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Situacion actual y proyecciones
de la castana en Chile
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indices de Calidad

5. Libre de defectos Como golpes, rajaduras, rebrotes y
pudriciones

6. Facilidad para remover el integumentq cobertura o
cascara de la semilla.

7. Dulzor. Es un factor muy importante para asegurar un
adecuado sabor; la castafia contiene entre 40 a 45% de
carbohidratos, sobre todo almidon, el cual es posteriormente
convertido en azucares cuando las semillas son mantenidas a
20-25°C durante 3-4 dias, justo antes de venderlas al
consumidor final.

8. Ausencia de sabores indeseables
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Implantacion de polinizante

« ]¢r posibilidad
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Los portainjertos
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C. sativa es sensible a Phytophtora sp. y existe heterogeneidad

genética.

CA 15 : Gama estrecha de compatibilidad, mas bien es una variedad para produccion
directa.

CA90 : Gran vigor para zonas sin heladas muy importantes.

CA74 :Adaptado a zonas o suelos delgados y huertos de alta densidad.

CA 118 : Para climas continentales, sensible al frio (hielo) inducido también a la variedad.

CA 07 : Para condiciones frias, buena compatibilidad pero no tiene una gran tolerancia a
Phytophtora.
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COSECHAY POSTCOSECHA
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Conservacion del fruto

- El fruto del castano, debido a caracteristicas inherentes de
humedad y contenido de almidon, presenta dificultad en la
conservacion de la calidad si se desea conservar como fruto
fresco.

- Adiferencia de la mayoria de los frutos seaas el castafio
se debe evitar que pierda humedad.

- Elevado contenido de humedad del fruto (45/50%), permite
una mayor actividad de microorganismos que en otros frutos
de nuez. Para evitarlo se debe conservar el fruto en
condiciones de baja temperatura y alta humedad relativa
durante la postcosecha.

COSECHA MECANICA
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Conservacion de las castafas

Esterilizacion

een agua a 50 “CCQldranteel85mmntaes

esecado sobre hormigon, mezclando a menudo o en estu
de desecacidén o con ventilacion forzada

«Conservacion: 3-44massss

Tratamiento con agua fria, “Curado”

+18-20 “Cdduaateedd -77 di fes

*Secado sobre hormigdn, mezclando frecuentemente o e
estufas de desecacion o con ventilacién forzada
«Conservacion: 5-66massss

Secado

ela humedad es reducida a < 10 % del peso fresco
ealgunas caracteristicas del fruto fresco se pierden y
adquieren un aroma caracteristico

luego son peladas y seleccionadas antes de ser pues
el comercio o trasformada en harina

fas

taen
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SENSIBILIDAD: PRECIO  TIR VAN
US$/kg % M$

1,5 8 4640

4500 kg/ha 2,0 15 9127

3,0 24 18166

2000 kg/ha 2,0 5 2546
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Situacion actual y proyecciones
de la castana chilena

1. Cosecha de la castafia esta orientada al mercado local y
nacional,

2. De esta forma muchas veces la castafia permanece en el
suelo por dias en contacto con la tierra y para cosecharla
se guarda en sacos de plastico donde las temperaturas se
elevan generando la pérdida de la calidad del fruto.
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