembre y tal vez otro en marzo; a 
partir del tercer alio el primer corte se hace a fines de noviembre, el segundo en 
febrero y puede haber un tercero en marzo 0 abriL Los cortes son realizados 
segando las plantas a 10-15 em del suelo. 

Rendimiento: EI primer ario se obtienen 1,8-2 ton de hojas e inflorescencias 
frescaslha y 800 a 1000 Kg/ha de material seco, alcanzando en el tercer ario un 
rendimiento de 3000 a 4000 Kg de male rial seco Iha. 

Aspectos bibliograticos 

Montoya, E. 1994. Oregano. Un viejo conocido, ahora bien cotizado. 
Rompecabezas tecnol6gico. Ano 1, nO 2. Argentina. 

Parry, J. 1969. Spices, Morphology, Histology and ChemiStry, Vol 1 y 2. 
Chemical Publiching Co. Inc., New York, U.S.A 245 p. 

Schmidt, H. 1980. Las especias (condimentos vegetales) su importancia 
en qufmica y tecnologfa de alimenlos y en el arte culinario. Ed. 
Fundaci6n Chile. 108 p. 

Veghazi, E. 1989. EI oregano. Norte agrofruticola 2(8):21-23. 

Xifreda, C. 1983. Sobre oreganos cultivados en Argentina. Kurtziana 
16: 133-148. 

Condiciones de almacenamienlo postcosecha : 33-35 OF, 95-98 % HR, 
levemente sensible al etileno. 
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Aspectos de produccion de oregano congelado : 

Tipo de producto 

corte pequeno 
corte mediano 

PESO NETO 
(Kg) 
15,75 
13,5 

4.2.6 Mejorana (Maiorana hortensis (M.) 

PESO BRUTO 
(Kg) 
16,7 
14,45 

CAPACIDAD 
(m) 
0,6 
0,6 

La mejorana 0 majorana dulce es una planta herbacea perenne perteneciente a 
la familia Labiatae, originaria del Mediterraneo. Cultivada actual mente en 
Francia, Alemania, Italia, Marruecos, Espana, Hungria, Ubano, Mexico y 
Estados Unidos. 

Puede ser usada como hierba fresca 0 seca y es apta para ser congelada en 
forma rapida. Su sabar es asociado al tomillo, con el cual puede ser mezclado 0 

reemplazado, su perfume es mucho mas dulce y aromatico que este, aunque 
puede perderlo mas facilmente, por 10 que se recomienda adicionarla un tiempo 
antes de terminar de cocinar 0 bien en platos que requieren poca coccion, como 
un omelette. 

Usada para sazonar hortalizas, carnes, pescado, huevos, sopas, estofados y 
salsas. Es usado extensivamente en la fabricacion de salchichas. 

Es estimulante, carminativa, diaforetica, emetica y tonica. Su aceite volatil es 
usado como un estimulante aromatico en calicos, dispepsia, f1atulencias y 
dismenorrea. 

Aspectos botanicos 

Planta de 20 a 45 em de altura, caracterizada par producir nudos muy pequeiios 
y presentar pelos antrorsos en tallos y pedunculos. 

Hojas : elipticas, redondeadas, de margen liso, de 13-35 mm de largo y 11-30 
mm de ancho, con peciolo de 10-15 mm de longitud, color verde-grisaceas y 
densamente pubescentes por ambas caras, los pelos son capitados. 

Flores: pequefias blancas 0 rosa palido dispuestas en racimos terminales. 
Inflorescencia globosa a teragona, cilindrica, de 6-20 mm de longitud, con caliz 
bracteoide, profundamente abierto sin dientes, apenas lobulado, la corola es 
blanca de 3,5-4 mm de longitud, pubescente. 
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Aspectos agronomicos 

En zonas calidas el cultivo es perenne, siendo productiv~ por 4-5 alios, pero en 
zonas frias es tratada como una especie anual, ya que no sobrevive los frios 
inviemos. Se propaga por semilla y por medios vegetativos: esquejes. 

Se cultiva bien en sue los livianos con condiciones de clima temperado y 
asoleados. 

Plantacion: Si el cultivo se realiza por siembra directa, esta es efeduada al 
voleo en octubre 0 noviembre, utilizando una dosis de 8-12 Kg de semillalha. 

Cuando el cultivo se establece por almacigo-transplante, los almacigos son 
sembrados en agosto-septiembre en invemadero. Transcurren 21 a 28 dias a 
germinacion. Un gramo de semi lias contiene de 2900 - 3100 semillas y se 
utilizan 200 9 de semilla en almacigo para una hedarea. EI transplante se 
realiza en octubre, en cuadrados de 20 a 25 cm. 

Cosecha : Generalmente el cultivo es cosechado con el proposito de ser 
desecado. EI primer corte se realiza a comienzos de floracion, durante enero y 
febrero, cortando las hojas y brotes tiernos a 5-8 em del suelo. Una segunda 
cosecha se obtiene despues de un intervalo de 2 meses. En condiciones 
favorables es posible efectuar una tercera cosecha. Los cortes son realizados 
segando las plantas a 10-15 em del suelo. 

Rendimiento: 3 ton/ha de hojas secas. 

Aspectos bibliograticos 

Lees, P. D. 1980. Culinary & Medicinal herbs. London: Ministry of 
Agricultural, Fisheries and Food. 

Lewis, Y.S. 1984. Spices and Herbs for the Food Industry. Food Trade 
Press, Orpington, England. 

Parry, J. 1969. Spices, Morphology, Histology and Chemistry, Vol 1. 
Chemical Publiching Co. Inc., New York, U.S.A 245 p. 

Prakash, V. 1990. Leafy Spices. Boca Raton, Fla, CRC. 
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Stobart, T. 1970. Herbs, spices and flavorings. Woodstock, New York, 
U.S.A. The Overlook Press. 

Xifreda, C. 1983. Sabre oreganos cultivados en Argentina. Kurtziana 
16133-148. 

Condiciones de almacenamiento postcosecha : 33-35 OF, 95-98 % HR, sensible 
al etileno. 

Aspectos de produccion de mejorana congelada : 

Tipo de producto 

mejorana 

PESONETO 
(Kg) 

14,85 

PESO BRUTO 
(Kg) 
16,2 

4.2.7 Perifolio (Anthriscus cerefolium L. (Hoffm.) 

CAPACIDAD 
(m) 
0,6 

Perifolio a chervil es una planta anual herbacea que pertenece a la familia 
Umbeliferae. Originario de regiones del Mar Negro, Mar Caspio de Rusia 
meridional y oeste de Asia templado. En Europa, se cultiva principal mente en 
Francia, en Inglaterra no es cultivado con fines comerciales, solo es vista en 
jardines privados. EI mercado de America del Norte se abastece de produdores 
de Estados Unidos, principalmente de California. 
EI aroma y sabor del perifolio seco evoca a mezcla de alcaravea y anis, con un 
ligero matiz del sabor de la pimienta. Suave y mas aromatica que el perejil, ha 
sid a Ilamada "el perejil del gourmet". Las hojas, muy decorativas, son usadas 
para sazonar sopas, carnes, omelette, ensaladas, rellenos para pallo, pescado y 
mariscos. 

Dado que pierde parte de su aroma par desecacion, el cual se destruye tambien 
par calentamiento intenso, se emplea preferentemente en forma fresca, picada 
fino y esparcidas sabre pescado, pallo, platos de huevo, guisos y ensaladas. 

Las hojas secas son usadas en rellenos. Es apreciado en mezclas ("finas 
hierbas") par su caracteristica de extraer el sabor de las otras especias. Una 
variedad de perifolio de raices tuberosas es cultivada y consumida como la 
zanahoria. Las hojas propiedades diureticas y estomacales. 
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Aspectos botanicos 

La planta de perifolio es muy similar a la de perejil, pero mas delicada, recuerda 
a esle en su habilo de crecimienlo. La planta comunmente alcanza una altura de 
45 a 60 cm, pera bajo cultivo comercial el range es de 25 a 30 cm de altura al 
lIegar a madurez. 

Hojas: Hojas compuestas, levemenle rizadas, ligeras, follaje tipo calado como 
helecho, segmenladas y pequerias de 1,6 a 2,5 em de largo y 1,6 a 2 cm de 
ancho, nervadura reliculada, pinnada, color verde brillante, clara, palido. 

Flores: Blancas dispueslas en umbelas compuestas terminales de 3 a 5 
bracteas del gad as. Las umbelas lalerales son sesiles y las terminales 
pedunculadas. EI involucra esta compuesto de 1 a 3 bracteas, los involucelos de 
2 a 3 bracteas. EI involucro esla a veces ausenle. 

Aspectos agronomicos 

EI perifolio se propaga por semilla. Es un cultivo bajo. Es poco exigente en la 
calidad del suelo, pera prefiere suelos humedos y fertiles. 

Siembra: La semilla es sembrada en agoslo y septiembre 0 bien se siembra en 
intervalos mensuales desde septiembre a abril, en lineas distanciadas 20-25 em 
y las semi lias colocadas en forma rala 15 cm aparte. 

Las plantas se benefician con riegos frecuentes 10 que promueve una alta 
proporci6n de hojas de buen lamano para cosechar como. Un abastecimiento 
invernal de perifolio puede ser oblenido con semilla sembrada en cajones y 
manlenidos en un invernadero caliente, pera no en condiciones calidas y secas. 

Cosecha: Se cosechan las hojas 10 mismo que las de perejil, 90 dias despues 
de siembra (en verano), cosechando frecuenlemente en forma abundante, 
evitando la floracion, favoreciendo asi una nueva cosecha de hojas. La planta 
es cortada casi a nivel del suelo cuando se cosecha. 

Rendimienlo: 20-25 tonlha de hojas frescas. 
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Aspectos bibliograficos 

Lees, P. D. 1980. Culinary & Medicinal herbs. London: Ministry of 
Agricultural, Fisheries and Food. 

Lewis, Y.S. 1984. Spices and herbs for the Food Industry. Orpington, 
England. Food Trade Press. 

Parry, J. 1969. Spices. VallI. New York, U.S.A. Chemical Publiching Co. 
245p. 

Prakash, V. 1990. Leafy spices. Boca Raton, Fla, CRC. 

Schmidt, H. 1980. Las especias (condimentos vegetales) su importancia 
en quimica y tecnologfa de alimentos y en el arte culinario. Ed. 
Fundacion Chile. 108 p. 

Stobart, T. 1970. Herbs, spices and flavorings. Woodstock, New York, 
U.S.A. The Overlook Press. 

4.2.8 Salvia (Salvia officinalis L.) 

La salvia es un pequeno arbusto perenne perteneciente a la familia Labiatae. La 
planta de salvia es nativa de la region Mediterranea, especialmente de 
Yugoslavia, Turqufa e Italia. Es cultivada en Espana, Italia, Yugoslavia, Grecia, 
Albania, Turquia, Inglaterra, Canada, Estados Unidos. En la Edad Media se 
preparaba con sus hojas la bebida caliente mas usada en Europa hasta la 
lIegada triunfal del te, desde la China. Su nombre proviene dellaHn "salvare", al 
usarse como medicamento. 

Yugoslavia es un gran productor de hojas, hierbas y aceites esenciales de esta 
planta. Las islas a 10 largo de su costa, como Dalmatia, producen estos 
productos de la salvia. En su mayor parte explotan solo salvia silvestre. La 
salvia de Dalmatia es altamente apreciada y es considerada la mejor variedad 
en calidad de aroma. 

Entre las hierbas, la salvia es probablemente la mas usada para sazonar guisos 
de carnes, en mezda con otras especias. Su aroma es fuerte, sobretodo cuando 
las hojas son molidas y su gusto es alga amargo. Se expende en hojas enteras, 
cortadas (frescas y desecadas), en polvo grosero (par raspado) y fino. 
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Las hojas frescas son usadas en ensaladas y sandvvich. Las hojas jovenes son 
encurtidas y son a menudo usadas para hacer Ie. La salvia es uti I izada junto a la 
cebolla para rellenar gansos y cerdos, en la preparaeion de salchiehas de fuerte 
sabor, aunque no usualmente comereializadas. En la coeina alemana, la salvia 
resalta sus caracteristicas con anguila. En la coeina francesa se usa 
ocasionalmente pero rara vez como un sabor dominante. En Italia, mezelada 
con laurel y romero, se usa partieularrnente para sazonar el higado y la carne de 
lemera. En el Meditern3neo las hojas son usadas para envolver pajaros 
pequenos que luego son asados. 

La hierba se utiliza en la fabricaci6n de dentifricos y enjuagues bucales, 
cataplasmas, polvos de dientes, tonicos capilares y adomos para el pelo. Las 
hojas frescas se mastican para curar infecciones bucales y de la garganta. 

EI aceite se usa en perfumes y desodorantes, para el tratamiento de la gingivitis, 
es carminativa y en productos inseeticidas. Las hojas de salvia son aptas para 
ser congeladas. 

Aspectos botanicos 

Existe un gran numero de variedades de salvia, las euales difieren 
enormemente en su sab~r y muchas de elias pueden ser utilizadas con fines 
decorativQS mas que eulinarios. En la literatura abundan nombres como: salvia 
pifla, lavanda, ajenjo, de Graham y de Gregg (Mexico), de Chipre, roja, hoja de 
fresno, etc. 

Existen dos tipos de salvia cultivados comercialmente con prop6sitos culinarios, 
la salvia de hoja angosta, que produce flores azules y la salvia de hoja aneha, 
de la cual hay variedades que no florecen y son propagadas per esquejes. 

La planta de salvia alcanza una altura de 3~O em, de la raiz primaria, a 
menudo lenosa, se producen los lallos erectos, lenosos cerca de la base y 
hernaceos en el apice, los cuales son densamente vellosos y cuadrados. 

Hojas: Hojas opuestas, verde grisaceo-plateado, aovado lanceoladas, aplce 
agudo, de 8,5 em de largo y 2,5 em de ancho, peciolo largo y brillante, textura 
granulosa, margen finamente crenato, nerviaeion reticulada, pinnada, 
densamente pubescente pero no lanoso, textura suave y alerciopelada, 
punteado glandular. 
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Flores: Pequerias flores azules 0 violaceas, dispuestas en verticilos en grandes 
espigas terminales, con caliz y corola bilabiados. La planta florece temprano en 
primavera. 

Aspectos agronomicos 

Se propaga usual mente par mugrones. Las semillas por regia no germinan bien 
y ramas (filamentos) pobres se obtienen usual mente como resultado. Aunque la 
planta es perenne, lIega a ser leriosa y se expande mucha, por 10 que es 
preferible acodarla y replantarla cada ciertos arios, en optimas condiciones el 
cultivo subsiste 5 a 7 arios. 

Suelo: Prospera bien en suelos bien drenados, sin embargo puede ser cultivada 
casi en cualquier lugar cuyo clima no sea muy frio y humedo, se cree que se 
adapta bien a sue los livianos, secos, preferentemente calcareos, los que son 
francos con gravas excesivamente arcillosos. 

Plantacion: Se realiza a una distancia de 75 a 105 em entre hileras y 38 a 60 em 
sabre la hilera. La distancia depende de la ferlilidad del suelo, en los mas ferliles 
se usa la distancia mayor. EI tamario y el vigor de las plantas se ve 
incrementado por el uso de "mulching". 

Los esquejes 0 sarmientos con talon, son tomados desde plantas bien 
establecidas en octubre-noviembre, son colocados en un sistema de frio y 
transplantados en envases permanentes 0 puestos al aire libre. Se pueden 
utilizar sustancias para inducir el enraizamiento. 

Cuando las plantas son propagadas por diviSion, plantas completamente 
desarrolladas son usualmente enterradas en abril, dejando solo los apices 
expuestos. Las raices se producen de los tallos y en el octubre siguiente, las 
plantas son levantadas, divididas en pequerios trozos con raices desarrolladas y 
puestas dentro de envases permanentes en un sitio fresco. Una altemativa es 
dividir las plantas necesarias en marzo y no enterrarlas despues. 

Las variedades que florecen pueden ser propagadas por semilla (un gramo 
contiene de 100-150 semillas), los almacigos se preparan en camas, sembrando 
en octubre con dosis de 4-5 Kglha y transplantadas en otorio a distancias 75*30 
em. EI cultivo es cosechado a comienzos del verano del aria siguiente, antes de 
que las espigas florales comiencen a colorear, un segundo corte podria 
realizarse en otorio. 
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Algunas veces se utiliza una sembradora mecanica, en el lugar definitiv~. La 
siernbra se realiza en octubre en hileras distanciadas 60 em y se lIeva a cabo un 
corte en otono. En el ano siguiente un corte es tomado en primavera y otro en 
otorio, despues de los cuales las plantas pueden ser usadas como plantas 
madres para propagar 0 descartadas. 

Existe un interes comercial en cultivar la salvia anualmente a partir de semilla 
sembrada en octubre y cosechada mecanicamente en febrero. Hay ventajas y 
desventajas. Puede lograrse una mejor rotaci6n y eliminaci6n de la cosecha 
manual ya que el cultivo se presta para ser cosechado mecanicamente. Por otro 
lado, la selecci6n manual en la linea calibradora puede ser necesaria para 
control de calidad del producto final, otra desventaja seria la baja relaci6n hoja: 
tallo en comparacion con la cosecha manual de cultivos perennes, donde 
naturalmente los tall os son menos leriosos. EI tiempo de cosecha puede ser un 
factor critico, necesitando consolidar una estrecha cooperacion y acuerdo entre 
el productor y el procesador, y quizas una extensa siembra escalonada en 
octubre. 

Control de malezas: Para limpiar es posible aplicar Paraquat directamente, lejos 
de las plantas 0 quizas aplicado en el periodo de dormancia (2,8 I producto/ha). 
Se recomienda el uso de Simacina en pre y post plantacion. Propachlor (4,5 Kg 
iafha) despues de plantacion en marzo ha mostrado buenos resultados en el 
control de malezas anuales. 

Enfermedades: La salvia no esta sujeta a patogenos como nematodos, pero 
cuando es tomada debe cuidarse el uso de tierra que contenga estos 
organismos. Se cita a Verticillium dahliae (responsable de la caida de 
plantas)como la mayor enfermedad de la salvia pero ha sido superado por la 
propagacion desde plantas madres limpias. En estaciones calidas 
ocasionalmente ataca Oidium sp. Mildiu polvoriento. 

Fertilizacion: Se realiza una aplicacion anual de nitr6geno en primavera, en un 
rango de 100-150 Kg/ha, el nivel yepoca de aplicacion dependen del vigor del 
cultivo. Aplicaciones de fosfato de potasio y magnesio para un suelo promedio 
son del orden de 125 P20 S, 150 K20, 50 Mg. Si el cultivo se mantiene por 4 
arios, las aplicaciones de fosfato pueden repetirse en el otorio del segundo ano. 

Cosecha: Hay una limitada demanda por salvia fresca y esta es satisfecha por 
unos pocos productores que cortan el cultivo desde temprano en primavera 
hasta que arremeta el invierno severo. Generalmente sa cosecha de mayo a 
julio. 
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La salvia puede ser cosechada durante el otorio del primer ario, dos 0 tres 
cosechas anuales pueden realizarse de alii en adelante. La primera cosecha 
usualmente se hace cuando las plantas comienzan la floraci6n. Una segunda y 
tercera cosecha pueden realizarse entre este periodo y el tiempo de heladas, 
dependiendo de la estaci6n de cultivo. La recolecci6n de hojas es preferible en 
la tarde, ya que en este periodo del dia hojas y flores contienen el maximo 
concentraci6n de aceite esencial. 

Rendimiento: Cuando se cosechan las hojas se obtienen rendimientos de 20 a 
25 tonlha de brotes frescos. EI primer ario es un cultivo reducido. EI segundo y 
siguiente arios se alcanza un rendimiento de 230 a 1360 Kg/ha de hojas secas 
que pueden ser obtenidas de dos cortes. 

Aspectos bibliograticos 

Janick, J., Simons, J.E. 1990. Advances in new crops. Portland, Oregon, 
U.S.A Timber Press. 

Jees, P. D. 1980. Culinary & Medicinal herbs. London: Ministry of 
Agricultural, Fisheries and Food. 

Lewis, Y.S. 1984. Spices and herbs for the Food Industry. Orpington, 
England. Food Trade Press. 

Parry, J. 1969. Spices. Vol II. New York, U.S.A Chemical Publiching Co. 
24Sp. 

Prakash, V. 1990. Leafy spices. Boca Raton, Fla, CRC. 

Schmidt, H. 1980. Las especias (condimentos vegetales) su importancia 
en quimica y tecnologia de alimentos y en el arte 
culinario. Ed. Fundaci6n Chile. 108 p. 

Stobart, T. 1970. Herbs, spices and flavorings. Woodstock, New York, 
U.S.A The Overlook Press. 

Thomson, D. 1980. Las plantas medicinales: guia practica ilustrada. Ed. 
William AR. 220 p. 
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4.2.9 A1bahaca (Ocimum basilicum L.) 

La albahaca es una hierba anual, perteneciente a la familia Labiatae, originaria 
de Asia Central, noroeste de India e Iran. Cultivada comercialmente en Egipto, 
Francia, Hungria, Marruecos, Estados Unidos e India, con propositos culinarios 
como hierba fresca y especia seca. En India la albahaca es venerada como 
sagrada, mientras que los romanos la consideraban como el simbolo del odio. 

Pertenece a las hierbas que mas facilmente pierden aroma par desecacion y 
molienda, par 10 que es preferible usarla fresca y picada a a 10 sumo como paiva 
grosero. Puede ser congelada en balsas de palietileno despues de haber sido 
escaldada momentaneamente en agua hirviendo. 

No se emplea en grandes cantidades, se usa como aderezo de eames, sopas, 
pescado, ciertos quesos, ensaladas, y pastas de tom ate producidas en Italia. A 
menudo es usada como sustituto del oregano en pizzas especiales, salsas de 
espagueti, queso en cacerola y hortalizas como berenjena, pepino, arvejas, 
zapallo y parotos verdes. 
EI aceite esencial de albahaca, extraido via destilacion par vapor desde las 
hojas y apices, es usado para sazonar comidas en mezcla con otras especias, 
en la fabricacion de productos dentales y orales, bebidas no alcoholicas, licores, 
perfumes, en rituales y en medicina tradicional. Se ha demostrado que pasee 
constituyentes biologicamente activos que son insecticidas, nematicidas, 
fungicidas 0 con propiedades antimicrobiologicas. 

La planta es considerada estomacal, alexifarmaco, antipiretica, diaforetica, 
expectorante, carminativa, estimulante, y pectoral. EI jugo de sus hojas se 
considera Util en tratamientos de dolor muscular y es un remedio comun para la 
tos. Posee un sutil efecto narc6tico y alivia la irritaciones en la garganta. Es 
usado como una aspersion nasal y es un remedio para el dolor de oidos. La 
planta es usada en medicina homeopatica. 

Aspectos botanicos 

EI genero Ocimun inciuye 50 a 150 especies de hierbas y arbustos de las 
regiones tropicales de Asia, Africa y America Central y del Sur. 

Polimorfismo y polinizacion cruzada bajo cultivo dan origen a un numero de 
subespecies y variedades que difieren en altura, habitat y crecimiento, grado de 
pilosidad, color de tall as y tamaflo de sus hojas y flares. 
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Ocimun basilicum incluye variedades como: 

· hoja pequena de albahaca comun 
· hoja grande de albahaca de hoja purpura 
· albahaca italiana 
· albahaca de hoja de lechuga 
La variedad hoja de lechuga grande, tiene un moderado aroma, mientras que la 
albahaca comun, con hoja muy pequeiia, es muy pungente (picante). A pesar de 
haber tantos cultivares, existe poca informaci6n disponible de los componentes 
del aceite eseneial, responsable del sab~r y aroma de la planta. 

En general, es una hierba erecta, de 30 a 90 em de altura. Sus tallos son 
cuadrados, sus hojas opuestas y las flores dispuestas en racimos simples 0 de 
varias ramas. 

Hojas : Son suaves y lustrosas. Las hojas maduras son ovadas, lanceoladas, 
cucuminadas; las variedades de hoja grande alcanzan alrededor de 10 em de 
largo y poseen el margen indistintamente serrado, mientras que las de hoja 
pequeJia alcanzan de 1 a 5 em de longitud sin peciolo (2 em) y 2 em de aneho, 
siendo su margen finamente serrado. Poseen nerviaci6n reticulada, pinnada; 
puntuaei6n glandular, en la cara inferior, a 10 largo de la vena central y el 
peciolo, se encuentran escasos pelos cortos y duros. 

Flores: Las flores se sostienen en largas inflorescencias racimosas terminales, 
son pequenas de color blanco, blanco-cremoso, blanco-azul ado 0 purpura claro. 
Caliz grande, alrededor de 7 mm de longitud, gamosepalo, irregular, con un 
16bulo inferior con dientes iguales, dos 16bulos superiores profundamente 
hendidos y un gran 16bulo labiado anchamente cordato. La corola, a veces 
presente, es pequeJia, verdosa y poco lIamativa. 

Aspectos agron6micos 

Se eultiva mejor en suelos fertiles y drenados, en climas de temperaturas 
calidas. Es propagada por semilla y comunmente es cultivada en jardines como 
una hierba aromatica. Se establece de almaeigo y transplante y constituye una 
excepci6n de la regia general de las labiadas, ya que se eultiva mas 
rapidamente en condiciones suaves y es usada joven. 

Siembra : En Inglaterra, la siembra en invemadero se realiza en septiembre y en 
campo a mediados de noviembre. En Califomia, la plantaci6n se realiza en 
octubre. Transeurren de 10-20 dias a germinaci6n. Se utilizan 3 Kg de 
semilla/ha y en un gramo hay de 700 a 800 semillas. EI transplante se realiza 
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generalmente a 30 em de distancia, en hileras distanciadas 40 em. Otro autor 
recomienda como optimo un espaciamiento de 40 * 60 em. 
EI cultivo se cierra cuando alcanza una altura de 0,5 a 1 metro. 

Cosecha : En general, la cosecha de hojas comienza 60 dias despues de 
plantacion, realizandose cada dos meses 3 a 4 cosechas. En India, el cultivo 
esta listo para cosechar 75 a 90 dias despues de plantaci6n, realizando varios 
cortes durante la estaci6n. 
En California se efecruan 4 cortes/ario, desde diciembre hasta abril. 
Se cosecha a comienzos 0 durante la fioracion 0 aun otra vez durante la 
maduraci6n de los frutos, cuando el prop6sito del cultivo es destilar los aceites 
esenciales. 

Rendimiento: 7 ton de hojas y floreslha en 2 cortes se obtuvieron en ensayos. 
Rendimientos comunes van de 8 a 10 ton de materia fresca/ha. Bajo 
condiciones favorables puede alcanzar a 12 - 15 e incluso 20 ton de materia 
fresca/ha. 

Aspectos biblioqraficos 

Janick, J., Simons, JE 1990. Advances in new crops. Portland, Oregon, 
U.S.A Timber Press. 

Lewis, Y.S. 1984. Spices and herbs for the Food Industry. Orpington, 
England. Food Trade Press. 

Parry, J. 1969. Spices. Vol II. New York, U.S.A Chemical Publiching Co. 
24Sp. 

Prakash, V. 1990. Leafy spices. Boca Raton, Fla, CRC. 

Stobart, T. 1970. Herbs, spices and flavorings. Woodstock, New York, 
U.S.A The Overlook Press. 

Condiciones de almacenamiento postcosecha 40-42 OF, 95-98 % HR, 
levemente sensible al etileno. 
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Aspectos de producci6n de albahaca congelada : 

tipo de producto PESO NETO 
(Kg) 

corte pequeno 20,25 
corte grande 17,1 
corte super fino' 20,25 
para pesto corte pequeno' 20,25 
para pesto corte grande' 18 

• esca/dado 

4.2.10 Eneldo (Anethum graveolens L) 

PESO BRUTO 
(Kg) 
21,2 
18,02 
21,2 
21,2 
18,95 

CAPAC I DAD 
(m) 
0,6 
0,6 
0,6 
0,6 
0,6 

EI eneldo, dill 0 aneto (aneth) es una planta herbel.cea anual, perteneciente a la 
familia Umbeliferae. Originaria de Europa meridional y oeste de Asia, es una de 
las muchas hierbas mencionadas en los papiros egipcios de Ebers y 
actual mente se cultiva en numerosos paises. 

Es una hierba que se prepara caliente, en especial las semillas, que tienen 
distinto gusto que las hojas. En la cocina se usa la hierba fresca para aderezar 
sopas, salsas y ensaladas, especialmente pepinos. EI calor y la desecaci6n 
modifican su aroma. 
Los frutos y su aceite esencial son principalmente usados como un arminativo 
espedalmente en mezdas de sedantes para ninos. Entre otros usos esta el de 
sazonar el vinagre para encurtidos, mientras que el aceite esencial es empleado 
en jabones perfumados. 

Aspectos botanicos 

Crece de una raiz del gada y fusiforme. Su tallo, fino y estriado con rayas 
longitudinales verdes y blancas alcanza una altura de 60-100 em. 

Hojas: Muy finamente divididas, son como hilos y emergen de una amplia vaina 
abrazada al tallo, similar a la de los hinojos, pero mas vistosa. 

Flores: Los tallos terminan en grandes umbelas multiradiales con pequeiias 
flores amarillas. 
Fnuto: Los pardos frutos ellpticos, divididos en dos mitades, tienen costillas 
pronunciadas. 
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Aspectos agron6micos 

Requiere suelos medios a sueltos, bien drenados, preferentemente con 
condiciones calidas. Se propaga por semilla. 

Siembra: Se establece p~r siembra directa en dos epocas, en septiembre 0 

febrero para obtener hoja y en septiembre (0 temprano en octubre) para fruto, a 
una distancia de 30 em en hileras separadas 20-30 em. La dosis recomendada 
es de 8 - 11 Kg de semilla Iha y en un gramo hay 500 - 700 semi lias. Es 
necesario cuidar el enmalezamiento para obtener buenos rendimientos. 

Cosecha: Las plantas son cosechadas para ser utilizadas como hierba en 
noviembre 0 abril de acuerdo a la fecha de siembra. Si el prop6sito del cultivo es 
utilizar los frutos, es cosechado p~r corte cuando los primeros frutos se toman 
pardos a mediados de febrero. En epocas secas es aconsejable segar por la 
manana 0 tarde en la tarde cuando las plantas estan humedas con rocio para 
minimizar las perdidas por fractura. 

Rendimiento: EI rendimiento de frutos es alrededor de 900 Kglha. 

Aspectos bibliograficos 

Lees, P. D. 1980. Culinary & Medicinal herbs. London: Ministry of 
Agricultural, Fisheries and Food. 

Schmidt, H. 1980. Las especias (condimentos vegetales) su importancia 
en qufmica y tecnologfa de alimentos y en el arte culinario. Ed. 
Fundaci6n Chile. 108 p. 

Thomson, D. 1980. Las plantas medicinales: guia practica ilustrada. Ed. 
William A.R. 220 p. 

4.2.11 Menta (Mentha piperita L.) 

La menta es una planta herMcea y perenne que pertenece a la familia Labiatae. 
Existen muchas especies de menta general mente nativas de regiones 
templadas del viejo mundo, particularmente de la regi6n Mediterranea y el oeste 
asiatico, ha sido naturalizada en los climas tempi ados del mundo, tanto en el 
hemisferio norte como en el sur. Cultivada en algunas partes de Asia, Estados 
Unidos (Califomia, Oregon, etc), Rumania, Inglaterra, Francia Egipto, Argentina, 
Rusia, Bulgaria Marruecos e India. 
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La menta piperita rara vez se utiliza con fines culinarios, ocasionalmente se usa 
en platos dulces, tiene importancia por ser consumida en forma de infusion 
(agua caliente). Generalmente se usa para extraer aceite fino, el cual es usado 
para dar sab~r a goma de mascar, confites, pasta de dientes, medicinas, 
fricciones y jarabes. Es tambien satisfactoria para congelado rapido. 

Las hojas son arornaticas, estimulantes, carminativas y antiespasmodicas, su 
infusion es usada en casos de vomitos, colitis, c6lera, diarrea, flatulencias, etc. 
EI aceite de menta piperita es un excelente carminativo y un estimulante 
gastrico. Usado como antiseptico y desodorante. Externamente es aplicado en 
casas de reumatismo y neuralgia. 

Aspectos botanicos 

La dasificacion de las mentas es diffcil ya que las especies son f.kilmente 
hibridizables. Esto ha Jlevado a confusiones tales como pensar que la menta 
piperita es una especie diferente y no un hibrido. 

Mentha aquatica (water mint, hierbabuena acuatica): es probablemente la menta 
mas comun, prefiere lugares humedos. Su sab~r es tambien agradable para 
cocinar. 

Mentha spicata (spearmint, hierbabuena puntiaguda, menta verde): es la menta 
mas comun de los jardines y la mas comunmente comercializada, pero posee 
muchas variedades que difieren en el color de la hoja y tallo, pilosidad, forma de 
la hoja y sab~r. 

La planta alcanza 30 a 90 em de altura, sus hojas son largas y angostas 
lanceoladas a ovadas - elfpticas, apice agudo, de 3,5 a 9 em largo y de 1,3 a 2,5 
em ancho, no pecioladas 0 con pedolo muy corto, margen distintamente 
serrado, nervio central prominente, nerviacion reticulada, pinnada, puntuacion 
glandular, pelos no glandulares en la cara superior y unos pocos en la cara 
inferior. 

Las hojas tienen un olor caracteristico y un suave gusto pungente similar a la 
menta piperita pero en menor grado, no dejando la sensacion de frescor como 
la menta piperita. 

Las flores son de color malva y se mantienen s6lidamente apretadas en una 
espiga elongada 0 mas raramente en una cabeza redonda-elongada. 
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Usada para sazonar goma de mascar, pasta dentifricas, preparaciones 
farrnaceuticas y en confiteria. EI aceite no tiene mucha importancia comercial. 
Las hojas verdes de la planta son usadas para hacer salsas picantes y para 
sazonar preparaciones culinarias, jaleas, vinagre y bebidas heladas. 

La hierba es considerada estimulante, carminativa y antiespasm6dica. Una 
infusi6n dulce de esta hierba es usada como un remedio infantil contra v6mitos y 
bronquitis. 
Mentha piperita (peppermint, hierbabuena, menta piperita, yerbabuena) : hibrido 
entre M. aquatica y M. spicata. De origen europeo, se ha naturalizado desde 
Coquimbo a Valdivia. Es la especie mas cultivada en el mundo, cuyo producto 
tinal es el aceite, producido por glandulas de hojas y tallos. Difiere de las 
especies silvestres en que su aeeite esencial tiene una mayor coneentraci6n de 
mental, 10 que Ie da sus propiedades refrescantes. 

La planta de peppermint es alga mas alta y mas rojiza que spearmint, 
alcanzando 60 a 90 em de altura. Sus hojas son redondeadas, verde brillante, 
claramente peeioladas y mas pungentes en gusto que spearmint. 

Las hojas de peppermint tienen un aroma alga dulce y gusto pungente, porque 
el aceite esencial contiene mental que tiene acci6n anestesica y causa una 
sensaei6n de frio en los dientes, dejando un gusto posterior fresco, las hojas de 
spearmint son menos pungentes y no dejan un gusto fresco. 

Las variedades cultivadas usual mente estan referidas a la menta piperita negra 
(var vulgaris) que tiene los tall as negros y es la mas cultivada par su rusticidad, 
y la menta piperita blanca (var officinalis), con tallos verdes, caracterizada par 
ser mas pequena. 

De astas, la blanca tiene reputaci6n de tener mejor sabor, ser mas tina y de 
mejor calidad pero produce menos esencia que la menta negra. La variedad 
blanca es cultivada en escala limitada en algunos paises como Inglaterra, par 
ser susceptible a serias infecciones que no hacen rentable el cultivo y ha sido 
reemplazada par la variedad negra que es mas resistente. 

La variedad negra alcanza 1 m de altura. Las hojas son verde brillante, de 4,5 
em de largo y 2,3 em de ancho. 

La menta piperita es perenne pero su follaje muere en el invierno, sin embargo 
puede ser forzada en invemadero. Una plantaci6n puede durar hasta 4 anos. 

Raiz: La raiz tiene un largo de 14 a 18 em. 
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Tallo: EI tallo es cuadrado, erecto, muy ramificado en la parte superior, cuando 
alcanza su maximo desarrollo, con un diametro promedio de 1,4 em y un largo 
de 17 a 25 em. EI largo de los entrenudos es de 1,8 a 2,0 cm. Es de color 
violaceo y glabro. De la porcion subterranea del tallo nacen estolones que 
sirven para la propagacion de la planta. 

Hoias: de color verde oscuro y con frecuencia de un matiz rojizo son largamente 
pecioladas, eifpticas, aovado-Ianceoladas con apice agudo, crecen en pares 
opuestos, dos por nudo, alcanzando de 4-8 em de largo, con 2,3 em de ancho, 
bordes aserrados, glabras, nervio central prominente, nerviacion reticulada, 
pinnada. Las hojas en los brotes florales son mucho mas pequefias. 

Flores : pequefias, color lila 0 purpura palido, dispuestas en cabezuelas 
formando una larga espiga terminal. Caliz gamosepalo, pequeno de cerca de 3 
mm de largo, corola a veces presente, gamopetala, 4 estambres, estilos con 
estigma bilobulado. 

Aspectos agronomicos 

La menta piperita se propaga por medios vegetativos: estolones 0 rarces 
camosas y mediante el enraizamiento de esquejes y cortes de tallos. No se 
recomienda la reproduccion sexual por existir gran variabilidad genetica, dado 
que es un hrbrido. 

EI crecimiento y rendimiento en aceite y mentol de la planta se encuentran 
directamente influidos por la naturaleza del suelo, asr como par las condiciones 
climaticas imperantes. 

Reguerimientos: 

Suelo: Prefiere los suelos fertiles, de consistencia media (francos) a sueltos, 
textura arcillo arenosa 0 franco arenosa, bien drenados. En los suelos 
compactos, pobres y los poco profundos se desarrolla deficientemente y se 
producen pudriciones de tallos y rarces, adquiriendo menor resistencia a 
enfermedades y plagas. 
EI pH ideal esta en el rango 5,5 - 6,5. 

Clima: Templado 0 templado calida, con una temperatura promedio anual entre 
14,5 y 18°C, con lIuvias abundantes 1.065 mm anuales y buena luminosidad. 
Aunque es muy sensible al frro y se hiela facilmente, resiste mejor las bajas 
temperaturas que los grandes calores. Por estar dotada de rarces superficiales, 
no resiste la sequia. En Chile se ha cultivado de Chillan al sur, a pesar de que 
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algunos especialistas extranjeros recomiendan la zona del rio Maule al norte. 
siempre que se disponga de regadio suficiente. 

Plantacion: En primavera, las plantas provenientes del vivero, de 15 ern de 
altura, se plantan a una distancia de 70 ern entre hileras y 30 cm sobre la hilera. 
con una densidad de 40-50.000 plantaslha. 

Cuando el cultivo se establece por medio de estolones, estos son depositados 
en el surco cubriendolos con 5 a 8 ern de suelo, a mediados de primavera. EI 
suelo debe poseer un 70% de humedad aprovechable. Una hectarea de menta 
en buenas condiciones puede rendir una produccion de estolones para 
eSlablecer 15 ha. 

Los rizomas se colocan en lineas separadas 20 a 30 cm entre si, uno a 
continuacion de olro (aproximadamente 15 ern). Con un metro cuadrado de 
rizomas se plantan unos 10 m2 de terreno definitiv~. Normalmente se hace 
durante septiembre y octubre, preferentemente no despues de mediados de 
octubre, en algunas zonas tambien en otorio. 

Fertilizacion: Es necesario fertilizar el suelo previo a la plantacion, si el fosforo 
disponible es menor a 100 Kglha y si el polasio es inferior a 400 Kg/ha. Se 
recomiendan aplicaciones de 30 a 38 ton/ha de estiercol 0 compost previo a la 
plantacion, mas 225 Kg de sulfato de Amonio, superfosfato 0 sulfato de polasio. 
Tambien es importante el Ca, ya que su deficiencia produce susceptibilidad a la 
roya, aunque un exceso provoca una disminucion en el contenido de aceite 
esencial. 

En plantaciones de primer ario se aplica 20-25 Kg de nitr6geno/ha cuando las 
plantas tienen de 20-25 ern de altura. En plantaciones ya establecidas la 
aplicacion de fertilizantes se hace antes de la brotaci6n de primavera, 
dependiendo del anal isis de suelo. 

En Chile se han empleado 96 u N (salitre), 150 u P20 S (SPT) Y 50 u de K20 
(sulfato de potasio) por hectarea. 

Los abonos nitrogen ados proporcionan un incremento de la produccion de hojas 
y los potasicos un aumento del aroma. 

Oespues de cada corte es buena aplicar 75 Kg/ha de N. 
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Control de malezas: Dos herbicidas estan registrados para su uso en menta: 
Terbacil pre 0 postemergente en primavera y Bentazon en postemergencia. 
TambiEln son citados: Lenacil en pre y postplantacion y Chloroxuron y Simacina, 
cuando se establece el cultivo. 

Enfermedades: Hongos: Verticillium dahliae. 
Roya: Puccinia menthae. Es importante senalar que cuando existe ataque de 
acaros 0 roya se producen defoliaciones severas, ademas de adelantarse la 
epoca de corte. 

Plagas: Gusanos del suelo, que atacan plantas jovenes a la altura del cuello 0 
roen las raices. Mosquita blanca de los invernaderos. Afidos: Myzus persicae 

Cosecha: La cosecha efectuada con el objetivo de extraer aceite se inicia segun 
algunos autores cuando aparecen las primeras flores (antes del 10% de 
floracion), si es un cultivo de gran extension, otros autores senalan que es 
oportuno comenzarla cuando la floracion ha lIegado a un 50% 0 mas 0 bien 
cuando el color de las f10res pasa del azul plomizo al azul oscuro. 

EI primer corte se efectua generalrnente a fines de primavera y principios de 
verano. Es posible realizar un segundo corte en otono y en ciertas zonas, esta 
planta admite un tercero. En Chile se realiza un solo corte a inicios de verano 
(en plantaciones mas al norte del Maule es posible realizar otros cortes). EI 
corte se realiza cortando la planta muy cerca del suelo, con hoz, guadana 0 
maquina segadora, si el terreno 10 permite. 

Rendimiento: En promedio 7,5 ton de materia verde (hojas). Espana: 60 
manojos de 20 tallos/m2

, en el primer corte, aumentando en los sucesivos, hasta 
alcanzar el maximo en el tercer ano. 

Aspectos bibliograficos 

Gallardo, Y. 1993. EI cultivo de la menta. Investigacion y Progreso 
Agropecuario, Quilamapu. N°SS. 

Lees, P. D. 1980. Culinary & Medicinal herbs. London: Ministry of 
Agricultural, Fisheries and Food. 

Lewis, Y.S. 1984. Spices and herbs for the Food Industry. Orpington, 
England. Food Trade Press. 
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L6pez, C. 1988. Plantas aromaticas y condimentarias. EI Campesino 
119(10):42-tl0. 

Parry, J. 1969. Spices. Vol II. New York, U.S.A Chemical Publiching Co. 
245 p. 

Prakash, V. 1990. Leafy spices. Boca Raton, Fla, CRC. 

Schmidt, H. 1980. Las especias (condimentos vegetales) su importancia 
en qUlmica y tecnologia de alimentos y en el arte culinario. Ed. 
Fundaci6n Chile. 108 p. 

Stobart, T. 1970. Herbs, spices and flavorings. Woodstock, New York, 
U.S.A. The Overlook Press. 

Thomson, D. 1980. Las plantas medicinales: guia practica ilustrada. Ed. 
William A.R. 220 p. 

Condiciones de almacenamiento postcosecha : 33-35°F, 95-98 %HR, sensible 
al etileno. 

Aspectos de producci6n de menta congelada : 
TiRO de producto PESO NETO PESO BRUTO CAPACIDAD 

(Kg) (Kg) (m) 
menta 11,92 13,05 0,6 

4.2.12 Perejil (Petroselinum satNum Hoffm.) 

EI perejil es una planta herbacea bianual perteneciente a lafamilia Umbelliferae. 
Originaria del Mediterraneo oriental europeo se cree nativa de Sardinia. Es 
cultivada en Europa y America del Norte. En Estados Unidos se cultiva casi 
exclusivamente el perejil crespo, mientras que en otros paises es poco conocido 
y se cultiva preferentemenle el perejilliso. 

EI perejil es usado para sazonar sopas, platos preparados con came, pescado u 
hortalizas, salsas y ensaladas. Las hojas son empleadas para hacer te y para 
adomar los platos. 
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EI juga de perejil es rico en vitamina C, yodo y carotenos. EI te es carminativo y 
diuretico. Las hojas machacadas son usadas como cataplasmas para el dolor de 
ojos y en las picaduras y mordeduras de insectos. 

Aspectos botanicos 

Es una planta ereeta, glabra de 65 em de altura. Su rafz es pivotante de 46-B0 
em de profundidad 

Hojas: pinnaticompuestas, compuesta de 3 16bulos, cada uno dividido en 
pequerios 16bulos dentados 0 segmentos, rizadas y de color verde brillante. En 
roseta muy pecioladas. 

Flores: se producen al segundo aria, son pequerias, de color blanco y se 
sostienen en una umbela terminal compuesta. 

Aspectos agron6micos 

EI perejil es un cultivo bajo. A pesar de ser bianual, es cultivado como anual, 
produce un abundante follaje en el primer aria, que es coseehado en varios 
cortes de hoja. Se propaga par semilla. 

Suelo: Requiere sue los de textura media, ricas en materia organlca. Es 
moderadamente tolerante a la aeidez del suelo, un pH adecuado es 5,5-B,B. 

Clima: Se puede cultivar practicamente en todos los climas, prefiriendo un 
ambiente fresco. Soporta altas temperaturas en verano, siempre que se 
mantenga la humedad. Necesita bastante luz. Es planta de dfa largo. La acci6n 
de bajas temperaturas puede tener un efecto vernalizante. 

Fertilizaei6n : 75 u N/ha en primavera al establecimiento y 50 Kg/ha despues de 
cada corte. 100-150 u de N. 90 de P205 y 150-200u K20. 

Siembra : EI perejil se siembra durante todo el ario. En las siembras en escala 
comercial se prefieren las de verano a comienzos de otorio (febrero-marzo) y las 
de primavera (septiembre). 

La distancia entre hileras varia de 25 a 60 em y sabre la hilera de 10 a 20 em. 
Se requieren 3-7 Kg de semilla para sembrar una hectarea, en un gramo hay 
alrededor de 450-700 semillas y demora 20 a 50 dias en germinar. 
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Cultivo: Las malezas pueden ser controladas mediante el uso de herbicidas de 
preemergencia como el Linuron y herbicidas de postemergencia: Linuron (solo 
en formulacion WP), Pentanocloro, Prometrina. 
En Chile, el perejil no es atacado en grado significativo, por insectos 0 

enfermedades de importancia. 

Cosecha: EI primer corte se realiza 2 a 3 meses despues de la siembra 
(diciembre), tan pronto los tallos alcanzan 10 em de altura, los siguientes se 
hacen cada 15 0 20 dras. De esta forma es posible efectuar 3 a 5 cortes en la 
temporada. 

Rendimiento: Los rendimientos de hoja fluctuan entre 30 y 50 tontha. 

Aspectos bibliogr8ficos 

Japon Q., J. 1985. Cultivo del perejil y de la hierbabuena. Hoja 
divulgadora nO 14. Ministerio de Agricultura, Espana. 

Lees, P. D. 1980. Culinary & Medicinal herbs. London: Ministry of 
Agricultural, Fisheries and Food. 

Lewis, Y.S. 1984. Spices and Herbs for the Food Industry. Food Trade 
Press, Orpington, England. 

Maroto B., J. 1986. Horticultura herb.kea especial. Ed. Mundi Prensa, 
Espana. 590 p. 

Parry, J. 1969. Spices, Morphology, Histology and Chemistry, Vol 1 y 2. 
Chemical Publiching Co. Inc., New York, U.S.A 245 p. 

Prakash, V. 1990. Leafy Spices. Boca Raton, Fla, CRC. 

Thomson, D. 1980. Las plantas medicinales: guia pnactica ilustrada. Ed. 
William AR 220 p. 

Volosky, E. 1974. Hortalizas, cultivo y produccion en Chile. Santiago, 
Chile. 353 p. 

Punto de congelacion : TO de congelacion mas alta 30.0°F, almacenamiento 32 
of, 95-100 % HR, vida en almacenamiento : 8-10 semanas. 
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Condiciones de almacenamiento postcosecha : 33-35 Of, 95-98% HR, sensible 
al etileno. 

Almacenamiento : 0-1 ac y 85-90% HR, puede durar uno a 2 meses. A veces 
para mantener mas intensamente el aroma, se conserva a -2 0 -3OC. La 
prerefrigeracion al vacio y la conservacion a 10C en atmosfera modificada por 
un embalaje de polietileno da buenos resultados. 

Aspectos de produccion de perejil congelado : 

TiDO de producto 

corte pequeno 
corte grande 13,5 

PESO NETO PESO BRUTO 
(Kg) (Kg) (m) 
17,1 18,05 0,6 

14,45 0,6 

4.2.13 Romero (Rosemarinus officina/is L) 

CAPACIDAD 

EI romero es un arbusto perenne perteneciente a la familia Labiatae. Es nativo 
de la Region Mediterranea, donde crece en forma silvestre. Es cultivado en 
Espana, Portugal, Francia, Yugoslavia, Norte de Africa y Estados Unidos. Su 
nombre proviene de "r~s" (ro 
cio) y "marinus" (mar). 

Es una de las especias mas apreciadas en Europa, por su mezcla de aroma y 
sab~r de hojas, f10res y tallos. Cuando las hojas son partidas desprenden un 
agradable aroma similar al del eucaliptus. 

Se consumen las hojas en estado fresco 0 seco. Las hojas y apices frescos se 
usan para condimentar bebidas de frutas en ensalada de frutas, mermeladas, 
salsas dulces, cremas y galletas; se usan particularmente con arvejas, perotos 
verdes, esparragos, br6coli, coliflor, papas y espinacas. Las hojas cortadas se 
usan a gusto en salsas y los tallos son usados en sopas y estofados. 

EI aceite esencial es usado para sazonar sopas y todo tipo de productos 
alimenticios. Se utiliza en la elaboracion de perfumes y shampu. Es usado como 
carminativ~, diaforetico, en pequefias concentraciones es utilizado como un 
estimulante cardiaco y circulatorio. Presenta caracterfsticas antibioticas. 
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Aspectos bolanicos 

La planla liene lallos ramificados, altos y ereclos, de 1,8 a 2 m de allura. Es un 
arbuslo siempre verde. 

Hojas: Son verdes en la parte superior del arbusto, verde gnsaceo y 
algodonosas en la parte interior y blanquecinas en la parte inferior; son sesiles, 
angostas, agujiformes, coriaceas, obtusas y pilosas, de 2 a 5 em de longitud, 
margen curvado hacia abajo. 

Flores: Pequerias de color azul palido a rosado azuloso (Iavanda), de 5 a 10 
pequerias flares eslan dispuestas en aparenles verticilos y nacen de los 
encuenlros de las hojas con el lalla, en los extremos de las ramas largas. 

Aspectos agronomicos 

EI romero se cultiva mejor en suelos livianos, bien drenados, bajo condiciones 
de clima templado. EI sabor y aroma de la hoja esla fuertemenle asociado a las 
condiciones climaticas donde es cultivado, en climas frios desarrolla mas 
fragancia y es cultivado como anual. Se propaga par esquejes 

Plantaci6n: Los esquejes deben ser tornados en noviembre deben tener 
alrededor de 15 cm de largo, se remueven las hojas de los tercios inferiores, 
luego se colocan en camas de arena, a una profundidad de 10 cm. Son 
transplantadas a una distancia de 45 em sobre hileras distancias 120 em. Una 
division cada 2 6 3 arios mantiene en buenas condiciones al arbusto. 

Cultivo: A partir del segundo ario despues de siembra, la planta forma un 
arbusto dense de 60 em de diametro. Los brotes se podan varias veces para 
promover el crecimiento. 

Cosecha: Se realiza poco antes, durante a despues de la floracion. Para destilar 
aceite se cortan los brotes en su tamario maximo pero sin que sean leriosos. 
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Aspectos bibliograticos 

Lees, P. D. 1980. Culinary & Medicinal herbs. London: Ministry of 
Agricultural, Fisheries and Food. 

Lewis, Y.S. 1984. Spices and herbs for the Food Industry. Orpington, 
England. Food Trade Press. 

Parry, J. 1969. Spices. VallI. New York, U.S.A. Chemical Publiching Co. 
245p. 

Prakash, V. 1990. Leafy spices. Boca Raton, Fla, CRC. 

Schmidt, H. 1980. Las especias (condimentos vegetales) su importancia 
en quimica y tecnologia de alimentos y en el arte culinario. Ed. 
Fundacion Chile. 108 p. 
Stobart, T. 1970. Herbs, spices and flavorings. Woodstock, New York, 
U.S.A. The Overlook Press. 

4.2.14 Tornillo (Thvmus vulgaris L.) 

EI tom ilia es una hierba perenne perteneciente a la familia Labiatae, originario 
del sur de Europa, de las costas del mar Mediterraneo y de la region del Asia 
Menor. Actualmente es cultivada en Espana, Portugal, Francia, Alemania, Italia, 
Rusia, Canada, America y en el Norte de Africa. Su nombre proviene del griego 
''thymus'' que significa valentia a fuerza, par su importancia como medicamento 
en tiempos pasados. 

EI tomillo es fragante y aromatico, acentuando su alar cuando las hojas son 
partidas, su gusto es calido y pungente. 

Las flares y hojas de tomillo fresco a seco son ampliamente utilizadas como 
hierba culinaria. En Suiza, se utiliza para sazonar un cremoso queso especial de 
leche de cabra y el famoso licor Benedictino. Cremas, natillas, mantequilla, 
croquetas, coctail de hortalizas, pescado, mariscos, rellenos de cames y sopas 
son aderezadas con tomillo, Tambien se usa en la preparacion de Ie de hierbas 
y vinagre de hierbas. Ellomillo seco y el extracto son empleados para sazonar 
licores. 
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EI aceite esencial es importante en la industria alimentaria para sazonar cames, 
sopas, salsas, condimentos, pickles, bebidas suaves y cremas, tambien es 
utilizado en preparaciones farmaceuticas, para preservar cames, es 
antioxidante 

EI tomillo se utiliza medicinal mente para tratar estados depresivos y en el control 
del f1ujo menstrual. La infusion fria es utilizada como remedio para la dispepsia y 
la infusion caliente para el tratamiento de la histeria, dismenorrea, flatulencias, 
c6licos, dolor de cabeza y sudacion. 

Aspectos botanicos 

EI tomillo es una especie que se hibrida facilmente con sus congeneres. EI 
numero de especies catalogadas actual mente supera las quinientas, entre las 
que se encuentran: T. zygis, T. hyemalis, T. citriodorus, T. pipirella, T. comunis, 
etc. 

Existen much as variedades cultivadas como la de hoja ancha 0 inglesa y la de 
hoja angosta 0 francesa, (tomillo limon, naranja y alcaravea). EI tomillo silvestre 
es incomparablemente mas aromatico que la especie cultivada. 

Thymus vulgaris es una especie polimorfa. Varias de sus formas han sido 
descritas con la categoria de especie. Actualmente se admiten dos subespecies: 
subsp. vulgaris diploide, con inflorescencias cortas en cabezuelas que f10recen 
en primavera, y la subsp. aestivus tetraploide con inflorescencias especiformes 
que f10recen en verano. 

EI tomillo es un diminuto amusto hemaceo perenne. Posee numerosos lallos de 
20 a 45 em de altura, que forman manojos de numerosas ramillas delgadas por 
su base y herbciceas en la parte superior, que se desarrollan a partir de la zona 
del cuello. Sus raices son lenosas fibrosas y sus hojas pequenas y angostas 
exceden rara vez los 6 mm en longitud y de 2,5 mm de ancho. 

Hojas: Son muy pequenas, opuestas, de forma ovada a lanceolada de apice 
agudo, alcanzan 8-10 mm de longitud y 1 a 2 mm de ancho, de cortos pedolos, 
color verde oscuro a grisaceo, con bordes ligeramente vueltos hacia abajo, 
cubiertas en la cara inferior por una pelusilla. 

Flores: Las f10res forman una cabezuela mas 0 menos globosa de 
inflorescencias abundantes. Son pequenas, rosadas 0 malva rosado daro que 
crecen en falses verticilos. Cilliz pequeno de 3 a 4 mm de longilud, gamosepalo, 
con un IObuio superior con 3 dientes cortos y uno inferior con 2 largos. Corola 
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frecuentemente presente, gamopetala, de 5 a 6 mm de longitud, bilabiada, estilo 
con estigma bilobulado. 

Semillas: redondas y diminutas 6007 semi lias por gramo, un litro de semilla 
pesa 617,8 9 Y permanecen viables por 3 arios. 

Aspectos agronomicos 

Se propaga por semilla 0 vegetativamente por medio de trozos de planta con 
raices adheridas. A pesar de ser perenne algunas personas suelen replantario 
cada ciertos arios. 

Prefiere dimas templados. Es una planta propia de terrenos aridos y poco 
fertiles. En suelos arcillosos humedos puede ser dificil su cultivo y podria no 
desarrollar aroma. 

Siembra y Plantacion: Si se propaga por semillas deben realizarse almacigos en 
sue los muy limpios debido a que las plantas son muy pequerias e inconspicuas 
por varias semanas despues de germinacion. Cuando las plantas alcanzan 5 a 
7,5 em de altura son transplantadas al terreno definitiv~. 

Pueden sembrarse directamente en el campo a una distaneia de 20-25 em en 
Hneas distanciadas 75 a 80 em. La siembra se realiza sabre un pequena zanja 
longitudinal en la que se reparten a surco lie no las semi lias mezcladas con la 
propia hoja de tornillo, dado el pequer'iisimo tamario de la semilla que hace dificil 
y poco practico separarla. Se utilizan 5 a 8 gramos (semilla-hoja) por metro 
lineal. Se mueve ligeramente la zona donde han sido depositadas, dejandolas a 
no mas de 6 mm de profundidad. 

La siembra se realiza de junio a agosto inmediatamente despues de una lIuvia. 
Tambien es posible efectuar la siembra al voleo, a razon de 100 0 125 Kg de 
semilla- hoja par hectarea. 

Cuando el cultivo se establece por medio de esquejes enraizados, estos son 
tornados durante los primeros meses de verano. Los brotes laterales deben ser 
acodados en septiembre u octubre. Los esquejes enraizados 0 los acodos son 
transplantados a fines de verano. Una division frecuente es beneficiosa debido 
a que las plantas envejecen y mueren si no se realiza esta labor. Los esquejes 
son colocados a 30-45 em en hileras distaneiadas a 60 em. 
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Cultivo: EI control de malezas es manual y los fertilizantes son aplicados en 
otono y primavera, un suplemento adicional de nitr6geno durante primavera 
promueve la formaci6n de brotes foliares. Florece de diciembre a febrero. 

Las plantas viejas son lenosas y dispersas, por 10 que son usualmente 
reemplazadas en 2 6 3 alios. 

Cosecha: Las hojas y las partes aereas se colectan un poco antes 0 despues de 
f1oraci6n. Cuando es cosechado para seco, brotes cerca de 15 cm de altura son 
cortados tarde en verano. 

Rendimiento: EI rendimiento de hierba fresca es de 1.130 a 2.270 Kglha, el cual 
puede aumentar con buen riego. Para seco se obtienen 8.800 a 8.900 kg de 
planta verde segada por hectarea (6 plantas de tomillo segadas equivalen a 1 
kilo) 

Aspectos bibliograficos 

Bajaj, Y.P.S. 1993. Medicinal and aromatic plants IV (Biotecnology in 
Agriculture and Forestry 21), Berlin: Springer-Verlag. 

Garcia M., 0; Garcia V., M. Y Rebollar, M. 1992. Composici6n quimica 
del aceite esencial de Thymus vulgaris L. en la comunidad de Madrid. 
Instituto Nacional de Investigaci6n y Tecnologia Agraria y Alimentaria. I 
Jornadas Ibericas de plantas medicinales, aromaticas y de aceites 
esenciales. 483 p. 

Lees, P. D. 1980. Culinary & Medicinal herbs. London: Ministry of 
Agricultural, Fisheries and Food. 

Lewis, Y.S. 1984. Spices and herbs for the Food Industry. Orpington, 
England. Food Trade Press. 

Morton, J.F. 1977. Major Medicinal Plants. Springfield, III, Charles C. 
Thomas. 

Parry, J. 1969. Spices. Vol II. New York, U.S.A. Chemical Publiching Co. 
245p. 

Prakash, V. 1990. Leafy spices. Boca Raton, Fla, CRC. 
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Schmidt, H. 1980. Las especias (condimentos vegetales) su importancia 
en quimica y tecnologia de alimentos y en el arte culinario. Ed. 
Fundacion Chile. 108 p. 

Stobart, T. 1970. Herbs, spices and flavorings. Woodstock, New York, 
U.S.A. The Overlook Press. 

Thomson, o. 1980. Las plantas medicinales: guia pradica ilustrada. Ed. 
William AR. 220 p. 

Torrente S., F. 1985. EI tomillo: aprovechamiento y cultivo. Hojas 
divulgadoras nO 17. Ministerio de Agricultura, Espana. 

4.3 Pautas de manejo en terreno de los cultivos estudiados. 
Con la informacion disponible y la obtenida en la experiencia, se ha 
disenado pautas de manejo de los cultivos, considerando los nuevos 
antecedentes y las variables, que presenta la localidad en la cual se 
desarrollo esta . 

4.3.1 Recomendaciones tecnicas para el TOMILLO. 

Nombre cientffico: Thymus vulgaris. 
Nombre vulgar Tomillo, Thyme, Thymian, Thym. 

Propagacion 
Epoca de almacigo : Septiembre - Odubre 
Oosis de semillas para el almacigo : 500 9 por Ha . ( semillas/g 3500-4500 ) 
Numero de plantas por I ha : 100.000 
Cant. de semillas en siembra dir/ha: 8 Kg. 
Epoca de siembra 0 transplante: Septiembre/Octubre. 
Dias para la germinaci6n: 10 - 20. 
Este valor disminuye ostensiblemente en condiciones de invemadero como 
en nuestra experiencia que a la temperatura de sustrato entre 25 y 27° C 
demoro cinco dras en emerger. 
Valor aprox del Kg de semillas en: L (1979) 140 -160 (una Libra: $ 596.8) 

(22/08/95) 
Propagacion por partes de las rarces y partes de la planta. 
Oistancia de plantacion : 
Esta distancia esta directamente relacionada con la posibilidad de mecanizar 
el cultivo, raz6n por 10 cual se recomiendan distancias entre las hileras de 65 
a 75 cm y 16 cm sobre la hilera 10 que permite pasar un implemento . 
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Suelo EI eultivo se desarrolla bien en suelos caleareos. 
Fertilizaei6n : Antes de la siembra a transplante 75 Kg de N y 50 Kg 
despues de cada corte. 

Aria P205 K20 Mg 
(Kg/Ha) 

o 75 100 100 
1 Y 2 
3 

50 50 30 
25 25 

sobre 3 

Duraei6n del eultivo 2 a 3 alios. 
Rendimiento : Los rendimientos esperados son de 8 a 9 Ton par 
Ha Los rendimientos del ensayo no superan en el primer alio de 
estableeimiento 2300 Kg . 

4.3.2 Recomendaci6n tecnica para el PEREJIL. 

Nombre eientifico: Petroselinum hortensis 0 P. crispum. 
Nombre vulgar : Perejil, Parsley, Persil. 

Propagaci6n: 
Siembra directa : Todo el alio. 
Cant 1 de semilla por gr. : 350 - 700 
Cant. de semillas en siembra dir/Ha. : 3 - 7 Kg. 
Epoca de siembra : Todo el alio. 
Dias para la germinaci6n : 20 - 50. 
Valor aprox. del Kg de semi lias en : L (1979) 18 - 22 ( una Libra: $ 596.8) 
(22/08/95) 
Distaneia de plantaeion: 
Entre las hileras 60 em. 
Sobre la hilera : 10 - 20 em. 
Suelo : EI eultivo se desarrolla bien en casi todos los 
suelos, resiste bien la aeidez. 
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Fertilizaei6n 

Duraei6n del eultivo 

Rendimiento 

: Antes de la siembra 0 transplante 75 Kg de N y 
50 Kg despues de eada corte. 

P KoMg P205 K20 Mg 

Alio 
(Kg/Ha) 

o 75 100 100 
1 Y 2 50 50 30 

: 1 a dos alios. 

: 5 Ton/Ha. (seeo) 

4.3.3. Recomendaciones teenicas para la siembra de ROMERO. 

Nombre eientifico 
Nombre vulgar 

: Rosmarinus officinalis L. 
: Romero, Rosmary, Rosmarin,Aleerim. 

Propagacion: 
Almaeigo, Partes de plantas. 
Cant 1 de semilla por gr.: 1000 -1200. 
Cant 1 de semilla para 1 Ha de Almacigo: 200 gr. 
Cant 1 plant fHa. : 19.000 
Epoea de siembra 0 transplante : Agosto - Septiembre. 
Dias para la germinaei6n: 
Valor apr6x del kg de semillas en: L (1979) 140 (una Libra: $596.8) 
(22/08/95) 
Distaneia de plantaei6n 
Entre las hileras : 120 em. 
Sobre la hilera : 45 em. 
Suelo 

Duraei6n del eultivo 
Rendimiento 

: EI eultivo se desarrolla bien en suelos 
bien drenados y de texturas francas. 

: 3 - 5 alios. 
: Resultados de ensayo que eorresponden 
al primer alio de estableeimiento dan 9500 
Kg de materia verde por Ha. 
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4.3.5 Recomendaciones tecnicas para la plantaci6n de MENTA. 

Nombre cientifico: Mentha pipperita 
Nombre vulgar : Menta, hierbabuena, peppermint, pfefferminze menthe 
poivree, wasserminze. 

Propagacion : Por division de las raices, (rizomas). 
Epoca de plantacion . Fines de invierno comienzo de primavera. 
Numero de plantas por I Ha : 60.000 - 75.000. 
Epoca de siembra 0 transplante : Agosto/Septiembre. 
Distancia de plantacion: 
Entre las hileras : 60 cm. 
Sobre la hilera : 4 cm. 
Suelo : EI cultivo se desarrolla' en variados suelos, prefiriendo suelos 
francos y bien estructurados. 

Fertilizacion: 
P, K, Mg, Fert/base antes del trspl. (a) OIolio I y alios 
siguientes. 

N P205 K20 Mg P205 K020 Mg (b) 
Alios Kg I Ha) (Kg I Ha) 
0 125 150 175 60 100 150 100 
1 Y 2 100 150 125 30 75 100 50 
3 50 50 75 25 50 
sobre 3 

Niveles max. de N en el cultivo. 75 Kg de N/Ha pueden ser aplicados al 
siguiente alio y en alios subsecuentes despues de cada cosecha. 
(a) Reducir las cantidades de N bases en 15 kg N, 20 kg de P205, 40 Kg 
K20 Y 10 Kg Mg por cada 10 Ton FYM aplicada. 
(b) Aplicar este range de Mg ..... . 
Control quimico de malezas : Informaci6n adjunta. 
Duraci6n del cultivo: 3 a 5 alios. 
Rendimiento : La menta verde 0 Mentha rotundifolia. (spearmint.) 

produce 35 - 50 Ton de brotes frescos. 
Los resultados de la menta espicata para la experiencia 
dan 38.000 Kg par Ha. 
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4.3.5 Recomendaciones tecnicas de la siembra ACEDERA. 
(Este cultivo no se realizo, por 10 cual los antecedentes son Bibliograficos) 

Nombre cientffico: Rumex scutatus. 
Nombre vulgar : Acedera, Sorrel. 
Variedad interesante: Oseille Large de Belleville. 

Propagacion. 
Epoca de siembra 0 plantaci6n: Primavera. 
Cant. de semillas en siembra dir/Ha: 20 Kg. 
Cant. 1 de semillas por gr. : 1.000 
Dias para la germinacion : 10 - 15 
Valor apr6x del Kg de semillas en: L (1979) 30 (una Libra:$596.8)(22108/95) 
Distancia de plantaci6n 
Entre las hileras 
Sobre la hilera 

Duracion del cultivo 

20 - 30 cm. 
15 cm. 

2 a 3 alios. 

4.3.6 Recomendaciones tecnicas para la MEJORANA 

Nombre cientifico: Maiorana hortensis. 
Nombre vulgar : Oregano, Majorana, Mejorana. 

Propagaci6n : Semillas 0 cortes de brotes. 
Epoca de almacigo: Octubre - Diciembre. Bajo semi sombra en suelo 
perfectamente mullido. 
Dosis de semilla para el almacigo: 200 gr/Ha (Semillas/gr 2900 - 3100) 
Numera de plantas par 1 Ha: 100.000. 
Cant. de semillas en siembra 0 transplante : Septiembre - Octubre. 
Dias para la gerrninacion : 8 - 10 (Tem 20° C) 
Valor apr6x. del Kg. de semillas en: L (1979) 80 - 100 ( una Libra: $ 596.8) 

(22/08/95) 
Distancia de plantaci6n: 
Entre las hileras : 60 cm. 
Sobre las hileras : 28 cm. 
Por via vegetativa. Divisi6n de matas, hijuelos a tallos con raices. 
Distancia de plantaci6n: 
Entre las hileras: 23 cm. 
Sobre la hilera: 23 cm. 
Par via vegetativa : Divisi6n de matas, hijuelos 0 tallos con raices. 
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Entre las hileras 
Sobre las hileras 

: 60 - 70 em. 
: 25 - 30 em. 

Epoea : OIorio pero puede hacerse en Invierno y comienzos de primavera. 
Suelo: EI eultivo se desarrolla bien en una amplia gama de suelos. Prospera 
mejor en suelos arenosos, franeos y caleareos. 
Cosecha : Cuando las plantas estan en floraei6n se cortan a 4 6 5 em. sobre 
el nivel del suelo. 
Rendimientos : Los resultados del ensayo dan 19.500 Kg de materia verde 
por Ha. 
Ouraei6n del eultivo: 1 ario, 

4,3,S Recomendaciones tecnicas para la SALVIA. 

Nembre eientifico: Salvia, afficinalis. 
Nombre vulgar : Salvia, Sage. 

Propagaci6n : Semillas y parte de brotes. 
Epoca de almacigo : Septiembre - Octubre. 
06sis de semilla para el almaeigo: 4 Kg I Ha, 
Cant.! semillas/gr. : 100 - 150 
Numero de plantas par I Ha: 45.000. 
Epoca de siembra a transplante: Septiembre - Oetubre. 
Valor aprox. del Kg de semi lias en : L (1979) 130 - 140 ( una Libra: 
$596.S){22/0S/S5) 
Oistancia de plantaeion: 
Entre las hileras : 60 cm. 
Sobre las hileras: 35 cm. 
Suelo: EI eultivo se desarrolia en suelos frances a pesados pera de buen 
drenaje, preferente calcareos. 
Fertilizaci6n: Niveles de 100 a 150 U de N per Ha se pueden aplicar en 
primavera, el nivel y el tiempo seran conforme al vigor del cultivo. 
Fertilizantes P, K, Mg. 

Nivel P, K, Mg. P205 K20 Mg 
Ario (Kg/Ha) 
0 200 250 150 
1 Y 2 125 150 50 
3 50 150 50 
sobre 3 

55 



• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 

Cosecha: La cosecha para secado se hace en Invierno. La cosecha para 
fresco se hace en Primavera a Invierno. 
Rendimiento : Los resultados del ensayo dan 23 Ton/Ha de materia verde. 
Duracion del cultivo: 5 a 7 arios. 

4.3.9 Recomendaciones tecnicas para el CHERVIL 
(Este cultivo no se desarrollo razon por 10 cual los antecedentes que se dan 
son bibliograficos.) 

Nombre cientffico: Anthriscum cerifolio Cherifolium cerifolium 
Nombre vulgar: Chervil, Perifolio, Cerafolio. 

Propagacion: Siembra directa. 
Cant de semillas en siembra dir/Ha.: 20 - 30 Kg. 
Cant de semillas por gr.: 400 - 450. 
epoca de siembra : Primavera - Verano. 
Dias para la germinacion: 10 - 14 
Valor aprox del Kg de semillas en: L (1979) 15 (una Libra: $596.8) (22/08/95) 
Distancia de plantacion: 
Entre las hileras: 20 - 25 em. 
Sobre la hilera: 15 em. 
Fertilizacion: No se conoce bien, pero puede aplicarse una pareeida al 
perejil. 
Cosecha: 90 dras despues de la siembra. 
Tamario dela planta: 20 a 40 cm. 
Rendimiento : 20 - 25 Ton IHa de hojas frescas. 
Duracion del cultivo: 1 ario. 

4.3.10 Recomendaciones tecnicas para el cultivo de ESTRAGON 

Nombre cientifico: Artemisia dracunculus. 
Nombre vulgar : Estragon, Tarragon. 

Propagacion: Trozos de brotes, rizomas, semillas. 
Dosis de semilla para el almacigo: 200 gr 1 Ha. 
Cant 1 semilla 1 gr.: 6000 - 7000. 
Numero de plantas por I Ha: 41.000 
Epoca de siembra 0 transplante : Septiembre - Octubre. 
Dias de germinacion: 8 - 14. 

56 



• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 

Valor apr6ximado del Kg de semi lias en : L (1979) 260 - 290 
(una Libra:$596.8)(22108/95) 
Distaneia de plantaei6n: 
Entre las hileras: 1.2 m. 
Sobre la hilera: 38 em. 
Coseeha: 
Rendimiento: 7 - 15 Ton/Ha de hojas verdes. 
Duraei6n del eultivo: 3 a 4 arios. 

4.3.11 Recomendaciones tecnicas para la siembra de ALBAHACA. 

Nombre eientifico: Ocimum basilicum 
Nombre vulgar: Albahaca. 

Propagaei6n: Siembra direeta. 
Cantidad de semillas por gr.: 700 - 800. 
Cant. de semillas en siembra dir/Ha: 3 kg. 
Epoca de siembra: Septiembre - Dieiembre. 
Dias para la germinacion: 10 - 20. 
Valor aprox del Kg de semi lias en : L (1979) 28 (una Libra :$596.8) (22108195) 

Distancia de plantaci6n: 
Entre las hileras: 60 em. 
Sobre las hileras: 20 em. 

Coseeha: 60 - 90 dias despues de la siembra cuando estan en plena f1oraci6n. 
Rendimiento: 13.6 TonlHa. hojas y flores frescas. 
Duracion del eultivo: 1 ario. 

4.3.12. Recomendaciones para el cultivo del ENELDO 
(Este eultivo no se realize por 10 cuallos antecedentes son bibliograficos.) 

Nombre eientffico: Anethum graveo/ens. 
Nombre vulgar: Eneldo, Eneto, Dill, Endro. 

Propagaeion: 
Siembra directa: Septiembre - Octubre. 
Cant. de semillas por gr .. 500 - 700. 
Cant. de semi lias en siembra dir/Ha: 8 - 11 Kg. 
Dias para la germinaeion: 14 - 20 . 
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Valor aprox del Kg de semillas en. L (1979) 15 ( una Libra: $596.8) (22108/95) 
Distancia de plantacion: 
Entre las hileras. 75 cm. 
Sobre la hilera: 20 - 30 cm. 
Suelo: EI cultivo se desarrolla bien en suelos francos y bien drenados. 
Cosecha: Se cosechan los frutos a fines de Verano y estan listos para la 
cosecha cuando los primeros se comienzan a poner cafe. 
Rendimiento: 900 Kg de frutos secas 1 Ha. 
Duracion del cultivo: 1 ario. 
Observaciones: Las plantas alcanzan entre 60 a 100 cm. de altura. Es una 
Umbelffera muy parecida al hinojo. 

4.4.1. Resultados de plantas en Macetas. 

Las plantas en macetas, se comportaron sin presentar dificultades de desarrollo 
importantes, ajustado a 10 que la bibliografra indicaba, 10 cual permitio junto a la 
informacion bibliografica, establecer las pautas de manejo que se usaron tanto 
para las pruebas de germinacion y reproduccion en los invemaderos, como para 
las que se plantaron directamente en el terreno. 

4.4.2. Resultados de las plantas en invernadero. 

Los dos materiales utilizados como substratos, se comportaron en forma 
diferente, en cuanto a desarrollo de las plantas, el sustrato de suelo organico, 
permitio un mas rapido crecimiento. A los 10 dras de emergidas en el sustrato 
inerte las plantas ten ran un crecimiento de la mitad que aquellas del sustrato 
organlco. 
En estas condiciones el Estragon emergio a los tres dras de la siembra, seguido 
del Tornillo cinco dras, y luego el Romero con seis dras. . 
EI Tomillo tuvo un desarrollo tan debil en el sustrato inerte, que para tener el 
numero de plantas necesario, hubo que resembrar esta especie en suelo 
organico el 3 de septiembre. 
Las plantas tuvieron un desarrollo en general lento, que atraso su traslado al 
lugar definitiv~, por estimarse arriesgado para plantas nuevas las heladas de la 
VII Region. Razon esta por la cual se decidio someterlas a una etapa de 
adaptacion a la intemperie, ubicandolas en un sombreadero, previo transplante 
a bolsas de polietileno negro de 200 cm3 con tierra de hojas. 

EI sustrato inerte, tiene la ventaja de su gran retencion de agua su absoluta 
esterilidad microbiologica patogenica, pero su nulo aporte nutritiv~, como 
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tambien un inconveniente desarrollo de algas clorofiseas, en parte atribuido a la 
temperatura de los invernaderos, que de algun modo compiten con las plantitas. 

4.4.3 Resultado de las plantas en terreno. 

EI desarrollo de la experiencia en Chillan tuvo resultados diferentes . De las 8 
especies el Eneldo, el Chevril, y la Acedra moslraron un escaso desarrollo en 
los peyobot, y gran perdida de plantas. Las posibles causas de este resultado 
pueden estar en un ataque de dampirHlf en los almocigos y/o el efecto 
climatico que puede ser detrimental para estas especies. Esto impidio por esta 
vez seguir su observacion . 
EI resto de las plantas se establecieron en buena forma. 
Algunas consideraciones generales se pueden dar respecto al comportamiento 
de algunas especies que se adaptan mejor a suelos calcareos. Respecto a 
estas es necesario continuar la experiencia en relacion al manejo del fosforo. 
Se describe el comportamiento de cada especie en terre no. 

4.4.3.1 Artemisia dracunculus Estragon. 
Esta especie se puede considerar, como con una distribucion desde la Region 
Metropolitana, donde se liene conocimiento que existe en plantaciones de 
reducido tamano, en condiciones comerciales, hasta la provincia de Nuble. 
Observo una buena adaptacion a los suelos de trumaos demostrando un 
satisfactorio desarrollo que se pudo evaluar en una cosecha de 162 Kg de 
materia verde en la parcela, 10 que puede ser referencial de unos 7500 Kg por 
Ha. Este valor es esperable para el primer ario de establecimiento para una 
planta perenne, sin embargo se deberia tener rendimientos de 15 Ton de 
materia verde por Ha. en la medida que las norrnas de manejo se vayan 
precisando. 
Uno de los aspectos que es necesario evaluar y probablemente corregir es la 
importancia del f6sforo en estos cultivos y su relacion con los suelos de 
trumaos. 
Esta especie mostro en el primer ano un desarrollo hasta los 60 cm en 
promedio, con 10 cual no alcanzo ha ocupar todo el espacio entre las hileras, 
aun cuando su habito es mas bien rastrero pues su estructura vegetal de tallos y 
ramas no alcanzo este primer ano a sostener su follaje. 
Es posible que en arios sucesivos su I ignificacion , permita un crecimiento mas 
erecto. 
Presenta una relativa susceptibilidad a las he ladas, pues con los primeros 
descensos de temperatura en el otono detuvo su desarrollo y luego se sec6. Es 
la especie estudiada que primero mostro signos de receso por frio. Lo anterior 
no indica que se haya secado definitivamente. Lo cual habra que evaluar en las 
proximas temporadas. 
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4.4.3.2 Thymus vulgaris L . Tornillo. 
Presenta un buen establecimiento con un 95% de prendimiento . Su desarrollo 
es bueno e incluso presentan buen crecimiento otonal. 
Se hizo una primera cosecha en el mes de Febrero que\dio 21,168 Kg de 
materia verde. Su habito es erecto a pesar de tener la planta un tamano que en 
la experiencia no supero los 20 em en promedio. Referido a Ha corresponde a 
980 Kg por Ha. Este rendimiento parece muy pequeno en relacion a su 
potencial en olres suelos, la literatura habla de buen comportamiento en sue los 
calcareos 10 cual es muy diferente a los suelos mas bien acid as de los trumaos. 
Este aspecto del cultivo hay que corregirlo aplicando alguna enmienda que 
contrarreste la acidez. 
Hasta el momenta no se ha observado dano importante de frio. Las plantitas 
presentaron un desarrollo normal, sin perdidas aparentes de sus cualidades en 
color y aroma. Es una planta de hojas muy pequenas y camosas, de color verde 
grisaceo oscuro. 

4.4.3.3 Rosmarinus officinal is L. Romero. 
Este cultivo tiene un regular establecimiento, con un prendimiento al replante del 
70% las perdidas se pueden atribuir a un insuficiente desarrollo de las plantitas 
en los peyobot y bolsas. Oespues de 10 cual muestran un desarrollo bueno, 
aunque un crecimiento lento probablemente debido al estres de los cambios 
climaticos. No obstante 10 anterior se observa en elias un interesante 
crecimiento invemal. Se hicieron dos cortes que dieron en total 299,92 Kg, 
materia verde, esto permite inferir preliminarmente una produccion de 1800 Kg 
de materia seca par Ha. 
Este cultivo se ve promisorio teniendo hasta el momenta muy poca informaci6n 
para sacar conclusiones definitivas. 

4.4.3.4 Ocinum basilicum L. Albahaca. 
Esta especie se comporto muy bien con un completo establecimiento de las 
plantas que se hicieron en el almacigo (30 Oiciembre 1996) las que se 
transplantaron al terreno definitiv~ el 7 de Enero 1997. 
Se hicieron dos cortes que proporcionaron 158,823 Kg de materia verde, 10 cual 
referido a Ha representan 13.600 Kg. Es interesante destacar que es frecuente 
en la zona su cultivo, aun cuando se hace en condiciones artesanales. 
Es una planta de consistencia suculenta con buen color verde claro y brillante y 
aroma destacado, que observa de buen desarrollo en este clima en general 
humedo. Es interesante consignar que el cultivo se quemo con la primera 
helada de Abril 10 cual detuvo completamente su desarrollo. 
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4.4.3.5 Meiorana hortensis. M. Mejorana. 
Respecto a este cultivo, presento un problema de emergencia debido 
posiblemente a la calidad de las semillas, pues se tuvo un 13.73% de 
emergencia. 
Las plantas que lograron establecerse, presentaron un buen desarrollo. Por la 
fecha de establecimiento no se pudo dar un corte de cosecha, sin embargo 
presenta un interesante desarrollo invernal, 10 que hace suponer un buen 
resultado el proximo ano. Las caracteristicas de color y aroma se mantienen. 

4.4.3.6 Petroselium hortensis H. Perejil. 
Esta planta de conocido desarrollo en la zona en plantaciones semi industriales 
ha tenido en la experiencia un buen resultado de terreno. En esta especie par 
razones probablemente de germinacion tuvo un mal comportamiento en los 
peyobot, razon por la cual, y por 10 avanzado de la estacion, se decidio 
sembrarlas directamente, 10 cual tuvo un muy buen resultado. Se cosecharon 
525 Kg de materia verde hasta Junio. Se hizo dos cortes. Este valor 
corresponde aproximadamente a 25.000 Kg de materia verde por Ha 10 que sin 
duda es posible duplicar con un establecimiento oportuno. 

4.4.3.7 Salvia oficinalis. L. Salvia 
Esta especie tuvo una emergencia en los almacigos de un 60% por razones 
probablemente de semillas. Presentando un desarrollo pequeno en el terre no. 
Tienen un crecimiento que hasta este momento (12 de Junio) no se ha visto 
danado par las temperaturas. No parece sin embargo creciendo en las mejores 
condiciones. 

Las condiciones de suelos acidos hace suponer el comportamiento debil del 
cultivo, la literatura consigna que se adapta bien a suelos calcareos. Esta 
condicion puede estar relacionada con las necesidades de fosforo que tiene, 10 
cual puede hacer suponer que en sue los de trumao presentan deficiencia de 
este elemento. EI desarrollo de la lamina no es bueno, probablemente atribuible 
a 10 anterior. 
La cosecha de las plantas hace suponer una produccion por ha .de 8500 Kg 
valor pequelio en relacion a 10 esperable. Esta cosecha es explicable por las 
dificultades en el establecimiento p~r y el atraso p~r escaso desarrollo del 
trasplante. Si embargo se ven como promisorio su cultivo ajustando las normas 
de manejo a las nuevas condiciones dellugar. 

4.4.3.8 Menta spicata L. Menta puntuda. 
Esta especie y variedad presento un buen desarrollo con un establecimiento a 
partir de material vegetativo. EI establecimiento se hizo el 6 de Diciembre 1996. 
Se Ie hizo cuatro cosechas que produjeron en total 820,85 Kg. Su 
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establecimiento y desarrollo fue bueno, interrumpiendose este solo con la 
primera helada. 
Esta genero es de probado establecimiento en la zona la especie spicata sin 
embargo es mas desconocida . Los resultados son prometedores y no se ven 
limitaciones a su cultivo. 
EI habito es mas pequeno que el de Menta piperita, su desarrollo mas rastrero, 
con un buen cubrimiento sobre la superficie del suelo. Esta caracterfstica Ie dan 
una ventaja en la competencia con las malezas. 

4.5 Resultados de los congelados. 

4.5.1 Las experiencias de congelados, permitieron obtener la informaci6n 
necesaria para hacer las muestras que se enviarian en oferta. 

Los mejores resultados, originando el mejor producto en el proceso de 
congelado, se describen con respecto a cada especie estudiada. 

4.5.2. Albahaca. Hoja individual sin escaldar y brote apical con hojas 
escaldadas, sabre bandeja plastica cubierta con papel absorbente, se 
mantuvieron las hojas y los brotes totalmente IQF, el color observado result6 ser 
un poco mas oscuro que en fresco. 

4.5.3. Cebollfn. Bulbo en rodajas de 2 mm, congela bien, mantiene todas sus 
caracteristicas de fresco, color blanco firme. Este resultado se obtiene tratando 
el material con la menor cantidad de agua, despues dellavado. 

4.5.4. Cilantro. Corte fino con 1 mm de escaldado. Se obtuvo un producto 
bastante parecido a un IQF, con leve perdida de color. 

4.5.5. Mejorana. Inflorescencia y hojas individuales sin escaldar. Se mantuvieron 
todas las caracteristicas del producto fresco, conservando el color poco brillante 
del producto natural. 

4.5.6. PerejiL Corte fino sin escaldar. Mantiene todas las caracteristicas de 
fresco, las fracciones de hojas se mantuvieron totalmente IQF, buena apariencia 

4.5.7. Ajf jalapeno. Corte longitudinal de la vaina. Mantiene todas las 
caracteristicas de fresco, buen color, firme. 

4.5.8. Ajo . Diente entero sin escaldar, y cubitos de 2 mm. Mantiene las 
caracterfsticas del natural, buen color blanco, buen aroma. 
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4.5.9. Ciboulette. Corte fino (cilindros de 2 mm de largo) sin escaldar. Mantiene 
las caracteristicas de fresco, las hojas cortadas se mantienen totalmente IQF, 
buena apariencia, buen color y consistencia. 

4.5.10. Tomillo . Inflorescencia y hojas individuales sin escaldar. Las 
inflorescencias se congelaron individualmente, al igual que las hoja. Mantiene 
todas las caracteristicas del producto fresco, de color y aroma. 

4.5.11 Estragan . Hojas individuales sin escaldar. Las hojas se congelaron 
separadas a pesar de haber sido colocadas en capas, unas sabre otras. 
Mantiene las caracteristicas del producto fresco. EI aroma se mantiene. 

4.5.12 Menta puntuda (spicata). Hojas individuales sin escaldar. Las hojas se 
congelaron individualmente. Aroma intenso . 

4.5.13 Menta comun (piperita). Brote apical con hojas, sin escaldar. Mantiene 
todas las caracteristicas del producto. EI color se mantiene inalterable, al igual 
que el aroma. 

4.5.14 Romero. Hojas individuales sin escaldar. Se mantiene las hojas 
separadas, a pesar de estar colocadas en capas de 4 em . Mantiene todas las 
caracteristicas del producto fresco, color verde oscuro gris y aroma intenso. 

4.5.15 Salvia. Hojas individuales sin escaldar. Se mantienen las caracteristicas 
del producto fresco en cuanto a olor consistencia y aroma. Se toma la 
precaucian de hacer un lavado con buen escurrimiento del agua. 

4.5.16. Eneldo. Hojas e inflorescencias sin escaldar. Mantiene todas sus 
caracteristicas, aroma color. 

4.5.17 Cedron Hojas individuales sin escaldar. Mantiene las caracteristicas del 
producto fresco, el aroma y el color verde oscuro. 

4.5.18 Toronjil. Brotes apicales sin escaldar. Mantiene la apariencia del 
producto fresco. Hojas y brotes de buen color y aroma, buena presentacion, es 
uno de los procesos adecuados. 

4.5.19 En general se puede concluir que es necesario disminuir al maximo el 
proceso de escaldado y provocar un buen escurrimiento del agua residual. 
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4.5.20 La opinion de los brokers al respecto es de las muestras enviadas es 
que estas tienen una muy buena perspectiva en el mercado y estarian 
dispuestos ha concretar el negocio siempre que se resuelvan algunos 
problemas de congelado relacionados con el tamano de los cristales de hielo . 
Dicho de otro modo el proceso de congelacion de la planta no permite un 
congelado rapido que produzca un material que al descongelarse no pi erda sus 
caracteristicas de firmeza y tersura. 

5. EVALUACION ECONOMICA DE LOS DISTINTOS PRODUCTOS 
CONGELADOS. 

Para estos efectos se ha hecho un calculo de margen de rentabilidad de los 
distintos cultivos estudiados, considerando los antecedentes conocidos en el 
ensayo complementados, en aquellos casos que estos no los aportaron, con 
antecedentes bibliograficos. 
Se estimaron para esto, valores a productor que fueran atractivos, en 
consideracion a que en este negocio, debe ser planteado como 
independiente, la provision de materia prima del negocio de la industria 
congeladora. 
Los val ores de venta de los productos congelados se han tornado de la 
informacion recibida de las empresas interesadas en adquirirlos. 
Los insumos del cultivo, se han considerados a precios locales. 
EI cosio del congelado ha sido obtenido como informacion de la propia 
empresa. 
Los costas de mana de obra se han calculado conforme a los real mente 
ocupados en las parcel as corregidos por la informacion disponible cuando la 
hubo. 
EI US$ se considero a $ 415. 
Se considero en Costas del proceso mas perdidas, el valor que tiene para la 
empresa el costa del proceso de 1 Kg de congelado. 
En gastos de envio se considero el valor que la empresa tiene 'por concepto de 
flete a puerto, gastos de aduana gastos bancarios y flete maritimo. 
En gastos de presentacion y embalaje se considera, las cajas de material 
transparente para presentar el producto, la etiqueta, y el embalaje en cajas de 
carton de diez kilos en que se acostumbra a mandar esta mercaderia. 
Se han considerado para este estudio los valores netos. 
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5.1 Tomillo. 
Calculo de rentabilidad del cultivo del Tomillo para congelado. 
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8.00 
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104,00 
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0,0 
2.SOC. 
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.00 

3.249.451 
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4.500-;00 

6OC.OC 

0.00 

0.00 

EI anal isis de este cultivo indica que es una real altemativa agricola a pesar de 
tener un rendimiento considerado bajo para su potencial, ya que en los ensayos 
de terreno no fue posible obtener en este primer intento mejores resultados. Sin 
embargo el precio intemacional del producto congelado es bueno (US$ 7.83 
Kg), de tal manera que podria 
resistir la empresa un precio de $600 el Kg en verde dejandole un magen muy 
interesante. 
Si el rendimiento aumenta a cantidades probables de 8000 Kg por Ha el 
resullado economico para el agricultor seria excelente. 
Esto tambien hace para la empresa muy atractivo el negocio en la medida que 
puede hacer variar la oferta variando los precios de compra conforme a la 
demanda extema. 

Calculo de venia del Tomillo congelado y estimacion de ingresos. 

Items','.:: ;', ; .... ". $/Ka 
Valor de la matsria Drima-DlJ9s1a planta 600.00 
Costo. del Drocesa mas'Coerdidas .. ,....; •• 311,00 
GiostDs de envio " ...•. '." .• '" .;" 50.00 
GastOs:de,-presentaciO":y"embataie .,< 250.00 
To1a!·coslos·;· ....• ' •..•.• ;,. ".' .. ,'." 1.211,00 
Valor de venta: '; ;-'" "/" ,'i 3.249.45 
MarQen' BrutD oar KQ Dara la Dlan1a ,.' .... 2.038.45 

Los calculos de rentabilidad para la empresa son comprando al precio de $600 
el Kg verde de $ 2038.45 el Kg . 
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5.2 AJbahaca. 
EI cultivo de esta especie es de relativa facilidad los rendimientos alcanzados en 
los ensayos no representan un indice muy exacto de las reales perspectivas 
pues es tacil encontrar en la literatura 25 0 mas Ton del producto verde por Ha. 
Esta interesante produccion con costos del cultivo como los calculados, 
permiten esperar con los rendimientos considerados muy conservadores 
(13.500 Kg/Ha) un ingreso por Ha de $1.165.960. para el productor. 

Calculo de la rentabilidad del cultivo de la albahaca para congelado. 

Ii "······· I .,. '.,'" 

.. 

", "".':, .", ,., .. ,' , .. , ,',.,.,.., .' . 
~ I ' ' ;' " 

. To 0.50 

Total I~ 

161 ~: 
lu! le J.OO 120.00 

8.00 

I Ga. I .•.. 

85.00 81~ ~: , . 
.. ' 'c,' , 0.00 

I To" lO.toO. "" . .., .. "." •...•. ).IX 1, 
.... ,," ..•.. ..•• ' "J", ).()( 

Iinar '" bNto.on 170.0C 

I Maio on /Ha '·i'·,. " . " .... " ... '. ... , .. 
, .. " '''.,., ,,, .. ,,.,....' '. . " .. .. 

, • ,.';:,,",:'" ......:.'.. US] US$ I valor $ 
I Valor ouo ofrocon on ouroo& oar oj 415.00 1,460.80 

Calculo de venta de la albahaca congelada y estimacion de ingresos para la 
empresa. 

I Items ..... ...... .. , ..... •• $/Ka 
,Valor de la mataria'prima'Cuesta DI8I1ta""'" 170.00 
Costas dol aroceso'mas p.rdlda.·:····· 311.00 
Gosto'.de envlo .• ', •.. : ..... .. SO.OO 
Go.to.de presentacI6n-V-embalale.- """" 250.00 
Total co.tos , .... •• c .. · •• :"'C;C, . "' •. ' I . 781.00 ... ,: 
Valor que afrecen·an eurooa DOr el"croducto 1,460.80 
Margen Bruto por Kg para laelanta .: . '.' 679.80 

78,17QOC 

~ 

1. 

1. 

• Los 9a5tos de envio representan. flet9 a puerto, gastos de aduana,gastos bancarios. y flats marftima. 
UEstos ga5t05 representan las cajas individuales, etiquetas, embalage. 

La albahaca congelada tiene un valor de venta inlemacional de US$ 3.52 el Kg. 
Si la empresa compra esle producto ha $ 170 Kg como esta considerado, y 
vende al precio de US$ 3.52 Kg, tiene un margen de $ 679.8 per Kg. 
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5.3 Estragon . 
Este cultivo tiene un margen por Ha calculado en $ 1.093.730 10 cual 10 destaca 
como una buena altemativa para el productor considerando que su materia 
verde puede ser pagada a $ 280 el Kg en atencion a su precio de venta 
congelado. 

Calculo de rentabilidad del cultivo del estragon para congelado. 

Calculo de venta del Estragon congelado y estimaci6n de ingresos. 

La estimacion de ingresos para la empresa son de $ 1308.50 por Kg. 
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---- ------------

5A Salvia. 
A la salvia se Ie ha calculado un rendimiento de 25.000 Kg de materia verde por 
Ha que a un precio probable de compra por parte de la industria de $ 100 Kg 
dejaria un ingreso para el productor de $ 1.111.055. 

Calculo de rentabilidad del cultivo de la Salvia para congelado. 

r ,., 

.. ,. 
, ",~., .::;;: 

".,;; r.,. 
"' .. ' 

·i,. 

'i, 

.i! \,,' .i . 

' ......... i· ... ·· 

,I,' ..... }< .. . 

.. "" ......... . 

i.. '", .", .,; 

'~acto ... ,', .. "d'··;,; ".,;" 
, ,c, .. " , ; ...... ;, . 

,Hornor. "L '.' 

'i"i'" ";: . "",. I,;; ., ....... '.;" ' 
I uso dol oiel" " 

Gasto 
; I',,"', ,'" 

'b-i'."" "C", ,','" 
1M., ,;"i","" ,\',' 

'H'I', ','i,i,.,',,'''''''·'';'' ' .. 
I Valor quo olrooon on ouropa per 0', 

SUD/H. 

I.OC 

,00 
,00 
,00 
,00 

US$/Kg 
6,63 

Unidal CantJH. 

IKg 4,00 

IKg 266,00 I 125,OC 
217,OC 

8.OC 

1.00 70,00 
0,00 

0.00 
000 

000 
000 
000 

415,00 

145, 
187, 

Valor / $ 

38~ 
87~ 

_~~i~g_J'OO _ 
315,OOO,OC 

. 

~~ 
, ~ 

100.00 

Calculo de venta de Salvia congelada y estimacion de ingresos 

Items ,; ;" .. 
.. ; $/Kq 

Valor de la materia rlma.puesta planta, .. 100,00 
Costos del proceso'm8s perdida ...... ;, .. ", .... " .. , 311.00 
Gastos de anvio , ' ... SO.OO 
Gastos de presentaeion'y embala's . .. ; .. 250,00 
Total costes ,. ., . " .... ' , .. 711.00 
Valor de vanta ~ ','I '" .;' 2,751.45 
Marqen Bruto per II> I para la planta 2,040.45 

Las estimaciones para la empresa congeladora son de $2045.45 el Kg 
considerando una venta de congelado a US$ 6.63 el Kg. 
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5.5. Romero. 
Este cullivo representa lambien otra inleresante allernativa al generar por Ha 
un ingreso de $1.169.036 considerando un precio de compra al produdor de 
$250el Kg. 

Calculo de rentabilidad del cultivo del Romero para congelado. 

~ ......... . I Suo/Ha Unida Can1lHa Valor I $ I 

, ",. . ... 
Ir .... 

." 

I Sulfate ' 
. 

·c. ... 

,Ga""'. . .. . ..... ,.,.. .. . , . 
I" 

IMara,", 
I. Mara,", {Ha. . ,," .. 

", . ""c," ,,', L 

I Valor rot 

I.ac 

-j" 

. 00 

00 
!OO 

B. 

IKe 

l.2C l.2C 97.720.00 ~ 

-+-_';;~~~col..i~ .00 7~ :ii 
B.ac 

00 120.00 .00 

0.00 

7,900~ 

.001 

.00 

1,000 . 

Calculo de venta del Romero congelado y estimaci6n de ingresos 

Items "', . ", ", ,." ,.,'....' ,', .... '., ,..,. ..',', $!Kg 
Valor de la materia'prima':' ,:"" ( 250.00 
Costa delp,ocesomas .,didas' '.-;;:--". • ".' 311.00 

I Gastos de gnvla .. .',' , ...... 50.00 
Gastas de cresemaclon' ambalaie. ., 250.00 
Total oosta. .,',,' 

"'" 
861.00 

Valor'de vanta. .. , ..... ,-,',' ~ ." 3,564.85 
Margen brutaDor Ko a la,olanta 2,703.85 

Para empresa representa un buen negocio al vender el Kg de congelado a 
US$8.59 obteniendo una utilidad de $2.703.85 por Kg. 
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5.6. Perejil. 
Representa uno de los cultivos menos atractivos al generar un ingreso por Ha 
de $ 931.669 
Si embargo representa una interesante alternativa en el sentido de poder 
diversificar la produccion de especies para congelar. 

Calculo de rentabilidad del cultivo del Perejil para congelado. 

I CultivoPorolL. .. " Isup/I Unid • CanUHa Volar/S 
~ ..... . . .. 

I.OC IK. 5.OC 5:0< 
I .' .' .' I.OC 0:00 0.00 1 

Jr ••. " '.' .00 IKo SOC .00 SOC .OC 145.00 2.5OC.OC 
." . . 1.00 

--5¥.~ 
3i3:oc ~ 5~OC 

• Potaslo .00 35O.OC 120:00 42: r-oo . •... .00 .OC 

.'. " 

' .. .' ", 1.00 5:oc .00 
,tra_ .00 8.00 .OC 

.. 
" .00 .OC ~ .00 1.00 45.0C ~ 2:560.00 

~ .SiJeIo .00 .OC 250. J:OO 
..... 

~ .' 1.00 0.00 .00 
......... ,., .. 1.00 .00 

i"ei.61 1.00 50.00 
..... 

1:; 
:00 931.669.00 

,".''''',.' '" .... ,.", USS 
.por.1 3.02 15.00 ,253.7: 

Calculo de venta del Perejil congelado y estimacion de ingresos. 

Items .. •.•.• ,.'.>'. '.,..., ...... ," "'" "" ', •. ',' .••.. KQ/$ 
Valor 'de lamateria primapuestli plonta 50.00 
CosIo. delproceso ma...erdida. 311.00 
Gastos de envio., "' .• '" c, ;. . ". " 50.00 
Gasb:>sdepresenlac;onyembalaJe· .. ,", 250.00 
Total coslos,." . '.,.,. , . ............ 661.00 

" 
.. " •.... " .' " 

VCalor del Droducto ".', .. " ... , 1.253.72 
Maraen.brute por Kgparala planta , .... 592.71 

La empresa tiene tambien una utilidad considerablemente inferior 
comparativamente a otras especies. 
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5.7 Menta spicata . 
Esta variedad tiene es un cultiva de un margen par Ha de $ 848.121 a mas si la 
planta paga sabre $280 Kg como esta considerada en este estudia. 

Calcula de rentabilidad del cultiva de la Menta para congelada. 

I Menta " "". . 
, .' I Plantae ... ;'.",.,'. . 

, tractor, 
;,', ,," c·.>' 

,,.; . 
..... ' """," .""" ';, . 
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,,', "'cT""';' 'Li" 
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,1,8u0l6''''''", " 

, . ". . ." ...,.;.;;." ,"::. 
nQ'.'o ",,10 en 

~J 
.",","" .... ;,., .. :",.,..:. 

, " T,·' ',,'" ,., ..... , .• ; ... ,' ,"' . .. ,." .... .... 
I Valor , ourooa POI" 01 

1.00 
I.ex 

~ 
1.631 "S,O( 

20L 
11 . 

.00 
6< .00 

1.00 

0.00 

Valor / 

.ex 68.ex ~ 

~ 21,8, l.OO 
.00 

2, 

1,026,87' .00 

25C.OC 

B4B,12' .ex 

Calcula de venta de Menta congelada y estimacion de ingresos. 

Items . , , ....... .'CC· .~-
.,., .. , .. ",' KQ/$ 

Valor dela mat ... ia' orimaouesla nlanta .. "., " 250.00 
eosto del prooeso····· . ,"'" 311.00 
Gastos de .nvio·',. 3 c,";; ,: SO.OO 
Gastos de orasentacionv ambalaia. ,. . , 250.00 
Total costos ;'; '. 861.00 
Valor de venta·· : '.;:,;C-.• ~ '"C .. , .. ' . 2,751.45 
Margan !!ruto por lSQi>.ara laClanta 1,890.45 

848.121.00 

Las expectativas de exportacion son a US$ 6.63 el Kg , 10 cual permite a la 
planta una utilidad de $1800 el Kg. 
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5.8 Mejorana hortensis. 
Este cultivo puede generar una utilidad por Ha de $1.143.557 el Kg pagandose 
a I productor $ 100 el Kg . Se han estimado conforme a la experiencia una 
cantidad de 18.800 Kg por Ha 10 que es facilmante superable" 

Calculo de rentabilidad del cultivo de la Mejorana para congelado" 
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Calculo de venta de la Mejorana congelada y estimacion de ingresos 

Valor de la meteria' rima:ouesta:olanta 
CosiO deloroceso+oerdidas ., .• , .••. , 
Gaslos de onviCl . :.-,,';'" ;" """" ','".,. . '.'. 
Gastos de presentacion'.v'embalaie . . ;;;::: .. 
Tolalooslo ,.;. ;.," ";;' ;,.'; .. 
Valor do venta on ourooa'''' ', •..• ' •• ',' ...• 
Mar en bruto por K Oara I .. olanta 

$/Kci 
100.00 
311.00 

50.00 
250.00 
711.00 

3,415.45 
2,704.45 

I 

~ 

La industria puede tener margenes por Kg de $ 2.704.45 Kg si vende al precio 
intemacional de US$ 8.23 Kg , 
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Se han hecho las evaluaciones para el cultivo y para la industria teniendo en 
consideracion los parametros que se obtuvieron en la experiencia de terreno, 
corregidos por la informacion bibliogratica cuando la habia, como tambien 
conforme al conocimiento de nuestra agricultura, poniendose en los escenarios 
mas probables . Es posible hacer muchas otras consideraciones y especular al 
respecto, pero creemos que con los antecedentes aportados se puede tener un 
nivel referencial muy acercado a la realidad. 

4.6 Conclusiones : 

Es perfectamenle posible cullivar las especies estudiadas en Chillan a pesar de 
la dificultad para establecer el eneldo, el chervil, y perifolio. No obstante 10 
anterior, eneldo se encontr6 en un predio de Linares desde donde se compro 
material para las pruebas de congelado. 
EI resto de las especies, con distintas variantes, es posible cultivarlas. 
Es pretencioso pensar que en el plazo de dos alios, se podria, partiendo desde 
la obtenci6n de material importado, y casi, induslrialmente desconocido, 
aprender en detalle todas las normas de manejo para 11 especies, tan disimiles 
como las estudiadas. Sin embargo es un buen avance y con los conocimientos 
obtenidos, ha permitido ir precisando los aspectos a estudiar sabre estas 
especies, y al mismo tiempo elaborando normas de manejo adapladas a la 
zona en estudio. 
Los antecedentes, que este trabajo entrega, tanto en su estudio bibliogratico 
como de terreno, dan una muy aproximada pauta para continuar su 
conocimiento, respecto a una cantidad de inlerroganles que es necesario 
aclarar para intentar un cultivo comercial con total exito. 
Se confirma con este trabajo los objetivos del estudio, en el senlido de deslacar 
en este momenta la importancia de la busqueda de otras altemalivas al 
congelado que las tradicionales. 
Las especies estudiadas, incluidas las que no estaban original mente 
consideradas 
se muestran en este momento, como promisarias para ir diversificando la 
producci6n. 
EI mercado actual del congelado muestra claros indicios de cambio, indicados 
entre otras cosas par la reincorporaci6n de los Iradicionales proveedores 
europeos especial mente de frambuesas y los distintos intereses que se 
muestran, ejemplarizados en las dificultades encontradas por los exportadores 
de estas, la ultima temporada, en el mercado norteamericano. 
En esla dinamica las especies estudiadas cobran una significativa importancia, 
en el sentido de ser reales allemalivas. Sin lugar a dudas no se puede pensar 
que vayan a poder inmediatamente suslituir total mente el volumen de 
exportaciones como la frambuesa y otros de su importancia. 
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Es indispensable continuar la exploracion comenzada y si es posible proyectarla 
hacia otras areas como podrian ser la region de Arauco. Estas especies pueden 
ser gran demandadoras de mana de obra, especial mente para pequeiios 
campesinos. 
Es perfectamente posible hacienda las modificaciones tecnicas a la planta del 

productor concretar a la brevedad una exportaci6n comercial de las especies. 
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ANEX01 

Infonne de Campana de Congelado n01 

Lugar: Chillan, Agroindustrial San Francisco. 

Fecha : 24 al 26 de enero de 1996. 

Productos estudiados el dfa 24/01/96 : 

Clave Especies Tipo de producto 

001 Albahaca 1. hoja individual sabre lamina metalica sin escaldar 
2. hoja individual sabre lamina metalica escaldada 
3. brote apical con hojas sin escaldar 
4. brote apical con hojas escaldado 

002 Cebollin 1. bulbo entero 
2. bulbo en rodajas de 2 mm 
3. cuello de bulbo en trozos de 6 mm 
4. anillos de hojas de 10 mm, sin escaldar 
5. anillos de hojas de 10 mm, escaldado en agua normal 
6. anillos de hojas de 10 mm, escaldado en agua a pH 4,5 

003 Cilantro 1. corte fino, sin escaldar 

004 Oregano 1. inflorescencia 
2. brotes herbaceos sin escaldar 
3. brotes herbaceos escaldado 
4. hojas individuales, sin escaldar 

005 Perejil 1. corte fino, sin escaldar 

Praductos estudiados el dfa 25/01/96: 

001 Albahaca 3. brate apical con hojas sin escaldar 
4. brote apical con hojas escaldado 
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002 Cebollin 1. bulbo entero 
2. bulbo en rodajas de 2 mm 
3. cuello de bulbo en rodajas de 2 mm 
4. anillos de hojas de 2,5 em, escaldado en agua normal 

003 Cilantro 1. corte fino, sin escaldar 

004 Oregano 4. hojas individuales, sin escaldar 
5. hojas individuales, escaldadas 

005 Perejil 1. corte fino, sin escaldar 

006 Ajf jalapeno 1. corte longitudinal 

007 Ajo 1. diente entero 

008 Cubiletee 1. corte fino, sin escaldar 

009 Tomillo 1. brotes herbaoeos, sin escaldar 
2. brotes herbaoeos, escaldados 

Comentarios del Proceso dfa 24101/96 

Temperatura del tunel baja (-17°C), alcanzando lentamente la congelaci6n de 
los productos (10 horas), los cuales se descongelan rapidamente en una 
temperatura ambiente de 5°C. 

Clave Observaciones 

001-1 parece ser el sistema, congel6 bien, se mantuvieron las hojas 
totalmente IQF, el color observado result6 ser un poco mas oscuro 
que en fresco, par tanto es necesario estudiar mas este efecto. 

001-2 mantiene bien el color, se peg6 totalmente a la lamina metalica 10 
cual impedfa retirarla en forma integra, por ende hay que buscar otro 
prooedimiento. 

001-3 congeJa bien, pero se produoe un color pardusco que desmerece la 
caJidad cuando se compara con el producto escaJdado. 

001-4 pareciera ser el sistema adecuado, congel6 bien, buen color, buen 
producto. 
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002-1 

002-2 

002-3 

002-4 

002-5 

002-6 

003-1 

004-1 

004-2 

004-3 

004-4 

005-1 

congel6 bien, mantiene todas sus caracteristicas de fresco, buena 
apariencia, probablemente es la tecnica apropiada. 
congel6 bien, mantiene color blanco, firme, buena apariencia, 
probablemente es la tecnica apropiada. 

perdida de color, se deterior6 en algo la fonna, apariencia poco 
atractiva, requiere de mas estudio. 

manifiesta perdida de color siendo de un tone mas oscuro, tamano y 
apariencia poco atractiva. 

buena conservaci6n del color, se pierde la forma ci/[ndrica. se 
aplasta el anillo y el producto se pega en la bandeja. 

se oxid6 en el momenta de escaldar, el producto se tom6 marron en 
el corte, se baj6 el pH en el agua a 4,5 con acido citrico, no es el 
metodo adecuado. 

congel6 bien, se obtuvo un producto con escasa diferencia de un 
IOF, mas hubo perdida del color, resultando un producto poco 
atractivo. 

se mantuvieron todas las caracteristicas de producto fresco, aunque 
el producto tiene un destino culinario incierto. 

se mantuvieron todas las caracteristicas de producto fresco, 
observandose un color pardusco poco atractivo. 

buena conservaci6n del color, aspecto laxo debido al escaldado. 

congel6 bien, se mantuvieron las hojas total mente IOF, pero se 
produce un color pardusco con aspecto poco atractivo. 

congel6 bien, mantiene todas sus caracteristicas de fresco, las 
fracciones de hoja se mantuvieron totalmente IOF, buena apariencia, 
probable mente es la tecnica apropiada. 
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Comentarios del Proceso dfa 25/01/96 

001-3 

001-4 

002-1 

002-2 

002-3 

002-4 

003-1 

004-4 

004-5 

005-1 

006-1 

007-1 

Observaciones 

congela bien, pero se produce un color pardusco que desmerece la 
calidad cuando se compara con el producto escaldado, no es la 
tecnica apropiada. 

es el sistema adecuado, congel6 bien, excelente color, buen 
producto, apariencia atractiva. 
congel6 bien, mantiene todas sus caracteristicas de fresco, buena 
apariencia, es la tecnica apropiada. 

congel6 bien, mantiene color blanco, firme, buena apariencia, es la 
tecnica apropiada, siendo necesario realizar una selecci6n par color. 

congel6 bien, mantiene color verde, firme, buen aspecto, es el 
metoda apropiado. 

corte efectuado con el prop6sito de ser utilizado en com ida china, 
buena conservaci6n del color, se pierde la forma cilfndrica, el 
inconveniente de este procedimiento es que el producto se pega en 
la bandeja. 

congel6 bien, se obtuvo un producto IOF, mas hubo perdida del 
color, resultando un producto poco atractivo. 

congel6 bien, se mantuvieron las hojas totalmente IOF, pero se 
produce un color pardusco con aspecto poco atractivo. 

buen color, perc se produjo un bloqueo de las hojas que desmerece 
la calidad del producto final. 

congel6 bien, mantiene todas sus caracteristicas de fresco, las 
fracciones de hoja se mantuvieron total mente IOF, buena apariencia, 
buen color, buen producto, es la tecnica apropiada. 

congel6 bien, mantiene todas sus caracteristicas de fresco, buena 
apariencia, buen color, firme, es la tecnica apropiada. 

congel6 bien, mantiene todas sus caracteristicas de fresco, buena 
apariencia, buen color, firme, es la tecnica apropiada. 
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008-1 congel6 bien, mantiene todas sus caracterrsticas de fresco, las hojas 
cortadas se mantuvieron total mente IOF, buena apariencia, buen 
color y consistencia, es la tecnica apropiada. 

009-1 se mantuvieron todas las caracteristicas de producto fresco, 
observandose un color pardusco poco atractivo. 

009-2 buena conservaci6n del color, aspecto marchito debido al escaldado. 

Observaciones generales 

Oueda de manifiesto con estos ensayos, que debido al efecto del escaldado se 
incrementa el color de las especies estudiadas, obteniendose un producto 
atractivo para el consumidor, pero que dificulta conseguir un producto 
totalmente IOF. 

Ajuste de procesos 

Albahaca : estudiar como congelar hojas escaldadas sin que se produzca 
adherencia la placa metalica. 

Ajr jalapeno: estudiar distintos tipos de corte. 

Ajo : estudiar distintos tipos de corte. 

Cebol/ino : estudiar como congelar los trozos de hojas escaldadas sin que se 
pierda demasiado la forma ni se peguen en las bandejas. 

Cilantro: encontrar la forma de mantener el color. 

Oregano: buscar el metodo adecuado para realizar escaldado de hojas sin que 
se produzca congelado en bloque. 

Perejil : tamizar para diferenciar tipos de corte 
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Determinacion de coeficientes tecnicos 

Aji jalapeno Peso materia prima 121 9 
Cuartos sin semilla 89g 
Descarte 32 9 

Cebollin Peso materia prima 2750g 
bulbo blanco en rodajas 480g 
cuello verdoso 300g 
hojas utilizadas 650 9 
hojas no utilizadas 730 9 
descarte y basura 590g 

Oregano Peso materia prima 200g 
hojas 100 9 
descarte 100g 

Perejil Peso materia prima 1340g 
producto util 750g 
tallos 550 9 
hojas chicas, descarte 200g 

Tomillo Peso materia prima 350g 
brotes herbaceos 250g 
descarte 100 g 

Informe de Campana de Congelado n"2 

Lugar: Chillan, Agroindustrial San Francisco. 

Fecha : 7 al 9 de febrero de 1996. 

Productos estudiados : 

Clave Especies Tipo de producto 

007 Ajo 2. cubitos de 2 mm 
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Coef. tco. proviso 
73% 

78% 

50% 

56% 

71 % 
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• • • • • • • 010 Estragon 1. brote apical con hOjas, sin escaldar 

• 2. brate apical con hojas, escaldado 2 min en agua 
normal • 3. brate apical con hOjas, escaldado 1 min en agua 

• normal 

• 4. brote apical con hOjas, escaldado 1 min en agua 

• con 

• bicarbonato de sodio 
5. hojas individuales, sin escaldar • 6. hojas individuales, escaldadas 2 min en agua 

• normal 

• 7. hojas individuales, escaldadas 1 min en agua 

• normal 

• 8. hojas individuales, escaldadas 1 min en agua 
con • bicarbonato de sodio 

• • 011 Menta comun 1. hojas individuales, sin escaldar 

• 2. hojas individuales, escaldadas 1 min 

• 012 Menta piperita 1. brote apical con hojas, sin escaldar • 2. brate apical con hojas, escaldado 1 min • 3. hojas individuales, sin escaldar 

• • 013 Romera 1. hojas individuales, sin escaldar 

• 2. hojas individuales, escaldadas 2 min en agua 

• normal 
3. hojas individuales, escaldadas 1 min en agua • normal. • 4. hojas individuales, escaldadas 1 min en agua 

• con bicarbonato de sodio. 

• • 014 Salvia 1. hojas individuales, sin escaldar 

• 2. hojas individuales, escaldadas 1 min 
3. corte fino de hojas, sin escaldar • 4. corte fino de hojas, escaldado 1 min 

• • 015 Tomillo 1. inflorescencia, sin escaldar 

• 2. inflorescencia, escaldada 2 min en agua normal 

• 3. inflorescencia, escaldada 1 min en agua normal 
4. inflorescencia, escaldada 1 min en agua con • bicarbonato de sodio • 81 

• • • • 
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5. hojas individuales, sin escaldar 
6. hojas individuales, escaldadas 2 min en agua 
normal 
7. hojas individuales, escaldadas 1 min en agua 
normal 
8. hojas individuales, escaldadas 1 min en agua 
can 

bicarbonato de sadio 

Comentarios del Proceso 

Las muestras fueron colocadas a congelar el dia 8 de febrero a las 10:42 hrs 
y no a las 23:00 horas del dia 7 de febrero como se habia estipulado, debido 
a un error del encargado de los tuneles. EI atraso en el congelado de los 
productos, se tradujo en una excesiva deshidratacion de la materia prima y 
perdida de cali dad en el producto terminado; en comparacion con los 
productos congelados el dia 8 de febrero a las 20:00 horas. 

007-2 

010-1 

010-2 

010-3 

010-4 

Observaciones 

se congelo bien, mantiene todas sus caracteristicas de fresco, 
buena apariencia, buen color, firme, probablemente es la tecnica 
apropiada. 

los brotes apicales se congelaron individualmente al ser 
colocados en conjunto, manteniendo la mayoria de las 
caracteristicas del producto fresco; el color observado resulto ser 
un poco mas oscuro, no detectandose cambios en el aroma. 

fuerte dilucion de color, cohesion de los brotes apicales par efecto 
de la congelacion del agua residual superficial y aspecta laxo 
debido al escaldado; fuerte perdida de aroma. 

moderada dilucion de color, cohesion de los brotes apicales por 
efecto de la congelacion del agua residual superficial y aspecto 
laxo deb ida al escaldado; moderada perdida de aroma. 

ligera dilucion de color, cohesion de los brotes apicales par efecto 
de la congelacion del agua residual superficial y aspecto laxo 
debido al escaldado; moderada perdida de aroma. 
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010-5 

010-6 

010-7 

010-8 

011-1 

011-2 

012-1 

012-2 

012-3 

013-1 

013-2 

013-3 

las hojas se congelaron individualmente al ser colocadas en 
capas de 4 em de altura, manteniendo la mayo ria de las 
caracteristicas del producto fresco; el color observado result6 ser 
un poco mas oscuro, no detectandose cambios en el aroma. 

fuerte diluci6n de color, ligera cohesi6n de las hojas y aspecto 
laxo debido al escaldado; fuerte perdida de aroma. 

moderada diluci6n de color, ligera cohesi6n de las hojas y aspecto 
laxo debido al escaldado; moderada perdida de aroma. 

ligera diluci6n de color, ligera cohesi6n de las hojas y aspecto 
laxo debido al escaldado; moderada perdida de aroma. 

pareciera ser el sistema adecuado, las hojas se congelaron 
individual mente, color mas oscuro que en fresco, aroma intenso, 
buen producto. 

color verde moderado, las hojas se encarrujaron, 10 cual confiere 
una apariencia poco atractiva al producto, ademas hubo una 
fuerte perdida de aroma, requiere de mas estudio. 

congel6 bien, mantiene todas las caracteristicas del producto 
fresco, el color se mantuVQ inalterable, al igual que el aroma. 

se observ6 una perdida del color violaceo de los tallos, las hojas 
adquirieron un color verde intenso; aspecto marchito debido al 
escaldado y fuerte perdida de aroma, producto poco atractivo. 

mantiene casi todas las caracteristicas del producto fresco, el 
color se mantuvo inalterable, al igual que el aroma, sin embargo la 
forma arqueada de las hojas 10 hace un producto poco atractivo. 
las hojas se congelaron individualmente al ser colocadas en 
capas de 4 cm de altura, mantiene todas las caracteristicas del 
producto fresco, color verde oscuro y aroma intenso. 

las hojas se congelaron individualmente al ser colocadas en 
capas de 4 cm de altura, fuerte perdida de color y aroma. 

las hojas se congelaron individualmente al ser colocadas en 
capas de 4 cm de altura, buen color, verde intenso; moderada 
perdida de aroma. 
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013-4 

014-1 

014-2 

014-3 

014-4 

015-1 

015-2 

015-3 

015-4 

015-5 

015-6 

015-7 

las hojas se congelaron individualmente al ser colocadas en 
capas de 4 cm de altura, buen color, verde un poco men os oscuro 
que sin escaldar, moderada perdida de aroma. 

se mantuvieron todas las caracterfsticas de producto fresco en 
cuanto a color, consistencia y aroma; se produjo una leve 
cohesi6n de las hojas debido al agua residual proveniente del 
lavado. Nota: se realiz6 una clasificaci6n por tamario en hoja 
grande, mediana y pequeria. 

leve cohesi6n de las hojas, color verde intenso, apariencia 
atractiva, fuerte perdida de aroma. 

color verde oscuro, fuerte encarrujamiento de las fracciones de 
hoja, apariencia poco atractiva. 

color verde intenso, fuerte encarrujamiento de las fracciones de 
hoja, perdida de aroma, apariencia poco atractiva. 

las inflorescencias se congelaron individualmente, mantiene todas 
las caracteristicas del producto fresco, el color se mantuvo 
inalterable al igual que el aroma, buen producto. 

moderada diluci6n de color, aspecto laxo debido al escaldado; 
fuerte perdida de aroma. 

moderada diluci6n de color, ligera cohesi6n de las inflorescencias 
y aspecto laxo debido al escaldado; moderada perdida de aroma. 

color mas oscuro que sin escaldar, ligera cohesi6n y aspecto laxo 
debido al escaldado; moderada perdida de aroma. 

las hojas se congelaron individualmente al ser colocadas en 
capas de 4 cm de altura, mantiene todas las caracteristicas del 
producto fresco, color mas oscuro, no detectandose cambios en el 
aroma. 

fuerte diluci6n de color, ligera cohesi6n de las hojas y aspecto 
laxo debido al escaldado; fuerte perdida de aroma. 

moderada diluci6n de color, ligera cohesi6n de las hojas y aspecto 
laxo debido al escaldado; moderada perdida de aroma. 
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Observaciones especificas 

1. Es recomendable enfriar el ajo a medida que es preparado, ya que una 
vez cortado se amarilla r;3pidamente. 

2. Menta comun, hojas no escaldadas: a pesar de presentar un color menos 
atractivo, mas oscuro, son superiores en la presentaci6n del producto final. 

3. En salvia, las hojas cortadas transversalmente en segmentos de cerca de 
3 mm de ancho, no presentan un buen aspecto visual luego de congeladas 
(por encarrujamiento principalmente), tal vez la clave sea realizar un cone 
tipo cuadrado de 2 6 3 mm. 

4. Las hojas de romero parecen enfriadas mas que congeladas. 

Determinaci6n de coeficientes tecnicos 

Coef. tco. fresco 
Estrag6n Peso materia prima 2095 g-800 57 % 

hojas 1000 g-245 
brote apical 205 g-85 
descarte 745 g-540 

Romero Peso materia prima 2500 9 47% 
hojas 1180 9 
descarte 1700 9 

Salvia Peso materia prima 970 9 60% 
hojas grandes 195 9 
hojas medianas 185 9 
hojas pequeiias 65g 
hojas grandes 145 9 
descarte 550 9 

Tornillo Peso materia prima 500 g-535 54% 
hojas 165 g-150 
inflorescencia 105 g-80 
descarte 265 g-225 
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015-8 ligera dilucion de color, ligera cohesion de las hojas y aspecto 
laxo debido al escaldado; moderada perdida de aroma. 

Observaciones generales 

1. EI proceso de escaldado incrementa el color de las especies esludiadas, 
pero liene desvenlajas como: 

a. eliminar el aroma caracteristico de las especias 
b. perdida de firmeza, consislencia de los productos 
c. dificullar un congelado individual, por el agua residual 
d. olorgar un "aspecto mojado", aspeclo laxo al producto. 

Por 10 tanto, es necesario buscar una forma de extraer el agua residual, 
secando 0 estilando los productos, antes de ser congelados; aumenlando de 
esle modo la calidad final de los produclos. 

En este senlido, algunas hojas escaldadas de salvia fueron dejadas estilar, 
10 cual, ademas de facilitar su arreglo en las bandejas, permilio obtener un 
congelado individual, resultando producto final con buenas caracteristicas. 

2. Si bien las pruebas de escaldado realizadas con bicarbonato de sodio, 
incrementan la semejanza de color con el producto fresco, aquellas 
efectuadas con agua normal, otorgan al producto un verde mas intenso, mas 
lIamativo. Por tanto, la eleccion del metodo adecuado, depende de "c6mo" 
es el producto final que se desea ofrecer. 

3. En los produclos preparados para congelar el dia 8 de febrero, se 
observ~ claramente el efecto del liempo de espera a congelacion. En este 
sentido, la salvia cortada alrededor de las 10:00 hrs, espero 10 horas, a 
temperatura ambiente, para ser congelada (20:00 hrs), 10 cual provoc6 una 
deshidratacion que afecto seriamente su aspecto visual final. En cambio, 
aquella cortada a las 19:00 hrs presento caracteristicas mas similares al 
producto fresco. 

4. Si bien se observa un rapido descongelamiento de los productos a 
temperatura ambiente de 5°C, esle es mayor en aquellos productos con 
proceso de escaldado. 
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Informe de campana de congelados N°1 

24 de Febrero 1997 

Produclos esludiados . 

Clave Especie 

016 Toronjil 

017 Cedr6n 

018 Eneldo 

Comentarios del proceso. 

Tipo de produclo 

1. Hojas individuales sin 
escaldar 
2. Hojas individuales 
escaldadas 
3. Hojas y brotes 
apicales escaldadas. 
4. Hojas y brotes 
apicales sin escaldar. 

1. Hoja individual sin 
escaldar 
2. Hoja individual 
escaldada 
3. Hoja y ramilla apical 
escaldada. 
4. Hoja y ramilla apical 
sin escaldar 

1.1 nflorescencia 
escaldada. 
2.lnflorescencia 
sin escaldar. 
3.lnflorescencia y lallos 
sin escaldar. 
4.lnflorescencia y 
tallos escaldados. 

Con el conocimiento de las experiencias anteriores se 
fue ajuslando los procedimientos. 
Observaciones. 

016- 1 Congel6 bien manteniendo todas las caracterfsticas del 
producto, con buen aroma, buena presentaci6n, buen color. 
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016-2 Se congel6 bien manteniendo todas las caracterfsticas de 
aroma pero, perdiendo tersura, resultando un producto de 
apariencia arrugada. 
016-3 Semejanza al tratamiento anterior, con la diferencia que en la 
ramilla se observa mas nftido el defecto de arrugado. 

016-4 Hojas y brotes de buen color y aroma, buena presentaci6n, 
es uno de los procesos adecuados. 

017 -1 Congel6 bien mantiene aroma tersura y apariencia y su color 
verde gris plateado. 

017 -2 Congel6 bien, mantiene sus condiciones, pierde un poco de 
aroma y tersura. 

017-3 Congela bien, pierde alga de aroma y tersura. 

017-4 Congela bien, mantiene todas sus caracterfsticas, es el 
proceso adecuado. 

018-1 Congela bien pero presenta el aspecto de un material muy 
seco. Pierde aroma y color. 

018-2 Congela bien, mantiene su apariencia natural al igual que su 
aroma y color. 

018-3 Congela bien y mejora la presentaci6n, pero pierde aroma y 
color. 

018-4 Congela bien, manteniendo aroma, color y presencia natural. 
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IMPLEMENTACION DE LOS RESULTADOS DEL PROYECTO 

Nombre del Proyecto Introducci6n de Nuevas Especies para 
la Industria de Congelado 

Empresa Agroindustrlal San Francisco 

IMPLEMENTACION DE LOS RESULTADOS DEL PROYECTO 
(Seiialar los principales resultados obtenidos en el proyecto y las acciones que se desarrollaran 

para implementar productivamente el proyecto) 

1 . - Es posible cultivar las especies estudiadas, en el campo de San Carlos .. 

2. - Es necesario continuar algunos ensayos de manejo para conocer perfecta mente estas 
especies y poder intentar una siembra comercial. 

3. - Las especies estudladas muestran un Interesante atractivo econ6mico tanto para los 
proveedores de materia prima como para nuestra empresa. 

4. - Los productos enviados al mercado extemo han side calificados por los Brokers 
como aceptebles, 10 cual abre reales posibilidades comerciales. 

5. - Hemos conseguido un interesante nivel de informaci6n con respecto a las 
tecnicas de congelado de estas especies. 

6. -Es necesario mejorar algunas tecnicas como los cortes quizas mecanizandolos, para 
mejorar la presentaci6n de los productos. 

7. - Se ha obtenido valiosa informaci6n respacto a las temperaturas de traslado, 
y a los envases que deben usarse. 

8. - Es adecuado conforme a la opinion de estos brokers intentar el congelado en bloque de 
algunos productos como la menta. 

9. - Es necesario trabajar estos productos organicamente para agregarfe un mayor 
valor comercial. 

10. -Esta pr6xima temporada nos disponemos a intentar por 10 menos en los cultivos 
mas conocidos como, menta, tomillo, ciboulet, oregano, una mayor Buperficie 
con intenclones de ofrecer una mayor cantidad aI mercado. 

11 - Estamos haciendo las averiguaciones y cotizaciones que nos permitan implementar 
nuestra industria, para satisfacer las exigencias del mercado. 


	

