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“TENEMOS TODAS LAS CONDI-
CIONES PARA DESARROLLAR EL
CULTIVO DEL MANI EN CHILE; un
buen clima y muy buenos suelos”,
asegura Nelson Zapata, ingeniero
agronomo de la Universidad de Con-
cepeién e investigador manisero.

A pesar deello, el mani en el pais
nunca ha representado un produc-
to con una superficie o volumen
importante, debido principal-
mente a que el producto extranje-
ro tiene un menor valor que el na-
cional, lo que lleva a que el consu-
midor lo prefiera.

“Hoy en dia el mani chileno es uno
delos mejores en el mundo en cuanto
asabor, pero falta que sea mas consu-
mido en Chiley que empecemos a de-
jar un poco mas de lado el mani ar-
gentino”, afirma Gastén Maturana,
gerente de Tostaduria Corcolén.

Los expertos sefialan que para
que esta leguminosa sea mas atrac-
tiva a nivel productivo es funda-
mental mejorar la gestion al interior
de los proyectos —y con ello aumen-
tar la productividad—, establecer
una infraestructura para su proce-
samiento y fomentar el consumo de
la produccion nacional.

“Para comer mas el producto na-
cional necesitamos producir mas”,
sostiene Juan Ogas, quien produjo
mani enla comuna de Malloa, Regién
de O'Higgins, por mas de 30 afos.

UNA INDUSTRIA
DEPRIMIDA

Se estima que mas del 90% del
mani que se consume en Chile pro-
viene de Argentina. Solo un 2% de
este corresponde a mani nacional,
que es producido principalmente
por pequeiios agricultores.

Los expertos comentan que a lo
largo de los afos la presencia de ma-
ni extranjero siempre ha tenido rele-
vancia en el mercado local, aunque
Jjamas habia llegado a estos niveles.

La explicacion para esto seria el
bajo precio del mani foraneo. Asi,
por ejemplo, un kilo de mani argen-
tino cuesta poco mas de los 2 mil pe-
sos, mientras que el nacional supera
los 3 mil.

Esto se relaciona con los altos cos-
tos de produccion que se manejan en
Chile, los cuales se calculan en torno
2$2.700.000 por hectarea, donde se
incluye el arriendo de tierra, la com-
prade semilla, el trabajo de sueloy la
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Las mejores zonas para sembrar esta leguminosa se encuentran entre las regiones de

O’Higgins y del Biobio.

MANI CHILENO:
SOBRA CALIDAD,
FALTA PRODUCCION

Aumentar la productividad de los proyectos,
establecer infraestructura para el procesamiento
y fomentar el consumo del producto nacional por
sobre el extranjero aparecen como los principales

desafios del sector.

VICENTE TORRES

cosecha. Cabe destacar que el mani
se cosecha en vaina, lo que implica
un costo adicional para su proceso de
desvaine. Ademas, debe secarse, ya
que al crecer bajo el suelo termina
con una humedad elevada, lo que
agrega otro costo adicional.

Los altos montos de inversién,
que en la actualidad casi se equipa-
ran con los costos de importacién,
han desincentivado el interés por
cultivar esta leguminosa.

Segtin datos de la Universidad de
Concepcidn, a lo largo del territorio
existen en la actualidad entre 500 y

600 hectareas de mani, lo que se tra-
duce en poco mas de 50 toneladas de
produccién por temporada, cifra que
se repite en los ltimos 10 afios.

“Hemos bajado mucho la produc-
cién debido a las pocas ventas. En
los tiltimos afios bajé de 4 mil a 2 mil
kilos por hectdrea de produccién”,
indica Gaston Maturana.

Los mismos productores agregan
que antes se producia un 70% mas
por hectarea.

Gastén Maturana comenta que si
se maneja bien y se logran produc-
ciones sobre 2.500 kg/ha, la rentabi-

lidad de un proyecto de mani puede
llegar a $3.200.000 por hectérea.

Unaopcion de mejorar la rentabi-
lidad es agregar valor al mani, por
ejemplo, confitandolo.

“Los que lo confitan sacan sobres
de 100 gramos y los venden entre
$500 y $2.000. Imaginen cuanto le
pueden sacar a ese kilo de mani que
cuesta $2.000. Aqui uno lo vende a
$3.000 y si llegamos hasta Santia-
go, el precio puede alcanzar los
$6.500”, indica José Reyes Villarro-
el, productor de mani desde hace
mas de 20 afos.

CHILE, UN BUEN LUGAR
PARA PRODUCIR
No hay que olvidar que el mani
debe serlo suficientemente rentable
para competir, en esa misma super-
ficie, con cultivos de mayor rentabi-
lidad, como cerezas u otras frutas.
A pesar de las dificultades, los ex-
pertos creen que bajo el esquema ac-
tual nuestro pais deberia apuntar,
en primera instancia, a sustituir
parte de las importaciones.
“Nosotros podriamos aspirar a
autoabastecernos, y para que eso
pasara tendriamos que tener miles
de hectareas sembradas. Normal-
mente, desde afuera siemprevaaes-
tar llegaindonos mani a precios muy
baratos”, comenta Nelson Zapata.
Asi, por ejemplo, Zapata comenta
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UNA LEGUMBRE
NUTRITIVA

El mani pertenece a la familia de
las legumbres, lo que le permite
tener un gran porcentaje de protei-
nas (20-30 por ciento), aceite
(45-54 por ciento), carbohidratos
(10-16 por ciento), vitamina E y
acido folico, ademas del magnesio,
zinc, hierro y fibra.

La Arachis hypogaea —nhombre
cientifico de esta planta— genera
sus frutos bajo la tierra.

Su proceso de cultivo en Chile se
inicia generalmente en octubre y
finaliza en marzo, cuando su se-
milla se establece en la tierra sin
su cascara.

que para sustituir solo el 50% de las
importaciones seria necesario sem-
brar més de 2.500 hectareas anual-
mente, lo que constituiria una opor-
tunidad productiva. Y, de acuerdo a
los expertos, Chile tiene las condi-
ciones climaticas para ello, especial-
mente entre las regiones de O’'Hig-
gins y del Biobio.

“El mani es una especie que no to-
lera las heladas, por lo tanto se tiene
que establecer una vez que pasa el
periodo de ocurrencia de estas. No-
sotros recomendamos establecer el
mani desde la primera semana de
noviembre”, indica Zapata.

En ese sentido, los expertos sos-
tienen que los terrenos propicios pa-
ra cultivar mani deben ser arenosos
y hiimedos —deben estar cerca de
una gran fuente de agua, como un
rio 0 lago— y tener un clima templa-
do. Apuntan que las localidades de
Malloay Corquelén son las més pro-
picias para la produccién manisera.

Los productores comentan que,
ademas de hacer un mejor manejo
del cultivo y asi bajar los costos de
produccion, es necesario establecer
—ya que en la actualidad es inexis-
tente— una infraestructura para
procesar el mani, lo que implica des-
vainarlo, secarlo, descascararlo y
clasificarlo para su venta.

“El tema es desafiante en ese sen-
tido. En Argentina tienen todo eso
manejado desde hace décadas sobre
superficies de 400 mil hectareas. Se
tendria que convencer a alguien pa-
ra que se invierta en una planta pro-
cesadora que permita entrar a com-
petir”, esboza Zapata.
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