
Radicchio

ESTÁNDARES DE CALIDAD DEL PRODUCTO
Atributo Canal Tradicional Supermercado Exportación

Calibres estandarizados • Sin estándar exigible • 0,3-1,0 Kg por cabeza • Cabezas de 400 gr promedio

Apariencia • Cabeza compacta y terminada, según la variedad • Cabeza compacta y terminada, según la variedad • Cabeza compacta y terminada, según la variedad
 • Turgente, crocante y de color rojo intenso • Turgente, crocante y de color rojo intenso • Turgente, crocante y de color rojo intenso
 • Limpia, sin tierra • Limpia, sin tierra • Limpia, sin tierra
 •  Libre de daños mecánicos o causados por insectos • Libre de daños mecánicos o causados por insectos • Libre de daños mecánicos o causados por insectos
 • Sin presencia de escapo fl oral • Sin presencia de escapo fl oral • Sin presencia de escapo fl oral

Tipo de envase • Sin estándar exigible, ya que casi no se  • Bolsa rotulada con indicación de predio o packing,  • Caja cerecinada con 16 kg netos de radicchios
   comercializa a nivel nacional    fecha de envasado y Nro. de Resolución Sanitaria • Bandejas de plumavit con 9 ó 12 cabezas (3 Kg aprox.)

Inocuidad • Sin estándar exigible • Resolución Sanitaria de predio • Según el mercado USAGap, GlobalGap, Tesco
  • Resolución Sanitaria de Packing

Formalidad • Boleta o Factura según sea el caso • Transacción con Guía de Despacho y Factura • Transacción con Guía de Despacho y Factura de exportación

 Rubro: Radicchio de Chioggia Variedad: Leonardo Regiones Productoras: IV, V, VI y R.M. Trasplante: Noviembre a Enero Cosecha: Enero a Mayo Rendimiento: 24 Ton/há Precio: Varía según la temporada

ESTADÍSTICAS CHILENAS
DE EXPORTACIÓN DE RADICCHIOS 2007

U.S.A.: 1.887.161 (67%)

OTROS: 13.720 (9%)

ITALIA: 224.601 (8%)FRANCIA: 212.293 (7%)

HOLANDA:
242.067 (9%)

Contenido por porción

Calorías 9 Calorías por porción
  % Diario de Evaluación*

Grasa Total 0g 0%
  Grasas Saturadas 0g 0%
  Grasas Trans
Colesterol 0mg 0%
Sodio 9mg 0%
Carbohidratos Totales 2g 1%
  Porcentaje de Fibras 0g 1%
  Azúcar 0g
Proteínas 1g

Vitamina A 0% • Vitamina C 5%
Calcio 1% • Hierro 1%

*Porcentajes diarios basados en una dieta de 2.000 calorías.
Los valores diarios pueden ser altos o bajos dependiendo de las necesidades 
calóricas.  

VALOR NUTRICIONAL
Tamaño porción equivalente a 40g

2007

2006

2005

2004

2003

7.000.000

6.000.000

5.000.000

4.000.000

3.000.000

2.000.000

1.000.000

0

FALTAN ESTADÍSTICAS CHILENAS DE EXPORTACIÓN 
DE POROTOS DURANTE 2008

ARGENTINA (73%)

URUGUAY (6%)
PANAMÁ (7%)

PARAGUAY (7%)

BRASIL (7%)

ESTÁNDARES DE CALIDAD DEL PRODUCTO
Atributo  Canal Tradicional Supermercado Agroindustria

Calibres estandarizados • 1a, 2a • 1a y 2a • Todos los calibres

Apariencia • Vainas jaspeadas, con granos bien formados y tiernos • Vainas jaspeadas, con granos bien formados y tiernos • Vainas jaspeadas, con granos bien formados y tiernos
 • Limpias, sin tierra • Limpias, sin tierra • Limpias, sin tierra
 • Libre de daños mecánicos o causados por insectos y hongos • Libre de daños mecánicos o causados por insectos y hongos • Libre de daños mecánicos o causados por insectos y hongos
 • Sin pudriciones de vainas y granos • Sin pudriciones de vainas y granos • Sin pudriciones de vainas y granos
 • Granos turgentes, no deshidratados • Granos turgentes, no deshidratados • Granos turgentes, no deshidratados

Tipo de envase • Sacos de 30 Kg • Granel • Capi y granos a granel

Inocuidad • Sin estándar exigible • Sin estándar exigible • Varía según las exigencias y programas sanitarios de cada  
     agroindustria

Formalidad • Boleta o Factura según sea el caso • Transacción con Guía de Despacho y Factura • Transacción con Guía de Despacho y Factura

 Rubro: Porotos Granados Variedad: Cimarrón Regiones Productoras: Todo Chile Siembra: Agosto - Enero Cosecha: Diciembre - Mayo
 Rendimiento Promedio Mercado Fresco (Kg de Capi) 11.000 Kg/há; Agroindustria (Kg de Grano): 2.500 Kg/há                                  Precio: varía según época y temporada

Componente Contenido Unidad

Agua    89,00 %
Carbohidratos      8,00 g
Proteína      1,60 g
Lípidos      Tr g
Calcio    46,40 mg
Fósforo    85,60 mg
Fierro      1,84 mg
Potasio 525,20 mg
Sodio   72,00 mg
Vitamina A (valor) 156,00 UI
Tiamina      0,10 mg
Ribofl avina      0,80 mg
Niacina      1,44 mg
Ácido ascórbico   17,60 mg
Valor energético 1    36,00 cal

* Adaptado por Gebhart y Matthews, 1988.

COMPOSICIÓN NUTRITIVA
de 100 g de Porotos cocidos (*)

Poroto Granado

Estadísticas Chilenas de Exportación de Porotos Graanados 
Congelados (M US$ FOB)
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Porotos Granados Congelados



La familia Leguminosae tiene una gran signifi ca-
ción económica como: alimento humano (arveja, 
chícharo, haba, lenteja, maní, poroto, soya, etc.); 
forraje (alfalfa, lotera, trébol, etc.), árboles forestales 
(Acacia, Prosopis, Sophora, etc.), y como condimen-
tos, drogas, etc. 
En Chile, sólo hay dos especies de signifi cación: 
Phaseolus vulgaris y Phaseolus coccineus.
Su origen se estima en las zonas tropicales de Amé-
rica, centro de México, América Central, Perú, Bolivia 
y Ecuador. Su período de domesticación ocurrió 
entre los años 5000 y 300 A.C.
Al resto del mundo, llegó a partir del descubrimien-
to de América. Es una planta anual, herbácea y de 
variada morfología. El color de la fl or puede ser 
blanco o coloreado (amarillo, rosado, rojo o violeta), 
y aunque son atractivas para los insectos poliniza-
dores, su forma favorece la autopolinización que da 
origen al fruto, una legumbre; ésta es el órgano de 
consumo del poroto verde. Las semillas que se de-
sarrollan posteriormente en el interior de las vainas 
son el órgano de consumo del poroto granado. 
En el caso del poroto verde, el órgano de consumo 
corresponde al fruto inmaduro, el que puede ser 
tableado o cilíndrico, de distintos colores (verde, 
amarillo, jaspeado, etc.), y de distinta longitud y an-
cho según el cultivar. 
En el poroto granando, el órgano de consumo 
corresponde a la semilla inmadura, la que casi ha 
alcanzado su máximo tamaño, pero aún posee un 
alto contenido de agua (aprox. 70%). Las semillas 
pueden ser cilíndricas, globulares, arriñonadas u 
ovoides, de diversos tamaños y colores. En Chile se 
prefi eren para poroto granado, aquellas variedades 
que poseen vainas jaspeadas rojo con verde. 
Los porotos son consumidos cocidos, calientes o 
fríos en forma de ensalada.  La variedad más tradi-
cional para poroto granado es Coscorrón; constan-
temente surgen variedades del tipo con mejores 
características agronómicas, por ejemplo Nubarrón 
y Cimarrón. La zona de cultivo empieza en los valles 
nortinos, los que suplen de estos productos fuera 
de temporada; a medida que aumentan las tempe-
raturas, las siembras se desplazan paulatinamente 
hasta la X región, siendo las principales para poroto 
granado la V, Metropolitana y VI.

Poroto
Granado
(Phaseolus vulgaris)

COSTOS ESTIMADOS PRODUCCIÓN DE POROTOS GRANADOS 2009
POR HÁ.     
Riego por surcos    
  CANTIDAD UNIDAD  PRECIO UNIT.   TOTAL ($ NETOS)  
 
1. Arriendo suelo 6 meses  $ 30.000   $ 180.000  

2. Maquinaria     
Preparación suelo
Aradura  1 há  $ 45.000   $ 45.000  
Rastraje  2 há  $ 25.000   $ 50.000  
Melgadura  1 há  $ 15.000   $ 15.000  
Aplicaciones herbicidas y pesticidas 3 há  $ 9.500   $ 28.500
Aplicación de Fertilizante 2 há $ 10.000 $ 20.000
Siembra Mecanizada 1 há  $ 30.000   $ 30.000
Subtotal maquinaria          $ 188.500  

4. Mano de Obra     
Riegos  8  JH  $ 9.000   $ 72.000
Subtotal Mano de Obra    $ 72.000  

5. Insumos    
Semilla  120 Kg  $ 2.000   $ 240.000
Mezcla Porotera (10 - 25 - 17 + 4S + 2Mg) 350 Kg  $ 450   $ 157.500
Urea  200 Kg  $ 252   $ 50.400
Pesticidas  Varía según programa   $ 90.000
Subtotal Insumos     $ 537.900  

6. Administración
Costo administración general 8 meses $ 10.000  $ 80.000  

7. Agua de Riego
Costo agua canal 3 meses  $ 5.000   $ 15.000  

SUBTOTAL COSTOS VARIABLES (hasta cosecha)     $ 1.073.400
IMPREVISTOS (10%)    $ 107.340  

TOTAL COSTOS PRODUCTIVOS  (hasta cosecha)    $ 1.180.740  

                                                                 RENDIMIENTO EN Kg/há de Capi

  10.000   11.000   12.000   13.000   14.000
Costos productivos en $/Kg de Capi $ 118 $ 107  $ 98   $ 91   $ 84
Costo cosecha $ 30 $ 30 $ 30 $ 30 $ 30
Flete   $ 5 $ 5  $ 5   $ 5   $ 5
Costo Unitario de Equilibrio $ 153 $ 142 $ 133 $ 126 $ 119
Costo por há (inc. cosecha) $ 1.530.740 $ 1.565.740 $ 1.600.740  $ 1.635.740 $ 1.670.740

                                CUADRO DE RENTABILIDAD DEL CULTIVO PARA MERCADO FRESCO                        
                                    Rendimiento Kg/há de Capi

 Precio U. ($/Kg) 10.000 11.000 12.000 13.000 14.000 
 $ 100 -$ 530.740 -$ 465.740  -$ 400.740  -$ 335.740  -$ 270.740 
 $ 120 -$ 330.740  -$ 245.740  -$ 160.740   -$ 75.740   $ 9.260 
 $ 140 -$ 130.740   -$ 25.740   $ 79.260   $ 184.260   $ 289.260 
 $ 160 $ 69.260   $ 194.260   $ 319.260   $ 444.260   $ 569.260 
 $ 180 $ 269.260 $ 414.260  $ 559.260   $ 704.260   $ 849.260

                                                               RENDIMIENTO EN Kg/há de Grano

   2.000   2.500  3.000  3.500   4.000
Costos productivos en $/Kg de Grano $ 590 $ 472  $ 394   $ 337   $ 295
Costo cosecha $ 100.000 $ 100.000 $ 100.000 $ 100.000 $ 100.000
Flete   $ 75.000 $ 75.000  $ 75.000   $ 75.000   $ 75.000
Costo Unitario de Equilibrio $ 678 $ 542 $ 452 $ 387 $ 339
Costo por há (inc. cosecha) $ 1.355.740 $ 1.355.740 $ 1.355.740 $ 1.355.740 $ 1.355.740

                            CUADRO DE RENTABILIDAD DEL CULTIVO PARA AGROINDUSTRIA                        
                                       Rendimiento Kg/há de Grano

 Precio U. ($/Kg) 2.000 2.500 3.000 3.500 4.000 
 $ 420 -$ 515.740 -$ 305.740  -$ 95.740  $ 114.260  $ 324.260  
 $ 440 -$ 475.740 -$ 255.740  -$ 35.740   $ 184.260    $ 404.260 
 $ 460 -$ 435.740   -$ 205.740   $ 24.260   $ 254.260   $ 484.260 
 $ 480 -$ 395.740   -$ 155.740   $ 84.260   $ 324.260   $ 564.260 
 $ 500 -$ 355.740 -$ 105.740 $ 144.260   $ 394.260   $ 644.260

El radicchio es una variedad de la achicoria, 
originario del norte de Italia.
Desde la Edad Media, el C. intybus se emplea 
para efectos medicinales; en infusión para 
tratar enfermedades del sistema digestivo, 
del hígado, y como estimulante de la bilis. 
También se usa para lavado de eczemas, 
aunque puede provocar reacciones alérgicas.

PRODUCCIÓN
El radicchio es un cultivo que se introdujo 
a mediados de los años ochenta, como un 
producto de potencial interés con fi nes de 
exportación como producto fresco. El culti-
vo ha tenido una expansión signifi cativa en 
las regiones Metropolitana y de Valparaíso, 
aunque se registran también superfi cies en 
las regiones de Coquimbo, de O’Higgins, del 
Maule y del Bío Bío. La producción nacional 
se orienta principalmente a la exportación 
a  Estados Unidos y Europa.

EXPORTACIONES
Las exportaciones de radicchio en los últi-
mos años se distribuyeron en 16 mercados. 
Solamente Estados Unidos representa casi 
un 80% de éstas, seguido por el conjunto 
de países de la Unión Europea, el resto de 
los países tienen una representación mar-
ginal. Actualmente se está tendiendo a 
buscar nuevos mercados y a potenciar el 
mercado europeo.
Gracias al TLC con Estados Unidos, las ex-
portaciones han crecido 182% desde el 
año 2003. Para este producto la desgrava-
ción pactada eliminó un arancel de 0,15 
centavos de dólar por kg importado, lo 
que implicó una disminución de 12% en el 
precio FOB promedio de este vegetal. Esto 
determinó además, que el volumen expor-
tado de radicchios se triplicara desde la en-
trada en vigencia del acuerdo, convirtiendo 
a Estados Unidos en el principal mercado 
de destino.

Radicchio
(Cichorium intybus)

COSTOS ESTIMADOS PRODUCCIÓN DE RADICCHIO 2009
POR HÁ     
Riego por surcos    
  CANTIDAD UNIDAD  PRECIO UNITARIO  TOTAL ($ NETOS)

1. Arriendo suelo  4 meses  $ 30.000   $ 120.000

2. Maquinaria     
Preparación suelo     
Aradura  1 há  $ 35.000   $ 35.000  
Rastraje  2 há  $ 30.000   $ 60.000  
Nivelación  1 há  $ 25.000   $ 25.000  
Melgadura  1 há  $ 15.000   $ 15.000  
Aplicaciones herbicidas y pesticidas 8 há  $ 9.500   $ 76.000  
Cultivador  2 há  $ 10.000   $ 20.000 
Subtotal maquinaria          $ 231.000

4. Mano de Obra
Plantación   80.000  plantas  $ 1   $ 80.000  
Riegos   10  JH  $ 9.000   $ 90.000  
Limpia manual   60.000  metros  $ 10   $ 144.400  
Relimpia  40.000  metros  $ 7   $ 101.080  
Subtotal Mano de Obra    $ 415.480

5. Insumos    
Fosfato Monoamónico 125 Kg  $ 330   $ 41.250  
Urea  55 Kg  $ 252   $ 13.860  
Muriato de Potasio  245 Kg  $ 550  $ 134.750  
Pesticidas   Varía según programa    $ 120.000  
Plantines + Semilla   80.000  Plantines  $ 16   $ 1.280.000  
Subtotal Insumos     $ 1.589.860

6. Administración  
Costo administración general 4 meses $ 15.000  $ 60.000

7. Agua de Riego      
Número de riegos y costo Agua de Pozo 7 há  $ 20.000   $ 140.000

SUBTOTAL COSTOS VARIABLES (hasta cosecha)    $ 2.556.340  
IMPREVISTOS (10%)      $ 255.634

TOTAL COSTOS VARIABLES (hasta cosecha)    $ 2.811.974

                                                                       RENDIMIENTO EN Kg/há

   15.000   20.000   25.000   30.000 
Costos variables en $/kg $ 187 $ 141  $ 112   $ 94  
Costo cosecha  $ 15 $ 15 $ 15 $ 15 
Flete   $ 5 $ 5  $ 5   $ 5  
Costo Unitario de Equilibrio $ 207 $ 161 $ 132 $ 114

Costo por hectárea (inc. cosecha) $ 3.111.974 $ 3.211.974  $ 3.311.974   $ 3.411.974

                                     CUADRO DE RENTABILIDAD DEL CULTIVO                        
                                                            Rendimiento Kg/há

 Precio U. ($/Kg)  15.000 20.000 25.000 30.000  
 $ 200 -$111.974   $ 788-026   $ 1.688.026  $ 2.588.026  
 $ 210 $ 38.026   $ 988.026   $ 1.938.026   $ 2.888.026  
 $ 220 $ 188.026   $ 1.188.026   $ 2.188.026   $ 3.188.026  
 $230 $ 338.026   $ 1.388.026   $ 2.438.026   $ 3.488.026 
 $ 240 $ 488.026   $1.588.026   $ 2.688.026 $ 3.788.026


