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Datos del proyecto 

 Nombre del proyecto: “Caracterización de las propiedades funcionales de hortalizas 
frescas y deshidratadas mediante energía solar en la región de Atacama como estrategia de 
agregación de valor a estos productos.” 

• Ejecutor: INIA 

• Encargado Proyecto: Verónica Arancibia Araya  

• Fecha informe: Abril 2016 

Descripción resumida del proyecto 

La presente iniciativa tuvo como objetivo, caracterizar y evaluar las propiedades funcionales de 

las hortalizas de mayor relevancia en la región (ají cristal, tomate, zapallo italiano, berenjenas) 

tanto en fresco como deshidratadas como una alternativa para agregar valor a la producción 

hortícola en la Región de Atacama a través de la diferenciación de la producción, otorgándole 

características de “productos funcionales”. 

Durante el desarrollo de la iniciativa se evaluó la capacidad antioxidante del zapallo italiano, las 

berenjenas, el tomate y el ají cristal, tanto en estado fresco como deshidratado, de manera de 

determinar que hortalizas cuentan con mayor capacidad para defenderse de los radicales libres 

causantes de enfermedades.  

La hipótesis de trabajo planteada al inicio del proyecto fue que la condición de déficit hídrico 

por la que atraviesa la Región de Atacama, aumentaría componentes de tipo antioxidante, 

situación que fue corroborada, tanto para hortalizas en fresco, donde los valores para la región 

son mayores que en otras zonas de producción y   para el caso de las hortalizas deshidratadas el 

valor funcional es hasta 10 veces mayor que la hortalizas en fresco.  

Como acciones de transferencia tecnológica, se establecieron unidades de validación en el 

Centro Experimental Huasco, y en 2 predios de agricultores del Valle del Huasco y Copiapó, 

donde se evaluó el efecto de las condiciones climáticas en el proceso de deshidratación. En estas 

unidades de validación se realizaron diversas actividades de difusión como días de campo y 

charlas técnicas. 

Por otra parte, se evaluaron técnicas de envasado de manera de determinar el envase óptimo 

para este nuevo producto, donde se evaluó la mantención de las propiedades sensoriales.  

En los siguientes capítulos se presenta el estado de desarrollo y los resultados de las diferentes 

actividades contempladas en el proyecto según se presentan en la Carta Gantt. 

  



Actividades realizadas durante la ejecución del proyecto. 

Elaboración de informes de actividades: En el presente mes se realizó el informe final de 

actividades indicando el desarrollo y cumplimiento de las actividades presupuestadas para el 

proyecto. 

Seminario de difusión al inicio y final del proyecto: Esta actividad se encuentra ejecutada en un 

100% (2 seminarios comprometidos = 2 seminarios realizados). 

De acuerdo a lo establecido en la carta Gantt inicial del proyecto, se realizaron los seminarios de 

inicio y final (Anexo 1), en los cuales se entregaron los objetivos del proyecto, diseño de 

ejecución de los ensayos establecidos, resultados y conclusiones del proyecto, los detalles de las 

actividades comprometidas se indican en el Cuadro 1. 

Cuadro 1. Detalle de actividad de difusión, Seminarios 

FECHA ACTIVIDAD LUGAR N° ASISTENTES 

22-01-215 Seminario de lanzamiento Valle del Huasco 33 

27/04/2010 Seminario Final Vallenar   

Conformación equipo de trabajo: Durante la ejecución del proyecto se conformó un equipo de 

trabajo conforme a los perfiles definidos en la propuesta técnica. En este contexto, se contó con 

la participación efectiva de 2 ingenieros en alimentos, uno a cargo de la implementación y 

ejecución de los ensayos de investigación y otro como como profesional de transferencia 

tecnológica. Por otra parte, debidos a los acontecimientos de marzo del 2015, fue necesario 

contratar a un profesional del área agronómica que se hiciera cargo de la producción de las 

materias primas debido a que los productores seleccionados como proveedores no estaban en 

condiciones de producir, por lo cual fue necesario establecer unidades de producción de 

materias primas en los Valles de Copiapó y Huasco.   

Los documentos generados en esta etapa, se presentan en el Anexo 2.  

Implementación y operación de unidades de validación: Esta actividad se encuentra ejecutada 

en un 100%.  

El desarrollo de esta actividad permitió la generación paquetes tecnológicos relevantes para el 

desarrollo hortícola de la Región de Atacama  

Las principales actividades e hitos desarrollados  

De acuerdo a los objetivos del proyecto se muestran a continuación en el Cuadro 2. 

Cuadro 2. Cuadro resumen con las actividades, hito y resultado y/o productos logrados 

relacionados con el ítem implementación y operación de unidades de validación.  

Ítem Actividad Hitos Resultados y/o productos 
logrados 

Implementación y 
operación de 
unidades de 
validación. 

Materias primas Catastro de variedades en 
hortalizas pertenecientes al 
proyecto en la Región de 
Atacama 

Catastro realizado 



Selección de variedades de 
materias primas con identidad 
regional y de mayor 
relevancia en la región. 

Variedades seleccionadas. 

Ají variedad cristal; Tomate 
variedad 7742; Berenjena 
Blacknite; Zapallo italiano 
variedad clarita. 

Selección de agricultores 
provedores de materias 
primas 

Luis Leiva, Manuel Rojas 
(Valle del Huasco) 

Maria Barrios, Sergio Grossi 
(Valle del Copiapó) 

Seguimiento productivo de 
horticultores pertenecientes 
al proyecto 

Seguimiento desde siembra 
a cosecha durante la 
totalidad del proyecto. 
Manejo agronómico 
determinado. 

Obtención de materias primas 
para análisis 

Materias primas analizadas 

Definición proceso 
deshidratación 

Análisis bibliográfico Evidencia bibliografica 
analizada 

Selección y diseño 
deshidratadores 

Prototipo I adaptado de 
FAO, 2004; Prototipo II 
adaptado de bistoni et al. 
2004; Prototipo III 
construido en conjunto con 
UTFSM 

Construcción deshidratadores 2 prototipos (I y II) 
construidos y 1 prototipo 
(III) traido desde UTFSM, 
Valparaiso (2 unidades) 

Ensayos de deshidratación Curvas de secado obtenidas 

Formatos definidos 

Espesor definido 

Pretratamiento definido 

Capacidades productivas 
definidas 

Evaluación sensorial Analisis sensorial realizado 

Evaluación 
componentes 
funcionales 

Análisis bibliográfico Evidencia bibliográfica 
analizada 

Elección de compuestos a 
determinar. 

Funcionalidad: Capacidad 
antioxidante 

 

Hortalizas analizadas desde el 
punto de vista funcional 

12 hortalizas analizadas en 
fresco 

24 hortalizas analizadas 
deshidratadas 

Hortalizas analizadas de otra 
zona productiva para efectos 
de diferenciación 

3 hortalizas en fresco 
analizadas 

6 hortalizas deshidratadas 
analizadas 



Evaluación de tipos de 
envasados 

Evaluación sensorial de 
productos envasados en 3 
tipos de envases para 
alimentos deshidratados. 

Evaluación sensorial 
realizada. Envase de 
polietileno de alta densidad 
con vacio intermedio y en 
ausencia de 02 
seleccionado como mejor 
envase. 

Unidades de validación Selección de unidades de 
validación 

3 unidades de validación 
seleccionadas, 1 en el C.E. 
Huasco, 1 en el Sector 
Nicolasa, Valle del Huasco y 
1 en Sector San Pedro, 
Copiapó. 

Implementación de Unidades 
de Validación 

Unidades implementadas 

Ensayos junto a productores 3 ciclos productivos de 
desarrollo de hortalizas 
deshidratadas 

Habilitación e 
implementación de sala 
de envasado y 
almacenamiento de 
hortalizas en fresco y 
deshidratadas, con 
resolución sanitaria (RS) 

Elección lugar Lugar seleccionado según 
cumplimiento de 
condiciones para la 
obtención de RS. 

Habilitación lugar Establecimiento de 
condiciones estructurales 
básicas para el 
emplazamiento de la sala de 
procesos. 

Implementación 
infraestructura 

Habilitación de paredes, 
pisos, sumideros 
(tratamiento de riles), 
techo. 

Habilitación sistema agua 
potable y alcantarillado 

Implementación de 
saneamiento básico 
particular. Aprobación de 
proyectos y su 
funcionamiento para dar 
cumplimiento a lo exigido 
por la autoridad sanitaria. 

Habilitación sistema eléctrico Conexión a empalme 
existente y habilitación de 
luminarias de acuerdo a lo 
exigido por la autoridad 
sanitaria. 

Habilitación de artefactos y 
equipamiento básico para dar 
cumplimiento con requisitos 
de autoridad sanitaria 

Sala de procesos equipada 
de acuerdo a requisitos para 
la obtención de Resolución 
Sanitaria. 

Trámite ante autoridad 
sanitaria 

Inicio de proyecto para 
opción a RS 

Elaboración de carpeta 
técnica 

Carpeta técnica realizada 

Entrega de proyecto Proyecto recepcionado 



Autorización de sistema de 
agua potable y alcantarillado 

En espera debido a retrasos 
por paralización de 
institución pública a cargo 
de autorizar la obtención de 
Resolución Sanitaria. 

Autorización de RS para sala 
de procesos de hortalizas en 
fresco y deshidratada 

Los resultados desarrollados de acuerdo a los objetivos propuestos durante el proyecto se 

presentan en el Anexo 2. 

Evaluación y seguimiento de ensayos 

Actividad ejecutada al 100%.  

Durante la ejecución del proyecto, en la totalidad de los ensayos realizados en las unidades de 

validación implementadas en el Valle del Huasco, Copiapó y C.E. Huasco, se realizó el 

seguimiento y control de éstas, mediante visitas diarias y/o periódicas con la ayuda de sensores 

electrónicos y equipos gravimétricos móviles.  

A continuación en el Cuadro 3, se muestran los parámetros medidos en los ensayos en las 

unidades de validación y el equipo utilizado. 

Cuadro 3. Parámetros medidos en las unidades de validación.  

Parámetro Equipo o fuente de información 

Temperatura interior deshidratador IButton 

Humedad relativa interior deshidratador IButton 

Control de peso Balanza gravimétrica 

Tiempo IButton 

Temperatura promedio del aire Agromet 

En el Cuadro 4, se muestran los ensayos realizados en las unidades de validación, establecidas 

en el proyecto. 

Cuadro 4. Cuadro resumen con los ensayos, objetivos y resultados relacionados con el control y 

seguimiento de los ensayos en las unidades de validación.  

Ensayo Objetivo Resultados Unidad de validación 

Desarrollo y pruebas 
parametrizadas de secado 

Evaluar la Tº y HR máxima 
y mínima, alcanzada por 
los prototipos 
desarrollados, bajo las 
condiciones de la Unidad 
de Validación C.E. Huasco 

Prototipos desarrollados 
presentan un buen 
desempeño para el secado 
en las condiciones 
presentes en la unidad de 
validación 

C.E. Huasco 

Curvas de secado 
preliminares 

Obtener curvas de secado 
características para cada 
hortaliza y tipo de 
deshidratador, mediante la 
medición de tiempo, Tº y 
HR, interna en el 
deshidratador. 

Se obtuvieron 12 curvas de 
secado de similar 
comportamiento, difiriendo 
en el tiempo de secado y en 
la fase de equilibrio, siendo 
el ají la hortaliza que 

C.E. Huasco 



presenta un mayor tiempo 
de secado y de equilibrio. 

Formatos de secado Determinar el formato 
adecuado de deshidratado 
de las hortalizas, mediante 
desempeño en el secado. 
Se analizaron cuadros, 
slices y medio slices para el 
tomate, berenjena y 
zapallo italiano y para el aji 
se evaluaron media vaina, 
slices y entero, mediante la 
medición de tiempo, Tº y 
HR, interna en el 
deshidratador. 

-324 Formatos evaluados 
dado el diseño 
experimental del ensayo 
(n=9). 

-El mejor formato para la 
deshidratación, dado los 
parámetros cuantificados 
fueron slices y medio slice. 

Es necesario realizar 
evaluación de espesor de 
slices. 

 

C.E. Huasco 

Espesor de slices Determinar el espesor de 
slices adecuado de 
deshidratado de las 
hortalizas, mediante 
desempeño en el secado. 
Se analizaron slices y 
medio slices a 5, 8, 10 y 12 
mm para el tomate, 
berenjena, zapallo italiano 
y ají. 

Se evaluó mediante la 
medición de tiempo, Tº y 
HR, interna en el 
deshidratador. 

-864 Formatos evaluados 
dado el diseño 
experimental del ensayo 
(n=9). 

-El mejor espesor para la 
deshidratación, dado los 
parámetros cuantificados 
fueron slices y medio slice a 
5 mm. 

C.E. Huasco 

Pretratamientos Determinar el efecto de 
pretratamientos sobre las 
propiedades sensoriales de 
las hortalizas 
deshidratadas. 

Se analizaron 
pretratamientos de 
sulfitado, ácido cítrico, 
blanqueado y control. 

 

-432 Formatos evaluados 
dado el diseño 
experimental del ensayo 
(n=9). 

-La utilización de 
pretratamientos no 
presenta buenas 
propiedades sensoriales.  

C.E. Huasco 

Evaluación sensorial Determinar las 
características sensoriales 
de las hortalizas 
desarrolladas mediante la 
metodología de secado 
definida. 

-El formato slices, 5 mm, 
control, presenta las 
mejores propiedades 
sensoriales para todas las 
hortalizas deshidratadas 
evaluadas. 

C.E. Huasco 

Evaluación funcional Determinar el efecto de la 
deshidratación sobre la 
calidad funcional de las 
hortalizas deshidratadas 
mediante la metodología 
de secado definida. 

-El tipo de deshidratador no 
mostró diferencias 
significativas con respecto a 
la capacidad antioxidante 
de las hortalizas 
deshidratadas 
desarrolladas. 

-La deshidratación produce 
un efecto de concentración 
de la capacidad 
antioxidante en un rango de 
3 a 11 veces en 

C.E. Huasco 



comparación a su consumo 
en fresco. 

Capacidad productivas 
deshidratadores 

Determinar la mejor 
metodología de 
deshidratación (Elección 
del mejor deshidratador) 
mediante la medición de 
parámetros de secado, 
sensoriales y funcionales. 

 

El prototipo 2, 
deshidratador directo 
presenta el mejor 
desempeño para la 
producción de hortalizas 
deshidratadas. 

C.E. Huasco 

Desarrollo y pruebas 
parametrizadas de 
secado. 

Evaluar la Tº y HR máxima 
y mínima, alcanzada por 
los prototipos 
desarrollados, bajo las 
condiciones de la Unidad 
de Validación Copiapó y 
Valle del Huasco 

Prototipos desarrollados 
presentan un buen 
desempeño para el secado 
en las condiciones 
presentes en la unidad de 
validación 

Copiapó 

Valle del Huasco 

Desarrollo de hortalizas 
deshidratadas 

Evaluar la posibilidad de 
desarrollar hortalizas 
deshidratadas junto a 
horticultores modelos de la 
Región de Atacama 

Horticultores desarrollan 3 
ciclos productivos de 
hortalizas deshidratadas. 

Copiapó 

Valle del Huasco 

Cabe destacar que esta actividad fue complementaria a las realizadas en el área de investigación 

y desarrollo, permitiendo obtener resultados concretos, los cuales son presentados en el Anexo 

3. 

Días de Campo 

Esta actividad se encuentra ejecutada en un 100% (3 días de campo comprometidos = 3 días de 

campo realizados).  

Durante la ejecución del proyecto, se realizaron 3 días de campos que se hicieron extensivos a 

la comunidad, los cuales contaron con una asistencia total de 141 personas, entre agricultores, 

autoridades, profesionales del agro, estudiantes y público en general.  

A continuación en el Cuadro 5, se muestran los días de campo realizados, desglosados según 

fecha, temática, objetivos, expositores, lugar y nº de asistentes, respectivamente. Ejecutadas 

durante el desarrollo del proyecto.  

Cuadro 5. Cuadro resumen días de campo realizados durante la ejecución del proyecto. 

Temática Fecha Objetivo Expositores Lugar N° de 
Asistentes 

Deshidratación 
de alimentos 

19 Agosto 
2015 

Dar a conocer las 
técnicas de la 
deshidratación solar, 
resultados 
preliminares de 
productos obtenidos 
y construcción, 
costos y operación de 
los deshidratadores 
directos e indirectos 

Daniela Leiva 

Verónica Arancibia 

Dominique Larrea 

INIA C.E. Huasco  56 



implementados en el 
C. E. Huasco 

Deshidratación 
de hortalizas: 
una nueva 
alternativa 
para agregar 
valor a las 
materias 
primas de nulo 
valor 
comercial 

17 
Diciembre 
2015 

Dar a conocer los 
primeros resultados 
de la deshidratación 
solar como una 
alternativa para 
agregar valor 
comercial a 
productos de 
descarte, 
pudiéndose mostrar 
a los asistentes Snack 
elaborados en el 
proyecto en distintos 
formatos, además de 
una degustación de 
los mismos. 

Daniela Leiva 

Verónica Arancibia 

San Pedro, 
Copiapó 

Predio Sergio 
Rubilar 

21 

Efecto de la 
deshidratación 
solar sobre la 
calidad 
funcional de 
las hortalizas 
en Atacama 

18 Marzo 
2016 

Entregar los 
resultados del efecto 
de la deshidratación 
solar sobre la calidad 
funcional de las 
hortalizas de la 
región de atacama. 
Mostrar a los 
participantes la 
bodega tipo para el 
almacenamiento y 
producción de 
hortalizas, habilitada 
bajo los 
requerimientos 
técnicos de la 
autoridad sanitaria 

Daniela Leiva 

Verónica Arancibia 

INIA C.E. Huasco 64 

Las imágenes correspondientes a los días de campo realizados se presentan en el Anexo 4. 

Charlas técnicas 

Esta actividad se encuentra ejecutada en un 100% (6 charlas comprometidas = 6 charlas 

realizadas).  

Durante la ejecución del proyecto, las charlas técnicas fueron realizadas bajo la metodología de 

presentaciones expositivas a 122 beneficiarios del proyecto de la Región de Atacama. 

A continuación en el Cuadro 6, se muestran las charlas técnicas ejecutadas durante el desarrollo 

del proyecto.  

Cuadro 6. Cuadro resumen de charla técnicas de capacitación realizadas a los beneficiarios del 

proyecto. 

Temática Fecha Asistentes Lugar Beneficiarios 

Deshidratación de alimentos – 
Construcción de deshidratadores solares 
de bajo costo – Resultados preliminares 

11/09/2015 20 Totoral Horticultores de totoral 



Deshidratación de alimentos – 
Construcción de deshidratadores solares 
de bajo costo – Resultados preliminares 

25/09/2015 32 Alto del 
Carmen 

Horticultores del interior 
del Valle del Huasco 

Tipos de deshidratadores solares – 
Resultados preliminares – Pretratamientos 
- Características funcionales de las 
hortalizas 

17/11/2015 17 C.E. 
Huasco 

Académicos y 
estudiantes 

Liceo Ramón Freire 
Serrano 

Tipos de deshidratadores solares – 
Resultados preliminares – Pretratamientos 
- Características funcionales de las 
hortalizas 

18/11/2015 13 C.E. 
Huasco 

Académicos y 
estudiantes 

Liceo Ramón Freire 
Serrano 

Tipos de deshidratadores solares – 
Resultados preliminares – Pretratamientos 
- Características funcionales de las 
hortalizas 

19/11/2015 18 C.E. 
Huasco 

Académicos y 
estudiantes 

Liceo Ramón Freire 
Serrano 

Efecto del deshidratado solar sobre las 
características funcionales de hortalizas 
deshidratadas 

29/03/2015 22 Vallenar Académico y estudiantes 
Liceo Politécnico el 
Olivar 

Las imágenes correspondientes a esta actividad se presentan en el Anexo 5.  

Elaboración de material técnico de difusión 

Esta actividad se encuentra ejecutada en un 100% (3 informativos comprometidos = 3 
informativos desarrollados).  

Durante la ejecución del proyecto, se generó información técnica de relevancia que permitió la 

elaboración de artículos técnicos que se presentan en el Cuadro 7, según nombre, temática y 

autores de cada artículo técnico elaborado. Cabe destacar que estos informativos son de 

circulación gratuita para los beneficiarios del proyecto. 

Cuadro 7. Cuadro resumen de artículos técnicos modelo “informativos INIA” desarrollados en el 

proyecto. 

Nombre Numero de informativo Temática Autores 

Agronomía del cultivo 
de la Berenjena 
(Solanum melongena 
L.) en la Región de 
Atacama 

A definir Herramientas técnicas 
(Manejo agronómico, 
principales cuidados) 
sobre el cultivo de la 
Berenjena en la Región de 
Atacama. 

Karolina Pérez Nates, 
Verónica Arancibia Araya, 
Dominique Larrea 
Wachtendorff, Daniela Leiva. 

Deshidratación 
mediante energía solar 
en la Región de 
Atacama 

A definir Evidencia de la 
deshidratación de 
hortalizas, ventajas como 
método de conservación. 
Principales tópicos. 

Daniela Leiva Fernández, 
Dominique Larrea 
Wachtendorff, Verónica 
Arancibia Araya, Karolina 
Pérez Nates. 

Resolución sanitaria 
sala de procesos de 
hortalizas IV gamma 

A definir Herramientas básicas 
para la opción a la 
resolución sanitaria de 
una planta de procesos de 
hortalizas, enfocado en 

Dominique Larrea 
Wachtendorff, Verónica 
Arancibia Araya, Daniela Leiva 
Fernández, Karolina Pérez 
Nates. 



los requisitos, diseño y 
requerimientos técnicos 

Efecto de la 
deshidratación solar 
sobre la calidad 
funcional de hortalizas 
deshidratadas 

A definir Influencia del 
deshidratado sobre la 
capacidad antioxidante de 
las hortalizas, y como 
estás pueden ser 
consideradas un alimento 
funcional. 

Dominique Larrea 
Wachtendorff, Verónica 
Arancibia Araya, Daniela Leiva 
Fernández, Karolina Pérez 
Nates. 

El diseño de los informativos se presenta en el Anexo 6. 

Participación en congresos, eventos técnicos o ferias de promoción 

Este ítem se encuentra ejecutado en un 100%.  

Durante el desarrollo del proyecto se participó de diversas actividades de difusión como ferias, 
congresos y eventos técnicos, donde se dieron a conocer al público, los alcances y los productos 
desarrollados en el proyecto.  

Cabe destacar que estas instancias son de suma importancia, ya que se produce la comunicación 
directa con el consumidor final y surge la posibilidad de la retroalimentación constante, lo cual 
permite la validación del paquete tecnológico generado.  

A continuación en el Cuadro 8, se muestran las actividades de difusión en ferias, congresos y 

eventos técnicos asistidas por los profesionales durante la ejecución del proyecto. 

Cuadro 8. Cuadro resumen participación en ferias, instancias de investigación y promoción de 

productos. 

Actividad Fecha Lugar Asistentes Resultado/producto 

5ta Feria 
Internacional 
Food & Service. 

1-5 de 
Septiembre 
2015 

Espacio Riesco, 
Santiago. 

16000 La participación en este evento fue de 
gran importancia, pues en ella se reunió 
la industria alimentaria mundial 
(técnicos, productores y servicios) y las 
principales autoridades del país, 
destacándose la asistencia del Ministro 
de Agricultura quien puedo constatar el 
trabajo desarrollado hasta la fecha en el 
proyecto y los alcances de este para el 
desarrollo hortícola de la Región de 
Atacama. Adicionalmente durante el 
evento se produjeron acercamientos 
con el mercado del Retail y el canal 
HORECA que se presenta como una 
ventana hacia la potencial 
comercialización de los productos 
deshidratados elaborados en la Región. 
Finalmente, la interacción con los 
distintos expositores y la asistencia a 
seminarios técnicos y comerciales, 
permitió adquirir nuevos conocimientos 
y establecer vínculos con empresas 
relacionadas a la actividad de este 
proyecto. 



EXPO Agro 
Copiapó 2015 

10 
Septiembre 
2015 

Plaza de Armas 
Copiapó 

No estimado Esta instancia permitió entregar 
información del proyecto mediante un 
volante, y la muestra de los productos y 
resultados obtenidos hasta la fecha, 
además de la interacción constante con 
los asistentes y diversas autoridades. 

XX Congreso de 
Ciencia y 
Tecnología de 
los Alimentos 
SOCHITAL 2015. 

19 al 21 
Octubre 2015 

Hotel Isabel 
Riquelme, 
Chillán.  

345 La asistencia a este evento científico, 
permitió a los profesionales del 
proyecto actualizar conocimientos, 
divulgar alcances del proyecto y 
establecer vínculos con los 
investigadores de mayor relevancia a 
nivel mundial y nacional en áreas 
atingentes al desarrollo del proyecto, 
como la nutrición y alimentación 
saludable, estructuración de matrices 
saludables, secado de frutas y hortalizas 
y nuevas tecnologías de conservación.  

EXPO Atacama 
INIA 2015 

24 Octubre de 
2015 

Centro 
experimental 
Huasco, 
Vallenar. 

157 El proyecto tuvo un stand con los 
deshidratadores utilizados en los 
ensayos, además se entregó 
información técnica del proyecto 
mediante volantes a los asistentes, 
además se realizaron muestra de los 
productos y resultados obtenidos hasta 
la fecha mediante un poster. 

Se tuvo una interacción constante con 
los asistentes y diversas autoridades. 

Expo Food 
Process 2015 

04 al 06 
Noviembre 
2015 

Espacio Riesco, 
Santiago. 

8000 Esta feria permitió la promoción de 
productos y el intercambio de 
conocimientos con entidades de 
investigación en el área de alimentos y 
establecer vínculos con empresas 
proveedoras de tecnologías e insumos 
para el desarrollo del a agroindustria. 

Fruit Trade: 
Generación de 
redes, 
conferencia y 
feria para toda 
la fruta fresca, 
vegetales y la 
cadena de 
suministro en 
América Latina. 

11 al 12 de 
Noviembre 

Espacio Riesco, 
Santiago. 

2100 La asistencia a esta feria, permitió a los 
profesionales intercambiar 
conocimientos con entidades de 
investigación en el área de alimentos y 
establecer vínculos con empresas con 
nuevas tecnologías desarrolladas en 
maquinarias y envases. 

Las imágenes correspondientes a esta actividad se presentan en el Anexo 7. 

Difusión 

Actividad ejecutada 100% (20 apariciones en prensa comprometidas = 53 apariciones en prensa 
realizadas).  

Durante la ejecución del proyecto y resultado de la información relevante generada en las 
diversas etapas de éste, se elaboraron diversas publicaciones en prensa escrita, digital, radial y 
artículos en revistas especializadas. 



A continuación en el   



Cuadro 9, se presentan las publicaciones ligadas al proyecto.  

  



Cuadro 9. Publicaciones de prensa escrita, digital, radial según fecha y medio de comunicación. 

Actividad Medio (Nº publicaciones) Fecha de publicación 

Huasco: INIA busca elaborar 
nuevos productos 

TVN Red Atacama 26 de Enero 2015 

INIA reforzará innovación en 
alimentos este 2015 frente a 
escasez hídrica 

Diario de Atacama 

Chañarcillo online 

Radio nostálgica 

Atacama noticias 

Elquehaydecierto.cl 

Diario Chañarcillo (edición impresa) 

Diario la estrella del Huasco 

Revista GTT (Edición Marzo-Abril) 

 

26 de Enero de 2015 al 30 de Enero 
de 2015 

Hortalizas deshidratadas, el nuevo 
Snack saludable que buscan 
elaborar en Atacama 

Nostálgica.cl 

Maray.cl 

Radio nostálgica 

Radio maray 

Radio antara 

www.radioatacamanuevo mundo.cl 

 

25 al 29 de Agosto de 2015 

Agricultores aprenden novedosa 
elaboración de hortalizas 
deshidratadas 

Diario Chañarcillo 28 de Agosto de 2015 

Hortalizas deshidratadas suenan 

como alternativa de Snack 

saludables 

 

Diario Estrella del Huasco 28 de Agosto de 2015 

Hortalizas deshidratadas, el nuevo 

Snack saludable que buscan 

elaborar en Atacama 

elnoticierodelhuasco.cl 27 de Agosto de 2015 

Hortalizas deshidratadas, el nuevo 

Snack saludable 

Diario de Atacama 1 de Septiembre de 2015 

Copiapó: Presentan varios 

productos en “EXPOAGRO 2015” 

TVN Red Atacama 10 de Septiembre de 2015 

Alimentos atacameños destacan 

en Santiago 

“Participación de INIA en Feria 

Expo Food & Service” 

Diario de Atacama 

Diario Chañarcillo 

Radio Nostálgica 

Nostálgica.cl 

Elquehaydecierto.cl 

 

30 de Septiembre de 2015 

200 agricultores asisten a “Expo 

INIA Atacama 2015” buscando 

nuevas alternativas de producción 

Diario Chañarcillo (portada) 

Radio nostálgica 

Nostalgica.cl 

Elyacimiento.cl 

01 de Noviembre de 2015 



Vida Social: 200 agricultores 

asisten a “Expo INIA Atacama 

2015” buscando nuevas 

alternativas de producción 

Diario Chañarcillo 08 de Noviembre de 2015 

Productos locales destacaron en la 

feria nacional “Food Process” 

Diario Atacama 11 de Noviembre de 2015 

Totoral y Alto del Carmen buscan 

liderar elaboración de hortalizas 

deshidratadas  

Publicación de charla técnica 

realizada en totoral y alto del 

Carmen 

Radio profeta 

Profeta.cl 

Radio nostálgica 

Nostálgica.cl 

10 Noviembre 2015 

Estudiantes visitaron el Centro 

Experimental de INIA en Vallenar 

Elnoticierodelhuasco.cl 02 de Diciembre de 2015 

Jóvenes estudiantes visitaron el 

Centro de Investigaciones de INIA 

recibiendo exclusivos avances en 

producción de hortalizas 

Radio madero 

Maderofm.cl 

02 de Diciembre de 2015 

Estudiantes destacados visitan 

instalaciones de INIA en Vallenar 

para interiorizarse en desarrollo de 

cultivos bajo stress hídrico 

Provinciadehuasco.cl 

Radio nostálgica 

Nostálgica.cl 

Radio profeta 

Profeta.cl 

Noticierodelhuasco.cl 

 

02 de Diciembre de 2015 

Autoridades constatan avances en 

agricultura y planifican nuevas 

iniciativas para el sector 

Diario Chañarcillo 

Goreatacama.gob.cl 

Radio nostálgica 

Nostálgica.cl 

Atacamanoticias.cl 

Noticierodelhuasco.cl 

Diarioelheraldo.cl 

Elquehaydecierto.cl 

 

12 de Enero de 2015 

Seis desafíos para la investigación 

y extensión en el sector 

agroalimentario 

Revista GTT Edición Enero-Febrero 

Campo Atacameño amplía oferta 

agroalimentaria nacional con 

alimentos funcionales 

Revista GTT Edición Enero-Febrero 

Hortalizas deshidratadas 

contienen hasta 10 veces más 

antioxidantes en relación al 

consumo fresco 

Atacamanoticias.cl 

Radio nostálgica 

Nostálgica.cl 

Radio amiga 

Radioamigavallenar.cl 

18 de Marzo al 22 de Marzo del 
2015 



Huascotelevisión.cl 

Vallenardigital.cl 

Chañarcillo.cl 

Mundoagropecuario.cl 

Diarioatacama.cl 

Vallenardigital.cl 

Programa acercando a la ciencia al 

campo 

Radio Amiga 10 participaciones de los 
profesionales del proyecto 

Marzo del 2015 a Marzo del 2016 

Los informes de prensa correspondiente a esta actividad se presentan en el Anexo 8. 

Actualización del cronograma  

En el Cuadro 10 se indica detalladamente las actividades a ser desarrolladas en el periodo.  

Cuadro 10. Carta Gantt de las actividades programadas v/s realizadas 

  



Resultados / componentes obtenidos en el periodo 

Cuadro 11. Resultados del periodo de acuerdo a indicadores. 

Nombre de la Actividad Descripción de la Actividad Avances Indicador de resultado 

Seminario de Difusión al inicio y 
final del proyecto. 

Se realizará un seminario de inicio 
donde se darán a conocer los 
alcances del proyecto y un 
seminario final de entrega de 
resultados. 

Seminarios realizados. 

Conformación equipo de trabajo. Se llamará a concurso público para 
ocupar los cargos de Ingeniero en 
Alimentos e Ingeniero en ejecución 
agrícola. Además de la contratación 
del operario agrícola. 

Equipo de trabajo conformado.   

Implementación de unidades de  
validación  

Se implementarán unidades de 
deshidratación en el centro 
experimental Huasco, una en 
Copiapó y otra en Valle del Huasco. 
Además, se implementarán salas o 
bodegas de almacenamiento de 
hortalizas en fresco y deshidratadas 
para luego evaluar su carácter 
funcional y su conservación con 
distintas metodologías de 
envasado. 

Actividad ejecutada 100% 

Evaluación  y seguimiento de 
ensayos  

El equipo técnico se encargará del 
seguimiento y control de las 
unidades de validación.  

Actividad ejecutada 100% 

Días de campo Se realizaran 3 días de campo Uno 
en el centro experimental Huasco 
del INIA y 2 en predios donde estén 
implementados las unidades de 
validación.  

Actividad ejecutada 100% 

Charlas técnicas Se realizaran charlas técnicas mes 
por medio a partir del tercer mes de 
ejecución del proyecto con el 
propósito de capacitar e  ir 
entregando resultados preliminares 
a los beneficiarios del proyecto  

Actividad ejecutada 100% 

Elaboración de  material técnico de 
difusión 

El equipo técnico elaborará 3 
informativos sobre temáticas 
acorde con la ejecución del 
proyecto.  

Actividad ejecutada 100% 

Participación en congresos,  
eventos técnicos o ferias de 
promoción  

El equipo técnico participará de 
eventos técnicos de difusión del 
proyecto, así como también en 
ferias de promoción. Las actividades 
de promoción estarán a cargo del 
periodista. 

Actividad ejecutada 100% 

Elaboración de informes 
mensuales 

El equipo técnico entregará en 
forma mensual infirmes de avances 
tanto técnicos como financieros. 

Informe final elaborado  



Difusión  Se realizarán diversas actividades 
de promoción y difusión del 
proyecto y de los productos 
obtenidos con este.  El encargado 
de coordinar las actividades de 
promoción y difusión, será el 
profesional periodista contratado 
por el proyecto.  

 

Actividad ejecutada 100% 

 
  



Anexos 

Anexo 1. Imágenes correspondientes a los seminarios de inicio y final desarrollados en 

el proyecto. 

 

Seminario de inicio. 

 

Imagen 1. Presentación de proyecto. 



 

Imagen 2. Autoridades regionales participantes del seminario inicial del proyecto. 

 

Seminario final. 

 

 

Imagen 3.  Participantes del seminario final del proyecto 



  

 

Imagen 4.  Productos final elaborado durante el proyecto; snack de hortalizas deshidratadas, ají 
deshidratado en polvo. 

Anexo 2. Conformación equipo de trabajo – Profesionales seleccionados y 

contratados. 

CURRICULUM VITAE DANIELA LEIVA FERNANDEZ 

ANTECEDENTES PERSONALES 

 

Nombre: Daniela Teresa Leiva Fernández                                        

Rut: 16.183.366-5 

E-mail: dleiva.f16@gmail.com 

Teléfono: 96668330 

Fecha y lugar nacimiento: 31 de mayo 1985, Vallenar.  

Nacionalidad: Chilena. 

Género: Femenino  

 

FORMACIÓN DE EDUCACIÓN   



-Educación Universitaria: Licenciada de la carrera ingeniería en alimentos; mención: salud 

ambiental periodo 2009; curso de HACCP (Análisis de peligros y puntos críticos de control: 

instrumento para evaluar peligros y establecer sistemas de control preventivo) periodo 2010, 

Universidad de Antofagasta.  

-Educación media: Liceo Santa Marta, Vallenar  

 -Educación básica: Liceo Santa Marta, Vallenar 

 

EXPERIENCIA LABORAL 

- Práctica Profesional, Supermercado Abarttal, periodo 12 enero-12 de marzo del 2009, Vallenar 

tercera región Chile.  Control de calidad. 

- Asesoria, “Taller de manejos y regulaciones para la elaboración y comercialización de frutas” 

periodo 13 -20 mayo del 2010, Pti, Copiapó Tercera región Chile.  

- Asesoria,” deshidratación de frutas y vegetales, normativas vigentes” periodo 12 junio-12 julio 

del 2011, Codesser, Vallenar tercera región Chile.  

- Fiscalizaciones a locales de comida rápida, enero 2012, Proquimia, Antofagasta segunda región 

Chile. 

-  Control de calidad, abril- mayo 2012, Unimarc, Antofagasta segunda región Chile 

-  Jefe Técnico, Junio 2012-Febrero 2013, Sodexo Chile, Casino Komatsu, Antofagasta segunda 

región Chile. 

-  Jefe de calidad y desarrollo, mayo-octubre 2013, Agrícola Aloe vida, termino de contrato por 

quiebre de la empresa, La Serena, cuarta región Chile. 

-  Profesional área alimentos, Actualmente, Instituto de Investigaciones Agropecuarias, Vallenar, 

tercera región Chile. 

 

OTRAS ACTIVIDADES 

-Ayudante microbiología de los alimentos 1 durante el primer semestre del 2010, carrera ing. En 

alimentos, Universidad de Antofagasta; Antofagasta. 

-Ayudante microbiología de los alimentos 2 durante el segundo semestre del 2010, carrera ing. 

En alimentos, Universidad de Antofagasta; Antofagasta. 

-Áreas de interés: Investigación, control de Calidad, manejo de normas ISO, BPM, HACCP. 

 

  



CURRICULUM VITAE KAROLINA PEREZ NATES 

 

Karolina Andrea Pérez Nates  

Av. Perú N° 1080 Pob. Ventanas. 

FONO: 53551025  

 

I.- ANTECEDENTES PERSONALES 

FECHA DE NACIMIENTO             : 05/04/1988 

EDAD                : 27 Años. 

NACIONALIDAD    : Chilena. 

CEDULA DE IDENTIDAD     : 16.733.638-8 

ESTADO CIVIL    : Soltera 

LICENCIA DE CONDUCIR  : Clase B 

EMAIL     : karolina.perez19@gmail.com 

 

II.-    ANTECEDENTES EDUCACIONALES 

 ENSEÑANZA BASICA: Completa. 1º a 8º año  básico escuela           Ignacio Carrera Pinto 

D-59.Vallenar 

 ENSEÑANZA MEDIA: Completa. 1º a 3º, Liceo José Santos Ossa    B-8,  4º año  medio, 

Liceo Politécnico El Olivar. Especialidad  Contabilidad. Vallenar. 

 ESTUDIOS SUPERIORES : Titulada de Ingeniería en  agronomía y licenciada en 

agronomía. Universidad de La Serena, Campus Limarí, Ovalle. 

 SEMINARIOS Y CURSOS  

2015 

- Curso de “Fisiología de poscosecha en uva de mesa”, modalidad semipresencial. Pontificia 

Universidad Católica de Chile. 

2013 

-Seminario “Panorama hídrico para el sector  agrícola de la Provincia de   Limarí. 

 -Seminario “Análisis del panorama y perspectivas para la agricultura de la  región de Coquimbo. 

2012                                                   

-Seminario “Avances de la producción de Almendros en la  Región de Coquimbo”. Dictado por la 

Universidad de La Serena. 

 

2011                      

mailto:karolina.perez19@gmail.com


-Capacitación en Buenas Prácticas agrícolas en el uso de Productos fitosanitarios. Dictado por la 

Asociación de  Fabricantes e importadores de Productos Fitosanitarios Agrícolas A.G.    

 

III.- ANTECEDENTES LABORALES 

 

 2015 (Mayo a la actualidad): Ayudante de investigación, proyecto “caracterización de 

las propiedades funcionales de  hortalizas frescas y deshidratadas mediante energía 

solar en la región de Atacama, como estrategia de agregación de valor a estos 

productos”. Instituto de investigaciones agropecuarias, Centro experimental Huasco, 

Vallenar. 

 

 2014-2015  (diciembre a marzo): Control de procesos en packing de uva de mesa. 

Empresa Tecnología desarrollo y calidad (TDC), agrícola Campillay. Alto del Carmen. 

 

 2012 (Marzo – Abril): Práctica estival IV, carrera de Ingeniería en Agronomía, cargo de 

operario de producción en planta reproductora de cerdos .Empresa Agrocomercial A.S 

(AGROSUPER). 

 

 2011 (Noviembre): Práctica estival III, Experiencia  de las distintas condiciones de la 

Zona Centro Sur de Chile.                                                                                                                                                                                           

 

 2008 – 2011 (Enero – Febrero- Marzo): Práctica estival II y trabajo por temporada 

agrícola, como Supervisor (a) de línea de procesamiento en Packing de Uva de mesa. 

Agrícola Campillay. Alto del Carmen. 

 

 2006 (Enero – Febrero): Práctica profesional, técnico de nivel medio en  contabilidad, 

en AFP Provida BBVA, cargo cajera. Sucursal Vallenar. 

 

CURRICULUM VITAE DOMINQUE LARREA WACHTENDORFF 

 

PERSONAL 

Nombre: Dominique Alberto Larrea Wachtendorff. 

Edad: 29 años. 

Nacionalidad: Chileno. 

Estado civil: Soltero. 

Dirección: Parque las pircas, Chacaltana 653, Vallenar, Chile. 



Fono: 57664918. 

E-mail: dlarreaw@gmail.com - dominique.larrea@inia.cl 

Licencia de conducir: Clase B. 

 

EDUCACIÓN 

Magister en Ciencias(c) mención Ingeniería en Alimentos, Universidad del Bío-Bío, 

Chile, 2015 (Trabajo de titulación en comisión revisora). 

Ingeniería en Alimentos, Universidad del Bío-Bío, Chile, 2012. 

Licenciatura en Ciencias de la Ingeniería, Universidad del Bío-Bío, 2011. 

 

EXPERIENCIA EN INVESTIGACIÓN 

• Investigador y Transferencista en el Área Alimentos (2014-). Instituto de 

Investigaciones Agropecuarias C.E. Huasco, Vallenar. Profesional ejecución proyectos FIC 2013-

2015. Profesional Apoyo proyecto FIA 2015-2016. 

 

• Asistente de Investigación (2013-2014). Universidad del Bío-Bío, Chillán. 

INNOVA-CORFO 11CEII-9568. Desarrollo de Productos de Alto Valor para Exportación, basados 

en paltas y recursos marinos que mediante tecnologías innovadoras den una ventaja competitiva 

a Chile. 

 

• Asistente de Investigación (2013-2014). Universidad del Bío-Bío, Chillán. 

FONDEF D10i1170. Aplicación de altas presiones hidrostáticas para la estabilización 

microbiológica y proteica en vinos blancos como alternativa para reducir el uso de sulfuroso y 

bentonita en la industria del vino. 

 

• Asistente de Investigación (2013-2011). Universidad del Bío-Bío, Chillán. 

FONDECYT N°1110782. The effect of high pressure treatment on biochemical and 

physicochemical properties of pre and postrigor fatty fish muscle. 

 

• Asistente de Investigación (2010-2012). Universidad del Bío-Bío, Chillán. 

INNOVA BIOBIO I+D 09-16. Innovation and development of functional lambs meat 

products. 

 

PUBLICACIONES 



(Noviembre 2015) – Boletín técnico 

Tapia, F.; Larrea, D.; Arancibia, V. “Producción de aceite de oliva como base para la 

Denominación de Origen Valle del Huasco. Antecedentes técnicos y comerciales”. pp 1-78 

 

(Marzo 2015) – Informativo Nº48 

Tapia, F.; Larrea, D.; Arancibia, V. “Cata de aceite de oliva”. pp 1-4. 

 

(Marzo 2015) – Informativo Nº 

Tapia, F.; Larrea, D.; Arancibia, V. “Características sensoriales de aceites de olivas varietales del 

Valle del Huasco”. pp 1-4. 

 

(Enero 2015) – Publicación indexada ISI 

Larrea-Wachtendorff, D.; Tabilo-Munizaga, G.; Moreno-Osorio, L.; Villalobos-Carvajal, R.; Pérez-

Won, M. (2014). Proteins Changes Caused by High Hydrostatic Pressure: A study using 

differential scanning calorimetry (DSC) and Fourier transform infrared (FTIR) spectroscopy. Food 

Engineering Reviews 7:222-230. 

 

(Diciembre 2015) – Publicación indexada ISI 

Cerda-Leal, F.; Lopez, G.; Nova, R.; Tabilo-Munizaga, G.; Larrea-Wachtendorff, D. (2015). 

Identification and characterization of lactic acid bacteria (LAB) from lambs (Suffolk Down) as a 

potential starter culture by in vitro tests. Food Research 

International. Submitted. 

 

TESIS 

-Effect of high hydrostatic pressure (HHP) and state of rigor on the thermodynamics and 
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Anexo 3. Resultados de los ensayos e imágenes correspondientes al ítem 

implementación y operación de unidades de validación. 

Los resultados en este anexo se presentan de acuerdo a los objetivos propuestos al inicio del 

proyecto. 

A continuación en la Figura 1, se presenta un diagrama de la ejecución del proyecto en general. 

 

Figura 1. Diagrama de ejecución del proyecto. 

 

Objetivo 1: Desarrollar y validar metodologías para deshidratar Hortalizas bajo las condiciones 

reinantes en la región de Atacama (energía solar). 

 

-Desarrollo de instrumentos de secado (deshidratadores). 

 

 

Figura 2. Tres prototipos de secado a distinta escala y costo, desarrollado en el proyecto. 



 

Durante la ejecución del proyecto, se desarrollaron 3 prototipos, el primero basado en lo 

realizado por FAO (2004) y el segundo en lo realizado por Bistoni et al. (20114). El tercer 

prototipo fue desarrollado en conjunto con el Centro de Innovación Energética de la UTFSM. Los 

deshidratadores fueron adecuados a las condiciones de la región y beneficiarios del proyecto, 

móviles, de bajo costo y con una inclinación de 30º. 

-Determinación del protocolo de secado. 

Metodología: 

 

 

Figura 3. Protocolo de secado preliminar. 

De acuerdo a la determinación del protocolo de secado, se inicio la investigación usando como 

base preliminar el modelo descrito para deshidratación de vegetales descrito por Singh en el 

año 2002. Sin embargo es necesario adecuar a las hortalizas en estudio y además realizar 

mejoras en etapas cruciales para lograr calidad en el producto desarrollado. Por otra parte, con 

respecto a los formatos y de acuerdo a Segura (2008), los formatos que permiten estudiar mejor 

los parámetros de secado y calidad sensorial, son: lamina, esfera y cuadrado, por lo cual se 

estableció un ensayo, el que se muestra a continuación, junto a los resultados. 

ENSAYO FORMATOS  

Para evaluar el efecto de la deshidratación solar sobre las características sensoriales y de secado 

de hortalizas, se aplicó un diseño factorial de 3x2 completamente aleatorizado (Tabla 1.1), 



donde los factores a considerar fueron: (i) Formato de secado: slices, media y cuadros, (ii) Tipo 

deshidratación: directo e indirecto. 

Las variables de respuesta a evaluar fueron: tiempo secado, amargor, olor, color, textura, sabor, 

amargor, dulzor, acidez, aroma y aceptabilidad global del producto final. Las evaluaciones fueron 

realizadas en triplicado. 

Cuadro 1. Diseño experimental utilizado en ensayo formatos. 

  Tipo deshidratación 

Formatos Directo Indirecto 

Slices X x 

Medio-slice X x 

Cuadros/Cuartos  X x 

 

Preparación de muestra. 

- Slices (10 mm)  

- Medio-slices (mitad simétrica)  

- Cuadros (2x2 cm).  

 

Proceso deshidratación. 

Deshidratador directo. 

Deshidratador indirecto. 

 

Análisis sensorial 

-“focus group”, a través de una escala hedónica estructurada de 5 puntos, donde 1 representa 

“Muy malo” y 5: “excelente”.  Los 3 panelistas fueron consumidores habituales de hortalizas.  

  



Resultados 

 

Figura 4. Curvas de secado deshidratador directo, para las hortalizas evaluadas según formato. 



 

Figura 5. Tiempo efectivo de secado (días) para las hortalizas en estudio (deshidratador directo). 

Al visualizar Figura 4 y 5, se concluye que el formato slices y medio slices, presenta un menor 

tiempo de secado en las hortalizas en estudio. 

Evaluación sensorial. 

 

Figura 6. Atributos sensoriales de ají deshidratado directo, según formatos de secado. 

 

Formato slices y media vaina, presenta mejores valores para los atributos sensoriales evaluados. 

Catalogados como Regulares -> Buenos (Figura 6). 
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Figura 7. Atributos sensoriales de berenjena deshidratada directo, según formatos de secado. 

 

Formato slices y medio slices, presenta mejores valores para los atributos sensoriales evaluados. 

Catalogados como Regulares -> Buenos (Figura 7) 
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Figura 8. Atributos sensoriales de tomate deshidratado directo, según formatos de secado. 

 

Formato slices y medio slices, presenta mejores valores para los atributos sensoriales evaluados. 

Catalogados como Buenos -> Excelente (Figura 8). 

 

Figura 9. Atributos sensoriales de zapallo italiano deshidratado directo, según formatos de 

secado. 

 

Formato slices y medio slices, presenta mejores valores para los atributos sensoriales evaluados. 

Catalogados como Buenos -> Excelentes (Figura 9). 

 

En conclusión, de acuerdo a lo evaluado en las hortalizas deshidratadas en el secador directo 

(Figuras 4 al 9), los formatos slices y medio slices-media vaina, presentan un mejor perfil 

sensorial y de secado.    
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Figura 10. Curvas de secado deshidratador indirecto, para las hortalizas evaluadas según 

formato. 

 

 



Figura 11. Tiempo efectivo de secado (días) para las hortalizas en estudio (deshidratador 

indirecto). 

De acuerdo a lo visualizado en la Figura 10 y 11, el formato slices y medio slices, presenta un 

menor tiempo de secado en las hortalizas en estudio. 

 

Evaluación sensorial. 

 

 

Figura 12. Atributos sensoriales de ají deshidratado indirecto, según formatos de secado. 

 

El ají en deshidratación indirecta, presenta una alta gomosidad, la cual se visualiza en media 

vaina y entero, lo cual no fue aceptable del punto de vista de apariencia, por lo cual se evaluaron 

solamente los formatos slices.  

De acuerdo a Figura 12, el formato slices fue catalogado como Regulares -> Buenos. 
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Figura 13. Atributo sensorial de berenjena deshidratada indirecto, según formatos de secado. 

Al visualizar la Figura 13, se puede inferir que el formato slices y medio slices, presenta mejores 

valores para los atributos sensoriales evaluados. Catalogados como Regulares -> Buenos. 

 

 

Figura 14. Atributos sensoriales de tomate deshidratado indirecto, según formatos de secado. 

  

Formato slices y medio slices, presenta mejores valores para los atributos sensoriales evaluados. 

Catalogados como Regulares -> Buenos (Figura 14). 
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Figura 15. Atributos sensoriales de zapallo italiano deshidratado indirecto, según formatos de 

secado. 

Formato slices, medio slices y cuadro, presentan valores altos para los atributos sensoriales 

evaluados. Catalogados como Buenos -> Excelentes (Figura 15).  

En conclusión, de acuerdo a lo evaluado en las hortalizas deshidratadas en el secador indirecto 

(Figuras 10 al 15), los formatos slices y medio slices, presentan un mejor perfil sensorial y de 

secado.  

A raíz de lo obtenido en este ensayo, se realizó una evaluación sobre el espesor adecuado del 

slices, desde el punto de vista de secado y sensorial, lo cual se muestra a continuación .  

ENSAYO ESPESOR SLICE. 

Metodología: 

En este ensayo se aplicó un diseño completamente aleatorizado (Cuadro 1), donde los factores 

a considerar fueron: (i) Formato de secado: slices (ii) Tipo deshidratación: directo e indirecto. 

Las variables de respuesta a evaluar fueron: parámetros medibles en secado y evaluación 

sensorial (atributos). Las evaluaciones fueron realizadas en 3 repeticiones por triplicado (n=9). 

Cuadro 2. Diseño experimental ensayo espesor de slice. 
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Preparación de muestra. 

 Slices 5 mm, 8 mm, 10 mm y 12 mm 

Proceso deshidratación. 

Deshidratador directo. 

Deshidratador indirecto. 

Análisis sensorial 

 Los datos experimentales de los parámetros de secado fueron analizados cualitativamente 

mediante de curvas de secado a través de graficas Scatter 3D utilizando software OriginPro 8. 

 Los datos obtenidos de la evaluación sensorial fueron analizados cualitativamente mediante la 

determinación de calidad total interpretado en gráficas de barras. La calidad total se determinó 

de de acuerdo a lo realizado por Méndez (2013), mediante la siguiente proporción: 

 =((C4*0,15)+(C5*0,05)+(C6*0,05)+(C7*0,25)+(C8*0,05)-(C9*0,03)+(C10*0,03)-

(C11*0,03)+(C12*0,06)+(C13*0,3)). 

Resultados 

 

Figura 16. Curvas de secado deshidratador directo, para las hortalizas evaluadas según espesor. 



 

Figura 17. Tiempo efectivo de secado (días) para las hortalizas en estudio (deshidratador 

directo). 

De acuerdo a la Figura 16 y 17, el formato 5 mm, presenta menor tiempo de secado en las 

hortalizas en estudio. 

Evaluación sensorial 

 

Figura 18. Calidad sensorial de hortalizas según formato, en deshidratación directa. 
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De acuerdo a Figura 18, el formato 5 mm, presenta mayores unidades de calidad para los 

atributos sensoriales evaluados. Catalogados como Buenos -> Excelentes.  

Cabe destacar, que no se realizó análisis sensorial de ají por el picante presente a mayor espesor, 

el cual fue molesto para el panel evaluador, por lo cual, se tomó en cuenta el comportamiento 

en secado. 

 

Figura 19. Curvas de secado deshidratador indirecto, para las hortalizas evaluadas según 

espesor. 



 

Figura 20. Tiempo efectivo de secado (días) para las hortalizas en estudio (deshidratador 

indirecto). 

De acuerdo a la Figura 18 y 19, el formato 5 mm, presenta menor tiempo de secado en las 

hortalizas en estudio 

Evaluación sensorial 



Figura 21. Calidad sensorial de hortalizas según formato, en deshidratación indirecta. 

Formato 5 mm, presenta mayores unidades de calidad para los atributos sensoriales evaluados. 

Catalogados como Regulares -> Buenos (Figura 19). 

No se realizó análisis sensorial de ají por el picante presente a mayor espesor, el cual fue molesto 

para el panel evaluador, por lo cual, se tomó en cuenta el comportamiento en secado. 

Conclusiones preliminares: 

Finalmente de acuerdo a los resultados preliminares obtenidos y basado en los objetivos del 

proyecto, los distintos formatos evaluados y posteriormente seleccionados pueden ser 

utilizados en diversas preparaciones alimenticias y en algunos productos específicos, los cuales 

se describen a continuación: 

- Ají en slices 5 mm-> Preparaciones culinarias (salsas, rellenos y decoración) y Snack para 

adultos. 

- Ají en media vaina -> Ají cristal en polvo como condimento. 

- Berenjena slices 5 mm-> Snack saludable. 

- Tomate slices 5 mm -> Snack saludable. 

- Zapallo italiano slices 5 mm-> Snack saludable.  
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- Es necesario evaluar el efecto de los pretratamientos sobre la actividad de degradación 

que puede estar afectando la perdida de color en alguna de las matrices evaluadas. 

ENSAYO PRETRATAMIENTOS 

Metodología: 

Cuadro 3. Diseño experimental ensayo pretratamientos. 

 Pretratamientos 

 Blanqueado Sulfitado Ácido cítrico Control 

               

Método        

Formato 

Direc

to 

Indirec

to 

Direc

to 

Indirec

to 

Direc

to 

Indirec

to 

Huas

co 

Copia

pó 

Slice X X X X X X X X 

Cuadro/Cuar

tos 
X X X X X X X X 

-Diseño de completamente aleatorizado.  

- Análisis sensorial. 

 

Figura 22. Calidad sensorial de hortalizas según pretratamientos, en deshidratación directa. 
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De acuerdo a lo visualizado en la Figura 20, se infiere que las muestras evaluadas con los distintos 

pre-tratamientos fueron categorizadas por el panel como Regular > Bueno, tanto para el control 

como para los pre-tratamientos sulfitado, ácido cítrico.  El pre-tratamiento con blanqueado 

resulto estar en la categoría Muy malo > Malo. El ácido cítrico presenta una leve acidez 

detectada por el panel. El control no presenta diferencias con los pretratamientos de ácido 

cítrico y sulfitado. 

  

Figura 23. Calidad sensorial de hortalizas según pretratamientos, en deshidratación indirecta. 

La Figura 23 muestra que las muestras evaluadas con los distintos pre-tratamientos fueron 

categorizadas por el panel como Malo > Regular, esto se debe a la mal desempeño del 

deshidratador para la elaboración de estos productos. El pre-tratamiento con blanqueado 

obtuvo los valores menores de unidades de calidad. El ácido cítrico presenta una leve acidez 

detectada por el panel. El control no presenta diferencias con los pretratamientos de acido 

cítrico y sulfitado. 

Conclusiones del ensayo pretratamientos: 

De acuerdo a los resultados obtenidos, se concluye lo siguiente: 

 > El deshidratador directo, es el que presenta mejores valores de unidades de calidad, 

independiente del pre tratamiento evaluado. 

 > El control presenta similares valores de unidades de calidad con los pre tratamientos de 

sulfitado y ácido cítrico, en hortalizas deshidratadas de manera directa e indirecta, sin embargo, 

B
er

en
je

n
a 

sl
ic

e

B
er

en
je

n
a 

cu
ad

ro

Za
p

al
lo

 s
lic

e

Za
p

al
lo

 c
u

ad
ro

To
m

at
e 

sl
ic

e

B
er

en
je

n
a 

sl
ic

e

B
er

en
je

n
a 

cu
ad

ro

Za
p

al
lo

 s
lic

e

Za
p

al
lo

 c
u

ad
ro

To
m

at
e 

sl
ic

e

B
er

en
je

n
a 

sl
ic

e

B
er

en
je

n
a 

cu
ad

ro

Za
p

al
lo

 s
lic

e

Za
p

al
lo

 c
u

ad
ro

To
m

at
e 

sl
ic

e

B
er

en
je

n
a 

sl
ic

e

B
er

en
je

n
a 

cu
ad

ro

Za
p

al
lo

 s
lic

e

Za
p

al
lo

 c
u

ad
ro

To
m

at
e 

sl
ic

e
CONTROL BLANQUEADO SULFITADO ACIDO CITRICO

Unidades 
de calidad Deshidratador indirecto

Excelente

Regular

Bueno

Malo

Muy malo



el realizar un pre tratamiento con ácido cítrico produce leves tonos perceptibles de acidez al 

momento de consumir el producto, por otra parte el metabisulfito de sodio, ampliamente 

utilizado en la industria de materias primas vegetales, se ha comprobado su potencial 

cancerígeno.  

 En este contexto, se concluye no utilizar pre tratamientos, manteniendo el carácter de natural 

de las hortalizas deshidratadas. 

De acuerdo a lo investigado en este objetivo se define como protocolo de secado lo que se 

muestra en la figura a continuación. 

 

Figura 24. Protocolo de secado de hortalizas deshidratadas. 

Objetivo 2: Evaluar las propiedades funcionales de las hortalizas en fresco y deshidratadas que 

se obtengan. 

Metodología: 

-Luego de tener el proceso de secado validado, se realizaron análisis de compuestos funcionales 

en fresco y deshidratado con el objeto de determinar el efecto del proceso sobre estos 

compuestos de relevancia. En alimentos para definir la funcionalidad de un alimento, es 

ampliamente utilizada la capacidad antioxidante.  

Cuadro 4. Diseño experimental ensayo capacidad funcional. 

 Hortalizas 

 Tomate Zapallo italiano Ají Berenjena 

                   

Método 

Direct

o 

Indirec

to 

Direct

o 

Indirec

to 

Direct

o 

Indirec

to 

Direct

o 

Indirec

to 



Parámetro 

Capacidad 

antioxidan

te 

X X X X X X X X 

A partir de estos resultados se elegirá el mejor método de deshidratación. 

-Diseño de completamente aleatorizado.  

 -Estadística descriptiva y Andeva de dos vías. 

 -Test de comparación (múltiple) de medias LSD al 5% significancia. 

 -V.R: Capacidad antioxidante, compuesto funcional de acuerdo a hortaliza en evaluación. 

Resultados: 

 

Figura 25. Capacidad antioxidante de hortalizas en fresco y deshidratadas de la Región de 

Atacama y Zona Central. 

  HORTALIZAS CAPACIDAD ANTIOXIDANTE (µmol ET/g muestra) 

  AJÍ [ ] BERENJENA [ ] TOMATE 
[ 

] 
ZAPALLO [ ] 

Atacama 

Fresco 54,9 - 24,1 - 14,47 - 26,9 - 

Directo 307,3 6 254,5 11 109,9 8 74,6 3 

Indirecto 343,8 6 269,2 11 111,9 8 72,1 3 
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Zona 

central 

Fresco 12,4 - 12,29 - 22,1 - 5,08 - 

Indirecto(*) 123,6 10 136,56 11 44,2 2 84,67 17 

Figura 26. Rango de concentración de capacidad antioxidante. 

 

De acuerdo a lo visualizado en la Figura 25 y 26, Se visualiza una mayor cantidad de compuestos 

antioxidantes, en las hortalizas de la región de Atacama. Se observa un efecto de concentración 

de compuestos antioxidantes, encontrando rangos de 3 a 11 veces su capacidad antioxidante en 

comparación a su consumo en fresco. 

  

Conclusiones del ensayo de capacidad funcional: 

>Las hortalizas de la Región de Atacama, en su consumo fresco presentan una mayor capacidad 

antioxidante que las hortalizas provenientes de la zona central. 

 

>Al realizar una deshidratación solar en hortalizas como el tomate, aji cristal, berenjena y zapallo 

italiano, independiente de la metodología, se observa un efecto de concentración de los 

compuestos beneficiosos, relacionados con una alta capacidad antioxidante de las hortalizas 

deshidratadas. 

 

>Es importante mencionar que cualquier matriz alimentaria que muestre existencia de 

capacidad antioxidante (>0 µmol ET/g) presenta un rol beneficioso para el organismo y en 

adición, los resultados están presentados en 1 gramo de muestra, siendo fácilmente escalable a 

raciones diarias de consumo de cada hortaliza que va por sobre los 150 g, en el caso del zapallo 

italiano, berenjena y tomate, lo cual aumenta la significancia de estos resultados. 

 

Elección del mejor método de deshidratación: 

“El mejor método de deshidratación, bajo las condiciones de Atacama y evaluado en las 

hortalizas en estudio fue el deshidratador directo, el cual tuvo menor costo, mayor desempeño 

en el secado (tiempo de secado menores), hortalizas deshidratadas con mejores propiedades 

sensoriales y buenas características funcionales. 

  

Objetivo 3: Evaluación tipo de envases. 

 

Cuadro 1. Cuadro resumen de evaluación de envases realizada en el proyecto. 



Se visualiza el buen desempeño del envasado en polietileno de alta densidad en ausencia de 

oxígeno.  

A raíz de estos resultados, se diseñaron y enviaron a fabricar envases para almacenar hortalizas 

deshidratadas a la empresa nacional ITALPLAST, la cual se especializa en la manufactura de 

envases para alimentos deshidratados.  

Objetivo 4: Transferencia de resultados. 

Se implementaron unidades de validación en las zonas productivas de la Región de Atacama: 

 Huasco (Hacienda Nicolasa). 

 Copiapó (Sector San Pedro).  

 Se realizaron 3 ciclos productivos junto a los productores, lo cual se muestra en imágenes a 

continuación. 



 

Imagen 1. Profesional de transferencia del proyecto, junto al productor Sergio Rubilar, durante 
el tercer ciclo productivo de obtención de hortalizas deshidratadas, en la unidad de validación 
instalada en Copiapó. 

  

 

Imagen 2. Profesional de transferencia del proyecto, junto al productor Orlando Díaz, durante 
el tercer ciclo productivo de obtención de hortalizas deshidratadas, en la unidad de validación 



instalada en el Valle del Huasco. 

Productos obtenidos: 

 

Habilitación de sala de almacenamiento y envasado de hortalizas, y obtención de resolución 

sanitaria para producción de hortalizas en fresco y deshidratadas. 

Se estableció la primera planta modelo productora de hortalizas la cual es y será un referente 

para que los agricultores regularicen sus sistemas productivos bajo la normativa sanitaria 

vigente (Resolución Sanitaria de una planta de almacenamiento y envasado de hortalizas).  

 A continuación se muestra algunas imágenes correspondientes a la habilitación de la sala de 

procesos. 

  



 

 

 

 

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

 

 

 

 

 

Anexo 4. 

Imágenes correspondientes a los días de campo desarrollados en el proyecto. 

Día de campo 19 de Agosto de 2015 



 

Imagen 1. Palabras de inicio del Día de Campo, a cargo de la Gobernadora de la Provincia del 
Huasco y Directora del proyecto Verónica Arancibia Araya. 

 

 

Imagen 2. Charla técnica desarrollada por la profesional del proyecto Daniela Leiva. 

 



 

Imagen 3. Productos preliminares desarrollados durante el proyecto que fueron mostrados en 
el día de campo a los asistentes. 

 

 



Imagen 4. Profesional del proyecto mostrando el funcionamiento del deshidratador indirecto 
unifamiliar de 6 kg de capacidad. 

 

 

Imagen 5. Autoridades asistentes al día de campo del proyecto junto a la directora del proyecto 
Verónica Arancibia Araya. 

 



 

Imagen 6. Profesional del proyecto Dominique Larrea, junto a los horticultores de la provincia 
de Copiapó, Don Juan Díaz y Don Guillermo Daviú, ambos del sector San Pedro y Prodesal de 
Alto del Carmen. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Día de campo 17 de diciembre de 2015 

 

 

Imagen 1. Presentación realizada por la profesional del proyecto, el título de esta presentación 
“deshidratación de hortalizas, una nueva alternativa para agregar valor a la materia prima de 
nulo valor comercial en la Región de Atacama”  

 

 

 

Imagen 2. Grupo de horticultores asistentes al segundo día de campo realizado en la parcela del 
productor Sergio Rubilar, en el sector de San Pedro, Copiapó. 



Día de campo 16 de marzo de 2016 

 

 

Imagen 1. Asistentes al día de campo. 

 



 

Imagen 2. Profesional del proyecto, durante la exposición a los productores asistentes al día de 
campo. 



 

Imagen 3. Productores y profesionales de la educación, visualizan “in situ” la deshidratación de 
hortalizas.  

 



 

Imagen 4. Profesional durante charla expositiva, en la sala de almacenamiento y producción de 
hortalizas, enfocada en los requisitos que se deben cumplir para la obtención de resolución 
sanitaria. 

 

Anexo 5 Imágenes correspondientes a las charlas técnicas desarrolladas en el 

proyecto. 

 

Imagen 1. Charla técnica Nº1, “deshidratación de alimentos”, realizada en la localidad de totoral 



 

Imagen 2. Charla técnica Nª2, “deshidratación de alimentos”, realizada en C.E. Huasco a 
horticultores del Valle del Huasco. 

 

Imagen 3. Charla técnica Nº3, “Tipos de deshidratación solar”, realizada en C.E. Huasco a 
estudiante y académicos de la Región de Atacama. 

 

Imagen 4. Charla técnica Nº4, “Tipos de deshidratación solar”, realizada en C.E. Huasco a 
estudiante y académicos de la Región de Atacama. 



 

 

Imagen 5. Charla técnica Nº5, “Tipos de deshidratación solar”, realizada en C.E. Huasco a 
estudiante y académicos de la Región de Atacama. 

 

 

Imagen 6. Charla técnica Nº6, “Efecto del deshidratado solar sobre las características funcionales 
de las hortalizas deshidratadas”, realizada a estudiantes y académicos de la Región de Atacama. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Anexo 6 Material técnico de difusión elaborado en el proyecto. 

 

 

Figura 1. Articulo técnico Nº1 elaborado con la información generada durante el proyecto (4 

páginas).  

 



 

Figura 2. Articulo técnico Nº2 elaborado con la información generada durante el proyecto (4 

páginas).  

 



 

Figura 3. Articulo técnico Nº3 elaborado con la información generada durante el proyecto (4 

páginas). 

 

 



 

Figura 4. Articulo técnico Nº4 elaborado con la información generada durante el proyecto (4 

páginas). 

 

 

 

 



Anexo 7 Imágenes correspondientes a la participación en ferias, congresos y eventos 

técnicos. 

 

 

Imagen 1. Stand INIA en participación de feria Expo Food & Service 2015. 

 

 

Imagen 2. Stand INIA en participación en Expo Agro Copiapó 2015. 



 

Imagen 3. Profesionales del proyecto Investigadores junto a los investigadores de mayor 
prestigio en el área deshidratación de alimentos, Dr. Joao Laurindo de la Universidad Unicamp 
(extremo derecho) y el investigador nacional Dr. Luis Andrés Segura de la Universidad del Bío 
Bío (en el centro), durante la participación en el Congreso Nacional de Alimentos Sochital. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Imagen 4. Stand participación en Expo INIA Atacama 2015. 

 

 

Imagen 5. Profesional del proyecto durante participación en Feria Expo Food & Process 2015. 



 

Imagen 6. Profesional del proyecto durante participación en Feria Expo Food & Process 2015. 

 

 



 

Imagen 7. Profesional del proyecto durante participación en Feria Expo Food & Process 2015. 
Visita del Ministro de Agricultura Don Carlos Furche y Director Nacional del INIA Don Julio 
Kalazich. 



 

Imagen 8. Profesional del proyecto durante participación en Feria Fruit Trade 2015.  

 



 

Imagen 9. Profesional del proyecto durante participación en Feria Fruit Trade 2015. Visita del 
Ministro de Agricultura Don Carlos Furche. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Anexo 8 Difusión: Publicaciones y notas de prensa relacionadas con la ejecución del 

proyecto. 

 

 
 

Periodo de publicación, ENERO 2015 a MARZO 2016.- 

 

 ATACAMA 

 

1.- 

   Huasco: INIA busca elaborar nuevos productos 

•         Noticia publicada en TVN Red Atacama 

 Enlace de la noticia: http://www.24horas.cl/regiones/atacama/huascoinia-busca-

elaborar-nuevos-productos-1567213  

 Valoración de la nota: positiva 

 

Hortalizas deshidratadas o alimentos para el ganado desde los residuos del aceite 

de oliva. Son parte de los estudios que el Inia realiza para innovar con nuevos 

productos en la región.  

 

http://www.24horas.cl/regiones/atacama/huascoinia-busca-elaborar-nuevos-productos-1567213
http://www.24horas.cl/regiones/atacama/huascoinia-busca-elaborar-nuevos-productos-1567213


 
  



2.- 

 INIA reforzará innovación en alimentos este 2015 frente a escases hídrica 

 Noticia publicada en Diario de Atacama (página 7) 

 Valoración de la nota: positiva 

Con el objetivo de buscar nuevas alternativas productivas con la misma materia prima, 

el Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA) desarrollará proyectos con foco en 

la generación de alimentos con valor agregado durante el 2015. En una ceremonia 

realizada en el Centro Experimental INIA Huasco, fueron presentados los proyectos FIC 

“Características de las propiedades funcionales de hortalizas frescas y deshidratadas 

mediante energía solar”, “Evaluación del uso alperujo como ingrediente de alimentación 

en ganado caprino” y “Obtención de hortalizas baby mediante sistemas productivos de 

bajo requerimiento hídrico”; iniciativas financiadas con fondos de innovación para la 

competitividad del Gobierno Regional de Atacama del año 2014. 

 

 

 



3.- 

 INIA reforzará innovación en alimentos este 2015 frente a escases hídrica 

 Noticia publicada en Chañarcillo online 

 Enlace de la noticia: http://www.chanarcillo.cl/articulos_ver.php?id=89605 

 Valoración de la nota: positiva 

Con el objetivo de buscar nuevas alternativas productivas con la misma materia prima, 

el Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA) desarrollará proyectos con foco en 

la generación de alimentos con valor agregado durante el 2015. En una ceremonia 

realizada en el Centro Experimental INIA Huasco, fueron presentados los proyectos FIC 

“Características de las propiedades funcionales de hortalizas frescas y deshidratadas 

mediante energía solar”, “Evaluación del uso alperujo como ingrediente de alimentación 

en ganado caprino” y “Obtención de hortalizas baby mediante sistemas productivos de 

bajo requerimiento hídrico”; iniciativas financiadas con fondos de innovación para la 

competitividad del Gobierno Regional de Atacama del año 2014. 

 

 

  

http://www.chanarcillo.cl/articulos_ver.php?id=89605


4.- 

 INIA reforzará innovación en alimentos este 2015 frente a escases hídrica 

 Noticia publicada en Radio Nostalgica 

 Enlace de la noticia: http://www.nostalgica.cl/inia-reforzara-innovacion-en-

alimentos-este-2015-frente-a-escases-hidrica/ 

 Valoración de la nota: positiva 

Con el objetivo de buscar nuevas alternativas productivas con la misma materia prima, 

el Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA) desarrollará proyectos con foco en 

la generación de alimentos con valor agregado durante el 2015. En una ceremonia 

realizada en el Centro Experimental INIA Huasco, fueron presentados los proyectos FIC 

“Características de las propiedades funcionales de hortalizas frescas y deshidratadas 

mediante energía solar”, “Evaluación del uso alperujo como ingrediente de alimentación 

en ganado caprino” y “Obtención de hortalizas baby mediante sistemas productivos de 

bajo requerimiento hídrico”; iniciativas financiadas con fondos de innovación para la 

competitividad del Gobierno Regional de Atacama del año 2014. 

 

 

 
 

 

  

http://www.nostalgica.cl/inia-reforzara-innovacion-en-alimentos-este-2015-frente-a-escases-hidrica/
http://www.nostalgica.cl/inia-reforzara-innovacion-en-alimentos-este-2015-frente-a-escases-hidrica/


5.- 

 INIA reforzará innovación en alimentos este 2015 frente a escases hídrica 

 Noticia publicada en Portal Atacamanoticias.cl 

 Enlace de la noticia: http://atacamanoticias.cl/2015/01/27/inia-reforzara-

innovacion-en-alimentos-este-2015-frente-a-escases-hidrica/ 

 Valoración de la nota: positiva 

Con el objetivo de buscar nuevas alternativas productivas con la misma materia prima, 

el Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA) desarrollará proyectos con foco en 

la generación de alimentos con valor agregado durante el 2015.  

 

 

  

http://atacamanoticias.cl/2015/01/27/inia-reforzara-innovacion-en-alimentos-este-2015-frente-a-escases-hidrica/
http://atacamanoticias.cl/2015/01/27/inia-reforzara-innovacion-en-alimentos-este-2015-frente-a-escases-hidrica/


6.- 

 INIA reforzará innovación en alimentos este 2015 frente a escases hídrica 

 Noticia publicada en Portal elquehaydecierto.cl 

 Enlace de la noticia: http://www.elquehaydecierto.cl/noticia/sociedad/inia-

reforzara-innovacion-en-alimentos-este-2015-frente-escases-hidrica 

 Valoración de la nota: positiva 

Con el objetivo de buscar nuevas alternativas productivas con la misma materia prima, 

el Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA) desarrollará proyectos con foco en 

la generación de alimentos con valor agregado durante el 2015. En una ceremonia 

realizada en el Centro Experimental INIA Huasco, fueron presentados los proyectos FIC 

“Características de las propiedades funcionales de hortalizas frescas y deshidratadas 

mediante energía solar”, “Evaluación del uso alperujo como ingrediente de alimentación 

en ganado caprino” y “Obtención de hortalizas baby mediante sistemas productivos de 

bajo requerimiento hídrico”; iniciativas financiadas con fondos de innovación para la 

competitividad del Gobierno Regional de Atacama del año 2014. 

 

 

 

http://www.elquehaydecierto.cl/noticia/sociedad/inia-reforzara-innovacion-en-alimentos-este-2015-frente-escases-hidrica
http://www.elquehaydecierto.cl/noticia/sociedad/inia-reforzara-innovacion-en-alimentos-este-2015-frente-escases-hidrica


7.  

 INIA reforzará innovación en alimentos este 2015 frente a escases hídrica 

 Noticia publicada en Diario Chañarcillo (página 10) 

 Valoración de la nota: positiva 

Con el objetivo de buscar nuevas alternativas productivas con la misma materia prima, 

el Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA) desarrollará proyectos con foco en 

la generación de alimentos con valor agregado durante el 2015.  

 

 

 

 

8.- 

 INIA reforzará innovación en alimentos este 2015 frente a escasez hídrica 

 Noticia publicada en Diario La Estrella del Huasco (edición 30 enero – 05 febrero)  

 Valoración de la nota: positiva 

Con el objetivo de buscar nuevas alternativas productivas con la misma materia prima, 

el Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA) desarrollará proyectos con foco en 

la generación de alimentos con valor agregado durante el 2015. En una ceremonia 

realizada en el Centro Experimental INIA Huasco, fueron presentados los proyectos FIC 

“Características de las propiedades funcionales de hortalizas frescas y deshidratadas 



mediante energía solar”, “Evaluación del uso alperujo como ingrediente de alimentación 

en ganado caprino” y “Obtención de hortalizas baby mediante sistemas productivos de 

bajo requerimiento hídrico”; iniciativas financiadas con fondos de innovación para la 

competitividad del Gobierno Regional de Atacama del año 2014. 

 

 
 

 

  



9.- 

•         INIA reforzará innovación en alimentos este 2015 frente a escasez hídrica 

•         Noticia publicada en Revista GTT (Edición marzo-abril) 

•         Valoración de la nota: positiva 

 

 

 

 

  



10.- 

•         Hortalizas deshidratadas, el nuevo snack saludable que buscan elaborar en Atacama 

•         Noticia publicada en www.nostalgica.cl 

 Enlace de la noticia: http://www.nostalgica.cl/hortalizas-deshidratadas-el-nuevo-

snack-saludable-que-buscan-elaborar-en-atacama/ 

 Valoración de la nota: positiva 

Si usted busca una merienda saludable para el mediodía, un paseo o para la colación de 

los niños, esto le agradará. En INIA se está realizando el programa “Caracterización de las 

propiedades funcionales de hortalizas frescas y deshidratadas mediante energía solar en 

la región de Atacama, como estrategia de agregación de valor a estos productos”, el cual 

busca nuevas alternativas productivas al sector hortícola y de paso optimizar el recurso 

hídrico en la región. 

 

 
 

 

 

  

http://www.nostalgica.cl/
http://www.nostalgica.cl/hortalizas-deshidratadas-el-nuevo-snack-saludable-que-buscan-elaborar-en-atacama/
http://www.nostalgica.cl/hortalizas-deshidratadas-el-nuevo-snack-saludable-que-buscan-elaborar-en-atacama/


11.- 

•         Hortalizas deshidratadas, el nuevo snack saludable que buscan elaborar en Atacama 

•         Noticia publicada en www.maray.cl 

 Enlace de la noticia: http://www.maray.cl/2015/08/25/hortalizas-deshidratadas-el-

nuevo-snack-saludable-que-buscan-elaborar-en-

atacama/http://www.nostalgica.cl/hortalizas-deshidratadas-el-nuevo-snack-saludable-

que-buscan-elaborar-en-atacama/ 

 Valoración de la nota: positiva 

El Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA) trabaja junto a horticultores de 

Copiapó y Vallenar en la preparación de hortalizas deshidratadas, un alimento que 

promete diferenciar la producción hortícola por su alto valor nutricional y su buena 

comercialización. 

 

 
 

 

  

http://www.maray.cl/
http://www.maray.cl/2015/08/25/hortalizas-deshidratadas-el-nuevo-snack-saludable-que-buscan-elaborar-en-atacama/
http://www.maray.cl/2015/08/25/hortalizas-deshidratadas-el-nuevo-snack-saludable-que-buscan-elaborar-en-atacama/
http://www.maray.cl/2015/08/25/hortalizas-deshidratadas-el-nuevo-snack-saludable-que-buscan-elaborar-en-atacama/
http://www.maray.cl/2015/08/25/hortalizas-deshidratadas-el-nuevo-snack-saludable-que-buscan-elaborar-en-atacama/
http://www.nostalgica.cl/hortalizas-deshidratadas-el-nuevo-snack-saludable-que-buscan-elaborar-en-atacama/


12.- 

•         Hortalizas deshidratadas, el nuevo snack saludable que buscan elaborar en Atacama 

•         Noticia publicada en www.radioantara.cl 

 Enlace de la noticia: http://www.radioantara.cl/?p=20368 

 Valoración de la nota: positiva 

El Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA) trabaja junto a horticultores de 

Copiapó y Vallenar en la preparación de hortalizas deshidratadas, un alimento que 

promete diferenciar la producción hortícola por su alto valor nutricional y su buena 

comercialización. 

 

 
 

 

  

http://www.radioantara.cl/
http://www.radioantara.cl/?p=20368


13.- 

•         Hortalizas deshidratadas, el nuevo snack saludable que buscan elaborar en Atacama 

•         Noticia publicada en www.radioatacamanuevomundo.cl 

 Enlace de la noticia: 

http://www.radioatacamanuevomundo.cl/?p=12011http://www.nostalgica.cl/hortaliz

as-deshidratadas-el-nuevo-snack-saludable-que-buscan-elaborar-en-atacama/ 

 Valoración de la nota: positiva 

El Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA) trabaja junto a horticultores de 

Copiapó y Vallenar en la preparación de hortalizas deshidratadas, un alimento que 

promete diferenciar la producción hortícola por su alto valor nutricional y su buena 

comercialización. 

 

 
 

 

  

http://www.radioatacamanuevomundo.cl/
http://www.radioatacamanuevomundo.cl/?p=12011
http://www.radioatacamanuevomundo.cl/?p=12011
http://www.nostalgica.cl/hortalizas-deshidratadas-el-nuevo-snack-saludable-que-buscan-elaborar-en-atacama/


14.- 

•         Agricultores aprenden novedosa elaboración de hortalizas deshidratadas 

•         Noticia publicada en Diario Chañarcillo (página 11) 

 Valoración de la nota: positiva 

Con el objetivo de buscar nuevas alternativas productivas y optimizar el recurso hídrico 

en la región de Atacama, el Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA) está 

realizando el programa “Caracterización de las propiedades funcionales de hortalizas 

frescas y deshidratadas mediante energía solar en la región de Atacama, como estrategia 

de agregación de valor a estos productos” financiado con recursos FIC del Gobierno 

Regional de Atacama. En el Centro Experimental Huasco se realizó un día de campo donde 

se realizaron charlas y se expusieron distintos hornos solares y hortalizas deshidratadas 

como tomate, zapallo italiano, ají cristal y berenjenas. 

 

 
 

 

  

http://www.nostalgica.cl/


15.- 

•         Hortalizas deshidratadas suenan como alternativa de snacks saludables 

•         Noticia publicada en Diario La Estrella del Huasco (página 12) 

 Valoración de la nota: positiva 

Si usted busca una merienda saludable para el mediodía, un paseo o para la colación de 

los niños, esto le agradará. En INIA se está realizando el programa “Caracterización de las 

propiedades funcionales de hortalizas frescas y deshidratadas mediante energía solar en 

la región de Atacama, como estrategia de agregación de valor a estos productos”, el cual 

busca nuevas alternativas productivas al sector hortícola y de paso optimizar el recurso 

hídrico en la región. 

 

 
 

 

  



16.- 

•         Hortalizas deshidratadas, el nuevo snack saludable que buscan elaborar en Atacama 

•         Noticia publicada en www.elnoticierodelhuasco.cl 

 Enlace de la noticia: http://elnoticierodelhuasco.cl/2015/08/hortalizas-deshidratadas-

el-nuevo-snack-saludable-que-buscan-elaborar-en-atacama/ 

 Valoración de la nota: positiva 

Si usted busca una merienda saludable para el mediodía, un paseo o para la colación de 

los niños, esto le agradará. En INIA se está realizando el programa “Caracterización de las 

propiedades funcionales de hortalizas frescas y deshidratadas mediante energía solar en 

la región de Atacama, como estrategia de agregación de valor a estos productos”, el cual 

busca nuevas alternativas productivas al sector hortícola y de paso optimizar el recurso 

hídrico en la región. 

 

 
 

 

 

  

http://www.elnoticierodelhuasco.cl/
http://elnoticierodelhuasco.cl/2015/08/hortalizas-deshidratadas-el-nuevo-snack-saludable-que-buscan-elaborar-en-atacama/
http://elnoticierodelhuasco.cl/2015/08/hortalizas-deshidratadas-el-nuevo-snack-saludable-que-buscan-elaborar-en-atacama/


17.- 

•         Hortalizas deshidratadas, el nuevo snack saludable 

•         Noticia publicada en Diario de Atacama (página 6) 

 Enlace de la noticia: http://www.diarioatacama.cl/impresa/2015/09/01/full/cuerpo-

principal/6/ 

 Valoración de la nota: positiva 

Si usted busca una merienda saludable para el mediodía, un paseo o para la colación de 

los niños, esto le agradará. En INIA se está realizando el programa “Caracterización de las 

propiedades funcionales de hortalizas frescas y deshidratadas mediante energía solar en 

la región de Atacama, como estrategia de agregación de valor a estos productos”, el cual 

busca nuevas alternativas productivas al sector hortícola y de paso optimizar el recurso 

hídrico en la región. 

 

http://www.nostalgica.cl/
http://www.diarioatacama.cl/impresa/2015/09/01/full/cuerpo-principal/6/
http://www.diarioatacama.cl/impresa/2015/09/01/full/cuerpo-principal/6/


 
 

 

 

 



18.- 

•         Copiapó: Presentan varios productos en “EXPOAGRO 2015” 

•         Noticia publicada en TVN Red Atacama  

 Enlace de la noticia: http://www.24horas.cl/regiones/atacama/copiapopresentan-

variados-productos-en-expoagro-2015-1783256 

 Valoración de la nota: positiva 

Hasta la Plaza de Armas de Copiapó, se trasladó un grupo de emprendedores para 

presentar productos típicos de la zona. Se trata de la “EXPOAGRO 2015”, una exposición 

para deleitar el paladar. 

 

 

 
 

 

  

http://www.24horas.cl/regiones/atacama/copiapopresentan-variados-productos-en-expoagro-2015-1783256
http://www.24horas.cl/regiones/atacama/copiapopresentan-variados-productos-en-expoagro-2015-1783256


19.- 

•         Alimentos atacameños destacan en Santiago 

•         Noticia publicada en Diario de Atacama (página 3)  

 Enlace de la noticia: http://www.diarioatacama.cl/impresa/2015/09/30/full/cuerpo-

principal/3/ 

 Valoración de la nota: positiva 

Aceitunas light, hortalizas deshidratadas y miniaturas son algunas de las novedades que 

presentó el Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA) en el marco de la Feria 

Espacio Food & Service en su versión 2015, la cual se realizó en Espacio Riesco durante el 

mes de septiembre. Estos nuevos productos son parte del trabajo que desarrolla INIA en 

la región de Atacama a través sus proyectos, financiados por el Gobierno Regional, los 

cuales pretenden aportar en el campo de los alimentos funcionales. 

 

 
 

  

http://www.diarioatacama.cl/impresa/2015/09/30/full/cuerpo-principal/3/
http://www.diarioatacama.cl/impresa/2015/09/30/full/cuerpo-principal/3/


20.- 

•          Alimentos atacameños destacaron en Feria Espacio Food & Service 

•         Noticia publicada en Diario Chañarcillo (página 10) 

 Valoración de la nota: positiva 

Aceitunas light, hortalizas deshidratadas y miniaturas son algunas de las novedades que 

presentó el Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA) en el marco de la Feria 

Espacio Food & Service en su versión 2015, la cual se realizó en Espacio Riesco durante el 

mes de septiembre. Estos nuevos productos son parte del trabajo que desarrolla INIA en 

la región de Atacama a través sus proyectos, financiados por el Gobierno Regional, los 

cuales pretenden aportar en el campo de los alimentos funcionales. 

 

 
 

 

  



21.- 

•          Alimentos atacameños destacaron en Feria Espacio Food & Service 

•         Noticia publicada en www.nostalgica.cl 

 Enlace de la noticia: http://www.nostalgica.cl/alimentos-atacamenos-destacaron-en-

feria-espacio-food-service/ 

 Valoración de la nota: positiva 

Aceitunas light, hortalizas deshidratadas y miniaturas son algunas de las novedades que 

presentó el Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA) en el marco de la Feria 

Espacio Food & Service en su versión 2015, la cual se realizó en Espacio Riesco durante el 

mes de septiembre. Estos nuevos productos son parte del trabajo que desarrolla INIA en 

la región de Atacama a través sus proyectos, financiados por el Gobierno Regional, los 

cuales pretenden aportar en el campo de los alimentos funcionales. 

 

 
 

  

http://www.nostalgica.cl/
http://www.nostalgica.cl/alimentos-atacamenos-destacaron-en-feria-espacio-food-service/
http://www.nostalgica.cl/alimentos-atacamenos-destacaron-en-feria-espacio-food-service/


22.- 

•          Alimentos atacameños destacaron en Feria Espacio Food & Service 

•         Noticia publicada en www.elquehaydecierto.cl 

 Enlace de la noticia: http://www.elquehaydecierto.cl/noticia/sociedad/alimentos-

atacamenos-destacaron-en-feria-espacio-food-service 

 Valoración de la nota: positiva 

Aceitunas light, hortalizas deshidratadas y miniaturas son algunas de las novedades que 

presentó el Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA) en el marco de la Feria 

Espacio Food & Service en su versión 2015, la cual se realizó en Espacio Riesco durante el 

mes de septiembre. Estos nuevos productos son parte del trabajo que desarrolla INIA en 

la región de Atacama a través sus proyectos, financiados por el Gobierno Regional, los 

cuales pretenden aportar en el campo de los alimentos funcionales. 

 

 

 

  

http://www.elquehaydecierto.cl/
http://www.elquehaydecierto.cl/noticia/sociedad/alimentos-atacamenos-destacaron-en-feria-espacio-food-service
http://www.elquehaydecierto.cl/noticia/sociedad/alimentos-atacamenos-destacaron-en-feria-espacio-food-service


23.- 

•    200 agricultores asisten a “Expo INIA Atacama 2015” buscando nuevas alternativas de 

producción  

•         Noticia publicada en Diario Chañarcillo (Domingo 01 de noviembre) 

 Valoración de la nota: positiva 

El Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA), realizó por segundo año consecutivo 

el encuentro al cual asistieron cientos de productores, consolidándolo como uno de los 

más importantes en la región en materia de transferencia tecnológica e innovación 

agrícola. 

 

 
 



 
 

 

  



24.- 

•    200 agricultores asisten a “Expo INIA Atacama 2015” buscando nuevas alternativas de 

producción  

•         Noticia publicada en www.nostalgica.cl 

 Enlace de la noticia: http://www.nostalgica.cl/200-agricultores-asisten-a-expo-inia-

atacama-2015-buscando-nuevas-alternativas-de-produccion/ 

 Valoración de la nota: positiva 

El Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA), realizó por segundo año consecutivo 

el encuentro al cual asistieron cientos de productores, consolidándolo como uno de los 

más importantes en la región en materia de transferencia tecnológica e innovación 

agrícola. 

 

 

 

 
 

 

  

http://www.nostalgica.cl/
http://www.nostalgica.cl/200-agricultores-asisten-a-expo-inia-atacama-2015-buscando-nuevas-alternativas-de-produccion/
http://www.nostalgica.cl/200-agricultores-asisten-a-expo-inia-atacama-2015-buscando-nuevas-alternativas-de-produccion/


25.- 

•    200 agricultores asisten a “Expo INIA Atacama 2015” buscando nuevas alternativas de 

producción  

•         Noticia publicada en www.elyacimiento.cl 

 Enlace de la noticia: http://www.elyacimiento.cl/2015/10/200-agricultores-asisten-a-

expo-inia-atacama-2015-buscando-nuevas-alternativas-de-produccion/ 

 Valoración de la nota: positiva 

El Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA), realizó por segundo año consecutivo 

el encuentro al cual asistieron cientos de productores, consolidándolo como uno de los 

más importantes en la región en materia de transferencia tecnológica e innovación 

agrícola. 

 

http://www.elyacimiento.cl/
http://www.elyacimiento.cl/2015/10/200-agricultores-asisten-a-expo-inia-atacama-2015-buscando-nuevas-alternativas-de-produccion/
http://www.elyacimiento.cl/2015/10/200-agricultores-asisten-a-expo-inia-atacama-2015-buscando-nuevas-alternativas-de-produccion/


 
 

 

 



26.- 

•      Más de 160 personas se han capacitado en manejo estratégico de ovinos y caprinos en 

el Huasco 

•         Noticia publicada en Diario Chañarcillo 

 Valoración de la nota: positiva 

En su etapa final se encuentra el proyecto de mitigación con el cual la gobernación del 

Huasco ha impulsado la entrega de nuevas herramientas para un efectivo manejo de 

ganado caprino y ovino en situaciones de escases hídrica en el valle. La iniciativa forma 

parte del plan de modernización en el cual está inserta la gobernación del Huasco a nivel 

nacional. 

 
 

 

 

  



27.- 

•    Vida Social: 200 agricultores asisten a “Expo INIA Atacama 2015” buscando nuevas 

alternativas de producción  

•         Noticia publicada en Diario Chañarcillo (domingo 08 de noviembre)  

 Valoración de la nota: positiva 

El Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA), realizó por segundo año consecutivo 

el encuentro al cual asistieron cientos de productores, consolidándolo como uno de los 

más importantes en la región en materia de transferencia tecnológica e innovación 

agrícola. 

 

 
 

 

 

 

 



28.- 

•         Productos locales destacaron en la feria nacional “Food Process” 

•         Noticia publicada en Diario de Atacama (página 5) 

 Enlace de la noticia: http://www.diarioatacama.cl/impresa/2015/11/11/full/cuerpo-

principal/5/ 

 Valoración de la nota: positiva 

Profesionales entregaron información relevante sobre el avance de sus proyectos del área 

de alimentos. 

 

 
 

  

http://www.diarioatacama.cl/impresa/2015/11/11/full/cuerpo-principal/5/
http://www.diarioatacama.cl/impresa/2015/11/11/full/cuerpo-principal/5/


29.- 

•         INIA Atacama tuvo exitosa participación en Expo Food Process 

•         Noticia publicada en Radio Madero  

 Enlace de la noticia: http://maderofm.com/inia-atacama-tuvo-exitosa-participacion-

en-expo-food-process/ 

 Valoración de la nota: positiva 

El evento contó con la participación del Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA), 

representado por el Centro Experimental INIA Huasco 

 

 
 

 

 

 

  

http://maderofm.com/inia-atacama-tuvo-exitosa-participacion-en-expo-food-process/
http://maderofm.com/inia-atacama-tuvo-exitosa-participacion-en-expo-food-process/


30.-  

 Totoral y Alto del Carmen buscan liderar elaboración de hortalizas deshidratadas 

 Noticia publicada en Profeta  

 Enlace de la noticia: http://www.radioprofeta.cl/totoral-y-alto-del-carmen-buscan-

liderar-elaboracion-de-hortalizas-deshidratadas/ 

 Valoración de la nota: positiva 

Cerca de 60 productores de ambos sectores participan del proyecto de INIA que busca 

capacitarlos en la elaboración y comercialización de este innovador alimento. 

 

 

 
 

 

 

  

http://www.radioprofeta.cl/totoral-y-alto-del-carmen-buscan-liderar-elaboracion-de-hortalizas-deshidratadas/
http://www.radioprofeta.cl/totoral-y-alto-del-carmen-buscan-liderar-elaboracion-de-hortalizas-deshidratadas/


31.-  

 Totoral y Alto del Carmen buscan liderar elaboración de hortalizas deshidratadas 

 Noticia publicada en Nostálgica 

 Enlace de la Noticia: http://www.nostalgica.cl/totoral-y-alto-del-carmen-buscan-liderar-

elaboracion-de-hortalizas-deshidratadas/ 

 Valoración de la noticia: positiva 

La deshidratación de hortalizas es una interesante opción de producción de alimentos tipo 

snack, de consumo rápido, práctico y saludable para las personas. 

 

 
 

  

http://www.nostalgica.cl/totoral-y-alto-del-carmen-buscan-liderar-elaboracion-de-hortalizas-deshidratadas/
http://www.nostalgica.cl/totoral-y-alto-del-carmen-buscan-liderar-elaboracion-de-hortalizas-deshidratadas/


32. Estudiantes visitaron el Centro Experimental de INIA en Vallenar 

 Noticia publicada en El Noticiero del Huasco, versión online 

 Enlace: http://elnoticierodelhuasco.cl/2015/12/estudiantes-visitaron-el-centro-de-
investigaciones-de-inia-en-vallenar/ 

 Valoración de la noticia: Positiva. 

El Centro Experimental Huasco, del Insituto de Investigaciones Agropecuarias, INIA, fue el 

escenario de útiles charlas que investigadores dictaron a las comisiones de jóvenes de 

enseñanza media del Liceo Ramón Freire Serrano de la comuna de Freirina, quienes 

fortalecieron los conocimientos que se tienen sobre el área productiva de hortalizas en forma 

sustentable. 

 
 

 

  

http://elnoticierodelhuasco.cl/2015/12/estudiantes-visitaron-el-centro-de-investigaciones-de-inia-en-vallenar/
http://elnoticierodelhuasco.cl/2015/12/estudiantes-visitaron-el-centro-de-investigaciones-de-inia-en-vallenar/


33.  

Jóvenes estudiantes visitaron el Centro de Investigaciones de INIA recibiendo exclusivos 

avances en producción de hortalizas 

 

 Noticia publicada en Radio Madero, versión online. 

 Noticia publicada en vivo señal fm. 

Enlace: http://maderofm.com/jovenes-estudiantes-visitaron-el-centro-de-investigaciones-de-

inia-recibiendo-exclusivos-avances-en-produccion-de-hortalizas/ 

 Valoración de la noticia: Positiva. 

Comisiones de alumnos y alumnas del Liceo Ramón Freire Serrano recorrieron el campo 

junto a profesionales del mundo del agro. 

 

 

 

  

http://maderofm.com/jovenes-estudiantes-visitaron-el-centro-de-investigaciones-de-inia-recibiendo-exclusivos-avances-en-produccion-de-hortalizas/
http://maderofm.com/jovenes-estudiantes-visitaron-el-centro-de-investigaciones-de-inia-recibiendo-exclusivos-avances-en-produccion-de-hortalizas/


34. 

Estudiantes destacados visitan instalaciones de INIA en Vallenar para interiorizarse en 

desarrollo de cultivos bajo stress hídrico 

 Noticia publicada en portal Provincia del Huasco 

 Enlace: http://www.provinciadelhuasco.cl/index.php/noticias-de-la-provincia/4394-

estudiantes-destacados-visitan-instalaciones-de-inia-en-vallenar-para-interiorizarse-

en-desarrollo-de-cultivos-bajo-stress-hidrico 

 Valoración de la nota: positiva 

En el marco de una gira nacional desde Chillán al norte del país, un grupo de más de 40 

estudiantes de la Facultad de Agronomía de la Udec visitó el CE Huasco del INIA. La actividad 

apunta a contribuir en la formación integral de los estudiantes y cuenta con la colaboración del  

Centro de Apoyo al Desarrollo del Estudiante de la UDEC. 

 

 

  

http://www.provinciadelhuasco.cl/index.php/noticias-de-la-provincia/4394-estudiantes-destacados-visitan-instalaciones-de-inia-en-vallenar-para-interiorizarse-en-desarrollo-de-cultivos-bajo-stress-hidrico
http://www.provinciadelhuasco.cl/index.php/noticias-de-la-provincia/4394-estudiantes-destacados-visitan-instalaciones-de-inia-en-vallenar-para-interiorizarse-en-desarrollo-de-cultivos-bajo-stress-hidrico
http://www.provinciadelhuasco.cl/index.php/noticias-de-la-provincia/4394-estudiantes-destacados-visitan-instalaciones-de-inia-en-vallenar-para-interiorizarse-en-desarrollo-de-cultivos-bajo-stress-hidrico


35. 

Estudiantes destacados visitan instalaciones de INIA en Vallenar para interiorizarse en 

desarrollo de cultivos bajo stress hídrico 

 Noticia publicada en Nostálgica 

 Enlace: http://www.nostalgica.cl/estudiantes-destacados-visitan-instalaciones-

de-inia-en-vallenar-para-interiorizarse-en-desarrollo-de-cultivos-bajo-stress-

hidrico/ 

 Valoración de la noticia: positiva 

Una comisión de la Universidad de Concepción acudió al Centro Experimental Huasco para 

conocer en terreno el manejo que están llevando a cabo investigadores de INIA en Atacama. 

 

 

 

  

http://www.nostalgica.cl/estudiantes-destacados-visitan-instalaciones-de-inia-en-vallenar-para-interiorizarse-en-desarrollo-de-cultivos-bajo-stress-hidrico/
http://www.nostalgica.cl/estudiantes-destacados-visitan-instalaciones-de-inia-en-vallenar-para-interiorizarse-en-desarrollo-de-cultivos-bajo-stress-hidrico/
http://www.nostalgica.cl/estudiantes-destacados-visitan-instalaciones-de-inia-en-vallenar-para-interiorizarse-en-desarrollo-de-cultivos-bajo-stress-hidrico/


36.  

Estudiantes destacados visitan instalaciones de INIA en Vallenar para interiorizarse en 

desarrollo de cultivos bajo stress hídrico 

 Noticia publicada en Profeta 

 Enlace: http://www.radioprofeta.cl/estudiantes-destacados-visitan-instalaciones-

de-inia-en-vallenar-para-interiorizarse-en-desarrollo-de-cultivos-bajo-stress-

hidrico/ 

 Valoración de la noticia: Positiva 

Una comisión de la Universidad de Concepción acudió al Centro Experimental Huasco para 

conocer en terreno el manejo que están llevando a cabo investigadores de INIA en Atacama. 

 

 

  

http://www.radioprofeta.cl/estudiantes-destacados-visitan-instalaciones-de-inia-en-vallenar-para-interiorizarse-en-desarrollo-de-cultivos-bajo-stress-hidrico/
http://www.radioprofeta.cl/estudiantes-destacados-visitan-instalaciones-de-inia-en-vallenar-para-interiorizarse-en-desarrollo-de-cultivos-bajo-stress-hidrico/
http://www.radioprofeta.cl/estudiantes-destacados-visitan-instalaciones-de-inia-en-vallenar-para-interiorizarse-en-desarrollo-de-cultivos-bajo-stress-hidrico/


37. 

Estudiantes destacados visitan instalaciones de INIA en Vallenar para interiorizarse en 

desarrollo de cultivos bajo stress hídrico 

 Noticia publicada en El Noticiero del Huasco 

 Enlace: http://elnoticierodelhuasco.cl/2015/12/estudiantes-destacados-visitan-
instalaciones-de-inia-en-vallenar-para-interiorizarse-en-desarrollo-de-cultivos-bajo-
stress-hidrico/ 

 Valoración de la nota: positiva 

En el marco de una gira nacional desde Chillán al norte del país, un grupo de más de 40 

estudiantes de la Facultad de Agronomía de la Universidad de Concepción visitó el Centro 

Experimental Huasco del Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA). 

 

 

  

http://elnoticierodelhuasco.cl/2015/12/estudiantes-destacados-visitan-instalaciones-de-inia-en-vallenar-para-interiorizarse-en-desarrollo-de-cultivos-bajo-stress-hidrico/
http://elnoticierodelhuasco.cl/2015/12/estudiantes-destacados-visitan-instalaciones-de-inia-en-vallenar-para-interiorizarse-en-desarrollo-de-cultivos-bajo-stress-hidrico/
http://elnoticierodelhuasco.cl/2015/12/estudiantes-destacados-visitan-instalaciones-de-inia-en-vallenar-para-interiorizarse-en-desarrollo-de-cultivos-bajo-stress-hidrico/


38. 

•         Autoridades constatan avances en agricultura y planifican nuevas iniciativas para el 

sector  

•         Noticia publicada en Diario Chañarcillo (página 12) 

 Valoración de la nota: positiva 

El 2015 no fue un año fácil para la agricultura en Atacama. Los aluviones del 25M 

golpearon fuerza a cinco de nueve comunas en la región, lo cual sumado a la creciente 

escasez hídrica, hicieron que el Gobierno redoblara sus esfuerzos para mantener el 

desarrollo agrícola. En esa línea, el Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA), 

institución dependiente del Ministerio de Agricultura, a través de programas financiados 

por el FNDR y el FIC del Gobierno Regional, logró un impacto importante en el ámbito 

productivo y en la innovación del agro.  

 

 
 

 

  

http://www.goreatacama.gob.cl/


39. 

•         Autoridades constatan avances en agricultura y continúan planficando iniciativas para 

el progreso del sector en la región 

•         Noticia publicada en www.goreatacama.gob.cl 

•         Enlace de la noticia: http://goreatacama.gob.cl/2016/01/autoridades-constatan-

avances-en-proyectos-agricolas-y-continuan-planificando-iniciativas-para-el-progreso-del-

sector-en-la-region/ 

 Valoración de la nota: positiva 

El Director Nacional de INIA, Julio Kalazich, sostuvo una reunión con el Intendente de 

Atacama, Miguel Vargas, para seguir fortaleciendo la labor investigativa y transferencia 

tecnológica en la zona. 

 

 
  

http://www.goreatacama.gob.cl/
http://goreatacama.gob.cl/2016/01/autoridades-constatan-avances-en-proyectos-agricolas-y-continuan-planificando-iniciativas-para-el-progreso-del-sector-en-la-region/
http://goreatacama.gob.cl/2016/01/autoridades-constatan-avances-en-proyectos-agricolas-y-continuan-planificando-iniciativas-para-el-progreso-del-sector-en-la-region/
http://goreatacama.gob.cl/2016/01/autoridades-constatan-avances-en-proyectos-agricolas-y-continuan-planificando-iniciativas-para-el-progreso-del-sector-en-la-region/


40. 

•         Autoridades constatan avances en agricultura y planifican nuevas iniciativas para el 

sector 

•         Noticia publicada en www.nostalgica.cl 

•    Enlace de la noticia: http://www.nostalgica.cl/autoridades-constatan-avances-en-

agricultura-y-planifican-nuevas-iniciativas-para-el-sector/ 

 Valoración de la nota: positiva 

El Director Nacional de INIA, Julio Kalazich, sostuvo una reunión con el Intendente de 

Atacama, Miguel Vargas, para seguir fortaleciendo la labor investigativa y transferencia 

tecnológica en la zona. 

 

 

http://www.goreatacama.gob.cl/
http://www.nostalgica.cl/autoridades-constatan-avances-en-agricultura-y-planifican-nuevas-iniciativas-para-el-sector/
http://www.nostalgica.cl/autoridades-constatan-avances-en-agricultura-y-planifican-nuevas-iniciativas-para-el-sector/


41. 

•         Autoridades constatan avances en agricultura y planifican nuevas iniciativas para el 

sector 

•         Noticia publicada en www.atacamanoticias.cl 

•      Enlace de la noticia: http://atacamanoticias.cl/2016/01/12/autoridades-constatan-

avances-en-agricultura-y-planifican-nuevas-iniciativas-para-el-sector/ 

 Valoración de la nota: positiva 

El Director Nacional de INIA, Julio Kalazich, sostuvo una reunión con el Intendente de 

Atacama, Miguel Vargas, para seguir fortaleciendo la labor investigativa y transferencia 

tecnológica en la zona. 

 

 

http://www.atacamanoticias.cl/
http://atacamanoticias.cl/2016/01/12/autoridades-constatan-avances-en-agricultura-y-planifican-nuevas-iniciativas-para-el-sector/
http://atacamanoticias.cl/2016/01/12/autoridades-constatan-avances-en-agricultura-y-planifican-nuevas-iniciativas-para-el-sector/


42. 

•         Autoridades constatan avances en agricultura y planifican nuevas iniciativas para el 

sector 

•         Noticia publicada en www.elnoticierodelhuasco.cl 

•    Enlace de la noticia: http://elnoticierodelhuasco.cl/2016/01/autoridades-constatan-

avances-en-agricultura-y-planifican-nuevas-iniciativas-para-el-sector/ 

 Valoración de la nota: positiva 

El 2015 no fue un año fácil para la agricultura en Atacama. Los aluviones del 25M 

golpearon fuerza a cinco de nueve comunas en la región, lo cual sumado a la creciente 

escasez hídrica, hicieron que el Gobierno redoblara sus esfuerzos para mantener el 

desarrollo agrícola. En esa línea, el Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA), 

institución dependiente del Ministerio de Agricultura, a través de programas financiados 

por el FNDR y el FIC del Gobierno Regional, logró un impacto importante en el ámbito 

productivo y en la innovación del agro. 

 

 
 

http://www.elnoticierodelhuasco.cl/
http://elnoticierodelhuasco.cl/2016/01/autoridades-constatan-avances-en-agricultura-y-planifican-nuevas-iniciativas-para-el-sector/
http://elnoticierodelhuasco.cl/2016/01/autoridades-constatan-avances-en-agricultura-y-planifican-nuevas-iniciativas-para-el-sector/


43. 

•         Autoridades constatan avances en agricultura y planifican nuevas iniciativas para el 

sector 

•         Noticia publicada en www.diarioelheraldo.cl 

•      Enlace de la noticia: http://www.diarioelheraldo.cl/noticia/autoridades-constatan-

avances-en-agricultura-y-planifican-nuevas-iniciativas-para-el-sector 

 Valoración de la nota: positiva 

El Director Nacional de INIA, Julio Kalazich, sostuvo una reunión con el Intendente de 

Atacama, Miguel Vargas, para seguir fortaleciendo la labor investigativa y transferencia 

tecnológica en la zona. 

 

 

http://www.goreatacama.gob.cl/
http://www.diarioelheraldo.cl/noticia/autoridades-constatan-avances-en-agricultura-y-planifican-nuevas-iniciativas-para-el-sector
http://www.diarioelheraldo.cl/noticia/autoridades-constatan-avances-en-agricultura-y-planifican-nuevas-iniciativas-para-el-sector


44. 

•         Autoridades constatan avances en agricultura y planifican nuevas iniciativas para el 

sector 

•         Noticia publicada en www.elquehaydecierto.cl 

•    Enlace de la noticia: http://www.elquehaydecierto.cl/noticia/sociedad/autoridades-

constatan-avances-en-agricultura-y-planifican-nuevas-iniciativas-para-e 

 Valoración de la nota: positiva 

El Director Nacional de INIA, Julio Kalazich, sostuvo una reunión con el Intendente de 

Atacama, Miguel Vargas, para seguir fortaleciendo la labor investigativa y transferencia 

tecnológica en la zona. 

 
 

http://www.elquehaydecierto.cl/
http://www.elquehaydecierto.cl/noticia/sociedad/autoridades-constatan-avances-en-agricultura-y-planifican-nuevas-iniciativas-para-e
http://www.elquehaydecierto.cl/noticia/sociedad/autoridades-constatan-avances-en-agricultura-y-planifican-nuevas-iniciativas-para-e


45. 

•     Seis desafíos para la investigación y extensión en el sector agroalimentario 

•         Noticia publicada en Revista GTT (página 47) 

 Enlace de la noticia: http://www.impresurchile.com/flips/gtt-enero-

2016/#/48http://www.semanariotiempo.cl/wp-content/plugins/page-flip-image-

gallery/popup.php?book_id=400 

•         Valoración de la nota: positiva 

 

 
 

 

  

http://www.impresurchile.com/flips/gtt-enero-2016/#/48
http://www.impresurchile.com/flips/gtt-enero-2016/#/48
http://www.semanariotiempo.cl/wp-content/plugins/page-flip-image-gallery/popup.php?book_id=400
http://www.semanariotiempo.cl/wp-content/plugins/page-flip-image-gallery/popup.php?book_id=400


46. 

•     Campo Atacameño amplía oferta agroalimentaria nacional con alimentos funcionales 

•         Noticia publicada en Revista GTT (página 60) 

 Enlace de la noticia: http://www.impresurchile.com/flips/gtt-enero-2016/#/62 

 Valoración de la nota: positiva 

 

 
 

http://www.impresurchile.com/flips/gtt-enero-2016/#/62


 
 



 
 

  



47. 

•       Hortalizas deshidratadas contienen hasta 10 veces más antioxidantes en relación al 

consumo fresco 

•         Noticia publicada en www.atacamanoticias.cl  

 Enlace de la noticia: http://atacamanoticias.cl/2016/03/21/hortalizas-deshidratadas-

contienen-hasta-10-veces-mas-antioxidantes-en-relacion-al-consumo-fresco/ 

 Valoración de la nota: positiva 

 

Hortaliceros conocieron avances de las investigaciones de INIA en la región y proyectan la 

comercialización de este producto saludable en la zona. 

Frente a la sequía existente en la región de Atacama, urge encontrar nuevos métodos de cultivo 

y productos agrícolas. Para apoyar a los agricultores en esa tarea, el Instituto de Investigaciones 

Agropecuarias (INIA) recibió a más de 60 hortaliceros en el Centro Experimental Huasco, ubicado 

en Vallenar. 

 
 

 

http://www.atacamanoticias.cl/
http://atacamanoticias.cl/2016/03/21/hortalizas-deshidratadas-contienen-hasta-10-veces-mas-antioxidantes-en-relacion-al-consumo-fresco/
http://atacamanoticias.cl/2016/03/21/hortalizas-deshidratadas-contienen-hasta-10-veces-mas-antioxidantes-en-relacion-al-consumo-fresco/


48. 

•       Hortalizas deshidratadas contienen hasta 10 veces más antioxidantes en relación al 

consumo fresco 

•         Noticia publicada en www.nostalgica.cl  

 Enlace de la noticia: http://www.nostalgica.cl/inia-hortalizas-deshidratadas-contienen-

hasta-10-veces-mas-antioxidantes-en-relacion-al-consumo-fresco/  

 Valoración de la nota: positiva 

 

Hortaliceros conocieron avances de las investigaciones de INIA en la región y proyectan la 

comercialización de este producto saludable en la zona. 

 

 
 

 

http://www.nostalgica.cl/
http://www.nostalgica.cl/inia-hortalizas-deshidratadas-contienen-hasta-10-veces-mas-antioxidantes-en-relacion-al-consumo-fresco/
http://www.nostalgica.cl/inia-hortalizas-deshidratadas-contienen-hasta-10-veces-mas-antioxidantes-en-relacion-al-consumo-fresco/


49. 

•       INIA Vallenar recibió a 60 hortaliceros en un nuevo “día de campo” 

•         Noticia publicada en www.radioamigavallenar.cl  

 Enlace de la noticia: http://www.radioamigavallenar.cl/index.php/noticias/noticias-

de-la-provincia-del-huasco/item/108-inia-vallenar-recibio-a-60-hortaliceros-en-un-

nuevo-dia-de-campo  

 Valoración de la nota: positiva 

Frente a la sequía existente en la región de Atacama, urge encontrar nuevos métodos de cultivo 

y productos agrícolas. Para apoyar a los agricultores en esa tarea, el Instituto de Investigaciones 

Agropecuarias (INIA) recibió a más de 60 hortaliceros en el Centro Experimental Huasco, ubicado 

en Vallenar. La actividad consistió en un día de campo,  donde los especialistas de INIA 

expusieron los resultados a la fecha de los proyectos “Efecto de la deshidratación solar sobre la 

calidad funcional de las hortalizas en Atacama” y “Manejo de agua en sistemas hidropónicos de 

producción de hortalizas baby”, financiados por el Fondo de Innovación para la Competitividad, 

con fondos del Gobierno Regional. 

 

http://www.radioamigavallenar.cl/
http://www.radioamigavallenar.cl/index.php/noticias/noticias-de-la-provincia-del-huasco/item/108-inia-vallenar-recibio-a-60-hortaliceros-en-un-nuevo-dia-de-campo
http://www.radioamigavallenar.cl/index.php/noticias/noticias-de-la-provincia-del-huasco/item/108-inia-vallenar-recibio-a-60-hortaliceros-en-un-nuevo-dia-de-campo
http://www.radioamigavallenar.cl/index.php/noticias/noticias-de-la-provincia-del-huasco/item/108-inia-vallenar-recibio-a-60-hortaliceros-en-un-nuevo-dia-de-campo


50. 

•       Hortalizas deshidratadas contienen hasta 10 veces más antioxidantes en relación al 

consumo fresco 

•         Noticia publicada en www.huascotelevision.cl  

 Enlace de la noticia: http://huascotelevision.cl/?p=2324  

 Valoración de la nota: positiva 

Hortaliceros conocieron avances de las investigaciones de INIA en la región y proyectan la 

comercialización de este producto saludable en la zona. 

 

 

 

http://www.huascotelevision.cl/
http://huascotelevision.cl/?p=2324


51. 

•       Hortalizas deshidratadas contienen hasta 10 veces más antioxidantes en relación al 

consumo fresco 

•         Noticia publicada en www.vallenardigital.cl  

 Enlace de la noticia: http://portalweb.vallenardigital.cl/cat-provincia_huasco/inia-

hortalizas-deshidratadas-contienen-hasta-10-veces-mas-antioxidantes-en-relacion-al-

consumo-fresco/  

 Valoración de la nota: positiva 

Hortaliceros conocieron avances de las investigaciones de INIA en la región y proyectan la 

comercialización de este producto saludable en la zona. 

Frente a la sequía existente en la región de Atacama, urge encontrar nuevos métodos de cultivo 

y productos agrícolas. Para apoyar a los agricultores en esa tarea, el Instituto de Investigaciones 

Agropecuarias (INIA) recibió a más de 60 hortaliceros en el Centro Experimental Huasco, ubicado 

en Vallenar. 

 

http://www.vallenardigital.cl/
http://portalweb.vallenardigital.cl/cat-provincia_huasco/inia-hortalizas-deshidratadas-contienen-hasta-10-veces-mas-antioxidantes-en-relacion-al-consumo-fresco/
http://portalweb.vallenardigital.cl/cat-provincia_huasco/inia-hortalizas-deshidratadas-contienen-hasta-10-veces-mas-antioxidantes-en-relacion-al-consumo-fresco/
http://portalweb.vallenardigital.cl/cat-provincia_huasco/inia-hortalizas-deshidratadas-contienen-hasta-10-veces-mas-antioxidantes-en-relacion-al-consumo-fresco/


52. 

•       Hortalizas deshidratadas contienen hasta 10 veces más antioxidantes en relación al 

consumo fresco 

•         Noticia publicada en www.chanarcillo.cl  

 Enlace de la noticia: http://www.chanarcillo.cl/articulos_ver.php?id=102170  

 Valoración de la nota: positiva 

 

Hortaliceros conocieron avances de las investigaciones de INIA en la región y proyectan la 

comercialización de este producto saludable en la zona. 

Vallenar, 18 de marzo. Frente a la sequía existente en la región de Atacama, urge encontrar 

nuevos métodos de cultivo y productos agrícolas. Para apoyar a los agricultores en esa tarea, el 

Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA) recibió a más de 60 hortaliceros en el Centro 

Experimental Huasco, ubicado en Vallenar. 

 

 

 

 

 

  

 

http://www.chanarcillo.cl/
http://www.chanarcillo.cl/articulos_ver.php?id=102170


53. 

•       Hortalizas deshidratadas contienen hasta 10 veces más antioxidantes en relación al 

consumo fresco 

•         Noticia publicada en www.mundoagropecuario.cl  

 Enlace de la noticia: 

http://www.mundoagropecuario.cl/index.php?modulo=2&cat=14&view=1&idnews=5

8736  

 Valoración de la nota: positiva 

 

Hortaliceros conocieron avances de las investigaciones de INIA en la región y proyectan la 

comercialización de este producto saludable en la zona (Mundo Agropecuario). 

Frente a la sequía existente en la región de Atacama, urge encontrar nuevos métodos de cultivo 

y productos agrícolas. Para apoyar a los agricultores en esa tarea, el Instituto de Investigaciones 

Agropecuarias (INIA) recibió a más de 60 hortaliceros en el Centro Experimental Huasco, ubicado 

en Vallenar. 

 

 

 

http://www.mundoagropecuario.cl/
http://www.mundoagropecuario.cl/index.php?modulo=2&cat=14&view=1&idnews=58736
http://www.mundoagropecuario.cl/index.php?modulo=2&cat=14&view=1&idnews=58736


54. 

•       Hortalizas deshidratadas contienen hasta 10 veces más antioxidantes  

•         Noticia publicada en www.diarioatacama.cl (página 7) 

 Enlace de la noticia: http://www.diarioatacama.cl/impresa/2016/03/22/full/cuerpo-

principal/7/  

 Valoración de la nota: positiva 

 

  

http://www.diarioatacama.cl/
http://www.diarioatacama.cl/impresa/2016/03/22/full/cuerpo-principal/7/
http://www.diarioatacama.cl/impresa/2016/03/22/full/cuerpo-principal/7/


55. 

•       INIA: Hortalizas deshidratadas contienen hasta 10 veces más antioxidantes en relación al 

consumo fresco 

•         Noticia publicada en www.vallenardigital.cl (publicada el 18 de marzo de 2016) 

 Enlace de la noticia: http://portalweb.vallenardigital.cl/cat-provincia_huasco/inia-

hortalizas-deshidratadas-contienen-hasta-10-veces-mas-antioxidantes-en-relacion-al-

consumo-fresco/  

 Valoración de la nota: positiva 

 

Hortaliceros conocieron avances de las investigaciones de INIA en la región y proyectan la 

comercialización de este producto saludable en la zona. 

 

Frente a la sequía existente en la región de Atacama, urge encontrar nuevos métodos de cultivo 

y productos agrícolas. Para apoyar a los agricultores en esa tarea, el Instituto de Investigaciones 

Agropecuarias (INIA) recibió a más de 60 hortaliceros en el Centro Experimental Huasco, ubicado 

en Vallenar. 

 

http://portalweb.vallenardigital.cl/cat-provincia_huasco/inia-hortalizas-deshidratadas-contienen-hasta-10-veces-mas-antioxidantes-en-relacion-al-consumo-fresco/
http://portalweb.vallenardigital.cl/cat-provincia_huasco/inia-hortalizas-deshidratadas-contienen-hasta-10-veces-mas-antioxidantes-en-relacion-al-consumo-fresco/
http://portalweb.vallenardigital.cl/cat-provincia_huasco/inia-hortalizas-deshidratadas-contienen-hasta-10-veces-mas-antioxidantes-en-relacion-al-consumo-fresco/

