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Resumen

Fragaria chiloensis (L.) o frutilla blanca, es una frutilla que produce frutos blancos y que posee un
aroma unico que la distingue de la frutilla cultivada, Fragaria x ananassa. La frutilla blanca es
endémica de Chile y es una de las progenitoras de la frutilla cultivada. Desde el punto de vista
comercial, el valor de una fruta depende de la percepcion de la calidad que hace el consumidor. La
investigacion en las Ultimas décadas se ha dedicado al estudio de los compuestos volatiles en frutas.
En este sentido, el aroma de la frutilla roja cultivada ha sido uno de los més estudiados. Sin
embargo, el estudio de la composicion de aroma en frutilla blanca es escaso, aunque su aroma es
muy caracteristico y agradable. Con el objetivo de identificar y caracterizar sensorialmente los
compuestos volatiles de frutos de frutilla blanca y su comparacion con el de la frutilla comercial, se
realizd un andlisis quimico y olfato métrico, lo que permitié establecer claras diferencias entre las
dos especies y entre los distintos estados de madurez. Se puede sefialar que 18 compuestos



aromaticos estan presentes sélo en F. chiloensis y que de ellos los mas importantes en nimero son
los alcoholes, le siguen los &cidos, las lactonas y terpenoides y un éster.
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Resumen

Durante la temporada 2013-14, se realiz6 un ensayo en un huerto de perales ubicado en Coltauco VI
Region, con el objetivo de determinar el efecto raleador del metamitron (Metamitron 90 WG), ABA
(Protone) y NAA (NAA-800) mas BA (Exilis®), los cuales fueron aplicados en caida de pétalos
(CP) y en frutos de 10-12 mm (metamitrén y ABA); 14-16 mm de diametro ecuatorial (s6lo
NAA+BA). Las dosis para cada producto o mezcla fueron: 125; 250 y 500 mg/L de ABA; 5; 10 6
20 mg/L NAA mezclado con 150 mg/L BA para los tratamientos de NAA+BA, y 91; 181 6 363
mg/L de metamitrén. Se seleccionaron cuatro arboles por tratamiento.

Ademas se realiz6 un tratamiento control, sin aplicacién. Se evalud el raleo en cuatro ramas por
arbol, cincuenta dias después de plena flor, y se expresé como frutos por centro frutal (F/C). Los
tratamientos que combinaron NAA+BA aplicados en frutos de 14-16 mm fueron los que mas
ralearon en ambas variedades. Para metamitron el mayor nivel de raleo, en ambas variedades, fue
363 mg/L aplicado en frutos de 10-12 mm. EI mayor nivel de raleo ABA fue con la aplicacion de
250 mg/L enCP, para Coscia, y la misma concentracion en frutos de 10-12 mm para Forelle.

Agradecimientos. Proyecto 30128228-0, financiado a través de los Fondos de Innovacion para la
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