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• Contexto

• Por qué estamos aquí

• Entremos en materia

• Temporada 2025

• Profundicemos conceptos: Sabor

• Economía y alternativas de consumo

• Desafíos

• Proyecciones
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¿Porqué estamos aquí?



Entremos en materia

Video: Sofia, Gerente en Guangzhou de Importador Full Bloom



Resumen Sofie de FullBloom

• Temporada anterior desastre.

• Gran volumen se vendió en todo el país.

• Consumidor busca economía y conveniencia.

• Sabor y consistencia, más por menos, sin errores.

• Variabilidad por gran número de actores (etiquetas)

• Corto período de comercialización 4 semanas.

• Reconoce el profesionalismo productivo Chileno.

• Piden extender la oferta, zonas, variedades.

• Producto perfecto.



Temporada 2025

• Bajo volumen, pero no buenos 
precios

• Corta comercialización
• 4 semanas, 10 x 10

Asesorías caracal



Temporada 2025

• Cosecha de Fruta Inmadura
• Consecuencias
• 1948 Fcl´s en 12 días



¿Cómo vamos?

• Sabor

• Ventana de cosecha

• Parámetros

• Astringncia y 
jugosidad

• Pendiente de resolver 
(I&D)



Sabor

¿Qué es el sabor de la fruta?

El sabor se describe como la interacción entre el gusto y el aroma. Por un lado, el 
sabor se relaciona con las proporciones e intensidades de los compuestos no volátiles 
presentes en la fruta, concretamente los azúcares y los ácidos. Los azúcares y los 
ácidos son detectados por cinco clases de receptores en la lengua: dulce, ácido, 
salado, amargo y umami (sabor proteico, representado por el glutamato). Por otro 
lado, los compuestos volátiles, que crean los aromas de la fruta, son detectados por 
más de 650 tipos de terminaciones nerviosas olfativas que se encuentran en la nariz.

Dra. Macarena Farcuh – Profesora Asistente y especialista en Extensión, Universidad de Maryland, College Park, USA

• °Brix
• Acidez
• Astringencia
• jugosidad..



¿Cómo vamos?

• Economía, demanda 
interna.

• 3C: Conveniencia, 
Consistencia y Calidad



Situación económica de china

Covid

Inmobiliaria?



Qué sabemos $



Desafíos

• Sabor, astringencia, Jugo, mucho más Brix.

• Consistencia en cada fruta de comienzo a fin.

• Nuevas formas de comercialización

• Cliente altamente selectivo y con muchas 
alternativas.

• RRSS, tik tok, influencers y su impacto.

• Atención a las tendencias, jóvenes.



Proyecciones
• Producto apreciado, conocido y en crecimiento. Demanda OK

• Producto: falta afinar, I&D, alargar temporada

• Oferta: Desarrollo venta temprana, venta semanal sostenible, 10 x 10?

• Consumidor: Economía deprimida, demanda interna baja.

• Industria Chilena: desafíos para liderar el cambio y trabajo como país.



Muchas Gracias

Ricardo González G.

Gerente de Productores

Frusan S.A.
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