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andias amari-
llas, ovaladas y
redondas; melo-
nes amarillos por
fuera y blancos
por dentro y mas
dulees; zapallo italiano amari-
Tlo y tomates de tamanos, colo-
res v sabores fuera de lo co-
muin, es lo que se puede ver en
los campos experimentales de
Seminis, en Viluco, Buin.

En una extension de 20
hectareas un centenar de va-
riedades de hortalizas se pro-
ducen en el campo ubicado
en la Region Metropolitana.
Muestran el avance que ha te-
nido el mercado de frutas y
hortalizas para poder satisfa-
cer a los compradores, quie-
nes son cada vez mds exigen-
tes en cuanto a apariencia y
en sabores poco habituales.

“El consumidor hoy elige
principalmente por color,
aroma y, sobre todo, sabor.
Las cualidades organolépti-
cas son lo mas importante.
Dehecho, el mercado ha esta-
do castigando aquellas espe-
cies y variedades que resultan
insipidas. Eso es evidente”,
dice Cristidn Mufioz, presi-
dente de la Asociacion de Ex-
portadores v Productores de
Hortalizas de Chile.

Segtin datos entregados
por Anpros en un informe he-
cho en noviembre del 2025
sobre la importancia del sa-
bor del tomate para la pobla-
cion en Chile, hay hasta un
30% de disposicion de mayor
pago si es que una variedad
de tomate entrega una expe-
riencia consistente de sabor.

Cuando se habla con los co-
merciantes, ellos buscan un
tomate que dure minimo tres
semanas. El sabor v la firme-
zano es tan facil combinarlos
en la obteneion de nuevas va-
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Sandias amarillas o0 melones blancos, son parte del nuevo arsenal
con que la industria intenta seducir a los compradores de
hortalizas. Los atributos visuales, junto a un buen sabor, prometen
asegurar mas ventas y mejores precios para los agricultores.
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riedades. Sin embargo, una
firmeza de dos semanas en
una variedad permite tener
mucho més sabor que lo que
entregan las variedades que
se consumen actualmente.

Desde Cencosud, matriz
del supermercado Jumbo,
observan una creciente de-
manda por innovacién. En
respuesta a esto “en el ultimo
afio lanzamos productos ex-
clusivos, como la variedad Se-
koya en arandano, la sandia
amarilla, los melones Orange
Candy y Waikiki... Nuestros
consumidores buscan cada
dia mas la consistencia en el
sabor y calidad de la fruta y
verduras de Cencosud. La
unica forma de asegurar una
experiencia tinica es dando a
conocer las variedades detras
de la fruta”.

SE BUSCA CUMPLIR
LAS EXIGENCIAS

A raiz de estas exigencias,
las empresas obtentoras de
material vegetal buscan inno-
var en las frutas y hortalizas
que tradicionalmente se con-

sumen en Chile para poder
mostrar el potencial que tie-
nen en el mercado, y como se
puede volver a aumentar el
consumo de estos productos
mediante la creacién de nue-
vas variedades. Esto lo consi-
guen a través de nuevas téeni-
cas productivas y mejora-
miento genético.

“Miramos las necesidades
de los consumidores y deci-
mos: ‘Bueno, hablemos con
los genetistas. Necesitamos
un tomate con estas caracte-
risticas, con esta resistencia a
enfermedades, este tamano,
esta firmeza’. Asi vamos desa-
rrollando nuevas variedades.
Ese proceso demora alrede-
dordesiete afios, desdela pri-
mera conversacion hasta que
nos proponen un set de varie-
dades que luego debemos va-
lidar con los agricultores”, ex-
plica Pepe Salazar, responsa-
ble del desarrollo y ejecucion
de la estrategia del negocio de
semillas de vegetales de Se-
minis en Sudamérica y ade-
mis vicepresidente de An-
pros, Semillas de Chile.

En algunos supermercados
del pais va destacan frutas y
hortalizas de distintos colores
como lo son las coliflor mora-
das, choclos del mismo color,
tomates verdes, amarillos, ca-
fés y rojos, pero de distintas
formas, como muestra de que
el mercado chileno ya exige
otro tipo de productos.

“Si uno recorre un domingo
por la mafiana un mercado en
Nueva York, Berlin o cualquier
capital importante del mundo,
lo primero que ve es diversidad
de colores: zanahorias de dis-
tintos tonos, pimentones de
multiples variedades, aromas
intensos, degustaciones. Eso
existe hace décadas. Necesita-
mos volver a mirar esas expe-
riencias para ponernos a tono
con el mercado. Y eso se esta
implementando ahora en Chi-
le”, comenta Munoz.

Esto ya no es un fenomeno
de nicho. Los millennials, y las
generaciones mas jovenes, ca-
da vez buscan productos més
gourmet, mis entretenidos,
con identidad. La comida es
parte de la experiencia de vida,
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Los tomates son la hortaliza mas consumida por los

chilenos, por lo que crear nuevas variedades es
fundamental para mantener el interés.

y el consumidor actual quiere
novedad, sabor, color y aroma.
Quieren productos que duren,
pero sin sacrificar calidad sen-
sorial.

Maritrini Lapuente, direc-
tora ejecutiva de la Asociacion
de Viveros de Chile, dice que
este cambio estd redefiniendo
la forma de producir alimen-
tos. “Hoy los consumidores
buscan una experiencia inte-
gral: sabor, calidad, nutricién,
inocuidad, sostenibilidad y
trazabilidad. Esto exige que el
sector productivo evolucione
hacia una oferta mas sofistica-
daysegmentada. La genéticay

la innovacién permiten res-
ponder a esa demanda con va-
riedades que combinan atri-
butos sensoriales superiores,
aportar mas vitaminas u otros
nutrientes de valor, contar con
mayor vida de poscosecha, una
menor huella ambiental y un
largo ete.”, dice Lapuente.

CHILE PUEDE
HACERLO
SIN PROBLEMA

Una de las ventajas impor-
tantes que tiene Chile es que
cuenta con un clima medite-
rréneo, con temperaturas muy
mareadas y una amplitud tér-

SE DEBE INVERTIR EN INNOVACION

Los expertos dicen gue en la actualidad,
la innovacion en mejoramiento genético
vegetal se basa en tres grandes areas.
“Por una parte, esta la necesidad de
adaptacién al cambio climatico, con
variedades mas resistentes o tolerantes
a temperaturas extremas...la calidad en
todo el amplio espectro: organoléptica,
cosmeética, etc., y la condicion, gue
determinara la vida de poscosecha y
por tanto que disminuya la pérdida de
alimentos. Por altimo la capacidad de
mecanizar los cultivos”, dice Maritrini
Lapuente.

Pero para eso, mencionan los especialis-
tas, hay que avanzar en gue los laborato-
rios que traen semillas a Chile se atrevan

ainnovar y en desarrollar la biotecnolo-
gla, algo en lo que se ha avanzado mu-
cho, pero que falta por explorar

“Chile tiene gue estar a la vanguardia en
este ambito; de lo contrario, poco a
poco quedaremos fuera del mercado.
Los paises que han entendido la impor-
tancia de la biotecnologia en el desarro-
llo de nuevas especies y variedades hoy
cuentan con una oferta exportable mas
novedosa e interesante, Nosotros debe-
mos avanzar en esa direccion”, dice
Cristidn Mufioz.

En esto, dice, el Ministerio de Agricultura
tiene un rol fundamental: facilitar la inves-
tigacion, dar certezas juridicas y generar
condiciones para impulsar la innovacidn.

mica notoria entre el dia y la
noche. Esa condicion permite
que las especies se expresen de
mejor forma en términos or-
ganolépticos. “Ahi ganamos
como pais”, dice Mufioz.
Mientras camina por el
campo de Seminis, en donde
se pueden observar tomates
amarillos y rojos de tamaiios
inusuales, Pepe Salazar ex-
plica que “este es un espacio
que utilizamos para probar
tanto nuevos productos co-
mo para seguir perfeccio-
nando los que ya tenemos.
Cuando hablamos de mejo-
rar, nos referimos principal-

mente a ajustar aspectos
téenicos: fertilizacion, ma-
nejo agronémico y aprendi-
zaje especifico de cadavarie-
dad. La idea es desarrollar
una receta téeniea clara, pa-
ra que cuando los agriculto-
res trabajen con estos pro-
duetos lo hagan con linea-
mientos precisos y adapta-
dos a esa variedad”.

Y claro, el clima y la forma
en que se trate el producto es
importante, debido a que no
solo es necesario que el color
sea llamativo, sino que tam-
bién debe alcanzar un buen
sabor y sobrevivir el tiempo

suficiente la poscosecha para
que llegue al comercioy luego
a la mesa de cada consumi-
dor. Por esto, muchas veces
los productores ven la opeion
como una de alto costo.

“Es verdad que hay que irin-
novando porque asi lo piden
las personas lo que nos lleva a
querer busear otras opciones”,
menciona.José Espinoza Vene-
gas, productor de sandias de la
laguna Aculeo.

Al respecto, Pepe Salazar
menciona que si bien los cos-
tos pueden ser més altos que
los de un producto tradicio-
nal, estos tienen ventajas que

los hacen una mejor alterna-
tiva. “Es mds costoso, pero
muchas veces los agricultores
solo ven el costo y no saben
caleular el beneficio real. No-
sotros siempre les decimos:
‘Usted no me compra a mi di-
rectamente, le compra al
plantinero. Si le parece caro,
no cambie toda su produc-
cion. Pruebe con una hilera,
haga el ejercicio completo y
saque la cuenta al final: cudn-
to cosechd con una variedad,
cuanto con la otra, y si el ma-
yor costo inicial se compensa
o no con la produceién obte-
nida’. Cuando hacen ese
calculo, generalmente en-
tienden por qué vale la pena”.

Ademas, la innovacion
también logra resultados que
no tienen que ver solo con sa-
bor y color, dependiendo de
la variedad pueden tener una
mayor poscosecha o un ade-
lantamiento en su produc-
cion, lo que genera mis ciclos
productivos en un periodo de
tiempo.

“Muchas veces estas nue-
vas variedades salen mas ri-
pido, lo que ayuda a que sal-
gamos mas temprano al mer-
cado y ademas, son mas fir-
mes a las pestes, y a la sequia,
lo que hace que no perdamos
tanto la produccion”, dice
Francisco Rojas, productor
de la laguna Aculeo.
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