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PRESENTACION

En el ultimo decenio, se constata que el pais ha sabido enfrentar con
éxito el desafio impuesto por la politica de apertura en los mercados
internacionales, alcanzando un crecimiento y desarrollo econémico
sustentable, con un sector empresarial dindmico, innovador y capaz de
adaptarse répidamente a las sefiales 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 mano de obra, tenderd a apotarse rdpidamente como consecuencia del
propio progreso nacional. Por consiguiente, resulta determinante afrontar una
segunda fase exportadora que debe estar caracterizada por la incorporacién de
un mayor valor agregado de inteligencia, conocimientos y tecnologias a
nuestros productos, a fin de hacerlos més competitivos.

Para abordar el proceso de modernizacién y reconversién de la
estructura productiva del pais, reviste vital importancia el papel que cumplen
las innovaciones tecnol6gicas, toda vez que ellas confieren sustentacion real a
la competitividad de nuestra oferta exportable. Para ello, el Gobierno ofrece
instrumentos financieros que promueven e incentivan la innovacién y el
desarrollo tecnoldgico de las empresas productoras de bienes y servicios.

El Fondo Nacional de Desarrollo Tecnolégico y Productivo FONTEC,
organismo creado por CORFO, cuenta con los recursos necesarios para
financiar Proyectos de Innovacién Tecnoldgica, formulados por las empresas
del sector privado nacional para la introduccion o adaptacién y desarrollo de
productos, procesos o de equipos.

Las Lineas de financiamiento de este Fondo incluyen, ademds, el apoyo
a la ejecucién de proyectos de Inversion en Infraestructura Tecnologica y de
Centros de Transferencia Tecnolégica a objeto que las empresas dispongan de
sus propias instalaciones de control de calidad y de investigacién y desarrollo
de nuevos productos o procesos.

De este modo se tiende a la incorporacién del concepto “"Empresa -
Pais", en la comunidad nacional, donde no es s6lo 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.

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

FONTEC - CORFO



1.-RESUMEN EJECUTIVO.

La empresa Agroindustrial San Francisco comenzo su actividad, en el afio 1980
como una pequena empresa familiar integrada, por su duenc Don Francisco
Nancuvild y su familia mas cercana. Se desarrollo inicialmente en la misma
ciudad de Chillan y iuego adquirid una parcela en la colonia Bemardo
O'Higgins, donde se instalé la fabrica de procesado de callampas, actividad que
ha mantenido desde hace 10 anos, 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 gue han sido plantadas con
esparragos, frambuesa y frutillas, ademas de! arriendo de otro campo que
también se dedica a abastecer la planta. Actualmente [a empresa cuenta con
una dotacion de personal de 8 empleados y 20 obreros permanentes, llegando
en las épocas de demanda méxima a tener no menos de 450 personas entre
operarios de fabrica abastecedores y recolectores.

La industria de congelados ha sufrido en los ultimos afos, incertidumbres,
producto de situaciones internas como externas, que hacen cuestionar
permanentemente el negocio, entre otros factores por cambios en la oferta, que
el mercado hace frecuentemente. Ejemplo de lo anterior es la situacion de la
frambuesa y e! conflicto en Yugoslavia, que produjo, temporaimente un espacio
que permitio, reactivar el negocio de J&'ésta en Chile.

Esta permanente inestabilidad del mercado de congelados y su dependencia de
algunos productos como el mencionado anteriormente, han hecho al empresario
duefic de Agroindustrial San Francisco, interesarse por explorar, otros
productos que podrian reemplazar, o por lo 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 nomalmente se comercializan en forma
deshidratadas o 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 Nancuviki ha encomendado a
Fundacidon Chile y que se ha hecho efectiva, utilizando el beneficioc de un
FONTEC.

Se hizo un exhaustivo reconocimiento de las especies demandadas, las que se
nominan a continuacién, realizando una monografia de cada una de ellas:
Tomillo, Romero, Peregjil, Menta, Eneldo, Albahaca, Salvia, Perifolio, Mejorana,
Orégano, Estragdn y Acedera. ‘En general son especies conocidas en Chile a
nivel domeéstico, aun cuando las variedades, que se usan no corresponden
necesariamente a las que el mercado demanda como congelados. La revision
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bibliografica permitid elaborar las fichas de recomendacion del cultivo, que
permitieron manejarios en forma bastante aproximada, a juzgar por los
resultados.

En el transcurso del trabajo se fueron incluyendo en el estudio, a peticidén del

empresario,— ofras especies que se veian con notables perspectivas
comerciales, como Cedran, Meliza, Cibulett, Cebollines, Cilantro, Ajo.
Se comenzod la experiencia con la ubicacion del material con que se trabajaria
haciendo los tramites pertinentes ante el SAG para su importacidon y al mismo
tiempo solicitandolo a los proveedores intemacionales de Bste. Este tramite
termind 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 [as
proporcionaron.

Ademas de lo anterior se hizo un estudio de invernadero—para tener un
conocimiento mas directo de e/stas, a través de la siembra en g y luego en
macetas.

Junto a esta experiencia se sembraron y cultivaron fas especies indicadas,
obteniendo una visidon muy valiosa del desarrollo del cultivo en la Zonz; de
Chillan, lugar de la industria congeladora, y ambito de accidn comercial de esta,
lo 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 ellas.

La evaluacion econdmica con los nuevos antecedentes de produccién en la
zona, permiten estar optimista en cuanto al resultado econdmico de los cultivos .
Con los parametros considerados todos ellos son un buen negocio para el
productor , llegando alguncs a ser una muy real posibilidad para su expiotacion
. —Todo lo anterior esta directamente relacionado con la posibilidad de
implementacion que la empresa debe realizar.

Los cdlculos de rentabilidad para la industria son muy convenientes, lo cual
puede ser un interesante estimulo para la inversion que esta debe realizar.

Se hicieron en condiciones industriales, pruebas de proceso que han permmitido
cenocer la forma de su preparacidén y producir un cantidad interesante de
material que se mandd en oferta a los brokers europeos, que sclicitaron
inicialmente estos productos.

La respuesta del mercado europeo es positiva siempre que la industria
implemente sus equipos para conseguir un congelado de mejor calidad técnica.
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2.- EXPOSICION DEL PROBLEMA.

La industria del congelado sufre discontinuidad producida por una serie de
factores externos e intemos que la someten, frecuentemente a crisis y por
consiguientes a eventuales pérdidas generando cesantia,interrupcion en |a Y
produccion pérdida,de mercados y otros efectos negativos. El cuitivo de la >€
frambuesa ha sido ejemplo de este fenédmeno. Durante los afios 85 al 90 su
desarrollo fue exponencial, hasta copar la demanda y producir una scbre oferta,

que llevé a muchos productores a perdidas, que los obligaron a abandonar el
rubro, amancando gran parte de fa superficie cultivada. Posteriormente el
conflicto europeo de servios y croatas impidié que estos paises importantes
productores de frambuesa se mantuvieran en el mercado, lo cual estimuld la
oferta en paises em=paises que como el nuestro estaban a punto de salir del X
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 utilizacién plena

de los recurscs, una diversificacién ce la produccion y una disminucion de la
dependencia de 10s productos tradicionales, dando estabilidad al negocio.

Se ven como interesantes productos que el mercade demanda y que no tienen
una satisfaccidn actual en circunstancias que la frambuesa ha originado un
descuido de otros productos, que en momentos criticos pueden mantener la
actividad.

Los objetivos técnicos del proyecto son . /
a) Conocer el comportamiento agricola de estas especies en Chillan . /1

b) Conocer los procesos de congelacion de ellas v,

c) Hacer muestras para ser enviadas y conoccer su aceptacion por el mercado
intemacional.

La innovacion mas importante gue la empresa desea lograr, se enmarca en el
objetivo de desarrollo de varias lineas de productos como (0 son especias o
condimentos para la cocina, que actualmente no se cultivan en forma industrial
en Chile o bien se producen y ofrecen al mercado como deshidratados, pero no
como congelados que es la forma en que el mercado lo esta demandando.




3.- METODOLOGIA Y PLAN DE TRABAJO.

Esta experiencia se ha disefado considerando cinco etapas centrales del
estudio.

3.1.- Recopilacién bibliografica sobre las especies y su estudio preliminar en
macetas.

3.2.- Repreduccion en invermnaderos de las consideradas mas delicadas.

3.3.- Reproduccidn en el terreno de las mas rusticas y plantacion en las
parcelas de ambos grupos.

3.4.- Pruebas de congelado.

3.5.- Envio de Muestras y resultados de aceptacion del mercado.

3.1.- Recopilacion Bibliografica.

Conforme a la metodologia que se considerd en el proyecto inicial se hizo una
completa recopilacion bibliografica sobre las especies a estudiar, la cual
permitié tener un conocimientc en detalle de como estas se cultivan en otras
partes del mundo. Estos antecedentes fundamentaron la formulacién de pautas
de manejo, que pemmitieron en laboratorio, invemadero y luego terrenc,
cultivarlas con bastante aproximacién, a juzgar por los resultados, a lo que
debiera ser el manejo definitivo.

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 positivos en el sentido que este servicio,
informd que ninguna de las especies consideradas en el estudio tenian
especificaciones adicionales, que impidieran su importacion, a cual podia ser
hecha cifiendose a las normas reglamentarias vigentes. Esta caracteristica
permitié que el material se adquiriera directamente a través de un importador
{AGRICAL S.A), que en definitiva lo proveyé.

3.2.- Reproduccidn en invernaderos.

La experiencia se desarrollé conforme a lo planificado, en su primera fase,
(Inviemo de 1985)en los invernaderos 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 invernadero, hasta la etapa de transplante a
macetas, también con este mismo sustrato, lo que se realizd a los 25 dias
después de la siembra.

Después de esta etapa el 10 de Noviembre, se sacaron las plantas a la
intemperie, lugar en que pemmanecieron hasta entrado el inviemo (25 de Junio).
Desde este lugar se llevaron a los invernaderos donde se observaron hasta la
primavera.



3.2.2 - Plantas para siembra definitiva en temreno.

Se inicié luego la siembra en los peyobot, (Tomillo, Romero, Estragon) de las
semillas que en definitiva se traspasarian a bolsas y llevarian al lugar definitivo
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 propésito, los
almacigos del resto de las plantas (Albahaca, Salvia, Mejorana, Pergjil, Eneldo,
Perifolic y Acedera), haciendo la plantacion directa a través de material
vegetativo la Menta Spicata.

Para el establecimiento de las plantitas en '"peyobot’” , o bandejas de
germinacion ias que se instalaron en camas calientes a temperaturas de 25° a
27° Celcius. Se hize la siembra el Dia 23 de Julic de 1996. Se utilizd para estos
efectos sustrato de dos tipos; suelo organico de tiera 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
solucidon nutritiva Houdglan 2. Se proporcioné riege artificial, programado
automaticamente, mediante microaspersion, con tiempos de riego de 2 min. y
frecuencia cada media hora, con un gastoc de microaspersor de 50 lts. 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 m2 de superficie,
permitid un mojamiento, parejo de las bandejas. El manejo dado después de
sacadas del invemnadero y posterior transplante a bolsa, puede resumirse, en
riegos dos veces al dia.

Para cumplir con las exigencias que SAG impone a las plantas que se trasladan
con tierra, al sur del Maule se efectud un analisis nematoldgico, del SAG que
resulté negativo, siendo trasladadas a Chillan, en un camidn de la empresa, con
las precauciones de vigje noctumno, 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 continuaciéon y siguiendo similar
procedimiento, se realizaron en el mes de Diciembre, y cuando el riesgo de
heladas habia desaparecido, |a siembra en peyopot de las demas especies.

La Albahaca, Salvia, Mejorana, Eneldo, Perejil, Perifollo, Acedera, y Menta se
sembraron en peycpot en el campo o directamente, por suponerlas mas
rusticas.

Se sometieron a cuidados similares a los realizados en Santiago las tres
primeras especies. La diferencia fundamental de estas respecto a las
manejadas en Santiago ademas de la geografica, radica, que estas se pusieron
directamente a la intemperie. El riego recibido en los almécigos fue mediante
microaspersores, 5 Its hora con frecuencia de tres veces al dia durante 10
minutos.



3.3. Caracteristicas del clima del lugar de plantacion de las especies.

Mapa Agroclimatico de Chile” del INIA corresponderia un "Agroclima
Chillan Precordillera Baja" por encontrarse ubicado en el llano central entre |a
latitud 36° sur ai norte de Linares y ios 38° 40'S al noroeste de Temuco a 300 y
600 m.s.n.m.
El régimen térmico de esta zona se caracteriza por poseer una temperatura
media anual de 14 °C , con una maxima media del mes més calido (Enero) de
28.8 y una minima media del mes més frio de (Julio) de 3.5 °C. El periodo libre
de heladas aprovechables es de 5 meses, Noviembre a Marzo. La suma anual
de temperaturas base 5°C , es de 3.300 grados - dias y base 10°C , de 1.600
grados - dias. Las horas de frio de Marzo a Diciembre llegan a 1.400. La
temperatura media mensual se mantiene sobre 8 °C excepto en Julic que es de
7.9°C.
El régimen hidrico se caracteriza por una precipitacion anual de 1.025 mm,
siendo el mes de Junio el mas lluvioso, con 217 mm.
La lluvia de lixiviacién 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 lluvias mas abundante todo el afic y con heladas mas intensas y frecuentes
durante el periodo de Abril a Noviembre.

3.4. Suelos .

Los suelos del campo donde se desamrolla la experiencia son de origen
volcanico de topografia ondulada de profundidad media 0.8 a 1.0 m, clasificados
en clase de uso lll de riego .

Para el establecimiento del ensayo se preparé el suelo en forma tradicional, con
una aradura a 30 cm, y luego dos rastrages para mullir el suelo, incorporando
una fertilizacién general que aportara sobradamente los nutrientes necesarios,
Esta fertilizacion conforme a las pautas de manegjo fue,

100.8 Kg. de N como fosfato de Amonio.
268.8 Kg. de P205 como fosfato de Amonio.
150 Kg. de K20 come Suifato 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.



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 finaimente.

Las plantas provenientes de Santiago se repicaron al lugar definitivo el 28 de
Noviembre 1996.

3.5.1. Riego en las parcelas de ensayo.

El riego se disefi® mediante un sistema de cinta de goteo, impulsado por una
bomba de pequefa, tamafic que pemmitia satisfacer plenamente las
necesidades de los cultivos. Se hizo un riego repontendo sobradamente las
necesidades de evaporacion, con una frecuencia diaria y una duracion de 45
minutos para todo el sector.

El agua que se utilizé fue de una noria .

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

3.5.3. Ficha esquematizada del manejo y establecimientc que se dic a las
distintas especies :

Especie Fechade Distancia Distancia | Densidad por Indice de
Siembra entre hileras | sobre hileras ha. cosecha
Albahaca 2312 0.6m 02m 83.300 60 ds/pl
Estragon 23107 1.2 0.38m 21.929 ¢/30 dias
Romero 23/07 1.2m 0.44m 18.939 Antes de flor
Salvia 2312 06m 0.35m 47 617 Dos cosechas
des/flor
Tomillo 2312 06m 0.16m 104163 Cuan(/ tallos/ ten
10 cm.
Mejorana 23/12 0.6m 0.28m 59.521 Dos cortes en
Febrero y Marzo
Menta 06/12/95 0.6m 0.31m 53.000 Tres cortes
Perejil 2312 -086m 0.13m 128.000 Tres cortes con
tallos de 10 cm.

No fue necesario realizar manejo sanitaric pues no se observd plaga ni
enfermedad visible.

Las plantas que no se pudieron establecer o que su desarrolio fue insuficiente
para la realizacion de muestras de congelado se adquirieron con distintos
proveedores.
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3.6. Pruebas de congelado.

3.6.1 Las pruebas de congelado se realizaron utilizando la infraestructura de la
empresa.

En ellas se probaron distintos métodos y distintas opciones, fratando de
determinar cual de ellas seria la que en definitiva se utilizaria para hacer las
muestras que se enviarian ai exterior.

Las plantas se seleccionaron cuidadosamente eliminando todas aquellas que
presentaran un dafio visible gue pudiera afectar su presentacién y/o
conservacion. se separaron aquelias que se veian adecuadas para el proposito
de obtener un producte de la mejor calidad.

Se lavaron con abundante agua, esperado el escurrimiento del agua en exceso,
se pusiercn en bandejas de cosecha acondicionadas con toalla de papel, para
su secado.

Se sometieron a distintos tiempos de escaldado, para comparar este proceso
con aquellas muestras sin escaldar.

Se considerd en este analisis las siguientes caracteristicas:

Conservacion del olor, aroma, presentacion, aspecto en relacién al producto
fresco.

3.6.2 Las variables a estudiar fueron:

3.6.2.1 Congelacién con y sin escaldar, para aqueilas especies que hubo duda
scbre este procedimiento.

3.6.2.2 Tiempos de escaldado.

3.6.2.3 Fonma de congelado. Entendiéndose por 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). Cebollines (cilindros). Cedrdn,
{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 adquirid material de distintos
proveedores, para obtener los objetivos del proyecto. Una vez conocidos los
procesos técnicos que permitian preparar las muestras, se incluyeron otras
especies que no estando inicialmente consideradas, por su interés actual, se
incorporaron al set de muestras a preparar, y que son las anteriormente
detalladas.

Se acompanan en el anexo N°1 las experiencias realizadas.
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4.-RESULTADOS 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 interés .

421 Acedera (Rumex scuiatusL.)

La Acedera de hojas redondas o sorrel es una hierba perenne, perteneciente a
la familia Polygonaceae. Originaria de Europa y Asia, es cultivada actuaimente
en Europa, especialmente en Francia, aunque también existen tipos silvestres
en Norteamérica. El nombre sorrel se deriva del antiguo mundoc Teuténico de
“sour” (agro).

La acedera es una romanza agria. Consumida en el antiguo Egipto y por los
romanos, es adn usada en aquel pais y en muchas ciudades europeas,
particularmente Francia. En Inglaterra fue popular en la Edad Medig, pero hoy
se |e conoce poco.

La acedera es refrescante, aunque amarga y agria. Se puede usar cruda en
ensaladas, para lo cual las hojas deben ser jovenes y tiemas. Para conservar su
sabor fresco, es conveniente cortarla con un cuchillo de acero y cocerla por un
tiempo minimo, en una olla que no sea de hiermo (ya que éste la pone negra y le
otorga un gusto metdlico 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, previamente cortadas. Esta pasta se emplea en |a preparacion de
carne de temero, cerdo, pescado o 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 &cidas que sus
antecesores silvestres.

La variedad francesa “Oseille Large de Belleville” es generalmente considerada
como la mejor variedad para propositos culinarios ya que forma una profusa
planta de hojas grandes y amugadas, siendo ademas apropiada para cultivarla
en sistemas forzados.

10
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Ademas la acedera cultivada con fines culinarios R scutatus L., existe otra
especie silvestre R. acetosa L., de iz pradera inglesa, cuyo follaje es de color
verde - amarillento paiido, que forma una mata espesa de grandes hojas.

Aspectos agrondomicos

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

Plantacién: 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 semillas y la dosis utilizada en siembra directa es de
20 Kg./ha. Las plantas son colocadas 15 cm aparte en hileras distanciadas 20-
30 cm.

Cultivo: Soio unos pooos cuidados son necesarios para mantener en buen
estado el cultivo, limpias con azadon y riego durante las épocas secas. Cuando
las plantas entran en floracién, las flores deben ser removidas, de esta forma es
posible que las plantas se mantengan productivas por 2 6 3 anos, generalmente
el cultivo es renovado cada cuatro afios o mas.

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

Aspectos bibliograficos

- 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 Overlcok Press.

- Thomson, D. 1980. Las plantas medicinales: guia practica ilustrada. Ed.
William AR. 220 p.
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4.2.2. Gilantro (Conandrum sativum L.)

El cilantro, coriandro o culantro es una planta anual herbacea, perteneciente a
la familia Umbeliferae. Originario de Europa Meridional, Mediterraneo y regiones
Nordicas, es cultivado en Marruecos, Rumania, Francia, Espafa, ltalia,
Holanda, Yugoslavia, Rusia, Asia menor, India, México, 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 fabricacion de licores.

La semilla de cilantro estd disponible entera o molida. Es usada como
saborizante en pasteleria, galletas, bolios y tortas. Comercialmente se emplea
para dar sabor a algunas cames procesadas. La semilla entera es un
ingrediente de las mezclas de especias para encurtidos. La semilla molida es un
constituyente det curry en polvo y de alifio para vienesas de cerdo, longanizas y
vienesas de vacuno y cerdo.

Aspectos botanicos

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

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

Flores: son pequefias, blancas o débilmente rosadas, sostenidas en umbelas
compuestas terminales, con 3 a 4 umbélulas paucifloras.

Fruto: El fruto es un ezquizocarpo esférico, de color café amariliento y con un
diametro de 3 a 5 mm. Esta formado por dos aquenios gue reciben el nombre de
mericarpios, gue pemmanecen unidos entre si al llegar a la madurez, cada uno
contiene una semilla simple.

Aspectos agronomicos

El cilantro es propagado por semillas.

Requerimientos de suelo: Requiere bastante humedad en el suelo. Es poco
tolerante a la acidez. El rango aceptable de reaccion del suelo va de pH 5.5 a
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Requerimientos de suelo. Requiere bastante humedad en el suelo. Es poco
tolerante a la acidez. El rango aceptable de reaccién del 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 fertilidad
media, la semilla es mas aromatica que en suelos fértiles.

Clima: Cuando se cultiva para hoja se adapta a condiciones de ctima frio,
tolerante a heladas débiles. Las temperaturas medias mensuales son: minima
12°, éptima 15-18° y la méxima 21-24 °C. En cambio para la produccién de
grano, requiere de un clima mas calurcsa. En Chile, el clima reinante en la zona
central (templado célido con estacidén 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
lleno en el lomo de un caballete, distantes 15 a 25 ¢cm. Se emplean alrededor de
17 a 22 Kg. de semilla/ha, aunque un autor sefiala que se utilizan 70 Kg./ha, en
un gramo hay aproximadamente 30 semillas. Cuando las plantas tienen de 2 a
3 hojas se ralean dejandolas a 20 cm sobre la hilera.

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

Cosecha: Las plantas son cosechadas manualmente para utilizar {a hoja cuando
alcanzan una altura de 20 a 25 cm, son tomadas en un mancjc y se cortan a
nivel det suelo, con un cuchillo, desde diciembre hasta febrerc o abril. Si el
proposito del cultivo es utilizar los frutos, €stos se cosechan cuando estan
completamente maduros (febrero), son secados y trillados, éstos desarrollan
solo entonces su aroma y sabor agradables.

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

Aspectos biblicaraficos

- Paredes, F. 1992. Prospeccion en Chile de Systole coriandn
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 | y Il. New York, US.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.
Fundacién Chile. 108 p.

423 Estragon (Artemisia dracunculus L.)

El estragbn o tarragén es una hierba perenne, perteneciente a la familia
Compositae, originaria del oeste de Asia y sudceste 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 estragdn francés. Su nombre genérico es el de la
diosa griega Artemisa a quien se le dedico y el especifico proviene del latin:
draco = dragén, serpiente, pues se creia que un ramito de estragén oculto en el
vestuario protegia al portador contra la mordedura de una serpiente, segun
Plinic, mientras que otros consideran que es por la forma serpenteada de sus
raices.

El estragén se utiliza en dos formas: las hojas y flores frescas o secas y los
extractos preparados por maceracion o digestion del estragén en vinagre. El uso
mas comun de las hojas es como condimentc 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 lo que es necesario conservarlas en recipientes herméticamente
cerrados para evitar que pierdan aroma y absorban humedad, pues son
altamente higroscopicas. Cuando se congela, su poder como condimento
aumenta a diferencia de otras especies como el gji, Ia pimienta y el anis.

De las hojas también se extrae la esencia para aromatizar el vinagre de
estragén, en el que se conservan pimientos, pepinillos (pickles), alcaparras, etc,
siendo ademas utilizado como aderezo de ensaladas, mayonesa y en la
preparacion de salsa tartara y mostaza francesa. La esencia también tiene usos
en perfumeria y licoreria.

El estragén puede reemplazar a la sal en las comidas de personas en

regimenes alimenticios especiales sin sal. También reemplaza a la pimienta y el
vinagre.
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En general, se cita at estragdn como sin aplicacion en la medicina moderna,
pero esta comprobado que favorece la secrecidn salival y estomacal, siendo asi
estimulante del apetito, ademas se le atribuyen propiedades antihelminticas, de
tonico cardiaco y contra el dolor de dientes.

Aspectos botanicos

La bibliografia muestra que bajc el nombre de estragén 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 estragén
mas conocidos son tres:

a)

b)

Estragon francés {Aremisia dracuncuius} es el mas difundido y cultivado,
se caracteriza por su notable aroma, atribuible al elevado contenido del
aceite esencial Estragdn. Tiene tallo erecto de 50 a 80 cm de aitura al
momento de la cosecha, muy ramificado con entrenudos de 1 ¢cm de
color verde oscuro. Las hojas son lanceoiadas, enteras, no pecioladas de
color verde intenso y brillante. Las plantas florecen, pero no producen
semillas viables.

Estragén aleman(A. dracunculus), también bastante difundido. El tallo se
asemeja una “paja hueca’, erecto, de seccidn esfercidal, altura de hasta
2 m, ramificado, con entrenudos de 3 cm. Las hojas son lancecladas,
lamina delgada, menos toscas que las del estragén francés. En el apice
de las ramificaciones principates aparece una inflorescencia en forma de
panoja de tendencia ramosa que produce semilla germinable.

Estragdn ruso (A. dracunculoides), se le atribuye menos aroma, mayor
altura y hojas mas asperas, menos brillantes y mas claras que el
estragén francés. Su tailo es erecto, pero no tan derecho como el de los
otros dos tipos, y surcado en toda su longitud. Tiene ramificaciones
similares al del aleman pero con ramas mas voluminosas y largas.

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

Hojas: Son dimorfas, basales trifidas, superiores lineales o lancecladas,
enteras o ligeramente dentadas, sésiles y glabras (con excepcion de
uncs pocos pelos capitados), verde brillante, de 3 a 10 cm de largo y
hasta 1 cm de ancho, nesviacion reticulada, pinnada.
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Flores: Son pequefias, amarillentas y se hallan agrupadas en capitulos
verdosos de aproximadamente 2 mm de didmetro, globosas y dispuestas
en pangjas terminales hojosas. Las flores generalmente son estériles. En
la parte sur de Sudamérica la planta no florece.

Aspectos agronomices

E! estragén se propaga generaimente vegetativamente, por esquejes o division
de raices.

Requerimientos:

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

Clima: Aunque es planta de clima templado, muestra mejor crecimiento en
ambientes calidos, secos y bien asoleados. En climas frescos o frios, las plantas
deben protegerse contra las heladas mediante algun tipo de cobertura o
“mulching’.

Preparacion del suelo: El terreno debe estar bien nivelado para evitar las
acumulaciones de agua que pueden causar pudriciones de raices, a las que el
estragon es muy sensible. Se recomienda plantar en camellones para facilitar el
escurrimiento del exceso de agua.

Plantacién: El cuitivo se inicia por division vegetativa de matas (esquejes) o
gajos de raiz. La distancia normal de plantaciéon es 70 cm entre hileras y 30 cm
sobre |a linea o bien 40 cm en ambos sentidos. Experimentos han demostrado
que el espaciamiento de 6030 cm produce plantas mas vigorosas con mayor
rendimiento de material fresco. La plantacién puede efectuarse en otofio o
primavera, siendo preferible esta uitma en las zonas mas frias (noviembre a
diciembre). Después de 3 6 4 anos el

cultivo debe renovarse.

Si se desea realizar un cultivo de almacigo-transplante se requiere 200 g de
semilla para establecer una hectarea (41.000 plantas), un gramo contiene
alrededor de 6000-7000 semillas y el almacigo debe ser realizado en
septiembre bajo invernadero.
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Fertilizacién: como todos los cultivos que duran varios afnos, es indispensable

un aporte de 30 a 50 ton de materia orgénica durante las labores preparatorias.
Anualmente se fertiliza con: 75 u de N, 80 u de ac. fosfrico y 120 u de K,O/ha.
Después de cada corta es muy conveniente un aporte suplementario de
nitrégeno, preferentemente en forma de nitrato de cal, a razén de 30 u/ha.

Labores culturales: Son necesarias escardas en primavera. Al iniciarse el
inviemo, la supresion de tallos y hojas preserva a la plantacion del frio y
asegura un estado sanitario correcto. En los grandes cultivos se puede emplear
herbicidas selectivos.

Enfermedades vy plagas: Si bien no existe bibliografia al respecto, se ha
observado que en zonas de suelos pesados y hiumedos hay dano de raices,
manifestado por pudricion radicular que finalmente determina el marchitamiento
de la planta. En las raices se observa un micelio blanco algodonoso
caracteristico. La presencia de nematodos se manifiesta por un amarilleo
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 o curativo, con aplicaciones
de productos en base a cobre.

Un insecto, de la familia de los iepiddpteros proveca 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 o durante ia
floracion. '
Cuando las hojas se recolectan para ser usadas come condimento ¢ hierba
aromatica, las ramitas tiemas se cortan cada 30 dias a partir de la primavera y
durante el verano. El corte debe efectuarse de 3 a 5 cm del suelo, dejando
algunas hojas. En Europa y los Estados Unidos se obtienen dos cosechas por
ano.

Otro autor sefala que Ia totalidad de |a parte aérea se recolecta de una sola vez

el primer afo y dos veces, a partir del segundo ano de vegetacion. 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 tonvha, El
primer ano de vegetacion los resultados son reducidos y no se superanlas 36 5
tonha de planta fresca. A partir del segundo afio pueden alcanzarse
producciones de 12 a 15 ton/na de planta fresca. Los rendimientos promedio de
material seco son de 1.500 Kg/ha.

Aspectos bibliograficos

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

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

- Lopez, C. 1988. Plantas aromaticas y condimentarias. El Campesino
119(10).42-60.

- Parry, J. 1969. Spices. Vol | y Il. New York, US.A Ed. Chemical
Publiching Co. 245 p.

- Prakash, V. 1890. Leafy spices. Boca Raton, Fla, CRC.

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

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

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

424 Orégano y Mejorana

Tradicionalmente bajo el nombre comin de “oréganc’y el nombre cientifico

Onganum vulgare se incluye una serie de especies como: Onganum vuigare sp.

vulgare y viride, O. Majorana, O. appiii {Domin) Boros. Sin embargo O. vuigare
sélo corresponde a uno de los tantos “oréganos” cultivados.
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El orégano mas ampliamente difundido y cultivado comerciaimente en Chile,
corresponde a la especie O. applii (Domin) Boros, que es un hibrido entre
Onganum majorana x Origanum vulgare ssp. vuigare.

Las diferencias morfoldgicas que permiten reconocer esta especie son las
caracteristicas de los drganos florales, principalmente los dientes calicinos, por
su forma, borde y el tipo de pelo en tallos y pedunculos.

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

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

Oftras diferencias entre el orégane y la mejorana sen las siguientes: Criganum x
appfii posee una inflorescencia erecta de cimas muy contraidas, formando
epicastros terminales densos, de 1-4 cm de longitud; corola rosada, raramente
blanca, de 4,5-5 mm de longitud; hojas aovadas a elipticas, de borde entero a
subdentado, de 8-20 mm de longitud * 3-9 mm de anchg, 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 3,544 mm de longitud,;
hojas elipticas, redondeadas, de borde liso, de 13-35 mm de longitud * 11-30
mm de ancho, con peciclos de 10 a 15 mm de longitud y de color verde-
grisaceas.

4.2.5 Orégano (Onganum appli (Domin) Boros)

El orégano comun es una planta herbacea nistica y perenne perteneciente a la
familia Labiatae. Originaria de la regién Mediterranea, ceste asiatico y Meéxico,
es cultivada en Espafa, Francia, Italia, Yugoslavia, Albania, Grecia, Turquia,
México y Argentina.

Se usa para sazonar sopas, cames, pescado, platos con huevo, salsas de
came. Sus aceites esenciales se usan en la elaboracidn de licores y fragancias
para productos cosméticos.
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Posee usos medicinales como digestivo, carminativo (reduce y expele los gases
intestinales), expectorante del catarro bronquial, antiséptico de las vias
respiratorias, sedante del sistema nervioso y antiespasmaédico.

Aspectos botanicos

Planta perenne usualmente cultivada como anual, de 50 a 70 cm de altura. Su
raiz es muy ramificada y sus tallos son cuadrangulares con un matiz rojizo,
ramificados sblo 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 iongitud y 3-9 mm de ancho, con peciolo 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 © rosadas-lildceas dispuestas en racimos terminales.
Inflorescencia erecta de cimas muy contraidas, formando epicastros terminales
densos de 14 cm de longitud. Caliz infundibuliforme, achatado, 3 mm de largo,
con dos labios: labic superior ensanchado con 3 dientes triangulares de apice
obtuso, labio inferior con dos dientes deltoides. Corola rosada, raramente
bianca, de 4,5-5 mm de longitud extema e intemamente vellosa. Bracteas 5,5
mm largo y 3,5 de ancho.

Aspectos agrondmicos

Se adapta a varios tipos de suelo, incluso pedregosos, siempre que tengan
buen drenaje, los mejores son los sueltos, areno-arcillosos. Tolera pH alcatinos,
pero nc en exceso. Se cultiva bien en climas templados y templados-calidos,
soporta heladas y veranos calidos, la exposicion del cultivo debe ser a pleno sol.
Riego moderado.

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

Plantacién: El cultivo se establece por el sistema de almacigo-+ransplante. Los
almacigos son realizados a fines de inviernc o principios de primavera, desde
julic-agosto a octubre. Transcurren 14 a 23 dias a gemminacion. Un .gramo de
semillas contiene de 2900 - 3100 semillas y se utilizan 200 g de semilla en
almacigo para establecer una hectarea. El transplante se realiza

aproximadamente 53 dias desde la siembra, en octubre. Las plantas son
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colocadas cada 30-40 cm de distancia, en hileras separadas 60-80 cm entre si o
bien en cuadrados de 20 a 30 cm.

Cultivo : Se recomienda aplicar 100 Kg de ureathalano y 4 ton de estiércol de
cabra cada 1 ¢ 2 afios. El orégano comienza a producir a partir del primer ano y
entra en plena produccion desde el tercero, realizando 1 a 3 cortes por afo. La
duracion comercial det cultivo es de 4 a 5 anos.

Cosecha: Se cosecha para seco en el momentc que empieza la floracion. El
primer afo se realiza un corte a fines de diciembre y tal vez otro en marzo; a
partir del tercer ano el primer corte se hace a fines de noviembre, el segundo en
febrero y puede haber un tercero en marzo o abril. Los cortes son realizados
segando las plantas a 10-15 cm del suelo.

Rendimiento: El primer afio se obtienen 1,8-2 ton de hojas e inflorescencias
frescas/ha y 800 a 1000 Kg/ha de material seco, alcanzando en el tercer afio un
rendimiento de 3000 a 4000 Kg de material seco /ha.

Aspectos bibliograficos

- Montoya, E. 1994. Orégano. Un viejo conocido, ahora bien cotizado.
Rompecabezas tecnologico. Afio 1, n® 2. Argentina.

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

- Veghazi, E. 1989. El orégano. Norte agrofruticola 2(8):21-23.

- Xifreda, C. 1983. Sobre orégancs cultivadcs en Argentina. Kurtziana
16:133-148.

Condiciones de almacenamientc postcosecha : 33-35 °F, 9598 % HR,
levemente sensible al etileno.
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Aspectos de produccién de orégano congelado :

Tipo de producto PESONETO PESO BRUTO CAPACIDAD
(Kg) (Kg) (m)

corte pequerio 15,75 16,7 06

corte mediano 13,5 14,45 06

426 Mejorana (Majorana hortensis (M.)

La mejorana o majerana dulce es una planta herbacea perenne perteneciente a
la familia Labiatae, originaria del Mediterraneo. Cultivada actualmente en
Francia, Alemania, ltalia, Marruecos, Espafna, Hungria, Libano, Meéxico y
Estados Unidos.

Puede ser usada como hierba fresca o seca y es apta para ser congelada en
forma rapida. Su sabor es asociado al tomillo, con el cual puede ser mezclado o
reemplazado, su perfume es mucho més dulce y aromético que éste, aunque
puede perderio mas facilmente, por lo que se recomienda adicionarla un tiempo
antes de terminar de cocinar o 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 fabricacién de salchichas.

Es estimulante, carminativa, diaforética, emética y ténica. Su aceite volatil es
usado como un estimulante aromatico en colicos, dispepsia, flatulencias y
dismenorrea.

Aspectos botanicos

Planta de 20 a 45 cm de altura, caracterizada por producir nudos muy pequenos
y presentar pelos antrorsos en tallos y pedinculos.

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: pequefnas blancas o rosa palido dispuestas en racimos terminales.
Inflorescencia globosa a terdgona, cilindrica, de 6-20 mm de longitud, con caliz
bractecide, profundamente abierto sin dientes, apenas lobulado, la corola es
blanca de 3,5-4 mm de longitug, pubescente.
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Aspectos agronomicos

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

Se cultiva bien en suelos [livianos con condiciones de clima temperado y
asoleados.

Plantacion: Si el cultivo se realiza por siembra directa, ésta es efectuada al
voleo en octubre o noviembre, utilizando una dosis de 8-12 Kg de semilla/ha.

Cuando el cultivo se establece por almacigo-ransplante, los almacigos son
sembrados en agosto-septiembre en invemaderc. Transcurren 21 a 28 dias a
germinaciéon. Un gramo de semillas contiene de 2900 - 3100 semillas y se
utilizan 200 g de semilla en almacigo para una hectarea. El transplante se
realiza en octubre, en cuadrados de 20 a 25 cm.

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

Rendimiento: 3 ton/ha de hojas secas.

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. Food Trade
Press, Orpington, England.

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

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

23



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

- Xifreda, C. 1983. Sobre orégancs cultivados en Argentina. Kurtziana
16:133-148.
Condicicnes de almacenamiento postcosecha : 33-35 °F, 95-88 % HR, sensible

al etileno.

Aspectos de produccion de mejorana congelada :

Tipo de producto PESO NETO PESC BRUTO CAPACIDAD
(Kg) (Kg) . (m)
mejorana 14,85 16,2 0,6

427 Perifolio (Anthnscus cerefolium L. (Hoffm.)

Perifolic o chervil es una planta anual herbacea que pertenece a la familia
Umbeliferae. Originarioc de regiones del Mar Negro, Mar Caspio de Rusia
meridional y oeste de Asia templado. En Europa, se cultiva principalmente en
Francig, en Inglatemra no es cultivado con fines comerciales, sélo es visto en
jardines privados. El mercado de América del Norte se abastece de productores
de Estados Unidos, principalmente de California.

El aroma y sabor del perifolio seco evaca a mezcla de alcaravea y anis, con un
higero matiz del sabor de la pimienta. Suave y mas aromatica que el perejil, ha
sido llamada “el perejil del gourmet’. Las hojas, muy decorativas, son usadas
para sazonar sopas, cames, omelette, ensaladas, rellenos para pollo, pescado y
mariscos.

Dado que pierde parte de su aroma por desecacion, el cual se destruye también
por calentamiento intenso, se emplea preferentemente en forma fresca, picada
fino y esparcidas sobre pescado, pollo, platos de huevo, guisos y ensaladas.

Las hojas secas son usadas en rellenos. Es apreciado en mezclas (“finas
hierbas”) por 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 diuréticas y estomacales.
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Aspectos botanicos

La planta de perifolio es muy similar a2 la de perejil, pero mas delicada, recuerda
a éste en su habito de crecimiento. La planta comunmente alcanza una altura de
45 a 60 ¢cm, pero bajo cultivo comercial el rango es de 25 a 30 cm de altura al
llegar a madurez.

Hojas: Hojas compuestas, levemente rizadas, ligeras, follaje tipo calado como
helecho, segmentadas y pequefias de 16a25cmdelargoy 1,6 a2 cm de
ancho, nervadura reticulada, pinnada, color verde brillante, claro, palido.

Flores: Blancas dispuestas en umbelas compuestas terminales de 3 a 5
bracteas delgadas. Las umbelas laterales son sésiles y las terminales
pedunculadas. El involucro esta compuesto de 1 a 3 bracteas, los involucelos de
2 a 3 bracteas. El involucro esta a veces ausente.

Aspectos agrondmicos

E! perifolic se propaga por semilla. Es un cultivo bajo. Es poco exigente en la
calidad del suelo, pero prefiere suelos humedos y fertiles.

Siembra: La semilla es sembrada en agosto y septiembre o bien se siembra en
intervalos mensuales desde septiembre a abril, en lineas distanciadas 20-25 cm
y las semillas colocadas en forma rala 15 cm aparte.

Las plantas se benefician con riegos frecuentes o que promueve una alta
proporcién de hojas de buen tamano para cosechar como. Un abastecimiento
invernal de perifolioc puede ser obtenido con semilla sembrada en cajones y
mantenidos en un invernadero caliente, perc no en condiciones calidas y secas.

Cosecha: Se cosechan las hojas lo mismo que las de pergjil, 90 dias después
de siembra (en verano), cosechando frecuentemente en forma abundante,
evitando la floracién, favoreciendo asi una nueva cosecha de hojas. La planta
es cortada casi a nivel del suelo cuando se cosecha.

Rendimiento: 20-25 ton/ha de hojas frescas.

25



Aspectos bibliograficos

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

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

- Parry, J. 1969. Spices. Vol Il. 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.
Fundaciaon 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 pequerio arbusto perenne perteneciente a la familia LLabiatae. La
planta de salvia es nativa de la regidn Mediterranea, especialmente de
Yugoslavia, Turquia e Italia. Es cultivada en Espana, Htalia, Yugoslavia, Grecia,
Albania, Turquia, Inglatemra, Canada, Estados Unidos. En la Edad Media se
preparaba con sus hojas la bebida caliente mas usada en Europa hasta la
llegada triunfal del té, desde la China. Su nombre proviene del latin “salvare”, al
usarse como medicamento.

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

Entre las hierbas, Ia salvia es probablemente la mas usada para sazonar guisos
de cames, en mezcla con otras especias. Su aroma es fuerte, sobretodo cuando
las hojas son molidas y su gusto es algo amargo. Se expende en hojas enteras,
cortadas (frescas y desecadas), en polvo grosero (por raspado) y fino.
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Las hojas frescas son usadas en ensaladas y sandwich. Las hojas jovenes son
encurtidas y son a menudo usadas para hacer té. La salvia es utilizada junto a la
cebolla para rellenar gansos y cerdos, en la preparacion de salchichas de fuerte
sabor, aunque no usuaimente comercializadas. En la cocina alemana, la salvia
resalta sus caracteristicas con anguila. En la cocina francesa se usa
ocasionalmente pero rara vez como un sabor dominante. En ltalia, mezclada
con laurel y romero, se usa particulammente para sazonar €l higado y la came de
temera. En el Mediteraneo las hojas son usadas para envolver pdjaros
pequenocs que luego son asados.

La hierba se utiliza en la fabricacidn 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.

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

Aspectos botanicos

Existe un gran numerc de variedades de salvia, las cuales difieren
encrmemente en su sabor y muchas de ellas pueden ser utilizadas con fines
decoratives més que culinarios. En la literatura abundan nombres como: salvia
pina, lavanda, ajenjo, de Graham y de Gregg (México), de Chipre, roja, hoja de
fresno, etc.

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

La planta de salvia alcanza una altura de 30-80 cm, de la raiz primaria, a
menudo lefiosa, se producen los tallos erectos, leficsos cerca de la base y
herbaceos en el apice, los cuales son densamente vellosos y cuadrados.

Hojas: Hojas opuestas, verde grisaceo-plateado, aovado lancecladas, apice
agudo, de 8,5 cm de largo y 2,5 cm de ancho, peciolo largo y brillante, textura
granulosa, margen finamente crenato, nerviacidn reticulada, pinnada,
densamente pubescente pero no lanoso, textura suave y aterciopelada,
punteado glandular.
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Flores: Pequenas flores azules o viclaceas, dispuestas en verticilos en grandes
espigas terminales, con caliz y coroia bilabiades. La planta florece temprano en
primavera.

Aspectos agrondmicos

Se propaga usualmente por mugrones. Las semillas por regla no germinan bien
y ramas (filamentos) pobres se obtienen usualmente como resultado. Aunque la
planta es perenne, llega a ser lefcsa y se expande mucho, por lo que es
preferible acodarla y replantarla cada ciertos afios, en &ptimas condiciones el
cultivo subsiste 5 a 7 afios.

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

Plantacidn: Se realiza a una distancia de 75 a 105 cm entre hileras y 38 a 60 cm
sobre |a hilera. La distancia depende de |a fertilidad del suelo, en los mas fértiles
se usa la distancia mayor. El tamafo y el vigor de las plantas se ve
incrementado por el uso de “muiching”.

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

Cuando las plantas son propagadas por division, plantas completamente
desarrolladas son usualmente enteradas en abril, dejando sélo los apices
expuestos. Las raices se producen de los tailos y en el octubre siguiente, las
plantas son levantadas, divididas en pequefios frozos con raices desarrolladas y
puestas dentro de envases permanentes en un sitio fresco. Una altemativa es
dividir las plantas necesarias en marzo y no enterrarias después.

Las variedades que florecen pueden ser propagadas por semilla (un gramo
contiene de 100-150 semiillas), los almacigos se preparan en camas, sembrando
en octubre con dosis de 4-5 Kg/ha y transplantadas en otofio a distancias 75*30
cm. E! cultivo es cosechado a comienzos del verano del afno 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 definitivo. La
siembra se realiza en octubre en hileras distanciadas 60 cm y se lleva a cabo un
corte en otoro. En el ano siguiente un corte es tomadc en primavera y otro en
otofio, después de los cuales las plantas pueden ser usadas como plantas
madres para propagar o descartadas.

Existe un interés 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 rotacion y eliminacion de la cosecha
manual ya que el cultivo se presta para ser cosechado mecanicamente. Por otro
lado, la seleccidon manual en la linea calibradora puede ser necesaria para
control de calidad del producto final, otra desventaja seria la baja relacion hoja:
tallo en comparacién con la cosecha manual de cultivos perennes, donde
naturalmente los tallos son menos lefiosos. El 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 o quizas aplicade en el periodo de dormancia (2,8 | producto/ha).
Se recomienda el uso de Simacina en pre y post plantacion. Propachlor (4,5 Kg
iafha) después de plantacién en marzo ha mostrado buenos resuitados en el
control de malezas anuales.

Enfermedades: La salvia no esta sujeta a patdégenos como nematodos, pero
cuandce es tomada debe cuidarse el usc de tiera que contenga estos
organismos. Se cita a Verficilium 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 Qidium sp. Mildi polvoriento.

Fertilizacion: Se realiza una aplicacion anual de nitrégeno en primavera, en un
rango de 100-150 Kg/lha, el nivel y época de aplicacion dependen del vigor del
cultivo. Aplicaciones de fosfato de potasio y magnesio para un suelo promedio
son del orden de 125 P;0s, 150 K0, 50 Mg. Si el cultivo se mantiene por 4
anos, las aplicaciones de fosfato pueden repetirse en el ctofio del segundo afo.

Cosecha: Hay una limitada demanda por salvia fresca y ésta es satisfecha por
unos pocos productores que cortan el cultivo desde temprano en primavera
hasta que arremeta el inviemo severo. Generalmente se cosecha de mayc a
julic.
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La salvia puede ser cosechada durante el otofio del primer afo, dos o tres
cosechas anuales pueden realizarse de alli en adelante. La primera cosecha
usualmente se hace cuando las plantas comienzan la floracidn. Una sequnda y
tercera cosecha pueden realizarse entre este periodo y el tiempo de heiadas,
dependiendo de la estacién de cultivo. La recoleccidn de hojas es preferible en
la tarde, ya que en este periodo del dia hojas y flores contienen el méximo
concentracion de aceite esencial.

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

Aspectos bibliograficos

. danick, J., Simons, J.E. 1890. Advances in new crops. Portiand, Oregon,
USA Timber Press.

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

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

- Parry, J. 1969. Spices. Vol Il. 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,

US.A The Overlook Press.
- Thomson, D. 1980. Las plantas medicinales: guia practica ilustrada. Ed.
William AR 220p.
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429 Albahaca {Qcimum basilicum L.)

La albahaca es una hierba anual, perteneciente a la familia Labiatae, originaria
de Asia Central, noroeste de India e Irdn. Cultivada comercialmente en Egipto,
Francia, Hungria, Marruecos, Estados Unidos e India, con propésitos 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 por desecacion y
molienda, por lo que es preferible usarla fresca y picada o a lo sumo como polvo
grosero. Puede ser congelada en bolsas de polietileno después de haber sido
escaidada momentaneamente en agua hirviendo.

No se emplea en grandes cantidades, se usa como aderezo de cames, sopas,
pescado, ciertos quesos, ensaladas, y pastas de tomate producidas en ltalia. A
menudo es usada como sustituto del oréganc en pizzas especiales, salsas de
espagueti, queso en cacerola y hortalizas como berenjena, pepino, arvejas,
zapallo y poroctos verdes.

E! aceite esencial de albahaca, extraido via destilacion por vapor desde las
hojas y apices, es usado para sazonar comidas en mezcla con otras especias,
en la fabricacién de productos dentales y orales, bebidas no alcohdlicas, licores,
perfumes, en rituales y en medicina tradicional. Se ha demostrade que posee
constituyentes biologicamente activos que son insecticidas, nematicidas,
fungicidas o con propiedades antimicrobioldgicas.

La planta es considerada estomacal, alexifarmaco, antipirética, diaforética,
expectorante, carminativa, estimulante, y pectoral. El jugo de sus hojas se
considera Util en tratamientos de dolor muscular y es un remedio comun para la
tos. Posee un sutil efecto narcético y alivia ia irmtaciones en la garganta. Es
usado como una aspersién nasal y es un remedio para el dolor de cidos. La
planta es usada en medicina homeopatica.

Aspectos botanicos

El género Ocimun incluye 50 a 150 especies de hierbas y arbustos de las
regiones tropicales de Asia, Africa y América Central y del Sur.

Polimorfismo y polinizacién cruzada bajo cultivo dan crigen a un numero de

subespecies y variedades que difieren en altura, habitat y crecimiento, grado de
pilosidad, color de taflos y tamafio de sus hojas y flores.
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QOcimun basificum incluye variedades como:

- hoja pequefia 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 pequefia, es muy pungente (picante). A pesar de
haber tantcs cultivares, existe poca informacién disponible de los componentes
del aceite esencial, responsable del sabor y aroma de la planta.

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

Hojas : Son suaves y lustrosas. Las hojas maduras son ovadas, lancecladas,
cucuminadas; las variedades de hoja grande alcanzan airededor de 10 cm de
largo y poseen el margen indistintamente serrado, mientras que Ias de hoja
pequeria alcanzan de 1 a 5 cm de longitud sin peciolo (2 cm) y 2 cm de ancho,
siendo su margen finamente serrado. Poseen nerviacion reticulada, pinnada;
puntuacion glandular, en la cara inferior, a lo 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-azulado o purpura claro.
Céliz grande, alrededor de 7 mm de longitud, gamosépalo, imegular, con un
lobulo inferior con dientes iguales, dos I6bulos superiores profundamente
hendidos y un gran Idbulo labiado anchamente cordato. La corola, a veces
presente, es pequena, verdosa y poco llamativa.

Aspectos agrondmicos

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

Siembra ;. En inglaterra, la siembra en invernadero se realiza en septiembre y en

campo a mediados de noviembre. En California, la plantacion se realiza en
octubre. Transcurren de 10-20 dias a germinacién. Se utilizan 3 Kg de
semilla‘ha y en un gramo hay de 700 a 800 semillas. El transplante se realiza
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generalmente a 30 cm de distancia, en hileras distanciadas 40 cm. Otro autor
recomienda como éptimo un espaciamiento de 40 * 60 cm.
El cultivo se cierra cuando alcanza una altura de 0,5 a 1 metro.

Cosecha : En general, la cosecha de hojas comienza 60 dias después de
plantacion, realizandose cada dos meses 3 a 4 cosechas. En India, el cultivo
esta listo para cosechar 75 a 90 dias después de plantacién, realizando varios
cortes durante la estacion.

En California se efectian 4 cortes/ano, desde diciembre hasta abril.

Se cosecha a comienzos 0 durante la floracidn 0 adn otra vez durante la
maduracién de los frutos, cuando el propdsito del cuitivo es destilar los aceites
esenciales.

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

Aspectos bibliograficos

- Janick, J., Simons, J.E. 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 Il. New Yoark, U.S.A. Chemical Publiching Ca.
245p.

- 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 : 4042 °F, 8598 % HR,
levemente sensible al etileno.
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Aspectos de produccion de albahaca congelada :

tipo de producto PESONETO PESOBRUTO CAPACIDAD
(Kg) (Kg) (m}
corte pequeno 20,25 212 0,6
corte grande 17,1 18,02 0,6
corte super fino * 20,25 21,2 06
para pesto corte pequefio * 20,25 21,2 06
para pesto corte grande * 18 18,95 0,6
* escaldado

4.2 10 Eneldo (Anethum graveolens L.)

El eneldo, dill 0 aneto (aneth) es una planta herbacea anual, perteneciente a la
familia Umbeliferae. Originaria de Europa mendional y ceste de Asia, es una de
las muchas hierbas mencionadas en los papiros egipcios de Ebers vy
actualmente se cultiva en numerosos paises.

Es una hierba que se prepara caliente, en especial las semillas, que tienen
distintc gusto que las hojas. En la cocina se usa la hierba fresca para aderezar
sopas, salsas y ensaladas, especiaimente pepinos. El calor y la desecacion
modifican su aroma.

Los frutos y su aceite esencial son principalmente usados como un arminativo
especialmente en mezclas 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 delgada y fusiforme. Su tallo, fino y estriado con rayas
longitudinales verdes y blancas alcanza una altura de 60-100 cm.

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 pequefas
flores amarilias.

Fruto: Los pardos frutos elipticos, divididos en dos mitades, tienen costillas
pronunciadas.
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Aspectos agrondmicos

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

Siembra: Se establece por siembra directa en dos epocas, en septiembre o
febrero para obtener hoja y en septiembre (o temprano en octubre) para fruto, a
una distancia de 30 cm en hileras separadas 20-30 cm. La dosis recomendada
es de 8 - 11 Kg de semilla /ha y en un gramo hay 500 - 700 semillas. Es
necesario cuidar ef enmalezamiento para obtener buenos rendimientos.

Cosecha: Las plantas son cosechadas para ser utilizadas como hierba en
noviembre o abril de acuerdo a la fecha de siembra. Si el propésito del cultivo es
utilizar los frutos, es cosechado por corte cuando los primeros frutos se tornan
pardos a mediados de febrero. En épocas secas es aconsejable segar por la
mafnana o tarde en la tarde cuando las plantas estan humedas con rocio para
minimizar las pérdidas por fractura.

Rendimiento: El rendimiento de frutos es alrededor de 800 Kg/ha.

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 quimica y tecnologia de alimentos y en el arte culinario. Ed.
Fundacion Chile. 108 p.

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

4.2.11 Menta (Mentha piperita L.)

La menta es una planta herbacea y perenne que pertenece a la familia Labiatae.
Existen muchas especies de menta generalmente nativas de regiones
templadas del viejo mundo, particularmente de la regién Mediterranea y el oeste
asidtico, ha sido naturalizada en los climas templados del mundo, tanto en el
hemisferio norte como en el sur. Cultivada en algunas partes de Asia, Estados
Unidos (California, 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, ocasicnalmente 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 sabor a goma de mascar, confites, pasta de dientes, medicinas,
fricciones y jarabes. Es también satisfactoria para congelado répido.

Las hojas son aromaticas, estimulantes, carminativas y antiespasmadicas, su
infusion es usada en casos de vomitos, colitis, colera, diarrea, flatulencias, etc.
El aceite de menta piperita es un excelente caminativo y un estimulante
gastrico. Usado como antiséptico y desodorante. Externamente es aplicade en
casos de reumatismo y neuralgia.

Aspectos botanicos

La clasificacion de las mentas es dfficil ya que las especies son facilimente
hibridizables. Esto ha llevado 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
mds comun, prefiere lugares humedos. Su saber es también agradabie 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 sabaor.

La planta alcanza 30 a 90 cm de altura, sus hojas son largas y angostas
lancecladas a ovadas - elipticas, apice agudo, de 3,5a9cmlargoyde 1,3a2,5
cm ancho, no pecioladas o con peciclo 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 perc en menor grado, no dejando la sensacion de frescor como
la menta piperita.

Las flores son de color malva y se mantienen sélidamente apretadas en una
espiga elongada o mas raramente en una cabeza redonda-elongada.
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Usada para sazonar goma de mascar, pasta dentifricas, preparaciones
farmacéuticas y en confiteria. El 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, camminativa y antiespasmddica. Una
infusién duice de esta hierba es usada como un remedio infantil contra vémitos y
bronquitis.

Mentha pipenta (peppermint, hierbabuena, menta piperita, yerbabuena) : hibrido
entre M. aquatica y M. spicata. De origen europeo, se ha naturalizade desde
Coquimbo a Valdivia. Es |a especie mas cultivada en el mundo, cuyo producto
final es el aceite, producide por glandulas de hojas y tailos. Difiere de las
especies silvestres en que su aceite esencial tiene una mayor concentracion de
mentol, lo que le da sus propiedades refrescantes.

La planta de peppemmint es algo mas alta y mas rojiza que spearmint,
alcanzando 60 a S0 cm de altura. Sus hojas son redendeadas, verde brillante,
claramente pecioladas y mas pungentes en gusto que spearmint.

Las hojas de peppermint tienen un aroma algo dulce y gusto pungente, porque
el aceite esencial contiene mentol que tiene accion anestésica y causa una
sensacion 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 usualmente estan referidas a la menta piperita negra
{var vulgaris) que tiene los tallos negros y es la mas cultivada por su rusticidad,
y la menta piperita blanca (var officinalis), con tallos verdes, caracterizada por
ser més pequefa.

De éstas, la blanca tiene reputacién de tener mejor sabor, ser mas fina 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, por
ser susceptible a serias infecciones que no hacen rentable el cultivo y ha sido
reemplazada por |la variedad negra que es mas resistente.

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

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

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

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

Flores : pequenas, color lila o purpura palido, dispuestas en cabezuelas
formando una larga espiga terminal. Caliz gamosépalo, pequefio de cerca de 3
mm de largo, corola a veces presente, gamopétala, 4 estambres, estilos con
estigma bilobulado.

Aspectos agronomicos

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

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

Requerimientos:

Suelo: Prefiere los suelos fértiles, de consistencia media {francos) a sueitos,
textura arcillo arenosa o franco arenosa, bien drenados. En los suelos
compactos, pobres y los poco profundos se desarrolla deficientemente y se
producen pudriciones de tallos y raices, adquiriendo menor resistencia a
enfermedades y plagas.

El pH ideal esta en el rango 55-6,5.

Clima: Templado o templado calido, con una temperatura promedio anual entre
14,5 y 18°C, con lluvias abundantes 1.065 mm anuales y buena luminosidad.
Aunque es muy sensible al frio y se hiela faciimente, resiste mejor las bajas
temperaturas que los grandes calores. Por estar dotada de raices 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.

Plantacién: En primavera, las plantas provenientes del vivero, de 15 cm de
altura, se plantan a una distancia de /0 cm entre hileras y 30 cm scbre la hilera,
con una densidad de 40-50.000 plantas/ha.

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

Los rizomas se colocan en lineas separadas 20 a 30 cm entre si, uno a
continuacidén de ofro (aproximadamente 15 cm). Con un metro cuadrado de
rizomas se plantan unos 10 m’ de terreno definitivo. Nommalmente se hace
durante septiembre y octubre, preferentemente no después de mediados de
octubre, en algunas zonas también en otofo.

Fertilizacion: Es necesario fertilizar el suelo previo a la plantacién, si el fasforo
disponible es menor a 100 Kgha y si el potasio es inferior a 400 Kg/ha. Se
recomiendan aplicaciones de 30 a 38 tonha de estiércol o compost previo a la
plantacion, mas 225 Kg de sulfato de Amonio, superfosfato o sulfato de potasio.
También 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 afo se aplica 20-25 Kg de nitrégeno/ha cuando las
plantas tienen de 20-25 cm de altura. En plantaciones ya establecidas la
aplicacion de fertilizantes se hace antes de la brotacion de primavera,
dependiendo del analisis de suelo.

En Chile se han empleado 96 u N (salitre}, 150 u P,Os (SPT) y 50 u de K;0
(sulfato de potasio) por hectérea.

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

Después de cada corte es bueno aplicar 75 Kg/ha de N.
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Control de malezas: Dos herbicidas estan registrados para su uso en menta:
Terbacil pre o postemergente en primavera y Bentazén en postemergencia.
También son citados: Lenacil en pre y postplantacién y Chioroxuron y Simacina,
cuando se establece el cultivo.

Enfermedades: Hongos: Verticillium dahliae.

Roya: Puccinia menthae. Es importante sefialar que cuando existe ataque de
acaros o roya se producen defoliaciones severas, ademas de adelantarse ia
época de corte.

Plagas: Gusanos del suelo, que atacan plantas jovenes a la altura del cuello o
roen las raices. Mosquita bianca de los invemaderos. 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
floracién), si es un cultivo de gran extension, ctros autores sefalan que es
oportuno comenzaria cuando la floracién ha llegado a un 50% ¢ mas o bien
cuando el color de las flores pasa del azul plomizo al azul oscuro.

El primer corte se efectia generalmente a fines de primavera y principios de
verano. Es posible realizar un segundo corte en otofio 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). El
corte se realiza cortando la planta muy cerca del suelo, con hoz, guadafa o
maquina segadora, si el terreno o permite.

Rendimiento: En promedio 7,5 ton de materia verde (hojas). Espana: 60
manojos de 20 tallos!mz, en el primer corte, aumentando en los sucesivos, hasta
alcanzar el maximo en el tercer afno.

Aspectos bibliograficos

- Gallardo, Y. 1993. El cultive de la menta. Investigacion y Progreso
Agropecuario, Quilamapu. N°S5.

- Ltees, 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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- Lopez, C. 1988. Plantas aromaticas y condimentarias. El Campesino
119(10):42-60.

- Parry, J. 1969. Spices. Vol Il. 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 quimica y tecnologia de alimentos y en el arte culinario. Ed.
Fundacién 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.

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

Aspectos de produccion de menta congelada :

Tipo de producto PESO NETO PESQ BRUTQ CAPACIDAD
(Kg) (Kg) {m)
menta 11,92 13,05 C6

4.2.12 Perejil (Petroselinum sativum Hoffm.)

E! perejil es una planta herbacea bianual perteneciente a lafamilia Umbelliferae.
Originaria del Mediterréneo oriental europeo se cree nativa de Sardinia. Es
cultivada en Europa y América del Norte. En Estados Unidos se cultiva casi
exclusivamente el perejil crespo, mientras que en otros paises es poco conocido
y se cultiva preferentemente el perejil liso.

El perejil es usado para sazonar sopas, platos preparados con carne, pescado u

hortalizas, salsas y ensaladas. Las hojas son empleadas para hacer te y para
adornar los platos.
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El jugo de perejil es rico en vitamina C, yodo y carotencs. El té es carminativo y
diurético. 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 erecta, glabra de 65 cm de altura. Su raiz es pivotante de 46-60
cm de profundidad

Hojas: pinnaticompuestas, compuesta de 3 Iébulos, cada uno dividido en
pequenos lébulos dentados o segmentos, rizadas y de color verde brillante. En
roseta muy pecicladas.

Flores. se producen al segundo afo, son pequeras, de color blanco y se
sostienen en una umbela terminal compuesta.

Aspectos agrondmicos

El perejil es un cultivo bajo. A pesar de ser bianual, es cultivade como anual,
produce un abundante follaje en el primer afoc, que es cosechado en varios
cortes de hoja. Se propaga por semilla.

Suelo: Requiere suelos de textura media, ricos en materia organica. Es
moderadamente tolerante a la acidez del suelo, un pH adecuado es 5,56.8.

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

Fertilizacién : 75 u N/ha en primavera al establecimiento y 50 Kg/ha después de

cada corte. 100-150 u de N, 90 de P205 y 150-200u K20.

Siembra . El perejil se siembra durante todo el afo. En las siembras en escala

comercial se prefieren las de verano a comienzos de otorio (febrerc-marzo) y las
de primavera (septiembre).

La distancia entre hileras varia de 25 a 60 cm y sobre la hilera de 10 a 20 cm.

Se requieren 3-7 Kg de semilla para sembrar una hectarea, en un gramo hay
alrededor de 450-700 semillas y demoara 20 a 50 dias en germinar.
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Cultivo: Las malezas pueden ser contrcladas mediante el uso de herbicidas de
preemergencia como el Linurdn y herbicidas de postemergencia: Linurdn (sélo
en formulacion WP), Pentanocloro, Prometrina.

En Chile, el perejil no es atacade en grado significativo, por insectos o
enfermedades de importancia.

Cosecha: El primer corte se realiza 2 a 3 meses después de la siembra
(diciembre), tan pronto los tallos alcanzan 10 cm de altura, los siguientes se
hacen cada 15 é 20 dias. De esta forma es posible efectuar 3 a 5 cortes en |la
temporada.

Rendimiento: Los rendimientos de hoja fluctuan entre 30 y 50 ton/ha.

Aspectos biblicgraficos

- Japén Q., J. 1985. Cultivo del perejil y de la hierbabuena. Hoja
divulgadora n® 14. Ministerio de Agricultura, Espafa.

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

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

- Maroto B., J. 1986. Horticuliura herbacea especial. Ed. Mundi Prensa,
Espafa. 590 p.

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

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

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

- Volosky, E. 1874. Hortalizas, cultivo y produccién en Chile. Santiago,
Chile. 353 p.

Punto de congelacidn : T° de congelacidon mas alta 30.0°F, almacenamiento 32
°F, 95-100 % HR, vida en almacenamiento : 8-10 semanas.
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Condiciones de aimacenamiento postcosecha : 33-35 °F, 95-98% HR, sensible
al etileno.

Almacenamiento : 0-1°C y 85-80% HR, puede durar uno a 2 meses. A veces
para mantener mas intensamente el aroma, se conserva a -2 o -3°C. La
prerefrigeracion al vacio y la conservacion a 1°C en atmésfera modificada por
un embalaje de potietileno da buenos resuitados.

Aspectos de produccion de perejil congelado :

Tipo de producto PESQO NETQO PESO BRUTO CAPACIDAD
(Kg) (Kg) {m)

corte pequeno 17,1 18,05 0,6

corte grande 13,5 14,45 06

4.2.13 Romero (Rosemarinus officinalis L.)

El romero es un arbusto perenne perteneciente a la familia Labiatae. Es nativo
de la Regidon Mediterranea, donde crece en forma silvestre. Es cultivado en
Espania, Portugal, Francia, Yugostavia, Norte de Africa y Estados Unidos. Su
nombre proviene de “ros” (ro

cio) y “marinus” (mar).

Es una de las especias mas apreciadas en Europa, per su mezcla de aroma y
sabor de hojas, flores y tallos. Cuando las hojas son partidas desprenden un
agradable aroma similar al del eucaliptus.

Se consumen las hgjas en estado fresco o 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, porotos
verdes, esparragos, brécoli, coliflor, papas y espinacas. Las hojas cortadas se
usan a gusto en salsas y los tallos son usados en sopas y estofados.

El aceite esencial es usadc para sazonar sopas y todo tipo de productos
alimenticios. Se utiliza en |a elaboracion de perfumes y shampu. Es usado como
carminativo, diaforético, en pequefias concentraciones es utilizado como un
estimulante cardiaco y circulatorio. Presenta caracteristicas antibidticas.
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Aspectos botanicos

La planta tiene tallos ramificados, altos y erectos, de 1,8 a 2 m de altura. Es un
arbusto siempre verde.

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

Flores: Pequenas de color azul pélido ¢ rosado azuloso (lavanda), de 5 a 10
pequenas flores estan dispuestas en aparentes verticilos y nacen de los
encuentros de las hojas con el tallo, en los extremos de las ramas largas.

Aspectos agrondomicos

El romero se cultiva mejor en sueios livianos, bien drenados, bajo condiciones
de clima templado. El sabor y aroma de la hoja esta fuertemente asociado a las
condiciones climaticas donde es cultivado, en climas frios desarrolla mas
fragancia y es cultivado como anual. Se propaga por esquejes

Plantacion: Los esquejes deben ser tomados 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 cm sobre hileras distancias 120 cm. Una
division cada 2 0 3 anos mantiene en buenas condiciones al arbusto.

Cultivo: A partir del segundo afio después de siembra, la planta forma un
arbusto denso de 60 cm de diametro. Los brotes se podan varias veces para
promover el crecimiento.

Cosecha: Se realiza poco antes, durante o después de |a floracién. Para destilar
aceite se cortan los brotes en su tamano maximo pero sin que sean lefiosos.
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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. Vol Il. 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 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 Tomillo (Thymus vulgarns L.)

El tomillo es una hierba perenne perteneciente a la familia Labiatae, originario
del sur de Europa, de las costas del mar Mediterrdneo y de la region del Asia
Menor. Actualmente es cultivada en Espana, Portugal, Francia, Alemania, ltalia,
Rusia, Canada, América y en el Norte de Africa. Su nombre proviene del griego
“‘thymus” que significa valentia o fuerza, por su importancia como medicamento
en tiempos pasados.

E! tomillo es fragante y aromatico, acentuando su clor cuando las hojas son
partidas, su gusto es calido y pungente.

Las flores y hojas de tomillo fresco o seco son ampliamente utilizadas como
hierba culinaria. En Suiza, se utifiza para sazonar un cremoso queso especial de
leche de cabra y el famoso licor Benedictino. Cremas, natillas, mantequilla,
croquetas, coctail de hortaiizas, pescado, mariscos, rellenos de cames y sopas
son aderezadas con tomillo, También se usa en 1a preparacion de té de hierbas
y vinagre de hierbas. El tomillo seco y el extracto son empleados para sazonar
licores.
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El aceite esencial es importante en la industria alimentaria para sazonar cames,
sopas, salsas, condimentos, pickles, bebidas suaves y cremas, también es
utilizado en preparaciones farmacéuticas, para preservar cames, es
antioxidante

El tomillo se utiliza medicinalmente para fratar estados depresivos y en el controf
del flujo menstrual. L.a infusion fria es utilizada como remedio para la dispepsia y
la infusion caliente para el tratamiento de la histeria, dismenorrea, flatulencias,
colicos, dolor de cabeza y sudacion.

Aspectos botanicos

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

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

Thymus vuigars 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 florecen
en primavera, y la subsp. aestivus tetraploide con inflorescencias especiformes
gue florecen en verano.

El tomillo es un diminuto arbusto herbaceo perenne. Posee numerosos tallos de
20 a 45 cm de altura, que forman manojos de numerosas ramillas delgadas por
su base y herbaceas en la parte superior, que se desarrolian a partir de la zona
del cuello. Sus raices son lefiosas fibrosas y sus hojas pequeias y angostas
exceden rara vez los 6 mm en longitud y de 2,5 mm de ancho.

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

Flores: Las flores forman una cabezuela mas o menos globosa de
inflorescencias abundantes. Son pequerias, rosadas ¢ malva rosado claro que
crecen en falsos verticilos. Caliz pequeiio de 3 a 4 mm de longitud, gamosépalo,
con un lébulo superior con 3 dientes cortos y uno inferior con 2 largos. Corola
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frecuentemente presente, gamopétala, de 5 a 6 mm de longitud, bilabiada, estilo
con estigma bilobulado.

Semillas: redondas y diminutas 6007 semillas por gramo, un litro de semilia
pesa 617,8 g y permanecen viables por 3 anos.

Aspectos agronomicos

Se propaga por semilia o vegetativamente por medio de trozos de planta con
raices adheridas. A pesar de ser perenne algunas personas suelen replantarlo
cada ciertos anos.

Prefiere climas templados. Es una planta propia de terrencs 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 semilias deben realizarse almacigos en
suelos muy limpios debido a que las plantas son muy pequerias e inconspicuas
por varias semanas después de germinacion. Cuando las plantas alcanzan 5 a
7,5 cm de altura son transplantadas al terreno definitivo.

Pueden sembrarse directamente en el campo a una distancia de 20-25 cm en
lineas distanciadas 75 a 80 cm. La siembra se realiza sobre un pequena zanja
longitudinal en la que se reparten a surco llenc las semiifas mezcladas con la
propia hoja de tomillo, dade el pequefiisimo tamaiio 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.

L.a siembra se realiza de junio a agosto inmediatamente después de una lluvia.
También es posible efectuar la siembra al voleo, a razén de 100 6 125 Kg de
semilla- hoja por hectarea.

Cuando ef cultivo se establece por medio de esquejes enraizados, éstos son
tomados durante los primeros meses de verano. Los brotes laterales deben ser
acodados en septiembre u octubre. Los esquejes enraizados o los acodos son
transpiantades a fines de verano. Una divisidn frecuente es beneficiosa debido
a que las plantas envejecen y mueren si no se realiza esta labor. Los esquejes
son colocados a 3045 ¢m en hileras distanciadas a 60 cm.
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Cultivo: Ei control de malezas es manual y los fertilizantes son aplicados en
otofio y primavera, un suplemento adicional de nitrogeno durante primavera
promueve la formacion de brotes foliares. Florece de diciembre a febrero.

Las plantas viejas son lefosas y dispersas, por lo que son usualmente
reemplazadas en 2 6 3 anos.

Cosecha: Las hojas y las partes aéereas se colectan un poco antes o después de
floracion. Cuando es cosechado para seco, brotes cerca de 15 cm de altura son
cortados tarde en verano.

Rendimiento: El rendimiento de hierba fresca es de 1.130 a 2.270 Kg/ha, 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)
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4.3 Pautas de manejo en terreno de los cultivos estudiados.
Con la informacién disponible y la obtenida en la experiencia, se ha
disefiado pautas de manejo de los cultivos, considerando los nuevos
antecedentes y las variables, que presenta la localidad en la cual se
desarrolld esta .

4.3.1 Recomendaciones técnicas para el TOMILLO.

Nombre cientifico. Thymus vulgaris.
Nombre vulgar : Tomilio, Thyme, Thymian, Thym.

Propagacion

Epoca de almacigo : Septiembre - Octubre

Dosis de semillas para el almacige : 500 g per Ha . { semillas/g 3500-4500 )

Numero de plantas por/ ha : 100.000

Cant. de semillas en siembra dir/ha: 8 Kg.

Epoca de siembra o transplante:  Septiembre/Octubre.

Dias para ta germinacién: 10 - 20.

Este valor disminuye ostensiblemente en condiciones de invernadero como

en nuestra experiencia que a la temperatura de sustrato entre 25 y 27° C

demord cinco dias 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 raices y partes de la planta.

Distancia de plantacion :

Esta distancia esta directamente relacionada con la posibilidad de mecanizar

el cultivo, razén por lo cual se recomiendan distancias entre las hileras de 65

a75cm y 16 cm sobre la hilera lo que permite pasar un implemento .
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Suelo : E! cultivo se desarrolla bien en suelos calcareos.
Fertilizacion . Antes de la siembra o transplante 75 Kg de N y 50 Kg
después de cada corte.

ARo P205 K20 Mg

(Kg/Ha)

0 75 100 100

1y 2 50 50 30

3 25 25 -

sobre 3 - - -
Duracion del cultivo . 2 a3 anos.
Rendimiento . Los rendimientos esperados son de 8 0 S Ton por

Ha Los rendimientos del ensayo no superan en el primer afo de
establecimiento 2300 Kg .

4.3.2 Recomendacién técnica para el PEREJIL.

Nombre cientifico: Pefrosefinum horiensis o P. crispum.
Nombre vulgar : Pergjil, Parsley, Persil.

Propagacion:

Siembra directa : Todo el ano.

Cant / de semilla por gr. : 350 - 700

Cant. de semillas en siembra dir/fHa. : 3 - 7 Kg.

Epoca de siembra : Todo el ano.

Dias para la germinacion : 20 - 50.

Valor aprox. del Kg de semillas en: L (1979) 18 - 22 ( una Libra: $ 596.8)

(22/08/95)

Distancia de plantacion:

Entre las hileras : 80 cm.

Sobre la hilera : 10-20cm.

Suelo : El cultivo se desarrolla bien en casi todos los

suelos, resiste bien la acidez.
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Fertilizacion . Antes de |a siembra o transplante 75 Kgde Ny
50 Kg después de cada corte.

P KoMg P205 K20 Mg
Afo
(Kg/Ha)
0 75 100 100
1y2 50 50 30
Duracion de! cultivo - 1 ados afnos.
Rendimiento . 5 Ton/Ha. (seco)

4.3.3. Recomendaciones técnicas para la siembra de ROMERO.

Nombre cientifico : Rosmarinus officinalis L.
Nombre vulgar . Romero, Rosmary, Rosmarin, Alecrim.
Propagacion:

Alméacigo, Partes de plantas.

Cant / de semilla por gr.: 1000 - 1200.

Cant / de semilla para 1 Ha de Almacigo: 200 gr.

Cant/plant/Ha. : 19.000

Epoca de siembra o transplante ; Agosto - Septiembre.

Dias para la germinacion:

Valor aprox del kg de semillas en: L (1979) 140 (una Libra: $596.8)
(22/08/95)

Distancia de plantacion X

Entre las hileras - 120 cm.

Sobre fa hilera . 45 cm.

Suelo . El cultivo se desarrolla bien en suelos
bien drenados y de texturas francas.

Duracion del cultivo : 3-5 afnos.

Rendimiento . Resuitados de ensayo que corresponden

al primer afio de establecimientc dan 9500
Kg de materia verde por Ha.
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4.3.5 Recomendaciones técnicas para la plantacién de MENTA.

Nombre cientifico: Mentha pippenta
Nombre vulgar : Menta, hierbabuena, peppermint, pfefferminze menthe
poivreé, wasserminze.

Propagacion . Por divisidon de las raices, (rizomas).

Epoca de plantacion . Fines de invierno comienzo de primavera.

Numero de plantas por / Ha : 60.000 - 75.000.

Epoca de siembra o transplante : Agosto/Septiembre.

Distancia de plantacion:

Entre las hileras ;60 cm.

Sobre la hilera 4 cm.

Suelo : El cultivo se desarrolla en variados suelos, prefiriendo suelos
francos y bien estructurados.

Fertilizacion:
P, K Mg, Fert/base antes del ftrspl. (a) Otofio/ y afios
siguientes.

N P205 K20 Mg P205 K020 Mg (b)
Afos Kg/Hé) (Kg/ Ha)
0 125 150 175 60 100 150 100
1y 2 100 150 125 30 75 100 50
3 50 50 75 - 25 80 -

sobre 3 - - - - - - -

Niveles max. de N en el cultivo. 75 Kg de N/Ha pueden ser aplicados al

siguiente ano y en anos subsecuentes después 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 rango de Mg......

Control quimico de malezas : Informacién adjunta.

Duracién del cultivo: 3 a 5 afos.

Rendimiento : La menta verde o Mentha rotundifolia. {spearmint.)
praduce 35 - 50 Ton de brotes frescos.
Los resultados de la menta espicata para la experiencia
dan 38.000 Kg por Ha.
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4.3.5 Recomendaciones técnicas de la siembra ACEDERA.
(Este cultive no se realizd, por lo cual los antecedentes son Bibliograficos)

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

Propagacion.

Epoca de siembra o plantacion: Primavera.

Cant. de semillas en siembra dir/Ha : 20 Kg.

Cant. / de semitlas por gr. : 1.000

Dias para la germinacién : 10 -15 _

Valor apréx del Kg de semillas en: L (1979) 30 (una Libra:$596.8)(22/08/95)
Distancia de plantacion

Entre las hileras : 20-30cm.
Sobre la hilera : 15 com.
Duracion del cultivo - 2 a3 afnos.

4 36 Recomendaciones técnicas para la MEJORANA

Nombre cientifico: Majorana hortensis.
Nombre vulgar : Orégano, Majorana, Mejorana.

Propagacion  : Semillas o cortes de brotes.

Epoca de almacigo: Octubre - Diciembre. Bajo semi sombra en suelo
perfectamente mullido.

Daésis de semilla para el almacigo: 200 gr/Ha (Semitlas/gr 29C0 - 3100)
Numero de plantas por / H&: 100.000.

Cant. de semillas en siembra o transplante : Septiembre - Octubre.

Dias para la germinacién : 8 - 10 (Tem 20° C)

Valor aprox. del Kg. de semillas en : L (1979) 80 - 100 ( una Libra: $ 596.8)

(22/08/95)
Distancia de plantacion:
Entre las hileras : 60 cm.
Sobre las hileras ;28 cm.

Por via vegetativa. : Division de matas, hijuelos o tallos con raices.
Distancia de plantacion:

Entre las hileras: 23 cm.

Sobre la hilera: 23 cm.

Por via vegetativa : Division de matas, hijuelos o tallos con raices.
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Entre las hileras :60-70cm.

Sobre las hileras :25-30cm.

Epoca : Otorio pero puede hacerse en Invierno y comienzos de primavera.
Suelo: El cultivo se desarrolla bien en una amplia gama de suelos. Prospera
mejor en suelos arenosos, francos y calcareos.

Cosecha : Cuando las plantas estan en floracion se cortan a 4 6 5 cm. sobre
el nivel del suelo.

Rendimientos . Los resultados del ensayo dan 19.800 Kg de materia verde
por Ha.

Duracién del cultivo: 1 afio.

4.3.8 Recomendaciones técnicas para la SALVIA.

Nombre cientifico: Salvia, officinalis.
Nombre vulgar : Salvia, Sage.

Propagacian : Semillas y parte de brotes.

Epoca de almacigo : Septiembre - Octubre.

Désis de semilla para el almacigo: 4 Kg/ Ha.

Cant./ semillas/gr. : 100 - 150

Numero de plantas por / Ha : 45.000.

Epoca de siembra o transplante. Septiembre - Qctubre.

Valor aprox, del Kg de semillas en . L {1979) 130 - 140 ( una Libra:
$596.8)(22/08/85) '

Distancia de plantacion:

Entre las hileras : 60 cm.

Sobre las hileras: 35 cm.

Suelo: El cultivo se desarrolla en suelos francos a pesados pero de buen
drenaje, preferente calcareos.

Fertilizacion: Niveles de 100 a 150 U de N por 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

Afo (Kg/Ha)

0 200 250 150

1y 2 125 150 50

3 50 150 50

sobre 3 - - -
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Cosecha: La cosecha para secado se hace en Invierno. La cosecha para
fresco se hace en Primavera a Inviefno.

Rendimiento : Los resultados del ensayo dan 23 Ton/Ha de materia verde.
Duracién del cultivo: 5 a 7 anos.

439 Recomendaciones técnicas para el CHERVIL
(Este cultivo no se desarrolld razon por lo cual los antecedentes que se dan
son bibliograficos.)

Nombre cientifico: Anthriscum cerifolio Chenfolium cerifolium
Nombre vulgar: Chervii, Perifolio, Cerafolio.

Propagacion: Siembra directa.

Cant. de semillas en siembra dir/Ha.. 20 - 30 Kg.

Cant. de semillas por gr.: 400 - 450.

época de siembra : Primavera - Verano.

Dias para la germinacién: 10 - 14

Valor aprdx del Kg de semillas en: L (1979) 15 (una Libra: $586.8) (22/08/95)
Distancia de plantacion:

Entre las hileras: 20 - 25 cm.

Sobre la hiltera: 15 em.

Fertilizacion: No se conoce bien, pero puede aplicarse una parecida al
perejil.

Cosecha: 90 dias después de la siembra.

Tamaro dela planta: 20 2 40 cm.

Rendimiento : 20 - 25 Ton /Ha de hojas frescas.

Duracién del cultivo: 1 afio.

4.3.10 Recomendaciones técnicas para el cultivo de ESTRAGON

Nombre cientifico: Arfemisia dracuncuius.
Nombre vulgar : Estragén, Tarragén.

Propagacion: Trozos de brotes, rizomas, semillas.
Dosis de semilla para el almacigo: 200 gr / Ha.

Cant / semilla / gr.: 6000 - 7000.

Numero de plantas por / Ha: 41.000

Epoca de siembra ¢ transplante : Septiembre - Octubre.
Dias de germinacion: 8 - 14.
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Valor apréximado del Kg de semillas en : L (1979) 260 - 290
(una Libra:$596.8)(22/08/95)

Distancia de plantacién:

Entre las hileras: 1.2 m.

Sobre la hilera: 38 cm.

Cosecha:

Rendimiento: 7 - 15 Ton/Ha de hojas verdes.

Duracion del cultivo: 3 a 4 afios.

4.3.11 Recomendaciones técnicas para la siembra de ALBAHACA.

Nombre cientifico: Ocimum basificum
Nombre vulgar: Albahaca.

Prepagacién: Siembra directa.

Cantidad de semillas por gr.. 700 - 800.

Cant. de semillas en siembra dirfHa: 3 kg.

Epoca de siembra: Septiembre - Diciembre.

Dias para la germinacién: 10 - 20.

Valor aprox del Kg de semillas en : L (1979) 28 (una Libra :$596.8) (22/08/35)

Distancia de plantacion:
Entre las hileras: 60 cm.
Sobre las hileras: 20 cm.

Cosecha: 60 - 90 dias después de la siembra cuando estan en plena floracion.
Rendimiento: 13.6 Ton/Ha. hojas y flores frescas.
Duracién del cultivo; 1 afio.

4.3.12. Recomendaciones para el cultivo del ENELDO
(Este cultivo no se realizd por lo cual los antecedentes son biblicgraficos.)

Nombre cientifico; Anethum graveolens.
Nombre vulgar: Eneldo, Eneto, Dill, Endro.

Propagacién:

Siembra directa: Septiembre - Octubre.

Cant. de semillas por gr. . 500 - 700.

Cant. de semillas en siembra dirfHa: 8 - 11 Kg.
Dias para la germinacién: 14-20 .
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Valor apréx del Kg de semillas en. L (1979) 15 ( una Libra: $586.8) (22/08/95)
Distancia de plantacion:

Entre las hileras. 75 cm.

Sobre |a hilera: 20 - 30 cm.

Suelo: El 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 café.

Rendimiento: 900 Kg de frutos secos / Ha.

Duracién del cuitivo: 1 afo.

Observaciones: Las plantas alcanzan entre 60 a 100 cm. de altura. Es una
Umbelifera 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 lo que la bibliografia indicaba, lo cual permitié junto a la
informacion bibliografica, establecer las pautas de manejo que se usaron tanto
para las pruebas de germinacion y reproduccion en los invemaderas, como para
las que se plantaron directamente en el terreno.

442 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,
permitic un mas rapido crecimiento. A los 10 dias de emergidas en el sustrato
inerte las plantas tenian un crecimientc de la mitad que aquellas del sustrato
organico.

En estas condiciones el Estragdn emergio a los tres dias de la siembra, seguido
del Tomillo cinco dias, y luego el Romero con seis dias. '

El Tomillo tuvo un desarrollo tan débil en el sustrato inerte, que para tener el
nimero de plantas necesario, hubo gue resembrar esta especie en suelo
organico el 3 de septiembre.

Las plantas tuvieron un desarrollo en general lento, que atrasé su traslado al
lugar definitivo, por estimarse arriesgado para plantas nuevas las heladas de la
VIl Region. Razdn esta por la cual se decidié someterlas a una etapa de
adaptacién a la intemperie, ubicandolas en un sombreadero, previo transplante
a bolsas de polietileno negro de 200 cm3 con tierra de hojas.

El sustrato inerte, tiene la ventaja de su gran retencién de agua su absoluta
esterilidad microbiologica patogénica, pero su nulo apcrte nutritivo, como
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también un inconveniente desarrollo de algas clorofiseas, en parte atribuido a la
temperatura de los invernaderos, que de algun mode compiten con las plantitas.

4 4.3 Resultado de las plantas en terreno.

El desarrollo de la experiencia en Chillan tuvo resultados diferentes . De las 8
especies el Eneldo, el Chevril, y la Acedra mostraron un escaso desarrollo en
los peycbot, y gran pérdida de plantas. Las posibles causas de este resultado
pueden estar en un ataque de dampin-of en los almacigos y/o el efecto
climatico que puede ser detrimental para estas especies. Esto impidié por esta
vez sequir su observacion .

El 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 fasforo.

Se describe el comportamiento de cada especie en terreno.

4.4.3.1 Artemisia dracunculus  Estragén.

Esta especie se puede considerar, como con una distribucién desde la Regidn
Metropolitana, donde se tiene conocimiento que existe en plantaciones de
reducido tamafio, en condiciones comerciales, hasta la provincia de Nuble.
Observé una buena adaptacion a los suelos de trumaos demoestrando un
satisfactorio desarrolio que se pudo evaluar en una cosecha de 162 Kg de
materia verde en la parcela, lo que puede ser referencial de unos 7500 Kg por
Ha. Este valor es esperable para el primer afio 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 normas de manejo se vayan
precisando.

Uno de los aspectos que es necesario evaluar y probablemente corregir es la
importancia del fosforo en estos cuitivos y su relacién con los suelos de
trumaos.

Esta especie mostré en el primer ano un desarrollo hasta los 60 ¢cm en
promedio, con lo cual nc alcanzd ha ocupar todo el espacio entre las hileras,
aun cuando su habito es mas bien rastrerc pues su estructura vegetal de tallos y
ramas no alcanzoé este primer afo a sostener su foligje.

Es posible que en anocs sucesivos su lignificacion, permita un crecimiento mas
erecto.

Presenta una relativa susceptibilidad a las heladas, pues con los primeros
descensos de temperatura en el otono detuvo su desarrollo y luego se secd. Es
la especie estudiada que primerc mostrd 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 . Tomillo.

Presenta un buen establecimiento con un 95% de prendimiento . Su desarrollo
es bueno e incluso presentan buen crecimiento otofal.

Se hizo una primera cosecha en el mes de Febrero queidio 21,168 Kg de
materia verde. Su habito es erecto a pesar de tener la planta un tamario que en
la experiencia no superd los 20 cm en promedio.  Referido a Ha corresponde a
980 Kg por Ha Este rendimiento parece muy pequefio en relacion a su
potencial en otros suelos, la literatura habla de buen comportamiento en suelos
calcareos lo cual es muy diferente a los suelos mas bien acidos de los trumaos.
Este aspecto del cultivo hay que comregirlc aplicando alguna enmienda que
contrarreste |la acidez.

Hasta el momento no se ha observado dafo importante de frio. Las plantitas
presentaron un desarrollo normal, sin pérdidas aparentes de sus cualidades en
color y aroma. Es una planta de hojas muy pequefas y camosas, de color verde
grisaceo Oscuro.

4.4.3.3 Rosmarinus officinalis L. Romero.

Este cultivo tiene un regular establecimiento, con un prendimiento al replante del
70% las perdidas se pueden atribuir a un insuficiente desarrcllo de las plantitas
en los peyobot y bolsas. Después de lo cual muestran un desamollo bueno,
aunque un crecimiento lento probablemente debido al estres de los cambios
climaticos. No obstante lo anterior se observa en ellas 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 por Ha.

Este cultivo se ve promisorio teniendo hasta el momento muy poca informacion
para sacar conclusiones definitivas.

4.4.3.4 Ocinum basiticum L. Albahaca,

Esta especie se comportd muy bien con un completo establecimiento de las
plantas que se hicieron en el almacigo (30 Diciembre 1986) las que se
transplantaron al terreno definitivo el 7 de Enero 1997.

Se hicieron dos cortes que proporcionaron 158,823 Kg de materia verde, lo 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 desarrcllo en este clima en general
himedo. Es interesante consignar que el cultivo se quemd con la primera
helada de Abril lo cual detuvo completamente su desanollo.
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4.4.3.5 Mejorana hortensis. M. Mejorana.

Respecto a este cultivo, presentd un problema de emergencia debido
posiblemente a la calidad de las semillas, pues se tuvo un 13.73% de
emergencia.

L.as 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, lo que hace suponer un buen
resultado el proximo afo. Las caracteristicas de color y aroma se mantienen.

4.4 3.6 Petroselium hortensis H. Perejil .

Esta planta de conocido desarrolle en la zona en plantaciones semi industriales
ha tenido en la experiencia un buen resultado de terreno. En esta especie por
razones probablemente de germinacién tuvo un mal comportamiento en los
peycbot, razon por la cual, y por [0 avanzado de la estacion, se decidid
sembrarlas directamente, lo 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 lo 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 almaciges de un 60% por razones
probablemente de semillas. Presentando un desarrollo pequerio en el terreno.
Tienen un crecimiento que hasta este momento (12 de Junio) no se ha visto
danado por las temperaturas. No parece sin embargo creciendo en las mejores
condiciones.

Las condiciones de suelos acidos hace suponer el comportamiento débil def
cultivo, la literatura consigna que se adapta bien a suelos calcdreos. Esta
condicién puede estar relacionada con las necesidades de fosforo que tiene, lo
cual puede hacer suponer que en suelos de trumao presentan deficiencia de
este elemento. El desarrollo de la [dmina ne es bueno, probablemente atribuible
a lo anterior.

La cosecha de las plantas hace suponer una produccion por ha .de 8500 Kg
valor pequefo en relacion a lo esperable. Esta cosecha es explicable por las
dificutades en el establecimiento por y el atraso por escaso desarrollo del
trasplante. Si embargo se ven como promisorio su cultivo ajustando 1as normas
de manejo a las nuevas condiciones del lugar.

4.4.3.8 Menta spicata L.. Menta puntuda.

Esta especie y variedad presentsd un buen desarrollo con un establecimiento a
partir de material vegetativo. El establecimiento se hizo el 6 de Diciembre 1996.
Se le hizo cuatro cosechas que produjeron en total 82085 Kg. Su
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establecimiento y desarrollo fue bueno, interrumpiéndose este solo con la
primera helada.

Esta género 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.

Ef habito es mas pequefio que el de Menta piperita, su desarrollo mas rastrero,
con un buen cubrimiento sobre la superficie del suelo. Esta caracteristica le dan
una ventaja en la competencia con las malezas.

4.5 Resultados de los congelados.

451 Las experiencias de congelados, permitierocn obtener la informacion
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.

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

4.5.3. Ceballin. Bulbo en rodajas de 2 mm, congela bien, mantiene todas sus
caracteristicas de fresco, color blanco fime. Este resultado se obtiene tratando
el material con la menor cantidad de agua, después del iavado.

4.54. Cilantro. Certe fino con 1 mm de escaldado. Se obtuvo un producto
bastante parecido a un IQF, con ieve pérdida 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.

4.56. Perejil. Corte fino sin escaldar. Mantiene todas las caracteristicas de
fresco, las fracciones de hojas se mantuvieron totalmente 1QF, buena apariencia

4.5.7. Aji jalaperio. 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
caracteristicas 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 hgjas cortadas se mantienen totalmente IQF,
buena apariencia, buen color y consistencia.

4510. 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.

4511 Estragdn . Hojas individuales sin escaldar. Las hojas se congelaron
separadas a pesar de haber sido colocadas en capas, unas sobre ofras.
Mantiene |as caracteristicas del producto fresco. El 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.

4514 Romero. Hojas individuales sin escaldar. Se mantiene las hojas
separadas, a pesar de estar colocadas en capas de 4 cm . 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 tomé la
precaucion de hacer un lavado con buen escurrimiento del agua.

4516. Eneldo. Hojas e inflorescencias sin escaldar. Mantiene todas sus
caracteristicas, aroma color.

4517 Cedron Hojas individuales sin escaldar. Mantiene las caracteristicas del
producto fresco, el aroma y el color verde oscuro.

4518 Toronjil. Brotes apicales sin escaidar. Mantiene la apariencia del
praducto 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 méximo el
proceso de escaldado y provocar un buen escurrimiente del agua residual.
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4.5.20 La opinidn 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 tamafio de los cristales de hielo .
Dicho de otrc modo el proceso de congelacion de la planta no permite un
congelado rapido que produzca un material que al descongelarse no pierda sus
caracteristicas de fimeza 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 conccidos en el
ensayo complementados, en aquellos casos que estos no los aportaron, con
antecedentes bibliograficos.

Se estimarcn para esto, valores a productor que fueran atractivos, en
consideracion a que en este negocio, debe ser planteado como
independiente, la provisidn de materia prima del negocio de la industria
congeladora.

Los valores de venta de los productos congelados se han tomado de fa
informacion recibida de las empresas interesadas en adquirirlos.

Los insumos del cultivo, se han considerados a precios locales.

El costo del congelado ha sido obtenido como informacién de la propia
empresa. |

Los costos de mano de obra se han calculado conforme a los realmente
ccupados en las parcelas comregidos por la informacion disponible cuando fa
hubo.

El US$ se considerd a $ 415.

Se considerd en Costos del proceso mas perdidas, el valor que tiene para la
empresa el costo del proceso de 1 Kg de congelado.

En gastos de envio se considerd el valor que 'a empresa tiene “por concepto de
flete a puerto, gastos de aduana gastos bancarios y flete maritimo.

En gastos de presentacidn y embalaje se considera, las cajas de material
transparente para presentar el producto, |a 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.

Unidd Cant/Ha | Cantitotal | Vel/Unid/$ [Total Valor/ §{ Valor/total/$
K 0.50 Q.50 90,740.00 45,370.00 45,.370.00
0.00 0.00 54.073.00
Kg 225.00 225.00 145.00 32,625.00
104.00 104.00 187.00 19,448.00
350.00 350.00 120.00 42,000.00
1.00] 25,000.00 25,000,00 25,000.00
8.00 8.00| 18,500.00| 148,000.00 148,000.00
0.00 0.0
65.00 65.00 4,500.00| 292,500.00 252,500.00
0.00 250,000.00 250,000.00
200,000.00 200,000.00
0.00 0.00
0.00 1,054,843.00] 1,054,943.00
R MO R - 0.00
Ingresc bruto en tomillo . 1.00 2.500.00 2,500.00 600.00| 1,500,000.00| 1,500,000,00
Margert Brut- ~. . g LT e 1.00 ! 0.00 445,057.00
| Margen Ha - 1.00 i 0.00 445,057.00
- 1.00 0.00
o S$/Kg
Vealor que ofrecen en ewrdpe poiel producto|  7.83 415.00| 3.249.45

El analisis de este cultivo indica que es una real aiternativa agricola a pesar de
tener un rendimiento considerado bajo para su potencial, ya que en los ensayos
de temreno no fue posible obtener en este primer intento mejores resultados. Sin
embargo el precio internacional 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
resultado econdmico para el agricultor seria excelente.

Esto también 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.

Calcuio de venta del Tomillo congelado y estimacion de ingresos.

Los calculos de rentabilidad para la empresa son

$/Kg

‘de’la mataria prima puesta planta £00.00
Costos del procaso:mas pérdida 311.00
Gastos de-envio il 50.00
Gastos de:pres 250.00
Total costos 1,211.00
Valor de vental 3,249.45
Margan Bruto por Kg para fa plante 2,038.45

el Kg verde de $ 2038.45 el Kg .
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5.2 Albahaca.

El 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 facil encontrar en la literatura 25 o mas Ton del producto verde por Ha .

Esta interesante produccién 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 ce la albahaca para congelado.

Cultivo Alhahaca i Sup/Ha [Unida] CantHa | Cantfotal | Val/Unid/$ | Total Valor /$ | Valortotal/$
Semillag: .. 1.00| Kg 0.50 0.50!  90,740.00 45,370.00 45,370.00
Fartilizante 1.00 0.00 0.00 78.170.00
sEL R 1.00(Kg 250.00 250.00 145.00 36,250.00
1.00 160.00 160.00 187.00 29,920.00
1.00 100.00 100.00 120.00 12,000.00
1.00 1.00| 25,000.00 25.000.00 25,000.00
1.00 8.00 8.00| 18,500.00 148,000.00 148,000.00
1.00 0.00 0.00
1.00 85.00 85.00 4,500.00 382,500.00 382,500.00
1.00 0.00 - 250,000.00 250,000.00
1.00 200,000.00 200,000.00
1.00 0.00 0.00
1,00 0.00 1.129,040.00 1,129.040.00
1.00 0.00
1.00 13,500.00| 13,500.00 170.00 2,295,000.00 2,295,000.00
1.00 0.00 1,165,960.00
1.00 0.00 1,165,960.00
1,00 0.00
& Fn s |USHKg Uss valor $
Valor que ofrecen en europa por # producto 3.52 415.00 1,460.80

Célculo de venta de la albahaca congelada y estimacion de ingresos para la

empresa.

tems -1 o Ti: Z $/Kg

\Valor de la materia prima puesta planta 170.00
‘Costos del process mas pérdidas 311.00
Gastos de envio, 50.00
Gastog de presentacién y.embalaje. ™ 250.00
Total costos . -781.00
Valer que afrecen:en eur 1,460.80
Margen Bruto por Kg.para & planta’ § & 679.80

* Los gastos de envio representan, flete a puerto, gastos de aduana,gastos bancarios, y flete maritimo.
**Estos gastos reprasentan las cajas individuales, etiquetas, embalage.

La albahaca congelada tiene un valor de venta internacional de US$ 3.52 el Kg.

Si la empresa compra este producto ha $ 170 Kg como esta considerado, y
vende al precio de US$ 3.52 Kg, tiene un margen de $ 679.8 por Kg.
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5.3 Estragon .

Este cultivo tiene un margen por Ha calculado en $ 1.093.730 lo cual lo 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 estragén para congelado.

Sup/Ha {Unida] Cant/Ha Cantitotal | VaiUnid/$ | Total Valor /3 | Valorftotal/$
1.00 [ Kg 0.20 0.20( 168,000.00 33,600.00 33,600.00
1.00 0.00 0.00 84,170.00
1.00{ Kg 250.00 2580.00 145.00 36,250.00
1.00 160.00 160.00 187.00 29,920.00

Sulfats dé Potésio 1.00 150.00 150.00 120.00 18,000.00

Pegticidas: - 1.00 1.00] 25,000.00 25,000.00 25,000.00
1.00 8.00 8.00| 18,500.00 148,000.0Q 148,000.00
1.00 0.00 0.00
1.00 55.00 59.00 4,500.00 265,500.00 265,500.00
1.00 0.00 250,000.00 250,000.00
1.00 200,000.00 200,000.00
1.00 0.00 0.00
1.00 0.00 1.006,270.00 1,006.270.00
1.00 0.00 -
1.00 7,500.00 7,500.00 280.00| 2,100,000.00! 2,100,000.00
1.00 0.00 1,093,730.00
1.00 0.00 1,083,730.00
1.00 0.00

| US$Kg

5.30 415.00 2,199.50

Calculo de venta del Estragdn congelado y estimacion de ingresos.

toms s $/Kg

Valor de Ia matana-prlma puesta p!ant 280.00
‘Costos del proceso mas p dldas 311.00
‘Gagtos de envig? §.. i 50.00
‘Gastos de presentac:on 'a embalaje 250.00
Total costos . S i 891.00
Valor que ofracen por ei pproducto en, auropa 2,199.50
Margen Bruto por Kg para la planta ™~ ; 1,308.50

La estimacién de ingresos para la empresa son de $ 1308.50 por Kg.
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5.4 Salvia.

A 1a salvia se le ha calculado un rendimiento de 25.000 Kg de materia verde por
H& 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 .

Célculo de rentabilidad dei cultive de la Salvia para congelado.

Sup/Ha [Unida] Cant/Ha [ Cantftotal [ Val/Unid/$ Valor /$ | Valor/total/$
1.00 | Kg 4.00 4.00 90,740.00| 362,980.00| 362,960.00
1.00 0.00 0.00 87,985.00
1.0G6(Kg 266.00 266.00 145.00 38,570.00
1.00 125.00 125.00 187.00 23,375.00
1.00 217.00 217.00 120.00 26,040.00
1.00 1.00 25,000.00 25,000.00 25,000.00
1.00 8.00 8.00 18,500.00| 148,000.00; 148,000.00
1.00 0.00 0.00
1.00 70.00 70.00 4,500.00] 315,000.00] 315,000.00
1.00 0.00 -

1.00 250,000.00| 250,000.00

1.00 200,000.00| 200,000.00

1.00 0.00 0.00| 450,000.00
1.00 0.00 1,388,945.00( 1,388,945.00
1.00 0.00

1.00 25,000,00| 25,000,00 100.0Q | 2,500,000.00

1.00 0.00 1,111,055.00
1.00 0.00 1,111,055.00

USS$/Kg 0.00
8.63 415.00] 2,751.45

Célculo de venta de Salvia congelada y estimacion de ingresos

Hems-i: i : $/Kg

Valor.de la. materia prima.puesta plan 100.00
Costos del proceso més perchdas 311.00
‘Gastos de.snvig -5 = 50.00
‘Gastos de presantaclon y embalaje 250.00
Total costos! ‘ 711.00
Valor de ventad 2.751.45
‘Margen Bruto por Kg para Ia 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 cultivo representa también ofra interesante alternativa al generar por Ha
un ingreso de $1.169.036 considerando un precio de compra al productor de

$250 el Kg .

Calculo de rentabilidad def cultivo del Romero para congelado.

Cultivo- Flamaro - 1 Sup/Ha | Unida | Cant/Ha Cantftotal | Vai/Unid/$ Valer / § Valor/total/$
Insumo: - T :
Semillas. 1.00|Kg 0.20 0.20] 97,720.00 19.544.00 19,544.00
Fartilizants: - 1.00 0.00 0.00 70,920.00
Urea .: . . 1.00] Kg 200.00 200.00 145,00 29,000.00
Sup—fosf-ti - . ... = 1.00 160.00 160.00 187.00 29,920.00
Sulfato de Petasio’ . 1.00 100.00 100.00 120.00 12,000.00
5 - - 1.00 0.00 0.00
Pogticidas : ‘ 1.00 1.00| 25,000.00 25.000.00 25,000.00
Jornadag fractee - . 1,00 8.00 a.00| 18,500.00 148,000.00 148,000.00
. o 1.00 0.00 .00
Jornadas Hombre: 1.00 65.00 65.00 4,500.00 292.500.00 292,500.00
Arriendo de-suslo: Vi : 1.00 1.001 250,000.00 250.000.00 250,000.00
Gastos generales: + ooatca ﬁio 200,000.00 200,000.00
-Tota] oostos . 1,00 0.00 805,964.00 805,964.00
g " 1.00 0.00 .
Ingrasa brutc an:Rormer 1.00 7,900.00 7.900.00 250.00{ 1,975,000.00
Margen Bruta. 1.00 0.00 1,169,036.00
Margen /Ha. - 1.00 0.00 1,169.036.00
T 1.00 0.00
i . U - USS/Kg
Valor que ofrecen en auropa:por ol preducto; 8.59 415.00 3,564.85

Calculo de venta del Romero congelado y estimacion de ingresos

ltoms: ik $/Kg

Valor de Ia matana pr ma. 250.00
Costo deal proceso mé S p 311.00
Gastos de énvio. & 50.00
Gastos de presamacion embataj 250,00
Total costos:: 861.00
Valor de venta 3,564.85
Margen bruto por Kg para la pEanta- 2,703.85

Para empresa representa un buen negocio al vender el Kg de congelade a
US$8.59 abteniendo una utilidad de $2.703.85 por Kg .
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5.8. Pergjil.

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.

Cultivo Perejll .- . Sup/H Unida| CantiHa | Cantjtotal | VaifUnid/$ Valor / $ Valorftotal/$
Insumeo. . =
Semillas 5.00 5.00] 13,560.00 §9,800.00 69,800.00
Fertilizante . . 0.00 0.00 173,031.00
Urea:: - 500.00 500.00 145,00 72,500.00
Sup—-fogf=tri - ... 313.00 313,00 187.00 58,531.00
Sulfato de Pntislo 350.00 350.00 120.00 42,000.00
F’asﬂc[dna . 1.00| 2500000 25,000.00 25,000.00
e 0.00 Q.00
Jomadua irnctor 8.00 8.00| 18,500.00 143,000.00 148,000.00
0.00 Q.00
Jornadas Hcrnbra 45.00 45.00 4,500.00 202,500.00 202,500.00
Arriendo de suelo. - S 1.00| 250,000.00|  250,000.00 250,000.00
Gastos gonemles 4 CDstDs flos = ox e 200,000.00 200,000.00
e ; 0.00 1,068,331.00| 1,068,321.00
0.00
40,000.00]  40,000.00 50.00| 2,000,000.00
0.00 931,669.00
0.00 931,669.00
Valor que ofrecan en eurcpa por el products| 3.02{415.00 1,253.72
Calculo de venta del Perejil congelado y estimacién de ingresos.
L Kg/$
Valor’ de ia materia 50.00
Costos del] [proceso mas pérdidas 311.00
Gastos da envio ! B 50.00
Gaslos de: presantamon 250.00
Tota! casms’ i 661.00
VCalor dei producm : 1,253.72
Margen bruto por Kg.para la: planta 592.71
La empresa tiene también una utilidad considerablemente inferior

comparativamente a otras especies.
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5.7 Menta spicata .
Esta variedad tiene es un cultivo de un margen por Ha de $ 848.121 o mas si la
planta paga sobre $280 Kg como esta considerado en este estudio.

Calculo de rentabilidad del cultivo de la Menta para congelado.

Menta' o : |Sup/Hd Unida | Cant/Ha Cantftotal | Val/Unid/$ Valor / $ Valorftotal/$
Plantes - 1.00|U 68,000,00| 63,000.00 1.00 68,000.00 68,000.00
Fartilizante 1.00 0.00 0.00
Urea.: 1.00]Kg 200.00 200.00 145.00 29,000.00
Sup—fosf~tir 1.00 117.00 117.00 187.00 21,875.00
Sulfato da Potagio 1.00 125.00 125.00 120.00 15,000.00
1.00 0.00 0.00 65,879.00
PBsﬂcida.a 1.00 1.00| 25,000.00 25,000.00 25.000.00
1,00 8.00 8.00| 18,500.00| 148,000.00( 148,000.00
1.00 0.00 6.00
1.00 60.00 £0.00 4,500.00[ 270,000.00| 270,000.00
200,000.00| 200,000.00
1.00 1.00| 250,000.00)  250,000.00] 250,000.00
1.00 0.00 1,026.879.00
1.00 0.00
1.00 7.500.00 7,500.00 250.00( 1,875,000.00
1.00 0.00 848,121.00
1.00 0.00 848,121.00
1.00 0.00
L e e 5| USSKg
Valor quer ofrecen sn europa por al praducte:|  6.631 415.00 2751.45

Calculo de venta de Menta congelada y estimacion de ingresos.

Las expectativas de exportacion son a US$ 6.63 el Kg

Mfterng =+ Kg/$

Valor de la'materia p 250.00
Costo del proceso’ 311.00
‘Gastos de envig™ 50,00
(3astos de presentacuon y embaEaje 250.00
Total costos 861.00
Valor daventa = : 2,751.45
Margen Bruto por Kg para Ia p!anta 1,880.45

planta una utilidad de $1800 el Kg.
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5.8 Mejorana hartensis.

Este cultivo puede generar una utilidad por Ha de $1.143.557 ef Kg pagandose
a | productor $ 100 el Kg . Se han estimado conforme a la experiencia una
cantidad de 18.800 Kg por Ha lo que es facilmante superable .

Calculo de rentabilidad de! cultivo de la Mejorana para congelado.

Cultiva Majorana honensls Sup/Ha [ Unida | CantHa Canttotal | Val/Unid/$ Valor /1 § Valor/total/$

Insumo- - "

Semillas 1.00(Kg 0.20 0.20] 62,820.00 12,564.00 12,564.00

Feartilizante ' ° 1.00 0.00 0.00

Urea "o [ 1.00[Kg 200.00 200.00 145.00 26,000.00 65,879.00

Sup—fosf—tri "~ 1.00 117.00 117.00 187.00 21,879.00

Suifato de- Potasio 1.00 125.00 125.00 120.00 15,000.00

Pasticidas. - - 1.00 1.00 25,000.00 25,000.00 25,000.00

Valor de arriendo del: suelo 1.00 1.00 1.00] 250,000.00] 250,000.00 250,000.00

Jornadas tra.ctor 1.00 8.00 8.00} 18,500.00] 143,000.00 148,000.00
1.00 0.00 0.00

'Jornad.as Hombre T w il 1.00 30.00 30.00 4.500.00] 135,000.00 135,000.00

Gastyos qenerales + cosioa ﬂ}os 2 e 1.00 1.00} 200,000.00] 200,000.00 200,000.00

Tota] oostosr - 1.00 0.00 836.443.00 836,443.00

i 1.00 0.00

Ingreso brulu an ma}nrana 1.00 19,800,00| 19,800.00 100.00{ 1,880,000,00

Margen Bruto = - 1.00 0.00 1,143,557.00

Margen/Ha ;" ¢ 1.00 0.00 1,143,557.00

AT 1.00 0.00

T e e {USSKg [US$  [Valor total

Valor que ofrecen sneuropa;. #: ; 8.23i415.00 3.415.45

Calculo de venta de la Mejorana congelada y estimacién de ingresos

tems $/Kg

Valordelam ena pnma-puesba I 100.00
Costo del: proceso 311.00
-(Gastos de-envio:: 50.00
:Gastos de presentaclon y embaiaje. 250.00
Total costo " " 711.00
Valor de venta an suropa e = ] 3,415,458
| Margen brute por Kg paré & plenta .~ | 2,704.45

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 bibliografica cuando ia habia, como también
conforme al conocimiento de nuestra agricultura, poniéndose 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 perfectamente posible cultivar las especies estudiadas en Chillan a pesar de
fa dificultad para establecer el eneldo, el chervil, y perifolio. No obstante lo
anterior, eneldo se encontrd en un predio de Linares desde donde se compré
material para las pruebas de congelado.

El resto de las especies, con distintas variantes, es posible cultivarlas.

Es pretencioso pensar que en el plazo de dos afios, se podria, partiendo desde
la obtencidon de material importado, y casi, industrialmente desconocide,
aprender en detalle toedas las normas de manejo para 11 especies, tan disimiles
como las estudiadas. Sin embargo es un buen avance y con los conocimientos
obtenidos, ha pemmitido ir precisando los aspectos a estudiar sobre estas
especies, y al mismo tiempo elaborando normas de manejo adaptadas a la
zona en estudio.

Los antecedentes, que este trabajo entrega, tanto en su estudio bibliografico
como de terreno, dan una muy aproximada pauta para continuar su
conocimiento, respecto a una cantidad de interrogantes que es necesario
aclarar para intentar un cultivo comercial con total éxito.

Se confirma con este trabajo l0s objetivos del estudio, en el sentido de destacar
en este momento la importancia de la busqueda de otras alternativas al
congelado que las tradicionales.

Las especies estudiadas, incluidas las gque no estaban originaimente
consideradas

se muestran en este momento, como promisorias para ir diversificando la
produccién.

El mercado actual del congelado muestra claros indicios de cambio, indicados
entre ofras cosas por la reincorporacion de los tradicicnales proveedores
europeos especialmente 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 norteamernicano.

En esta dinamica las especies estudiadas cobran una significativa importancia,
en el sentido de ser reales alternativas. Sin lugar a dudas no se puede pensar
que vayan a poder inmediatamente sustituir totalmente 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 dreas como podrian ser la region de Arauco. Estas especies pueden
ser gran demandadoras de mano de obra, especiaimente para pequefos
campesinos.

Es perfectamente posible haciendo las modificaciones técnicas a la planta del
productor concretar a la brevedad una exportacién comercial de las especies.
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ANEXO 1

informe de Camparfia de Congelado n®1

Lugar : Chillan, Agroindustrial San Francisco.
Fecha : 24 al 26 de enero de 1956.

Productos estudiados el dia 24/01/96 :

Tipo de producto

Albahaca

1. hoja individual sobre lamina metalica sin escaldar
2. hoja individual sobre lamina metdlica escaldada
3. brote apical con hojas sin escaldar

4. brote apical con hojas escaldado

1. bulbo entero

2. bulbo en rodajas de 2 mm

3. cuelle 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

1. corte fino, sin escaldar

1. inflorescencia

2. brotes herbaceos sin escaldar
3. brotes herbaceos escaldado

4. hojas individuales, sin escaldar

1. corte fino, sin escaldar

Productos estudiados el dia 25/01/96 :

Albahaca

3. brote apical con hojas sin escaldar
4. brote apical con hojas escaldado
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002

003

004

005

006

007

008

008

Cebollin

Cilantro

Orégano

Perejil

Aji jalaperfio
Ajo
Cubiletee

Tomillo

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 cm, escaldado en agua normal
1. corte fino, sin escaldar

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

1. corte fino, sin escaldar
1. corte longitudinal

1. diente entero

1. corte fino, sin escaldar

1. brotes herbaceos, sin escaldar
2. brotes herbaceos, escaldados

Comentarios de! Proceso dia 24/01/96

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

Clave

{Observaciones

0011

001-2

001-3
calidad

0014

parece ser el sistema, congeld bien, se mantuvieron las hojas
totalmente IQF, el color cbservado resultd ser un pococ mas oscuro

que en fresco, por tanto es necesaric estudiar mas este efecto.

mantiene bien el color, se pegd totalmente a la lamina metalica lo
cual impedia retirarla en forma integra, por ende hay que buscar otro

procedimiento.

congela bien, pero se produce un color pardusco que desmerece la

cuando se compara con el producto escaldado.

pareciera ser el sistema adecuado, congeld bien, buen color, buen
producto.
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002-1

002-2

002-3

0024

002-5

002-6

003-1

004-1

004-2

0044

005-1

congelé bien, mantiene todas sus caracteristicas de fresco, buena
apariencia, probablemente es la técnica apropiada.

congeldé bien, mantiene color blanco, firme, buena apariencia,
probablemente es la técnica apropiada.

pérdida de color, se detericrd en algo la forma, apariencia poco
atractiva, requiere de mas estudio.

manifiesta pérdida de color siendo de un tono mas oscuro, tamario y
apariencia poco atractiva.

buena conservacion del color, se pierde la forma cilindrica, se
aplasta el anillo y el preducto se pega en la bandeja.

se oxidd en el momento de escaldar, el producto se tornd mamron en
el corte, se bajo el pH en el agua a 4,5 con acido citrico, no es el
método adecuado.

congelo bien, se obtuvo un producto con escasa diferencia de un
IQF, mas hubo pérdida del color, resultando un producto poco
atractivo.

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

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

buena conservacion del color, aspecto laxo debido al escaldado.

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

congeld bien, mantiene todas sus caracteristicas de fresco, las

fracciones de hoja se mantuvieron totalmente IQF, buena apariencia,
probablemente es la técnica apropiada.
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Comentarios del Proceso dia 25/01/96

Clave

(QObservaciocnes

001-3

0014

002-1

002-2

002-3

002-4

003-1

0044

004-5

005-1

0061

007-1

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

es el sistema adecuado, congeld bien, excelente color, buen
producto, apariencia atractiva.

congeld bien, mantiene todas sus caracteristicas de fresco, buena
apariencia, es |a técnica apropiada.

congeld bien, mantiene color blanco, firme, buena apariencia, es la
técnica apropiada, siendo necesario realizar una seleccién por color.

congeld bien, mantiene color verde, firme, buen aspecto, es el
método apropiado.

corte efectuado con el propssito de ser utilizado en comida china,
buena conservacion del color, se pierde la forma cilindrica, el
inconveniente de este procedimientc es que el producto se pega en
la bandeja.

congeld bien, se obtuvo un producto IQF, mas hubo pérdida del
color, resultando un producto poco atractivo.

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

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

congeld bien, mantiene todas sus caracteristicas de fresco, las
fracciones de hoja se mantuvieron totalmente IQF, buena apariencia,
buen cotor, buen producto, es la técnica apropiada.

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

congeld bien, mantiene todas sus caracteristicas de fresco, buena
apariencia, buen color, firme, es la técnica apropiada.
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008-1 congeld bien, mantiene todas sus caracteristicas de fresco, las hojas
cortadas se mantuvieron totalmente IQF, buena apariencia, buen
color y consistencia, es la técnica apropiada.

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

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

Observaciones generales

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

Ajuste de procesos

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

Aji jalapefio : estudiar distintos tipos de corte.
Ajo : estudiar distintos tipos de corte.

Cebollino : 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.

Orégano : buscar €l método adecuado para realizar escaldado de hojas sin que
se produzca congelado en blogue.

Perejil . tamizar para diferenciar tipos de corte.
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Determinacion de coeficientes técnicos

Aji jalapeno Peso materia prima
Cuartos sin semilla
Descarte

Cebollin Peso materia prima

bulbo blanco en rodajas
cuello verdoso

hojas utilizadas

hojas no utilizadas
descarte y basura

Oréganc Peso materia prima
hojas
descarte

Perejil Peso materia prima
producto utif
tallos
hojas chicas, descarte

Tomillo Peso materia prima
brotes herbaceos
descarte

Informe de Campana de Congelado n°2

1219
89¢g
329

2750 g
480 g
300 g
650 g
730g
590 g

200g
100 g
100 g
1340 g
750g
550 g
200g

35049
250g
100 g

Lugar : Chilldn, Agroindustrial San Francisco.

Fecha : 7 al 9 de febrero de 1996.

Productos estudiados :

Clave Especies Tipo de producto

0C7  Ajo 2. cubitos de 2 mm
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Coef. tco. provis.

3%

78 %

50 %

956 %
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010

011

012

013

014

015

Estragdn

Menta comun

Menta piperita

Romero

Salvia

Jomillo

1. brote apical con hojas, sin escaldar
2. brote apical con hojas, escaildado 2 min en agua
normal
3. brote 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

. hojas individuales, sin escaldar
. hojas individuales, escaldadas 1 min

N =

1. brote apical con hojas, sin escaldar
2. brote apical con hojas, escaldado 1 min
3. hojas individuales, sin escaldar

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.

. hojas individuales, sin escaldar

. hojas individuales, escaldadas 1 min
. corte fino de hojas, sin escaldar

. corte fino de hojas, escaldade 1 min

DW=

. inflorescencia, sin escaldar

. inflorescencia, escaldada 2 min en agua normal
. inflorescencia, escaldada 1 min en agua normal
. inflorescencia, escaldada 1 min en agua con

bicarbonato de sodio
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5. hojas individuales, sin escaldar

B. 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

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. El atraso en el congelado de los
productos, se tradujo en una excesiva deshidratacion de {a materia prima y
pérdida de calidad en el producto terminado;, en comparacidn con los
productos congelados el dia 8 de febrero a las 20:00 horas.

Clave

007-2

010-1

010-2

010-3

010-4

Observaciones

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

los brotes apicales se congelaron individuaimente 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 por efecto
de la congelacion del agua residual superficial y aspecto laxc
debido al escaldado; fuerte pérdida de aroma.

moderada diluciéon de color, cohesion de los brotes apicales por
efecto de la congelacién del agua residual superficial y aspecto
laxo debido al escaldado; moderada pérdida de aroma.

ligera dilucidén de color, cohesidn de los brotes apicales por efecto

de la congelacién del agua residual superficial y aspecto laxo
debido al escaidado; moderada pérdida de aroma.
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010-5

010-6

010-7

010-8

011-1

011-2

0121

012-2

012-3

013-1

013-2

013-3

las hojas se congelaron individualmente al ser colocadas en
capas de 4 cm de altura, manteniendo la mayocria de las
caracteristicas del producto fresco; el color observado resultd ser
un poco mas oscurg, no detectandose cambios en el aroma.

fuerte dilucion de color, ligera cohesion de las hojas y aspecto
laxo debido al escaldado; fuerte pérdida de aroma.

moderada dilucién de color, ligera cohesion de las hojas y aspecto
laxo debido al escaldade; moderada pérdida de aroma.

ligera dilucién de color, ligera cohesion de las hojas y aspecto
laxo debidc al escaldado; moderada pérdida de aroma.

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

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

congeld bien, mantiene todas las caracteristicas deil productc
fresco, el color se mantuvo inalterable, al igual que el aroma.

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

mantiene casi todas las caracteristicas del producto fresco, el
color se mantuvo inalterable, al igual que el aroma, sin embargo la
forma argueada de las hojas lo 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 ascure y aroma intenso.

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

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

014-1

014-2

014-3

014-4

015-1

015-2

015-3

0154

015-56

0156

015-7

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

se mantuvieron todas las caracteristicas de producto fresco en
cuanto a color, consistencia y aroma; se produjo una leve
cohesion de las hojas debido al agua residual proveniente del
lavado. Nota: se realizéd una clasificacion por tamafo en hoja
grande, mediana y pequeia.

leve cohesién de las hojas, color verde intenso, apariencia
atractiva, fuerte pérdida 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, pérdida de aroma, apariencia poco atractiva.

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

moderada dilucion de color, aspecto laxo debido al escaldado,
fuerte pérdida de aroma.

moderada dilucion de color, ligera cohesion de las inflorescencias
y aspecto iaxo debido al escaldado; moderada pérdida de aroma.

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

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

fuerte dilucion de color, ligera cohesion de fas hojas y aspecto
laxo debido al escaldado; fuerte pérdida de aroma.

moderada dilucion de color, ligera cohesion de las hojas y aspecto
laxo debido al escaldado; moderada pérdida 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 rapidamente.

2. Menta comun, hojas no escaldadas: a pesar de presentar un color menos
atractivo, mas oscuro, son superiores en la presentacién def 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 corie
tipo cuadrado de 2 6 3 mm.

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

Determinacién de coeficientes técnicos

Estragdn

Romero

Salvia

Tomillo

Peso materia prima
hojas

brote apical
descarte

Peso materia prima
hojas
descarte

Peso materia prima
hojas grandes
hojas medianas
hojas pequenas
hojas grandes
descarte

Peso materia prima
hojas
inflorescencia
descarte

2095 g-800
1000 g-245
205 g-85

745 g-540

2500 g
1180 g
1700 g

970 g
195 g
185¢g
65 g
145 g
550 g

500 g-535
165 g-150
105 g-80

265 g-225

Coef. tco. fresco

57 %

47%

80 %

54%



015-8 ligera dilucidn de color, ligera cohesion de las hojas y aspecto
laxo debido al escaldado; moderada pérdida de aroma.

Observaciones generales

1. El proceso de escaldado incrementa el color de las especies estudiadas,
pero tiene desventajas como:

a. eliminar el aroma caracteristico de las especias

b. pérdida de firmeza, consistencia de los productos

c. dificultar un congelado individual, por el agua residual
d. otorgar un “aspecto mejado”, aspecto laxo al producto.

Por lo tanto, es necesario buscar una forma de extraer el agua residual,
secando o estilando los productos, antes de ser congefados; aumentando de
este modo la calidad final de los productos.

En este sentido, algunas hojas escaldadas de salvia fueron dejadas estilar,
lo cual, ademas de facilitar su arreglo en las bandejas, permitid 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, aqguellas
efectuadas con agua normal, otorgan al producto un verde mas intenso, mas
llamativo. Por tanto, la eleccion del métods adecuado, depende de “cdmo’
es el producto final que se desea ofrecer.

3. En los productos preparados para congelar el dia 8 de febrero, se
observo claramente el efecto del tiempo de espera a congelaciéon. En este
sentido, la salvia cortada alrededor de tas 10:00 hrs, esperd 10 horas, a
temperatura ambiente, para ser congelada (20:00 hrs), lo cual provocd una
deshidratacion que afectd seriamente su aspecto visual final. En cambio,
aquella cortada a las 19:00 hrs presenté caracteristicas mas similares ai
producto fresco.

4. Si bien se observa un rapido descongelamiento de los productos a
temperatura ambiente de 5°C, éste es mayor en aguellos productos con
proceso de escaldado.
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Informe de campaiia de congelados N°1
24 de Febrero 1997

Productos estudiados .

Clave Especie Tipo de producto

016 Toronjil 1. Hojas individuales sin
escaldar
2. Hojas individuales
escaldadas

3. Hojas y brotes
apicales escaldadas.
4. Hojas y brotes
apicales sin escaldar.

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

018 Eneldo 1.Inflorescencia
escaldada.
2.Inflorescencia
sin escaldar.
3.Inflorescencia y tallos

sin escaldar.
4 Inflorescencia y
tailos escaldados.

Comentarios del proceso.

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

Observaciones.

016- 1 Congelé bien manteniendo todas las caracteristicas del
producto, con buen aroma, buena presentacion, buen color.
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018-2 Se congeld bien manteniendo todas |as caracteristicas de
aroma pero, perdiendo tersura, resultando un producto de
apariencia arrugada.

016-3 Semejanza al tratamiento anterior, con la diferencia que en la
ramifla se observa mas nitido el defecto de arrugado.

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

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

017-2 Congeld bien, mantiene sus condiciones, pierde un poco de
aromay tersura.

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

0174 Congela bien, mantiene todas sus caracteristicas, es el
proceso adecuado.

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

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

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

018-4 Congela bien, manteniendo aroma, color y presencia natural.
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ANEXO N°4

IMPLEMENTACION DE LLOS RESULTADOS DEL PROYECTO

Nombre del Proyecto Introduccién de Nuevas Especies para
la Industria de Congelado
Empresa Agroindustrial San Francisco

IMPLEMENTACION DE LOS RESULTADOS DEL PROYECTO

(Senalar los principales resuitados obtenidos en el proyecto y las acciones que se desarrollaran

para implementar productivamente el proyecto)

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

2.~Es necesario continuar algunos ensayos de manejo para conocer perfectamente estas
especies y poder intentar una siembra comercial.

3.~-Las especies estudiadas muestran un intaresante atractivo econdmico tanto para los
proveedores de materia prima como para nuestra empresa.

4.—Los productos enviados al mercado externo han sido calificados por los Brokers
como aceptables, lo cual abre reales posibilidades comerciales.

5.—Hemos conseguido un interesante nivel de informacién con respecto a las
técnicas de congelado de estas especies.

6.—Es necesario mejorar algunas téchicas como los cortes quizas mecanizandolos, para
mejorar ia presentacién de los productos.

7.—Se ha obtenido valiosa informacion 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 agregarie un mayor
valor comercial.

10.—Esta proxima temporada nos disponemos a intentar por {o menos en los cultivos
mds conocidos como, menta, tomillo, ciboulet, oregano, una mayor superficie
con intenciones de ofrecer una mayor cantidad al mercado,

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




	

